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Науково обґрунтовано способи збереження та підвищення вмісту вітаміну С 

у сушеній овочевій продукції. Досліджено вміст вітаміну С на різних етапах 
виготовлення сушених баклажанових снеків залежно від способів попередньої 
обробки. Статистично обраховано ланцюговий та базисні темпи приросту вмісту 
вітаміну С. Доведено можливість багатократного використання купажованого 
овочевого соку для попередньої обробки баклажанів перед висушуванням. 

Ключові слова: конвективне сушіння, С-вітамінність, сушені баклажанові 
снеки, стабілізація. 

 
Дьякова Ю., Орлова Н. С-витаминность баклажанных снеков. Научно 

обоснованы способы сохранения и повышения содержания витамина С в сушеной 
овощной продукции. Исследовано содержание витамина С на различных этапах 
изготовления сушеных баклажанных снеков в зависимости от способов предва-
рительной обработки. Статистически рассчитаны цепной и базисные темпы при-
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роста содержания витамина С. Доказана возможность многократного исполь-
зования купажированного овощного сока для предварительной обработки бакла-
жанов перед высушиванием. 

Ключевые слова: конвективная сушка, С-витаминность, сушеные бакла-
жановые снеки, стабилизация. 

 
Постановка проблеми. Свіжі плоди та овочі є джерелом вітамінів, 

мінеральних речовин, харчових волокон, органічних кислот, ферментів 
та інших біологічно й фізіологічно активних речовин. Проте під час 
зберігання свіжа плодоовочева продукція піддається різноманітним 
мікробіологічним, хімічним і ферментативним змінам, які призводять 
до зниження якості та псування. 

Одним із способів пригнічення росту мікроорганізмів і фермента-
тивної активності є видалення вологи висушуванням. Плоди та овочі 
як об’єкт висушування характеризуються високим вмістом води та 
малим вмістом сухих речовин. Основна кількість води перебуває  
у вільному стані й лише близько 5 % зв’язана з клітинними колоїдами 
й міцно утримується. Саме цим пояснюється легкість висушування 
плодоовочевої сировини [1]. 

Сушіння – широко розповсюджений спосіб консервування, яке 
характеризується технологічністю, економічністю та екологічністю 
виробництва. Сушена продукція має високу харчову цінність і володіє 
багатьма перевагами. Зокрема, при сушінні значно зменшуються маса 
та об’єм продуктів, що знижує потреби в тарі й складських примі-
щеннях, здешевлює та спрощує транспортування. Сушена продукція 
не потребує енерговитрат під час зберігання, дає змогу уникнути 
сезонності споживання плодів і овочів, може використовуватися для 
задоволення потреб різних верств населення [1; 2]. 

Аналіз сучасного ринку сушених плодів і овочів свідчить про 
все більшу зацікавленість населення до продуктів здорового харчу-
вання, про розвиток культури споживання сушеної плодоовочевої про-
дукції у вигляді снеків. Саме тому попитом користуються чіпси з яблук 
угорського виробництва ТМ Nobilis [2], фруктові чіпси (бананові, гру-
шеві, полуничні, ананасові, манго, абрикосові, персикові) ТМ FitFruits [3]. 

В асортименті сушених овочів практично відсутні готові до 
споживання продукти. Вони використовуються переважно як напів-
фабрикат для виробництва продуктів швидкого приготування (супів, 
каш, бульйонів), кетчупів, майонезів, ковбасних виробів тощо [2]. 

Ураховуючи перелічені вище переваги сушіння як способу 
консервування та достатні обсяги вітчизняної сировини, вважаємо 
актуальним розширення переліку овочевих культур для сушіння та 
асортименту сушеної плодоовочевої продукції, готової до споживання. 
Як альтернативу снекам із високим вмістом жирів і смакових добавок 
можна рекомендувати біологічно цінні сушені овочеві снеки із 
кабачків, баклажанів, томатів тощо. 

При підготовці рослинної сировини та під час сушіння відбу-
ваються значні зміни хімічного складу. Біологічно активні речовини, 
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які визначають смак і цінність сировини (поліфеноли, вітаміни, орга-
нічні кислоти тощо), найбільше піддаються несприятливим змінам. 
У результаті сушіння руйнуються вітаміни, барвні, фенольні сполуки, 
утворюються темнозабарвлені речовини (флобафени, меланоїдини, 
карамелени), внаслідок чого змінюються смак, запах, колір овочів 
і фруктів. Зазначені процеси і зміни знижують якість готових про-
дуктів [1; 4]. Отже, висушити рослинну сировину без втрат харчової, 
у тому числі біологічної цінності, є дуже складним завданням. 

Одним із найбільш вразливих компонентів рослинної сировини 
є вітамін С, який легко руйнується в процесі нагрівання плодів і при 
доступі повітря [4]. Саме тому проблема стабілізації вмісту вітаміну С 
і збагачення ним сушеної овочевої продукції є на сьогодні актуальною. 

Розробці ефективних способів сушіння рослинної сировини та 
дослідженню проблеми формування споживних властивостей сушеної 
продукції залежно від технології сушіння присвячено наукові праці 
таких вчених, як Ю. Ф. Снєжкін, М. І. Погожих, В. О. Потапов, О. Г. Бурдо, 
І. Ф. Малежик, Л. А. Боряк, Р. О. Шапар, І. В. Жданов, Е. В. Мусіфул-
ліна та ін. [5–11]. Разом з тим проблемі стабілізації якості сушеної 
плодоовочевої продукції за рахунок використання різних способів 
попередньої обробки присвячено небагато наукових праць [12–16]. 

Метою роботи є дослідження вмісту вітаміну С на різних 
етапах виготовлення сушених баклажанових снеків залежно від спо-
собів попередньої обробки. 

Матеріали та методи. Об’єкти досліджень – свіжі баклажани та 
сушені баклажанові снеки різних способів попередньої обробки. 

Технологія приготування баклажанових снеків:  
• відбір, сортування, миття та очищення сировини;  
• нарізання баклажанів поздовжніми смужками довжиною 6–8 см 

і товщиною 2–3 мм;  
• витримування в 1 %-ному водному розчині кухонної солі з 0.05 % 

аскорбінової кислоти (АК) 20 хв для зниження вмісту соланіну та 
стабілізації кольору;  

• промивання проточною водою і стікання зайвої вологи; 
• витримування в купажованому соку прямого віджиму 30 хв; 
• висушування в конвективній сушарці за температури 70 ºС про-

тягом 10 хв, а потім за температури 55 ºС протягом 5 год;  
• фасування по 50 г у споживчу полімерну тару за ДСТУ 4260–

2003 [17]. 
Контролем слугували свіжа сировина та сушені баклажани без 

обробки. 
Для попередньої обробки використано два варіанти купажо-

ваного соку.  
Варіант 1 – сік перцю солодкого, селери коренеплідної та 

зелені (кропу й петрушки листкової) в об’ємному співвідношенні 
0.70 : 0.25 : 0.05. 
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Варіант 2 – сік томатний, перцю солодкого, селери корене-

плідної та зелені (кропу і петрушки листкової) в об’ємному співвід-
ношенні 0.50 : 0.30 : 0.15 : 0.05.  

В обидва варіанти соку додано часник, сіль, цукор і чорний 
молотий перець. 

Сировиною для виготовлення баклажанових снеків обрано райо-
новані в Україні ботанічні сорти: баклажанів – Алмаз, перцю солод-
кого – Самоцвіт, селери коренеплідної – Неон, помідорів – Перфектпил, 
петрушки листкової – Ароматна, кропу пахучого – Кронос, часнику – 
Добродій [18]. 

Вміст вітаміну С визначено йодометричним методом [19] в усіх 
об’єктах дослідження на різних етапах виготовлення сушених бакла-
жанових снеків залежно від способу попередньої обробки. Повторю-
ваність дослідів – п’ятикратна.  

Результати дослідження. Отримані результати з урахуванням 
варіації [20] наведено у табл. 1. Оскільки дослідження вмісту вітаміну С 
проведено в зразках із різним вмістом сухих речовин, то для вияв-
лення закономірностей змін його вмісту при виготовленні баклажа-
нових снеків усі результати перераховано на суху речовину. 

 

Таблиця 1 
Вміст вітаміну С у досліджуваних об’єктах, мг/100 г 

p ≥  0.95; n = 5 
Вміст вітаміну С  
у перерахунку на 

речовину Об’єкт дослідження 

сиру суху 
Свіжий баклажан 4.40 ± 0.02 48.89 ± 0.24
Сушений баклажан без обробки 40.59 ± 0.28 44.92 ± 0.31
Водний розчин  38.69 ± 0.17 38.69 ± 0.17
Сушений баклажан, витриманий у водному розчині  43.78 ± 0.37 48.41 ± 0.41

Витримування в купажованому соку – варіант 1 
Сік свіжовіджатий 3.69 ± 0.06 92.25 ± 1.50
Сушений баклажан, витриманий у соку 51.25 ± 0.44 55.11 ± 0.47
Сік після витримування у ньому баклажанів 3.23 ± 0.05 80.75 ± 1.28

одноразово  49.18 ± 0.16 52.88 ± 0.17
дворазово  47.76 ± 0.29 51.35 ± 0.31
триразово  46.80 ± 0.38 50.32 ± 0.41

Сушений 
баклажан, 
витриманий у чотириразово 

використаному 
соку 

46.16 ± 0.13 49.63 ± 0.14
Сік після п’ятикратного витримування в ньому баклажанів 2.84 ± 0.03 71.00 ± 0.75

Витримування в купажованому соку – варіант 2 
Сік свіжовіджатий 3.14 ± 0.05 39.25 ± 0.63
Сушений баклажан, витриманий у соку 50.10 ± 0.18 53.87 ± 0.19
Сік після витримування у ньому баклажанів 3.08 ± 0.07 38.50 ± 0.88

одноразово 48.00 ± 0.22 51.61 ± 0.24
дворазово 46.68 ± 0.17 50.19 ± 0.18
триразово 45.81 ± 0.14 49.26 ± 0.15

Сушений 
баклажан, 
витриманий у  чотириразово

використаному 
соку 

45.21 ± 0.08 48.61 ± 0.09
Сік після п’ятикратного витримування в ньому баклажанів 2.43 ± 0.03 30.38 ± 0.38
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Для простеження динаміки змін вмісту вітаміну С під час виго-

товлення баклажанових снеків і дослідження можливості багатократ-
ного використання купажованого соку для попередньої обробки бакла-
жанів перед висушуванням обраховано ланцюговий та базисні темпи 
його приросту [20] (табл. 2). 

 

Таблиця 2 

Темпи приросту вмісту вітаміну С в баклажанових снеках  
(у перерахунку на суху речовину) 

Базисний темп приросту, %, 
відносно баклажана 

сушеного  Об’єкт дослідження 
Вітамін 

С, 
мг/100 г

Ланцю-
говий 
темп 

прирос-
ту, % 

свіжо-
го  без 

обробки 

витрима-
ного у 
розчині  

Свіжий баклажан 48.89  
Сушений баклажан без обробки 44.92 –8.12 –8.12  
Сушений баклажан, витриманий  
у водному розчині  48.41 7.78 –0.97 7.78 – 

Попереднє витримування у купажованому соку – варіант 1 
Сушений баклажан, витриманий у соку 55.11 13.83 12.72 22.68 13.83 

одноразово 52.88 –4.04 8.17 17.72 9.23 
дворазово 51.35 –2.89 5.04 14.32 6.08 
триразово 50.32 –2.01 2.93 12.03 3.94 

Сушений 
баклажан,  
витриманий у  

чотириразово 

викорис-
таному 
соку 

49.63 –1.37 1.52 10.49 2.52 
Попереднє витримування у купажованому соку – варіант 2 

Сушений баклажан, витриманий у соку 53.87 11.27 10.19 19.93 11.27 
одноразово 51.61 –4.19 5.57 14.90 6.61 
дворазово 50.19 –2.75 2.67 11.74 3.68 
триразово 49.26 –1.86 0.76 9.66 1.75 

Сушений 
баклажан, 
витриманий у  

чотириразово 

викорис-
таному 
соку 

48.61 –1.31 –0.56 8.22 0.41 
 
Під час висушування баклажанів без попередньої обробки 

втрати вітаміну С становили 8.1 %. 
Водний розчин солі з 0.5 % аскорбінової кислоти для попе-

редньої обробки баклажанів містив лише 38.7 мг/100 г вітаміну С, що 
може бути зумовлено окисненням його при доступі повітря. Витри-
мування у цьому розчині нарізаних баклажанів протягом 20 хв дало 
змогу стабілізувати їхній колір і збагатити вітаміном С на 7.8 %. 

Вміст аскорбіновій кислоті у свіжовіджатих купажованих соках 
двох варіантів значно різниться, оскільки до складу купажу варіанта 1 
входить 70 % соку перцю солодкого, який характеризується високою 
С-вітамінністю, а половину купажу варіанта 2 становить томатний 
сік, що містить значно менше вітаміну С. 

Попереднє витримування у свіжовіджатому соку протягом 30 хв 
після обробки водним розчином дало змогу додатково збагатити 
сушену продукцію вітаміном С, надати баклажановим снекам нових 
харчосмакових властивостей і хрусткої консистенції, притаманної 
чіпсам. Зокрема, при витримуванні в купажованому соку варіанта 1 
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вміст вітаміну С підвищився ще на 13.8 %. Якщо порівнювати із су-
шеним баклажаном без попередньої обробки, то зафіксовано збага-
чення вітаміном С на 22.7 %. При витримуванні в купажованому соку 
варіанта 2 ці результати становили 11.3 та 19.9 % відповідно. 

За результатами досліджень (див. табл. 2) встановлено, що після 
витримування баклажанів у соках обох варіантів вміст вітаміну С в 
них зменшувався. Це певною мірою пов’язано зі збагаченням бакла-
жанів, проте основна причина втрати – окиснення повітрям. 

Для забезпечення економічності процесу виготовлення баклажа-
нових снеків досліджено можливість п’ятикратного використання соків. 
Збагачення баклажанових снеків вітаміном С із кожним наступним ви-
користанням купажованого соку поступово знижується (див. табл. 2). 
Наприклад, якщо при витримуванні у свіжовіджатому соку варіанта 1 
загальне збагачення вітаміном С баклажанових снеків відбулося на 
22.7 %, то після п’ятого використання соку воно становило 10.5 %. 
Оскільки для обох варіантів дослідження після четвертого викорис-
тання соків збагачення вітаміном С становить менше половини пер-
винного результату, то оптимальним обрано триразове використання 
купажованих соків. 

Висновки. Досліджено та обґрунтовано зміни вмісту вітаміну С 
на різних етапах виготовлення сушених баклажанових снеків двох 
варіантів залежно від способів попередньої обробки. Доведено по-
зитивний вплив попередньої обробки водним розчином (1 % солі 
кухонної та 0.05 % аскорбінової кислоти) та витримування в купажова-
них соках на вміст вітаміну С у готовій продукції. Оптимальним 
обрано триразове використання купажованого соку, що уможливлює 
стабілізувати та підвищити С-вітамінну цінність баклажанових снеків 
і скоротити економічні витрати на їх виробництво. 
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D'jakova J., Orlova N. The vitamin C content of aubergine snack.  
Background. During the preparation of plant material to dry and dry during 

extreme changes in chemical composition. One of the most vulnerable components of 
plant material is vitamin C. Analysis of the literature showed that the problem of stabilizing 
the quality of dried fruits and vegetables through the use of different methods of pre-
treatment dedicated to a limited number of papers. Therefore, the problem of stabilization 
of vitamin C and enrichment of dried vegetable production it is important. The purpose of 
is to study the content of vitamin C in different stages of production of dried eggplant 
snacks depending on the pretreatment methods. 

Material and methods. Object is a a fresh eggplant botanical variety "Almaz", 
an aqueous solution (1 % salt and 0.05 % ascorbic acid) and vegetable juices Blended 
pretreatment before drying eggplant, dried eggplant with eggplant snacks processing and 
various pretreatment methods. Vitamin C was determined by iodometric five times repetition. 

Results. Previous exposure sliced eggplant before drying in an aqueous solution 
(1 % salt and 0.05 % ascorbic acid) and vegetable juices not only provides new snack 
dried eggplants flavoring properties and crunchy texture inherent in chips, but also to 
enrich the finished products with vitamin C. For ensure the efficiency of the manu-
facturing process eggplants snacks can reuse blended juice. 

Conclusion. Suggested ways pretreatment before drying eggplants have a positive 
effect on vitamin C content in the finished dried product. The best use of selected triple 
blended juice. 

Keywords: convective drying, vitamin C content, dried aubergine snacks, stabilization. 
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