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ВСТУП 

 

Даний практикум складений на основі програми курсу «Безвідходні 

технології консервних виробництв» для студентів V курсу денної форми 

навчання зі спеціальності 181 «Харчові технології». Його зміст тісно 

пов'язаний з теоретичною частиною курсу. Мета практикуму – закріпити і 

поглибити знання студентів з дисципліни; сформувати їх практичні навички з 

розробки технологічних ліній безвідходних технологій. 

На сучасному етапі економічного розвитку в умовах ринкової економіки 

актуальною є проблема найраціональнішого використання промислового 

потенціалу харчових підприємств, в тому числі рослинного і тваринного 

походження. Важливим джерелом збільшення продовольчих ресурсів в країні 

є скорочення втрат та відходів на всіх стадіях технологічного циклу.  

Сьогодні в країні приблизно 20% валового збору плодів та овочів 

переробляються  в різні види консервної продукції. Найбільший питомий 

об’єм в асортименті продукції, що виготовляється займають плодово-ягідні 

соки.  

Значно розширений асортимент консервів, що виготовляються з 

тваринної сировини (м’яса, риби). Кількість відходів, що отримуються з 

вказаної сировини, складають 20-25% всієї перероблюваної сировини, вони 

містять різноманітні харчові речовини і можуть бути використані для 

отримання додаткових харчових, кормових та технічних продуктів. 

Практикум дозволяє самостійно проводити розрахунок кількості 

сировини і допоміжних матеріалів для приготування консервів; визначати 

параметри технологічного процесу, вплив різних чинників на якість готової 

продукції; обробляти та аналізувати отримані результати, аналізувати 

отримані відходи при виробництві та розробляти принципові технологічні 

схеми переробки отриманих відходів. 

При підготовці до практичної роботи студенти повинні:  
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 опрацювати чинну нормативну документацію та рекомендовану 

літературу; 

 оформити протокол практичної роботи, у т.ч. скласти векторну схему 

технології процесу виробництва відповідного виду консервів та подати 

її опис; провести розрахунок кількості сировини і допоміжних 

матеріалів для приготування консервів функціонального призначення; 

скласти перелік необхідного обладнання для виготовлення 

відповідного виду консервів; 

 знати відповіді на запитання для самоконтролю. 

Після проведення практичної роботи всі одержані результати заносять у 

протокол і роблять відповідні висновки. 
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ПРАКТИЧНА РОБОТА № 1 

ЗАГАЛЬНІ ТЕОРЕТИЧНІ ВІДОМОСТІ 

 

Відходи консервного виробництва, їх характеристика, 

використання. 

Консервна промисловість переробляє найрізноманітнішу рослинну 

сировину – овочі, плоди та ягоди. За хімічним складом вони є цінними 

продуктами харчування, так як містять різні елементи, найнеобхідніші для 

життєдіяльності організму людини. 

Плодоовочева сировина в середньому містить сухих речовин приблизно: 

93-94%, в тому числі 18-30% білка, 31-59% жиру, 5-20 % цукру. В додатку 1 

приведено хімічний склад окремих видів рослинної сировини. 

На сьогодні консервна промисловість володіє значним об’ємом 

нормативно-технічної документації на виробництво консервів із плодів, 

овочів та ягід. Із овочів виготовляють наступні види консервів: 

1. Овочеві натуральні консерви, що призначені для виготовлення 

перших та других страв, а також використовуються в якості гарніру (зелений 

горошок, солодкий перець, цукрова кукурудза, зелена квасоля, буряк та 

морква натуральна та ін.). 

2. Овочеві закусочні консерви, при виробництві яких сировину 

піддають кулінарній обробці. Консерви включають овочевий фарш і 

томатний соус, подрібнені овочі. Ці консерви безпосередньо готові до 

споживання (перець фарширований – цілий та різаний, ікра кабачкова, 

баклажанна, бурякова та овочева та ін.). 

3. Овочеві та м'ясо-овочеві обідні страви: перші (борщі, супи, 

розсольники, щі та ін. ), чи другі (рагу, голубці, тушкована капуста та ін. ). Ці 

консерви вживають у їжу після короткочасного підігрівання, перші страви 

іноді розводять водою. 

4. Концентровані напівфабрикати – (томат-паста, томат-пюре), що 

використовуються для виготовлення перших і других обідніх страв, для 
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отримання заливи при виробництві деяких овочевих, рибних та м'ясних 

консервів, для виготовлення соусів. 

5. Концентровані соуси – головним чином з томатів, знаходять 

застосування в якості приправи до других обідніх страв. 

6. Натуральні овочеві консервовані соки – це готові до вживання 

напитки, що містять всі найцінніші складові частини вихідної сировини  

(буряковий, із капусти, моркви). 

7. Овочеві маринади – це готові страви, що використовуються в якості 

закуски. 

8. Квашені та солені овочі – мають таке ж застосування як і маринади.  

Із плодів виготовляють наступні види консервованої продукції: 

1. Компоти, тобто фрукти чи ягоди в цукровому сиропі, консервовані в 

герметичних банках. Компоти не потребують додаткової обробки перед 

вживанням і використовуються в якості десерту. 

2. Консервовані плодові та ягідні соки – натуральні чи такі, що 

виготовляються з додаванням цукрового сиропу. Соки вживають в якості 

напитків чи вони можуть служити напівфабрикатами для отримання желе 

екстрактів, натуральних сиропів для лікеро-горілчаних і безалкогольних 

виробів.  

3. Плодові заготовки та напівфабрикати у вигляді пюре чи пасти, 

консервовані в герметичній тарі, а також пюре та плоди сульфітовані 

(збереженні за допомогою сірчистого ангідриду). Заготовки в герметичній 

тарі застосовують при виготовленні десертних продуктів і страв для 

харчування дітей  та у дієтичному харчуванні. Сульфітоване пюре 

застосовують тільки в умовах промислової переробки для отримання 

повидла, мармеладу, джему, варення, начинки для цукерок і ін.  

4. Варення, джем, желе, конфітюр, повидло та ін. продукти, що отримані 

в результаті уварювання плодів і плодових напівфабрикатів (пюре, соки) з 

цукром. 
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5. Маринади з фруктів та ягід, а також мочені плоди використовуються в 

якості закуски.  

В асортименті консервів є також спеціальні продукти, що 

виготовляються для дитячого харчування (плодові, овочеві, м'ясо-овочеві 

пюре), для дієтичного харчування та для спецконтингенту (спортсменів, 

альпіністів).  

Випуск плодоовочевих консервів за групами розподіляється 

наступним чином (%): овочеві – 21,8; томатні – 30,5%; фруктові – 46%. 

Найбільший питомий об’єм в асортименті консервованої продукції 

займають плодово-ягідні соки. При виготовленні даного виду консервів 

кількість відходів коливається в межах – від 4 до 85%, в середньому 

приблизно 25% від всієї перероблюваної сировини. При виробництві 

продуктів з зеленого горошку утворюється до 85% відходів (з врахуванням 

стебла), із картоплі 35-50%, із томатів від 5 до 30% (залежно від виду 

консервованої продукції), при виробництві закусочних консервів – в 

середньому 12%. 

Найбільша кількість відходів утворюється при підготовці овочів до 

консервування. Так, при очищення гарбуза утворюється 33% відходів, 

капусти – 30%, білих коренів – 25%, перцю – 24%, буряка – 19%, моркви – 

10,5%, кабачків – 5%.  

До відходів переробки плодів та овочів відносяться шкірочка овочів, 

плодоніжки овочів та плодів, цедра цитрусових, покривне листя капусти і 

качани, вичавки з томатів, кісточкових та насіннячкових плодів, баклажан і 

кабачків, вичавки плодів та ягід, насіння перцю, серцевина томатів, дрібна 

картопля і корені, відпрацьована олія, розварені овочі та плоди, відстій соку, 

осад після фільтрування та сепарування.  

Відходи плодів та овочів, ягід містять різноманітні харчові речовини і 

використовуються для отримання додаткових ресурсів – цінних харчових, 

кормових та технічних продуктів.  
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В таблицях 1, 2 наведено кількість відходів деяких плодоовочевих 

консервів, а перелік побічних продуктів, що отримуються з відходів 

консервного виробництва на рисунку 1.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 1. Побічні продукти, що отримані з відходів плодо-овочевого 

консервного виробництва. 
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Таблиця 1. Відходи і втрати плодів при виробництві консервів, % 

Види продукції Абрикоси Вишня Черешня Слива Персики Кизил 

Компоти 15 22 21 14-15 30 - 

Варення 15 22 21 15 33 - 

Джем і конфітюр 15 22 - 15 33 - 

Пюре стерильне 14 18 20 14 17 27 

Соки з м’якоттю 24 23 - 21 32 37 

Соки без м’якоті - 32 39 33-38 - 38-42 

Пюре з 

хімічними 

консервантами 

12 16 18 12 15 25 

 

Таблиця 2. Відходи і втрати плодів при виробництві консервів, % 

Вид продукції Яблука Груші 

Компот з плодів з шкірочкою 16-18 16-18 

Компот з плодів без шкірочки 32-35 35-36 

Варення з плодів без шкірочки 30 35 

Джем з плодів без шкірочки 29 - 

Конфітюр з плодів без шкірочки 30 - 

Маринади з плодів без шкірочки 30 35 

 

Безпосередньо на консервних підприємствах повторно 

використовують отримані з відходів м’якоть томатів, пюре із вичавок та 

жмих, крохмаль з відходів картоплі, пектин (для желе і конфітюру), 

некондиційні відсортовані плоди та овочі, цедру цитрусових плодів. Насіння 

та кісточки  - для вирощування саджанців. Деякі відходи переробки овочів та 

плодів використовують як органічні добрива, а самі органічні відходи - у 

вигляді пального.  

В якості корму для худоби використовують вичавки, витерки і 

очистки (стручки та стебла гороху, стержні цукрової кукурудзи, плодоніжки, 
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шкірочка, насіннєві гнізда плодів і овочів). В інших галузях із вторинної 

сировини (сухі кісточки, насіння, відпрацьована олія, виннокисле вапно, 

винний камінь) отримують харчові, фармакологічні і технічні олії, мило, 

оліфу, фурфурол, художні фарби, активоване вугілля, спирт, харчові 

барвники, пектин, дубильні речовини, оцет, препарат вітаміну Р, винно-

каміну кислоту. 

Комплексне використання сировини та матеріалів для виробництва 

різноманітної продукції, зниження витрат, отримання додаткових продуктів 

із відходів зумовлює зниження собівартості і збільшення рентабельності 

консервного виробництва. Комплексна переробка плодів та овочів на базі 

сучасної технології дозволяє знизити відходи у виробництві всіх видів 

консервів.  

Вирішення питання переробки відходів і їх використання зумовлює 

широке застосування нової техніки і технології, сучасних організаційних 

форм, діючого механізму створення сучасних високоефективних 

маловідходних і безвідходних виробництв. 

В межах проведення практичних занять необхідно здійснити первинний 

пошук та аналітичну обробку матеріалу, який стане у нагоді під час обрання 

та формування ідеї переробки відходів, що утворюються при переробці та 

консервуванні плодів. Для пошуку інформації можна звернутися до 

періодичних фахових видань, підручників, пошукових електронних мереж, 

патентної літератури тощо. 

 

 

 

 



ПРАКТИЧНА РОБОТА № 2 

ТЕМА. Формування концепції переробки відходів, що утворюються при 

переробці та консервуванні плодів. 

МЕТА. Обґрунтування та формування концепції переробки відходів, що 

утворюються при переробці та консервуванні плодів. 

ТЕОРЕТИЧНА ЧАСТИНА 

Плоди, що призначені для переробки в консервовану продукцію за 

якісними показниками повинні відповідати вимогам діючих стандартів. 

Стандарти на плоди характеризують якісні показники з врахуванням їх 

належності до помологічного чи ботанічного сорту.  

В стандартах обов’язково приведено вимоги до зовнішніх характеристик 

окремих видів сировини, а для чіткішої і об’єктивнішої оцінки вводять 

показники, що піддаються чіткішому вимірюванню, до них відносяться: 

максимальні і мінімальні розміри, допустимі механічні пошкодження 

шкідниками і хворобами (вид пошкодження, розміри), кількість пошкоджених 

екземплярів, сторонні домішки. 

Із плодових вичавок в консервній промисловості виготовляють пектин 

(із яблук, айви, цитрусових) у вигляді порошку і рідкого концентрату, 

сульфітоване яблучне пюре, оцет (біохімічний), вітамін Р (з виноградних 

вичавок), ефірні олії.  

Таблиця 1. Хімічний склад яблук, соку та вичавок, (%) 

Назва компоненту         Яблука     Сік   Вичавки 

Вода           88,07      90,49     82,30 

Сухі речовини           11,93       9,51    17,30 

Розчинні екстрактивні речовини            10,20       9,95     10,00 

Нерозчинні речовини              2,57         -     5,48 

Цукри (загальний вміст)             7,50       8,40     7,20 

Кислоти (титровані)             1,25      1,02     1,08 

Пектинові речовини             1,20      0,30      2,42 
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Основні процеси технології одержання пектину можуть бути подані у 

вигляді двох схем: 

1. Підготовка вихідної сировини — первинне вилучення речовини — 

очищення — концентрування — осадження — подрібнення — промивання 

отриманої речовини — поділ на фракції — друге промивання — повторне 

подрібнення — сушіння — порошок пектину — подальше використання. 

2. Підготовка вихідної сировини — хімічне вилучення речовини — поділ на 

фракції — концентрування (ультрафільтрація) — очищення — сушіння або 

консервація рідкого пектину — подальше використання. 

Таблиця 2. Хімічний склад яблучних вичавок до і після вилучення з них 

пектину, (%) 

Показники До вилучення  Після вилучення  

Білок 8,63          8,75 

Жир сирий    5,80          4,77 

Клітковина        21,97          35,66 

Зола         1,93          1,26 

Безазотисті екстрактивні речовини         61,67          48,55 

 

Таблиця 3. Хімічний склад м’якоті, шкірочки та насіння яблук і груш, % 

   Назва Вода 
Азотисті 

речовини 
Жир 

Безазотисті 

екстрактивні 

речовини 

Клітковина Зола 

Яблука:  

м’якоть 83,85 0,44 0,22 13,76 1,32 0,41 

шкірочка 70,77 1,04 1,99 20,56 5,15 0,49 

насіння 45,30 20,51 13,74 13,48 4,90 2,07 

Груші:  

м’якоть 83,99 0,41 0,12 14,30 0,81 0,37 

шкірочка 72,50 1,17 1,32 18,28 6,45 0,28 

насіння 45,30 17,01 16,04 13,96 6,24 1,45  
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У справі зменшення втрат сировини особлива роль належить удосконаленню 

різних способів її промислової переробки, широкому застосуванню новітніх 

режимів і технологій, що дозволяють не лише збільшити вихід готової продукції, а 

й також зберегти біологічно цінні речовини в її складі. Необхідно 

використовувати такі методи і способи, які дозволяють майже повністю 

зберігати їх харчові і дієтичні якості, знизити собівартість продукції. 

Науковцями запропонована конструктивно-технологічна схема машини 

для переробки плодових вичавок. Головні операції, які виконуються в машині, 

наступні: підведення теплоти та обігрів циліндричної робочої камери; дозування та 

перемішування вологої сировини, що надходить до камери; утворення 

турбулентного потоку для інтенсивного просушування відходів при їх контакті зі 

стінкою камери; додаткове подрібнення; зняття висушеної сировини зі стінок 

робочої камери та транспортування до вивантажувального патрубка. 

 

  

 

 

 

 

Рис. 1. Конструктивно-технологічна 
схема машини переробки плодових вичавок: 

 
1-корпус машини; 2- фрезерний робочий орган; 3 - передня та задня 

кришки корпусу; 4- пароводянасорочка; 5 - живильник подрібнювач; 6 - 

бункер; 7 - патрубок виходу готової продукції; 8- патрубок підводу пари; 9 - 

патрубок відводу пари; 10 - клинопасова передача; 11 - редуктор; 12 - 

електродвигун привода робочого органу; 13 - електродвигун привода 

живильника-подрібнювача; 14 - патрубок підводу води. 

6 5 11 

 3      1 
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Фрезерний робочий орган здійснює основні операції: розкидання 

сировини, що переробляється на внутрішню поверхню робочої камери, зрізання 

обезводненого шару зі стінок камери, подрібнення висушеної маси, 

переміщення маси, що переробляється у бік вивантаження, створення 

інтенсивного процесу руху маси, що переробляється. Фрезерний орган 

представлений на рис. 2. 

Ротор має привод від електродвигуна постійного струму 14 (рис. 2), що 

дає можливість змінювати оберти в залежності від фізико-механічних 

властивостей сировини. Проміжними ланками є циліндричний редуктор та 

клинопасова передача. 

 

 
 
 

 

а) у стані спокою                               б) в робочому стані 

 

Рис. 2. Фрезерний робочий орган машини для  

переробки плодових вичавок: 

1. фрезерний робочий орган; 2 - вісь; 3 - вал; 4 - кожух вала. 

 

 

Фруктові вичавки після преса надходять до бункера машини, де 

вони потрапляють до живильника-подрібнювача. Подрібнена однорідна 

сировина надходить до робочої камери машини, де за допомогою 
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фрезерного робочого органа вона рівномірно розташовується на 

внутрішній поверхні робочого циліндра. Одночасно до пароводяної 

сорочки підводиться пара, яка нагріває робочий циліндр до температури 

робочого процесу випаровування. Теплота передається через стінки 

циліндра до сировини, яка контактує з внутрішньою поверхнею циліндра. 

Фрезерний робочий орган створює шар сировини на внутрішній поверхні 

циліндра та пересуває його по довжині машини. За час проходження шар 

сировини набуває порошкоподібного стану та зрізується робочими 

органами, після чого порошкова маса транспортується до 

вивантажувального патрубка. Для зменшення енергетичних втрат на 

відволоженя сировини машина має встановлений патрубок, що відводить 

пароповітряну суміш. При закінченні роботи машини виконується миття її 

водою, яка надходить через патрубок. 

 

ПРАКТИЧНА ЧАСТИНА 

Методика виконання роботи 

1. Згідно діючих технологічних інструкцій скласти векторну схему 

технологічного процесу виробництва консервів, сировиною для 

виготовлення яких є плоди та подати її опис. 

2. Провести розрахунок хімічного складу та харчової цінності відходів 

виробництва обраного типу консервів. Оформити у вигляді таблиці. 

3. Скласти векторну схему технологічного процесу переробки відходів 

даного виду продукції.   

4. Зробити висновок про особливості переробки відходів та значення їх 

для харчової промисловості.  

 

 

Питання для самоконтролю 

1. Що передбачає комплексна переробка харчової сировини в консервній 

промисловості? 
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2. Які продукти виготовляють з плодово-ягідних відходів в консервній 

промисловості? 

3. Цінність яблучних відходів? 

4. Яке процентне співвідношення відходів від загальних витрат сировини 

при переробці яблук? 

5. Для отримання яких продуктів використовують яблучні відходи? 

6. Технологія виготовлення та хімічний склад яблучного порошку? 

7. З якою метою та яким чином відбувається сушіння яблучних вичавок? 

8. Який найкращий спосіб консервування яблучних вичавок? Чому? 

9. Вимоги згідно стандарту до сушених яблучних відходів. 

10.  Як впливає консервування сірчаним ангідридом на якість яблучних 

вичавок? Опишіть.  

11. Яким чином отримують пектин у вигляді порошку?  

12. В залежності від желюючої здатності сухий яблучний пектин 

випускають…? 

13. В готовому сушеному вигляді пектин це - … 

14. . Рідкий пектиновий концентрат із висушених яблучних відходів 

отримують шляхом... 

15. Для чого використовується сухий пектиновий концентрат? 

16. Опишіть технологічну схему отримання сульфітованого пюре із 

яблучних вичавок? 

17. Сульфітоване яблучне пюре використовують для…? 

18. Що дозволяє здійснити комплексна переробка яблук при отриманні 

пюре? 

19. Опишіть технологічну схему отримання оцту із плодово-ягідних 

вичавок? 

20. Яка масова частка спирту в оцті спиртовому натуральному харчовому? 

21. Скільки та яких відходів утворюється при переробці плодів айви? 

22. Яким чином отримують пектиновий концентрат із відходів айви?



ПРАКТИЧНА РОБОТА № 3 

ТЕМА. Формування концепції переробки відходів, що утворюються при 

переробці та консервуванні кісточкових плодів. 

МЕТА. Обґрунтування та формування концепції переробки відходів, що 

утворюються при переробці та консервуванні кісточкових плодів. 

 

ТЕОРЕТИЧНА ЧАСТИНА 

При виробництві компотів, соків, джемів, повидла та варення із 

кісточкових плодів (вишня, персики, черешня, алича, слива) в якості відходів 

в основному отримують кісточки. Кісточки складаються із шкаралупи та 

ядра. Співвідношення останніх для різних кісточкових плодів різна. Маса 

шкаралупи вологих кісточок коливається від 65 % (вишневі кісточки) до 92% 

(персикові кісточки) від загальної маси.  

Переробку сушених кісточок здійснюють на спеціалізованих заводах. 

Із шкаралупи кісточок отримують крихту, що використовується для 

очищення металічних поверхонь парових турбін, двигунів внутрішнього 

згорання, для виробництва фурфуролу і активованого вугілля, а також в 

якості палива.  

Таблиця 1. 

Назва 

плодових 

кісточок 

Склад, % Вологість , % 

шкаралупа ядро кісточок шкаралупи ядра 

Сливові 73 27 27,6 22,3 34,0 

Черешневі 75 25 23,2 20,0 32,0 

Абрикосові 73 27 27,4 21,1 34,0 

Персикові 92 8 - - - 

Вишневі 65 35 27,6 24,0 33,0 

 

Ядра кісточок містять значну кількість жиру (35-59%  залежно від 

виду кісточкових плодів), білка і екстрактних речовин. Із ядер кісточок 
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отримують олію та мигдальну пасту. Хімічний склад ядра сушених сливових 

кісточок наведений в таблиці 2. 

Таблиця 2. Хімічний склад ядра сушених кісточок плодів, % 

Плоди 
Сухі 

речовини 
Жир Білок Клітковина Зола Амигдалин 

Абрикоси  93,0 48-57 25-26 - 2-3 - 

Вишня  93,5 41,0 18-25 5,8 1,5-2,5 0,8 

Слива  93,0 31-59 20-30 6,0-7,4 2,5-3,5 1,0-1,8 

Персики  94,0 44,5-48 26 - - 4,0-8,8 

 

Принципова технологічна схема переробки плодових кісточок, 

отриманих з протирочних і кісточко-вибивних машин, показана на рисунку 1. 

Сирі плодові кісточки 

 

 

 

 

  

 

 

                                                     

Сухі кісточки 

 

 

 

 

 

 

Готові сухі кісточки на складське зберігання  

 

Рисунок 1.  Принципова технологічна схема  переробки плодових кісточок. 

Інспекція кісточок Домішки  

Миття Вода 

Відділення поверхневої 

вологи струшуванням 

Сушіння кісточок 

Охолодження і 

калібрування 

Фасування і паковання 
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Промислова схема утилізації сухих плодових кісточок 

 

   Сушені плодові кісточки 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
                                                                         

   

  

              

 

  

           
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Сепарування (відділення домішок) Домішки 

Уловлювання металічних домішок Металічні 

домішки 

Подрібнення та калібрування 

Магнітне сепарування 

Відділення ядра від шкаралупи 

Сушіння 

Подрібнення 

шкаралупи 

Просіювання 

крихти 

Фасування і 

паковання 

Крихта 

 

Сушіння 

 

Пресування  

Фільтрування олії 

Рафінування олії 

Кісточкова олія 

Ядро 

 

Рафінована олія 

 

Сушіння 

 

Шкаралупа 

 

Паста мигдальна 

 

Паста марципанова 

 

Халва 

 

Замінник 

мигдальних горіхів 

 

Активоване 

вугілля 

Наповнювач для спеціальних 

клеїв чи пластмас 



ПРАКТИЧНА ЧАСТИНА 

Методика виконання роботи 

1. Згідно діючих технологічних інструкцій скласти векторну схему 

технології процесу виробництва консервів, сировиною для 

виготовлення яких є кісточкові плоди та подати її опис. 

2. Провести розрахунок хімічного складу та харчової цінності відходів 

виробництва обраного типу консервів. Оформити у вигляді таблиці. 

3. Скласти векторну схему технологічного процесу переробки відходів 

даного виду продукції.   

4. Зробити висновок про особливості переробки відходів та значення їх 

для харчової промисловості.  
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ПРАКТИЧНА РОБОТА № 4 

ТЕМА. Формування концепції переробки відходів, що утворюються при 

переробці та консервуванні ягідної сировини. 

МЕТА. Обґрунтування та формування концепції переробки відходів, що 

утворюються при переробці та консервуванні ягідної сировини. 

 

ТЕОРЕТИЧНА ЧАСТИНА 

У зв’язку з постійним збільшенням сировини, яка переробляється на 

підприємствах харчової промисловості, прямо пропорційно збільшується 

кількість відходів виробництва, тому їх раціональне використання є 

актуальною проблемою, вирішення якої дозволить значно збільшити вихід 

готової продукції, підвищити ефективність виробництва та суттєво зменшити 

забруднення навколишнього середовища. За умови традиційної переробки 

плодово-ягідної сировини відходи складають 30-40%. Ягідна сировина, яку 

використовують у консервному виробництві, має унікальний хімічний склад. 

Зокрема, ягоди чорниці звичайної містять вуглеводи (глюкозу, сахарозу, 

фруктозу, пектини), органічні кислоти (лимонну, молочну, яблучну, янтарну, 

щавелеву), вітаміни (А, В, С, РР), флавоноїди (гіперин, кверцетин, 

астрагалін), мінеральні речовини макро- та мікроелементи (залізо, селен, 

кобальт, мідь, золото, срібло, цинк), дубильні речовини, рутин. У чорниці 

виявлено найбільш широкий спектр антоціанів. 

Плоди чорноплідної горобини є цінним природним лікувальним і 

профілактичним засобом і застосовуються в народній медицині у вигляді 

відвару, екстракту, соку, настою і в свіжому вигляді.  

Плоди горобини чорноплідної містять у своєму складі : вуглеводи – 

10 %, органічні кислоти -1,3 %, пектинові речовини - 0,75 %; дубильні 

речовини - 0,6 %, аскорбінову кислоту (вітамін С) - 15 мг /%, цитрин (вітамін 

Р) – 2000 мг /%, каротин - 2 мг /%, рибофлавін - 0,13 мг /%, фолієву кислоту - 

0,1 мг /%, нікотинову кислоту (вітамін РР) - 0,5 мг /%, вітамін Е, токофероли 

- 1,5 мг /%, ніацин - 0,3 мг /%, тіамін - 0,01 мг /%, а також амигдалін, 
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кумарини, рутин, кверцетин, кверцитрин, гесперидин, катехіни, ціанідин і 

його глікозиди, сорбіт та інші сполуки. З макро- і мікроелементів у великій 

кількості містяться залізо, марганець, йод, а також солі молібдену, бору, 

марганцю, міді. Горобина чорноплідна добре зберігає вітаміни, підвищує 

захисні сили організму, збуджує апетит, збільшує кислотність і здатність 

перетравлювати їжу шлунковим соком. У свіжому вигляді плоди горобини 

чорноплідної і її сік знижують артеріальний тиск при гіпертонії. У людей з 

нормальним тиском такої дії зазвичай не спостерігають. 

Плоди чорноплідної горобини серед інших культур мають чи не 

найбільшу палітру цінних властивостей. Особливо цінною є здатність 

чорноплідної горобини концентрувати селен та накопичувати йод. Вміст 

йоду в ній складає 0,005…0,01 мг/100г, стільки ж його міститься в червоній 

смородині та хурмі, а більше − лише в плодах фейхоа, які відомі як найкращі 

концентратори цього елемента. Але, безперечно, найціннішою складовою 

чорноплідної горобини є біофлавоноїди, що мають Р-вітамінні властивості – 

катехіни, флавоноли, антоціани. У чорноплідній горобині флавоноглікозиди є 

похідними одного аглікону – кверцетину − і представлені переважно рутином 

і кверцитрином. Антоціани плодів чорноплідної горобини є похідними 

ціанідину. 

Ягоди чорниці, чорноплідної горобини є багатим джерелом 

антиоксидантного комплексу, але значна кількість біологічно активних 

речовин концентрується в шкірочці ягід і за умови отримання соків 

потрапляє у відходи. 

Вичавки з чорниці, чорноплідної горобини являють собою густу масу, 

яка складається зі шкірочки, насіння та залишків м’якоті інтенсивного 

забарвлення. 

За хімічним складом вичавки дещо відрізняються від свіжої сировини. 

Порівняльна характеристика хімічного складу свіжих ягід і вичавок наведена 

в таблицях 1 і 2. 
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Таблиця 1 – Фізико-хімічні показники якості ягід і вичавок 

Найменування зразків 

Масова частка, % Вміст, мг/100 г 

сухих 

речовин 

титрованих 

кислот 
вітаміну С антоціанів 

Ягоди чорниці 14,00 1,03 27,8 590,60 

Вичавки чорниці 34,20 0,67 14,6 2083,30 

Ягоди бузини чорної 16,84 0,59 30,8 396,39 

Вичавки бузини чорної 32,30 0,38 18,0 446,59 

Плоди чорноплідної 

горобини 
21,74 0,94 44,5 689,54 

Вичавки чорноплідної 

горобини 
34,92 0,54 25,2 814,52 

 

Таблиця 2 – Вміст фенольних сполук у плодах і вичавках чорниці 

Найменування 

зразків 

Вміст, мг/100 г 

Оксикоричні 

кислоти та 

їх похідні 

Флавони 

та їх 

похідні 

Антоціани 
Флавон-

3-оли 

Сума 

фенольних 

сполук 

Ягоди чорниці 23,40 4,20 590,60 5,80 600,60 

Вичавки 

чорниці 
53,30 22,90 2083,30 22,30 2128,50 

Ягоди бузини 

чорної 
- 59,77 396,39 - 456,16 

Вичавки 

бузини чорної 
- 75,18 446,59 - 521,77 

Плоди 

чорноплідної 

горобини 

180,96 29,33 689,54 - 899,54 

Вичавки 

чорноплідної 

горобини 

179,42 43,03 814,52 - 1036,97 



Серед фенольних сполук, відповідно до таблиці 2, у ягодах і вичавках 

ягідної сировини переважають антоціани. Вичавки чорниці містять 15 % 

антоціанів, які є глікозидами п’яти агліконів, а саме мальвідину, пеонідину, 

петунідину, дельфінідину та ціанідину, з трьома вуглеводами – глюкозою, 

галактозою й арабінозою. На вміст антоціанів припадає майже 98% від 

загального вмісту фенольних речовин: дельфінідину – 532,3 мг/100 г, 

ціанідину 435,7 мг/100 г, петунідину – 225,5 мг/100 г, пеонідину – 146,7 

мг/100 г, мальвідину – 150,4 мг/100 г.  

Наявність високого вмісту антоціанів у вичавках підтверджує їх високу 

біологічну активність і свідчить про те, що вичавки, які утворюються за 

умови виробництва соку, можуть бути використані для подальшої переробки 

на харчові продукти з високим вмістом біологічно активних речовин (БАР). 

Вичавки ягідної сировини, багатої на антоціани, переробляють з метою 

максимального вилучення барвників (рис.1). 

У виробництві барвників використовують, наприклад, відходи 

чорноплідної горобини після видавлювання з неї соку. Відходи переробляють 

свіжими або сульфітованими. Технологія полягає в екстракції гарячою водою 

(95 - 98 °С), що підкислена (до 0,2 - 0,3 % до маси) лимонною кислотою. 

Співвідношення сировини і води 1 : 5. Екстракцію здійснюють у двотілих 

котлах або в теплообміннику з паровою оболонкою протягом 1 год, потім 

екстракт відкачують і залишають для відстоювання. Після фільтрації на 

фільтр-пресі екстракт концентрують у вакуум-апараті до 40 - 42 % вмісту 

сухих речовин, фасують способом гарячого розливання в 2-3-літрові банки. У 

складі сухих речовин міститься 5,5 — 7 % барвників (рН =3 - 4), 6 - 8 % 

органічних кислот, цукри, Р-активні речовини, мікроелементи. З 1т відходів 

одержують 180 - 200 кг барвників, які використовують у харчовій 

промисловості. 

Найбільш оптимальними умовами екстрагування вичавок з метою 

максимального переходу БАР у екстракт є: гідромодуль – 1:0,75, екстрагент – 

водно-спиртовий розчин з об'ємною часткою спирту 60%, температура – 
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Сушіння і подрібнення 

Екстрагування 

спиртом 

Етиловий спирт 

(етанол) 

Фільтрування 1 

Забарвлений фільтрат 
Вичавки ІІ 

Екстрагування 

водою 

Фільтрат І 

Забарвлений розчин 

(фільтрат І + фільтрат ІІ) 

Вода 

Відігнаний 

етанол 

Згущення 

60°С, тривалість – 60 хв. Найкращі результати досягають у разі додавання до 

водно-спиртового розчину з об'ємною часткою спирту 60% органічних 

кислот у масових частках: винної кислоти − 1,5%, лимонної кислоти – 2,0%. 

Отримання концентрату барвника з вичавок чорної смородини. 

 

                                                                                      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

Вичавки (витерки) 

Забарвлений 

фільтрат 

Забарвлений 

концентрат 
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Відомий спосіб отримання антоціанового харчового барвника з 

висушених вичавок чорноплідної горобини шляхом дроблення сировини,  

обробки оцтовим альдегідом, що містить 0,5-10% концентрованої 

ортофосфорної кислоти від реакційної середовища, фільтрації, сушки та 

екстракції барвних речовин підігрітим етиловим спиртом, підкислені 

масляною кислотою, і відділенні органічного шару від сировини (патент РФ 

№2099371). 

Вторинні ресурси перероблення винограду для виробництва нових 

харчових продуктів 

З рослинної сировини, що володіє багатим складом цінних харчових та 

біологічно активних речовин, з упевненістю можна виділити виноград. 

Виноградні вичавки є відходами як консервного виробництва так і 

виноробства, що має найбільший обсяг - 15... 17 % до маси ягід. Незалежно 

від технології промислової переробки винограду, накопичується значна 

кількість вичавок, які становлять інтерес для вторинної переробки з метою 

отримання ряду продуктів харчового призначення. 

Вивчення хімічних і біохімічних особливостей вторинних ресурсів 

перероблення винограду дає змогу розробити технологію їх комплексного 

використання. Відходи від перероблення винограду на сік чи вино є цінною 

сировиною, з якої можна отримати багато продуктів, зокрема 

функціонального призначення. З виноградних вичавок отримують кормове 

борошно, яке є власне концентратом харчових волокон шкірки ягід 

винограду. З насіння - виноградну - олію лікарського, харчового і технічного 

призначення, з якої можна виробляти вітамін В. Насіння винограду після 

пресування чи екстрагування олії теж можна використовувати як концентрат 

харчових волокон. 

Екстракт, отриманий після промивання виноградних вичавок, 

застосовують для виробництва виннокислих сполук, білкового корму, 

спирту-ректифікату, вищих спиртів та альдегідів. З виноградних гребенів 

можна отримати енобарвник у вигляді сиропу чи сухий.
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На даний час завдання комплексної переробки відходів виноробства та 

консервного виробництва повністю не вирішені. Тому, необхідна подальша 

робота в цій області та пошук шляхів раціонального використання даної 

сировини з метою збільшення асортименту харчової продукції, підвищення 

рентабельності виробництва та поліпшення екологічної обстановки. 

 

ПРАКТИЧНА ЧАСТИНА 

Методика виконання роботи 

1. Згідно діючих технологічних інструкцій скласти векторну схему 

технології процесу виробництва консервів, сировиною для 

виготовлення яких є ягоди та подати її опис. 

2. Провести розрахунок хімічного складу та харчової цінності відходів 

виробництва обраного типу консервів. Оформити у вигляді таблиці. 

3. Скласти векторну схему технологічного процесу переробки відходів 

даного виду продукції.   

4. Зробити висновок про особливості переробки відходів та значення їх 

для харчової промисловості.  

 

Питання для самоконтролю 

1. Опишіть технологічну схему виготовлення вітамінного препарату з 

виноградного жмиху? 

2. Яке співвідношення маси шкаралупи плодових кісточок до ядра? 

3. Які продукти отримують із шкаралупи кісточок і для чого 

використовують? 

4. Що отримують із ядра кісточок? 

5. Яких типів олія виробляється з плодових кісточок? 

6. Чому необроблені ядра кісточок і жмих не використовують для корму 

тварин? 

7. Охарактеризуйте хімічний склад ядра сушених сливових кісточок? 
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8. Принципова технологічна схема переробки плодових кісточок, 

отриманих з протирочних і кісточко-вибивних машин. 

9. Сушені плодові кісточки повинні мати масову частку вологи не 

більше…? 

10. Опишіть промислову схему утилізації сухих плодових кісточок? 

11. Опишіть органолептичні показники якості олії з плодових кісточок. 

12. Опишіть «мокрий спосіб» відділення ядра від шкаралупи. 

13. Опишіть технологічну схему виробництва барвника із вичавок 

винограду. 

14. Опишіть технологічну схему переробки ягідних вичавок. 

15. Для чого використовують енобарвник? 

16. В яких галузях харчової промисловості використовують натуральні 

барвники? 

17.  Термін зберігання натуральних харчових барвників? 

18. Концентрування барвнику припиняють при досягненні масової частки 

сухих речовин... 

19. Опишіть технологічну схему одержання концентрату барвника з сирих 

(свіжих) вичавок забарвлених плодів і ягід чорної смородини. 
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ПРАКТИЧНА РОБОТА № 5 

ТЕМА. Формування концепції переробки відходів, що утворюються при 

переробці та консервуванні обліпихи. 

МЕТА. Обґрунтування та формування концепції переробки відходів, що 

утворюються при переробці та консервуванні обліпихи. 

 

ТЕОРЕТИЧНА ЧАСТИНА 

Обліпиха – дикоростуча високо урожайна непримхлива до вирощування 

рослина, батьківщиною якої є Азія. В багатьох країнах її використовують з 

давніх часів в їжу в якості лікарського засобу при багатьох хворобах, що 

пояснюється її високою харчовою та біологічною цінністю. Із обліпихи 

виготовляють різноманітні продукти – екстракти, повидло, джем, вино, 

мармелад, настойки, наливки, напитки, лікери, киселі, каротин в таблетках чи 

порошку, приправи для м'ясних і рибних страв, масло. Вітчизняна консервна 

промисловість із обліпихи виготовляють «Сік обліпиховий», «Повидло 

обліпихове», «Варення обліпихове», «Екстракт обліпиховий», «Сироп із 

обліпихи», «Желе обліпихове», «Обліпиха протерта з цукром». Ці консерви 

користуються великим попитом у споживача.  

Плід обліпихи складається із м’якоті, шкірочки і насіння, що містить 

цінне масло. Неїстівна частина плоду досягає 40% загальної товарної маси 

продукту, що включає до 16 % насіння, яке містить олію. 

Олія в плодах обліпихи міститься в м’якоті плоду і в насінні. Олія цих 

двох видів відрізняються між собою за фізико-хімічними показниками, а 

також за вітамінною активністю. Найнижчими кислотним і йодним числом 

відрізняється олія плодової м’якоті, воно характеризується вищою 

вітамінною активністю, але олія, що отримана із насіння, також володіє 

високою цінністю.  

Велика кількість насіння обліпихи накопичується при її переробці. На 

консервних підприємствах при переробці плодів обліпихи виходить до 25-

35 % відходів (в залежності від виду продукту, що виготовляється). Відходи 
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– це жмих та шкірочка плодів та їх насіння. Вичавки обліпихи дуже цінний, 

так як в них міститься такі ж хімічні речовини, що і в плодах, а олії в них 

набагато більше. Використовують жмих обліпихи у виробництві харчового 

барвника, напитків, настойок і обліпихової олії.  

Виробництво обліпихової олії. На сьогоднішній день в вітчизняній 

практиці існує два методи отримання обліпихової олії – дифузійний і 

екстракційний.  

В основі дифузійного способу отримання обліпихової олії лежить процес 

дифузії олії іншими рослинними оліями (рафінованою соняшниковою чи 

кунжутною). Екстракційний спосіб ґрунтується на екстракції обліпихової олії 

розчинником хладоном-12 (газ дихлордифторметан). Відповідно до 

розробленої технології сировиною для отримання олії є свіжі плоди 

обліпихи, а в умовах консервних виробництв – відходи її переробки.  

Свіжий жмих вологий і швидко псується, зберігати його можна не 

більше 3 діб. При тривалішому зберіганні руйнуються каротиноїди, і під дією 

кисню олія окислюється, тому його до переробки зневоднюють. Для цього 

свіжий жмих, що поступає на утилізацію обов’язково піддають перевірці на 

якість. Показником його придатності до використання є відношення вмісту 

суми каротиноїдів до вмісту жиру в сировині, яке повинно бути не менше 

0,002. Вичавки подрібнюють і сушать до вологості 7 %. Величину 

подрібнених частинок вимірюють за допомогою сита з діаметром отворів 1 

мм, просів через яке повинен складати 85%. В сушених вичавках міститься: 

олія плодової м’якоті – 15-27%; каротину – 12-16 мг%; насіння – 45-55%. 

При виробництві обліпихової олії дифузійним способом підготовлені 

сушені вичавки поміщають в спеціальну батарею, що складається із 

декількох дифузорів, в першому з них продукт обробляють протягом 2 годин 

підігрітою до 50-65°С рафінованою олією, а потім переводять в наступний 

дифузор батареї, заповнений також вичавками, де воно ще більше 

збагачується. Процес дифузії повторюється до двадцяти двох разів, що 

дозволяє витягнути більше 90% обліпихової олії, що міститься в вихідній 



33 

 

сировині. Відбір готової дифузійної олії проводять із останнього дифузора, 

після чого її фільтрують і подають на фасування. Після дифузії вичавки із 

першого дифузора віджимають на пресі, видаляючи відпрацьовану олію, яку 

направляють на повторне використання.  

Виготовлення обліпихової олії екстракційним способом здійснюється за 

схемою, що включає наступні технологічні процеси: подрібнення вичавок і їх 

сушіння, екстракція вичавок, отримання концентрату обліпихової олії, 

видалення розчинника, купажування олії та видалення залишків розчинника, 

фасування і паковання.  

Сухі подрібнені вичавки піддають екстрагуванню в спеціальній 

установці. Установка для екстрагування вичавок – це замкнута система, що 

складається з екстрактора, балону з рідким хладоном-12, фільтра, випарника, 

конденсатора, охолоджуваного холодним агрегатом. Обігрівання 

екстракторів і випарника в процесі роботи установки здійснюється гарячою 

водою, що циркулює в сорочках апаратів за допомогою насосу і 

водонагрівача. Сухі подрібнені вичавки обліпихи завантажують в кожен 

екстрактор по 15 кг за допомогою  вакууму, створеного вакуум-насосом. 

Після завантаження в екстракторах видаляють повітря, створюючи напругу 

тиску 0,8 МПа. Потім екстрактори заповнюють газоподібним хладоном-12 до 

тиску 0,4-0,5 МПа. Розчинник проходить скрізь шар вичавок, видаляють 

масло і інші речовини  (каротиноїди і ін.) і через фільтр зливається в 

випарник. Екстрагування ведуть 5-кратною за об’ємом кількістю хладона-12 

при температурі 18-25°С, тиском 0,45-0,5 МПа протягом 3 годин.  

Після закінчення екстрагування приступають до видалення розчинника. 

Екстракт подають в випарник з сорочкою, в якій циркулює вода, нагріта до 

70°С. Із випарника пари за рахунок різниці тисків надходить в конденсатор, 

охолоджуваний холодильним агентом, і розріджується. Видалений із 

екстрактора розчинник направляється на повторне використання. Тривалість 

випаровування складає 2,5-3 год. Для уникнення перекидання екстракту із 

випарника останній заповнюється на 2/3 об’єму.  
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Після видалення розчинника продукт, що є концентратом обліпихового 

масла, що містить залишки хладона-12, зливають під надлишковим тиском в 

ємності і передають на купажування. Перед купажуванням концентрат масла 

контролюють на вміст суми каротиноїдів і залишку хладону-12, і 

розрахунковим шляхом встановлюють кількість рафінованої соняшникової 

олії, яку необхідно добавити до концентрату обліпихової олії для отримання 

стандартного продукту.  

Купажування обліпихової олії проводять в реакторі з мішалкою і 

паровою сорочкою, в якій циркулює гаряча вода. В реактор завантажують 

концентрат обліпихової олії (3,038 кг), додають соняшникову олію (1,489 кг) 

і нагрівають при температурі 60-70°С. Купажування олії проводять при 

включеній мішалці реактора під вакуумом 0,8-0,9 МПа з одночасним 

продуванням азотом через суміш протягом 2 год. За допомогою азоту і 

вакууму із суміші видаляють залишки розчинника. Після закінчення 

купажування суміш подають на фільтрування для видалення слідів 

розчинника. Фільтрування проводять під вакуумом 0,8-0,9 МПа. 

Відфільтровану олію фасують в чисті флакони із оранжевого скла по 100 мл і 

закривають поліетиленовими корками з кришками на закрутку, маркують і 

запаковують.  

 

ПРАКТИЧНА ЧАСТИНА 

Методика виконання роботи 

1. Згідно діючих технологічних інструкцій скласти векторну схему 

технологічного процесу виробництва консервів, сировиною для 

виготовлення яких є обліпиха та подати опис. 

2. Провести розрахунок хімічного складу та харчової цінності відходів 

виробництва обраного типу консервів. Оформити у вигляді таблиці. 

3. Скласти векторну схему технологічного процесу переробки відходів 

даного виду продукції.   
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4. Зробити висновок про особливості переробки відходів та значення їх 

для харчової промисловості.  

 

 

Питання для самоконтролю 

1. Харчова цінність обліпихи. 

2. Які продукти виготовляють з обліпихи? 

3. З чого складається плід обліпихи? 

4. В якій чистині плодів обліпихи міститься найбільша кількість олії? 

5. У якому виробництві використовують вичавки обліпихи? 

6. Опишіть технологію дифузійного способу отримання обліпихової олії. 

7. На чому ґрунтується екстракційний спосіб виробництва обліпихової 

олії? 

8. Який показник характеризує придатність свіжих вичавок обліпихи до 

використання? 

9. Скільки разів повинен повторюватись процес дифузії? 

10. До якої вологості подрібнюють і сушать вичавки? 

11. Що здійснюють після закінчення екстрагування? 

12. Перед купажуванням концентрат олії контролюють на вміст…? 

13. Як здійснюють купажування обліпихової олії? 

14. Яка тривалість випаровування обліпихової олії під час екстракції? 
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ПРАКТИЧНА РОБОТА № 6 

ТЕМА. Формування концепції переробки відходів, що утворюються при 

переробці та консервуванні овочів. 

МЕТА. Обґрунтування та формування концепції переробки відходів, що 

утворюються при переробці та консервуванні овочів. 

 

ТЕОРЕТИЧНА ЧАСТИНА 

 

Хімічний склад і харчова цінність овочів , їх класифікація. 

 

Овочі – життєво необхідні продукти харчування. Вони посилюють 

виділення шлункового соку і поліпшують процес травлення, підтримують 

кислотно-лужну рівновагу і рідинний обмін в організмі. Деякі овочі (часник, 

цибуля, хрін, редька) містять бактерицидні речовини – фітонциди, які 

знищують хвороботворні мікроби або стримують їх розвиток.  

Овочі – основне джерело вітаміну С (капуста, картопля, перець, 

петрушка, зелена і ріпчаста цибуля), каротину (морква, томати), вітамінів 

груп К (зелені листяні овочі) і В (бобові, капуста), а також мінеральних 

речовин (0,2-2%), зокрема солей калію, кальцію, натрію, фосфору, заліза. 

Овочі багаті на вуглеводи у вигляді цукрів (сахарози, фруктози, 

глюкози), крохмалю, клітковини, інуліну. Вміст цукрів коливається від 0,2 до 

11%. Багато сахарози в буряках (11%), фруктози в кавунах (5,6-11%), 

глюкози в моркві, динях. Крохмаль міститься в картоплі (до 25%), в зеленому 

горошку (5-6,9%), цукровій кукурудзі (4-10%), в інших овочах його зовсім 

немає або є в незначних кількостях. Клітковина – це основний будівельний 

матеріал рослинних клітин. Вміст її в овочах 0,2-2,8%. Наявність клітковини і 

протопектину зумовлює твердість овочів. При перестиганні деяких овочів 

(огірків, редиски, гороху) кількість їх збільшується, що надає овочам 

грубого, дерев'янистого смаку, внаслідок чого знижується їх харчова 

цінність. Клітковина і протопектини посилюють перистальтику кишечника, а 
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також сприяють виділенню травного соку, нормалізації жирового обміну і 

виведенню з організму холестерину. Тому овочі і страви з них слід 

споживати для профілактики і лікування атеросклерозу. Пектин 

характеризується бактерицидною дією (стримує розвиток гнильних бактерій) 

і виводить з організму людини важкі метали та радіонукліди. 

Інулін є у значній кількості (до 20%) в топінамбурі, часнику, корені 

цикорію.  

Ефірні олії надають овочам приємного аромату, барвники – 

привабливого вигляду, органічні кислоти разом з цукрами – приємного смаку 

і сприяють посиленню апетиту. 

Овочі містять азотисті речовини у вигляді білків і сполук небілкового 

азоту (амінокислоти, аміачні сполуки та ін.). Високим вмістом азотистих 

речовин вирізняються бобові (2,4-6,5%), капустяні (1,8-4,8%) і шпинатні (1,5-

3%) овочі. 

Гострий і гіркий смак цибулі, хрону, редьки, редиски зумовлений 

вмістом у них глікозидів. У великих кількостях глікозиди отруйні. Бульби 

картоплі, зелені томати, баклажани містять отруйний глікозид соланін.  

Свіжі овочі містять від 65 до 95% води. Більша частина її перебуває у 

вільному стані менша (18-20%) – у зв'язаному. Найбільша кількість води в 

огірках, томатах, салаті, капусті, менше її у коренеплодах і бульбоплодах. 

При втраті води овочі в'януть. Овочі мають незначну кількість жиру (до 1%). 

 

Переробка та використання відходів овочів. Підприємства консервної 

промисловості (плодоовочевої, овочесушильної, харчоконцентратної) щороку 

переробляють овочі у великій кількості. При цьому утворюється величезна 

кількість різноманітних відходів (від 4 %до 85 % ). Серед них основну частку 

становлять мязга і шкірка картоплі (35...45 % до маси сировини), томатні 

витерки і насіння (30... 40 % ), гичка і стручки зеленого горошку (до 85 % ), 

шкірка, обрізки й очистки моркви, буряку (до 19 % ), капусти (до 30 %) тощо. 
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Кількість і якість відходів неоднакова і залежить від методів переробки 

та технічного обладнання підприємства, виду та якості овочів, асортименту 

продукції. У відходи надходять овочі, які не відповідають вимогам 

стандарту, бадилля і т.д. Можливості використання цих відходів 

різноманітні. 

На підприємствах консервної промисловості доцільно вирішувати 

проблему з переробки відходів на місці їх утворення. Накопичення відходів 

утруднює ведення виробництва, так як вони дуже швидко піддаються 

псуванню і створюють загрозу мікробіологічної зараженості. Не менш 

корисною є комплексна переробка сировини.  

Відходи містять білок, ліпіди, вітаміни, харчові волокна, мінеральні 

речовини і є сировиною для їх виділення фракціонуванням. 

Новим напрямом утилізації відходів харчової промисловості, який 

з'явився в останнє десятиріччя, є використання їх для виробництва біологічно 

активних речовин (БАР). 

 

Таблиця 1       Хімічний склад відходів від переробки баклажанів, перцю 

Хімічний склад Відходи 

баклажанів,(%) 

Насіння перцю, 

(%) 

Сирий протеїн 16,5 20 

Азотисті речовини - - 

Безазотисті екстрактивні речовини 29,6 20 

Клітковина 4,0 20-40 

Цукор - 4-6 

Жир 0,8 13-21 

Зола 5,7 6 
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Таблиця 2.  Хімічний склад овочевих відходів (в % на суху речовину) 

Показники 

Відходи переробки 

кабачків капусти моркви 

томатів 

(шкірочка та 

насіння ) 

Вуглеводи  3,16 15,26 9,70 8,17 

Білки  11,60 23,20 22,80 31,60 

Жири  - 0,42 2,00 3,00 

Клітковина  18,21 14,93 11,29 16,78 

 

Таблиця 3. Хімічний склад відходів переробки капусти 

 

Частини 

качана 

Хімічний склад, %  

Вода 
Азотисті 

речовини 
Жир Цукор 

Кліт-

ковина 
Зола 

Інші без 

азотисті 

екстрактив. 

речовини 

Листя:        

- зелені 

зовн 
90 1,91 0,42 1,02 1,10 1,03 4,52 

- білі внутр 90 2,68 0,28 0,95 0,94 0,72 4,43 

-нерви 90 1,36 0,23 0,85 1,02 0,69 5,85 

Качан 87,4 1,90 0,21 1,05 1,33 0,90 7,21 

 

 

ПРАКТИЧНА ЧАСТИНА 

Методика виконання роботи 

1. Згідно діючих технологічних інструкцій скласти векторну схему 

технологічного процесу виробництва консервів, сировиною для 

виготовлення яких є картопля та подати її опис. 

2. Провести розрахунок хімічного складу та харчової цінності відходів 

виробництва обраного типу консервів. Оформити у вигляді таблиці. 
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3. Скласти векторну схему технологічного процесу переробки відходів 

даного виду продукції.   

4. Зробити висновок про особливості переробки відходів та значення їх 

для харчової промисловості.  

 

 

 

Питання для самоконтролю 

1. Які складові томатів є сировиною для отримання харчової олії та 

кормового жмиху? 

2. Який хімічний склад відходів томатів? 

3. Для чого рекомендують використовувати томатну пульпу після 

додаткового протирання? 

4. З якою метою насіння томатів відмивають в мийному барабані? 

5. Опишіть технологічний процес сушіння томатного насіння? 

6. Назвіть декілька консервів, основною сировиною для виготовлення 

яких є картопля. 

7. Скільки виходить олії при пресуванні томатного насіння? 

8. Яка мета комплексної переробки картоплі? 

9. Які відходи утворюються при переробці картоплі? 

10. Які відходи утворюються при митті картоплі? 

11. Які відходи утворюються при очищенні картоплі? 

12. Чому очищені бульби обов’язково потребують доочищення? 

13. Чим особливо багаті відходи картоплі? 

14. Яким чином утилізують відходи картоплі отримані хімічним способом? 

15. Назвіть класифікацію відходів картоплепереробних підприємств? 

16. Як класифікуються відходи картоплі в залежності від способу 

очищення? 

17. Які відходи йдуть на виробництво крохмалю? 

18. Опишіть технологічну схему виготовлення крохмалю в малих цехах. 
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19. Яким способом відділяють крохмаль із зруйнованих клітин картоплі? 

20. Обґрунтуйте при якому способі очищення крохмаль залишається в 

нативному стані? 

21. Що таке, так зване, крохмальне молочко? 

22. Скільки сирий крохмаль містить води? 

23. Яка вологість сухого крохмалю? 

24. Чому при виробництві крохмалю необхідно строго притримуватися 

виконання протипожежних заходів? 

25. Які особливості отримання крохмалю на великих картоплепереробних 

підприємствах? 

26. Яким чином утворюються так звані вторинні відходи? Назвіть їх. 

27. Опишіть схему отримання сухої картопляної мезги. 

28. Чому сприяє комплексна переробка картоплі? 

29. З чого складаються відходи переробки кабачків і баклажанів? 

30. Що ускладнює утилізацію відходів перцю? 

31. Назвіть способи очищення коренеплодів? 

32. На що в основному використовуються відходи при переробці зеленого 

горошку? 

33. Які види продуктів можна отримати з відходів моркви та буряка? 

34. Для чого застосовуються продукти отримані при переробці відходів з 

буряка та моркви? 
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Додаток . Хімічний склад плодів, овочів та ягід, що використовуються в консервній промисловості 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 

ПЛОДИ, ЯГОДИ 

Алича 89 0,2 - 6,9 6,4 - 0,5 2,4 0,5 17 188 27 21 25 1,9 0,16 0,02 0,03 0,5 13 34 144 

Груші 85 0,4 - 9,6 9 - 0,6 0,5 0,7 14 155 19 12 16 2,3 0,01 0,02 0,03 0,1 5 42 176 

Яблука 86,5 0,4 - 11,3 9 0,8 0,5 0,7 0,5 26 248 16 9 11 2,2 0,03 0,01 0,03 0,3 13 46 192 

Слива 87,0 0,8 - 9,9 9,0 - 0,5 1,3 0,5 18 214 28 17 27 2,1 0,1 0,06 0,04 0,6 10 43 180 
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Продовження додатку 1.  

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 

Черешня 85,0 1,1 - 12,3 11,5 - 0,3 0,8 0,5 13 233 33 24 28 1,8 0,15 0,01 0,01 0,40 15 52 218 

Обліпиха 75,0 0,9 - 5,5 5,0 - 4,7 2,3 0,7 - - - - - - 10 0,10 0,05 0,6 200 30 126 

Горобини 

чорноплідна 
80,5 1,5 - 12,0 10,8 - 2,7 1,3 1,5 - - - - - - 120 0,01 0,02 0,30 15 54 226 

Малина 87,0 0,8 - 9,0 8,3 - 5,1 1,9 0,5 19 224 40 22 37 1,6 0,2 0,02 0,05 0,6 25 41 172 

Вишня 84,5 1,8 - 11,3 10,6 - 0,5 1,3 0,6 20 256 37 26 30 1,4 0,1 0,03 0,03 0,4 15 49 205 

Полуниця 81 0,7 - 8,3 6,8 - 1,5 1,1 0,3 34 210 32 7 32 0,9 0,2 0,01 0,02 0,2 28 41 167 

Чорниця 86,5 1,1 - 8,6 8,0 - 2,2 1,2 0,4 6 51 16 6 13 7,0 0,1 0,01 0,02 0,3 10 40 167 

Калина 85,5 1,0 - 10,2 9,0 - 0,7 1,2 0,5 15 200 13 8 10 2,0 0,9 0,01 0,02 0,3 11 50 190 

ОВОЧІ 

Огірки (солені) 93,8 2,8 - 1,3 0,6 - 0,5 0,75 39 - - 25 - 20 1,2 - - - - - 19 79 

Огірки (свіжі) 95,0 0,8 - 3,0 2,5 0,1 0,7 0,1 0,5 8 141 23 14 42 0,9 0,06 0,03 0,04 0,20 10 15 63 

Томати 93,5 0,6 - 4,2 3,5 0,3 0,8 0,5 0,7 40 290 14 20 26 1,4 1,20 0,06 0,04 0,53 25 19 79 
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Продовження додатку 1.  

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 

Морква 88,5 1,3 0,1 7,0 6,0 0,2 1,2 0,1 1,0 21 200 51 38 55 1,2 9,00 0,06 0,07 1,00 5 33 138 

Цибуля 86,0 1,7 - 9,5 9,0 - 0,7 0,1 1,0 18 175 31 14 58 0,8  0,05 0,02 0,20 10 43 180 

Капуста цвітна 90,9 2,5 - 4,9 4,0 0,5 0,9 0,1 0,8 10 210 26 17 51 1,4 0,02 0,10 0,10 0,60 70 29 121 

Капуста 

білокачанна 
90,0 1,8 - 5,4 4,6 0,5 0,7 0,05 0,7 13 185 48 16 31 1,0 0,02 0,06 0,05 0,40 50 28 117 

Буряк 86,5 1,7 - 10,8 9,0 - 0,9 0,1 1,0 86 288 37 43 43 1,4 0,01 0,02 0,04 0,20 10 48 201 

Щавель 90,0 1,5 - 5,3 5,0 - 1,0 0,7
 

1,4 15 500 47 85 90 2,0 2,5 0,19 0,10 0,30 43 28 117 

Петрушка 

(зелень) 
85,0 3,7 - 8,1 6,8 1,2 1,5 0,1 1,1 79 340 245 85 95 1,9 1,70 0,05 0,05 0,70 150 45 188 

Кріп 86,5 2,5 0,5 4,5 4,1 - 3,5 0,1 0,7 - - 65 - 44 1,1 0,4 0,10 0,20 0,50 20 32 134 

Листя хрону 77,0 2,5 - 16,3 - - 2,8 - 1,4 140 579 119 36 130 2,0 сл. 0,08 0,10 0,40 55 71 297 

Селера 

(зелень) 
78,0 - - 2,0 2,0 - - - - - - - - - - 0,80 0,02 0,10 0,42 38 8 33 

Зелений горошок 80.0 5.0 0.2 13.3 6.0 6.8 1.0 0.1 0.8 2 285 26 38 122 0.7 0.4 0.34 0.19 2.0 25 72 301 

Гарбуз 90,3 1,0 - 6,5 4,0 2,0 1,2 0,1 0,6 14 170 40 14 25 0,8 1,5 0,05 0,03 0,5 8 29 121 

Морква 89,1 1,3 0,1 7,0 6,0 0,2 0,8 0,1 1,0 65 234 46 36 60 1,4 1,1 0,1 0,02 - 5 33 138 

Перець солодк. 91,0 1,3 - 5,7 5,2 - 1,4 0,1 0,6 19 163 8 11 16 - 2,00 0,1 0,08 1,00 250 27 113 
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Продовження додатку 1.  

 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 

                       

Зелень петрушки  

та кропу 

85,0 3,7 - 8,1 6,8 1,2 1,5 0,1 1,1 79 340 245 85 95 1,9 1,7 0,05 0,05 0,7 150 45 188 

Часник 70,0 6,5 - 21,2 3,2 2,0 0,8 0,1 1,5 120 260 90 30 140 1,5 сл. 0,08 0,08 1,0 10 106 444 

Баклажани  91,0 0,6 0,1 5,5 4,2 0,9 1,3 0,2 0,5 6 238 15 9 34 0,4 0,02 0,04 0,05 0,60 5,0 24 100 

Квасоля  90,0 4,0 - 4,3 2,0 2,0 1,0 0,1 0,7 - - 65 - 44 1,1 0,4 0,10 0,20 0,50 20 32 134 

Перець солодкий 

зелений 
92,0 1,3 - 4,7 4,0 0,1 1,5 0,1 0,5 7 139 6 10 25 0,8 1,00 0,06 0,10 0,60 150 23 96 

Перець солодкий 

червоний 
91,0 1,3 - 5,7 5,2 - 1,4 0,1 0,6 19 163 8 11 16 - 2,00 0,10 0,08 1,00 230 27 113 

Кабачки 93,0 0,6 0,3 5,7 4,9 - 0,3 0,1 0,4 2 238 15 9 12 0,4 0,03 0,03 0,03 0,6 15 27 113 



 


