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Аннотация. Было исследовано влияние восьми видов сред для приготовления брокколи 
на органолептические и физико-химические показатели качества. Целью этого исследова-
ния было получить представление о влиянии среды варки на вкус, цвет, консистенцию, а 
также на содержание сухих веществ и титруемую кислотность брокколи. Сухие вещества 
определяли по ГОСТ 33977-2016, титруемую кислотность – по ГОСТ ISO 750-2013. Резуль-
таты показывают, что не все среды пригодны для варки брокколи. Самыми оптимальными 
являются вода без добавок и минеральная вода Ессентуки. Также среда оказывает влияние 
на содержание сухих веществ, так в опытах было доказано, что максимальное количество 
сухих веществ сохраняется в средах безалкогольный газированный напиток Миринда, вода с 
сахаром, соленая вода и вода с лимонной кислотой. Кислотность наибольшая в воде с ли-
монной кислотой. Обладая этими знаниями, можно сделать вывод, получится ли улучшить 
показатели качества брокколи с помощью среды приготовления без ухудшения сенсорного 
восприятия и без потерь сухих веществ. 
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Abstract. The influence of eight types of broccoli preparation media on organoleptic and physico-
chemical parameters of broccoli quality was investigated. The aim of this study was to gain an under-
standing of the influence of the cooking medium on taste, color, consistency, as well as on the solids 
content and titratable acidity of broccoli. Dry substances were determined according to GOST 33977-
2016, titratable acidity - according to GOST ISO 750-2013. The results indicate that not all media are 
suitable for boiling broccoli. The most optimal are water without additives and Essentuki mineral water. 
Also, the environment affects the dry matter content, so in experiments it was proved that the maximum 
amount of dry matter is preserved in the following media: Mirinda non-alcoholic carbonated drink, water 
with sugar, salt water and water with citric acid. The acidity is greatest in water with citric acid. With this 
knowledge, it can be concluded whether broccoli quality performance can be improved by using a cook-
ing medium without impairing sensory perception and without loss of dry matter. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Брокколи содержит большое количество 
витаминов, антиоксидантов и антиканцеро-
генных соединений и описывается как овощ с 
высокой питательной ценностью. Глюкозино-
латы, разнообразный класс вторичных мета-
болитов, содержащих серу и азот, преобла-
дает в овощах капусты, включая брокколи. В 
последние годы к этим соединениям возоб-
новился интерес из-за химиозащитных 
свойств их основных продуктов гидролиза, 
изотиоцианатов. Глюкозинолаты химически 
стабильны до тех пор, пока они не вступят в 
контакт с ферментом деградации мирозина-
зой (β-тиоглюкозид глюкогидролаза), который 
хранится в различных частях растительных 
клеток. При повреждении тканей растения 
мирозиназа быстро гидролизует глюкозино-
латы до глюкозы и других нестабильных про-
межуточных продуктов, которые спонтанно 
перестраиваются в различные биологически 
активные продукты, включая изотиоцианаты, 
тиоцианаты, эпитионитрилы или нитрилы, в 
зависимости от химических условий [1]. Про-
дукты гидролиза сильно различаются в зави-
симости от уровня и активности мирозиназы, 
присутствия специфического белка, напри-
мер, белка-эпитиоспецификатора, и условий 
гидролиза, например, pH, ионов металлов и 

температуры, и они могут зависеть от вида, 
сорта и времени приготовления.  

Большинство овощей перед употребле-
нием обычно готовят. Известно, что приго-
товление пищи вызывает значительные из-
менения химического состава, влияющие на 
биодоступность и содержание химиопрофи-
лактических соединений в овощах. Методы 
приготовления влияют на содержание в брок-
коли питательных и полезных для здоровья 
соединений: витамина С, каротиноидов, по-
лифенолов и глюкозинолатов [2]. Такие ме-
тоды приготовления, как кипячение и разо-
гревание в микроволновой печи, использо-
ванные в этих исследованиях, основывались 
на диетических привычках западного обще-
ства. Напротив, жарка с перемешиванием и 
жарка с перемешиванием и последующим 
кипячением (жарка с перемешиванием / кипя-
чение) используются для приготовления 
большинства домашних блюд в Китае [3]. 
Данные о влиянии различных пищевых 
средств для варки на питательные свойства 
брокколи все еще мало изучены. Необходим 
более комплексный анализ изменения 
свойств брокколи, чтобы получить представ-
ление о влиянии нетрадиционных способов 
варки брокколи. Цель этого исследования – 
изучить влияние различных сред для варки 
брокколи на органолептические и физико-
химические показатели качества. 
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МЕТОДЫ 
 

Для анализа физико-химических свойств 
брокколи, сваренной в различных средах, 
были проанализированы на сухие вещества, 
титруемую кислотность. 

Сухие вещества определяли по ГОСТ 
33977-2016[4]. Навеску 5 г, взвешенную с по-
грешностью ±0,001 г, помещали в предвари-
тельно подготовленные бюксы и сушили в су-
шильном шкафу с принудительной вентиляци-
ей 2 часа при температуре 105 ºС. Затем 
охлаждали 20 мин в эксикаторе и взвешивали. 

Титруемую кислотность устанавливали 

по ГОСТ ISO 750-2013[5]. 25 мл фильтрата 
перенесли количественно в мерную колбу. 
Довели до метки водой и перемешали. В ста-
кан с мешалкой внесли пробу объемом 25 мл 
и титровали гидроокисью натрия до измене-
ния рН до 8,1±0,2 ед. рН.  

 

РЕЗУЛЬТАТЫ 
 

Анализ органолептического анализа 
представлен в таблице 1. 

Физико-химические показатели качества 
приведены в таблице 2.   

 

Таблица 1 – Органолептические показатели качества брокколи, сваренной в различных средах 
 

Table 1 - Organoleptic indicators of the quality of broccoli cooked in various environments 
 

Наиме-
нование 

пара-
метра 

Вода без 
добавок 

Соленая 
вода 

(5 % соли) 

Вода, со-
держащая 
5 % лимон-
ной кисло-

ты 

Вода с 
сахаром 

(5% саха-
ра) 

Мине-
ральная 

вода Нар-
зан 

Мине-
ральная 
вода Ес-
сентуки 

Напиток 
Миринда 

Напиток 
Золотой 
ключик 

Вкус Приятный, 
соответ-
ствует 

брокколи 

Соленый Кислый Сладкий Пресный Сладкий 
без ярко 
выражен-
ных от-
тенков, 

приятный 

Кислый, 
сильный 
привкус 
подсла-
стителя 

Кислый, 
сильный 
привкус 
подсла-
стителя 

Цвет Зеленый Зеленый Болотно-
зеленый 

Насы-
щенный 
зеленый 

Зеленый Ярко-
зеленый 

Болотно-
зеленый 

Болотно-
зеленый 

Запах Без по-
сторонних 
запахов, 
соответ-
ствует 

брокколи 

Без по-
сторонних 
запахов, 
соответ-
ствует 

брокколи 

Неприят-
ный кислый 

Без ярко 
выра-

женного 
запаха 

Кислый Без по-
сторонних 
запахов, 
соответ-
ствует 

брокколи 

Кислый Кислый 

Конси-
стенция 

Брокколи 
сохранила 

форму, 
хорошо 

проваре-
на, одно-

родно 

Брокколи 
сохранила 

форму, 
хорошо 

проваре-
на, одно-

родно 

Сильно 
разварен-

ная, не 
сохранила 
структуру 

Хорошо 
сварен-

ная 

Хорошо 
сваренная 

Мягкая, 
однород-
но прова-

рена 

Хорошо 
сваренная 

Хорошо 
сваренная 

 
Таблица 2 – Физико-химические показатели качества брокколи, сваренной в различных средах 
 

Table 2 - Physicochemical indicators of the quality of broccoli cooked in various environments 
 

Наименование 
параметра 

Вода 
без 

добавок 

Соленая 
вода 

(5% соли) 

Вода, со-
держащая  
5% лимон-
ной кисло-

ты 

Вода с 
сахаром 

(5% саха-
ра) 

Мине-
ральная 

вода 
Нарзан 

Мине-
ральная 
вода Ес-
сентуки 

Напиток 
Миринда 

Напи-
ток 

Золо-
той 

ключик 

Сухие вещества 1 7,5 7,1 8 0,3 1,1 9,8 0,6 

Кислотность отвара 
(количество NaOH) 

0,05 0,5 3,5 0,1 0 0 1,2 1,2 

Кислотность гомо-
генизированной 
смеси (количество 
NaOH) 

0,03 0,04 1,6 0,105 0 0,01 1,3 1,4 

 

ОБСУЖДЕНИЕ 
 

Исходя из вышеизложенных результатов 
эксперимента, очевидно, что по вкусовым харак-

теристикам брокколи, сваренная в воде без до-
бавок, имеет самый приятный вкус. Цвет сохра-
няется в воде, соленой воде, в минеральной 
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воде Нарзан и Ессентуки. Кислый запах присут-
ствует в среде с лимонной кислотой, минераль-
ной воде Нарзан, в газированных безалкоголь-
ных напитках Золотой ключик и Миринда. По 
общим органолептическим показателям среды 
вода без добавок и минеральная вода Ессентуки 
являются самыми оптимальными для сохране-
ния этих показателей. 

По физико-химическим показателям 
максимальное количество сухих веществ со-
храняется в средах: безалкогольный напиток 
Миринда, вода с сахаром, соленая вода и 
вода с лимонной кислотой. Кислотность 
наибольшая в воде с лимонной кислотой. 

 

ЗАКЛЮЧЕНИЯ / ВЫВОДЫ 
 

Текущее исследование ясно показывает, 
что варка в различных средах влияет на пи-
тательные и полезные для здоровья соеди-
нения в брокколи. Все виды сред влияют как 
на органолептические, так и на физико-
химические показатели качества.  

Чтобы максимально сохранить пищевую 
ценность на высоком уровне, можно варить 
брокколи не только в обычной воде, но и в 
минеральной Ессентуки, которая также со-
хранит цвет, вкус, аромат овоща. 
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