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ВЛИЯНИЕ ПРОЦЕССА ПРОИЗВОДСТВА СУХОГО КАРТОФЕЛЬНОГО 
ПЮРЕ НА СОДЕРЖАНИЕ В НЕМ ВИТАМИНА С

Содержание витамина С в свежем картофеле довольно высокое — около 
30 мг/100 г. Однако в процессе хранения или при тепловой обработке карто­
феля содержание его заметно уменьшается [1—3] .

Нами изучена сохраняемость витамина С в процессе технологической пере­
работки картофеля на сухое картофельное пюре в виде хлопьев. С этой целью 
исследовали содержание витамина на разных стадиях процесса производства.

Для исследований использовали свежий картофель сорта Лошицкий, в ко­
тором содержится 19,9 м г /100 г витамина С. Содержание витамина С в карто­
феле, полуфабрикатах, готовом продукте определяли методом индофенольно­
го титрования [4] .

Сухое картофельное пюре в виде хлопьев вырабатывали по следующей 
технологической схеме. Картофель отмывали от земли и других примесей, 
очищали от кожуры, промывали холодной водой и резали на пластины толщи­
ной 18...20 мм. Пластины промывали проточной водой для удаления с их по­
верхности выделившихся из картофельных клеток зерен крахмала. Варку 
картофеля осуществляли в два этапа с промежуточным охлаждением. Карто­
фель бланшировали в воде при температуре 80 0С в течение 15 мин, затем 
охлаждали проточной водой в течение 30 мин. Охлажденный картофель в тече­
ние 30 мин варили паром при температуре 95...100 °С до полной готовности. 
Сваренный картофель измельчали мялкой в пюре и сушили контактным спо­
собом на двухвальцовой сушилке при температуре 130...140°С в течение
40...60 с.

Результаты изучения содержания витамина С на разных стадиях технологи­
ческого процесса приведены в табл. 1.

Как видно из данных табл. 1, в очищенном промытом картофеле потери 
витамина С составляют лишь 4 %. Резка картофеля на пластины и промывание 
их водой вызывает увеличение потерь витамина на 8,3 %. Дальнейшее 
уменьшение содержания витамина С в картофеле наблюдается после его блан­
ширования и последующего охлаждения водой — в ходе этих процессов теря­
ется соответственно 11,5 и 22,3 % витамина С. После такой обработки карто­
фельная ткань приобретает повышенную стойкость к дальнейшей термической 
обработке. Потери витамина С на стадиях бланширования и охлаждения, веро­
ятно, происходят в результате нагревания, воздействия кислорода воздуха и 
выщелачивания. На стадии варки было выявлено некоторое увеличение содер-



Табл. 1. Изменение содержания витамина С в процессе производства 
сухого картофельного пюре в виде хлопьев

Массовая доля Массовая доля Потери ви-
С’т а д и я  технологического процесса сухих вещ еств, витамина С, тамина С,

% м г/100  г сухо- %
го вещ ества

Картофель исходный 25,0 79,6 -
Очистка, мойка 25,0 76,4 4,0
Резка 25,2 69,8 8,3
Бланширование 25,7 62,2 11,5
Охлаждение 25,7 44,4 22,3
Варка 27,4 50,3 +7,4
Мятие 27,4 39,1 14,1
Сушка 91,8 30,6 10,7

*Увеличение содержания витамина С при варке картофеля.

Табл. 2. Зависимость изменения содержания витамина С от способа 
варки картофеля

Массовая доля витамина С, п Лта«и ql 
Стадия технологического процесса м г/100 г сухого вещества Потери, /0

Резка 69,8 -
Двукратная варка 50,3 28,0
Однократная варка 54,0 22,7

жания витамина С, что , очевидно, связано с высвобождением его из белковой 
и крахмальной сложных систем. Такой же факт был отмечен и другими иссле­
дователями [5] . В процессе мятия вареного картофеля потери витамина С 
вновь возросли на 14,1 %, что объясняется способностью витамина С в горячем 
пюре легко подвергаться окислительному разложению. Сушка картофельного 
пюре при выработке хлопьев приводит к дальнейшему уменьшению содержа­
ния витамина С, потери на этой стадии составили 10,7 %. Общие потери 
витамина С при производстве картофельных хлопьев — до 61,6 %.

Изучали влияние различных режимов технологического процесса на изме­
нение содержания витамина С: температуры и продолжительности бланширо­
вания, однократной и двукратной варки резаного картофеля.

Для исследования влияния температуры и продолжительности процесса 
бланширования в воде проводили обработку картофеля при температуре 
75 °С в течение 15 мин и при 85 °С в течение 10 мин (с последующим охлажде­
нием бланшированного картофеля в проточной воде на протяжении 30 мин). 
В первом случае потери витамина С составили 36,1 %, во втором — 31,1 %. 
Следовательно, потери витамина С уменьшаются при повышении температуры 
бланширования и сокращении продолжительности ее воздействия на карто­
фель.

Для изучении изменения содержания витамина С в продукте в зависимо­



сти от способа варки исследовали процессы обработки пластин картофеля па­
ром: одностадийный (40 мин при температуре 95..Д00°С) и двустадийный 
(15 мин при 75 °С и 10 мин при 85 °С ). Результаты представлены в табл. 2.

Согласно данным табл. 2, однократная варка картофеля способствует луч­
шему сохранению витамина С — по сравнению с двукратной варкой потери его 
уменьшаются на 5,3 %.

Таким образом, переработка картофеля на сухое картофельное пюре в ви­
де хлопьев приводит к значительным потерям витамина С. Некоторому умень­
шению потерь аскорбиновой кислоты способствует повышение температуры и 
уменьшение продолжительности процесса бланширования. Чтобы восполнить 
потери аскорбиновой кислоты в картофеле, его можно в процессе переработ­
ки обогатить витамином С. При однократной варке картофеля также наблюда­
ется снижение потерь витамина С.
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ПОСЛЕУБОРОЧНАЯ ПОДГОТОВКА ПЛОДОВ К ХРАНЕНИЮ

В настоящее время наблюдаются большие потери плодоовощной продукции 
в процессе хранения. Поэтому в нашей стране предусматриваются меры по 
организации длительного хранения плодов на научно-промышленной основе.

Главная причина потерь плодов яблони при хранении — поражение их фи­
зиологическими и инфекционными заболеваниями. В условиях Белоруссии 
за период хранения плодов их потери за счет поражения грибными инфекци­
онными гнилями могут достигать 30 %, а в результате физиологического по­
вреждения (загара, побурения мякоти) некоторых сортов -  40...50% [1-3] .

Нами установлено, что при хранении в условиях Белоруссии возбудителя­
ми гнилей яблок являются грибы из рода пенициллиум,образующие зеленую, 
голубую, сизую плесень, а также грибы горькой и плодовой гнили. К тому же 
споры этих грибов развиваются на поверхности плодов и могут распростра­
няться при хранении по всему хранилищу.

Один из путей снижения потерь плодов яблони от болезней при хране­
нии - обеззараживание поверхности яблок в послеуборочный период.


