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2. Formation and keeping of technological properties of potato tubers of food purpose

Реферат:
1. Мета досліджень - обґрунтування наукових підходів та розроблення технології, які забезпечують
збереження технологічних властивостей свіжих та перероблених бульб картоплі. Об'єкт дослідження –
процес формування та стабілізації технологічних властивостей бульб картоплі при зберіганні та
перероблянні. Предмет дослідження – господарські, споживні й технологічні властивості бульб картоплі
різних сортів при зберіганні та перероблянні. Методи дослідження: загальнонаукові: 1) діалектичний метод –
спостереження за процесами формування і змінювання якості; 2) метод гіпотез – складання схем дослідів; 3)
метод експерименту – схеми дослідів з вивчення формування якості бульб різних сортів і їхньої мінливості в
часі; 4) метод аналізу – вивчення; 5) метод синтезу – формування висновків, узагальнень; 6) метод індукції –



технологічні прийоми збереження якості; спеціальні: 1) виробничий метод – отеплення бульб картоплі за
різних температурних умов, виготовляння промислових харчових продуктів; 2) лабораторні методи –
проведення хімічних досліджень та оцінка якості бульб картоплі; 3) метод математичної статистики –
підготовка експериментальних даних до аналізу та визначення точності та вірогідності досліджень. Наукова
новизна одержаних результатів: визначено оптимальні температури отеплення бульб картоплі, які
враховують особливості сорту та встановлено їхній вплив на стійкість м’якуша бульб до потемніння та
величину втрат: 8–12 ºС (сорт Ред Леді), 12–16 (сорти Сатіна та Моцарт) та 16–20 (сорти Ароза та Сіфра);
встановлено, що використання оптимальних температур отеплення забезпечує отримання картопляних
чіпсів високої якості; удосконалено технологію підготовки бульб картоплі призначених для реалізації у
свіжому вигляді та промислового переробляння (чіпси); дістало подальшого розвитку дослідження
амінокислотного складу і вмісту мінеральних речовин бульб картоплі та визначення впливу окремих їхніх
складових на стійкість м’якуша бульб картоплі до потемніння; дослідження структури крохмалю бульб
картоплі різних сортів і груп стиглості та встановлення його впливу на технологічні й кулінарні властивості
бульб. Наукову новизну проведених досліджень підтверджено патентом на корисну модель України №
103049 «Спосіб визначення температури отеплення бульб картоплі». Практичне значення одержаних
результатів полягає в обґрунтуванні та практичному визначенні оптимальних температур отеплення бульб
картоплі різних сортів та груп стиглості: 8–12 ºС (сорт Ред Леді), 12–16 (сорти Сатіна та Моцарт) та 16–20
(сорти Ароза та Сіфра); експозиція витримки 3–4 доби, з метою збереження їхніх технологічних властивостей
під час зберігання та переробляння. Використання оптимальних температур отеплення забезпечує
скорочення втрат продукції від потемніння м’якуша на 14-18 % у свіжій продукції та сприяє збільшенню рівня
рентабельності на 13–15 % залежно від сорту.

2. The purpose of the research is to substantiate scientific approaches and develop technologies that ensure the
preservation of technological properties of fresh and processed potato tubers. The object of the research is the
process of forming and stabilizing technological properties of potato tubers during storage and processing. The
subject of the research is the economic, consumer and technological properties of potato tubers of different
varieties during storage and processing. Research methods: general scientific: 1) dialectical method - observation
of the processes of forming and changing quality; 2) hypothesis method - drawing up experimental schemes; 3)
experimental method - experimental schemes for studying the formation of the quality of tubers of different
varieties and their variability over time; 4) analysis method - study; 5) synthesis method - formation of conclusions,
generalizations; 6) induction method - technological methods for preserving quality; special: 1) production method
- warming potato tubers under different temperature conditions, manufacturing industrial food products; 2)
laboratory methods - conducting chemical studies and assessing the quality of potato tubers; 3) the method of
mathematical statistics - preparation of experimental data for analysis and determination of the accuracy and
reliability of research. Scientific novelty of the results obtained: optimal heating temperatures for potato tubers
were determined, which take into account the characteristics of the variety and their effect on the resistance of
the tuber pulp to darkening and the amount of losses was established: 8–12 ºС (Red Lady variety), 12–16 (Satin and
Mozart varieties) and 16–20 (Arosa and Sifra varieties); it was established that the use of optimal heating
temperatures ensures the production of high-quality potato chips; the technology for preparing potato tubers
intended for fresh sale and industrial processing (chips) was improved; further development was made in the study
of the amino acid composition and mineral content of potato tubers and the determination of the effect of their
individual components on the resistance of the potato tuber pulp to darkening; study of the starch structure of
potato tubers of different varieties and ripeness groups and the establishment of its effect on the technological
and culinary properties of tubers. The scientific novelty of the conducted research is confirmed by the patent for
the utility model of Ukraine No. 103049 “Method for determining the temperature of heating potato tubers”. The
practical significance of the obtained results lies in the justification and practical determination of the optimal
temperatures for heating potato tubers of different varieties and ripeness groups: 8–12 ºС (Red Lady variety), 12–16
(Satin and Mozart varieties) and 16–20 (Arosa and Sifra varieties); exposure for 3–4 days, in order to preserve their
technological properties during storage and processing. The use of optimal heating temperatures ensures a



reduction in product losses from darkening of the pulp by 14–18% in fresh products and contributes to an increase
in the level of profitability by 13–15% depending on the variety.
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