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Вступ. Для задоволення підвищеного попиту на вітамінну сировину потрібно вести інтродукційно-селекційну роботу з новими полівітамінними плодовими культур та досліджувати їхню придатність як сировини для переробки в харчовій та фармацевтичній промисловості.

Матеріали і методи. У ВП НУБіП України "Агрономічна дослідна станція" (Васильківський р-н, Київська обл.) зібрано колекція нетрадиційних плодових культур, яка налічує 146 зразків глоду. Для проведення експериментів використовували плоди сортів Шаміль (глід пенсільванський), Людмил (глід крапковий), Всеволод (глід Меєра), Злат (глід Пояркової), Китайський 2 (глід пірчастий) зібраних у стадії технічної зрілості. Аналізу піддавали зразки свіжих та сушених різними способами плодів глоду. Вибір способу та параметрів сушіння проводили з урахуванням менших втрат біологічно активних речовин. Сушіння плодів здійснювали конвективним способом.

Результати. Надзвичайно велике різноманіття видів глоду та відсутність промислових насаджень в України, спонукала приділяти особливу увагу вивченню якості плодів з метою добору кращих видів і сортів для споживання у свіжому і переробленому вигляді, що є необхідним для харчової промисловості.
Поряд із хімічним складом та біологічною цінністю плодів глоду важливе місце займають технологічні показники, що впливають на ефективність виробництва кінцевого готового продукту. Одним із них є співвідношення мякіть/кісточка. Порівняльний аналіз результатів досліджень показав, що співвідношення мякоті і неїстівного залишку у плодів глоду в більшій мірі залежить від їх сортових особливостей, ніж від погодних умов вегетаційного періоду. Сорти Людмил і Злат належать до великоплодих із середньою масою, відповідно, 7,5 і 4,5 г; Китайський 2 і Всеволод – до середньоплодих, відповідно, 3,0 та 2,0 г. Кісточка складає найвищий відсоток у сорту Всеволод (35 %), найнижчій – у сорту Китайський 2 (13 %).  
Як правило, плоди глоду переробляють не відразу після збирання врожаю. У зв’язку з цим постало питання вивчення збереженості аскорбінової кислоти у плодах після процесу переробки. Аскорбінова кислота відноситься до водорозчинних речовин, але під дією будь-якої теплової обробки, у тому числі при сушінні, швидко окислюється. У проведених експериментальних дослідженнях при конвективному способі зневодення за різних температурах, а також у заданому інтервалі часу, досліджували зміну вмісту аскорбінової кислоти, як найбільш термолабільного показника вітамінної цінності глоду.
Результати проведених досліджень показали, що за температури сушильного агенту 60ºС зафіксовано найвищий ступінь руйнування (81 %) аскорбінової кислоти у порівнянні зі свіжими плодами. У варіантах з підвищеними температурами сушильного агенту втрати аскорбінової кислоти у плодах глоду були дещо меншими. Так, за температури сушильного агенту 70ºС уміст аскорбінової кислоти зменшувався порівняно до свіжих на 78 %, а за температури 80ºС – на 73 %. У варіанті сушіння плодів глоду за температури до 90ºС вміст аскорбінової кислоти, знизився, в середньому на 72 %. Варто зазначити, що найвищий уміст аскорбінової кислоти при оптимальному варіанті сушіння (90º С)  був у сортів Людмил, Китайський 2 та Шаміль, відповідно 35,4 мг / 100 г, 31,0 і 25,3 мг / 100 г., тоді як найнижчий її вміст був у сортів Злат (17,4 мг /100 г) та Всеволод (16,3 мг / 100 г). Значне скорочення тривалості сушіння зменшувало теплову дію на сировину і за рахунок цього сприяло кращому її збереженню.

 Плоди глоду мають у своєму складі досить значну кількість каротину. Проведені нами дослідження показали, що у варіантах сушіння за температур сушильного агенту 60, 70 і 80 ºС частка втрат β-каротину була найменшою, хоча тривалість сушіння між варіантами була різна. В середньому, по сортах, збереженість β-каротину у плодах, висушених за температури сушильного агенту 60ºС, становила 85 %. Найвищим умістом β-каротину, у варіанті сушіння за температури сушильного агенту 60ºС вирізнилися сорти Всеволод і Злат, відповідно, 15,4 і 15,0 мг/100 г. Найнижчий уміст β-каротину мали сорти Китайський 1 та Людмил, відповідно, 5,0 і 2,3 мг/100 г.  Подальше сушіння плодів глоду у варіантах за високих температур  дещо зменшувало вміст β-каротину. Так, за температури сушильного агенту 90ºС уміст β-каротину в плодах порівняно із свіжими знизився на 18 %. Найвищий уміст каротину був у глоду сортів Всеволод і Злат, відповідно 15,0 і 14,7 мг/100 г, а найнижчий – у сортів Китайський 2 і Людмил – 4,6 і 2,0 мг/100 г. У варіанті сушіння за температури 100ºС втрати β- каротину у плодах досліджуваних сортів глоду залишалися майже на однаковому рівні із попереднім варіантом сушіння, тоді як у порівнянні зі свіжими плодами кількість β- каротину знизилася, в середньому по сортах на 9 %.

Висновки. Отже, на основі аналізу сучасного стану недостатнього використання біоантиоксидантів рослинного походження, глід можна розглядати як плодову культуру невичерпних можливостей, яка заслуговує на всебічне подальше вивчення. Доведено, що сушіння плодів глоду є ефективним способом консервування із збереженням біологічної цінності сировини. Отримані сухі плоди глоду є цінним джерелом поживних речовин антиоксидантної дії.

