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Вступ. Останнім  часом  широкого  застосування  на  території  України
набули плоди повію звичайного або дерези звичайної  –  Lycium barbarum L.,
більше  відомі  як  плоди  годжі.   Дієтологи   включають  ці  плоди  в  раціон
харчування  як  додаткове  джерело  біологічно  активних  речовин  з
профілактичною метою, оскільки вони містять в своєму складі значну кількість
полісахаридів, амінокислот, фенольних речовин, органічних кислот, вітамінів,
кумаринів, макро- та мікроелементів. На батьківщині рослини - в Китаї - плоди
годжі використовуються в медицині, як засіб, що продовжує життя, омолоджує
організм,  нормалізує  тиск,  знижує  ризик  ракових  захворювань  та  рівень
холестерину,  нормалізує  рівень  цукру  в  крові,  покращує  зір,  відновлює
гормональну рівновагу, зміцнює кістки [3].

Плоди  використовують  в  свіжому,  сухому  та  замороженому  вигляді.
Свіжі плоди мають найбільш багатий вміст біологічно активних речовин, але
швидко  піддаються  дії  ферментів  та  мікроорганізмів,  що  веде  до  псування
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плодів  та  обмеження  терміну  зберігання.  Традиційно  сировину  сушать.
Перспективним  методом  зберігання  плодів  є  заморожування,  яке  має  певні
переваги  над  традиційними  методами  консервування  за  рахунок  зниження
втрат  сировини,  виключення  використання  антисептиків.  Крім  того,  процес
заморожування  блокує  ряд  окисно-відновних  процесів,  убиває  патогенну
мікрофлору,  дозволяє  з  більшою  ефективністю,  ніж  при  тепловому
консервуванні,  зберігати  біологічно  активні  речовини,  які  обумовлюють  їх
харчову та енергетичну цінність [4].

Метою  нашої  роботи  було  дослідження  кількісного  вмісту  органічних
кислот в сухих та заморожених плодах повію звичайного. 

Матеріали  та  методи. Об’єктами  дослідження  були  плоди  годжі,
заготовлені в 2020 році (Київська область). Сировину прив’ялювали на сонці, а
потім  досушували  в  сушильній  шафі  при  температурі  60-80оС.  Для
заморожування  плоди  запаковували  в  поліетиленовий  пакет  та  поміщали  в
морозильну камеру при температурі   -18 ºС. 

Кількісний  вміст  суми  органічних  кислот  визначали  за  методикою
монографії ДФУ 2.0 “Шипшини плоди” (в перерахунку на яблучну кислоту [2]. 

Результати та їх обговорення. В результаті проведених досліджень було
встановлено, що вміст органічних кислот, у перерахунку на яблучну кислоту, в
сухих та заморожених плодах становить – 5.4±0.16% та 7.0±0.21% відповідно. 

Висновки.  Попередньо  отримані  дані  дають  можливість  зробити
висновок, що при заморожувані плодів органічні кислоти зберігаються краще,
ніж  при  висушуванні.  Таким  чином,  досить  перспективними  є  дослідження
основних груп біологічно активних речовин плодів повію звичайного за умови
заморожування та  низькотемпературного зберігання. 
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