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АННОТАЦІЯ  

 

Томашівський В.В. Тема: «Удосконалення технологій фруктових 

консервів з високим вмістом сухих речовин». – Рукопис. 

Дослідження на здобуття освітньо – кваліфікаційного рівня магістра за 

спеціальністю 181 «Харчові технології». – Тернопільський національний 

технічний університет імені Івана Пулюя, Тернопіль, 2019. 

Магістерська кваліфікаційна робота присвячена, використанню методу 

холодного протирання для удосконалення технології виробництва фруктових 

консервів з високим вмістом сухих речовин. Метою є вивчення можливостей 

використання гарбуза для виробництва повидла. Проведено ряд досліджень,  

зразків  сировини  та готової продукції. На основі одержаних результатів 

запропоновано удосконалену технологічну схему  виробництва фруктової 

консерви та розраховано  режим стерилізації.  

Ключові слова: удосконалена технологія, холодне протирання, 

консервування, харчова промисловість.  

 

ANNOTATION 

 

Tomashivskii V.V. Topic: «Convenient technology of fruit preserves with a 

high level of dry cucumbers» - Manuscript. 

Research for the educational - qualification of MA, in 181 «Food 

Technology». - Ternopol National Technical University Pulyuya, Ternopol, 2013. 

Master's qualification is dedicated to the use of cold wiping method to 

improve the technology of production of fruit cans with a high content of solids. 

The aim is to explore the possibilities of using pumpkin for jam production. A 

number of studies, samples of raw materials and finished products were carried 

out. On the basis of the obtained results, an advanced technological scheme for the 

production of canned fruit is proposed and the sterilization regime is calculated. 

Keywords: advanced technology, cold wipe, conservation, food industry. 
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ВСТУП 

 

Харчова промисловість – одна з провідних структуро-формуючих 

галузей не лише агропромислового й промислового комплексів, а й усього 

народного господарства України. Однією з основних є консервна 

промисловість. Вона дає змогу значно скоротити втрати 

сільськогосподарської продукції і тим самим поліпшити постачання 

населення продовольством. Консервне виробництво пов’язане з 

використанням найрізноманітнішої сировини рослинного і тваринного 

походження. Значно ускладнюють завдання, що стоять перед консервною 

промисловістю, багатокомпонентність і широкий асортимент продукції, 

жорсткі вимоги до стерилізації консервів, а також прагнення до 

максимального збереження натуральних властивостей сировини.  

Вже протягом тривалого часу консервна промисловість України 

випускає конкурентоспроможні товари, зорієнтовані на внутрішні та 

зовнішні ринки. При нинішніх умовах скорочення експортних поставок 

важливо зберегти такий вид продажу,  який дозволяє реалізувати перероблені 

продукти виключно з місцевої сировини. Тим більше, що інтеграція України 

в світову економічну систему свідчить про переважаюче місце на 

внутрішньому ринку готової імпортної продукції та експортування 

українських сировинних ресурсів за досить низькими цінами. 

Потреба суспільства у збільшенні обсягів продовольства і нові 

економічні умови ставлять перед харчовою промисловістю питання пов’язані 

з комплексною переробкою сировини, вдосконаленням техніки і розробкою 

прогресивної технології, освоєнні нетрадиційних видів сировини, випуску 

нових видів харчових продуктів.  

Багатьма дослідниками було доведено, що метод холодного 

протирання сировини задовольняє більшість вищеперерахованих проблем 

виробництва. По-перше, економія електроенергії, оскільки відсутня така 

технологічна операція як уварювання. По-друге, він дозволяє зменшити 
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втрати поживних речовин в сировині під час попередньої підготовки. По-

третє, устаткування для холодного протирання зручне і економічно вигідне у 

використанні, оскільки воно здійснює одразу дві технологічні операції – 

дроблення  і протирання – в одному апараті, що  в свою чергу запобігає 

проходженню окисних процесів в напівфабрикаті. 

У даній роботі розроблена технологія виробництва повидла з гарбуза та 

представлена порівняльна характеристика двох зразків, виготовлених з 

використанням бланшування у якості попередньої підготовки сировини 

методу холодного протирання.  

Актуальність теми Класичний спосіб виробництва фруктових 

консервів передбачає  попередню підготовку сировини, яка включає в себе 

процес бланшування та уварювання. Така теплова обробка приводить до 

значних втрат поживних речовин. 

Найбільш поширеним способом виробництва фруктових консервів є 

уварювання в вакуум – випарних апаратах або двохстінних котлах до масової 

частки сухих речовин не менше 57%. 

Зниження якості даної групи консервів пов’язано з тим, що в процесі 

уварювання та зберігання готового продукту створюються сприятливі умови 

для взаємодії моносахаридів, органічних кислот, вільних амінокислот і 

поліфенольних сполук (ПФ), білків. Також можливе потемніння продукту в 

зв’язку з карамелізацією цукрів, утворенню меланоїдинових сполук. Тому 

важливим є удосконалення існуючої технології, яка б дозволила зберегти 

біологічно-активні речовини під час підготовки сировини та в меншій мірі 

впливала на зміни її компонентів та органолептичні показники вже готової 

продукції.  Тому обрана тема є актуальною. 
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МЕТА І ЗАВДАННЯ РОБОТИ 

 

Магістерська кваліфікаційна робота присвячена, використанню методу 

холодного протирання для удосконалення технології виробництва фруктових 

консервів з високим вмістом сухих речовин.  

Відповідно до мети були поставлені наступні  завдання:   

 1. Аналіз традиційної технології виробництва фруктових консервів 

2. Особливості виготовлення фруктових консервів за традиційною 

технологією 

3. Характеристика сировини при виробництві фруктових консервів 

4. Виготовлення дослідних зразків пюре за традиційною технологією 

5. Виготовлення дослідних зразків пюре з використанням методу 

холодного протирання 

6. Виробництво консервів «Повидло гарбузове» за удосконаленою 

технологією:   

      - дослідження механічного способу вилучення вологи; 

      - визначення масової частки сухих речовин; 

      - розрахунок рецептурних компонентів; 

      - визначення органолептичних характеристик 

Наукова новизна. При виробництво консервів «Повидло з гарбуза» на 

основі аналітичних та експериментальних досліджень встановлено, що метод 

холодного протирання дозволяє зменшити  втрати БАР та науково 

обґрунтована доцільність його  використання у технології повидла. 

Досліджені якісні показники гарбузового пюре і повидла та 

встановлено, що метод холодного протирання дозволяє покращити якість 

готового продукту. 

Особистий внесок. Полягає в проведенні аналітичних та 

експериментальних досліджень технологічних та біохімічних характеристик 

наведеної сировини –  гарбуза.  
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Розробка удосконаленої технології виробництва   консервів «Повидло з 

гарбуза»   та наукове обґрунтування режимів стерилізації. Дослідженні 

показники якості готової продукції після виготовлення і під час зберігання. 

Проведений  розрахунок економічних показників, а також аналіз і публікації 

отриманих результатів. 

Апробація результатів. Основні положення магістерської роботи 

доповідались й обговорювались на кафедрі харчової біотехнології та хімії 

Тернопільського національного технічного університету імені Івана 

Пулюя і були повідомленні на конференціях. 

Публікації. За матеріалами магістерської роботи опубліковано 1 

наукова праця у тезах: 

- «ФРУКТОВІ КОНСЕРВИ У ХАРЧОВІЙ ПРОМИСЛОВОСТІ »  

Збірник тез доповідей V міжнародної науково-технічної конференції «Стан і 

перспективи харчової науки та промисловості»  10 жовтня 2019 рік,  98 с.  

Структура і обсяг роботи. Робота складається із анотації, вступу, 

основної частини (шести розділів), висновків та пропозицій, списку 

використаної літератури та додатків. Обсяг роботи ….. сторінок. 
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РОЗДІЛ 1 

ХАРАКТЕРИСТИКА ТЕХНОЛОГІЙ ВИРОБНИЦТВА ФРУКТОВИХ 

КОНСЕРВІВ, СИРОВИНИ І ПОШУК КРАЩИХ РІШЕНЬ ЩОДО ЇХ 

ВИГОТОВЛЕННЯ 

(ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРИ) 

 

1.1 Аналіз традиційної технології виробництва фруктових консервів 

 

Виробництво консервованих продуктів має велике значення, так як 

вони дають змогу значною мірою скоротити витрати праці та часу на 

приготування їжі, урізноманітнити меню, забезпечити упродовж року 

населення продуктами із сировини, що росте тільки  у теплий період року. 

Консервна промисловість дає змогу значно скоротити витрати 

сільськогосподарської продукції і тим самим поліпшити постачання 

населення продуктами. Консервне виробництво пов’язане з використанням 

різноманітної і дуже нестійкої сировини рослинного і тваринного 

походження [62]. 

Завдання, що стоять перед консервною промисловістю ускладнюють 

багатокомпонентність і широкий асортимент продукції, вимоги до 

стерильності консервів, максимальне збереження натуральних властивостей 

сировини [11]. 

Фруктові консерви займають провідну роль в консервній 

промисловості  України. Варення, джем, повидло, желе, конфітюр отримують 

шляхом уварювання різним способом підготовлених плодів та ягід з цукром. 

Не дивлячись на різницю у способах підготовки сировини й у зовнішньому 

вигляді готового продукту вони мають одну спільну особливість, що об'єднує 

їх в одну групу: всі вони уварюються до заданої концентрації цукру, при якій  
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продукти не псуються без стерилізації. Щоб отримати в готовому продукті 

концентрацію цукру 72-72%, рецептури консервів цієї групи передбачають 

введення його у великих кількостях по відношенню до маси фруктової 

сировини. Зазвичай маса цукру рівна масі фруктів або навіть перевищую її на 

20-30% [11]. 

 

1.2 Особливості виготовлення фруктових консервів за 

традиційною технологією 

 

Одним з поширених видів виробництва фруктових консервів є повидло.  

Повидло представляє собою плодове або ягідне пюре (чи їх суміш) 

уварене з цукром з додаванням або без додавання харчового пектину і 

харчових кислот [11] 

Для виготовлення повидла використовують усі види зерняткових і 

кісточкових плодів та ягід культурних і дикорослих сортів, за винятком 

дикорослих груш.  

Повидло виготовляють таких видів: 

- стерилізоване; 

- нестерилізоване. 

Повидло «Домашнє»  тільки не стерилізованим із додаванням 

сорбінової кислоти, [11].  

Повидло «Українське»: 

- стерилізоване; 

- не стерилізоване. 

Залежно від показників якості повидло виготовляють двох ґатунків: 

вищого і першого; повидло «Домашнє» і «Українське» - без ґатунку [11] 

Якщо для виробництва використовують сульфітоване пюре, а також 

таке, що фасоване у бочки, ящики, барабани і тару місткістю більше ніж 1,0 

дм
3
 , то його відносять до першого ґатунку.     
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Процес концентрування (уварювання) повидла проводять у вакуум-

випарних апаратах  та двохстінних котлах. Варіння повидла здійснюють за 

такими способами: 

1) Уварювання пюре без цукру до вмісту 16% сухих речовин з 

наступним уварюванням з цукром до готовності; 

2) Уварювання пюре з 50% потрібного за рецептурою цукру до вмісту 

масової частки сухих речовин 45%  з наступним уварюванням з 

рештою 50% цукру до готовності 

3) Одночасне уварювання пюре з цукром до готовності, [51,53] 

Для забезпечення драглистої консистенції повидла фруктової частини в 

рецептурі повинно бути більше, ніж цукру, тобто не менше, як 54% загальної 

суміші пюре і цукру при закладанні. Для повидла, яке фасується в ящики й 

повинно мати консистенцію драглів, пюре в суміші повинно бути не менше, 

як 64 %. При складанні рецептури враховують також вміст сухих речовин у 

суміші, і кількість вологи, яка має випаритися у процесі варіння [11]. 

При виготовленні повидла з пюре з низькою кислотністю (менш як 0,4 

%) додають лимонну кислоту чи винну кислоту. До пюре, яке містить мало 

пектину, додають пектин або пектиновий екстракт, дозу яких встановлюють 

пробним варінням у лабораторії, або яблучне пюре (до 40 %). Для варіння 

повидла використовують вакуум-апарати, двостінні котли з механічними 

мішалками або установками безперервної дії.  

Готове повидло повинно мати густу однорідну консистенцію, масова 

частка сухих речовин не менше 61% у стерилізованому, у нестерилізованому, 

не менше 66% [11]. 

Технологічну схему виробництва повидла зображена на рис. 1.1 
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Рис. 1.1 – Принципова технологічна схема виробництва повидла 
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При виробництві повидла безпосередньо перед виготовленням 

проходить виготовлення пюре з сировини або використовують 

напівфабрикати: пюре, консервоване антисептиками, асептичним способом 

чи заморожуванням. При використанні пюре, консервованого діоксидом 

сірки, пюре перед варінням де сульфітують короткочасним кип’ятінням або 

пропусканням крізь нього гострої пари. Після десульфітації масова частка 

діоксиду сірки в пюре повинна бути не більш як 0,025%. Десульфітоване 

пюре і пюре, консервоване сорбіновою кислотою чи бензоатом натрію – 

хімічний реагент, який перед варінням не вилучають, пропускають крізь 

протирочну машину (фінішер) з діаметром отворів сит 0,75–0,8 мм для 

утворення однорідної тонко протертої маси  і видалення можливих домішок. 

Пюре являє собою протерту масу плодів або ягід, вивільнену від 

кісточок, плодоніжок, гілочок та інших неїстівних частин плодів, [51]. 

Виробляють пюре з різної фруктової сировини одного виду і використовують 

для виробництва різноманітних продуктів, які мають густу або желеподібну 

консистенцію [11]. 

Сировина для виробництва пюре повинна бути свіжою, здоровою, 

бажано світлого забарвлення, з високим вмістом пектину, органічних кислот 

і сухих розчинних речовин для забезпечення желюючої консистенції і 

необхідного виходу готових продуктів, які виготовляють з пюре. Стиглість 

плодів повинна бути технічною чи близькою до споживчої, недостиглі та 

перестиглі плоди дають пюре, яке погано утворює желе, із зниженим смаком 

і ароматом, [52]. 

Форма плодів та зовнішній вигляд їх значення не мають. За розміром 

бажано застосовувати найбільші плоди, у яких кісточка і насіннєва камера 

мають меншу питому вагу щодо маси плоду, ніж у дрібних плодах, і, отже, 

відходи при протиранні будуть нижчими. 
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Зерняткові плоди миють у двох послідовно установлених мийних 

машинах: барабанного і вентиляторного типу, кісточкові — у вентиляторній, 

ягоди — у мийно-струшувальній. Миті плоди інспектують для видалення 

сторонніх домішок і загнилих чи запліснявілих екземплярів. Після інспекції 

перед протиранням більшу частину плодів і ягід піддають тепловій обробці 

бланшуванню. 

Основне призначення теплової обробки – розм'якшити  тканину плодів, 

щоб  полегшити протирання й інактивувати окислювальні ферменти [11]. 

Тканини плодів розм'якшуються, оскільки під впливом нагрівання і кислот, 

які є у плодах, відбувається гідроліз протопектину, що знаходиться у 

серединних пластинках і клітинних стінках. Міцний зв'язок між клітинами 

порушується, частина їх стінок руйнується і тканина розм'якшується. Завдяки 

руйнуванню цитоплазматичної оболонки втрачається також тургор. 

Тривалість і температуру теплової обробки добирають залежно від 

виду плодів і ступеня стиглості їх так, щоб м'якоть плодів розм'якшилась по 

всій глибині, але плоди не розварилися і не втратили форму. В разі 

недостатньої теплової обробки утворюються значні відходи при протиранні. 

У розварених плодах відбувається глибокий розпад пектинових речовин, 

пюре буде рідким і втрачає або зберігає недостатньо желюючі властивості. 

Теплова обробка інактивує ферменти, які сприяють окисленню 

дубильних речовин киснем повітря й утворенню темнозабарвлених продуктів 

окислення — флобафенів. Потемніння пюре при протиранні зумовлене 

порушенням цілості клітинної тканини. У цілому плоді дубильні речовини та 

окислювальні ферменти не стикаються і між ними не відбувається хімічної 

взаємодії, [51,61]. 

При тепловій обробці плодів разом із зазначеними вище явищами 

видаляється повітря з тканин і можлива часткова карамелізація цукрів, що 

призводить до появи жовтуватого забарвлення у плодів із світлою м'якоттю.  
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Теплову обробку (обшпарювання) здійснюють здебільшого парою, або 

водою температурою до 100°C. Основним обладнанням, яке використовують 

для нагрівання плодів, є шнекові підігрівачі, шахтові обшпарювачі та 

дигестери [51]. 

У процесі теплової обробки фруктів, овочів за рахунок денатурації, 

розкладу (гідроліз), окислення складових речовин, руйнування вітамінів, 

інших біологічно активних речовин знижується їх харчова цінність, природні 

та фізичні властивості, можуть виникнути дефекти й забруднення важкими 

металами [52]. 

Протирання полягає у продавлюванні плодової маси крізь отвори в 

стінках перфорованого барабана (сит) під дією відцентрової сили, яка ви-

никає при обертанні у барабані ротора з бичами. Продукт при цьому 

розділяється на дві фракції: рідку, яка складається з подрібненої м'якоті, і 

тверду, що включає насіння, шкірку й кісточки. Бичі застосовують різних 

конструкцій залежно від сировини, яку переробляють. При протиранні 

кісточкових плодів використовують дротяні бичі або гумові накладні, які не 

розбивають кісточки, [56]. 

Після першого протирання крізь сита з діаметром отворів 1 - 1,5 мм 

плодову масу протирають повторно (фінішують) крізь сита з діаметром 

отворів 0,5 - 0,8 мм. Якість протирання контролюють за відсутністю у пюре 

дроблених кісточок, шкірки, насіннєвих камер і згрубілих частинок м'якоті, 

[56]. 

Для збереження барвних і значної частини біологічно активних 

речовин сировини кращим є варіння при більш низькій температурі і з 

меншим доступом повітря, ніж варіння у відкритих котлах. Однак варіння 

при понижених температурах недостатнє для знищення всіх осмофільних 

мікроорганізмів, особливо дріжджових грибів, деякі раси їх можуть 

розвиватися при концентрації цукру до 70 %. Тому при варінні у вакуум-

апаратах   суміш цукру  і пюре   спочатку кип’ятять   кілька хвилин при 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 МХм61.18140.1.9.ДР 

 



 
 

 атмосферному тиску, потім варять під вакуумом. У кінці варіння перед 

вивантаженням  повидло  також  нагрівають  до  100 
0
С,  потім  охолоджують  

до  65–70 
0
С. Розчин пектину і кислоти, якщо їх застосовують, додають у 

повидло в кінці варіння, [11]. 

При варінні у двостінних котлах масу необхідно перемішувати, щоб 

запобігти утворенню нагару на поверхні нагрівання та карамелізації цукрів.  

Процес починають з підготовки всіх компонентів. Насосами-

дозаторами відмірюють задані кількості всіх компонентів і перекачують у 

збірники-змішувачі, де компоненти перемішуються механічною мішалкою 

при нагріванні. Підготовлена суміш подається в теплообмінник, де 

підігрівається до температури уварювання (65–70
0
С) і перекачується у 

випарний апарат, який складається  з теплообмінника з очищувальною 

поверхнею і сепаратора для розподілу сокових випарів і концентрованого 

продукту. У випарному апараті повидло уварюється за один прохід до 

кінцевого вмісту сухих речовин і подається для стерилізації в теплообмінник, 

який обладнаний витримувачем. Тут повидло нагрівається до 85–90 
0
С, 

витримується при цій температурі 3–5 хв., потім у наступному 

теплообміннику охолоджується до 50–60
0
С і перекачується у корекційні 

збірники, де в разі потреби залежно від величини рН до продукту додають 

розчин кислоти. Готове повидло подають на фасування [56].  

Повидло, яке стерилізується, фасують при температурі 70–72
0
С у 

скляні банки місткістю до 3 дм
3 

, металеві лаковані банки місткістю  до 1 дм
3 
 

і алюмінієві циліндричні  банки  місткістю 0,5  дм
3
.  Наповнені  банки  

негайно  закупорюють металевими кришками і передають на стерилізацію. 

Повидло, яке не стерилізують, фасують при температурі 85–90 
0
С у металеві 

банки місткістю 3 – 10 дм
3
. Банки відразу закупорюють і ставлять догори 

дном для стерилізації кришок, [56].  

У склянки з полістиролу місткістю 0,1 дм
3 

, ящики дощані чи фанерні 

масою до 17 кг, бочки дерев’яні або з полімерних матеріалів місткістю до 50  
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дм
3
 нестерилізоване повидло фасують при температурі 48 – 52 

0
С. Фасування 

при більш високій температурі може призвести до утворення меланоїдинів і 

потемніння продукту при повільному охолодженні великої маси в бочках, а 

також до конденсування випарів на внутрішній поверхні кришок і 

потрапляння крапель води на поверхню повидла. Вода знижує концентрацію 

цукрів у верхніх шарах продукту і створює сприятливі умови для розвитку в 

цих місцях дріжджів і плісеней [56]. 

При варінні у вакуум-апаратах і установці безперервної дії повидло 

охолоджується в кінці варіння у самих апаратах. При варінні в котлах 

повидло може бути охолодженим в охолоджувачах з очисною поверхнею або 

у вакуум-охолоджувачах. Зниження температури продукту у вакуум-

охолоджувачах досягають за рахунок його закипання в умовах пониженого 

тиску.  

При закипанні повидла частина вологи випаровується на що 

витрачається теплота. Внаслідок цього температура повидла знижується, 

одночасно підвищується масова часка сухих речовин.  Тому при застосуванні 

вакуум-охолоджувачів  повидло вивантажують з  вмістом  сухих  речовин  на  

1 – 2 %  нижче,  ніж  необхідно.  Ящики з повидлом закупорюють, коли на 

поверхні утворюється щільна кірочка [39]. 

Повидло стерилізують в автоклавах при температурі 100
0 
С [11,39,56]. 

При виготовленні повидла можуть виникнути небажані процеси – 

карамелізація і меланоїдиноутворення. 

Карамелізація. Нагрівання цукрів при високих температурах в 

слабокислому і нейтральному середовищах приводить до утворення складної 

суміші продуктів, властивості і склад якої змінюються залежно від міри дії 

середовища, вигляду і концентрації цукру, умов нагрівання і так далі .  

Карамелізація фруктози відбувається інтенсивно при 95–100 
0
С, але 

може починатися і при більш низькій температурі [22].  
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Карамелізації зазнають і глюкоза, і сахароза. У процесі карамелізації 

відбувається дегідратація цукрів та їх полімеризація з утворенням 

темнозабарвлених гірких на смак продуктів. Навіть невеликі кількості 

продуктів карамелізації, які потрапили в повидло, погіршують його колір і 

смак, тому тривалість варіння у двостінних котлах не повинна перевищувати 

50 хв. 

Нагрівання глюкози в слабокислому і нейтральному середовищах 

викликає дегідратацію цукру з виділенням однієї або двох молекул води. 

Ангідриди цукрів можуть з'єднуватися один з одним або з незміненим 

цукром і утворювати так звані продукти реверсії (конденсації). Під 

продуктами реверсії, що утворюються при розкладанні цукрів, розуміють 

з'єднання з великим числом глюкозних одиниць в молекулі, чим у вихідного 

цукру. Подальшу теплову дію викликає виділення третьої молекули води з 

утворенням оксиметилфурфурола, який при подальшому нагріванні може 

розпадатися з руйнуванням вуглеводного скелета і утворенням мурашиної і 

левуалінової кислот.  

У міру нагрівання сухої сахарози відщеплюється все більше молекул 

води, внаслідок чого утворюється велика кількість продуктів розкладу, у 

тому числі похідних фурфуролу, альдегідів, акролеїну, двоокису вуглецю, 

суміші ангідридів. При відщепленні від молекул сахарози двох молекул води 

утворюється карамелан (С12Н18О9) – речовина світла – солом'яного кольору, 

що розчиняється в холодній воді. При відщепленні від трьох молекул 

сахарози восьми молекул води карамелен (С36Н50О25), що має яскраво 

коричневий колір з рубіновим відтінком. Карамелен розчиняється в холодній 

і киплячій воді. Сильніше обезводнення маси, що нагрівається, приводить до 

утворення темно коричневої речовини – карамеліна (С24Н30О15), яке 

розчиняється лише в киплячій воді. При тривалому нагріванні утворюються 

гумінові речовини, розчинні лише в лугах.  
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Продукти карамелізації сахарози є сумішшю речовин різної ступені 

полімеризації, тому поділ їх на карамелан, карамелен, карамелін умовне; всі 

ці речовини можна отримати одночасно [27]. 

 Меланоїдиноутворення. Реакція меланоїдиноутворення являє собою 

взаємодію глікозидного гідроксилу цукру з аміногрупою амінокислот, 

поліпептидів, білків. Цей процес є серією хімічних перетворень з утворенням 

складних сполук, серед яких провідне місце займають речовини коричневого 

кольору різних відтінків, які одержали назву меланоїдини. Реакція вперше 

була описана в 1912 р. Луї Майяром [27]. 

Альдегіди, отримані з амінокислот, є ефективними 

ароматоутворюючими речовинами.  

Наслідком меланоїдиноутворення є небажане потемніння і зміна 

аромату і смаку в процесі нагрівання повидла, що обумовлює збільшення 

вмісту альдегідів і втрати деяких амінокислот і цукрів. Процес  

меланоїдиноутворення, з одного боку, знижує харчову цінність готового 

продукту унаслідок втрати цінних харчових речовин, з іншого боку, 

покращує органолептичні показники готових продуктів [27]. 

 

1.3 Характеристика сировини при виробництві повидла 

 

Повидло налічує декілька десятків найменувань. Найпопулярніше 

повидло - яблучне. Проте великий попит мають абрикосове, аличеве, айвове, 

вишневе, грушеве, кизилове, персикове, полуничне, сливове, яблучне та із 

суміші подів і ягід (яблучно-гарбузове, яблучно-динне).  

Яблука є одним з найпоширеніших плодів в Україні. За останні роки 

наша країна б’є рекорди по збиранню яблук. Їх збір за 2012 рік досяг 1,1 млн. 

тонн [67]. На даний момент вирощують понад 500 помологічних сортів 

яблук. Плоди різних сортів розрізняють за масою (від 50 до 175 г), формою 

(округлі, циліндричні, конічні), характером поверхні (гладенькі, ребристі), 
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 забарвленням (зелені, жовті, рожеві, оранжеві, червоні різних відтінків), 

смаком (солодкі, солодко-кислі, кислі, прісні), консистенцією м'якоті 

(соковиті, м'які, тверді, пухкі, крихкі).  

Хімічний склад яблук — доволі стала сортова ознака. Вона змінюється 

лише в окремих сортів за дуже різких змін метеоумов вегетаційного періоду. 

Але в низькоцукристих сортах за найсприятливіших умов цукристість не 

підвищується до рівня високоцукристих. Останні навіть за дуже 

несприятливих умов залишаються відносно цукристішими, ніж інші сорти за 

цих умов. У цілому ж хімічний склад плодів деякою мірою залежить від 

їхнього розміру, грунтово-кліматичних умов, агротехніки, зберігання тощо. 

Масова частка сухих речовин у яблуках, вирощених в Україні, варіює від 

10,68 до 19,60%. Більшість сухих речовин представлена цукрами, 

органічними кислотами, дубильними й пектиновими речовинами, 

мінеральними компонентами, розчинними у воді. Цукри становлять 70—75% 

загального вмісту сухих розчинних речовин [62]. 

Органічні кислоти становлять незначну частину вмісту плоду — від 

0,02 до 2,24%, але вони істотно впливають на його смакові якості. 

Кислотність більшою мірою, ніж інші речовини, змінюється під впливом 

зовнішних умов вирощування і залежить від стиглості. Наприклад за даними 

В.Я. Чупринюка (1988), в окремі роки у плодах Пармена зимового золотого в 

період знімної стиглості титрованих кислот міститься 0,79, наприкінці 

зберігання — 0,30—0,32%.Смак визначають не абсолютним вмістом цукрів 

або кислот, а їхнім співвідношенням. За даними З.А. Сєдової (1995) та А.А. 

Кладь, Т.Г. Причко (1999), цукрово-кислотний коефіцієнт у плодів яблуні 

варіює від 6,7 до 96,8. У яблук з високими смаковими якостями та 

оптимально збалансованим вмістом цукру і кислоти цукрово-кислотний 

індекс становить 16—30. На смак плодів впливають і дубильні речовини, що 

підсилюють відчуття кислоти. В яблуках їх міститься 0,011—0,309% [62]. 
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Сорт, міра стиглості та умови вирощування впливають на вміст у 

плодах вітаміну С більшою мірою, ніж на інші компоненти. Середня 

кількість аскорбінової кислоти в яблуках, вирощуваних в Україні, —7,5 мг 

/100 г сирої маси. Плоди, вирощувані в Криму, містять вітаміну С в 

середньому 4—8, у північних областях — 12 мг/100 г сирої маси і більше. 

Найбільшу кількість вітаміну С виявлено у плодах сортів Зимове 

Плесецького (22,7 мг/100 г), Антонівка звичайна (21,1), Папіровка (20,6), 

Лобо (19.0), Кальвіль донецький (18,4), Ренет Симиренка (17,4), найменше — 

Кальвіль сніговий (0 – 2,01), Кальвіль краснокурський (0 – 3,72), Росавка (0 – 

2,57). У роки з прохолодним і вологим літом, як правило, нагромаджується 

більше аскорбінової кислоти, ніж у сухе й спекотне, [62]. 

Особливу цінність становлять сорти, в плодах яких поєднуються 

високий вміст аскорбінової кислоти і Р-активних речовин (катехіни, 

антоціани, лейкоантоціани, флавонові глюкозиди, хлорогенова кислота). Із 

сортів, широко вирощуваних в Україні, найбагатші на Р-активні речовини 

Антонівка звичайна, Кальвіль сніговий, Рубінове Дуки, Мекінтош (154 – 967 

мг/100 г сирої маси). В середньому плоди сортів, поширених в Україні, 

нагромаджують 62 – 110 мг/100 г сирої маси Р-активних речовин. Пектинові 

речовини визначають характер структури м’якуша плодів, тривалість їх 

зберігання, технологічні якості. У плодах, вирощуваних в Україні, масова 

частка пектинових речовин змінюється за сортами від 0,34 до 1,98 мг на 100 г 

сирої маси, [64]. 

Хімічний  склад яблук представлений на рисунках 

 

На рис. 1.2 – 1.5 подано діаграми харчової цінності та вмісту вітамінів, 

макро- і мікроелементів яблук. 
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Рис. 1.2 – Діаграма харчової цінності яблук, г. 
 

 
 

Рис. 1.3 – Діаграма вмісту вітамінів в яблуках, мг. 

 

 

Рис. 1.4 – Діаграма вмісту макроелементів в яблуках,мг. 
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Рис. 1.5 – Діаграма вмісту мікроелементів в яблуках, мкг. 

 

Досить цінними є й баштанні культури, на яких варто зосередити увагу, 

оскільки вони містять значну кількість поживних речовин.  

До цього часу немає єдиної думки про походження гарбуза. Одні вчені 

вважають, що батьківщиною гарбуза була Америка, інші, що завезена ця 

культура з Китаю, де її культивували при імператорському дворі. Корисність 

гарбуза обумовлена хімічним складом, енергетичною і біологічною цінністю, 

фізіологічною та лікувально-профілактичною дією. Серед овочевих культур, 

які вирощують в Україні, гарбуз займає чільне місце. 

Цей овоч належить до баштанних культур і нараховує велику кількість 

видів, з яких у нашій країні вирощується переважно три: крупно-плідний 

(Cucurbita maxima Duch), твердокорковий, або звичайний столовий (Cucurbita 

pepl.), та Мускатний (Cucurbita moschata Ducli) [1,21].  

Популярні вітчизняні та зарубіжні сорти гарбуза: Посмішка, Росіянка, 

Tasty Delite, Golden Debut і Small Orange, Hokkaido Uchiki Kuri, Peerpompoen, 

Ambercup, Becky, Sweet Mema. Плоди різноманітної форми: кулясті, 

сплюснуті, грушоподібні. Забарвлення варіює від рожево-помаранчевого до 

темно-зеленого [21]. 
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За хімічним складом гарбуз – цінний овоч для дієтичного та дитячого 

харчування. Основну масу його сухих речовин становлять вуглеводи, серед 

яких цукрів міститься від 2.0 (Cucurbita pepl.) до 13.8 % (Cucurbita maxima); 

крохмаль у деяких сортах майже відсутній, а в інших досягає 5 %; вміст 

пектинових речовин становить 2.6–3.9 %; клітковини (0.5–1.3 %) – досить 

низький. Вміст каротину (від 3.2 до 17.3 мг/100 г) у гарбузі вищий, ніж в 

інших овочах. А плоди сортів Вітамінна та Каротинна 102 містять каротину 

до 40 мг/100 г [26].  

Дуже хороший мускатний гарбуз. Він ароматний, містять високий 

відсоток каротину. І що примітно, при звичайних кімнатних умовах 

зберігатися тривалий час. Але основною перевагою гарбуза є той факт що він 

був і залишається незамінним дієтичним продуктом, корисним при 

проблемах з печінкою, жовчним міхуром, а також гастритах і колітах. 

Завдяки м'якоті з майже нейтральним середовищем, гарбуз сприяє загоєнню 

виразок шлунка та дванадцятипалої кишки, а також корисний при токсикозі 

вагітних, екземі та опіках. Застосування гарбузової дієти дасть чудовий ефект 

при серцево-судинних захворюваннях, ожирінні, при порушенні обміну 

речовин [20]. 

Гарбузовий сік здатний заспокоїти нервову систему, покращує сон і 

втамовує спрагу. Даний сік можна використовують як сечогінний засіб при 

серцевих набряках та захворюваннях нирок. 

М'якоть гарбуза містить велику кількість каротиноїдів, з них у нашому 

організмі синтезується вітамін А, і флавоноїдів - рослинних антиоксидантів, 

які значно знижують ризик патологічного переродження клітин тканин 

організму. Багатий гарбуз і на вітаміни групи В, С, Р, РР, Е. Також в гарбузі 

міститься чимало макро - і мікроелементів, у найбільшій кількості – залізо, 

чимало в ньому і солей міді, фосфору, а пектинові речовини забезпечують 

виведення з організму токсичних продуктів обміну і надлишків холестерину. 
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Гарбуз добре засвоюється організмом, в ньому мало рослинної 

клітковини та багато води. 

Гарбуз дуже смачний і корисний овоч, який містить велику кількість 

каротину і вітамінів. У м'якоті гарбуза міститься дуже багато цінного для 

дитячого організму вітаміну D, який підсилює життєдіяльність. Клітковина 

цього овочу легко засвоює навіть ослаблений організм, ось тому страви з 

гарбуза рекомендують для лікувального та профілактичного харчування. 

Оскільки в гарбузі багато солей міді, заліза і фосфору, які позитивно 

впливають на процес кровотворення в організмі, вживання її рекомендовано 

як профілактика недокрів'я і атеросклерозу. 

Корисний гарбуз також при захворюванні печінки і нирок. Гарбуз 

відмінний регулятор травлення і за рахунок великого вмісту пектину сприяє 

виведенню холестерину з організму. 

З органічних кислот в гарбузі міститься переважно яблучна кислота. У 

ній достатню кількість цукристих речовин: глюкоза, фруктоза, сахароза, 

причому 2 / 3 сумарного вмісту цукристих сполук становить глюкоза, [16,69]. 

Велику цінність також має гарбуз завдяки високій масовій частці 

пектинових речовин. Технологічні властивості пектинових речовин (в’язкість 

і желююча здатність) залежать від їх розчинності та вмісту в продукті. Чим 

вища розчинність, тим більша в’язкість розчинів та желююча здатність. У 

фруктах пектинові речовини знаходяться у трьох формах:  

- розчинний пектин, який являє собою високометоксильований 

пектин; 

- нерозчинний пектин – протопектин (водонерозчинна природна 

форма пектину); 

- пектин міжклітинної речовини, який являє собою Са, (Mg) – солі 

низькометоксильованих пектинів (пектинових кислот), [19]. 

З літературних джерел відомо, що структура плодової маси пов’язана з 

анатомічними особливостями рослинної тканини, із складом стінок клітини.  
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Пектинові речовини в різних кількостях містяться у всіх частинах 

рослинної тканини: клітинному соку, соку вакуолі, входять до складу 

міжклітинної речовини. Протопектин локалізований в міжклітинній тканині і 

у пектоцелюлозній оболонці. У розчинній формі пектин зосереджений у 

клітинному соку фруктів. Протопектин локалізується в основному у 

верхньому епідермісі, а також у клітинах паренхімної тканини, [19].  

Протопектин у рослинній тканині зв’язаний різними типами зв’язку 

(водневими, іонними, ковалентними, складноефірними, цукровими при 

утворенні ланцюгів полігідроксигруп і ін.), які руйнуються при нагріванні, 

переводячи протопектин у розчинний пектин. Структурна молекула 

протопектину представлена на рис. 1.6. 
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Рис. 1.6 – Молекула протопектина 

 

Руйнування цих зв’язків у протопектині залежить від рН середовища, 

температури та тривалості температурної обробки сировини та 

напівфабрикату. 

Пектинові речовини, як і целюлоза, не засвоюються безпосередньо 

організмом, але відіграють у фізіології харчування і в технології значнішу 

роль, ніж целюлоза. По-перше, вони утворюють комплексні сполуки з 

солями важких металів, виводять їх з організму і є, таким чином, важливим 

природним засобом профілактики специфічних професійних захворювань. 

По-друге, пектинові речовини володіють важливою у технологічному 

відношенні властивістю утворювати в присутності цукру і кислоти фруктові 

драглі, желе. На цій властивості пектинових речовин ґрунтується 
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виробництво повидла, джему, мармеладу, пастили, фруктових начинок та 

ін.,[68]. Тривала теплова обробка призводить до втрати желюючих 

властивостей пектину, тому необхідно строго контролювати цей процес.  

Хімічний  склад гарбуза представлений на рисунках [68]. 

 

На рисунках 1.7 – 1.10 подано діаграми харчової цінності та вмісту 

вітамінів, макро- і мікроелементів [68]. 

 
 

 Рис. 1.7 – Діаграма харчової цінності гарбуза, г. 
 

 
 

Рис. 1.8 – Діаграма вмісту вітамінів у гарбузі, мг. 
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Рис. 1.9 – Діаграма вмісту макроелементів у гарбузі, мг. 

 
 

Рис. 1.10 – Діаграма вмісту мікроелементів у гарбузі, мкг. 

 

Отже, провівши аналіз харчової цінності яблук та гарбуза, можна 

сказати, що вони є досить цінними продуктами та дозволять збалансувати 

раціон людини необхідними поживними речовинами. 

 

1.4  Патентний пошук 

 

Основою традиційної технології виробництва повидла є теплова 

обробка, вона сприяє отриманню якісного консервованого продукту і впливає 

на органолептичні показники консервів. Разом з тим дія тепла викликає 

небажані процеси перетворення хімічних компонентів сировини: гідроліз 
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протопектину, що відображається на в’язкості готового продукту, окислення 

дубильних речовин і інших поліфенольних сполук з утворенням хінонів, 

аглюконів, а потім більш складних сполук, зокрема з амінокислотами, 

карамелізація цукрів, при відносно високих температурах їх плавлення, 

розпад аскорбінової і деяких інших органічних кислот, денатурація білків, 

клейстеризація крохмалю, спостерігається втрата мінеральних речовин, 

зменшується вміст вуглеводів . 

Спосіб виробництва повидла у межах комплексної переробки сировини 

дозволяє отримати продукт з високим вмістом пектину, харчових та 

ароматичних речових [11]. Такий продукт володіє добрими 

драглеутворюючими властивостями, є особливо привабливим для 

виробництва желеподібної продукції (повидла), однак повністю непридатний 

для подальшого концентрування. 

Температура і тривалість теплової обробки призводять до втрат 

нативних властивостей сировини. Запропоновані технології замінюють 

теплову дію на сировину іншими видами обробки. 

Провівши патентний пошук знайдено чимало вдосконалених на нових 

технологій виробництва повидла. 

Так Солов’єва Л.П., Чижикова О.Г., розробили технологію 

виробництва повидла в склад якого входить модифіла [38].  

Модифілан - продукт особливої переробки морської капусти, являє 

собою пастоподібну в'язку масу зеленуватого кольору зі специфічним 

запахом і смаком. 

Найбільш близьким за технічною сутністю до пропонованого винаходу 

є повидло на основі плодово-ягідного пюре (Білоусов А.П., Осипов А.М. 

«Технологія консервування та технохімічних контроль») [4].  Повидло 

отримують шляхом уварювання плодів або ягід з цукром, співвідношення 

частин 1:1,5. 
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Сутність запропонованого винаходу полягає в тому, що в композиції 

для приготування повидла в якості додаткового компонента 

використовується модіфілан, при таких співвідношеннях компонентів, мас.%: 

Плодово-ягідне пюре - 25-30 

Модіфілан - 10-15 

Цукор-пісок - 60 

Запропонований Пилипенко Ю.Д., Верхівкер Я.В., Грушковська Г.М. 

[37] спосіб подрібнення з одночасним фінішуванням в умовах вакууму не дає 

змоги попередити процес переходу протопектину у розчинний пектин. 

Подрібнена сировина є капілярно - пористим тілом з системою капілярів 

різної довжини і діаметру. Швидкість заповнення капілярів різними 

компонентами при вакуумі більша, тому желююча здатність такого продукту 

висока. При вилученні повітря і подрібненні сировини з одночасним 

фінішуванням відбувається мацерація тканин і при цьому збільшується 

швидкість проникнення кислот до пектинових речовин, що сприяє переходу 

протопектину в розчинний пектин і утворенню желеподібної консистенції 

продукту. Це не бажано при виробництві пюреподібного напівфабрикату для 

концентрованих пюре, соків з м’якоттю, нектарів [37].   

Спосіб розм’якшення плодів за допомогою мацеруючих ферментів не 

виключає теплову обробку зовсім, але сприяє покращенню органолептичних 

властивостей готового продукту. Разом з тим слід пам’ятати, що при 

виробництві продуктів для дитячого харчування використання ферментів 

заборонено, [37].   

Також Бандуренко Г.М. та співавтори патентують спосіб на 

виробництво повидла з цукрового буряку [35].  

Найбільш близьким технічним рішенням до корисної моделі, що 

заявляється, є рецептура виробництва повидла гарбузового яка містить: 

гарбузове пюре - 1,25 частин, цукор-пісок - 0,95 частин, та додатково 

лимонну кислоту - 2,5-2,9 кг і пектин - 0,1-0,15 кг на 1000 кг повидла.  
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Повидло гарбузове, одержане таким чином, має ряд недоліків. Низька 

харчова цінність, негармонійний смак, потреба додаткового внесення 

пектину, що є економічно неефективним.  

 В основу корисної моделі поставлена задача створити новий вид 

консервів з цукрового буряку, з використанням пюре з цукрового буряку, 

цукру та додаванням лимонної та аскорбінової кислоти, що забезпечує 

підвищення харчової цінності і покращує органолептичні показники 

продукту.  

Поставлена задача вирішується тим, що повидло з цукрового буряку 

містить овочеве пюре, цукор, лимонну кислоту, згідно корисної моделі, пюре 

використовують з цукрового буряку та додатково використовують 

аскорбінову кислоту при такому співвідношенні компонентів, %: 

Пюре бурякове - 63-67  

Цукор-пісок - 51-54  

Лимонна кислота - 0,1-0,3  

Аскорбінова кислота -  0,02-0,03.  
 

 Даний причинно-наслідковий зв'язок між рецептурним 

співвідношенням по сировині і матеріалах, що використовуються, та 

очікуваним технічним результатом дозволяє досягти оптимальних 

органолептичних показників якості консервів, отримати продукт з 

підвищеною харчовою цінністю, зокрема за рахунок високого вмісту в 

буряку пектинових речовин, які захищають організм людини від шкідливого 

вмісту радіоактивних елементів та важких металів та високому вмісті 

бетаїну, який сприяє зміцненню капілярів, зниженню кров'яного тиску і 

кількості холестерину в крові, поліпшенню жирового обміну.  

При додаванні аскорбінової кислоти менше 0,02 % відбувається 

окислення біологічно активних речовин та потемніння продукту. При 

додаванні аскорбінової кислоти 0,02-0,03 % забезпечується стійкість кольору 

консервів. Введення аскорбінової кислоти більше 0,03 % не впливає на якість 

продукту, тому є економічно недоцільним.  
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Черевко О.І., Євлаш В.В., Чуйко Л.О., Дуденко Н.В., Павлоцька Л. Ф., 

Акмен В.О., Старчаєнко О. Т., [34] запропонували спосіб отримання 

термостабільних начинок з овочів та повидла з гарбуза, збагачених на гемове 

залізо. Спосіб отримання термостабільних начинок з овочів та повидла з 

гарбуза, збагачених на гемове залізо, що включає підготовку плодоовочевої 

сировини до виробництва (миття, очищення, первинне подрібнення, 

бланшування та механічне перетирання сировини за рецептурою), 

приготування рецептурної суміші шляхом змішування підготовлених 

компонентів з цукром, уварювання, який відрізняється тим, що на стадії 

нормалізації готового повидла за температурою на заміну частини плодової 

сировини, увареної з цукром, додають дрібно натерті цитрусові плоди, 

овочеве пюре, дієтичну добавку «Гемовітал» та порошок топінамбура, 

ретельно перемішують, при цьому дотримуються наступного співвідношення 

рецептурних компонентів, мас. %: 

Повидло з гарбуза - 57,0-55,0 

Пюре овочеве - 10,0 

Цитрусові плоди - 9,5-10,0 

Дієтична добавка «Гемовітал» - 8,5-9,0 

Порошок топінамбура - 15,0-16,0. 

Провівши аналіз існуючих технологій виробництва плодового пюре, 

бачимо, що жодна з технологій не відповідає сучасним вимогам, тобто не є 

енерго- та ресурсозберігаючою. Недоліком є перехід протопектину в 

розчинний пектин, що веде до зростання в’язкості плодової маси, ускладнює 

процес концентрування та використання концентратів у якості 

напівфабрикату для соків з м’якоттю, нектарів, соусів, паст, не дозволяє 

використовувати отримані продукти у повному об’ємі в усіх сферах. 

 

1.5  Холодне протирання – прогресивний спосіб виготовлення пюре 

 

Згідно статистичних даних, консервна та переробна промисловість  
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посідає одне з перших місць по витратам матеріальних ресурсів, та, в першу 

чергу, енергетичних. Тому скорочення ресурсо- та енерговитрат при 

реалізації технологічних процесів галузі є дуже актуальним з урахуванням 

постійного зростання цін на усі види енергоносіїв.  

Одночасно з цим, варто зосередити увагу на тому, що при виготовленні 

повидла над сировиною здійснюють попередню підготовку (основною 

являється процес бланшування та протирання) і кінцеву – уварювання та 

стерилізація.  

Таким чином рослинна сировина тричі піддається тепловій обробці. Це 

веде до інактивації та втрати вітамінів та інших біологічно активних речовин 

та великих витрат енергоресурсів (палива). Процес розварювання 

призначений в основному для зниження міцності  тканин (м’якоті) основної 

харчової речовини. Це необхідно для збільшення виходу напівфабрикату з 

вихідної сировини. Процес бланшування рослинної сировини є винятково 

негативним не тільки в зв’язку зі втратою біологічно-активних речовин, але і 

невиправдано великими витратами тепла, яке підігріває навколишнє 

середовище.   

Для усунення витрат в навколишнє середовище енергоресурсів, 

пропонується перспективна технологія первинної переробки рослинної 

сировини холодним методом (проф. Гладушняк О.К.), без розварювання, 

завдяки якій  руйнування структури рослинних тканин здійснювати 

механічним способом [33]. 

Перехід харчової промисловості на запропоновану технологію 

первинної переробки рослинної сировини значно спрощує процес. З 

технології виключається процес розварювання та протирання. Після 

дробарки сировина направляється на фінішування. Подрібнений продукт 

швидко окислюється, а тому щоб цього уникнути, процеси подрібнення та 

фінішування необхідно здійснювати в одній подрібнювально-фінішерній 

агрегатній установці.  
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Питанням вилучення теплової обробки рослинної сировини при 

виготовленні харчових продуктів займаються як науково-дослідні установи, 

так і машинобудівельні фірми в Україні і, особливо, за кордоном. Закордонні 

фірми працюють на спеціальних лініях: Болгарія, лінія «Л14ПС»; Угорщина, 

лінія «ЛУ-3А»; Італія, фірма «Ilotimpiat», «SIG MANZINI S.p.A.»; США, 

фірма «FMS», «Rossi s Catelli», [33] і інші які працюють над зниженням 

швидкості теплової обробки рослинної сировини з метою зниження втрат 

біологічно – активних речовин, попередження процесу гідролізу 

протопектину. 

Професор Гладушняк О. К. зі співавторами розробили спеціальну 

дробарку, у якій тканини подрібнюються тонко, а баластні більш грубо і 

легко відокремлюються під час протирання  чи фінішування, [33]. 

Випробували дробарку на томатах. У результаті досліджень встановили, що 

після процесу тонкого подрібнення і фінішування вихід складає 97,5 % при 

звичайному виході 94 % для томатів машинного збору. Відокремлювалася 

лише шкірка і насіння, [33,37]. 

Дослідження процесу первинної переробки рослинної сировини 

холодним способом на експериментальній установці проводили в науковій 

лабораторії кафедри технологічного обладнання харчових виробництв 

Одеської національної академії харчових технологій. Вихід рослинного 

напівфабрикату для різної рослинної сировини більший від нормованого на 

2...6 % [33,37]. 

Цей спосіб дає можливість отримати тонко протерту плодову масу, в 

якій розчинний пектин та протопектин залишаються в нативному стані. На 

відміну від розповсюдженої технології, де використання теплової обробки 

сировини сприяє гідролізу пектинових речовин і, як наслідок, збільшення 

в’язкості, ускладнення при  концентруванні.  

Використання холодного способу протирання дає можливість зберегти 

майже 30 % енергоресурсів, які витрачаються при переробці плодової  
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сировини на пюре за традиційною технологією; зберегти цінні біологічно-

активні речовини, [37]. Умови проведення холодного протирання 

(температура, тривалість) не сприятливі для гідролізу пектинових речовин. 

Пюре, виготовлене з використанням холодного способу протирання, 

характеризується низькою в’язкістю та високими показниками якості, що 

робить його найбільш придатним для  виробництва концентрованих 

плодових пюре. 

Відомо,  що є окремо існуючі протиральні машини,  окремо дробарки 

для тонкого подрібнення  рослинної  сировини,  існують лопатеві 

живильники сировини [11]. 

Однак при первинній переробці рослинної сировини ці машини 

розміщені окремо, а для здійснення технологічного процесу на цих машинах 

– використовуються  різні види  транспортних засоби, в яких сировина 

контактує з повітрям і окислюється.  Крім цього, при традиційній технології 

переробки, рослинна сировина перед протиранням та фінішуванням 

розварюється і транспортується від розварювачів до протиральних машин. 

Використання транспортних засобів, в основному насосів, пов'язано з 

витратами енергії та площі виробничого приміщення. Це, разом з 

розварюванням, основний недолік такої системи первинної переробки 

рослинної сировини. 

 

1.6 Принцип дії запатентованої установки для протирання 

рослинної сировини холодним методом, [33] 

 

Корисна модель відноситься до переробної та харчової промисловості. 

Вона може бути використана при виготовленні рослинного напівфабрикату 

холодним способом, з якого потім виготовляють пюреподібні рослинні 

харчові продукти - томатне пюре, томатну пасту, джем, повидло, продукти 

дитячого, дієтичного та функціонального харчування та рослинні соки з 

м'якоттю. 
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Відомо, що є окремо існуючі протиральні машини, окремо дробарки 

для тонкого подрібнення рослинної сировини, існують лопатеві живильники 

сировини,  [10]. 

Однак при первинній переробці рослинної сировини ці машини 

розміщені окремо, а для здійснення технологічного процесу на цих машинах 

між ними використовуються різні види транспортних засобів, в яких 

сировина контактує з повітрям і окислюється. Крім цього, при традиційній 

технології переробки, рослинна сировина перед протиранням та 

фінішуванням розварюється і транспортується від розварювачів до 

протиральних машин. 

Використання транспортних засобів, в основному насосів, пов'язано з 

витратами енергії та площі виробничого приміщення. Це, наряду з 

розварюванням, основний недолік такої системи первинної переробки 

рослинної сировини. 

Найближчою за технічною суттю є протиральна машина, що містить 

корпус з приймальним бункером та вертикально установлений перфорований 

барабан, розміщений в корпусі з кільцевим зазором, який є збірником 

рослинного напівфабрикату, та розташований концентричне барабану вал з 

бичами (протиральний елемент). 

Над верхніми торцями бичів установлено подрібнювач, а в кільцевому 

зазорі між збірником та перфорованим барабаном змонтований з можливістю 

вертикального переміщення додатковий циліндр для регулювання робочої 2 

площі перфорованого барабану. Приймальний бункер розташовано над 

подрібнювачем, причому вісь симетрії вала перфорованого барабану, 

подрібнювача та приймального бункера співпадають. Суміщення 

подрібнювача та перфорованого барабану в одній установці дозволяє 

обмежити контактування сировини з повітрям та поліпшити якість продукту 

[33]. 

Конструкція даної протиральної машини обрана прототипом. 
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Прототип і корисна модель, що заявляється, мають такі спільні ознаки: 

- корпус з приймальним бункером; 

- подрібнювач; 

- корпус з перфорованим барабаном, з встановленим усередині 

концентричне барабану валом з бичами. 

Досягнення технічного результату запропонованої корисної моделі 

полягає в тому, що рослинна сировина із приймального бункера лопатевим 

живильником горизонтального типу рівномірно, згідно з розрахунковою 

продуктивністю установки, під невеликим тиском і в потоці подається в 

бункер-завитушку подрібнювача, з якого тонкоподрібнена сировина поступає 

в горизонтальний перфорований барабан. 

Подрібнювач для тонкого подрібнення рослинної сировини та вал з 

бичами, який встановлений в корпус з перфорованим барабаном приводяться 

в рух від одного електродвигуна з двостороннім привідним валом [33]. 

 

Висновки до огляду літератури 

 

1. Провівши аналіз виробництва фруктових консервів, встановлено, 

що вони є досить цінними та популярними продуктами харчування і 

дозволять збалансувати раціон харчування необхідними поживними 

речовинами.  

2. Проаналізувавши традиційну попередню підготовку пюре, при 

виробництві повидла виявлено «вузьке місце» у цій технології – процес 

уварювання – який сприяє зниженню кількості поживних речовин, в зв’язку з 

їх переходом у розчин. 

3. Ознайомившись з асортиментом сировини для виробництва 

повидла, було зупинено увагу на яблуках та гарбузі, які є досить цінними, 

доступними продуктами харчування. 

4. Провівши патентний пошук проаналізовано сучасні технології 

виробництва повидла та зосереджено увагу на методі холодного протирання 
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5. Метод холодного протирання дозволяє значно спростити 

технологічний процес виготовлення пюреподібних продуктів – виключається 

процес уварювання сировини. Пюре, виготовлене таким способом, буде 

характеризуватися низькою в’язкістю та високими показниками якості, що 

робить його найбільш придатним для  виробництва концентрованих 

продуктів, таких як повидло.  

6. Провівши патентний пошук на установки для холодного 

протирання, вивчено їх будову та принцип дії, а також виявлено, що їх 

застосування дає можливість зменшити енерговитрати і можливості 

виключення попередньої теплової обробки при виготовленні повидла. 
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ФРУКТОВІ КОНСЕРВИ У ХАРЧОВІЙ ПРОМИСЛОВОСТІ  
 

Ludmila Beyko, Anastasiia Lialyk, Vitalii Tomashivskii  

SAUCES AND MARINADES CANNED PRODUCTS  
 

Здоров’я сучасної людини значною мірою визначається повноцінністю, рівнем, 

структурою та безпечністю харчування. У щоденному раціоні значної частки населення 

існує дефіцит вітамінів, мінеральних речовин, харчових волокон та інших нутрієнтів, що 

призводить до зниження працездатності, загальної резистентності організму до 

захворювань і несприятливих факторів довкілля. Найважливішим завданням організації 

харчування населення надалі залишається, поряд із підвищенням його якості, раціональне 

використання місцевих ресурсів і, в першу чергу, овочів та фруктів як основних джерел 

біологічно активних речовин.  

Розвиток переробних підприємств України в сучасних умовах вимагає 

раціонального витрачання ресурсів, поліпшення управління витратами. Інтенсивність 

конкуренції на внутрішньому ринку вимагає використання сучасних технологій, 

реконструкції виробництва. Ефективність роботи підприємства полягає в розробці 

продукції високої якості, яка здатна задовольнити вимоги споживача  

Виробництво консервованих продуктів має велике значення, так як вони дають 

змогу значною мірою скоротити витрати праці та часу на приготування їжі, 

урізноманітнити меню, забезпечити упродовж року населення продуктами із сировини, що 

росте тільки у теплий період року. 

Консервна промисловість дає змогу значно скоротити витрати 

сільськогосподарської продукції і тим самим поліпшити постачання населення 

продуктами. Консервне виробництво пов’язане з використанням різноманітної і дуже 

нестійкої сировини рослинного і тваринного походження. 

Завдання, що стоять перед консервною промисловістю ускладнюють 

багатокомпонентність і широкий асортимент продукції, вимоги до стерильності консервів, 

максимальне збереження натуральних властивостей сировини. 

Фруктові консерви займають провідну роль в консервній промисловості  України. 

Варення, джем, повидло, желе, конфітюр отримують шляхом уварювання різним 

способом підготовлених плодів та ягід з цукром. Не дивлячись на різницю у способах 

підготовки сировини й у зовнішньому вигляді готового продукту вони мають одну 

спільну особливість, що об'єднує їх в одну групу: всі вони уварюються до заданої 

концентрації цукру, при якій продукти не псуються без стерилізації. Щоб отримати в 

готовому продукті концентрацію цукру 72-72%, рецептури консервів цієї групи 

передбачають варіння його у великих кількостях по відношенню до маси фруктової 

сировини. Зазвичай маса цукру рівна масі фруктів або навіть перевищую її на 20-30%, [1]. 

 

Література: 

1. Гореньков Э. С. Технология консервирования / Э. С. Гореньков, А. Н. Горенькова,  

Г. Г. Усачева. – М.: Агропромиздат, 1987. – 351 с.   



РОЗДІЛ 2  
МАТЕРІАЛ І МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕНЬ

2.1 Характеристика об’єктів дослідження

Об’єкти дослідження – гарбуз, яблука, гарбузове пюре, яблучне пюре, 

яблучно-гарбузове повидло.

Предмет дослідження – технологія виробництва технологія фруктових 

консервів з високим вмістом сухих речовин.

Методи дослідження – загальні і  спеціальні, фізичні, хімічні,  фізико-

хімічні,  математичні  методи  з  використанням  сучасного  обладнання  і 

пристроїв.

Схема  досліджень представлена на рис. 2.1.

2.2 Методи досліджень

Експериментальні  дослідження  проводили  в  лабораторіях 

Тернопільського національного технічного університету ім. Івана Пулюя, у 

період з 2018 року по 2019 рік. 

У процесі  випробувань використовується лабораторне обладнання та 

устаткування  випробувальної  лабораторії,  атестоване  для  проведення 

випробувань та досліджень показників якості харчової продукції, зазначеної 

у галузі акредитації випробувальної лабораторії.

Спочатку  перевіряється  пакування  та  маркування  продукції  на 

відповідність вимогам ДСТУ 4084-2001, ГОСТ 13799-81.

Визначення фізико-хімічних показників вхідної сировини, а також на 

етапах технологічного процесу, готового продукту і такого що  зберігався
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 здійснювали  експериментальним  шляхом  із  використанням  сучасних 

методів, які регламентовані нормативними документами. 

Відбір проб і підготовку до аналізу проводили згідно з ГОСТ 26313-84, 

ГОСТ 26671-85, [15].

В аналізуючих зразках досліджували наступні показники: 

-  масову частку сухих речовин у гарбузовому та яблучному пюре  – 

визначали стандартним методом висушування згідно з ГОСТ 8756.2-82, [14];

-  масову  частку  розчинних  сухих  речовин  –  рефрактометричним 

методом згідно з ДСТУ ISO 2173:2007, [42];

-  визначення  вмісту  колоїдно  –  зв’язаної  та  осмотично  –  зв’язаної 

вологи за методом Починка, [15];

-  органолептичну  характеристику  встановлювали  згідно  з  ГОСТ 

8756.8-85 [13].
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Рис. 2.1 – Схема досліджень

Виробництва консервів «Повидло з гарбуза»за удосконаленою технологією

Зм
н.

А
рк
.

№ 
до
ку
м.

Пі
дп
ис

Да
та

А
рк
.

М
Х

м

6
1
.
1
8
1
4
0
.
1
.
9
.
Д
Р



Для технології виробництва, а також профілактичної та лікувальної дії 

повидла з гарбуза  з використанням попередньої підготовки гарбуза методом 

холодного протирання на першому етапі була проведена робота по аналізу 

хімічного складу даної сировини, її харчової та біологічної цінності. Основна 

увага акцентувалась на пошуку інформації щодо використання і дослідження 

позитивних  якостей  методу  холодного  протирання  рослинної  сировини,  а 

також обладнання для проведення цієї технологічної операції. 

На  наступному  етапі  проаналізовано  різні  способи  виробництва 

повидла.  Обґрунтовано  їх  позитивні  і  негативні  сторони.  Запропоновано 

удосконалити технологію виробництва повидла, що  за фізико-хімічними і 

органолептичними  показниками   повинно  відповідати  вимогам  згідно  з 

ДСТУ 6072:2009.

Експериментальна  частина  досліджень  полягала  у  порівнянні  різних 

попередніх  підготовок  сировини  при  виробництві  повидла:  попередньої 

теплової  обробки,  обробки  методом  холодного  протирання.  Показано  у 

якому  випадку  були  найкраще  збережені  нативні  властивості  свіжій 

сировини.  Проведено  дегустацію  двох  зразків  готового  продукту, 

виготовленого за традиційною та удосконаленою технологіями.

Для  проведення  досліджень  використовувались  гарбуз  сортів 

Мускатний та яблука сортів Джонатан та Альдегер.

Опираючись  на  отриману  інформацію,  обґрунтовано  доцільність 

використання методу холодного протирання сировини,. 

2.3 Визначення вмісту масової частки сухих речовин, [14]

Для  визначення  масової  частки  сухих  речовин  у  сировині 

використовують стандартний метод висушування. Даний метод застосовують 

при  розробці  режимів  пришвидшених  методів  аналізу,  при  розробці 

приладів,  при  відповідальних  дослідженнях  продуктів  і  при  виникненні 
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розбіжностей між споживачем і постачальником при оцінці якості продукції. 

Тривалість - 10-30 годин.

Порядок  проведення  досліджень  визначений  ГОСТ  28561-90 

«Продукты  переработки  плодов  и  овощей.  Методы  определения  сухих 

веществ или влаги», який поширюється на консервовані харчові продукти, 

крім молочних продуктів і сушених овочів. 

З однієї проби беруть три наважки і досліди проводять паралельно в 

одній і тій же шафі.

В  чисту  суху  бюксу  поміщають  10-12  г  підготовленого  піску, 

вставляють скляну паличку, все разом висушують і зважують на аналітичних 

вагах з точністю до ±0,001 г.

В  бюксу  беруть  наважку  швидко  і  тонко  подрібненою  речовиною, 

закривають  кришкою  і  знову  зважують  на  аналітичних  вагах  з  тією  ж 

точністю.  Потім,  відкривши  кришку  бюкси,  ретельно  і  обережно 

перемішують наважку з піском скляною паличкою, рівномірно розподіляють 

вміст по дні бюкси.

Масову частку сухих речовин (Х1) в % визначають за формулою:

                                 
100

12

13
1 ⋅

−
−

=
BB
BBX

 ,                                                     (2.1)

де     В1 - маса бюкси з піском і скляною паличкою, г;

         В2 - маса бюкси з продуктом, піском і паличкою до висушування, 

г;

         В3 - маса бюкси з піском і наважкою після висушування, г.

За кінцевий результат приймають середнє арифметичне результатів 3-х 

паралельних  визначень,  відхилення  між  якими  не  повинно  перевищувати 

0,2% масової частки сухих речовин (р = 0,95). Абсолютна похибка методу - 

0,2%.
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2.4  Визначення  масової  частки  розчинних  сухих  розчинних 
речовин рефрактометричним методом, [42]

Метод  ґрунтується  на  визначенні  коефіцієнту  заломлення  сухих 

речовин в розчині за допомогою рефрактометра зі шкалою, яка показує вміст 

цукру у вагових відсотках.

На центральну частину нижньої призми наносять скляною паличкою 

(не  торкаючись  призми)  краплю  досліджуваної  речовини  і  накривають 

нижню призму верхньою. Якщо досліджуваний продукт являє собою масу, 

яка містить тверді частинки, тоді краплі соку з такого продукту витискують 

на  призму  через  вдвоє  складену  марлю  або  капронове  полотно,  причому 

перші дві краплі відкидають, а на призму наносять лише наступні.

Після  щільного  закривання  призм  спостерігають  через  окуляр  поле 

зору  і,  пересуваючи окуляр,  знаходять  найчіткішу  границю між світлою і 

темною половинами поля зору.

Границю встановлюють так, щоб вона співпала з пунктирною лінією 

або центром круга,  і  відраховують безпосередньо  по шкалі  масову частку 

сухих  речовин  (%).  При  визначенні  показів  приладу  необхідно  відмітити 

температуру,  при  якій  проводилося  це  визначення,  бо  покази  шкали  є 

істинними лише при температурі 20оС.

2.5 Визначення вмісту колоїдно – зв’язаної та осмотично – зв’язаної 
вологи за методом Починка, [15]

Метод базується на тому, що колоїдно-зв’язана вода з упорядкованою 

структурою не є розчинником при змішуванні з розчином цукру.

У такому розчині розподіляється тільки не зв’язана з колоїдами вода. 

Змішуючи  частину  досліджуваного  матеріалу  з  розчином  цукру,  а  іншу 

частину з чистою водою та визначивши концентрації  отриманих розчинів, 

можна на   основі отриманих   даних скласти систему   рівнянь та вивести 
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формулу  для  розрахунку  дуже  важливого  показника,  який  характеризує 

водний  режим  досліджуваного  матеріалу:  вміст  колоїдно-звя’заної  води, 

осмотично-зв’язаної води, концентрацію клітинного соку, осмотичний тиск 

та  кількість  води,  яка  відноситься  до  одиниці  розчиненої  речовини 

клітинного соку.

Формули виведені на основі таких тверджень: до наважки тканини n, 

яка містить a (% загальної води) та x (% зв’язаної води), кількість вільної 

води d можна розрахувати за формулою:

                                      100
)( xand −×=
   ,                                                   (2.2)

Дослідження паростків деревних рослин має свої особливості,  так як 

вони менш соковиті та здерев’янілі і дуже важко подрібнюються. 

Відібрану пробу вагою близько 7 г, подрібнюють ножем або ножицями, 

перемішують,  вміщають  частину  проби  близько  2  г  в  тарований  бюкс. 

Зважують на аналітичних вагах та сушать в сушильній шафі при температурі 

100°С до постійної маси. Уміст загальної води розраховуємо за формулою 

(2.2). Залишок наважки (близько 5 г) розтирають  у фарфоровій ступці та з 

отриманої маси відважують 2 г. з точністю до 0,01 г., наважку поміщають в 

тарований  скляний  бюкс.  Додають  5  мл.  40%-го  розчину  сахарози, 

закривають кришкою та  зважують.  Після цього  вміст  бюкса  перемішують 

маленькою скляною паличкою,  яку  залишають в  бюксі,   його  закривають 

кришкою та залишають на 20 – 24 години періодично помішуючи.

Із  залишку  проби  відважують  2  г.,  поміщають  в  фарфорову  ступку, 

додають 0,5-1 г чистого піску, добре розтирають. Уміст ступки переносять в 

бюкс,  зважують,  додають  5  мл  дистильованої  води  та  знову  зважують. 

Перемішують маленькою скляною паличкою, закривають бюкс і залишають 

на 3–4 години (або на ніч), періодично помішуючи.  

Після  настоювання вміст  бюксів  переносять  в  центифужні  пробірки, 

центрифугують та із верхнього прозорого шару беруть 1–2 краплі розчину та 
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визначають його концентрацію за допомогою рефрактометра.  Розраховують 

вміст колоїдно-зв’язаної, нерозчинної води за формулою:

               )(
)100()100()(

1221

1111121

bbnn
bbHnbbbSnaX

−××
−×××+−×−××

−=
 ,                      (2.3)

де  Х  –  кількість  колоїдно–звя’заної  води  (у  %  до  досліджуваної 

речовини);

Н – кількість води, яку додають до наважки n1, в г;

S  –  кількість розчину сахарози, яку необхідно додати до наважки n1, в 

г;

n1 – наважка досліджуваного матеріалу, до якої додана вода, в г;

n2 –  наважка  досліджуваного  матеріалу,  до  якої  додано  розчин 

сахарози, в г;

b0 – концентрація сахарози в вихідному розчині (за рефрактометром) (у 

%);

b1 – концентрація розчину, отриманого після настоювання наважки n1 з 

водою,  %;

b2 – концентрація розчину, отриманого після настоювання наважки n2 з 

розчином сахарози,  %;

а – вміст загальної води з досліджуваним матеріалом,  %.

Кількість осмотично-зв’язаної води в % до досліджуваного матеріалу 

розраховують за формулою

                                XaY −= ,                                                                 (2.4)

де а – вміст загальної води;

    Х –  вміст колоїдно-звя’заної води (у % до досліджуваної речовини).

2.6 Органолептичну оцінку зразків готового продукту проводили за 
п’ятибальною шкалою,  з  визначенням зовнішнього  вигляду,  кольору, 
аромату, смаку, консистенції,  згідно з ГОСТ 8756.1, [15]

2.7

Кожна партія консервів піддається органолептичній перевірці на зовнішній 

вигляд  вмісту  тари,  а  також  на  колір,  смак,  запах  і  консистенцію.  Така 
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перевірка  проводиться  після  одержання  задовільних  результатів 

мікробіологічного і хімічного аналізів.

У  випадку  порушення  технологічного  процесу  партія  консервів 

виділяється окремо і дегустації не піддається.

Органолептичний  аналіз  проводиться  згідно   ГОСТ   8756.1-79,  [15] 

«Продукти  харчові  консервовані.  Методи  визначення  органолептичних 

показників, співвідношення складових частин і маси нетто».

Маса нетто консервів і пресервів повинна відповідати масі нетто, яка 

вказана на етикетці.

Відхилення від маси нетто для окремих банок від вказаної на етикетці 

не повинні бути більше (ГОСТ 11771-77): від -4 до +8,5% для банок масою 

нетто 350 г і не менше ±3% для банок масою нетто 350...1000 г,  ±2%  - для 

банок масою нетто вище 1000 г.

Органолептичні та фізико- хімічні показники якості наведені в таблиці 

2.1 та 2.2 відповідно до ГОСТ 6929

Таблиця 2.1 
Вимоги   стандарту  щодо  органолептичних  показників  якості 

повидла (ГОСТ 6929)

Показник
Характеристика показників для сорту
Вищого Першого 

Зовнішній 
вигляд

Однорідна  протерта  маса,  без  насіння,  насіннєвих гнізд,  кісточок  та  не 
протертих  шматочків  шкірки.  Допускається  наявність  кам'янистих  клітин 
м'якоті у повидлі з груш і айви, а також наявність поодинокого насіння ягід 
у повидлі, при виготовленні якого використовується пюре з ожини, суниці, 
журавлини, чорної смородини

Смак і запах
Виражений, приємний, кислувато-солодкий, притаманний виду сировини
— Допускаються смак і запах менш виражені
Однорідний,  характерний для використаної  сировини.  Допускається  для 

джемів із світло забарвлених плодів

Колір Світло-коричневий 
відтінок

Коричневий  відтінок;  із  плодів  з  темною 
м'якоттю — бурий відтінок

Консистенція
Густа маса, що легко розмазується. Для повидла, розфасованого в ящики 

— щільна  маса,  що  зберігає  чіткі  грані  при розрізанні.  Зацукрювання  не 
допускається
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Таблиця 2.2 
Вимоги стандарту щодо фізико-хімічних показників якості повидла 

(ГОСТ 6929)

Показник Норма
Масова  частка  розчинних  сухих  речовин,  %,  не  менше:  у  повидлі 

стерилізованому: у повидлі не стерилізованому;
у  повидлі  не  стерилізованому,  розфасованому  у  тару  з  термопластичних 

полімерних матеріалів

61
66
63

Масова частка титрованих кислот у перерахунку на яблучну кислоту,  %, не 
менше 0,2

Масова частка сорбінової кислоти, %, не більше 0,05

Проведення дегустації

Тару з готовим продуктом витирають і відкривають не раніше, ніж за 

0,5 год. до органолептичних досліджень.

Фруктові  консерви подають  в  консервних  банках  і  іншій  тарі  для 

оцінки зовнішнього вигляду, потім викладають на тарілки.

Органолептичні  показники  визначають  в  такій  послідовності: 

зовнішній вигляд, смак і запах, колір, консистенція.

При оцінці зовнішнього вигляду консервів в залежності від технічних 

вимог визначають характер поверхні, однорідність протертої маси, наявність 

насіння, частинок шкірочки, грубих шматочків м’якоті, якість накладання.

При визначенні кольору встановлюються різні відхилення від кольору, 

специфічного для даного виду продукту.

При  оцінці  запаху  консервів  визначають  типовий  вид  аромату, 

гармонію запахів, встановлюють наявність сторонніх  запахів.

При оцінці консистенції в залежності від технічних вимог визначають 

густину,  клейкість  і  твердість  продукту  (консистенція  рідка,  сироподібна, 

густа,  щільна).  При  оцінці  консистенції  враховують  також  ніжність, 

волокнистість,  грубість,  однорідність,  присутність  твердих  частин.  При 

цьому використовують прикладання зусилля - надавлювання, розмащування.
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При  оцінці  смаку  визначають,  чи  він  типовий  для  даного  виду 

продукту,  встановлюють  наявність  специфічних  несприятливих  смакових 

властивостей та інших сторонніх присмаків.

Таблиця 2.3
Оцінка якості повидла

Показники 
якості

Оцінка в балах
5 4 3 2 1

Зовнішній 
вигляд

Дуже приємний Приємний Задовільний Неприємний Не відповідає 
натуральному

Смак і запах Дуже приємний, з 
яскраво 

вираженим 
ароматом

Приємний, 
ароматний

Менш приємний Неприємний, з 
постороннім 
присмаком

Не властивий свіжим 
плодам, з по 

стороннім запахом

Колір Властиве свіжим 
плодам

З незначним 
відтінком

Зі значним 
відтінком

Не властиве 
свіжим плодам

Потемніле

Консистенці
я

Густа, легко 
мажеться, щільна

Густа, менш 
щільна

Не достатньо 
щілна

Не достатньо 
густа, з 

грудочками 

Розтікається, не 
мажеться, незначне 

зацукрювання
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РОЗДІЛ 3 

ВЛАСНІ ДОСЛІДЖЕННЯ 

 

3.1 Аналіз підібраної сировини 

 

Для дослідження було обрано найбільш поширені в Західному регіоні 

України сорти яблук ( Джонатан і Альдегер) та сорти гарбуза (Мускатний).  

Переважаюча волога як в гарбузі, так і в яблуках міститься в 

осмотично-зв’язані формі, яка легко видаляється механічним шляхом. В 

таблиці 3.1 наведено характеристики форм зв’язку вологи в певних овочах та 

фруктах, [58]. 

 

Таблиця 3.1  

Характеристика форм зв’язку вологи в плодах (%) 

 

Вид сировини  Загальна волога  в тому числі  

колоїдно – зв’язана   осмотично – 

зв’язана   

Овочі  

Шпинат  

Цибуля  

Томати  

Перець  

Морква  

Гарбуз  

Капуста 

білоголова  

88,60  

86,19  

93,43  

93,30  

84,70  

83,64  

87,90  

54,00  

13,53  

13,74  

13,70  

55,33  

22,43  

76,10  

34,60  

72,66  

79,69  

79,60  

29,37  

61,21  

11,80  

Фрукти  

Виноград  

Яблука  

Слива  

Банани  

Груші  

79,20  

85,00  

87,50  

77,40  

90,50  

25,90  

28,00  

71,30  

59,10  

17,80  

53,30  

57,00  

16,20  

18,30  

72,70  
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3.2 Визначення сухих речовин у гарбузовому та яблучному пюре 

і повидлі 

 

Традиційна технологія виробництва повидла передбачає приготування 

пюре із сировини та його уварювання. Удосконалена технологія виключає цю 

теплову обробку, замінюючи її методом холодного протирання сировини та 

методом центрифугування.  

На основі цих двох різних технологій було виготовлено два зразки 

пюре, у яких визначали в першу чергу – сухі речовини.  

 

3.3 Виготовлення гарбузового та яблучного пюре методом 

холодного протирання (центрифугуванням) 

 

Професором А.Т. Безусовим запропоновано нову технологію 

концентрування фруктових пюре холодним способом. Технологічна схема 

отримання концентрованого пюре включає такі технологічні процеси як  

миття, , холодне протирання на дробильно-фінішерній установці (d=0,5...0,8 

мм), відділення м’якоті на центрифузі, змішування з протертою масою, [36, 

58]. 

У даній роботі проведено розділення пюре із яблук та пюре із гарбуза 

на рідку фазу (сік) і густу фазу (м’якоть) використовували центрифугування 

при різній швидкості обертів центрифуги (5000об/хв. і 6000 об/хв.) та 

тривалості (5 хв., 10 хв., 15 хв., 25 хв. і 30хв.).  Одержані результати записані 

в таблицю 3.2 та зображені на рисунку 3.1 – 3.4. 
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Таблиця 3.2 

Вихід рідкої фази (соку) та пюре в залежності від тривалості 

центрифугування (при швидкості обертів центрифуги 5000об/хв і  

6000 об/хв) 

 

Швидкість 

обертів 

центрифуг

и 

Тривалість центрифугування, хв. 

         5          10          15          25  30  

                                      Масова частка сухих речовин, %  

пюре  густа 

фаза  

сік  густа 

фаза  

сік  густа 

фаза  

сік  густа 

фаза  

сік  густа 

 фаза  

сік 

5000 об/хв   Яблучне 12  13,0  11,0  14,0  11,0  15,0  10,5  15,5  10,0 16,0 10,0 

 Гарбузове 6 

 

7,1 7,0 7,0 7,0 7,5 7,2 7,8 7,4 7,8 7,6 

6000 об/хв   Яблучне  12  14,5  10,5  15,0  10,5  16,0  10,0  16,5  10,0  17,0 10,0  

 Гарбузове 6 8,0 7,0 8,1 7,2 8,2 7,2 8,5 7,2 8,5 7,2 

Вихід, г (на 100 г.) 

5000 об/хв   Яблучне 83,3  16,7  73,6  26,4  68,8  31,2  65,7  34,3  65,2  34,8  

 Гарбузове 

 

97,3 2,7 94,7 5,3 92,1 7,9 88,4 11,6 88,4 11,6 

6000 об/хв  Яблучне   70,0  30,0  63,6  36,4  59,4  40,6  54,8  45,2  51,7  48,3  

 Гарбузове 84,2 15,8 80,0 20,0 77,4 20,6 61,7 38,3 61,7 38,3 

 

На рис. 3.1 та 3.2 подано графік залежності масової частки сухих 

речовин у густій фазі від тривалості на швидкості процесу центрифугування. 

Та видно, що при збільшенні швидкості та часу обертання центрифуги 

збільшується масова частка сухих речовин у густій фазі (пюре). 
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Рис. 3.1 - Графік залежності  масової частки сухих речовин  у густій 

фазі (м’якоті) від тривалості  процесу центрифугування (5000 об/хв.) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 3.2 - Графік залежності  масової частки сухих речовин  у густій 

фазі (м’якоті) від тривалості  процесу центрифугування (6000 об/хв.) 
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Рис. 3.3 - Графік залежності виходу рідкої фази (соку) від  

тривалості процесу центрифугування  (5000 об/хв.) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 3.4 - Графік залежності виходу рідкої фази (соку) від  

тривалості процесу центрифугування (6000 об/хв.) 
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На рис 3.3 та 3.4 графіки залежності виходу рідкої фази (соку) від 

тривалості процесу центрифугування. При даних експериментальних 

дослідженнях, можна прийти до висновку, що при збільшенні швидкості 

обертів центрифуги та часу, збільшується вихід соку із гарбузового пюре. 

Ще одним способом розділення рідкої фази (соку) та пюре, було 

попереднє замороження сировини. Оскільки при заморожуванні яблук дуже 

швидко активуються ферменти, навіть при використовуванні бланшування, 

то заморожували тільки гарбуз. 

 

Таблиця 3.3 

Вихід рідкої фази (соку) та пюре в залежності від тривалості  

центрифугування (замороженого гарбуза) 

 

Швидкість 

обертів 

центрифуги 

Тривалість центрифугування, хв. 

         5          10          15          25  30  

                                      Масова частка сухих речовин, %  

пюре  густа 

фаза  

сік  густа 

фаза  

сік  густа 

фаза  

сік  густа 

фаза  

сік  густа 

 фаза  

сік 

6000 об/хв.   Гарбузове 

6 

7,4 6,8 7,4 6,9 7,8 7,0 8,0 7,0 8,0 7,0 

 Вихід, г (на 100 г.) 

6000 об/хв.  Гарбузове 93,2 6,8 93,0 7,0 92,8 7,2 92,6 7,4 92,6 7,4 

 

Отже, в таблиці 3.3 ми бачимо вихід попередньо заморожених рідкої 

фази (соку) та пюре в залежності від тривалості центрифугування. 

На рис. 3.5 та 3.6 – графіки на яких зображено залежності масової 

частки сухих речовин у попередньо замороженій густій фазі (пюре) та вихід 

соку при центрифугуванні. З даних графіків видно, що при заморожуванні 

масова частка сухих речовин практично не змінюється, як і не змінюється 

вихід соку.  

Отже, можна прийти до висновку, що попередньо заморожувати 

сировину не є доцільним. 
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Рис. 3.5 - Графік залежності  масової частки сухих речовин  у 

попередньо замороженій  густій фазі (м’якоті) від тривалості  процесу 

центрифугування (6000 об/хв.) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 3.6 - Графік залежності виходу рідкої фази (соку) від  

тривалості процесу центрифугування  (6000 об/хв.) 

Виходячи з наведених досліджень та розрахунків можна зробити 

продуктовий розрахунок консерви «Повидло з гарбуза». 
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3.4 Розрахунок рецептурних компонентів для виготовлення 

повидла за традиційною та удосконаленою технологіями  

 

В таблицях 3.4 та 3.5 наведено рецептуру та норми витрат сировини і 

матеріалів для виробництва консервів «Повидло з гарбуза» за традиційною та 

удосконаленою технологіями 

 

Таблиця 3.4 – Рецептура та норми витрат сировини і матеріалів 

для виробництва консервів «Повидло з гарбуза» (за традиційною 

технологією), [51] 

 

 

   Назва 

повидла 

Рецептура Масова частка 

сухих 

речовин, % 

Норма витрат, 

кг на 1 тонну 

готової 

продукції 
Назва сировини і 

матеріалів 

Кількість, частини 

(г) 

З гарбуза Яблучне пюре  469  12,0  

1404 Гарбузове пюре 330 6,0  

Цукор   605  99,85 

 

Таблиця 3.5 – Рецептура та норми витрат сировини і матеріалів 

для виробництва консервів «Повидло з гарбуза» (за удосконаленою 

технологією) 

 

 

   Назва 

повидла 

Рецептура  Масова частка 

сухих речовин, 

%  

Норма витрат, кг 

на 1 тонну 

готової 

продукції  Назва сировини і 

матеріалів  

Кількість, частини 

(г)  

З гарбуза Пюре концентроване  

яблучне 

69,08 17,0  

1404 

Пюре концентроване  

гарбузове 

58,01 8,5 

Цукор  172,36 99,85  

 Сік яблучний  (н/ф) 47,1  10,0  

Сік гарбузовий (н/ф) 38,3 7,2 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 МХм61.18140.1.9.ДР 

 



 
 

Даний вид консервів відноситься до тих, які розраховують за масою, 

тобто маса 1 тоби становить 400 кг. 

Рецептурна кількість компонентів на 1 т. готової продукції (повидла): 

Яблука  469,0  

Гарбуз     330,0  

Цукор 605,0  

  1404,0             

Розрахунок рецептурних компонентів: 

Яблука: 

;
1404

469400
x  ;62,133x  

Гарбуз: 

;
1404

330400
x  ;02,94x  

Цукор: 

;
1404

605400
x  ;36,172x  

Розраховуємо вихід готової продукції:  

                                     В=
¿ïðãîò

â

C

CACACA





.

33221 ,            (3.1) 

де  В – вихід готової продукції, г; 

А1, А2, А3 – рецептурна кількість компонентів, які поступають на 

уварювання, г/об.б або кг/тоб; 

С1, С2, С3  – масова частка сухих речовин в компонентах, %; 

Сгот.пр-ї – масова частка сухих речовин в готовій продукції, %. 

В=
66

85,9936,172602,941262,133 
; 

В= 293,60 г. 

Розрахунок масової частки сухих речовин в суміші: 

                                     Ссум=
321

33221

AAA

CACACA â




,   (3.2) 
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Ссум=
36,17202,9462,133

85,9936,172602,941262,133




 

Ссум=48,44 

Розрахунок кількості випареної вологи: 

                                         W= B( )
.

1
..пргот

сум

С

C
 ,                  (3.3) 

                                             W= 293,6 ( )
66

.44,48
1  

                                                      W=78,1 

Розрахунок рецептури для удосконаленої технології (див. с. 54, 

табл. 3.3): 

Ссум=
36,17201,5808,69

85,9936,1725,801,581708,69




 

Ссум=63,1 

Розрахунок кількості випареної вологи: 

                                             W= 293,6 ( )
66

1,63
1  

                                                      W=11,7 

На основі отриманих результатів, що наведені в таблиці 3.2, і  з  рис. 

3.1 – 3.4 можна зробити такий висновок: із підвищенням швидкості обертів 

центрифуги та тривалості процесу зростає масова частка сухих речовин у 

густій фазі, а також збільшується вихід рідкої фази (соку).  

Таким чином встановлено, що ефективнішим є процес 

центрифугування з швидкістю обертів центрифуги 6000 об/хв. та тривалістю 

30хв. для яблучного пюре та процес центрифугування з швидкістю обертів 

центрифуги 6000 об/хв та тривалістю 25хв. для гарбузового пюре.  

При цьому 100 г пюре із умістом сухих речовин 12% розділяється на 

51,7 г густої фази (м’якоть) з умістом сухих речовин 17% та 48,3 г рідкої 

фази (сік) з умістом сухих речовин 10% для яблучного пюре та на 61,7 г. 

густої фази (м’якоть) з умістом сухих речовин 8,5% та 38,3 г рідкої фази (сік) 

з умістом сухих речовин 7,2% для гарбузового пюре. 
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Отримані результати дозволяють науково обґрунтувати виключення з 

технологічної схеми виробництва повидла процес уварювання  і замінити 

його на центрифугування.  

На основі отриманих результатів відкореговано  технологічну схему 

для виробництва повидла з гарбуза за удосконаленою технологією та 

наведено на рис.  3.7 
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Рис. 3.7 – Технологічна схема виробництва повидла за традиційною 

та удосконаленою технологіями 
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3.5  Органолептична оцінка  зразків «Повидла з гарбуза» 

Останнім етапом досліджень було проведення дегустації повидла з 

гарбуза, виготовлених з різною попередньою підготовкою сировини. Перший 

зразок – з тепловою обробкою; другий зразок – використання методу 

холодного протирання. 

Дегустатори здійснювали органолептичну оцінку. Акт про проведення 

дегустації представлений в додатку 1 

Дата  20.05.2019 р.                                       

Вид продукту   «Повидло з гарбуза», виготовлене за класичною 

технологією 

 

Зразок  № 1   

№ з/п Показники Оцінка в балах (1-5) 

1 Зовнішній вигляд 4,5 

2 Колір 4,8 

3 Запах 4,9 

4 Консистенція 5 

5 Смак 4,5 

6 Загальна оцінка 4,8 

 

Дата  20.05.2019 р.                                        

Вид продукту «Повидло з гарбуза», виготовлене за удосконаленою 

технологією 

Зразок  № 2   

 № з/п Показники Оцінка в балах (1-5) 

1 Зовнішній вигляд 4,9 

2 Колір 5 

3 Запах 5 

4 Консистенція 5 

5 Смак 4,9 

6 Загальна оцінка 5 
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3.6 Розрахунок формули стерилізації 

 

Теплова стерилізація є одним із найважливіших методів консервування 

харчових продуктів - її частка становить більше половини консервованих 

продуктів, готових до споживання. 

Харчова цінність продуктів визначається її складовими: біологічна та 

енергетична цінність, доброякісність та органолептичні властивості 

(консистенція, колір, аромат, смак тощо), [60].   

Доброякісність та якість консервів в існуючій практиці консервного 

виробництва визначають параметри теплової стерилізації, які розробляються 

таким чином, щоб, при забезпеченні мікробіологічної безпеки готового продукту і 

його стабільності при наступному зберіганні, максимально зберегти харчову 

цінність вихідного продукту. 

Зміна окремих показників, яка має місце під дією тепла, буває різною в 

залежності від продукту, який піддається термообробці (стерилізації), [60].   

Для досягнення високої якості консервів необхідний ретельний вибір 

режимів стерилізації і наукове обґрунтування параметрів процесу, яке 

можливе при паралельному вивченні закономірностей впливу режимів 

теплової обробки на мікроорганізми і на відповідні хімічні характеристики 

харчової цінності консервів. 

Режим стерилізації консервів «Повидло з гарбуза», у тарі ІІІ-82-500, 

запропонований згідно кислотності продукту: 

10 – 20 – 15 

     100°С 

F- ефект або летальність даного режиму стерилізації – це тривалість 

деякого уявного, умовного  стаціонарного режиму теплової обробки, 

еквівалентного за дією на мікроорганізми даному реальному 

нестаціонарному режиму стерилізації, який проводиться в перемінному 

температурному полі ,за умови, що вміст банки негайно, з самого початку 
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процесу, нагрівається до 100°С, витримується при цій температурі, після чого 

негайно охолоджується до сублетальної температури.  

Режим стерилізації повинен забезпечити руйнування чи пригнітити 

життєдіяльність мікроорганізмів і характеризуватись необхідною 

летальністю, [60].   

Специфічними збудниками псування є: C.Botulinum, Pseudomonas та 

плісеневі гриби. 

Летальну дію, спричинену даним, реальним тепловим процесом на 

мікроорганізми, які знаходяться у середині консервної банки, необхідно 

перерахувати на дію температури, взятої за еталон, [60].   

 

Таблиця  3.6 – Одержані результати 

 

Час від початку 

стерилізації,  хв. (τ) 

Температура в 

автоклаві, °С 

Температура 

продукту, °С 

Перевідний 

коефіцієнт, КА 

0 75,0 62,0 0,0631 

5 89,0 64,5 0,0926 

10 96,0 72,5 0,3170 

15 95,5 83,0 1,5800 

20 100,0 87,0 2,9300 

25 100,0 92,5 6,8350 

30 100,0 95,0 10,000 

35 84,5 97,5 14,7000 

40 62,0 74,5 0,3980 

45 45,0 66,5 0,1260 

 ΣКа=37,0417 

 

АД= τр× ΣКА,    

АД=5×37,0417 
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Ад=185,20 ум. хв.  

Результати досліджень процесу стерилізації консервів «Повидло з 

гарбуза» формула стерилізації: 

C0100

152010   (для тари ІІІ-82-500) 

Математична оцінка мікробіологічної ефективності діючого режиму 

C0100

152010 
 показала, що він гарантує мікробіологічну стабільність готової 

продукції, оскільки його летальність (
10

1121F ) складає 185,20 ум. хв., що 

відповідає умові наукового обґрунтування режимів стерилізації DAd  . 

Для аналізу і корегування аналізованої формули стерилізації  будують 

також на одному графіку –криві прогрівання автоклаву і продукту, а також 

криву А- ефекту.  

Теплофізичні та мікробіологічні характеристики досліджуваного 

режиму представлені на рис. 3.8 

 

 

Рис. 3.8 – Криві прогрівання автоклаву  (1), продукту (2) та летальність 

(3) режиму стерилізації консервів «Повидло з гарбуза», у тарі ІІІ-82-500, 

C0100

152010 
*(Р по табл. 3.6) 
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Висновки до розділу власних досліджень 

 

1. Ознайомлено в вмістом осмотичної і зв’язаної та колоїдної зв’язаної 

і вологи, підібрано яблука сортів Джонатан та Альдегер та гарбуз - 

Мускатний. 

2. Визначено вміст сухих речовин в гарбузовому та яблучному пюре 

для виробництва консервів «Повидло гарбузове» за традиційною 

технологією. 

3. Методом холодного протирання (центрифугуванням) виготовлено 

гарбузове та яблучне пюре, та  

4. Проведено розрахунок рецептурних компонентів для виготовлення 

повидла за традиційною та удосконаленою. Отримані результати 

дозволяють науково обґрунтувати виключення з технологічної 

схеми виробництва повидла процес уварювання  і замінити його на 

центрифугування. 

5. Проведено органолептичну оцінку консервів «Повидло з гарбуза» за 

традиційною та удосконаленою технологіями. Другий зразок 

найбільш повно відповідаю вимогам, які ставляться до повидла. 

6. Науково обґрунтовано режими теплової стерилізації для консервів 

«Повидло з гарбуза» для удосконаленої технології. 
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РОЗДІЛ 4 

ОХОРОНА ПРАЦІ ТА БЕЗПЕКА В НАДЗВИЧАЙНИХ 

СИТУАЦІЯХ 

 

4.1 Охорона праці 

 

4.1.1 Заходи, спрямовані  запобіганню травматизму на виробництві 

 

Створення здорових і безпечних умов праці, збереження здоров’я  і 

працездатності робітників в процесі праці в умовах підприємства є 

предметом постійної турботи кожного роботодавця. 

Основними причинами професійних захворювань та виробничого 

травматизму на підприємствах є: [70].   

 - технічні причини (механічні та конструктивні недоліки обладнання, 

інструментів, не досконалість огороджень, запобіжних пристроїв, засобів 

сигналізації та блокування та інше); 

- санітарно-гігієнічні причини (недостатнє освітлення, підвищені рівні 

шуму, підвищений рівень вмісту в повітрі шкідливих речовин робочої зони, 

порушення правил особистої гігієни та інше); 

- організаційні причини (порушення правил експлуатації обладнання, 

недоліки в організації робочих місць, недоліки в організації групових робіт, 

інше); 

- психологічні причини (нервово-психічні та фізичні перевантаження і 

втома, викликана великими фізичними перевантаженням, розумовим 

перевантаженням, перевантаженням аналізаторів, моторністю праці, 

стресовими ситуаціями, хворобливим станом і т. п.) [70]. 
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Для виконання правових, організаційно-технічних, санітарно-

гігієнічних і лікувально-профілактичних заходів, спрямованих на запобігання 

виробничому травматизму і професійним захворюванням на виробництві в 

процесі праці на кожному підприємстві, згідно з вимогами Закону України 

«Про охорону праці», незалежно від форми власності, має бути служба 

охорони праці (СОП) [70]. 

Технологічні процеси виробництва консервів повинні відповідати 

вимогам ГОСТ 12.3.002 «Процессы производственные. Общие требования 

безопасности» [71]. 

Робоче місце повинно відповідати ГОСТ 12.2.061, на кожному 

робочому місці повинна бути інструкція з техніки безпеки.  

До роботи в цеху допускаються особи, які досягли 18-річного віку, 

пройшли навчання, стажування та інструктаж з техніки безпеки (вхідний і на 

робочому місці) у відповідності з ГОСТ 12.0.004 [71]. 

Навчання та інструктаж працівників з питань охорони праці є 

складовою частиною підприємства і проводяться з працівниками в процесі їх 

трудової діяльності. Усі працівники, які приймаються на роботу і в процесі 

роботи проходять в управлінні навчання, інструктаж з питань охорони праці, 

подання першої медичної допомоги потерпілим від нещасних випадків, про 

правила поведінки при виникненні аварій. Працівники відповідно до 

переліку робіт з підвищеною небезпекою, затвердженому наказом 

Держнагляду охорони праці від 30.11. 1993 р. № 123 проходять попереднє 

спеціальне навчання і перевірку знань з питань охорони праці один раз на 

рік. Результати перевірки знань працівників з питань охорони праці 

оформляються протоколом. Працівники допускаються до самостійної роботи 

після вступного інструктажу, навчання, перевірки теоретичних знань, 

первинного інструктажу на робочому місці, стажування і набуття навичок 

безпечних методів праці [71].   
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За характером і часом проведення інструктажів з питань охорони праці, 

поділяються на вступний, первинний, повторний, позаплановий та цільовий. 

Робочі повинні бути забезпечені спеціальним одягом і взуттям згідно з 

«Сборником норм санитарной одежды и обуви для рабочих, младшего 

обслуживающего персонала, ИТР предприятий пищевой промышленности» 

[71].   

 

4.1.2 Інструкції роботи з обладнанням на підприємстві 

 

Завантаження, транспортування і вивантаження сировини, відходів і 

готової продукції повинні бути механізовані. 

Ємності чистять у відповідності з «Инструкции по технике 

безопасности при проведении работ в закрытых аппаратах, колодцах, 

колекторах и другом аналогичном оборудовании, емкостях и сооружениях на 

предприятиях химичекой промышленности» [45]. 

Теплове обладнання, а саме: реактори МЗС, теплообмінники і 

трубопроводи для гарячої води повинні бути покриті тепловою ізоляцією так, 

щоб температура їх зовнішньої поверхні не перевищувала 40С. 

Перерахована апаратура та трубопроводи повинні бути герметизованими і 

забезпеченими місцевою вентиляцією.  

Валкова дробарка обладнана блокуючими пристроями, які припиняють 

подачу маси при заповнені до відповідного рівня. 

Апарати, що працюють під тиском (насоси, сепаратори) повинні бути 

обладнані манометрами і запобіжними клапанами [45].  

Частини обладнання, що обертаються і рухаються, повинні бути 

надійно огородженими, огорожі повинні бути пофарбовані у червоний колір.  

Для запобігання нещасних випадків використовують автоматичні 

прилади – регулятори рівня, тиску, автоматичного відключення двигунів, які 

обслуговують лінії при зупинці однієї з ліній [72]. 
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В цеху забезпечено необхідне освітлення, загальна та місцева 

вентиляція, опалення. Підлоги виготовляють неслизькі.  

Для запобігання ураження людей електричним струмом проводиться 

контроль ізоляції електричних мереж. Електродвигуни і електроапаратура 

повинні бути заземленими. 

Розчини лугів для миття скляної тари готують у ізольованому 

приміщенні. Робітники повинні бути забезпечені захисними окулярами, 

одягом, гумовими рукавицями. 

У небезпечних місцях повинні бути встановлені плакати та 

попереджувальні написи. 

Для попередження і захисту від пожеж цех повинен бути обладнаний 

протипожежним водопостачанням, вогнегасниками, протипожежним 

інструментом [72]. 

Електричні установки, до яких відноситься практично все обладнання 

ЕОМ, складають для людини велику потенційну небезпеку, так як в процесі 

експлуатації або проведенні профілактичних робіт людина може 

доторкнутися частин, що знаходяться під напругою. Специфічна небезпека 

електроустановок: струмоведучі провідники, корпуси ЕОМ і іншого 

обладнання, яке виявляється під напругою в результаті пошкодження 

ізоляції, не подають будь-яких сигналів, які б попереджували людину про 

небезпеку. Реакція людини на електричний струм виникає тільки при 

проходженні останнього через тіло людини. Винятково важливе значення для 

запобігання електротравматизму має правильна організація обслуговування 

наявного електрообладнання ОЦ, проведення ремонтних, монтажних і 

профілактичних робіт. При цьому під правильною організацією розуміється 

суворе виконання ряду організаційних та технічних заходів і засобів, 

встановлених чинними «Правилами технічної експлуатації 

електрообладнання споживачів і правила техніки безпеки при експлуатації 

електрообладнання споживачів» (ПТЕ і ПТБ споживачів) і «Правила 
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установлення електрообладнання» (ПУЕ). В залежності від категорії 

приміщення   необхідно   прийняти певні міри,  які забезпечують достатню 

 електробезпеку при експлуатації і ремонті електрообладнання. Так, в 

приміщеннях з підвищеною небезпекою електроінструменти, переносні 

світильники повинні бути виконані з подвійною ізоляцією або їхня напруга 

живлення не повинна перевищувати 42 В. В ОЦ до таких приміщень можуть 

бути віднесені приміщення машинного залу, приміщення для розміщення 

сервісної і периферійної апаратури [45]. 

Кожна з одиниць технологічного обладнання повинна бути забезпечена 

попереджуючою сигналізацією. Всі попереджувальні таблички повинні 

виділятись на фоні обладнання і мати лаконічний зміст. 

Контрольно-вимірювальні прилади повинні бути справні, що 

підтверджується наявністю клейма про проходження атестації. 

Підвищена увага робітників повинна бути при термічній обробці тари, 

сировини і консервів, митті тари,бланшуванні і уварюванні сировини. 

Дотримання перерахованих вище заходів дозволить створити безпечні 

умови праці і уникнути виробничого травматизму. 

Відповідно до Кодексу «Законів про працю» України тривалість 

робочого часу для працівників в цеху не перевищує 40 годин на тиждень. 

Щотижневий безперервний відпочинок становить 42 години. Надаються 

своєчасні відпустки тривалістю 24 календарних дні. Порушення режимів 

праці на підприємстві призводить до втоми, зниження уваги та збільшення 

ризику виникнення нещасних випадків та аварій на виробництві. Також, 

відповідно НПАОП 0.03-8.08-93 «Перелік важких робіт і робіт із шкідливими 

і небезпечними умовами праці, на яких забороняється застосування праці 

жінок», на даному підприємстві працю жінок на важких, шкідливих та 

небезпечних роботах не використовують. Жінок, які мають дітей, віком до 

трьох років не допускають до надурочних робіт [72]. 
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Ті жінки, які  мають неповнолітніх дітей, до шести років, до нічних 

змін та надурочних робіт не допускають.  

У цеху повинні дотримуватись вимог НПАОП 0.00-8.24-05 «Перелік 

робіт з підвищеною небезпекою». Працівники, які виконують роботи з 

підвищеною небезпекою повинні проходити попереднє спеціальне навчання і 

перевірку знань з питань охорони праці та пожежної безпеки, а також 

щорічну перевірку знань з питань охорони праці. Також їм надаються 

додаткові щорічні відпустки. 

Відповідно з нормативно-правовими актами «Правила пожежної 

безпеки» в Україні, 2004 року визначається стан пожежної безпеки на 

підприємстві. Приміщення цеху та прилеглі до нього території оснащені 

пожежними щитами, на яких знаходяться первинні засоби пожежогасіння та 

протипожежний інвентар. Виробничі, підсобні та адміністративні 

приміщення обладнані автоматичною пожежною сигналізацією (АПС), 

порошковими вогнегасниками ВП-5 і ВП-3, пожежними кранами, 

укомплектованими рукавами і стволами, а також кнопками пуску насосів 

підвищувачів тиску [72].   

Таким чином, на консервному заводі охорона праці організована 

відповідно до Закону України «Про охорону праці». Працівники забезпечені 

засобами індивідуального захисту, санітарно-побутовими приміщеннями; 

організовується проведення попереднього та періодичного медичних оглядів 

працівників; проходить адміністративно-громадський оперативний контроль 

за станом охорони праці; проводиться атестація робочих місць; проводиться 

перевірка знань працівників щодо охорони праці; показники виробничого 

травматизму і професійних захворювань в цеху відсутні взагалі. На даному 

виробництві стан охорони праці знаходиться в задовільному стані. Але 

фінансування заходів на охорону праці, передбачене в межах Закону України 

«Про охорону праці», не відповідає нормам так, як передбачено виділяти 

0,5%  коштів з прибутку підприємства, а виділяється лише 0,22 % [45].   
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4.2 Безпека в надзвичайних ситуаціях 

 

4.2.1 Організація цивільного захисту на об’єктах переробної 

промисловості, ліквідація наслідків можливих надзвичайних ситуацій 

 

Цивільний захист (ЦЗ) являє собою систему організаційних, 

інженерно-технічних, санітарно-гігієнічних, протиепідемічних та інших 

заходів, які здійснюються центральними і місцевими органами виконавчої 

влади, органами місцевого самоврядування, підпорядкованими їм силами і 

засобами, підприємствами, установами та організаціями незалежно від форми 

власності, добровільними рятувальними формуваннями, що забезпечують 

виконання цих заходів з метою запобігання та ліквідації надзвичайних 

ситуацій (НС), які загрожують життю та здоров’ю людей, завдають 

матеріальних збитків у мирний час і в особливий період [2].   

Для проведення робіт з ліквідації наслідків стихійних лих, аварій 

(катастроф), забезпечення постійної готовності органів управління і сил для 

ведення цих робіт, а також для здійснення контролю за розробкою і 

реалізацією заходів по попередженню НС створюються Державна комісія 

Кабінету Міністрів України з НС, комісія з НС при виконкомах обласних, 

міських та селищних Рад народних депутатів . Згідно з класифікацією НС 

поділяються на: 

- НС, пов’язані із стихійними лихами (землетруси, катастрофічні 

паводки, урагани, снігові бурі і заноси, зсуви, обвали, лавини, лісові і 

торф’яні пожежі, епідемії, та інше); 

- НС, пов’язані із викидом шкідливих речовин в навколишнє 

середовище (аварії на атомних електростанціях (АЕС) і інших об’єктах 

ядерної   енергетики  з викидом (витіканням)  радіоактивних  речовин  в  
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атмосферу і аварій на об’єктах, що мають небезпечні; 

- НС, пов’язані із викидом хімічних речовин (НХР), аварії на 

виробничих підприємствах з викидом (витіканням) біологічних засобів; 

- НС, пов’язані з виникненням пожеж і вибухів та їх наслідки 

(руйнування будівель, споруд, технологічних установок, ємностей і 

трубопроводів на підприємствах із вибухо- і пожежонебезпечною 

технологією, пожежі і вибухи в населених пунктах та на транспортних 

комунікаціях); 

- НС соціального характеру (збройні напади екстремістських груп, 

демонстрації, революції, тощо) [2].   

Завдання цивільного захисту – попередити, а при необхідності 

ліквідувати наслідки цих надзвичайних ситуацій [2].   

При виникненні аварій на АЕС радіоактивні речовини, що потрапили 

на поверхню не запакованих продуктів або через щілини і нещільності тари, 

проникають всередину: у хліб і сухарі на глибину пор; сипучі продукти 

(муку, крупу, цукор-пісок, кухонну сіль) у поверхневі (1015 мм) і нижче у 

лежачі шари в залежності від щільності продукту. М'ясо, риба, овочі і фрукти 

забруднюються радіоактивним пилом з поверхні, великі частинки осідають 

на дно тари, а дрібні утворюють завись [7]. 

Бойові і сильнодіючі отруйні речовини (ОР) являють собою небезпеку 

для зараження незахищеного продовольства, води, фуражу в усіх варіантах їх 

застосування – краплиннорідкому, твердому (у вигляді аерозолів туману, 

диму) і у газоподібному (пароподібному) стані. Краплини рідких ОР і 

аерозолів (останні меншою мірою) проникають у таропакувальні матеріали із 

дерева на глибину до 520 мм, фанери 34 мм і просочують брезент, картон, 

чотирьох -, п'ятишаровий папір, більшість  полімерних плівок, мішкову 

тканину. Розчиняючись і всмоктуючись вони заражують незахищені 

продукти. Глибина проникнення ОР у продукти харчування, особливо сипкі, 

у декілька разів більше, ніж у таропакувальні матеріали, при цьому в твердих  
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жирах, маслі вершковому, комбіжирі, маргарині вона поступово 

збільшується. У рослинних оліях краплини отруйних речовин і аерозолі 

розчиняються і можуть поширитися на всю масу. 

Пари ОР легко проникають з повітрям через нещільності приміщень, 

негерметичну тару і упаковку і концентруються: у борошні, крупі, картоплі, 

овочах у зовнішньому шарі; у хлібі головним чином у скорині; у солі, 

цукровому піску (унаслідок їх низької здатності утримувати пари ОР) у 

низько лежачих шарах; у м'ясі вони заражують у першу чергу ділянки, що 

вкриті жиром [7]. 

Харчові продукти, що знаходяться в осередку бактеріологічного 

ураження, при зберіганні на відкритих майданчиках і у не герметичних 

приміщеннях піддаються небезпеці зараження збудниками інфекційних 

хвороб, перш за все не упаковані в тару або не герметично запаковані 

продукти харчування. На зараженій території збудники бактеріального 

ураження тривалий час зберігають свої властивості ураження, особливо за 

низьких температур і у похмуру погоду (декілька тижнів і більше). Вони 

можуть виживати і на внутрішніх поверхнях приміщень і тари, а також у 

різних харчових продуктах, де мікроорганізми активно розмножуються. 

Наприклад, збудник холери у сирому молоці зберігається 16 діб (до 

скисання), у кип'яченому до 10 діб, у вершковому маслі до 2030 діб, на 

чорному хлібі від 1 до 4 діб, на білому від 1 до 26 діб, на картоплі до 14 діб 

[7].   

Таким чином, щоб зберегти від зараження радіоактивними, отруйними 

речовинами і бактеріальними засобами продукти харчування, фураж і воду, 

необхідно перш за все максимально ізолювати їх від зовнішнього середовища 

та зберігання продуктів у герметичній тарі або упаковці із захисних 

матеріалів, яка за своїми захисними властивостями поділяється на три 

категорії: вища, перша і друга. 
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До вищої категорії належать тара, що захищає від радіоактивних, 

отруйних речовин і бактеріальних засобів. Тара першої категорії, що захищає 

продовольство від бактеріальних засобів і радіоактивних речовин: діжки 

дерев'яні сухотарні; ящики дощаті з поліетиленовими вкладишами, банки і 

пакети із комбінованого матеріалу та ін. 

До другої категорії тари, що захищає продовольство тільки від 

радіоактивних речовин. 

Найбільш перспективною як покривальний матеріал є відносно дешева 

плівка із поліетилену високого тиску (низької густини). Вона охороняє 

продукти від зараження радіоактивних речовин і частково від отруйних 

речовин і бактеріальних засобів. Сипкі продукти (мука, цукор, крупа, 

вермішель) доцільно тримати в пакетах із цупкого паперу, поліетиленових 

мішках, які скласти в коробки, ящики, викладені всередині картоном, 

клейонкою або іншими плівковими матеріалами. Овочі слід зберігати у 

дерев'яних або фанерних ящиках, викладених всередині папером, целофаном, 

поліетиленовою плівкою, пергаментом або клейонкою, а зовні вкрити 

брезентом або іншою цупкою тканиною. 

Усі види продуктів, що знаходяться у металевих або скляних 

консервних банках, а також у посуді, що герметично закривається, 

зараженню, у тому числі отруйними речовинами і бактеріальними засобами, 

не піддаються. У випадку необхідності така тара швидко знезаражується. 

Більш ретельно треба захистити продукти, що зберігаються поза 

приміщеннями. На сухому місці слід обирати спеціальні майданчики, 

розчистити і розрівняти їх, покрити настилом із колод, дощок, хмизу або 

іншого матеріалу, настил у свою чергу повинен бути вистелений брезентом 

або поліетиленовою плівкою. Потім продукти, що знаходяться у тарі, 

необхідно скласти штабелями, а не упаковані скласти в бурти (насипи) і 

укрити брезентом, поліетиленовою плівкою або підручними матеріалами, 

наприклад, шаром соломи (1015 см) або гілок (2030 см), а для зменшення  

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 МХм61.18140.1.9.ДР 

 



 
 

займистості промазати глиною. 

Наслідками виробничих аварій і катастроф на консервному 

підприємстві, як правило являються пожежі і вибухи, в результаті яких 

руйнуються виробничі будівлі, пошкоджуються техніка і обладнання. В ряді 

випадків вони викликають загазованість повітря.  

Для  збереження харчових продуктів використовуються громовідводи, 

автоматичні системи відключення, системи автоматичного пожежогасіння, а 

також первинні засоби пожежогасіння.  
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РОЗДІЛ 5 

ЕКОЛОГІЯ 

 

5.1 Актуальність охорони навколишнього середовища 

 

Взаємовідносини суспільства і природи полягають у тому, що фактори 

економічного зростання – трудові ресурси, засоби виробництва і природні 

ресурси – у комплексі використовуються суспільством для розвитку 

виробництва. Питання адекватних взаємовідносин суспільства і природи та 

використання природних ресурсів стають дедалі актуальнішими [18]. 

Технічний стан споруд, конструкцій, обладнання та інженерних мереж 

в основних галузях господарського комплексу України сьогодні досяг 

критичної межі, що загрожує її сталому функціонуванню, підвищує 

ймовірність виникнення аварій і надзвичайних ситуацій (НС) техногенного 

характеру[18]. 

Особливу увагу слід приділяти підприємствам з випуском нового виду 

продукції, екологічна ситуація яких не вивчена належним чином. В даній 

науковій роботі проводиться розробка фруктових консервів – повидло 

гарбузове  

Україна займає одне з чільних місць за рівнем розвитку такої галузі 

переробної промисловості як харчова. У той же час, саме ця галузь господар-

ства часто виступає як джерело утворення великої кількості 

висококонцентрованих промислових стічних вод, надходження яких без 

попереднього очищення до міських систем водовідведення може бути 

причиною порушення умов експлуатації мереж, насосних станцій, очисних 

споруд, що у свою чергу несе загрозу природним водоймам. З іншого боку, 

такі стічні води часто вміщують у собі цінні компоненти, вилучення та  
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утилізація яких може принести певні економічні вигоди. Згідно з даними 

Мінводгоспу, середньорічний вміст основних забруднюючих речовин у воді 

багатьох річок перевищує гранично допустимі концентрації і складає 

відповідно: азоту амонійного й нітритного – 1–9 ГДК, нафтопродуктів – 1–7 

ГДК, фенолів – 1–10 ГДК, сполук міді – 1–39 ГДК, цинку – 1–26 ГДК [8]. 

 

5.2 Забруднення довкілля,що виникають у результаті реалізації 

нового виду продукції. 

 

При впровадженні у виробництво нового виду продукції – повидла з 

гарбуза, на підприємстві можуть виникнути такі види забруднень, як відходи 

органічного походження після переробки плодів та ягід. Протягом усього 

процесу виробництва відбуваються великі затрати води. У процесі 

обстеження були встановлені основні джерела утворення стічних вод, а саме: 

цех приготування та фасування повидла (стічні води після мийки 

технологічного обладнання, і сировини); станція підготовки води; побутові 

стоки; стоянка для машин (стічні води після мийки машин); поверхневі стоки 

з території (дощові, талі, поливально-мийні). 

Після миття, бланшування сировини залишається велика кількість води 

з великим вмістом барвних речовин. Стоків з вмістом важких металів чи 

отруйних речовин на підприємстві немає. 

Для освітлення цехів та виробничих приміщень використовуються  

люмінесцентні лампи. Після використання  зберігаються в герметичному 

контейнері, після накопичення підлягають утилізації на спеціалізованих 

підприємствах. 

При експлуатації технологічного обладнання у виробничому процесі 

виготовлення фруктових консервів виникає шум. Також є небезпека 

ураження гострою парою. Обладнання відповідає санітарним нормам і рівень 

шумового забруднення не перевищує 80 дБ. Обладнання оснащене 

захисними  пристроями,  які  контролюють рівень тиску, температури,  дії  

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 МХм61.18140.1.9.ДР 

 



 
 

гарячої пари відповідно до санітарно-захисних норм [8]. 

На території підприємства розташована котельна на природному газі, 

шкідливі викиди з якої здійснюватимуться  протягом усього періоду роботи  

цехів. Збільшення викидів відбуватиметься під час опалювального періоду – 

190 діб за рік. Діяльність підприємства не має негативного впливу на 

навколишню флору і фауну, до  змін ґрунту, підземних вод не призведе. 

Санітарна зона складає 50 м
2
. 

 

5.3 Заходи зі зменшення забруднення довкілля  

 

Протягом усього процесу виробництва відбуваються великі затрати 

води. Основною проблемою є її очищення. 

Очищення та стабілізування хімічного складу стічних вод може бути 

досягнуто такими способами: 

1) відстоювання; 

2) біологічний аеробний розклад забруднюючих речовин;  

3) хімічне чи реагентне очищення, з наступним знезараженням води за 

рахунок окисно-відновних процесів.  

Процес біологічного аеробного розкладу забруднюючих речовин 

передбачає наявність очисних споруд (відстійники, аеротенки, майданчики 

для мулу). Найпростіша схема біологічного очищення стічних вод полягає в 

наступному: стічні води збирають у змішувальну камеру, де формують 

змішані стічні води, які направляють в аеротенк. Мулову суміш з аеротенку 

подають на вторинний відстійник, де очищену стічну воду відокремлюють 

від мулу і направляють на знезараження або безпосередньо у водоймище. 

Активний мул із вторинного відстійника повертають в аеротенк. Ця схема 

проста в і апаратурному оформленні, але її застосовують тільки в тих 

випадках, коли стічні води мають стабільний склад і незмінні основні 

параметри: витрату, рН середовища, температуру. У випадку коли стічні 

води мають перемінний склад, необхідно передбачати технологічну схему 
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очисних споруд із попереднім усередненням складу стічних вод. Саме тому 

другий метод найбільш простий і технологічно доступний.  

Сучасні хімічні та фізико-хімічні методи очищення забрудненої води, 

як правило, полягають в активній хімічній дії або фізичному впливі на воду . 

У процесі такого очищення руйнується структура, зміщується 

концентраційна рівновага розчинених солей, і, як наслідок, погіршуються 

фізико-хімічні властивості води. Сукупність цих факторів уже сьогодні 

почала позначатися негативно Головною вадою розробки нових технологій 

очищення стічних вод, особливо тих, що включають адсорбційні процеси, є 

виникнення нового типу відходів – твердої фази адсорбенту [18].  

Хімічне очищення використовується як самостійний метод або 

попередній перед фізико-хімічним та біологічним очищенням. Основними 

способами хімічного очищення є нейтралізація, окиснення, коагуляція та 

флокуляція. Знешкодження стічних вод хлором або його сполуками – один з 

найпоширеніших окиснювальних методів обробки води, за якого 

застосовують як газоподібний хлор, так і його сполуки, що містять активний 

хлор: діоксид хлору, гіпохлорити, хлораміни. Найдешевшим і найбільш 

придатним для розроблюваного методу очищення стічних вод від органічних 

речовин є гіпохлорит натрію  

Беручи до уваги наявні будівельні споруди й комунікації, які слід 

використати в подальшому для очищення стічних вод, необхідно виконати 

такі заходи: відновити гідравлічні потоки рідких відходів через наявне 

очисне обладнання; запобігти, у випадку реалізації реагентного очищення, 

процесам біологічного розкладу забруднюючих речовин шляхом знезара-

ження (стерилізації) очищених стоків; визначитися з видом реагентів для 

здійснення процесу реагентного очищення (гіпохлорид, мідний купорос або 

пероксид водню); відновити архітектурні форми та дієздатність наявного 

очисного обладнання (в т. ч. огорожі, сітки, майданчики обслуговування і, в 

першу чергу, систему, що з’єднує трубопроводи, та комунікації відбору 
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осаду); розробити та затвердити технологічний регламент експлуатації 

станції очищення стічних вод.  

На завершальному етапі необхідно передбачити запуск очисної станції 

в експлуатацію, контроль показників стічної води та видачу рекомендацій 

щодо управління процесом очищення залежно від кожної конкретної нестан-

дартної ситуації [18]. 
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РОЗДІЛ 6  

 

РОЗРАХУНОК ЕКОНОМІЧНОЇ ЕФЕКТИВНОСТІ 

ПРОВЕДЕНИХ ДОСЛІДЖЕНЬ 
 

6.1 Обґрунтування доцільності досліджень з економічної точки зору 

 

На даний момент, у часи подорожання ресурсів та енергоносіїв, 

промисловість України вимагає нововведень для раціонального 

використання сировини та зменшення витрат на споживання енергії, і в той 

же час підвищення якості продукції, в тому числі і консервної. 

Широке впровадження нетрадиційних і місцевих видів сировини та 

розробка на їх основі нових видів виробів повинні поєднуватись з науковою 

обґрунтованістю складу й технології, що забезпечує випуск високоякісних 

продуктів і їх конкурентну спроможність на ринку [31].   

Процес виробництва на будь-якому підприємстві здійснюється за 

належної взаємодії трьох визначальних його факторів: персоналу (робочої 

сили), засобів праці та предметів праці. Використовуючи наявні засоби 

виробництва, персонал підприємства продукує суспільно корисну продукцію 

або надає виробничі й побутові послуги. Це означає, що, з одного боку, 

мають місце затрати живої та уречевленої праці, а з іншого – такі чи такі 

результати виробництва (діяльності). Останні залежать від масштабів 

застосовуваних засобів виробництва, кадрового потенціалу та рівня його 

використання. 

Створена композиція «Повидло гарбузове» завдяки своїй екологічній 

чистоті, естетичному зовнішньому вигляду буде користуватися попитом у 

населення та асортимент продуктів для  харчування на плодоовочевій основі 

розшириться. 
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Повидло гарбузове, яке сприяє виведенню радіонуклідів з організму 

людини, містить багато глюкози, цукрози, пектину, клітковини, вітаміну С і 

каротину, має лікувальні властивості і його використовують у разі іонізуючої 

дії для харчування i оздоровлення людей. Тому  його виробництво є 

рентабельним. 

Дослідження ефективності виробництва дозволяє визначити шляхи 

зростання продуктивності праці і зниження зарплатомісткості продукції 

(економія затрат живої праці), зниження фондомісткості та 

матеріаломісткості виробництва (економія затрат уречевленої праці), а також 

раціонального використання природних ресурсів (економія затрат суспільної 

праці). 

Основним показником, який характеризує економічну ефективність 

виробництва і ступінь використання всіх ресурсів підприємства, є прибуток, 

який визначається шляхом зменшення суми скоригованого валового доходу 

за звітний період на суму валових витрат та амортизаційних відрахувань. 

Скоригований валовий дохід - це різниця між валовим доходом та 

сумою податку на додану вартість, акцизного збору та ін., [31].   

Валовий дохід - загальна сума доходу від усіх видів діяльності, яка 

включає доходи від продажу товарів та здійснення інших операцій. 

Провівши дослідження по виробництву консервів «Повидло гарбузове» 

можна зробити наступні висновки: 

1. Визначення економічного ефекту буде можливим  лише на 

конкретному підприємстві, з конкретними обсягами виробництва.  

2. «Повидло з гарбуза» буде користується попитом і виробництво його 

рентабельне. Це пов’язано з ціною сировини та використанням методу 

холодного протирання, який забезпечує економію ресурсів. 

3. Висока якість, лікувальна дія та мала ціна  продукції забезпечує її 

конкурентоспроможність. 
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ВИСНОВКИ І ПРОПОЗИЦІЇ ВИРОБНИЦТВУ

1. Проаналізовано  традиційні  технології  виробництва  фруктових 

консервів  з  високим  вмістом  сухих  речовин.  Встановлено,  що  дані 

види  консервів будуть користуватись попитом у населення.

2. Проаналізовано  традиційну  попередню  підготовку  пюре  для 

виробництва  консервів  з  підвищеним  вмістом  сухих  речовин,  при 

виробництві  та  виявлено  «вузьке  місце»  у  цій  технології  –  процес 

уварювання – який сприяє зниженню кількості поживних речовин, в 

зв’язку з їх переходом у розчин.

3. Охарактеризувавши асортимент сировини з якої виготовляють  одна з 

найпоширеніших консервів - повидло, зупинено увагу на яблуках та 

гарбузі,  які є досить цінними, та популярними в Україні продуктами 

харчування, дозволять якомога повніше забезпечити раціон поживними 

речовинами.

4. Виготовлено дослідні зразки пюре за традиційною технологією.

5. Проведено  дослідження  виробництва  пюре  за  допомогою  методу 

холодного протирання:

6. Опираючись  на  літературні  та  експериментальні  дослідження  та 

розрахунки проведено виробництво консервів «Повидло з гарбуза»:

- проведено дослідження механічного способу вилучення вологи;

- визначено масову частку сухих речовин;

-  відповідно  до  проведених  експериментальних  даних  розраховано 

норми  витрат  та  рецептурних  компонентів,  та  можна  прийти  до 

висновку, що процес уварювання можна не використовувати;
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