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АНОТАЦІЯ 

 

Сеник Віталій Андрійович. Дослідження методів удосконалення 

вилучення соку з ягід. – Рукопис.  

Дослідження на здобуття освітньо-кваліфікаційного рівня магістра за 

спеціальністю 181 «Харчові технології». – Тернопільський національний 

технічний університет імені Івана Пулюя, Тернопіль, 2019. 

Проаналізовано класифікацю плодово-ягідних соків, їх органолептичні 

та фізико-хімічні показники, фальсифікацію соків та методи її визначення. 

Досліджено хімічний склад полуниці, її корисні властивості, 

фізіологічні та біохімічні процеси під час дозрівання та зберігання. 

З’ясовано, що одним з основних вузлів технологічного процесу 

виробництва фруктових соків є вилучення соку з сировини. 

Вихід соку залежить від виду сировини, його цитолого-анатомічної 

будови, фізіологічних характеристик і хімічного складу. 

Отримані результати показали, що вихід соку збільшується при 

попередньому заморожуванні, нагріванні, обробці НВЧ-хвилями. 

Сік полуничний натуральний за отриманими органолептичними 

оцінками під час дегустації є доброї якості. 

Ключові слова: полуниця, соковіддача, нагрівання, обробка НВЧ-

хвилями, заморожування. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



RESUME 

 

Senyk Vitalii Andreevich. Investigation of methods of improving the 

extraction of juice from the berries. - Manuscript. 

 Research for obtaining a master's educational qualification in the specialty 

181 «Food technology». – Ternopil Ivan Pului National Technical University, 

Ternopil, 2019.  

The classification of fruit and berry juices, their organoleptic and 

physicochemical indicators, falsification of juices and methods of its determination 

are analyzed. 

The chemical composition of strawberries, their useful properties, 

physiological and biochemical processes during ripening and storage are 

investigated. 

It has been found that one of the main components of the technological 

process of fruit juice production is the extraction of juice from raw materials. 

The output of the juice depends on the type of raw material, its cytological 

and anatomical structure, physiological characteristics and chemical composition. 

The results obtained showed that the juice yield increases with pre-freezing, 

heating, microwave treatment. 

The natural strawberry juice obtained by the organoleptic evaluation during 

the tasting is of good quality. 

Key words: strawberry, juice production, heating up, microwave 

processing, freezing. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ВСТУП 

 

Всім нам відомо, що здорове харчування зміцнює здоров'я і є 

профілактикою різних захворювань. 

Раціональне харчування забезпечує нормальну життєдіяльність 

організму, високий рівень працездатності і стійкості до несприятливих 

факторів навколишнього середовища, максимальну тривалість активного 

життя, тому для досягнення цього рекомендується дітям і дорослим вживати 

фруктові соки. 

Одним із шляхів збереження корисних речовин вихідної сировини та 

збільшення виходу соку є використання способів попередньої підготовки 

сировини – нагрівання, заморожування, НВЧ-оброби. 

Тому виробництво соку із полуниці, яка багата біологічно-активними 

речовинами, дозволить розширити асортимент продуктів харчування та 

виготовляти конкурентноздатну продукцію. 

Обсяги вирощування полуниці на Тернопільщині значно зросли, так як 

з 2019 року запроваджені практики з розвитку полуничних коперативів, 

також працює французька фірма Даноне, яка займається вирощуванням 

полуниці. 

Дослідження методів удосконалення вилучення соку з полуниці є 

актуальною темою, так як полуниця належить до сировини, яка швидко 

псується, тому виникає необхідність її швидкої переробки. 

Обєктом дослідження є полуниця різних сортів. 

Метою роботи є дослідження методів удосконалення вилучення соку з 

полуниці. 

Для досянення цієї мети необхідно було вирішити наступні завдання: 

1. Обгрунтувати вибір сировини. 

2. Дослідити фізико-хімічні показники різних сортів полуниці. 

3. Визначити оптимальні параметри процесу НВЧ-обробки для різних 

сортів полуниці. 

4. Дослідити вплив попереднього заморожування та теплової обробки 

на вихід соку. 



5. Удосконалити технологію виробництва соку полуничного 

неосвітленого. 

Наукова новизна отриманих результатів. Удосконалено методи 

попередньої підготовки полуниці для збільшення соковіддачі. 

Практичне значення отриманих результатів. Запропоновано методи 

попередньої підготовки полуниці для збільшення соковіддачі. 

Апробація результатів. Окремі результати магістерської роботи 

доповідалися на V Міжнародній науково-технічній конференції 

Тернопільського національного технічного університету імені Івана Пулюя 

10-11 жовтня 2019 року. 

Публікації. За матеріалами магістерської роботи опубліковано тези 

доповіді на міжнародній науково-технічній конференції. 

Структура роботи. Робота складається із вступу, основної частини, 

розрахунку економічної ефективності, висновків та пропозицій виробництву, 

розділу охорони праці та безпеки в надзвичайних ситуаціях, екології, 

загальних висновків, списку використаної літератури.  

Роботу викладено на 111 сторінках друкованого тексту, вона містить                    

26 таблиць, 7 рисунків, 1 додаток. Список використаних джерел містить        

74 найменування. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



1 ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРИ 

 

1.1 Характеристика плодово-ягідної сокової продукції 

 

Соки відіграють важливу роль в харчуванні людини, так як належать до 

важливих джерел вітамінів, мінеральних речовин, втамовують спрагу, є  

профілактикою від багатьох захворювань та сприяють підвищенню тонусу 

організму. Плоди, ягоди та їх поєднання – важливі компоненти для 

виробництва напоїв [1-3]. 

Виробництво соків – одна із найбільш розвинених галузей 

плодоовочевої промисловості, як в Україні, так і за кордоном, що пов’язано із 

їх високими харчовими та дієтичними властивостями [4]. 

Високоякісне обладнання є важливим для сектору виробництва 

продуктів харчування. Особливо ретельна обробка потрібна для фруктового 

соку. У сучасному світі глобалізації виробник соків стикається з 

міжнародною конкуренцією і їм потрібно виробляти високоякісну продукцію 

з відносно низькими цінами. Тому такі ресурси, як плоди та ягоди, 

потребують максимального видобутку соку за рахунок низьких інвестицій та 

експлуатаційних витрат. Процес вилучення та консервування соку з плодів та 

ягід повинен мінімізувати втрати цінних фітохімікатів, підтримувати 

природні органолептичні властивості сировини (аромат, смак та колір) та 

бути безпечним для вживання. 

Існують традиційні технологій переробки для отримання ягідних соків 

та нові методи обробки, такі як імпульсне електричне поле та високий 

гідростатичний тиск, які можуть змінити або прискорити існуючу лінію з 

переробки ягідного соку з метою поліпшення якості соку, не впливаючи на 

сполуки, пов'язані зі здоров’ям. 

Плодово-ягідний сік – це готовий рідкий продукт, який одержують з 

якісних дозрілих плодів чи ягід, натуральний чи з додаванням цукру або 

цукрового сиропу, фасований у герметичну тару і пастеризований чи 

консервований сорбіновою кислотою. 



У технології фруктових соків використовують свіжі або заморожені 

плоди і ягоди, а також соки напівфабрикати. 

В залежності від складу соки поділяють на: 

- натуральні; 

- купажовані; 

- натуральні з цукром; 

- купажовані з цукром. 

В залежності від вмісту м’якоті розрізняють соки освітлені, неосвітлені 

і з м’якоттю.  

Освітлені соки не містять м’якоті і багато колоїдів, а також прозорі і 

більш стійкі під час зберігання, ніж інші види соків. При виготовленні 

освітлених соків після проціджування сік обробляють пектолітичними 

ферментними препаратами чи розчином таніну або желатину (оклеювання). 

Освітлення ферментними препаратами рекомендується для соків, які багаті 

пектиновими речовинами. Сік нагрівають до 40 °С і додають у нього 0,02-

0,03 % (у залежності від активності) очищеного пектолітичного ферменту, 

приготовленого у вигляді суспензії з соком або водою. Після перемішування 

сік витримують з препаратом 3-4 год., потім відправляють на фільтрування. 

Обробка желатином – освітлення – засноване на тому, що желатин має 

позитивний заряд, а багато колоїдів соку – негативний. В ході зіткнення 

частинок відбуваються нейтралізація частинок і їх осадження. Крім того, 

желатин утворює нерозчинні комплекси з поліфенольними речовинами соку, 

які також осідають. 

Також освітлення проводять нагріванням. Для цього сік піддають 

миттєвому нагріванню до температури коагуляції колоїдів, а саме 80-90 °С, 

витримують при цій температурі протягом 1-3 хв., а потім так само швидко 

охолоджують до 35-40 °С. Для нагрівання і охолодження соку найчастіше 

використовують роторний підігрівник. 

Неосвітлені соки містять всі колоїдні речовини і деяку частину м’якоті, 

за зовнішнім виглядом каламутні і утворюють осад під час зберігання, 

внаслідок чого погіршується зовнішній вигляд і товарні якості соку. Хоча 

повнішими є їх смак і запах. 



При виготовленні неосвітлених соків проводять сепарування чи 

відстоювання. Для сепарування застосовують центрифуги для розділення 

твердих частинок та рідкої фази і фільтруючі сепаратори. 

Існують такі способи витягування соку: 

- бланшування; 

- пресування; 

- обробка ферментними препаратами; 

- застосування змінного електричного струму; 

- застосування електричних імпульсів високої частоти; 

- обробка звуковими і ультразвуковими коливаннями; 

- центрифугування; 

- екстрагування; 

- заморожування. 

Бланшування – це нагрівання плодів у воді або обробка їх парою за 

температури 75 ºС для інактивації ферментів, збільшення проникності 

протоплазми та зменшення мікроорганізмів. Проте недоліком даного процесу 

є те, що втрачаються розчинні у воді поживні речовини.  

Залежно від сировини та/або наявності обладнання, бланшування може 

бути здійснено прямим або непрямим нагріванням. Після бланшування 

сировину охолоджують, використовуючи воду або повітря. 

Пряме нагрівання зазвичай проводиться зануренням у гарячу воду (від 

80 до 100 °C) або впливом пари. Операція зазвичай проводиться в 

горизонтальних камерах. Час перебування в бланшувачі може змінюватись, 

залежно від фруктів, які бланшуються. 

Для деяких продуктів слід уникати прямого контакту з водою, таким 

чином застосовуються теплообмінники, які працюють з гарячою водою або 

парою. 

При нагріванні відбувається коагуляція білків протоплазми. 

Найчастіше сировину обробляють парою в стрічковому ошпарувачі, так як 

при бланшуванні у воді відбувається втрата водорозчинних речовин. Різні 

режими обробки залежать від виду сировини. 



 Бланшування проводять у нехлорованій воді нормальної твердості. із 

застосуванням машин періодичної та безперервної дії, а саме, бланшувачів, 

підігрівачів, які працюють при атмосферному тиску або вакуумі. 

Механічне подрібнення плодів, багатих пектином, призводить до 

отримання дуже в'язкого фруктового пюре, з якого складно витягувати сік 

безпосередньо пресуванням, завдяки тому, що механічне подрібнення тканин 

дає сік, який зв’язується з м’якоттю. Пектин ділиться між рідкою фазою і 

частинками пульпи, спричиняючи збільшення в'язкості соку та полегшуючи 

затримку води [6]. Таким чином, для підвищення виходу соку за короткий 

час обробки, щоб підвищити його харчові якості та зменшити кількість 

відходів, необхідна деградація пектину. З цієї причини додавання препаратів 

пектинолітичних ферментів до м’якоті плодів є необхідною умовою для 

отримання задовільного виходу соку. Пектин має високу здатність до 

зв’язування води через наявність гідрофільних (-OH) груп. Пектолітичні 

ферменти порушують ці зв’язки, дозволяючи воді у вигляді соку виділятися. 

Крім сприяння виведенню соку, додавання ферментів збільшує 

вивільнення різних фенолів та інших важливих компонентів. 

Фруктові соки містять колоїди (є переважно полісахаридами – пектин, 

целюлоза, геміцелюлоза, лігнін та крохмаль), а також білок, танін, метали 

тощо [12].  

За фізико-хімічними властивостями кожного плоду, сік із них являє 

собою різницю ступенів природного помутніння. Помутніння соку 

пояснюється наявністю нерозчинних речовин або компонентів, які не 

розчиняються повністю. 

 Одна з найважливіших проблем, що виникають при підготовці 

фруктових соків – помутніння, зумовлене насамперед наявністю пектинів. 

Пектин може бути пов'язаний з полімерами та клітинами, які мають 

волокнисту молекулярну структуру. Застосування ферментів може 

підвищити вихід соку, руйнуючи пектин. 

Пектинази були одними з перших ферментів, які використовувались і 

зараз комерційно застосовуються при переробці соків [27]. Їх використання в 

соковій промисловості пов'язане з низкою факторів, особливо при збільшенні 



вилучення соку та стабілізації кольору під час зберігання. В даний час ці 

ферменти займають приблизно до 20% світового ринку ферментів і 

природним чином виробляються рослинами, грибами, дріжджами та 

бактеріями [28]. Пектинази викликають деградацію довгих складних молекул 

під назвою пектини і сьогодні вони відіграють ключову роль у виробництві 

соків [27]. 

Кількість ферментів, які додають у мезгу буде залежати від сировини, 

але вона не повинна бути більшою ніж 0,03 % від маси сировини у 

перерахунку на стандартну пектолітичну активність, яка складає 9 од/м. 

Пектолітичні ферментні препарати змішують з 5-10-кратною кількістю 

соку, підігрівають за температури 30-45 ºС, перемішують та дають 

настоятися протягом 30 хв. Після цього додають до мезги, знову підігрівають 

до 40-45ºС та витримують до 6 год. Під час обробки мезги ферментами вихід 

соку збільшується на 4-5 %. 

Метою виробництва соків – є видалення якомога більше бажаних 

компонентів з сировини, не вилучаючи також небажаних. 

У сировині міститься велика кількість колоїдів, які підвищують 

в’язкість соку і в результаті його важко відпресувати із мезги. Колоїди мають 

позитивний або негативний заряд і якщо цей заряд забрати, то відбувається 

руйнування колоїдної системи. При застосуванні електроплазмолізатора 

вихід соку збільшується на 8-10 %, що є наслідком винекнення 

електроплазмолізу клітин. 

Згубні зміни фізичних та поживних властивостей зведені до мінімуму 

завдяки короткотривалій обробці. 

Застосування енергії НВЧ за останні кілька десятиліть широко 

поширилося. Більшість експериментальних досліджень, утворених 

мікрохвильовою енергією, були зосереджені на заміні звичайних методів 

нагріву. 

Ультразвукове дослідження – одна з нових технологій, яка була 

розроблена для мінімізації обробки, максимізації якості та забезпечення 

безпеки харчових продуктів. Це одна з нових технологій, яка забезпечує 

якість та скорочує час переробки і вартість харчових продуктів, так як 



ультразвук використовується в харчовій технології для переробки, 

консервації та вилучення соку. Енергетичне ультразвукове дослідження 

починає свою історію ще в 1927 році, коли був опублікований документ під 

назвою «Хімічні ефекти звукових хвиль високої частоти». 

Ультразвук складається із звукових хвиль із частотою, що виходить за 

межі слуху людини. Настроюючи частоту, ультразвук можна 

використовувати в багатьох промислових сферах, включаючи харчові 

продукти. Методи ультразвуку є відносно дешевими, простими та 

енергозберігаючими. 

На основі частотного діапазону розрізняють ультразвук низької та 

високої енергії. Ультразвук має низьку енергію (низька потужність, низька 

інтенсивність) при частоті вище 100 кГц та інтенсивності нижче 1 Вт · см2, 

який може бути використаний для контролю якості свіжих овочів і фруктів 

як до, так і після збирання. 

Ультразвук високої потужності з частотою вище 20 мГц має механічну, 

хімічну та / або біохімічну дію, яка застосовується для зміни фізико-хімічних 

властивостей і  підвищує якість різних харчових систем під час переробки 

[2]. 

Іонізуюче випромінювання, наприклад, від гамма-променів, 

рентгенівських променів або електронних променів – це енергія, яка може 

передаватися без прямого контакту до джерела енергії (випромінювання), 

здатного звільнити електрони від їх атомних зв’язків (іонізації) в  їжі. 

Випромінювання може випромінюватися радіоактивною речовиною або 

генеруватися електрично. Ця обробка застосовується для поліпшення 

безпечності харчових продуктів за рахунок збільшення терміну придатності 

продуктів тощо [3]. 

Під час обробки мезги іонізуючим випромінюванням високої 

ефективності поки що не досягнуто. 

Основна перевага заморожування ягід до обробки – це порушення 

структури тканин, що допомагає поліпшенню виходу соку. 



Заморожування, як правило, є двоступеневим процесом 

переохолодження води та кристалізації. Як і будь-який інший тип обробки, 

ефективність заморожування залежить від кількох факторів. 

Фактори, що впливають на швидкість заморожування:  

- різниця температур між ягодами і охолодженим повітрям; 

- швидкість холодного повітря; 

- початкова температура ягід; 

- тип морозильного обладнання; 

- характеристики ягід (будова, розмір та форма). 

Температура замерзання визначається як температура, при якій 

з’являється перший кристал льоду, і рідина при цій температурі знаходиться 

у рівновазі з твердими  речовинами. Якщо врахувати температуру замерзання 

чистої води, ця температура буде відповідати 0 °C (273 ° K). Однак, коли 

харчові системи заморожені, процес стає складнішим через існування як 

вільної, так і зв'язаної води. Зв'язана вода не замерзає навіть при дуже 

низькій температурі. Вода, яка не замерзає, містить розчинні тверді 

речовини, які спричиняють зниження температури замерзання води нижче 0 ° 

C. Під час процесу заморожування концентрація розчинних твердих речовин 

збільшується у незамерзлій воді, що призводить до зміни температури 

замерзання. Тому температуру, при якій з’являється перший крижаний 

кристал, зазвичай вважають початковою температурою замерзання. 

Індивідуальне швидке заморожування (IQF) – один з найшвидших 

способів заморожування дрібних ягід. Ефективне тепло перенесення, 

короткий час заморожування та менше дегідратації продуктів є деякими 

перевагами процесу IQF.  Згідно методу індивідуального швидкого 

заморожування ягоди переміщаються конвеєрною стрічкою у морозильну 

камеру, яка дуже швидко заморожує їх. 

Знову ж таки, час заморожування – один з найважливіших параметрів у 

процесі заморожування, визначений як час, необхідний для зниження 

температури продукту від його початкової температури до заданої 

температури в тепловому центрі. Оскільки, розподіл температури всередині 



продукту змінюється в процесі заморожування, тепловий центр, як правило, 

вважається еталоном. 

Швидкість заморожування (° C/год.) для продукту визначається як 

відношення різниці між початковою та кінцевою температурою продукту до 

часу заморожування. У певному місці всередині продукту локальну 

швидкість заморожування можна визначити як відношення різниці між 

початковою температурою та бажаною температурою на той час, що минула, 

досягнувши заданої кінцевої температури. Якість заморожених продуктів 

значною мірою залежить від швидкості заморожування. Як правило, швидке 

заморожування призводить до кращої якості заморожених продуктів у 

порівнянні з повільним заморожуванням. Якщо заморожування відбувається 

миттєво, всередині сировини з’явиться більше місць, де починається 

кристалізація. На противагу цьому, якщо заморожування відбувається 

повільно, ріст кристалів буде повільнішим, що призводить до більших 

кристалів льоду. Відомо, що великі кристали льоду наносять механічне 

пошкодження клітинних стінок на додаток до дегідратації клітин. Таким 

чином, швидкість замерзання для рослинних тканин є надзвичайно важливою 

через вплив швидкості заморожування на розмір кристалів льоду, гідратацію 

клітин та пошкодження клітинних стінок. 

Швидке заморожування є вигідним для заморожування багатьох  видів 

сировини, проте деякі продукти чутливі до розтріскування під час впливу 

надзвичайно низьких температур протягом тривалих періодів.  

Основним способом отримання плодово-ягідого соку є пресування, 

який полягає у тисненні на мезгу. На вихід соку при видавлюванні впливають 

кількість клітин з пошкодженими біомембранами, структура мезги та її 

консистенція. Добре підготовлену до  пресування мезгу можна порівняти з 

губкою, скелет якої утворений твердими, не деформованими клітинними 

стінками, а звивисті канали містять клітинний сік.  

Якщо ж мезгу, наприклад, розварити, то скелетні частини її 

розм’якшуються, тверда губчаста структура втрачається і вся мезга 

перетворюється на клейку, напіврідку масу, яка являє собою завислі у 

клітинному соці частинки м’якоті, що дуже важко розділяються. Отже, вихід 



соку залежить в основному від належної попередньої обробки плодів, 

спрямованої на підвищення проникності біологічних мембран плодових 

клітин. 

Операція пресування також може варіюватися від ручної до механічної 

з повноцінними автоматизованими системами, поширеними в соковій 

промисловості. 

Для пресування використовують безперервні шнекові преси, які здатні 

переробляти багато тонн/годину подрібнених фруктів. Слід бути обережним, 

щоб не піддавати мезгу надмірному тиску, інакше насіння та інші тверді 

речовини внесуть небажані компоненти в сік. Також застосовують 

стрічковий прес, де м'якоть притискається між валками.  

Швидкими методами, такими як центрифугування та фільтрація, можна 

отримати прозорий сік. Суцільна або декантуюча центрифуга з автоматичним 

відхиленням для отримання прозорого або майже прозорого соку є досить 

ефективною. 

Як і при доцентрофугуванні, потік соку слід максимально очистити, 

щоб зменшити оброблений об'єм і збільшити пропускну здатність. Існує 

багато систем фільтрації, які добре підходять для отримання різних соків. 

Вони варіюються від пластинчастих і каркасних фільтрів, оснащених 

пористими накладками з целюлози, до пластикових, керамічних або 

металевих мембран.  

У крайньому випадку фільтр може мати досить малі пори, щоб фізично 

виводити мікроорганізми з соку (стерильна фільтрація) або навіть видаляти 

макромолекули, такі як білки та вуглеводні полімери (ультрафільтрація). 

В харчовій промисловості використовуються мембранні процеси, 

оскільки, вони вимагають меншої кількості робочої сили, більш ефективні і 

мають коротший час обробки, ніж традиційні. Також експлуатаційні витрати 

на використання мембранних процесів значно нижчі, ніж у більшості 

традиційних процесів. 

Останнім часом особливе місце займають мембранні технології щодо 

виробництва фруктових соків. У виробництві фруктових соків мембранна 

технологія використовується в основному для очищення соку за допомогою 



ультрафільтрації та мікрофільтрації та концентрування його за допомогою 

нанофільтрації та зворотного осмосу. Обладання мембран є критичною 

проблемою і гальмує ширше застосування мембран у виробництві 

плодоовочевої промисловості. Пектин та його похідні утворюють 

гелеподібну структуру над поверхнею мембрани, зменшуючи тим самим 

потік пермеату.  

Щоб розкласти пектин, сирий сік зазвичай піддають ферментативній 

обробці пектиназою, яка гідролізує пектин і змушує його білкові комплекси 

флокулювати (утворення нетривких пухких агрегатів невизначеної форми з 

дрібних частинок дисперсної фази, які знаходяться в завислому стані в 

рідкому чи газовому середовищі). Отриманий сік має знижену в'язкість і 

значно нижчий вміст пектину, що вигідно в наступних процесах фільтрації. 

Отримані соки піддаються значній аерації, що може сприяти 

руйнуванню поживних речовини, змінювати аромат та іншим чином 

пошкоджувати якість. Тому слід обережно виконувати ці дії  та швидко, при 

низькій температурі та/або захищати матеріал від кисню, якщо це можливо. 

Іноді попереднє нагрівання для інактивації природних та/або доданих 

ферментів є корисним за умови швидкого охолодження. 

Деаерація може бути досягнута шляхом пропускання нагрітого соку у 

вакуумну камеру або насичення соку інертним газом. Відомо що, як тільки 

повітря видаляється або замінюється інертним газом, сік повинен бути 

захищений від атмосфери на всіх наступних етапах переробки. 

 

1.2 Органолептичні та фізико-хімічні показники плодово-ягідних 

соків 

 

Сировина і готова продукція повинні відповідати вимогам стандартів. 

Стандарти дозволяють здійснювати управління якістю на всіх стадіях 

життєвого циклу продукції.  

Натуральні плодово-ягідні соки повинні виготовлятися відповідно до 

вимог дійсних стандартів за технологічними інструкціями і рецептурами з 

дотриманням санітарних правил, затверджених у встановленому порядку. 

https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%90%D0%B3%D1%80%D0%B5%D0%B3%D0%B0%D1%82
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%94%D0%B8%D1%81%D0%BF%D0%B5%D1%80%D1%81%D0%BD%D0%B0_%D1%84%D0%B0%D0%B7%D0%B0


Досить часто виробники виготовляють соки згідно ДСТУ 4283.2:2007 

 «Консерви соки та сокові продукти».  

Вимоги до якості готової продукції також зазначені в ГОСТ 656 –79 

«Соки плодовые и ягодные натуральные. Технические условия». В таблиці 

1.1 наведені органолептичні показники, яким повинна відповідати готова 

продукція. 

Таблиця 1.1 – Органолептичні показники  

Назва 

показника 

Характеристика сортів 

Вищий Перший 

Смак і запах Натуральний, добре виражений, відповідає даному виду 

плодів 

 Допускається слабо 

виражений смак і запах 

Сторонній присмак і запах не допускаються 

Колір  Властивий кольору плодів і ягід, з яких виготовлений сік 

Допускаються більш темні відтінки в світлих соках 

Прозорі Прозорі з легкою 

опалесценцією 

 

Основним фізико-хімічним показниками соків є масова частка 

розчинних сухих речовин. Інший важливий показник – це кислотність, при 

цьому перерахунок кислотності здійснюється на один із видів кислоти. 

За фізико-хімічними показники соки повинні відповідати нормам, що 

зазначені в таблиці 1.2 

Таблиця 1.2 – Фізико-хімічні показники  

Назва показників Норма для сортів Метод контролювання 

Вищий Перши1 

Масова частка 

розчинних сухих 

речовин, %, не менше 

(залежно від виду 

сировини) 

8-13 7-12 
За ГОСТ 28561 і ГОСТ 

28562 

Масова частка 

титрованих кислот (в 

перерахунку на 

яблучну), % , (залежно 

від виду сировини) 

0,3-6,0 За ГОСТ 25555.0 

рН, не більше 4,4  

 



На фізичні, хімічні та органолептичні властивості соку впливає 

життєдіяльність дріжджів, які утворюють власні кінцеві продукти 

метаболізму і призводять до псування соку. 

Мікробіологічні показники соків встановлюються відповідно до 

порядку санітарно-технічного контролю консервів на промислових 

підприємствах. 

У соках не дозволяється наявність бактерій групи кишкової палички і 

патогенні ентеробактерії. 

У Європі виробництво соків здійснюється відповідно до вимог 

Директив ЄС, де встановлені конкретні положення щодо виробництва, 

складу та маркування готової продукції. У Директив ЄС перераховано 

сировину, яка може бути використана для виробництва соку та нектару, 

мінімальний вміст фруктового соку та / або фруктового пюре у фруктовому 

нектарі, а також усі дозволені добавки. 

Фальсифікація соків може викликати алергічні реакції, порушення 

травлення та інші негативні дії на організм. 

 

1.3 Фальсифікація соків та методи її визначення 

 

За останні кілька десятиліть глобалізації торгівлі продуктами 

харчування та світових ринків продовольства з’являються різноманітні 

харчові продукти, доступні споживачам, які постійно збільшують попит на 

якісне харчування. 

Згідно з Європейським Комітетом з навколишнього середовища, 

охорони здоров'я та безпеки харчових продуктів, фруктові соки включені до 

складу топ 10-ти харчових продуктів, яким найбільше загрожує можливість 

фальсифікації. Тому потрібно постійно розробляти надійні, чутливі та 

економічно ефективні аналітичні методології, щоб гарантувати якість та 

безпечність соку. 

За даними Асоціації промисловості соків та нектарів Європейського 

Союзу (AIJN), у 2018 році в ЄС було спожито 9,3 мільярда літрів фруктових 

соків та нектарів. 



Таким чином, основна увага споживачів до більш здорового 

харчування, включаючи багато фруктів та овочів, сприяє еволюції ринку 

соків, який постійно зростає. 

Найчастіші практики фальсифікацій у виробництві фруктових соків 

включають розведення водою, додавання цукрів, барвників та 

ароматизаторів, лимонної або яблучної кислоти, заміна одного типу напою 

іншим, купажування дорогих натуральних соків з більш дешевими, 

помилкове маркування, використання сокових концентратів або інших 

добавок, які не передбачені рецептурою. 

Усі подібні форми фальсифікації призводять до втрати цінності і навіть 

можуть загрожувати здоров'ю споживачів, викликаючи алергічні реакції.  

Різноманітність методів фальсифікації, природна варіація плодів 

різного географічного та сортового походження разом із різними умовами 

зберігання та обробки, роблять виявлення та запобігання фальсифікації соку 

дуже складним завданням. Тому ефективні, надійні та швидкі методи 

аутентифікації продуктів харчування є цінними та незамінними 

інструментами для створення систем контролю для забезпечення якості та 

безпеки соків. 

Найбільш часто використовувані аналітичні методи – це цільові 

аналізи, які зосереджені на виявленні та ідентифікації конкретного з'єднання 

або класу сполук (амінокислот, органічних кислот, цукрів тощо). 

Ці компоненти можуть слугувати біомаркерами автентичних продуктів 

або свідчити про наявність фальсифікації. Цільовий підхід забезпечує 

надійну і чутливу ідентифікацію та точність визначення конкретних сполук і 

в поєднанні з хемометрикою (наука на стику прикладної математики та хімії) 

й використовується для визначення характерних структур сполук або 

параметрів, що вказують на фальсифікацію зразка або його сорто-

географічне походження.  

Безпосередні методи засновані на цілісному підході, спрямованому на 

виявлення сполук у зразках де молекулярний вміст невідомий [11]. Передові 

статистичні інструменти та багатофакторний аналіз даних використовуються 

для надання необхідної інформації про якість та достовірність. 



Однією з найновіших вдосконалених аналітичних платформ є 

метаболоміка (систематичне вивчення унікальних хімічних «відбитків 

пальців», специфічних для процесів, які протікають у живих клітинах, а  

конкретніше – це вивчення їх низькомолекулярних метаболічних профілів), в 

якій визначається та характеризується весь склад метаболітів системи чи 

організму. Метаболіти розглядаються як кінцеві продукти геному, на які 

впливає також його взаємодія з навколишнім середовищем і тому 

метаболічний відбиток пальців характерний для кожного виду [12].  

Спеціально для соків виявлення величезної різноманітності хімічних 

структур метаболітів рослин є досить складним завданням. В останні кілька 

років метаболічні дослідження зазнали помітного зростання інтересу, 

надаючи цінну інформацію та нові аналітичні засоби для забезпечення 

справжності та якості соку [13,14]. 

Зазвичай, справжність сокового продукту може бути підтверджена 

шляхом оцінки вибраних фізико-хімічні показників, таких як масова частка 

сухих речовин, титрована кислотність, рН, вміст L-аскорбінової кислоти, 

золи тощо. У більшості випадків для аналізу використовуються 

рефрактометрію, титрометрію, гравіметрію та потенціометрію. 

Цей підхід зазвичай застосовують лабораторії з контролю якості, 

оскільки, це швидкий і економічно ефективний спосіб в першу чергу оцінити 

справжність плодових та ягідних соків. Значення порівнюються з тими, які 

були визначені в 100%-му чистому соці і приймаються на міжнародному 

рівні виробниками, користувачами та контролюючими агенціями. 

Існують також у великих кваліфікованих лабораторіях ізотопні методи, 

засновані на визначенні коефіцієнтів конкретних ізотопів. 

Найбільш складний та специфічний метод, що застосовуються для 

визначення коефіцієнтів ізотопної маси – це ізотопний коефіцієнт мас-

спектрометрії. Ізотопні методи засновані на тому, що природні продукти 

мають відмінності у конкретних пропорціях окремих ізотопів залежно від їх 

ботанічного походження, кліматичних та географічних умов (32,35). 

Що стосується хроматографічного поділу, майбутні перспективи 

включають використання рідинної хроматографії гідрофільної взаємодії як 



допоміжного інструменту для визначення полярних маркерів справжності 

фруктових соків, а саме, швидкого методу скрінінгу для визначення 

консервантів, штучних підсолоджувачів, барвників, цукрів та поліфенольних 

сполук у різних фруктових соках. 

Таким чином, процес виготовлення соку потрібно строго контролювати 

і перевіряти. 

 Завдяки популярності здорового способу життя, раціонального 

харчування у світі збільшується попит на ягоди для виробництва соків. 

В Україні щорічно вирощують 120-130 тис. тонн ягід, серед яких 

лідерами є полуниця, малина і смородина.  

 

1.4 Використання полуниці у виготовлені соків  

 

1.4.1 Фізіологія та біохімія полуниці під час дозрівання та 

зберігання 

 

Полуниця – низькоросла трав’яниста рослина. Коріння мають 

волокнистий характер; прикореневі листя виникають з крони. Квітки, як 

правило, білі, рідко червонуваті, виносяться невеликими скупченнями на 

струнких стеблах, що виникають з пазух листя, схожих на поверхнево 

повзучі стебла. З віком рослина коренева система стає деревною, вегетативне 

розмноження відбувається від крони «матері». 

Полуниця насправді не належить до плодів, оскільки, їх насіння зовні. 

Вони мають в середньому 200 насінин на один плід і належать до роду 

Суниця сімейства Рожеві (Rosaceae). 

Сорти полуниці відрізняються за смаком, розміром і текстурою, але всі 

вони мають однакову характерну форму серця, червону м’якоть і насіннєву 

оболонку разом з маленькими, королівськими, листяними зеленими шапками 

і стеблами, які прикрашають їх крони. 

Через швидкість псування ягід та неможливість механічного збирання 

полуницю, як правило, вирощують поблизу центрів споживання чи 

переробки та там, де є достатня кількість праці.  



Ягоди збирають вручну і перевозять в решетах місткістю 4-6 кг. 

Полуниця дуже швидко псується і потребує прохолодного сухого зберігання. 

Ягоди найкращої якості мають однаковий розмір, глянцеву шкірку та 

насичений червоний колір. Вони також повинні бути соковитими, зі стійким 

ароматом, без цвілі та вм’ятин.  

Селекція видів також має значення, оскільки кожен сорт має свою 

типову форму, розмір, смак та текстуру. 

Дозрівання ягід передбачає різкі зміни кольору, текстури  та аромату. 

Як смакові якості, так і поживні якості полуниці сильно залежать від 

його споживання на оптимальній стадії стиглості.  

Однак стиглі м’ясисті ягоди також є швидкопсувним товаром, і це 

створює проблеми для їх переробки, збирання, зберігання та збуту. 

Загальна програми дозрівання (рис. 1)  полуниці, зазвичай, включає:  

- модифікацію кольору за рахунок зміни хлорофілу, каротиноїду та / 

або накопичення антоціану;  

- зміну текстури за рахунок зміни тургору клітин та структури 

клітинної стінки;  

- накопичення та модифікація кислот, цукрів та летючих речовин, які 

впливають на харчові якості та аромат;  

- підвищена сприйнятливість до патогенів. 

 

 

Рис.1.1 – Програма дозрівання полуниці 

 

Ці зміни в ароматі, кольорі та текстурі роблять дозрівання полуниці 

складним процесом, який необхідно дуже жорстко регулювати.  



Полуницю на підприємствах приймають партіями. Партією називають 

будь-яку кількість плодів одного сорту, упаковану в тару одного виду, типу і 

розміру або не упаковану, що поступила в одному транспортному засобі і 

оформлена одним документом.  

Визначення якості сировини, напівфабрикатів та матеріалів здійснюють 

згідно з правилами приймання та методами випробування, які викладені в 

нормативних документах на кожний вид сировини, напівфабрикатів та 

матеріалів, тому для цього із кожної відібраної у вибірку упакованої одиниці 

з різних місць відбирають точкові проби, масою не менше 5% полуниці. 

Точкові проби з’єднують разом і складають об’єднану пробу. Результати 

аналізу об’єднаної проби подають у відсотках.  

Кожна партія сировини повинна супроводжуватись сертифікатом про 

вміст токсинів, де вказується, якими пестицидами її обробляли при 

вирощуванні і дату останньої обробки. За відсутності сертифікату або 

неповних даних документів партія сировини прийманню не підлягає. Не 

допускається до переробки сировина, в якій залишкова кількість пестицидів, 

вміст нітратів, токсичних речовин, які можуть викликати хронічні отруєння.  

Зовнішній вигляд, зрілість полуниці, пошкодження визначають 

органолептичним шляхом.  

Здатність протистояти до вірусних захворювань, плісняви, 

рівномірність дозрівання та врожайність – одні з важливих характеристик 

плодів з точки зору економічних аспектів, що розглядаються на виробництві. 

Застосування механічного збирання зазвичай спричиняє вм’ятини ягід і 

призводить до широкого діапазону зрілості плодів. На противагу цьому, 

збирання вручну забезпечує більш ніжну обробку та зрілість. Однак у 

більшості випадків це не економічно порівняно з механічним збиранням 

врожаю через високу вартість робочої сили. 

Як правило, збирання на оптимальному рівні для комерційного 

використання є важким. Для визначення того, коли сировина досягла 

оптимальної зрілості для збору врожаю, застосовуються прості тести, такі як 

випробування тиском. Колір також є однією з характеристик, що 

використовуються при визначенні зрілості, оскільки, збільшення дозрівання 



викликає більш темний колір у ягід. Поєднання кольору і тиску є кращим 

способом оцінки ступеня зрілості. 

При певному кліматі, дозрівання та старіння сировини можна 

контролювати (затримувати, підтримувати постійну, прискорювати або 

сприяти рівномірно) розумним використанням низької температури, помірної 

вологості та регулювання рівня кисню, вуглекислого газу та етилену. Ці 

практики під назвою зберігання контрольованої або модифікованої 

атмосфери можуть значно продовжити термін зберігання деяких плодів та 

ягід. 

Зберігання контрольованої атмосфери – це поширений спосіб 

зберігання деяких фруктів до заморожування. В принципі, контрольована 

атмосфера з високим вмістом вуглекислого газу та низьким вмістом кисню 

уповільнює швидкість дихання, що може продовжити термін зберігання 

будь-яких фруктів та ягід, що дихають, під час зберігання.  

До переробки сировину рекомендується зберігати в охолоджуючих 

приміщеннях при температурі від 0 до 3°С. Температура робить істотний 

вплив на зберігання ягід. Чим нижча температура, тим довше вони 

зберігаються. Температурний режим зберігання ягід визначають з 

урахуванням особливостей кожного помологічного сорту і умов 

вирощування.  

У приміщеннях для зберігання полуниці регулювання температури 

проводять за допомогою природної і штучної вентиляції. У таких 

приміщеннях для зберігання відносна вологість повітря становить 85-95%. У 

таких умовах розвиток плісняви затримується. 

Термін зберігання визначається ступенем стиглості, типом тари та її 

місткістю і для полуниці не повинен перевищувати 2 доби, як видно із 

таблиці 1.3. 

 

 

 

 

 



Таблиця 1.3 – Терміни зберігання сировини  

Назва сировини 

Терміни зберігання 

на сировинному 

майданчику 
в охолоджуючих приміщеннях 

   збер (в год.) зберt (°С) збер (в добах) 

Полуниця 5 0..+3 2 

 

Крім охолоджуючих приміщень сировину зберігають на сировинному 

майданчику, але звичайно недовго. Максимальні строки зберігання для 

полуниці – 5 год., оскільки. плоди є дуже ніжними. Перевищення 

установленого строку зберігання призводить до різкого зниження якості 

сировини і збільшення втрат. 

Упаковка для транспорту повинна бути акуратною та санітарною. 

Крім того, якщо час доставки буде тривалим або якщо партія повинна 

транспортуватися більше декількох годин при підвищеній температурі, тоді 

настає ферментація.  

Ящики з сировиною розміщують штабелями в шахматному порядку по 

партіях. Між штабелями залишають прохід, який забезпечує вільний доступ 

до кожної партії. Під нижній ряд ящиків підкладають стелажі чи рейки. На 

кожну партію наклеюють ярлик, де вказують сорт і термін поступлення. 

Ягоди потрібно направляти на виробництво по сортах, враховуючи 

послідовність в строках поступлення сировини. 

 

1.4.2 Хімічний склад та корисні властивості полуниці 

 

Полуниця –  чудове джерело вітаміну С та марганцю, а також містить 

достатню кількість вітаміну В9 та калію, вона дуже багата на антиоксиданти 

та рослинні сполуки, які корисні для серця та контролю рівня цукру в крові. 

Хімічний склад та харчова цінність полуниці наведені у табл. 1.4. 

 

 

 



Таблиця 1.4 Хімічний склад та харчова цінність 

Хімічний склад Полуниця 

Вода, г 91 

Білки, г 0,7 

Жири, г 0,3 
В

у
гл

ев
о

д
и

, 
г загальні 7,7 

моно- і дисахариди 7,4 

крохмаль 0,1 

Клітковина 2,2 

Органічні кислоти (в перерахунку на яблучну) 1,3 

Зола, мг 0,4 

Na, мг 18 

K, мг 161 

Ca, мг 40 

Mg, мг 18 

P, мг 13 

Fe, мг 1,2 

В
іт

ам
ін

и
 

ß-каротин, мг 0,03 

, мг 0,03 

, мг 0,05 

РР, мг 0,3 

С, мг 60 

Е
н

ер
ге

ти
ч

н
а 

ц
ін

н
іс

ть
 

ккал 36 

кДж 154 

 

Як видно із табл. 1.4, ягоди в основному складаються з води (91%) та 

вуглеводів (7,7%) і містять лише незначну кількість жиру (0,3%) та білка 

(0,7%). 

 



Чистий вміст вуглеводів, що перетравлюється, становить менше 6 

грамів при одному розмірі порції. Більшість вуглеводів цих ягід походять з 

простих цукрів – таких як глюкоза, фруктоза та сахароза, але також містять 

клітковину. Харчові волокна важливі для живлення бактерій у кишечнику та 

для покращення травлення.  По мірі дозрівання полуниці ї вміст цукру 

підвищується приблизно з 5 % у недозрілих зелених плодах та до 6-9 % при 

дозріванні. Кислотність в основному походить від лимонної кислоти, яка 

становить близько 88 % вмісту кислоти, а також яблучної та елагової 

кислоти. Коли ягоди дозрівають, кислотність знижується. У міру зміни 

співвідношення цукор/кислота смак стиглої полуниці стає більш солодким. 

Процес дозрівання контролюється гормоном ауксином. У результаті 

досягнення свого піку, це призводить до того, що клітинна стінка починає 

руйнуватися, і тому стигла полуниця стає соковитою і солодкою. 

Полуниця містить вітамін С – антиоксидант, який необхідний для 

здоров'я імунітету та шкіри. У меншій мірі у ній є залізо, мідь, магній, 

фосфор, вітаміни В6, К та Е. 

Полуниця має показник глікемічного індексу (GI) 40, що є відносно 

низьким. Це означає, що полуниця не повинна призводити до підвищення 

рівня цукру в крові і вважається безпечною для людей з діабетом. 

Полуниця – джерело калію, яке протидіє впливу натрію в організмі та 

знижує артеріальний тиск. Окрім боротьби з гіпертонією та супутніми 

серцево-судинними захворюваннями, дієта, багата калієм, може сприяти 

зниженню ризику смертності загалом. 

У полуниці присутній вітамін В9 – один з вітамінів групи В, важливий 

для нормального росту тканин та функціонування клітин. Фолієва кислота є 

незамінною для жіночого організму, адже допомагає забезпечити необхідні 

умови для формування гормонального фону під час зачаття. 

У полуниці виявлено понад 25 різних антоціанів, які відповідають за 

яскравий колір ягід. Найпоширенішим є пеларгонідин. Вміст антоціанів 

зазвичай пропорційний інтенсивності забарвлення, і зростає в міру 

дозрівання ягід, що особливо корисно для здоров'я серця. Чим яскравіший 

колір полуниці, тим більше в ній корисних речовин. 



Флавоноїд кверцетин, який також присутній у полуниці, є природним 

протизапальним засобом, який знижує ризик атеросклерозу. 

Дослідження доводять, що регулярне вживання полуниці допомагає 

зменшити ризик розвитку онкозахворювань. Завдяки високому вмісту 

антоціану, елагової кислоти та вітаміну С, ця яскрава ягода захищає від 

деяких форм раку. Зокрема, таку властивість полуниці підтверджують вчені з 

Центру з вивчення раку Університету Огайо. 

Також вчені рекомендують вживати мінімум 150 грамів полуниці на 

день, щоб відчути її антистресовий ефект. 

Оскільки,  полуниця має імуностимулюючі та протизапальні переваги, 

вона є чудовою зброєю проти алергії, адже, містить спеціальний 

протиалергічний флавоноїд під назвою фізетин, який допомагає імунним 

клітинам організму контролювати запальні реакції на алергени. 

 

1.5 Патентний пошук 

 

Спосіб отримання соусу з плодової сировини [Текст] : пат. 51738 

Україна, МПК: A23L 1/06 / О. М. Стешенко, І. Ю.  Гойко / опубл. 26.07.2010. 

Спосіб отримання соусу з плодової сировини, що включає миття, 

інспекцію, видалення плодоніжок і кісточок, попереднє бланшування, 

протирання, змішування компонентів рецептури, термічну обробку, 

фінішування, який відрізняється тим, що як плодову сировину 

використовують вишню і полуницю. 

Безвідходний процес комплексної переробки рослинної сировини 

(варіанти) [Текст] : пат. 78475 Україна, A23J 3/00, B01D 12/00, B01D 

11/00, A23P 1/00, A23K 1/14 / А. С. Корнієнко, І. А.Корнієнко / опубл. 

15.03.2007. 

 Процес комплексної переробки рослинної сировини, що полягає в 

тому, що рослинну сировину змішують з рідиною і доводять рН суміші до 

7,0-11,0, проводять відділення соку, його нагрів при рН 5-6, охолоджування і 

центрифугування, який відрізняється тим, що як рідину застосовують 

електрохімічно активований розчин (ЕХА-розчин) з рН>11 і окислювально-

http://uapatents.com/patents/a23l-1-06
http://uapatents.com/2010/07/26
http://uapatents.com/patents/a23j-3-00
http://uapatents.com/patents/b01d-12-00
http://uapatents.com/patents/b01d-11-00
http://uapatents.com/patents/b01d-11-00
http://uapatents.com/patents/a23p-1-00
http://uapatents.com/patents/a23k-1-14
http://uapatents.com/2007/03/15


відновним потенціалом (ОВП) (-150)-(-700) мВ хромовмісного елемента 

(ХВЕ) в пропорції 1:1, проводять кавітаційну обробку суміші до повного 

руйнування клітин рослинної сировини і утворення емульсії, а відділення 

соку проводять шляхом його зціджування після відстоювання емульсії, 

відділенням центрифугуванням від осадової частини і фільтрацією. 

Спосіб отримання пектиновмісних напоїв з плодово-ягідної і 

овочевої сировини [Текст] : пат. 41218 Україна, М. А. Гнатенко , Л. І. 

Танащук, І. О. Крапивницька та ін. / опубл. 15.08.2001. 

Спосіб отримання пектиновмісних напоїв з плодово-ягідної і овочевої 

сировини, який включає підготовку сировини, її подрібнення, підігрів до 

95°С, протирання в пюре, змішування пюре з цукровим сиропом і кислотою, 

деаерацію продукту, його стерилізацію, фасування і укупорювання, який 

відрізняється тим, що з подрібненої сировини відділяють сік, проводять 

гідроліз отриманих вичавок лимонною кислотою концентрацією 0,8-1,3% у 

співвідношенні 1:2,5-1:3 до маси вичавок при температурі 78-85°С протягом 

40-50 хв., протирають прогідролізовану масу в пюре, а потім змішують пюре 

з соком і підсолоджують високофруктозним сиропом. 

Спосіб попереднього оброблення плодово-ягідної сировини зі 

слабкою текстурою перед заморожуванням [Текст] : пат. 98547 Україна, 

A23B 7/04 / І. Ю. Гойко, Г. О. Сімахіна, С. В. Халапсіна / опубл. 27.04.2015. 

Спосіб попереднього оброблення плодово-ягідної сировини зі слабкою 

текстурою перед заморожуванням, який полягає у тому, що плодово-ягідну 

сировину миють, відокремлюють плодоніжку, звільняють від надлишкової 

вологи шляхом струшування або обдування повітрям, витримують у розчині, 

заморожують, який відрізняється тим, що сировину витримують у 7-10 % 

розчині кріопротектора, за який використовують гліцерин, час витримування 

30-45 хвилин, підготовлену сировину заморожують при температурі -27…-

30 °C протягом 60-80 хвилин. 

 

 

 

 

http://uapatents.com/patents/krapivnicka-irina-oleksivna
http://uapatents.com/2001/08/15
http://uapatents.com/patents/a23b-7-04
http://uapatents.com/2015/04/27


2 ОБЄКТ І МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

2.1 Об’єкт досліджень 

 

Об’єкт досліджень – полуниця різних сортів. 

Досліджували зразки полуниці сортів Гігантела, Альба, Хоней, які 

вирощуються в Україні. 

 

2.2 Обгрунтування вибору сировини 

 

Джерелом рослинних біологічно-активних речовин серед традиційних 

ягід є полуниця, яку у достатній кількості вирощують в Україні, в тому числі, 

і у Тернопільській області. 

Підвищена увага до цієї ягоди пов’язана з рядом причин. 

По-перше: обсяги вирощування полуниці на Тернопільщині значно 

зросли, так як з 2019 року запроваджені практики з розвитку полуничних 

кооперативів, також працює французька фірма Даноне, яка займається 

вирощуванням полуниці. 

По-друге: полуниця належить до сировини, яка швидко псується, тому 

виникає необхідність переробки. 

По-третє: соки, які виготовляють із полуниці мають добрий смак, 

високі дієтичні і лікувальні властивості. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

2.3 Схема проведення досліджень 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Теоретична частина 

Огляд літератури (аналітичний, літературний, інтернет, патентний пошук) 

Характеристика 

плодово-ягідної 

сокової продукції 

 

Органолептичні та 

фізико-хімічні 

показники 

плодово-ягідних 

соків 

 

Фальсифікація 

соків та методи її 

визначення 

Використання 

полуниці у 

виготовлені соків 

Експерементальна частина 

Дослідження фізико-

хімічних показників 

полуниці у сортовому 

розрізі 

Дослідження форм 

зв’язку вологи 

полуниці у сортовому 

розрізі 

Вплив НВЧ-енергії на 

вихід соку із полуниці  

Вплив попереднього 

нагрівання на вихід соку 

із полуниці 

Дослідження впливу 

попереднього 

заморожування на 

вихід соку із 

полуниці 

 

Удосконалення технології виробництва соків із полуниці 

Дослідження якісних показників соку полуничного неосвітленого 



2.4 Характеристика методів досліджень 

 

Визначення хімічних, фізичних, фізико-хімічних та органолептичних 

показників якості сировини проводилось експериментальним шляхом із 

використанням стандартних та модифікованих методів досліджень. 

1. Відбір проб проводили згідно ГОСТ 26313-84 [54], проби готували 

до досліджень за ГОСТ 26671-85 [55 ]. 

2. Активну кислотність визначали потенціометричним методом у 

відповідності до ГОСТ 26188-84, використовуючи іонометр універсальний 

3В-74 [56]. 

3. Сухі речовини в сировині визначали за ГОСТ 28561-90 [57]. 

4. Масову частку вологи у досліджуваних зразках визначали методом 

висушування у відповідності до ГОСТ 28561-90 [57]. 

5. Визначення вмісту пектинових речовин визначали за пектатом 

кальцію [58-59]. 

6. Визначення форм зв’язку вологи у сировині проводили згідно 

методики [58-59]. 

7. Масову частку титрованих кислот і активної кислотності визначали 

візуальним методом за ДСТУ 4957:2008 [60]. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



3 ВЛАСНІ ДОСЛІДЖЕННЯ ТА ЇХ ОБГОВОРЕННЯ 

 

3.1 Дослідження фізико-хімічних показників полуниці у сортовому 

розрізі 

 

На першому етапі досліджень визначили якість різних сортів полуниці 

в стадії технічної стиглості. Контроль якості вхідної сировини проводили за 

органолептичними та фізико-хімічними показниками. При цьому 

контролювали вміст розчинних сухих речовин, пектинових речовин, активну 

кислотність [54-62]. 

Результати досліджень подано на рис. 3.1.-3.4. 

 

 

Рис. 3.1 Вміст розчинних сухих речовин у досліджуваних сортах 

полуниць, % 



 

 

Рис. 3.2. Вміст пектинових речовин у досліджуваних сортах полуниць, 

% 

 

 

 

Рис. 3.3 Активна кислотність досліджуваних сортів полуниць, од. pH 

 

 



 
 

Рис. 3.4. Вміст органічних кислот, в т.ч. у перерахунку на лимонну 

кислоту, у досліджуваних сортах полуниць, % 

 

Як видно із рис. 3.1, із фізико-хімічних показників найбільший вміст 

розчинних сухих речовин у полуниці сорту Гігантела, а найменший у сорту 

Альба. Вміст пектинових речовин у сорту Альба складав 1,28 %, найменший 

у ягодах сорту Гігантела – 1,1 % (рис. 3.2). Показник активної кислотності 

досягав 4 % у сорту Альба, що на 0,19 % більше порівняно із сортом Хоней, 

та на 0,31 % вищий ніж у полуниці сорту Гігантела, що можна побачити на 

рис. 3.3. 

 

3.2 Дослідження форм зв’язку вологи полуниці у сортовому розрізі 

 

Форм зв’язку вологи у плодах декілька, проте головні з них для 

технології – адсорбційна і осмотично-зв’язана. Кількісне співвідношення 

структурних елементів у клітинах різної сировини різне і кількісне 

співвідношення різних форм вологи теж різне. 

Як відомо із літературних джерел, волога у сировині знаходиться у 

кількох формах зв’язку, основною з яких є адсорбційно-(або колоїдно) 

зв’язана і осмотично-зв’язана. Тобто, чим більше в клітині цитоплазми, тим 

більша частина води в такій сировині знаходиться у зв’язаному стані і менше 



осмотично-зв’язаної вологи. Чим менше осмотично-зв’язаної вологи, тим 

менший вихід соку при механічному подрібненні. Оскільки, в літературі не 

має даних про цитологічні властивості плодів, то визначивши у них форми 

зв’язку вологи можна пояснити різну соковіддачі [5-6, 62]. 

Характеристика форм зв’язку вологи у сортах полуниць показана на 

рис.3.5. 

 

 

Рис. 3.5. Характеристика фори зв’язку вологи у сортах полуниць, % 

 

Згідно результатів досліджень (рис. 3.5), вміст загальної вологи був 

найвищий у полуниці сорту Гігантела і складав 86,5 %, а найнижчий у сорту 

Альба – 85,7 %. При цьому, вміст колоїдно-звязаної вологи складав 37,7 % у 

сорту Альба, що на 4,5 % більше, ніж  у сорту Гігантела. Щодо вмісту 

осмотично-зв’язаної вологи, то її кількість була найбільшою у полуниці 

Гігантела – 53,3 %. 

 

 

 

 

 



3.3 Вплив НВЧ-енергії на вихід соку із полуниці  

 

Вивчали вплив НВЧ-хвиль на вихід соку з різних сортів полуниці при 

наступних режимах обробки: 

- потужність 100 Вт, тривалість обробки – 20-25 с; 

-  потужність 180 Вт, тривалість обробки – 20-25 с; 

- потужність 300 Вт, тривалість обробки – 20-25 с; 

- потужність 450 Вт, тривалість обробки – 20-25 с; 

- потужність 600 Вт, тривалість обробки – 20-25 с; 

- потужність 800 Вт, тривалість обробки – 20-25 с. 

Результати досліджень подані у таблиці 3.1. 

 

Таблиця 3.1. – Вихід соку з полуниці сорту Гігантела при різних 

потужностях в полі НВЧ 

Потужність 

обробки, Вт 

Тривалість 

обробки, с 
Вихід соку, % 

Тривалість 

обробки, с 
Вихід соку, % 

Контроль - 70,1 - 70,1 

100 

20 

71,5 

25 

73,8 

180 72,2 75,4 

300 74,0 79,9 

450 78,3 86,0 

600 81,1 78,1 

800 83,2 72,3 

 

Вихід соку у плодах та ягодах досить високий: у зерняткових – 90 %, в 

кісточкових – біля 80 % від початкової маси сировини. 

Через ряд причин після механічного подрібнення можна вилучити 

лише 60-70 % соку від початкової маси. 



Використовуючи ту чи іншу обробку плодів до вилучення соку із них 

способом пресування виходять з особливостей властивостей клітини. Для 

більш повного вилучення соку потрібно зруйнувати цитоплазматичні 

оболонки [6]. 

Отримані дослідження впливу хвиль НВЧ на вихід соку з полуниці 

сорту Гігантела вказують на позитивний результат. Збільшення виходу соку 

при тривалості обробки 20 с і потужності 88  Вт складало 13,1 % у порівняні 

з контролем. При тривалості обробки 25 с і потужності НВЧ-хвиль 450 Вт 

збільшення виходу соку складало 15,9 % у порівняно із контролем. 

Таблиця 3.2. – Вихід соку з полуниці сорту Хоней при різних 

потужностях в полі НВЧ 

Потужність 

обробки, Вт 

Тривалість 

обробки, с 
Вихід соку, % 

Тривалість 

обробки, с 
Вихід соку, % 

Контроль - 68,2 - 68,2 

100 

 

20 

 

69,1 

25 

70,3 

 

180 71,6 72,5 

300 72,8 76,7 

450 75,0 79,4 

600 77,4 82,6 

800 79,6 79,0 

 

Аналіз даних результатів досліджень вказує на зростання виходу соку 

на 11,4 % при тривалості обробки 20 с і потужності 800 Вт. Подальше 

зростання тривалості обробки сприяло збільшенню виходу соку на 14,4 % 

при потужності 600 Вт. Наступне збільшення потужності до 800 Вт зменшує 

вихід соку на 3,6 % порівняно із потужністю 600 Вт. 

 



Таблиця 3.3. – Вихід соку з полуниці сорту Альба при різних 

потужностях в полі НВЧ 

Потужність 

обробки, Вт 

Тривалість 

обробки, с 
Вихід соку, % 

Тривалість 

обробки, с 
Вихід соку, % 

Контроль - 67,0 - 67,0 

100 

 

20 

 

68,8 

25 

69,3 

180 69,4 71,8 

300 71,1 73,3 

450 73,7 75,0 

600 75,2 77,0 

800 776,8 78,9 

 

Встановлено, що із зростанням потужності в полі НВЧ збільшується 

вихід соку з полуниці сорту Альба. Найбільше зростання виходу соку 

спостерігається при тривалості обробки 25 с і потужності 800 Вт. Це 

збільшення виходу складало 11,9 %. 

 

3.4 Вплив попереднього нагрівання на вихід соку із полуниці 

 

Нагрівання викликає згортання і зневоднення білкових речовин. В 

результаті цього втрачається пружність клітин, що веде до підвищення 

виходу соку, знижує характерні для сирих ягід слизуватість та в’язкість, 

сприяє переходу барвних речовин у сік [62]. 

 

 

 

 

 

 



Таблиця 3.4. – Вихід соку з полуниці при попередньому нагріванні 

Назва сировини Спосіб обробки Вихід соку, % 

Полуниця сорту 

Гігантела 

Контроль 70,1 

Нагрівання цілих 

ягід при температурі 65 

°С упродовж 15 хв. 

85,1 

Полуниця сорту 

Хоней  

Контроль 68,2 

Нагрівання цілих 

ягід при температурі 65 

°С упродовж 15 хв. 

81,2 

Полуниця сорту 

Альба 

Контроль 67,0 

Нагрівання цілих 

ягід при температурі 65 

°С упродовж 15 хв. 

77,8 

 

Застосування режиму нагрівання ягід полуниці сприяло зростанню 

соковиділенню. Так, у полуниці сорту Гігантела збільшення виходу соку 

складало 15 %, сорту Хоней – 13 %, сорту Альба – 10,8 %. 

 

3.5 Дослідження впливу попереднього заморожування на вихід 

соку із полуниці 

 

При заморожувані цитоплазматичні оболонки клітин руйнуються,що 

сприяє підвищенню виходу соку. Ріст кристалів льоду призводить до 

механічного порушення цілісності клітин і зневоднення цитоплазми. 

 

 

 

 



Таблиця 3.5. – Вихід соку з полуниці при попередньому заморожуванні 

Назва сировини Спосіб обробки Вихід соку, % 

Полуниця сорту 

Гігантела 

Контроль 70,1 

Нагрівання цілих 

ягід при температурі 65 

°С упродовж 15 хв. 

85,0 

Полуниця сорту  

Хоней  

Контроль 68,2 

Нагрівання цілих 

ягід при температурі 65 

°С упродовж 15 хв. 

81,5 

Полуниця сорту  

Альба 

Контроль 67,0 

Нагрівання цілих 

ягід при температурі 65 

°С упродовж 15 хв. 

79,4 

 

За результатами заморожування ягід полуниці було встановлено 

зростання виходу соку, зокрема, у полуниці сорту Гігантела на 14,9 %, у 

полуниці сорту Хоней – на 13,3%, а у полуниці сорту Альба – на 12,4 % у 

порівняні з контролем. 

Одержані результати вимірювань обчислювали та графічно 

опрацьовували за допомогою стандартних програм Microsoft Exsel. 

Математичну обробку даних виконано з використанням ПЕОМ [63-64]. 

 

 

 

 

 

 

 



Висновки до розділу 

 

1. Досліджено форми зв’язку вологи у полуниці. 

2.Обґрунтовано та експериментально підтверджено можливість 

застосування такого способу попередньої обробки як НВЧ-хвиль для 

збільшення виходу соку. В результаті проведених досліджень встановлено 

оптимальні параметри процесу НВЧ-обробки різних сортів полуниць. 

3. На основі експериментальних досліджень встановлено оптимальні 

технологічні параметри попередньої теплової обробки та заморожування 

полуниці на вихід соку. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4 УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБНИЦТВА СОКІВ ІЗ 

ПОЛУНИЦІ 

 

4.1 Технологія виробництва соку натурального неосвітленого з 

полуниці 

 

Технологія виробництва соку натурального неосвітленого з полуниці 

передбачає наступні операції: інспекцію та сортування, миття, обробка НВЧ-

енергією, нагрівання, заморожування, подрібнення, пресування, 

проціджування, сепарування, деаерація і нагрівання, фасування, 

закупорювання, пастеризація [19, 21, 24-25]. 

У процесі нагрівання рослинної сировини коагулюють і зневоднюються 

білки протоплазми, що призводить до збільшення клітинної проникності. За 

швидкого підвищення температури клітинна проникність збільшується в зоні 

температур 60-80°С, за повільного нагрівання вона може підвищитися і при 

температурах 40-50 0С, але для цього потрібен більш тривалий час. 

Під час заморожування, так само як і під час нагрівання, цитоплазменні 

оболонки клітин руйнуються, що сприяє підвищенню виходу 

соку. Необоротне руйнування клітинних стінок настає тільки при досягненні 

температури замерзання, коли в клітинах і в міжклітинних просторах 

утворюються кристали льоду. Заморожування здійснюють не миттєво, а так, 

щоб утворились великі кристали, які розривають клітини, і під час 

розморожування з клітин легко витікає сік. 

НВЧ-енергія є методом нагріву продукту в полі електромагнітного 

випромінювання (мікрохвильова енергія). Застосування мікрохвиль 

призводить до більшої економії енергії, відзначається значно менше втрат 

вітамінів. 

 

 

 

 



4.2 Дослідження якісних показників соку полуничного 

неосвітленого 

 

Сік із полуниці неосвітлений за удосконаленою технологією має 

приємний зовнішній вигляд, колір – прозорий. 

Відповідно до вимог НД готова продукція повинна відповідати певним 

органолептичним та фізико-хімічним показникам. Серед них важливими є 

такі як зовнішній вигляд, смак, запах, колір, консистенція [65]. 

Органолептичну оцінку якості консервів проводили методом 

сенсорного аналізу по таблиці бальної оцінки якості [66]. 

Таблиця 4.1 – Бальна оцінка якості соку 

Показники 

якості 

Оцінка в балах 

5 4 3 2 1 

Зовнішній 

вигляд 

Дуже 

приємний 
Приємний Задовільний Неприємний 

Не відповідає 

натуральному 

Колір 

Властивий 

свіжим 

плодам 

З 

незначним 

відтінком 

З незначним 

відтінком 

Не 

відповідає 

свіжим 

плодам 

Потемнілий 

Запах 

З яскраво 

вираженим 

ароматом 

Менше 

виражений 

аромат 

Слабо 

виражений, 

без 

стороннього 

запаху 

аромат 

Неприємний, 

невластивий 

свіжим 

плодам 

Зі стороннім 

запахом 

Смак 
Дуже 

приємний 
Приємний 

Менш 

приємний 

Неприємний, 

зі стороннім 

присмаком 

Не властивий 

свіжим 

плодам 

 

Дегустацію соку проводили п’ять незалежних дегустаторів. Зведені 

дані дегустації занесені в таблицю 4.2.-4.4. 

 

 

 



Таблиця 4.2. – Органолептичні показники якості дослідних зразків соку 

з полуниці сорту Хоней 

Показники Бали за дегустацію Середнє значення 

Зовнішній вигляд 4,5 5,0 4,0 4,5 

Колір  5,0 5,0 4,5 4,8 

Запах 5,0 5,0 5,0 5,0 

Смак 5,0 4,5 5,0 4,8 

Загальний бал 4,8 4,8 4,6 4,7 

 

Таблиця 4.3. – Органолептичні показники якості дослідних зразків соку 

з полуниці сорту Гігантела 

Показники Бали за дегустацію Середнє значення 

Зовнішній вигляд 5,0 4,5 4,5 4,7 

Колір  5,0 5,0 5,0 5,0 

Запах 4,5 4,0 4,0 4,2 

Смак 4,0 5,0 4,5 4,5 

Загальний бал 4,6 4,6 4,5 4,6 

 

Таблиця 4.4. – Органолептичні показники якості дослідних зразків соку 

з полуниці сорту Альба 

Показники Бали за дегустацію Середнє значення 

Зовнішній вигляд 5,0 5,0 4,5 4,8 

Колір  5,0 5,0 5,0 5,0 

Запах 4,5 5,0 4,5 4,7 

Смак 5,0 4,5 4,5 4,7 

Загальний бал 4,9 4,9 4,6 4,8 



 

Як видно із досліджень, сік із полуниці виготовлений за 

удосконаленою технологією отримав високі органолептичні оцінки 

дегустаторів –  4,6; 4,7; 4,8 балів. 

 

Висновки до розділу 

 

1. Запропонована удосконалена технологія дозволить збільшити 

виробництво соків із полуниці за рахунок сировини, багатої на вітаміни, 

зокрема, на вітамін С і фолієву кислоту. 

2. На основі органолептичних досліджень удосконалено виробництво 

соку з використанням НВЧ, нагрівання,заморожування, одержано сік з 

полуниці різних сортів доброї якості. 

3. Сік полуничний натуральний за отриманими органолептичними 

оцінками під час дегустації є доброї якості. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



5 ОХОРОНА ПРАЦІ ТА БЕЗПЕКА В НАДЗВИЧАЙНИХ 

СИТУАЦІЯХ 

 

5.1 Охорона праці жінок, неповнолітніх та інвалідів 

 

Підвищення продуктивності праці, а отже, й результатів економічної 

діяльності підприємства здійснюється шляхом створення комфортних умов 

для трудової діяльності працівників, наприклад, забезпечення оптимальних 

параметрів мікроклімату, освітлення, обліку психофізіологічних й 

ергономічних особливостей праці, формування оптимальних режимів праці 

та відпочинку, проведення лікувально-профілактичних заходів. 

Існують певні категорії працівників, для яких законодавством 

передбачено особливі умови охорони праці. Це стосується жінок, 

неповнолітніх, молодих спеціалістів і робітників, інвалідів, пенсіонерів, 

стажистів тощо. 

Охорона праці жінок, неповнолітніх, інвалідів забезпечується 

відповідними законодавчими нормами. Адже через певні фізичні, 

фізіологічні та інші особливості жінкам, неповнолітнім, інвалідам та літнім 

людям реалізувати своє право на працю буває непросто. Водночас важливо 

також, щоб робота не шкодила їхньому здоров’ю [67]. 

Охорона праці жінок та підлітків, а також охорона праці жінок та 

молоді врегульована положеннями трудового законодавства. Зокрема, 

Конституція України, гарантуючи рівність прав жінки і чоловіка, забезпечує 

цю рівність спеціальними заходами щодо охорони праці і здоров’я жінок, 

створення умов, які дають жінкам можливість поєднувати працю з 

материнством.  

Для жiнок, якi мають дiтей вiком до чотирнадцяти рокiв або дитину з 

iнвалiдністю, може запроваджуватися за рахунок власних коштiв суб’єктів 

господарювання скорочена тривалість робочого часу (ч. 3 ст. 51 КЗпП). 

 

 

 



Аналіз законодавства свідчить про те, що охорона праці жінок та 

неповнолітніх має багато спільного. Зокрема, неповнолітнім, як і жінкам 

забороняється працювати із переміщенням та підійманням вантажів, вага 

яких перевищує гранично дозволені норми.  

Гранично допустимі навантаження для жінок при переміщенні 

вантажів почергово з іншою роботою (до двох разів на годину) становить 10 

кг, а переміщення вантажів постійно протягом робочої зміни — 7 кг. 

Загальна маса вантажу, який переміщується протягом кожної години 

робочої зміни, не повинна перевищувати: з робочої поверхні — 350 кг, а з 

підлоги — 176 кг. При переміщенні вантажу на візках або в контейнерах 

докладене зусилля не повинно перевищувати 10 кг. 

Не допускається залучати до робіт у нічний час (з 22 до 6 год. ранку), 

надурочних робіт, робіт у вихідні та направляти у відрядження вагітних 

жінок і матерів, що годують грудьми, а також жінок, які мають дітей віком до 

трьох років.  

Жінки, що мають дітей у віці від 3 до 14 років або дітей-інвалідів, не 

можуть залучатися до надурочних робіт або направлятися у відрядження без 

їхньої згоди. 

Вагітні жінки, відповідно до медичного висновку, переводяться на 

період вагітності на іншу, легшу роботу зі збереженням середнього заробітку 

з попереднього місця.  

Жінки, котрі мають дітей віком до трьох років, у разі неможливості 

виконання попередньої роботи переводяться на іншу роботу зі збереженням 

середнього заробітку за місцем попередньої роботи до досягнення дитиною 

віку трьох років.  

Перед відпусткою з вагітності й пологів або безпосередньо після неї 

жінці, за її заявою, надається щорічна відпустка залежно від стажу роботи на 

даному підприємстві. 

Крім відпустки з вагітності й пологів (70 днів до і 56 після пологів), 

жінці, за її заявою, надається частково оплачувана відпустка до досягнення 

дитиною віку трьох років. На час відпустки зберігається місце роботи 

(посада) і сплачується допомога по держстану.  



Жінкам, що мають дітей віком до півтора року, надаються, крім 

загальної перерви для відпочинку, додаткові перерви для годування дитини 

не менш аніж через три години тривалістю не менш як 30 хв. кожна. Ці 

перерви включаються в робочий час і оплачуються за середнім заробітком.  

Не допускаються звільнення з ініціативи підприємства вагітних жінок, 

жінок, що мають дітей віком до трьох років, матерів-одиначок при наявності 

дитини до 14 років або дитини-інваліда, крім випадків повної ліквідації 

підприємства, коли допускається звільнення з обов'язковим 

працевлаштуванням [68-69]. 

Законодавством України забороняється застосування праці 

неповнолітніх, тобто осіб віком до 18 років, на важких роботах і на роботах зі 

шкідливими або небезпечними умовами праці, а також на підземних роботах.  

Забороняється залучати осіб, молодших 18 років, до нічних і 

надурочних робіт і до робіт у вихідні (ст. 192 КЗпП). 

Не допускається приймати на роботу осіб, які не мають 16 років. 

Однак, як виняток, можуть прийматися на роботу особи, котрі досягли 

п'ятнадцяти років, за згодою одного з батьків або особи, що його замінює.  

Для підготовки молоді до продуктивної праці допускається прийняття 

на роботу учнів загальноосвітніх шкіл, професійно-технічних і середніх 

спеціальних навчальних закладів для виконання легкої роботи, яка не завдає 

шкоди здоров'ю і не порушує процесу навчання, у вільний від навчання час, 

після досягнення ними 14-річного віку, за згодою одного з батьків або особи, 

що його замінює (ст. 188 КЗпП). Усі особи, котрі не досягнули 18 років, 

приймаються на роботу лише після попереднього медичного огляду і в 

подальшому, до досягнення 21 року, щороку підлягають обов'язковому 

медичному огляду (ст. 191 КЗпП). Для неповнолітніх, у віці від 16 до 18 

років, встановлено скорочений 36-годинний робочий тиждень, а для 15-

річних — 24-годинний. 

Щорічна відпустка підліткам надається тривалістю один календарний 

місяць у літній час або, на їх бажання, в будь-яку іншу пору року. 

Забороняється залучати осіб, молодших 18 років, до перенесення і 

пересування важких речей, маса яких перевищує встановлені граничні 



норми. Забороняється також залучати неповнолітніх до підіймання і 

переміщення речей, маса яких перевищує встановлені для них граничні 

норми. Граничні норми підіймання і переміщення важких речей 

неповнолітніми затверджено наказом МОЗ України від 22.08.1996 р. № 59 

(табл. 2.1) [69]. 

Згідно із Законом України «Про основи соціальної захищеності осіб з 

інвалідністю в Україні» (далі – Закон № 875-XII) держава гарантує особам з 

інвалідністю рівні з усіма іншими громадянами можливості для участі в 

економічній, політичній і соціальній сферах життя суспільства та створює 

для них потрібні умови, які дають змогу вести повноцінний спосіб життя 

згідно з їх індивідуальними здібностями та інтересами. Охорона праці 

інвалідів зобов'язує керівника підприємства (далі -власника) у випадках, 

передбачених законодавством, організовувати навчання, перекваліфікацію і 

працевлаштування інвалідів відповідно до медичних рекомендацій, 

встановлювати неповний робочий день або неповний робочий тиждень і 

створювати пільгові умови праці на прохання інвалідів. Залучення інвалідів 

до надурочних робіт і робіт у нічний час без їх згоди не допускається. 

Статтею 12 Закону України «Про охорону праці» встановлено, що 

керівники зобов'язані створювати для них умови праці з урахуванням 

рекомендацій медико-соціальної експертизи та індивідуальних програм 

реабілітації, вживати додаткових заходів щодо безпеки праці, які 

відповідають специфічним особливостям цієї категорії працівників. 

Використання праці інвалідів без цих вимог — заборонено [67].  

Таким чином, правові передумови правового регулювання праці жінок, 

неповнолітніх та інвалідів – це визначені в нормах міжнародного права та 

законодавства України гарантії захисту у процесі трудової діяльності. 

 

 

 

 



5.2 Забезпечення надійності роботи виробництва, переробного 

технологічного обладнання підприємств харчової промисловості під час 

надзвичайних ситуацій 

 

При надзвичайних ситуаціях мирного часу, аваріях, катастрофах, 

стихійному лиху та у воєнний час масштаби руйнування, загибелі і ураження 

людей носять, як правило, локальний характер.  

Наслідками аварій, катастроф, стихійного лиха є порушення роботи 

окремих підприємств і викликані цим перебої в постачанні електроенергії, 

газу, води, палива, сировини, комплектуючих виробів, погіршення 

екологічної ситуації.  

У воєнний час, особливо при застосуванні засобів масового ураження, 

масштаби руйнування промислових об'єктів та їх переробного 

технологічного обладнання, загибелі і ураження людей можуть бути 

значними. Тому і вимоги до стійкості роботи об'єктів промисловості, у тому 

числі, підприємств харчової промисловості, у воєнний час повинні бути 

також значно вище, так як економіка відіграє вирішальну роль в озброєній 

боротьбі держав. 

На кожному підприємстві харчової промисловості завчасно 

проводиться певний обсяг робіт, який включає наступні заходи: 

- організаційні, які передбачають планування дій особового складу, 

штабу, служб і формувань цивільного захисту в умовах надзвичайних 

ситуацій; 

- технологічні, які здійснюються для підвищення стійкості 

функціонування підприємства шляхом впровадження технологічного 

режиму, який виключає виникнення вторинних вражаючих факторів; 

- інженерно-технічні, які повинні забезпечувати підвищення стійкості 

елементів до будь яких вражаючих факторів. 

Для підвищення надійності захисту проводять організаційні заходи:  

- створюють надійну систему оповіщення і підтримують її в постійній 

готовності;  



- будують належний фонд захисних споруд, організують його 

обслуговування і підтримку в готовності при загрозі виникнення НС; 

- пристосовують під укриття підвали, шахти, інші заглиблені споруди;  

- ведуть підготовку до будівництва захисних споруд, що швидко 

будуються, а також простіших;  

- забезпечують планування і підготовку до проведення евакуаційних 

заходів виробничого персоналу;  

- проводять навчання виробничому персоналу - порядку дій і правил 

поведінки, використання засобів індивідуального та колективного захисту, 

при виникненні НС. 

Для забезпечення надійності технологічного обладнання харчової 

промисловості: 

- слід раціонально компонувати обладнання;  

- розміщувати важке обладнання на перших поверхах будівель або в 

підвалах;  

- міцно закріплювати обладнання на фундаменті;  

- виготовляти і при необхідності встановлювати захисні каркаси, 

кожухи, чохли, навіси, козирки і ін. 

Надійність енергопостачання підвищують використанням автономного 

джерела, устроєм автоматичного відключення при виникненні перенапруги, 

постачанням електроенергії на об’єкт і до дільниць підземними кабельними 

лініями. Дублюються найбільш уразливі елементи (трансформаторні 

підстанції, розподільчі і диспетчерські пункти) енергопостачання.  

Система газопостачання буде працювати надійніше, коли об’єкт має 

запаси газу, які зберігають у газгольдерах. Газ до об’єкту підводять з двох 

напрямків. На випадок руйнування газових мереж необхідно їх обладнати 

устроєм для автоматичного відключення. 

Забезпечення парою і теплом більш стійке при використанні двох 

джерел постачання, один з яких є автономна котельня. Її треба розміщувати в 

підвальних приміщеннях або в спеціальних окремо розміщених спорудах. 

Теплові мережі закільцьовуються, паралельні дільниці з’єднуються 

перемичками. 



Територія підприємства повинна постійно очищатися від горючих 

відходів, тимчасових побудов. Підвищується вогнестійкість дерев’яних 

конструкцій шляхом покриття вогнезахисним фарбуванням.  

Для гасіння можливих пожеж на території споруджують водойми, 

обладнують під’їзди до них, створюють на берегах рік, озер, ставків 

площадки і пірси для установки насосів.  

Протипожежна стійкість обладнання підвищується зменшенням в 

цехах технологічного мінімуму змащувальних матеріалів, горючих і легко 

займистих речовин. Змінюється технологічний процес з заміною горючих 

матеріалів на негорючі. Використовуються автоматичні лінії і засоби 

пожежегасіння [70]. 

Під стійкістю роботи харчового підприємства розуміють його здатність 

в умовах надзвичайних ситуацій випускати продукцію в запланованому 

об'ємі і номенклатурі, а при отриманні слабких і середніх руйнувань, при 

пожежах, повенях, зараженні місцевості, а також, при порушенні зв'язків по 

кооперації і постачанню відновлювати виробництво в мінімально короткі 

терміни.  

Стійкість роботи об'єктів, що не виробляють матеріальні цінності, 

визначається їх здатністю виконувати свої функції в умовах надзвичайних 

ситуацій.  

На стійкість роботи об'єктів харчової промисловості в умовах 

надзвичайних ситуацій впливають наступні чинники:  

- надійність захисту робітників і службовців від небезпечних наслідків 

надзвичайних ситуацій – аварій, катастроф, стихійного лиха і різних засобів 

ураження;   

- здатність інженерно-технічного комплексу (будівель, споруд, 

технологічного обладнання, комунально-енергетичних і технологічних 

систем і мереж) протистояти руйнуючому впливу аварій, катастроф, 

стихійного лиха і сучасній зброї;   

- надійність забезпечення харчового підприємства усім необхідним для 

випуску продукції – сировиною і паливом, електроенергією, водою, 

комплектуючими матеріалами і інструментом;   



- стійкість, надійність, гнучкість і оперативність управління 

виробництвом і цивільною обороною;  

- готовність об'єкта до проведення рятувальних та інших невідкладних 

робіт і робіт по відновленню порушеного виробництва.  

Дані чинники визначають і основні шляхи підвищення стійкості роботи 

виробництва, переробного технологічного обладнання підприємств харчової 

промисловості в умовах надзвичайних ситуацій, це:  

- забезпечення надійного захисту робітників і службовців від 

вражаючих чинників в надзвичайних ситуаціях;  

- захист основних виробничих фондів від руйнуючого впливу аварій, 

катастроф, стихійного лиха і засобів ураження;  

- забезпечення стійкого постачання всього необхідного для випуску 

запланованої продукції;  

- підготовка до відновлення порушеного виробництва;  

- підвищення надійності і оперативності управління виробництвом і 

цивільною обороною. 

Захист робітників і службовців досягається проведенням цілого 

комплексу захисних заходів, застосуванням різних способів захисту з 

урахуванням конкретних обставин.  

Захист засобів виробництва полягає в підвищенні опірності (міцності) 

обєкта промисловості та переробного обладнання до впливу можливих 

вражаючих чинників і захисту виробничого обладнання, засобів зв'язку та 

інших засобів, які складають матеріальну основу виробничого процесу. 

Забезпечення стійкого постачання досягається проведенням заходів 

щодо захисту комунально-енергетичних мереж, транспортних комунікацій і 

джерел постачання, а також створенням необхідних запасів палива, 

сировини, напівфабрикатів і комплектуючих виробів [71]. 

Підготовка до відновлення порушеного харчового виробництва 

здійснюється завчасно. Вона передбачає планування відновних робіт по 

різних варіантах, підготовку ремонтних бригад, створення необхідного 

запасу матеріалів, обладнання і направлена на поновлення випуску 

необхідної продукції в мінімальні терміни.  



Підвищення надійності і оперативності управління виробництвом 

досягається створенням на об'єкті стійкої системи зв'язку, високою 

професійною підготовкою керівного складу до виконання функціональних 

обов'язків по керівництву виробництвом і заходами ЦО в повсякденній 

діяльності і в умовах надзвичайних ситуацій, а також своєчасним прийняттям 

правильних рішень і постановкою задач підлеглим відповідно до обставин. 

Таким чином, підвищення стійкості роботи об'єктів харчової 

промисловості в умовах надзвичайних ситуацій досягається завчасним 

проведенням комплексу інженерно-технічних, технологічних і 

організаційних заходів, направлених на максимальне зниження впливу 

вражаючих чинників і створення умов для ліквідації наслідків надзвичайних 

ситуацій.  

Інженерно-технічні заходи включають комплекс робіт, направлених на 

підвищення стійкості виробничих будівель, споруд, технологічного 

обладнання, комунально-енергетичних систем.  

Технологічні заходи забезпечують підвищення стійкості роботи об'єкта 

шляхом зміни технологічних процесів, сприяють спрощенню виробництва 

продукції і виключають можливість виникнення аварій і катастроф [72]. 

Організаційні заходи передбачають розробку і планування дій 

керівного складу, штабу, служб і формувань ЦО по захисту робітників і 

службовців, проведенню рятувальних і невідкладних робіт, відновл 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ЕКОЛОГІЯ 

 

6.1 Законодавство у сфері охорони навколишнього природного 

середовища України та Європейського Союзу  

 

Приріст населення планети призвів до значного розширення 

виробництва та енергоспоживання, що спричинило такі негативні наслідки, 

як інтенсивне забруднення повітря, випадання кислотних дощів, утворення 

«озонових дір», парникового ефекту, вирубування лісів, спустелювання та 

ерозію Ґрунтів, забруднення води та ін. З кожним роком підвищення 

чисельності людства призводить до зростання темпів витіснення нами різних 

видів тварин і рослин та втрати біорізноманіття. 

Еволюція відносин людини з природою має довгу та непросту історію. 

Кількість населення планети постійно зростає, а разом із ним ростуть і його 

потреби, що вимагають для задоволення все більше ресурсів. Протягом 

століть людство чинило негативний вплив на природу, невпинно нарощуючи 

промислові потужності, які часто цілковито ігнорували стан довкілля [73]. 

До сучасних основних глобальних екологічних проблем, що 

потребують вирішення, належать:  

- виснаження природних ресурсів (корисних копалин, земельних 

ресурсів, лісів, прісної води та ін.);  

- забруднення навколишнього природного середовища (атмосферного 

повітря, світового океану, грунтів);  

- втрата біорізноманіття. 

На сьогоднішній день, законодавство Європейського Союзу в частині 

охорони навколишнього середовища є одним з найбільших прогресивних і 

досконалих.  

Вирішення основних екологічних проблем України відіграє важливу 

роль у міжнародному співробітництві, що обумовлюється їхнім глобальним 

характером і територією поширення забруднень. Тому, серед пріоритетів 

міжнародної діяльності України є розробка та вдосконалення 

природоохоронного законодавства. Раціональне природокористування, 



охорона навколишнього середовища та екологічна безпека були закладені як 

принципи функціонування держави в Конституції України, що була прийнята 

1996 року. Правові, економічні та соціальні основи організації цих принципів 

визначають закони України. Основним законом України у сфері екології є 

Закон «Про охорону навколишнього природного середовища», останні зміни 

до якого було внесено у 2016 році. Закон містить 72 статті і забезпечує 

екологічні права та обов'язки громадян України у напрямку охорони, 

використання, збереження і відтворення природних ресурсів, забезпечення 

екологічної безпеки, і, загалом, має на меті запобігання негативному впливу 

на навколишнє природне середовище. Стаття 3 цього Закону декларує 

принципи охорони навколишнього природного середовища в частині 

пріоритетності вимог екологічної безпеки, обов'язковості додержання 

екологічних стандартів, нормативів та лімітів використання природних 

ресурсів при здійсненні 13 господарської, управлінської та іншої діяльності. 

Стаття 40 вимагає дотримання громадянами, підприємствами, установами та 

організаціями екологічних вимог, раціонального і економного використання 

природних ресурсів на основі широкого застосування новітніх технологій.  

Серед основ екологічного законодавства можна виділити:  

- Закон України «Про охорону атмосферного повітря», який діє з 1992 

року і спрямований на збереження природного стану атмосферного повітря, 

забезпечення екологічної безпеки та запобігання шкідливому впливу 

атмосферного повітря на здоров'я людей та захист навколишнього 

природного середовища;  

- Закон України «Про відходи» (1998 р.), що визначає засади, пов'язані 

із запобіганням утворенню відходів, зменшенням їхніх обсягів, їх 

зберіганням, знешкодженням, захороненням та негативним впливом на 

навколишнє природне середовище та здоров'я людини на території України;  

- Закон України «Про охорону земель», що набрав чинності у 2003 році 

та має на меті забезпечення раціонального використання земель, відтворення 

та підвищення родючості ґрунтів, інших корисних властивостей землі, 

збереження екологічних функцій ґрунтового покриву та охорони довкілля;  



- Водний кодекс України регулює збереження, раціональне 

використання вод для потреб населення і галузей економіки, відтворення 

водних ресурсів, охорону вод від забруднення, засмічення та вичерпання, 

запобігання шкідливим діям вод та ліквідації їхніх наслідків, поліпшення 

стану водних об'єктів, а також охорони прав підприємств, установ, 

організацій і громадян на водокористування.  

До регулюючих документів також належать постанови, державні 

програми та розпорядження в екологічній сфері, наприклад:  

- Постанова «Про затвердження Державної цільової екологічної 

програми проведення моніторингу навколишнього природного середовища» 

(2007 р.);  

- Постанова «Про затвердження Програми припинення виробництва та 

використання озоноруйнівних речовин на 2004-2030 роки» (2004 р.);  

- Розпорядження «Деякі питання реалізації державної політики у сфері 

ефективного використання паливно-енергетичних ресурсів» (2009 р.);  

- Постанова «Про затвердження Державної цільової економічної 

програми енергоефективності на 2010 – 2015 роки»;  

- Розпорядження «Про затвердження плану заходів щодо реалізації у 

2009 році пріоритетних напрямів діяльності у сфері енергоефективності та 

енергозбереження» (2009 р.) тощо.  

Важливою є розробка і нових законопроектів, що відповідають 

сучасним вимогам, зокрема це проект Закону України «Про оцінку впливу на 

довкілля» та проект Закону України «Про стратегічну екологічну оцінку» 

(2017 р.).  

Усі чинні документи періодично потребують перегляду. До того ж, 

після підписання Угоди про асоціацію між Україною та Європейським 

Союзом, українські закони мають бути гармонізовані та адаптовані до вимог 

законодавства ЄС.  

Європейське законодавство з охорони навколишнього природного 

середовища базується на виконанні країнами відповідних Директив.  

Так, Директива 96/61/ЄС передбачає впровадження комплексного 

контролю та запобігання забрудненню шляхом регулювання питань у таких 



сферах, як викиди в навколишнє середовище, забруднення води, утворення 

відходів і споживання енергії.  

Директива 2011/92/ЄС про оцінку впливу на навколишнє середовище 

стосується оцінки екологічних наслідків державних і приватних проектів. 

Директива 2010/75/ЄС передбачає використання установок, які повинні 

запобігати чи зменшувати забруднення шляхом використання найкращих 

доступних технологій (НДТ), ефективного використання енергії, запобігання 

утворенню відходів та управління відходами.  

Поводження з відходами регулюється, зокрема, такими директивами 

як: 

- Директива 91/156/ЄЕС, яка передбачає зменшення відходів і 

зниження їх шкідливого впливу за допомогою впровадження технологій 

чистого виробництва, повторного використання матеріалів і використання 

відходів для виробництва енергії;  

- Директиви 9І/689/ЄЕС та 94/31/ЄС щодо небезпечних відходів та 

поводження з ними;  

 Директива 2002/96/ЄС щодо відходів електричного та електронного 

обладнання.  

В сфері захисту водних ресурсів, серед інших, діють такі документи:  

- Директива 2000/60/ЄС в галузі водної політики, яка спрямована на 

запобігання погіршенню стану водних екосистем, сприяння довгостроковій 

охороні водних ресурсів, забезпечення поступового зменшення забруднення 

поверхневих і ґрунтових вод;  

- Директива 2008/56/ЄС про екологічну політику щодо морського 

середовища передбачає встановлення мінімальних вимог в розробці стратегії, 

спрямованої на захист морської екосистеми шляхом створення 

транскордонних програм;  

- Директива 91/271/ЄЕС щодо очищення стоків;  

- Директива 91/676/ЄЕС з охорони вод від забруднення нітратами. 

Таким чином, усвідомивши всю небезпеку та критичність ситуації в 

екологічній сфері, найбільш розвинені держави світу почали вивчати всі 



аспекти даної проблеми та розробляти заходи для оперативного реагування 

на основні глобальні загрози [74]. 

 

6.2 Напрямки екологізації консервних виробництв 

 

У зв’язку із розвитком виробництва погіршується ситуація 

навколишнього середовища.  

Різні відходи підприємств викидаються в повітря, річки перетворюючи 

їх на колектори стічних вод.  

НТП веде до того, що людство розвивається у технічному відношенні, 

але воно деградує у відношенні до природи, воно її забруднює. 

В результаті роботи консервного заводу виникають забруднення 

довкілля такі, як: 

- викиди в атмосферу забруднюючих речовин стаціонарними 

джерелами; 

- утворення та розміщення відходів; 

- енергетичні забруднення (шуми, вібрації); 

- скиди забруднюючих речовин у водний об’єкт (стічні води); 

- викиди в атмосферу вихлопних газів від роботи на заводі 

автомобільного транспорту; 

- теплове випромінювання в результаті роботи теплового 

обладнання і котельні. 

Консервна промисловість, як і будь-яка інша, має вплив на екологічний 

стан довкілля.  

Велика кількість відходів від переробки харчової сировини не 

використовується як вторинні матеріальні ресурси для виробництва, а  

просто викидається на смітник.  

Стічні води дуже часто в наш час не очищають, зливають в ріки і 

озера, забруднюючи їх. 

У відходах консервних виробництв містяться сотні тисяч тонн білків, 

харчових кислот, вітамінів та багато інших корисних речовин. Загалом з цих 

відходів можна отримати понад 100 найменувань різноманітної продукції, в 



тому числі продуктів харчування, кормів, добрив та ін. Але в наш час обсяг їх 

промислової переробки не перевищує 10-15 відсотків.  

Промислові комплекси є джерелами забруднення атмосферного 

повітря. Над територіями заводу в атмосферному повітрі розповсюджуються 

на значні відстані аміак, сірководень та інші шкідливі гази.  

На багатьох харчових виробництвах стоять величезні холодильні 

установки. У них використовуються синтезовані людиною хімічні речовини, 

які дістали назву хлорфторвуглеці. Ці сполуки здатні руйнувати озоновий 

шар. 

Підприємства консервної промисловості є також джерелами 

забруднення води. У стічних водах містяться мінеральні, органічні, 

бактеріальні та біологічні забруднювачі.  

Бактеріальне та біологічне забруднення води надходять головним 

чином зі стоками підприємства, де проводять мікробіологічі дослідження. 

Воду забруднюють синтетичні поверхнево-активні речовини, особливо у 

складі мийних засобів.  

Шкідливий вплив на здоров’я людини мають харчові продукти, які не 

відповідають нормативним вимогам за санітарно-гігієнічними показниками 

(вміст вологи, нітратів, нітритів, солей важких металів, афлатоксинів та ін.). 

Деякі харчові продуктів містять сторонні речовини, такі як свинець, 

мідь, цинк. Концентрації цих речовин часто перевищують допустимі рівні.  

Наприклад, в Україні в харчовому виробництві, в тому числі у 

консервному, утворюється не менше 100-120 млн тонн відходів та побічних 

продуктів. Середній коефіцієнт використання основної сировини в 

харчовому виробництві не перевищує 30 %, тобто 2/3 сировини, яка 

надходить із сільського господарства, перетворюється у відходи. 

Основна маса відходів та побічних продуктів консервної промисловості 

близько 70 % – використовується безпосередньо на кормові цілі у 

тваринництві, близько 20 % направляється на виробництво продуктів 

харчування та технічної продукції, решта використовується як добриво та 

паливо. Відходи, бідні на білки та вітаміни, містять багато вологи, 

малотранспортабельні і не можуть довго зберігатися. 



Широко впроваджують технології одержання фруктово-глюкозних 

порошків з фруктових жмихів, які утворюються в процесі виробництва соків. 

Ця цінна сировина, яка містить багато білка, цукру, вітамінів, головним 

чином йде на корм тваринам. Але з неї можна виробляти цукерки, мармелад 

та інші кондитерські вироби. 

Запровадженню жорсткого контролю якості продовольчої сировини та 

харчових продуктів за показниками безпеки, а також стану харчування та 

здоров’я різних груп дитячого й дорослого населення має належати 

пріоритетне місце.  

Екологічні проблеми, це проблеми людства, від яких залежить 

майбутнє кожного. І від того, як люди будуть ставитись до навколишнього 

середовища, залежить майбутнє людей. Необдумані вчинки, їх 

недалекоглядність викликають великі екологічні катастрофи, наслідки яких 

важко подолати за десятки років. 

Розробка та впровадження заходів й рекомендацій, спрямованих на 

зниження рівня забруднення продовольчої сировини та продуктів харчування 

сторонніми речовинами, їх широке впровадження в консервних 

виробництвах, переробка відходів можуть призвести до поліпшення 

екологізації консервної просиловості [73]. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



7 РОЗРАХУНОК ЕКОНОМІЧНОЇ ЕФЕКТИВНОСТІ ПРОВЕДЕНИХ 

ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

А. Інформаційні дані проектних заходів з виготовлення консервів 

«Сік з полуниці»: 

1- перелік ассортименту випуску продукції з вказанням річної 

програми випуску, та норм витрат сировини в розрахунку на одиницю: 

Для проведення розрахунків використовуємо  інформаційні дані з 

попередніх розділів магістерської роботи. 

Таблиця 7.1 – Інформаційні дані 

Назва сировини 
Річний обсяг  

Сировина Готовий продукт  

Сік полуниці «Гігантела» - при заморожуванні 

t-12оC, 2  год. 10000 8500 

Сік полуниці «Гігантела» - при обробці НВЧ 

Потужність обробки, Вт  
Час обробки 

20c 25c 

450 10000 7830 8600 

Сік полуниці «Гігантела» - при додатковому нагріванні 

t-65 oC, 15хв. 10000 8540 

 

Назва сировини Річний обсяг  

Сировина Готовий продукт 

Сік полуниці «Хоней» - стандартний метод 

 10000 7010 

Сік полуниці «Хоней» - при заморожуванні 

t-12 оC, 2год. 10000 8150 

Сік полуниці «Хоней» - при обробці НВЧ 

Потужність обробки, Вт  
Час обробки 

20с 25с 

600  7740 8260 

Сік полуниці «Хоней» - при додатковому нагріванні 

t-65 °C, 15хв. 10000 8120 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Назва сировини Річний обсяг  

Сировина Готовий продукт 

Сік полуниці «Альба» - при заморожуванні 

t-12оC, 2 год. 10000 7940 

Сік полуниці «Альба» - при обробці НВЧ 

Потужність обробки Вт  

Час обробки 

20c 25c 

800 10000 7680 7890 

Сік полуниці «Альба» - при додатковому нагріванні 

t-65 oC, 15хв. 10000 7780 

 

2- режим роботи:     

2.1 - сік полуниці вироблюється у дві зміни. 

2.2 – тривалість зміни (робочих години)  - 7 год 

2.3 – Робочих днів в місяці (середнє)- 22 

Програма випуску банок на плановий період визначається на основі 

програми випуску за формулою: 

         

де a – технологічні втрати, які зумовлені виготовленням пробної кількості в 

процесі налагодження обладнання (5%) 

       

При виробництві соку з полуниці за   методом заморожування  

А) з сорту «Гігантела»  

Nзап =  8500 * 100 : ( 100 – 5 ) = 9400 банок 

Б) з сорту «Хоней» 

Nзап =  8150 * 100 : ( 100 – 5 ) = 9221 банок 

Г) з сорту «Альба» 

Nзап =  7940 * 100 : ( 100 – 5 ) = 8989 банок 

При виробництві соку з полуниці за методом  обробки НВЧ   

А) з сорту «Гігантела»  

Nзап = 8600 * 100 : ( 100 – 5 ) = 9611 банок 

Б) з сорту «Хоней» 

Nзап =  8260 * 100 : ( 100 – 5 ) = 9421 банок 

Г) з сорту «Альба» 



Nзап =  7890* 100 : ( 100 – 5 ) = 9158банок 

При виробництві соку полуниці за методом  додаткового  нагрівання -  

А) з сорту «Гігантела»  

Nзап =  8540 * 100 : ( 100 – 5 ) = 9484 банок 

Б) з сорту «Хоней» 

Nзап =  8120 * 100 : ( 100 – 5 ) = 9295 банок 

Г) з сорту «Альба» 

Nзап =  7880 * 100 : ( 100 – 5 ) = 9074 банок 

Б-Розрахунок капітальних витрат 

1. Вартість споруд. 

Обчислення повязані лише з виробничим обладнанням, оскільки 

додаткових витрат на споруди не передбачається.  

Загальна вартість існуючих приміщень становить 8236800 грн. 

2. Витрати на виробниче обладнання. 

Таблиця 7.2 – Витрати на виробниче обладнання 

Найменування 

обладнання 

К
іл

ь
к
іс

ть
 

Вартість 

облад-

нання* 

Загальна 

вартість, 

грн 

Транспортні 

витрати** 

Витрати на 

монтаж 
Загальні 

витрати, 

грн 

% грн  % грн  

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

1.обладнання (при заморожуванні) 

1. Контейнеро-

перекидач КУП-

1000П 

1 20700 20700 

5 1035 10 2070 23805 

2. Конвеєр 1 195500 195500 5 9775 10 19550 224825 

3. Шнекова 

дробарка 
1 36800 36800 

5 1840 10 3680 42320 

4. Прес 2 4945 9890 5 495 10 989 11374 

5. Апарат для 

заморожування 
1 71300 71300 

5 3565 10 7130 81995 

6. Фільтр 1 11040 11040 5 552 10 1104 12696 

7. Насос 4 8050 32200 5 1610 10 3220 37030 

8. Вакуум-

випарний апарат 
2 36800 73600 

5 3680 10 7360 84640 

9. Мірник збірник 2 3613 7227 5 361 10 722,66 8311 

10. Машина 

закупорювальна 
1 28750 28750 

5 1438 10 2875 33063 



11. Дозувальний 

апарат 
1 74750 74750 

5 3738 10 7475 85963 

12. Пристрій для 

завантаження 

автоклав них 

корзин РЗ-КРП 

2 71680 143359 

5 7168 10 14335,9 164863 

13. Машина для 

миття скляної тари 

IND-Wash 52 

1 25300 25300 

5 1265 10 2530 29095 

14.Вертика-льний 

автоклав Б6-КА2-

В-2 

5 42171 210853 

5 10543 10 21085,25 242480 

15.Етикету-вальна 

машина ЕТМА-212 
1 28750 28750 

5 1438 10 2875 33063 

16. Машина для 

укладання банок в 

ящики РЗ-КУІ 

1 26105 26105 

5 1305 10 2610,5 30021 

17. Сепаратор для 

соку 
1 11270 11270 

5 564 10 1127 12961 

Всього   1007393   50370   100739 1158502 

2.обладнання (обробка НВЧ) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

1. Контейнеро-

перекидач КУП 
1 20700 20700 

5 1035 10 2070 23805 

2. Конвеєр 1 195500 195500 5 9775 10 19550 224825 

3. Шнекова 

дробарка 
1 36800 36800 

5 1840 10 3680 42320 

4. Прес 2 4945 9890 5 495 10 989 11374 

5. Машина для 

обробки НВЧ 
1 36800 36800 

5 1840 10 3680 42320 

6. Фільтр 1 11040 11040 5 552 10 1104 12696 

7. Насос 4 8050 32200 5 1610 10 3220 37030 

8. Вакуум-

випарний апарат 
2 36800 73600 

5 3680 10 7360 84640 

9. Мірник збірник 2 3613 7227 5 361 10 722,66 8311 

10. Машина 

закупорювальна 
1 28750 28750 

5 1438 10 2875 33063 

11. Дозувальний 

апарат 
1 74750 74750 

5 3738 10 7475 85963 

12. Пристрій для 

завантаження 

автоклав них 

корзин РЗ-КРП 

2 71680 143359 

5 7168 10 14335,9 164863 



13. Машина для 

миття і сушіння 

скляної тари IND-

Wash 52 

1 25300 25300 

5 1265 10 2530 29095 

14.Вертика-льний 

автоклав Б6-КА2-

В-2 

5 42171 210853 

5 10543 10 21085,25 242480 

15.Етикету-вальна 

машина ЕТМА-212 
1 28750 28750 

5 1438 10 2875 33063 

16. Машина для 

укладання банок в 

ящики РЗ-КУІ 

1 26105 26105 

5 1305 10 2610,5 30021 

17. Сепаратор для 

соку 
1 11270 11270 

5 564 10 1127 12961 

Всього     972893   48645   97289 1118827 

3.обладнання (додаткове нагрівання) 

Найменування 

обладнання 

К
іл

ь
к
іс

ть
 

Вартість 

обладна

ння 

Загальна 

вартість 

Транспорт

ні 

витрати** 

Витрати на 

монтаж 

Загальні 

витрати, 

грн 

% грн  % грн  
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

1. Контейнеро-

перекидач КУП-

1000П 

1 20700 20700 

5 1035 10 2070 23805 

2. Конвеєр 1 195500 195500 5 9775 10 19550 224825 

3. Шнекова 

дробарка 
1 36800 36800 

5 1840 10 3680 42320 

4. Прес 2 4945 9890 5 495 10 989 11374 

5. Машина для 

попереднього 

підгріву 

1 33350 33350 

5 1668 10 3335 38353 

6. Фільтр 1 11040 11040 5 552 10 1104 12696 

7. Насос 4 8050 32200 5 1610 10 3220 37030 

8. Вакуум-

випарний апарат 
2 36800 73600 

5 3680 10 7360 84640 

9. Мірник збірник 2 3613 7227 5 361 10 722,66 8311 

10. Машина 

закупорювальна 
1 28750 28750 

5 1438 10 2875 33063 

11. Дозувальний 

апарат 
1 74750 74750 

5 3738 10 7475 85963 

12. Пристрій для 

завантаження 

автоклав них 

корзин РЗ-КРП 

2 71680 143359 

5 7168 10 14335,9 164863 

13. Машина для 

миття і сушіння 
1 25300 25300 

5 1265 10 2530 29095 



скляної тари IND-

Wash 52 

14.Вертика-льний 

автоклав Б6-КА2-

В-2 

5 42171 210853 

5 10543 10 21085,25 242480 

15.Етикету-вальна 

машина ЕТМА-212 
1 28750 28750 

5 1438 10 2875 33063 

16. Машина для 

укладання банок в 

ящики РЗ-КУІ 

1 26105 26105 
5 1305 10 2610,5 30021 

17. Сепаратор для 

соку 
1 11270 11270 

5 564 10 1127 12961 

Всього     969443   48472   96944 1114860 

3. витрати на транспорті засоби, силове енергетичне обладнання, 

інструменти, пристосування на лабораторні прилади: 

Таблиця 7.3 – Витрати на транспорті засоби, силове енергетичне 

обладнання, інструменти, пристосування на лабораторні прилади 

а) Сік полуниці (при заморожуванні) 

Види основних виробничих 

фондів 

Базова 

одиниця 

розрахунку (%) 

Вартість 

виробничого 

обладнання* 

Загальна 

вартість 

1 2 3 4 

1.обладнання (при заморожуванні) 

1. Транспортні засоби 15% 1158502 173775 

2. Силове і енергетичне 

обладнання 
5% 1158502 57925 

3. Інструменти, пристрої і 

лабораторне устаткування 
3% 1158502 34755 

4. Виробничий і 

господарський інвентар 
10% 1158502 115850 

5. Інші витрати 25% 1158502 289626 

Всього     671931 

б) Сік полуниці (при обробці НВЧ ) 

Види основних виробничих 

фондів 

Базова 

одиниця 

розрахунку (%) 

Вартість 

виробничого 

обладнання* 

Загальна 

вартість 

1 2 3 4 

2.обладнання (обробка НВЧ) 

1. Транспортні засоби 15% 1118827 167824 

2. Силове і енергетичне 

обладнання 
5% 1118827 55941 



3. Інструменти, пристрої і 

лабораторне устаткування 
3% 1118827 33565 

4. Виробничий і 

господарський інвентар 
10% 1118827 111883 

5. Інші витрати 25% 1118827 279707 

Всього     648920 

в) Сік з полуниці (при додатковому нагріванні ) 

Види основних виробничих 

фондів 

Базова 

одиниця 

розрахунку (%) 

Вартість 

виробничого 

обладнання* 

Загальна 

вартість 

1 2 3 4 

3.обладнання (додаткове нагрівання) 

1. Транспортні засоби 15% 1114860 167229 

2. Силове і енергетичне 

обладнання 
5% 1114860 55743 

3. Інструменти, пристрої і 

лабораторне устаткування 
3% 1114860 33446 

4. Виробничий і 

господарський інвентар 
10% 1114860 111486 

5. Інші витрати 25% 1114860 278715 

Всього     646619 

4. Розрахунок загальної суми капіталовкладень та річних 

амортизаційних відрахувань 

Таблиця 7.4 – Загальні капіталовкладення 

Види основних виробничих 

фондів 

Початкова 

вартість, грн 
ТКВ 

Річна норма 

амортизації 

(НА)% 

Річні амор-

тизаційні 

відрахуван-ня, 

грн. 

1 2 3 4 5 

1.обладнання (при заморожуванні) 

1. Промислове обладнання 1158502 5 20 231700,41 

2. Транспортні засоби 173775 5 20 34755,06 

3. Силове і енергетичне 

обладнання 
57925 5 20 11585,02 

4. Інструменти, пристрої і 

лабораторне устаткування 
34755 4 25 8688,77 



5. Виробничий і 

господарський інвентар 
115850 4 25 28962,55 

6.Споруди 8236800 15 6,67 549120,00 

7. Інші витрати 289626 -   289626 

Разом 10067233 х   1154437,33 

 

2.обладнання (обробка НВЧ) 

1. Промислове обладнання 1118827 5 20 223765,41 

2. Транспортні засоби 167824 5 20 33564,81 

3. Силове і енергетичне 

обладнання 
55941 5 20 11188,27 

4. Інструменти, пристрої і 

лабораторне устаткування 
33565 4 25 8391,20 

5. Виробничий і 

господарський інвентар 
111883 4 25 27970,68 

6.Споруди 8236800 15 6,67 549120,00 

7. Інші витрати 279707 -   279707 

Разом 10004547 х   1133707,14 

 

3.обладнання (додаткове нагрівання) 

1. Промислове обладнання 1114860 5 20 222971,91 

2. Транспортні засоби 167229 5 20 33445,79 

3. Силове і енергетичне 

обладнання 
55743 5 20 11148,60 

4. Інструменти, пристрої і 

лабораторне устаткування 
33446 4 25 8361,45 

5. Виробничий і 

господарський інвентар 
111486 4 25 27871,49 

6.Споруди 8236800 15 6,67 549120,00 

7. Інші витрати 278715 -   278715 

Разом 9998278 х   1131634,12 

 

 

 

 



В -Розрахунок поточних витрат на виробництво продукції: 

5. Витрати на сировину і матеріали 

Таблиця 7.5 – Визначення витрат на сировину і матеріали* 

Найменування 

матеріальних 
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матеріали, 

грн 
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гр
н
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1 2 3 4 5 6 7 9 

Сік полуниці (при заморожуванні) 

«Гігантела» кг 42,00 1,1198 47,03 2,35 4,70   483000 

      442105,26 22105,26 44210,53 508421,05 

Сік полуниці (при обробці НВЧ ) 

«Гігантела» кг 36,00 1,0953 39,43 1,97 3,94   414000 

        378947,37 18947,37 37894,74 435789,47 

Сік полуниці (при додатковому нагріванні ) 

«Гігантела» кг 36,00 1,1099 39,96 2,00 4,00   414000 

        378947,37 18947,37 37894,74 435789,47 
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Сік полуниці (при заморожуванні) 

«Хоней»  кг 42,00 1,1416 47,95 2,40 4,79   483000 

      442105,26 22105,26 44210,53 508421,05 

Сік полуниці (при обробці НВЧ ) 

«Хоней»  кг 28,00 1,1173 31,28 1,56 3,13   322000 

        294736,84 14736,84 29473,68 338947,37 

Сік полуниці (при додатковому нагріванні ) 

«Хоней»  кг 28,00 1,1325 31,71 1,59 3,17   322000 

        294736,84 14736,84 29473,68 338947,37 
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Сік полуниці (при заморожуванні) 

«Альба»  кг 42,00 1,1710 49,18 2,46 4,92   483000 

      442105,26 22105,26 44210,53 508421,05 

Сік полуниці (при обробці НВЧ ) 

«Альба»  кг 25,00 1,1494 28,74 1,44 2,87   287500 

        263157,89 13157,89 26315,79 302631,58 

Сік полуниці (при додатковому нагріванні ) 

«Альба»  кг 25,00 1,1601 29,00 1,45 2,90   287500 

        263157,89 13157,89 26315,79 302631,58 

6.Вартість допоміжних матеріалів у розмірі 2% від вартості сировини і 

матеріалів, вартість відходів за кожним видом матеріальних ресурсів згідно 

технологічного процесу в межах 5% від вартості сировини та матеріалів 



Отже: 

= з сорту «Гігантела» = 

а) Сік полуниці(при заморожуванні)=442105,26 * 0,02 = 8842,11 

б) Сік полуниці (при обробці НВЧ )=378947,37 * 0,02 = 7578,95 

в) Сік полуниці (при додатковому нагріванні )=378947,37 * 0,02 = 

7578,95 

Вартість допоміжних матеріалів (2%)   

= з сорту «Хоней» = 

а) Сік полуниці(при заморожуванні)=442105,26 * 0,02 = 8842,11 

б) Сік полуниці (при обробці НВЧ )=294736,84 * 0,02 = 5894,74 

в) Сік полуниці (при додатковому нагріванні )=294736,84 * 0,02 = 

5894,74 

 

Вартість допоміжних матеріалів (2%)   

= з сорту «Альба» = 

а) Сік полуниці(при заморожуванні)=442105,26 * 0,02 = 8842,11 

б) Сік полуниці (при обробці НВЧ )=263157,89 * 0,02 = 5263,16 

в) Сік полуниці (при додатковому нагріванні )=263157,89 * 0,02 = 

5263,16 

Витрати на тару і тарні матеріали прийнято в розмірі 10%  від вартості 

основних матеріалів. 

= з сорту «Гігантела» = 

а) Сік полуниці (при заморожуванні)=442105,26 * 0,1 =  44210,53 

б) Сік полуниці (при обробці НВЧ )=378947,37 * 0,1 = 37894,74 

в) Сік полуниці (при додатковому нагріванні )=378947,37 * 0,1 =

 37894,74 

Витрати на тару і тарні матеріали ( 10%  ) 

= з сорту «Хоней» = 

а) Сік полуниці (при заморожуванні)=442105,26 * 0,1 = 44210,53 

б) Сік полуниці (при обробці НВЧ )=294736,84 * 0,1 = 29473,68 

в) Сік полуниці (при додатковому нагріванні )=294736,84 * 0,1 =

 29473,68 



Витрати на тару і тарні матеріали ( 10%  ) 

= з сорту «Альба» = 

а) Сік полуниці (при заморожуванні)=442105,26 * 0,1 = 44210,53 

б) Сік полуниці (при обробці НВЧ )=263157,89 * 0,1 = 26315,79 

в) Сік полуниці (при додатковому нагріванні )=263157,89 * 0,1 =

 26315,79 

7. Розрахунок чисельності промислово-виробничого персоналу 

Таблиця 7.6 – Зведена відомість складу основних робітників  

Технологічна лінія виготовлення консервів «Сік з полуниці» 

(заморожування) 

№ Професія 

Кількість 
В тому числі по розрядах 

Тарифний 

коефіцієнт робітників 

І зм ІІ зм I II III IV V   

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

1 
Розвантаження 

сировини 1 1   2       1,09 

2 Інспекція 2 2   4       1,09 

3 Миття 2 2   4       1,09 

4 Подрібнення 1 1   2       1,09 

5 Заморожування 1 1       2   1,27 

6 Пресування 1 1   2       1,09 

7 
Нагрівання і 

охолодження 1 1     2     1,18 

8 Фільтрування 1 1     2     1,18 

9 Фасування 1 1     2     1,18 

10 Закупорювання 1 1     2     1,18 

11 Стерелізація 1 1       2   1,27 

12 Миття тари 2 2     4     1,18 

  Всього 15 15   14 12 4     

 

 

 

 

 

 



Технологічна лінія виготовлення консервів «Сік з полуниці» 

(обробка НВЧ) 

№ Професія 

Кількість 
В тому числі по розрядах 

Тарифний 

коефіцієнт робітників 

І зм ІІ зм I II III IV V   

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

1 
Розвантаження 

сировини 1 1   2       1,09 

2 Інспекція 2 2   4       1,09 

3 Миття 2 2   4       1,09 

4 Подрібнення 1 1   2       1,09 

5 Обробка НВЧ 1 1       2   1,27 

6 Пресування 1 1   2       1,09 

7 
Нагрівання і 

охолодження 1 1     2     1,18 

8 Фільтрування 1 1     2     1,18 

9 Фасування 1 1     2     1,18 

10 Закупорювання 1 1     2     1,18 

11 Стерелізація 1 1       2   1,27 

12 Миття тари 2 2     4     1,18 

  Всього 15 15   14 12 4     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Технологічна лінія виготовлення консервів «Сік з полуниці» 

(додаткове нагрівання) 

№ Професія 

Кількість 
В тому числі по розрядах 

Тарифний 

коефіцієнт робітників 

І зм ІІ зм I II III IV V   

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

1 
Розвантаження 

сировини 1 1   2       1,09 

2 Інспекція 2 2   4       1,09 

3 Миття 2 2   4       1,09 

4 Подрібнення 1 1   2       1,09 

5 
Додаткове 

нагрівання 1 1       2   1,27 

6 Пресування 1 1   2       1,09 

7 
Нагрівання і 

охолодження 1 1     2     1,18 

8 Фільтрування 1 1     2     1,18 

9 Фасування 1 1     2     1,18 

10 Закупорювання 1 1     2     1,18 

11 Стерелізація 1 1       2   1,27 

12 Миття тари 2 2     4     1,18 

  Всього 15 15   14 12 4     

 

Таблиця 7.7 – Зведена відомість потреби в працівниках  (кількість 

ставок) 

Назва категорії працівників 

Сік полуниці 

(при 

заморожуванні) 

Сік 

полуниці 

(при 

обробці 

НВЧ ) 

Сік 

полуниці 

(при 

додатковому 

нагріванні ) 

В % від 

основних 

робітників  

1. Основні робітники 30 30 30 х 

2. Допоміжні робітники 12 12 12 40% 

3. ІТП 2,4 2,4 2,4 8% 

4. МОП 0,6 0,6 0,6 2% 

5. Службовці 0,6 0,6 0,6 2% 

Всього 45,6 45,6 45,6   

 



8. Розрахунок витрат на оплату праці: 

Основна заробітна плата робітників включає тарифну заробітну плату і 

доплати. В розрахунку величини тарифної заробітної плати робітників 

використано погодинну систему оплати праці: 

дчркоефі

год

стпл ФТЧРТЗ ..***     

де ЧРі – чисельність робітників даного і-го розряду, чол.; 

год

стT     –  величина годинної тарифної ставки першого розряду, (приймається 

до розрахунку на рівні мінімальної заробітної плати); 

Ткоеф – тарифний коефіцієнт робітника відповідного і-го 

розряду,(приймається до розрахунку на рівні середньо галузевих); 

Фр.ч.д – дійсний фонд робочого часу робітника, год. 

Фонд робочого часу працівника, год 

змднрчр ТNФ *...   

Nр.дн – нормативна кількість робочих днів в розрахунковому році, днів; 

Тзм – тривалість зміни, год (8год) 

Розрахунок заробітна плата основних робітників за розрядами: 

Заробітна плата основних робітників 2-го розряду  

Зпл = 25,13 * 22 * 8 * 1,09 = 4820,94 

Заробітна плата основних робітників 3-го розряду  

Зпл = 25,13*22*8*1,18 = 5219,00 

Заробітна плата основних робітників 4-го розряду  

Зпл = 25,13 * 22 * 8 * 1,27 = 5617,06 

Витрати на оплату праці (Взп) з врахуванням кількості основних 

робітників: 

а) Сік полуниці (при заморожуванні) 

робітників 2-го розряду=14 * 4820,94 * 1 = 67493,15 

робітників 3-го розряду=12 * 5219,00 * 1 = 62627,98 

робітників 4-го розряду=4 * 5617,06 * 1 = 22468,23 

Взп = 152589,36грн 

б) Сік полуниці (при обробці НВЧ )   

робітників 2-го розряду = 14 * 4820,94 = 67493,15 



робітників 3-го розряду = 12 * 5219,00 = 62627,98 

робітників 4-го розряду = 4 * 5617,06 = 22468,23 

Взп = 152589,36 

в) Сік полуниці (при додатковому нагріванні ) 

робітників 2-го розряду = 14 * 4820,94 = 67493,15 

робітників 3-го розряду = 12 * 5219,00 = 62627,98 

робітників 4-го розряду = 4 * 5617,06  = 22468,23 

Взп = 152589,36 

Розрахунок оплати праці допоміжного персоналу, ІТП, МОП, 

службовці. 

Фонд оплати праці ІТП, службовців та МОП розраховано на основі 

величини їх місячних окладів та кількості ставок. 

а) Сік полуниці (при заморожуванні) 

Допоміжні робітники=4173 * 12* 1,15  = 57587,40   

ІТП=4173 * 2,4 * 1,80  = 18027,36  

МОП=4173 * 0,6 * 1,50 = 3755,70   

Службовці=4173 * 0,6 * 1,20 = 3004,56   

б) Сік полуниці (при обробці НВЧ )  

Допоміжні робітники = 4173 * 12 * 1,15 = 57587,40 

ІТП = 4173 * 2,4 * 1,80 = 18027,36 

МОП = 4173 * 0,6 * 1,50 = 3755,70 

Службовці =4173 * 0,6 * 1,20 = 3004,56 

в) Сік полуниці (при додатковому нагріванні ) 

Допоміжні робітники = 4173 * 12 * 1,15 = 57587,40 

ІТП = 4173 * 2,4 * 1,80 = 18027,36 

МОП = 4173 * 0,6 * 1,50 = 3755,70 

5. Службовці = 4173 * 0,6 * 1,20 = 3004,56 

Доплати, що входять до складу основної зарплати робітників, 

визначають оплату за роботу в нічний час, премії, доплати. Вони 

розраховуються за формулою: 

Д = Зпл х Кд 



де Кд – коефіцієнт доплати прийняти 0,4-0,5 від основної заробітної 

плати. 

До складу додаткової зарплати робітників входять оплата чергових і 

додаткових відпусток, навчальних відпусток, оплата виконання державних 

обов’язків і т.п. В даних розрахунках її прийнято як Кдод=10% від основної 

зарплати: 

Здод = Зпл*Кдод 

Отже,  

ВЗПзаг=Зпл+Д+Здод 

Доплати до заробітної плати    

а) Сік полуниці (при заморожуванні) 

1. Основні робітники = 152589,36 * 0,5 = 76294,68 

2. Допоміжні робітники = 57587,4 * 0,5 = 28793,7 

б) Сік полуниці (при обробці НВЧ )   

1. Основні робітники =152589,36 * 0,5 = 76294,68 

2. Допоміжні робітники = 57587,40 * 0,5 = 28793,7 

в) Сік полуниці (при додатковому нагріванні ) 

1. Основні робітники = 152589,36 * 0,5 = 76294,68 

2. Допоміжні робітники = 57587,40 * 0,5 = 28793,7 

Таблиця 7.8 – Фонд заробітної плати з виготовлення концентру «Соку з 

полуниці» 

Назва категорії працівників Зпл Д Здод(10%) Всього 

а) Сік полуниці   

1. Основні робітники 152589,36 76294,68 15258,94 244142,98 

2. Допоміжні робітники 57587,40 28793,7 5758,74 92139,84 

3. ІТП 18027,36  1802,74 19830,10 

4. МОП 3755,70  375,57 4131,27 

5. Службовці 3004,56  300,46 3305,02 

 



Розрахунок нарахувань на ФОП  

1. Основні робітники = 255240,38 *  0,22 = 56152,88 

2. Допоміжні робітники = 92139,84  * 0,22 = 20270,76 

3. ІТП = 19830,10 * 0,22 = 4362,62 

4. МОП = 4131,27 * 0,22 = 908,88 

5. Службовці = 3305,02  * 0,22 = 727,10 

Таблиця 7.9 –Зведена відомість витрат на оплату праці 

Категорія 

працюючих 

Основна заробітна плата 

Додаткова 
Річний 

фонд 

заробітної 

плати, грн 

Нарахування 

ФОП 
зарплата 

Тарифна 

заробітна 

плата 

Доплати 

Р
аз

о
м

 

% 
Сума, 

грн  
% Сума, грн 

% Сума, грн 
      

Сік полуниці 

1. Основні 

робітники 

152589,36 50 76294,68 228884,0 10 15258,94 244142,98 22 53711,45 

2. Допоміжні 

робітники 

57587,40 50 28793,7 86381,10 10 5758,74 92139,84 22 20270,76 

3. ІТП 18027,36   18027,36 10 1802,74 19830,10 22 4362,62 

4. МОП 3755,70   3755,70 10 375,57 4131,27 22 908,88 

5. Службовці 3004,56   3004,56 10 300,46 3305,02 22 727,10 

Всього       363549,20   

9.Розрахунок витрат на електроенергію, паливо, воду та опалення 

9.1 Витрати на електроенергію: 

Цел
ККФР

В
гнд

пцдобвст

ел
 


  

де Рвст – сумарна встановлена в цеху потужність електрообладнання, 

кВт; 

Фдоб – середній дійсний фонд часу роботи обладнання; 

Кц – коефіцієнт, який враховує завантаження електроприводів по часу 

(0,6 -0,8); 

Кп – коефіцієнт, який враховує завантаження електроприводів по 

потужності(0,6 -0,8); 

д – коефіцієнт корисної дії двигунів (0,7); 

н – коефіцієнт, який враховує втрати в електромережах (0,95); 

Цел – ціна 1 кВт/год електроенергії, грн. 



Отже: 

а) Сік полуниці (при заморожуванні) 

Вел = (( 49,52 * 644 * 0,6 *  0,6 / ( 0,7 * 0,95 )) * 2,41548 ) = 41701,42 

Восв = ( 1,5 * 644 * 13 * 1920 / 1000 ) * 2,41548 = 58240,51 

Вел.осв  = 99941,92 

б) Сік полуниці (при обробці НВЧ )  

Вел = (( 34,99*322 * 0,6 * 0,6 / ( 0,7 * 0,95 )) * 2,41548 ) = 14732,76 

Восв = ( 1,5 * 322 * 13 *  1920 / 1000) * 2,41548 = 29120,25 

Вел.осв  = 43853,01 

в) Сік полуниці (при додатковому нагріванні ) 

Вел = (( 34,99  * 322 * 0,6 * 0,6 / ( 0,7 * 0,95  )) * 2,41548 ) =14732,76 

Восв = ( 1,5 * 322 * 13 * 1920 / 1000 ) * 2,41548  = 29120,25 

Вел.осв  = 43853,01 

9.2 Витрати на опалення приміщень: 

Воп = Рвп * Топ * Vб * Цоп 

де Рвп – питома норма витрат пари, ккал/год м3 (18-20 ккал/год на 1м2); 

Топ – тривалість опалювального періоду; 

Vб – об’єм будівлі, що опалюється, м3; 

Цоп – ціна 1 ккал в грн. 

9.3 Витрати на воду: 

9.3.1 Витрати води на технологічні цілі: 

Вт.в = Нв*N*Цв 

Нв - норма витрат води на виготовлення одиниці продукції у 

відповідності до технологічного процесу; 

N – програма випуску продукції, тоб (кг, літри, дал, пляшки); 

Цв –ціна 1 м3 води  

9.3.2 Витрати води для господарських і побутових потреб прийняти в 

розрахунку 25 л. (0, 025 м3) на одну людину на зміну*: 

Вв.г.п = 0, 025 * Р * Цв * NЗм , 

де Р – чисельність робітників у зміну; 

Цв – ціна 1 м3 води; 

NЗм – кількість змін. 



а) Сік полуниці (при заморожуванні) 

Воп =  2 * 1920 * 68,86 = 132211,20 

Ввода =  0,025 * 45,6 * 16,42 * 22 = 411,81 

Ввода =  0,03 * 8930 * 16,42 = 4398,918 

Загальна сума  =  136722,43 

б) Сік полуниці (при обробці НВЧ )  

Воп =  1 * 1920 * 68,86 = 132211,20 

Ввода =  0,025 * 45,6 * 16,42 * 22 = 411,81 

Ввода =  0,03 * 9130 * 16,42 = 4497,438 

Загальна сума  =  137139,17 

в) Сік полуниці (при додатковому нагріванні ) 

Воп =  1 * 1920 * 68,86 = 132211,20 

Ввода =  0,025 * 45,6 * 16,42 * 22 = 411,81 

Ввода =  0,03 * 9010 * 16,42 = 4438,326 

Загальна сума  =  137080,06 

З сорту «Хоней» 

а) Сік полуниці (при заморожуванні) 

Воп =  2 * 1920 * 68,86 = 132211,20 

Ввода =  0,025 * 45,6 * 16,42 * 22 = 411,81 

Ввода =  0,03 * 8760 * 16,42 = 4315,176 

Загальна сума  =  136938,19 

б) Сік полуниці (при обробці НВЧ )  

Воп =  1 * 1920 * 68,86 = 132211,20 

Ввода =  0,025 * 45,6 * 16,42 * 22 = 411,81 

Ввода =  0,03 * 8950 * 16,42 = 4408,77 

Загальна сума  =  137031,78 грн 

в) Сік полуниці (при додатковому нагріванні ) 

Воп =  1 * 1920 * 68,86 = 132211,20 

Ввода =  0,025 * 45,6 * 16,42 * 22 = 411,81 

Ввода =  0,03 * 8830 * 16,42 = 4349,658 

Загальна сума  =  136972,67грн 

З сорту «Альба» 



а) Сік полуниці (при заморожуванні) 

Воп =  2 * 1920 * 68,86 = 132211,20 

Ввода =  0,025 * 45,6 * 16,42 * 22 = 411,81 

Ввода =  0,03 * 8540 * 16,42 = 4206,804 

Загальна сума  =  136829,82грн 

б) Сік полуниці (при обробці НВЧ )  

Воп =  1 * 1920 * 68,86 = 132211,20 

Ввода =  0,025 * 45,6 * 16,42 * 22 = 411,81 

Ввода =  0,03 * 8700 * 16,42  = 4285,62 

Загальна сума  =  136908,63грн 

в) Сік полуниці (при додатковому нагріванні ) 

Воп =  1 * 1920 * 68,86 = 132211,20 

Ввода =  0,025 * 45,6 * 16,42 * 22 = 411,81 

Ввода =  0,03 * 8620 * 16,42  = 4246,212 

Загальна сума  =  136869,23грн 

10. Витрати на утримання та експлуатацію обладнання прийняти в сумі 

таких витрат:  

11. Амортизації обладнання, транспортних засобів, цінного 

інструменту та інвентаря 

11.1  Утримання допоміжних робітників (заробітна плата разом з 

нарахуваннями у ЄСВ 

11.2  Поточний ремонт (5%) вартості обладнання і транспортних засобів 

11.3  Поточний ремонт (10%) вартості інструменту  

11.4  Інші витрати (2%) вартості обладнання, транспортних засобів і 

цінного інструменту 

а) Сік полуниці (при заморожуванні) 

Вам = (231700 + 34755,06 + 11585,02 + 8688,77 + 28962,55)/12 * 1 = 

26307,65 

Взп.д.р = 92139,84 + 20270,76 = 112410,60 

Вп.р.о.тз = 0,05 *( 1158502 + 173775 + 57925 )/ 12 = 5792,51  * 1 = 

5792,51   

Вп.р.і = 0,1 * 34755 / 12 = 289,63 * 1 = 289,63   



Він = 0,02 *( 1158502 + 173775 + 57925 + 34755 )/ 12 = 2374,93 * 1 = 

2374,93  

б) Сік полуниці (при обробці НВЧ )  

Вам = ( 223765,41 + 33564,81 + 11188,27 + 8391,20 + 27970,68 )/ 12 * 1 = 

25406,69  

Взп.д.р = 92139,84 + 20270,76 = 112410,60 

Вп.р.о.тз = 0,05 *( 1118827 + 167824 + 55941 )/ 12 = 5594,14 

Вп.р.і = 0,1 * 33565 / 12 = 279,71  

Він = 0,02 *( 1118827 + 167824 + 55941 + 33565 )/ 12 = 2293,59  

в) Сік полуниці (при додатковому нагріванні ) 

Вам = (( 222971,91 + 33445,79 + 11148,60 + 8361,45 + 27871,49 )/ 12 * 1 

= 25316,60  

Взп.д.р = 92139,84 + 20270,76 = 112410,60 

Вп.р.о.тз = 0,05 *( 1114860 + 167229 + 55743 )/ 12 = 5574,29  

Вп.р.і = 0,1 * 33446 / 12 = 278,71  

Він = 0,02 *( 1114860 + 167229 + 55743 + 33446 )/ 12 = 2285,46  

12. Загально виробничі витрати прийняти за відсотком встановленим на 

підприємстві, або за розрахунковим методом в розмірі : 

12.1. Витрати на управління виробництвом (основна і додаткова 

заробітна плата з нарахуваннями ІТП, МОП): 

ІТП = Зпл осн +З пл. дод + нарахув  

МОП = Зпл осн +З пл. дод + нарахув  

12.3. Амортизація основних засобів загально-виробничого призначення 

(будівель та споруд) 

12.4 Поточний ремонт 4-6% від початкової вартості обладнання і 10-

20% для інструменту, а також 4% від вартості транспортних засобів: 

12.5 Витрати на охорону праці, техніку безпеки і охорону 

навколишнього середовища (8% від фонду заробітної плати основних 

виробничих робітників) 

Отже, сумарна величина загальновиробничих витрат зведена в таблицю 

7.10 

 



Таблицю 7.10 – Загальновиробничі витрати 

Загально виробничі витрати Взп Вам Вп.р. Вох.п Разом 

а) Сік полуниці (при 

заморожуванні) 

5598,70 45760 67397,45 2700,91 121457,06 

б) Сік полуниці (при обробці 

НВЧ ) 

5998,60 91520,00 138369,89 5816,79 241705,28 

в) Сік полуниці (при 

додатковому нагріванні ) 

5998,60 45760 69184,95 2908,39 123851,94 

13. Адміністративні витрати прийнято в розмірі 18% від суми 

виробничої собівартості продукції: 

= з сорту «Гігантела» = 

а) Сік полуниці (при заморожуванні)  

Св= 1485172,57 * 0,18 = 267331,06 

б) Сік полуниці (при обробці НВЧ )  

Св= 1229808,68 * 0,18 = 221365,56 

в) Сік полуниці (при додатковому нагріванні )  

Св= 1228798,16 * 0,18 = 221183,67 

= з сорту «Хоней» = 

а) Сік полуниці (при заморожуванні)  

Св= 1435117,87 * 0,18 = 258321,22 

б) Сік полуниці (при обробці НВЧ )  

Св= 1122772,64 * 0,18 = 202099,08 

в) Сік полуниці (при додатковому нагріванні )  

Св= 1121762,12 * 0,18 = 201917,18 

= з сорту «Альба» = 

а) Сік полуниці (при заморожуванні)  

Св= 1455860,20 * 0,18 = 262054,84 

б) Сік полуниці (при обробці НВЧ )  

Св= 1082544,23 * 0,18 = 194857,96 

в) Сік полуниці (при додатковому нагріванні )  

Св= 1081553,41 * 0,18 = 194679,61 

14. Витрати на збут прийнято в розмірі 6 % від виробничої собівартості 

= з сорту «Гігантела» = 



а) Сік полуниці (при заморожуванні)  

Св= 1485172,57 * 0,06 = 89110,35 

б) Сік полуниці (при обробці НВЧ )  

Св= 1229808,68 * 0,06 = 73788,52 

в) Сік полуниці (при додатковому нагріванні )  

Св= 1228798,16 * 0,06 = 73727,89 

= з сорту «Хоней» = 

а) Сік полуниці (при заморожуванні)   

Св= 1435117,87 * 0,06 = 86107,07 

б) Сік полуниці (при обробці НВЧ )  

Св= 1122772,64 * 0,06 = 67366,36 

в) Сік полуниці (при додатковому нагріванні )  

Св= 1121762,12 * 0,06 = 67305,73 

= з сорту «Альба» = 

а) Сік полуниці (при заморожуванні)  

Св= 1455860,20 * 0,06 = 87351,61 

б) Сік полуниці (при обробці НВЧ )  

Св= 1082544,23 * 0,06 = 64952,65 

в) Сік полуниці (при додатковому нагріванні )  

Св= 1081553,41 * 0,06 = 64893,20 

15. Розрахунок собівартості випуску продукції 

Собівартість виробництва одиниці продукції за різних технологічних 

процесів  визначається на основі приведених вище розрахунків. Розрахунок 

виконано за статтями калькуляції. 

 

 

 

 

 

 

 

 



Таблиця 7.11 – Зведені витрати виробництва 

= з сорту «Гігантела» = 

Назва статей калькуляції 

Сік полуниці 

(при 

заморожуванні) 

Сік 

полуниці 

(при 

обробці 

НВЧ ) 

Сік 

полуниці 

(при 

додатковому 

нагріванні ) 

Сировина та матеріали 561473,68 481263,16 481263,16 

Паливо та електроенергія 236963,86 180973,47 180914,35 

Основна та додаткова заробітна плата 244142,98 244142,98 244142,98 

Нарахування на ФОП 53711,45 53711,45 53711,45 

Витрати на утримання ОЗ 147175,32 145984,74 145865,68 

Загальновиробничі витрати 241705,28 123851,94 122900,54 

Виробнича собівартість 1485172,57 1229808,68 1228798,16 

Адміністративні витрати 267331,06 221365,56 73727,89 

Витрати на збут 89110,35 73788,52 73727,89 

Повна собівартість 1841613,99 1524962,76 1376253,94 

= з сорту «Хоней» = 

Назва статей калькуляції 

 Сік полуниці 

(при 

заморожуванні) 

 Сік 

полуниці 

(при 

обробці 

НВЧ ) 

 Сік 

полуниці 

(при 

додатковому 

нагріванні ) 

Сировина та матеріали 561473,68 374315,79 374315,79 

Паливо та електроенергія 186909,15 180884,80 180825,69 

Основна та додаткова заробітна плата 244142,98 244142,98 244142,98 

Нарахування на ФОП 53711,45 53711,45 53711,45 

Витрати на утримання ОЗ 147175,32 145984,74 145865,68 

Загальновиробничі витрати 241705,28 123851,94 122900,54 

Виробнича собівартість 1435117,87 1122772,64 1121762,12 

Адміністративні витрати 258321,22 202099,08 67305,73 

Витрати на збут 86107,07 67366,36 67305,73 

Повна собівартість 1779546,16 1392238,08 1256373,58 

 

 

 

 

 

 

 

 



= з сорту «Альба» = 

Назва статей калькуляції 

 Сік полуниці 

(при 

заморожуванні) 

 Сік 

полуниці 

(при 

обробці 

НВЧ ) 

 Сік 

полуниці 

(при 

додатковому 

нагріванні ) 

Сировина та матеріали 561473,68 334210,53 334210,53 

Паливо та електроенергія 207651,49 180761,65 180722,24 

Основна та додаткова заробітна плата 244142,98 244142,98 244142,98 

Нарахування на ФОП 53711,45 53711,45 53711,45 

Витрати на утримання ОЗ 147175,32 145984,74 145865,68 

Загальновиробничі витрати 241705,28 123851,94 122900,54 

Виробнича собівартість 1455860,20 1082544,23 1081553,41 

Адміністративні витрати 262054,84 194857,96 64893,20 

Витрати на збут 87351,61 64952,65 64893,20 

Повна собівартість 1805266,65 1342354,84 1211339,82 

 

Таблиця 7.12 – Калькуляція собівартості випуску одиниці продукції 

= з сорту «Гігантела» = 

Назва статей калькуляції 

  Сік полуниці 

(при 

заморожуванні) 

 Сік 

полуниці 

(при 

обробці 

НВЧ ) 

  Сік 

полуниці 

(при 

додатковому 

нагріванні ) 

Сировина та матеріали 62,87 52,71 53,41 

Паливо та електроенергія 26,54 19,82 20,08 

Основна та додаткова заробітна плата 27,34 26,74 27,10 

Нарахування на ФОП 6,01 5,88 5,96 

Витрати на утримання ОЗ 16,48 15,99 16,19 

Загальновиробничі витрати 27,07 13,57 13,64 

Виробнича собівартість 166,31 134,70 136,38 

Адміністративні витрати 29,94 24,25 8,18 

Витрати на збут 9,98 8,08 8,18 

Повна собівартість 206,23 167,03 152,75 

 

 

 

 

 



= з сорту «Хоней» = 

Назва статей калькуляції 

 Сік полуниці 

(при 

заморожуванні) 

 Сік 

полуниці 

(при 

обробці 

НВЧ ) 

  Сік 

полуниці 

(при 

додатковому 

нагріванні ) 

Сировина та матеріали 64,10 41,82 42,39 

Паливо та електроенергія 21,34 20,21 20,48 

Основна та додаткова заробітна плата 27,87 27,28 27,65 

Нарахування на ФОП 6,13 6,00 6,08 

Витрати на утримання ОЗ 16,80 16,31 16,52 

Загальновиробничі витрати 27,59 13,84 13,92 

Виробнича собівартість 163,83 125,45 127,04 

Адміністративні витрати 29,49 22,58 7,62 

Витрати на збут 9,83 7,53 7,62 

Повна собівартість 203,14 155,56 142,28 

 

= з сорту «Альба» = 

Назва статей калькуляції 

 Сік полуниці 

(при 

заморожуванні) 

 Сік 

полуниці 

(при 

обробці 

НВЧ ) 

 Сік 

полуниці 

(при 

додатковому 

нагріванні ) 

Сировина та матеріали 65,75 38,42 38,77 

Паливо та електроенергія 24,32 20,78 20,97 

Основна та додаткова заробітна плата 28,59 28,06 28,32 

Нарахування на ФОП 6,29 6,17 6,23 

Витрати на утримання ОЗ 17,23 16,78 16,92 

Загальновиробничі витрати 28,30 14,24 14,26 

Виробнича собівартість 170,48 124,43 125,47 

Адміністративні витрати 30,69 22,40 7,53 

Витрати на збут 10,23 7,47 7,53 

Повна собівартість 211,39 154,29 140,53 

 

16. Узагальнення інформаційних даних результуючих показників 

ефективності прийнятих проектних рішень. 



Розрахунок узагальнюючих показників оцінки економічної 

ефективності проектних заходів оновлення виробництва: 

1-А) прибуток – як різниця між чистим доходом та сукупними 

витратами 

Пр = ЧДр – СВр      

ЧДр -  чистий дохід визначають як різницю між валовим доходом та 

сумою ПДВ(20%); 

СВр – сукупні витрати. 

%120

%20*р

рр

ВД
ВДЧД       або   ЧДр = ВДр/1,2 

ВДр=Ц*Qp 

де Ц – ціна одиниці продукції, грн. 

Qр -  річний обсяг реалізації продукції, в натуральних одиницях виміру, 

тоб 

= з сорту «Гігантела» = 

А) Сік полуниці (при заморожуванні)  

ЧДр =  (250 * 8930) / 1,2 = 1860416,67грн 

Б) Сік полуниці (при обробці НВЧ )  

ЧДр = (250 * 9130) / 1,2 = 1902083,33грн 

В) Сік полуниці (при додатковому нагріванні )  

ЧДр = (250 * 9010) / 1,2 = 1877083,33грн 

= з сорту «Хоней» = 

а) Сік полуниці (при заморожуванні)  

ЧДр = (250 * 8760) / 1,2 = 1825000,00грн 

б) Сік полуниці (при обробці НВЧ )  

ЧДр = (250 * 8950) / 1,2 = 1864583,33грн 

в) Сік полуниці (при додатковому нагріванні )  



ЧДр = (250 * 8830) / 1,2 = 1839583,33грн 

= з сорту «Альба» = 

а) Сік полуниці (при заморожуванні)  

ЧДр = (250 * 8540)/ 1,2 = 1779166,67грн 

б) Сік полуниці (при обробці НВЧ )  

ЧДр = (250 * 8700) / 1,2 = 1812500,00грн 

в) Сік полуниці (при додатковому нагріванні )  

ЧДр = (250 * 8620) / 1,2 = 1795833,33грн 

Прибуток: 

= з сорту «Гігантела» = 

Б) Сік полуниці (при заморожуванні)  

Пр =  1860416,67 - ( 206,23 * 8930 ) = 18802,68грн 

В) Сік полуниці (при обробці НВЧ )  

Пр =  1902083,33 - ( 167,03 * 9130 ) = 377120,57грн 

Г) Сік полуниці (при додатковому нагріванні )  

Пр =  1877083,33 - ( 152,75 * 9010 ) = 500829,39грн 

= з сорту «Хоней» = 

Б) Сік полуниці (при заморожуванні) 

Пр =  1825000,00 - ( 203,14 * 8760 ) = 45453,84грн 

В) Сік полуниці (при обробці НВЧ ) 

Пр =  1864583,33 - ( 155,56 * 8950 ) = 472345,26грн 

Г) Сік полуниці (при додатковому нагріванні )  

Пр =  1839583,33 - ( 142,28 * 8830 ) = 583209,75грн 

= з сорту «Альба» = 

а) Сік полуниці (при заморожуванні)  

Пр =  1779166,67 - ( 211,39  * 8540 ) = -26099,99грн 



б) Сік полуниці (при обробці НВЧ )  

Пр =  1812500,00 - ( 154,29 * 8700 ) = 470145,16грн 

в) Сік полуниці (при додатковому нагріванні )  

Пр =  1795833,33 - ( 140,53 * 8620 ) = 584493,51грн 

1-В) рентабельність продукції: 

%100*%100
од

од

од

од
пр

С

СЦ

С

П
R


     

де Под – прибуток, отриманий від реалізації одиниці продукції, грн; 

Сод – повна собівартість одиниці продукції, грн. 

Ц – ціна одниці продукції, грн. 

= з сорту «Гігантела» = 

а) Сік полуниці (при заморожуванні)  

Rа = ( 250 / 1,2 )- 211,39 ) / 211,39 * 100 = -1,45% 

б) Сік полуниці (при обробці НВЧ )  

Rб = ( 250 / 1,2 )- 154,29 ) / 154,29 * 100 = 35,02% 

в) Сік полуниці (при додатковому нагріванні )  

Rв = (( 250 / 1,2 ) - 140,53 ) / 140,53) * 100 = 48,25= % 

з сорту «Хоней» = 

а) Сік полуниці (при заморожуванні)  

Rа = ((( 250 / 1,2 )- 203,14 ) / 203,14) *  100 = 2,55% 

б) Сік полуниці (при обробці НВЧ )  

Rб = (((250 / 1,2 )- 155,56 ) / 155,56)* 100 = 33,93% 

в) Сік полуниці (при додатковому нагріванні )  

Rв = ((( 250 / 1,2 )- 142,28 ) / 142,28)* 100 = 46,42% 

= з сорту «Альба» = 

а) Сік полуниці (при заморожуванні)  



Rа = (((250 / 1,2 ) - 211,39 ) / 211,39)* 100 = -1,45% 

б) Сік полуниці (при обробці НВЧ )  

Rб = (((250 / 1,2 )- 154,29 ) / 154,29)* 100 = 35,02% 

в) Сік полуниці (при додатковому нагріванні )  

Rв = ( ((250 / 1,2 )- 140,53 ) / 140,53 * 100 = 48,25% 

2-В) приведені затрати за і-тим проектом (з метою співмірності 

показників витрати та капіталовкладення визначені з місячного їх 

розрахунку) 

Зпрі = Сі + Ен*Кі        

= з сорту «Гігантела» = 

Б) Сік полуниці (при заморожуванні) 

Зприв(б) =  920807,00 - ( 0,15 * 10067233 / 12 ) =  1046647,41грн 

В) Сік полуниці (при обробці НВЧ ) 

Зприв(в) =  1524962,76 - ( 0,15 * 10004547 / 12 ) =  1650019,60грн 

Г) Сік полуниці (при додатковому нагріванні )  

Зприв(г) =  1376253,94 - ( 0,15 * 9998278 / 12 ) =  1501232,42грн 

= з сорту «Хоней» = 

Б) Сік полуниці (при заморожуванні)  

Зприв(б) =  889773,08 - ( 0,15 * 10067233 / 12 ) =  1015613,49грн 

В) Сік полуниці (при обробці НВЧ )  

Зприв(в) =  1392238,08 - ( 0,15 * 10004547 / 12 ) =  1517294,91грн 

Г) Сік полуниці (при додатковому нагріванні )  

Зприв(г) =  1256373,58 - ( 0,15 * 9998278 / 12 ) =  1381352,06грн 

= з сорту «Альба» = 

Б) Сік полуниці (при заморожуванні) 

Зприв(б) =  902633,33 - ( 0,15 * 10067233 / 12 ) =  1028473,74грн 

В) Сік полуниці (при обробці НВЧ ) 

Зприв(в) =  1342354,84 - ( 0,15 * 10004547 / 12 ) =  1467411,68грн 

Г) Сік полуниці (при додатковому нагріванні )  

Зприв(г) =  1211339,82 - ( 0,15 * 9998278 / 12 ) =  1336318,30грн 

 



Таблиця 7.13 – Зведені результуючі показники за проектом 

виробництва концентрату «Соку полуниці» 

= з сорту «Гігантела» = 

Показники 

 Сік полуниці 

(при 

заморожуванні) 

  Сік полуниці 

(при обробці 

НВЧ ) 

  Сік полуниці 

(при 

додатковому 

нагріванні ) 

Обсяг виробництва 8930 9130 9010 

Витрати виробництва, грн 1841613,99 1524962,76 1376253,94 

Валовий прибуток, грн 18802,68 377120,57 1877083,33 

Рентабельність продукції,% 1,02 24,73 36,39 

Сума капіталовкладень, грн 10067233 10004547 9998278 

Приведені витрати, грн 1046647,41 1650019,60 1501232,42 

= з сорту «Хоней» = 

Показники 

  Сік полуниці 

(при 

заморожуванні) 

  Сік полуниці 

(при обробці 

НВЧ ) 

 Сік полуниці 

(при 

додатковому 

нагріванні ) 

Обсяг виробництва 8760 8950 8830 

Витрати виробництва,грн 1779546,16 1392238,08 1256373,58 

Валовий прибуток, грн 45453,84 472345,26 1839583,33 

Рентабельність продукції ,% 2,55 33,93 46,42 

Сума капіталовкладень,грн 10067233 10004547 9998278 

Приведені витрати,грн 1015613,49 1517294,91 1381352,06 

= з сорту «Альба» = 

Показники 

 Сік полуниці 

(при 

заморожуванні) 

 Сік полуниці 

(при обробці 

НВЧ ) 

 Сік полуниці 

(при 

додатковому 

нагріванні ) 

Обсяг виробництва 8540 8700 8620 

Витрати виробництва, грн 1805266,65 1342354,84 1211339,82 

Валовий прибуток, грн -26099,99 470145,16 1795833,33 

Рентабельність продукції,% -1,45 35,02 48,25 

Сума капіталовкладень, грн 10067233 10004547 9998278 

Приведені витрати, грн 1028473,74 1467411,68 1336318,30 

 

 

 



Отже, найбільш рентабельним є виродництво соку полуниці з сорту 

«Альба»  за методом додаткового нагрівання 32,55%. та при використанні  

способу обробки НВЧ  - 25,94%, враховуючи мінімальну суму приведених 

затрат відповідно 1336318,30 грн та 1467411,68 грн 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ЗАГАЛЬНІ ВИСНОВКИ 

 

Отримані дані свідчать, що встановлена мета та завдання досліджень 

досягнуті та дають підстави зробити наступні висновки. 

Проведено аналіз фізілогічних та біохімічних процесів у полуниці  під 

час дозрівання та зберігання, вивчено вміст вітамінів та мінеральних 

речовин. 

Дано характеристику плодово-ягідної сокової продукції, 

органолептичні та фізико-хімічні показники плодово-ягідних соків. 

Охарактерезовано використання полуниці у виробництві соків. 

Досліджено фізико-хімічні показники полуниці у сортовому розрізі, 

загальну вологість та форми зв’язку вологи.  

Загальна вологість полуниці сорту Гігантела становить 86,5 %, сорту 

Хоней – 86 %, сорту Альба 85,7 %. Вміст колоїдно-зв’язаної вологи у 

полуниці сорту Альба 37,7 %, у полуниці сорту Гігантела 33,2 %, у полуниці 

сорту Хоней – 35,1%. 

Встановлено, що обробка полуниці НВЧ-енергією збільшує вихід соку, 

кількість якого зросла при потужності 450 Вт і тривалості обробки 25 с у 

полуниці сорту Гігантела на 15,9 %, у полуниці сорту Хоней при потужності 

600 Вт і тривалості обробки 25 с на – 14,4 %, а у полуниці сорту Альба при 

потужності 800 Вт – на 11,9 %, у порівнянні з контролем. 

Застосування попереднього нагрівання ягід полуниці сорту Хоней 

сприяло зростанню виходу соку на 13 %, у полуниці сорту Гігантела на 15%, 

у порівнянні з контролем. 

За результатами заморожування полуниці було встановлено зростання 

виходу соку, зокрема у полуниці на 13,3 %, у полуниці сорту Альба – на 

12,4%, у порівнянні з контролем. 

Проведено органолептичну оцінку соків із полуниці.  

Високі оцінки дегустаторів отримали соки з полуниці сорту Альба за 

способом попереднього нагрівання та при використанні НВЧ-обробки. 
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ДОДАТОК А 

 

 
Рис. А1 Полуниця сорту Альба 

 

 
 

 Рис. А2 Полуниця сорту Гігантела 

 

 



 
 Рис. А3 Полуниця сорту Хоней 
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