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1. Динамика содержания свободной влаги

в зависимости от условий замораживания

Температура
замораживания
патиссонов, °С

Содержание свободной влаги в тканях
сразу после

замораживания
через
3 мес.

через
9 мес.

-12 ЕК
-12 СКМ
-24 ЕК
-24 СКМ

49,5
48,3
45,1
43,9

52,8
51,1
46,2
45,8

67,4
62,5
52,6
47,3
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Тип технологии

Количество с.-х.
организаций, ед.

Площадь
посева, га

Валовой сбор сахарной
свеклы, тыс. т

2012 г.
(факт) прогноз 2012 г.

(факт) прогноз 2012 г.
(факт) прогноз

Несоблюдение (до 226 ц/га)
Обычная (226–300 ц/га)
Интенсивная (свыше 300 ц/га)
Итого

32
20
18
70

–
32
38
70

11740
6550
1810
20100

–
11740
8360
20100

377,3
149,3
90,5
599,0

–
352,2
418,0
770,2

3. Прогноз уровня производства сахарной свёклы на 2013 г. по типу используемых

технологий организациями Ульяновской области

тивности выращивания сахарной свёклы за счёт 

перехода к интенсивным технологиям. В целом 

повышение качества возделывания сахарной свё-

клы может обеспечить получение дополнительно 

до 28,5% от фактических объёмов производства 

корнеплодов.

Кроме того, важно отметить, что в свекловод-

стве Ульяновской обл. в настоящее время назрела 

настоятельная необходимость интеграции усилий 

производителей по всем стадиям воспроизводствен-

ного и технологического процессов. Необходимо 

добиваться и высокой урожайности, так как для 

использования импортных комбайнов необходима 

более интенсивная загрузка. Также для обеспечения 

равномерной загрузки техники необходимо иметь 

набор сортов и гибридов с различными сроками 

созревания, что позволит проводить уборку диф-

ференцированно. Этот вопрос в масштабе области 

также невозможно решать без интеграции усилий. 

При этом сельхозпроизводителям приходится 

самостоятельно обеспечивать себя семенами, удо-

брениями, гербицидами, ГСМ и др. оборотными 

средствами. Организация решения вопросов в част-

ном порядке отнимает значительно больше времени 

и средств, чем консолидированы. Наряду с этим

весьма важным мы считаем вопрос активизации 

взаимодействия свеклосеющих хозяйств с сахарным 

заводом по условиям и срокам приёмки сырья.
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Природно-климатические ресурсы Волгоград-

ской области позволяют выращивать богатейший 

ассортимент овощей. Однако время, когда свежая 

овощная продукция может поступать непосред-

ственно с сельскохозяйственных угодий, ограни-

чено 4–5 месяцами. В связи с этим приоритетное 

значение приобретает проблема сохранения 

скоропортящегося сырья. Овощная продукция, 

произрастающая в Волгоградской области, один 

из основных поставщиков необходимых орга-

низму человека биологически активных веществ, 

поэтому проблемы сохранения данного скоропор-

тящегося сырья и его безопасности актуальны и 

значимы [1].

В настоящее время одним из наиболее распро-

странённых способов сохранения такой продукции 

является быстрое замораживание и низкотемпера-

турное хранение. Быстрозамороженные продукты 

при низких температурах могут храниться длитель-

ное время, причём изменения их состава, свойств 

и структуры будут минимальны [2].

Материалы и методы исследования. Целью 

настоящих исследований являлось изучение из-

менений качества патиссонов при замораживании 

и хранении. Также нами была проведена эколо-

гическая оценка безопасности патиссонов для 

употребления в пищу.

Определяли тяжёлые металлы с помощью 

атомно-адсорбционного спектрометра фирмы 

«Perkin-Elmer Optima-4800 DV». Ртуть определя-

ли методом беспламенной атомной адсорбции 

на приборе «Юлия-5к», радионуклиды – гамма-

спектрометрическим методом на спектрометре 

УСК--плюс.

Экологическая оценка и сохранение качества
патиссонов путём замораживания
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Сорт патиссона
Поллютант, допустимый уровень

свинец, мг/кг кадмий, мг/кг мышьяк, мг/кг цезий-137, Бк/кг стронций-90, Бк/кг
Белый 13
ДУ согласно
СанПиН 2.3.2.1078-01

0,104
не более 0,4

менее 0,02
не более 0,2

менее 0,002
не более 0,2

0,00±3,87
не более 200

0,00±8,56
не более 150

2. Содержание поллютантов в патиссонах (урожай 2012 г.)

Лабораторные исследования проводили на базе 

МУП «Городское управление аналитического и 

оперативного контроля качества окружающей 

природной среды» г. Волгограда.

Патиссон – дальний родственник кабачка и 

тыквы. Путь его попадания в Россию, как и многих 

других полезных растений, пролегал через Европу, 

Центральную Азию и Южную Америку. Однако 

патиссон не всегда носил такое название, и сначала 

французы нарекли его иерусалимским артишоком 

из-за схожести вкуса. Патиссоны содержат в себе 

огромное количество минералов: магний, калий, 

железо, кальций, натрий; витаминов: С, провита-

мина А, витаминов группы РР, В, пектинов.

Патиссоны (урожай 2012 г.) были выращены 

на территории дачного комплекса «Техуглерод» 

Красноармейского района г. Волгограда. Овощи 

сортировали, мыли водопроводной водой, резали на 

равные доли, просушивали. Затем их замораживали 

при различных условиях: в низкотемпературной 

холодильной камере (при естественной конвек-

ции ЕК) слоем 3 см при температуре воздуха -12; 

-24°С. Замораживание проводили до конечной 

температуры в центре -12, -24°С соответственно. 

В скороморозильном аппарате (СКМ) патиссоны 

выкладывали на поддон, через слой ягод венти-

лятором прогоняли поток воздуха (скорость 4 м/с

при температуре -40°С) и замораживали до конеч-

ной температуры в центре -12; -24°С.

Перед анализом разрезанные патиссоны размо-

раживали в холодильной камере при +5°С. Качество 

свежих и замороженных патиссонов определяли 

по биохимическому показателю содержанию сво-

бодной влаги – рефрактометрическим способом.

Результаты исследований. Условия заморажи-

вания влияют на содержание свободной влаги. 

При замораживании в условиях ЕК наблюдается 

значительное увеличение свободной влаги по 

сравнению с условиями замораживания в СКМ. 

Так, при замораживании до температуры -12°С в 

условиях СКМ содержание свободной влаги по-

сле 9 месяцев хранения было меньше на 6,2% по 

сравнению с условиями замораживания в ЕК при 

той же температуре (табл. 1).

Аналогичная ситуация была выявлена при за-

мораживании при -24°С. Так, при замораживании в 

условиях СКМ содержание свободной влаги после 

девяти месяцев хранения было меньше на 8,9% по 

сравнению с условиями замораживания в ЕК при 

той же температуре.

При замораживании в СКМ изменения в со-

держании свободной влаги незначительны, они тем 

меньше, чем ниже температура замораживания. 

Также установлено, что на содержание свободной 

влаги влияет не только скорость замораживания, 

но и температура хранения: чем она ниже, тем 

меньше увеличивается содержание свободной 

влаги. Содержание свободной влаги при замора-

живании в условиях СКМ при температуре -24°С 

(после девяти месяцев хранения) было на 22,2% 

меньше, чем при замораживании в ЕК условиях.

Таким образом, анализируя таблицу 1, можно 

сделать вывод, что наиболее оптимальным спосо-

бом замораживания патиссонов без значительных 

изменений качества является замораживание в 

СКМ аппарате при температуре -24°С.

В соответствии с целью наших исследований 

нами была проведена экологическая экспертиза 

патиссонов. К наиболее опасным тяжёлым метал-

лам относятся свинец, мышьяк, кадмий. Результаты 

исследований по содержанию ТМ в патиссонах 

показали, что содержание этих элементов не пре-

вышало ДУ (допустимых уровней) (табл. 2).

Согласно проведённым радиометрическим 

исследованиям удельная активность патиссонов 

значительно ниже допустимых уровней. Получен-

ные данные свидетельствуют о том, что цезий и 

стронций, содержащиеся в исследуемых образцах, 

не представляли угрозы их накопления в организме 

человека.

В исследуемых нами патиссонах установлено, 

что остаточное количество пестицидов находи-

лось ниже предела чувствительности прибора: 

менее 0,001 мг/кг гексахлорциклогексана, (-, -, 

-изомеры), менее 0,07 мг/кг ДДТ и его метаболи-

тов, гептахлор, альдрин и кельтан не обнаружены 

(ДУ согласно СанПиН 2.3.2.1078-01 соответственно 

не более 0,05; 0,1 мг/кг не допускаются).

Таким образом, проведённые исследования 

показателей качества патиссонов подтвердили, 

что наиболее оптимальным способом хранения 

овощей является замораживание в СКМ аппарате 

при температуре -24°С. Проведённая экологическая 

оценка позволяет констатировать безопасность 

патиссонов для непосредственного потребления 

и различных видов переработки.
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