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РЕФЕРАТ 

 

Магістерська робота: 84 с., 22 рис., 13 табл., 64 джерел. 

ДОСЛІДЖЕННЯ ВИКОРИСТАННЯ СТРУКТУРОУТВОРЮВАЧІВ 

РІЗНОГО ПОХОДЖЕННЯ У ВИРОБНИЦТВІ ОВОЧЕВОГО ЖЕЛЕ 

Об’єкт дослідження: гарбуз, пектин, агар, желатин. 

Предмет дослідження: процес формування якості овочевого желе з 

структуроутворювачами різного походження.  

Метою роботи було дослідити вплив структуроутворювачів на якість 

гарбузового желе та технологічний процес його виготовлення. 

Обґрунтовано доцільність використання гарбуза як сировини у 

виробництві овочевого желе. Визначено органолептичні, фізико-хімічні та 

технологічні властивості гарбуза та соку з нього. Встановлено, що сорт 

Мускатний є найбільш придатним для виготовлення желе, оскільки має вищий 

вміст цукрів та пектинових речовин. Обґрунтовано вибір та досліджено 

властивості структуроутворювачів. Підібрано рецептурне співвідношення 

сировини. Встановлено оптимальне дозування агару та пектину для 

забезпечення необхідної міцності в кількості 0,5 та 0,7 %. Досліджено вплив 

желеутворювальних речовин на реологічні властивості готового продукту. За 

результатами сенсорної оцінки встановлено, що желе з одночасним 

використанням агару та пектину характеризуються найвищою оцінкою 

органолептичних показників якості. Встановлено збереження допустимої 

кількості мікроорганізмів протягом 3 місяців зберігання розробленої 

консерви. Проведено розрахунок економічної ефективності досліджень та 

встановлено, що гарбузове желе є конкурентноспроможним. 
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ВСТУП 

 

Актуальність теми. Сьогодні перед харчовою промисловістю стоїть 

ряд важливих завдань, серед яких: створення нових консервів з підвищеною 

біологічною цінністю. На світовому ринку саме натуральні оздоровчі 

продукти мають найбільший попит. 

На ринку України переважно представлені різні види фруктового желе, 

овочевого значно менше. У зв'язку з цим, об’єктом дослідження ми обрали сік 

гарбуза для виготовлення желе, оскільки він містить багато вітамінів, 

амінокислот, білків, вуглеводів. Гарбуз є цінною овоче-баштанною 

культурою, завдяки високому вмісту каротину, харчових волокон, цукрів, 

мікроелементів. Його використовують в лікувально-профілактичному 

харчуванні для зниження ризику серцево-судинних, шлунково-кишкових та 

онкологічних захворювань. Завдяки пектиновим речовинам, відбувається 

виведення токсичних речовин і холестерину. М’якоть містить значну кількість 

мінеральних сполук (кальцій, цинк, фтор, мідь, залізо, фосфор, калій), вітаміни 

груп B, С, D, E, PP, каротину. 

У якості структуроутворювачів для виготовлення страв желеподібної 

консистенції застосовують ряд речовин. Доцільно дослідити можливість та 

ефективність їх використання в овочевому желе, зокрема гарбузовому з метою 

отримання високоякісної безпечної продукції, розширення асортименту та 

підвищення біологічної цінності.  

Мета і завдання досліджень. Метою роботи було дослідити вплив 

структуроутворювачів різного походження на якість гарбузового желе. 

Для виконання мети були поставлені завдання: 

- визначити органолептичні, фізико-хімічні та технологічні властивості 

гарбуза та соку з нього;  

- обґрунтувати вибір та дослідити властивості структуроутворювачів; 
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-  підібрати та обґрунтувати рецептурне співвідношення сировини для 

гарбузового желе; 

- дослідити вплив желеутворювальних речовин на реологічні 

властивості готового продукту; 

- здійснити сенсорну оцінку якості нового желе; 

- провести дослідження зміни мікробіологічних показників в процесі 

зберігання консерви;  

- обґрунтувати економічну ефективність запропонованих рішень. 

Об’єкт дослідження:. гарбуз, пектин, агар, желатин, желе. 

Предмет дослідження – процес формування якості овочевого желе з 

структуроутворювачами різного походження  

Методи досліджень: органолептичні, фізико-хімічні, мікробіологічні, 

статистичні. 

Наукова новизна одержаних результатів. Встановлено доцільність 

поєднання структуроутворювачів у виготовленні гарбузового желе, оскільки 

агар забезпечує високу міцність, а пектин покращує органолептичні 

властивості продукту. Підібрано оптимальне їх дозування.  

Практичне значення одержаних результатів. Використання двох 

видів структуроутворювачів одночасно дасть змогу розширити асортимент 

овочевих консервів, покращить як органолептичні, так і фізико-хімічні 

показники якості гарбузового желе, зменшить витрати даних речовин, 

підвищить ефективність технологічного процесу. 

Особистий внесок. Полягає в проведенні аналітичних і 

експериментальних досліджень, аналізі й узагальнені отриманих результатів, 

формулюванні висновків та рекомендацій, підготовці матеріалів досліджень 

та публікації отриманих результатів.  

Апробація результатів. Основні положення магістерської роботи 

доповідались й обговорювались на кафедрі харчової біотехнології та хімії 

Тернопільського національного технічного університету імені Івана Пулюя і 

були повідомленні на конференціях: Міжнародній науково-технічної 
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конференції 14–15травня 2020 року «Фундаментальні та прикладні проблеми 

сучасних технологій», Тернопіль, Україна (Додаток А); Міжнародній науково-

технічній конференції 7-9 жовтня 2020 року «Харчова хімія. Сучасні методи 

виробництва їжі, харчові добавки та пакувальні матеріали», Львів, Україна 

(Додаток Б)  

Структура і обсяг роботи. Магістерська робота складається із вступу, 

чотирьох розділів, висновків, списку використаних джерел, додатків. Роботу 

викладено на 84 сторінках друкованого тексту, вона містить 19 таблиць, 22 

рисунки. Список використаних джерел - 64 найменування. 
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РОЗДІЛ 1 

НАПРЯМКИ ВИКОРИСТАННЯ СТРУКТУОУТВОРЮВАЛЬНИХ 

РЕЧОВИН ТА АНАЛІЗ ТЕХНОЛОГІЙ ВИРОБНИЦТВА КОНСЕРВІВ 

(ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРИ) 

 

1.1 Характеристика  концентрованих консервів 

Консервна промисловість переробляє сировину тваринного та 

рослинного походження. Основною продукцією галузі є плодоовочеві (ягідні, 

овочеві, фруктові, томатні), м’ясні, рибні, молочні кoнсерви. До 

плодоовочевих консервів належать: томaто-продукти, натуральні oвочеві 

консерви, закусoчні консерви, салати, маринади, соки, консерви для дитячoго 

харчування. 

Желюючі речовини переважно використовують в концентрованих 

фруктових консервах, які займають провідну роль в промисловості України.  

Джеми, варення, повидло, желе, конфітюри отримують шляхом уварювання 

підготовленої сировини з цукром. Не дивлячись на різницю в підготовці 

сировини дані консерви об’єднані в одну групу, оскільки всі уварюються до 

певної концентрації цукру, при якій вони не псуються.  

Желе – продукт драглеподібної консистенції, виготовлений з соків 

плодів, ягід, їх уварюють з цукром і додають драглеутворювальні речовини та 

органічні кислоти або забезпечують необхідну консистенцію без їхнього 

використання. Згідно нормативної документації  желе готують з соків. Перед 

варінням желе соки піддають освітлюванню, фільтруванню, встановлюють 

вміст пектину, органічних кислот та кислотність. Уварюють до 65 % вмісту 

сухих речовин [1-2]. 

Для отримання продукту желеподібної консистенції застосовують 

наступні структуроутворювачі: желатин, крохмаль і його модифіковані види, 

агароїд, альгінат натрію, фурцеларан, пектин, рослинний клей та інші. 
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1.2 Характеристика структуроутворювачів, які використовуються в 

харчовій промисловості  

 

До харчових структуроутворювальних речовин належать загусники, 

студнеутворювачі, піноутворювачі тощо:  

- загусники – збільшують  в’язкість продуктів харчування; 

- желеутворювачі – завдяки утворенню гелю, створюють міцну 

текстуру продуктів та страв; 

- піноутворювачі – забезпечують в газоподібній фазі умови створення 

рівномірної дифузії для переходу в рідкі й тверді продукти;  

- ущільнюючі речовини – зберігають свіжими і щільними тканини 

овочів і фруктів, а також взаємодіють з желюючими агентами [3]. 

Дані добавки вносять в продукти харчування в процесі їхнього 

виготовлення, для досягнення відповідної консистенції певного виду продукту 

та формування тeкстури. Структуроутворювальні речовини, які застосовують 

у виробництві харчових продуктів є, біополімерами, мають білкову або 

вуглеводну природу. До даних речовин належать наступні продукти:  

- агар, агарoїд, фурцeларан, альгінати – отримують  в результаті 

переробки  морських водоростей; 

- желатин – продукт тваринного походження;  

- пектини, крохмалі, камеді – продукти рослинного походження; 

- ксантан, гелан – мікробні пoлісахариди [4]. 

У кожної харчової добавки є своє призначення, продукти в яких 

дозволено її використання та допустима концентрація.  

Вплив емульгаторів, пластифікаторів, стабілізуючих та гелеутворюючих 

речовин, піноутворювачів, поліпшувачів консистенції відображається на 

якості продуктів харчування. В подальшому розглянемо 
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детальніше походження, види, будову, технологічні та фізіологічні 

властивості структуроутворювачів. 

Желатин є продуктом переробки колагену, поширеної в природі білкової 

речовини, що утворює головну складову частину сполучної тканини 

хребетних (хрящів, кісток і сухожиль) сільськогосподарських тварин [5]. 

Залежно від призначення випускають такі види желатину: харчовий, 

кондитерський, медичний, фотографічний, поліграфічний і технічний. На  

харчовий желатин припадає близько 55 % всього виробництва [6].  

Залежно від желюючої здатності, температури плавлення, прозорості,  

в'язкості, розрізняють харчовий желатин  сортів I, II і III. Кондитерський 

желатин випускають марок 9, 11 і 13, фотографічний високоактивний і 

малоактивний. За тривалістю дозрівання желатин поділяють на три групи: 

швидкий, середній і повільний. Високоактивний желатин буває тільки однієї 

марки. Малоактивний желатин поділяється на: В – високов'язкий і Н – 

низьков’язкий [6]. 

За хімічною будовою желатин є поліпептидом з молекулярною масою 

100000. Він складається з амінокислот, зв’язаних поліпептидним ланцюгом. 

При розчинені у воді диспергується, молекула набуває форму спіралі у якої в 

сторону полярного розчинника повернуті гідрофільні групи, а в середину 

спіралі – гідрофобні. 

Набряклий гель є не однорідним, а складається з колоїдних гідратованих 

частинок і насиченого розчину речовини колоїду в воді. В асоційованій фазі, 

часточки речовини пов'язані молекулярними силами в загальну суцільну 

структуру і утворюють каркас, який забезпечує міцність системи. Капіляри 

між волокнами каркасу заповнені розчином більш розчинної фракції. У 

драглях, внаслідок гідратації, руйнуються полярні зв’язки й залишаються 

лише зв’язки між вуглеводними ланцюгами. Однак міцність їх зменшується у 

разі підвищення температури. Це обумовлює краще набухання. Збільшення 

температури на 10° С пришвидшує набухання приблизно в два рази. Однак, 

подальше нагрівання призводить до розрідження [7]. 
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Завдяки своїй будові желатин дуже добре розчинний і має високу 

вологозв’язувальну здатність. У воді желатин набухає і може зв'язувати воду, 

що перевищує за масою  власну майже в 10 разів.  

Гелеутворення обумовлене перегрупуванням молекулярних ланцюгів у 

впорядковану сітку спірального типу. Від концентрації, значення рН, 

температурно-часових факторів і вмісту іонів (чим їх менше, тим більша 

в'язкість і міцність гелю) залежить міцність гелю. При нагріванні вище 

25- 35° С желатинові гелі плавляться [8]. 

До продуктів рослинного походження відносяться такі 

структуроутворювачі як пектин, крохмалі, камеді. 

Пектин – природний рослинний полісахарид, який поєднує в собі 

властивості згущувача та біологічно активної сполуки. У продуктах 

харчування пектин проявляє здатність до формування міцних драглів, надає 

стійкості емульсіям, загущує харчові маси.  

У промисловості для одержання пектину використовують таку сировину 

як: яблучні вичавки, шкірку цитрусових і буряковий жом. Шкірка цитрусових 

і яблучні вичавки є побічними продуктами у виробництві соків, а буряковий 

жом - виробництва цукру. У пектин переробляють і сиру, і суху шкірку 

цитрусових, тоді як яблучні вичавки – переважно, у сухому вигляді [9, 7]. 

Органолептичні, фізико-хімічні показники пектину різняться в залежності від 

виду сировини.  

Основними властивостями пектинових речовин в харчовій 

промисловості є драглеутворення  і комплексоутворювальна здатність.  

Здатність до комплексоутворення обумовлюється взаємодією молекул 

пектину з іонами рaдіоактивних металів. Завдяки даній характеристиці 

структуроутворювача його рекомендують включати в раціон харчування 

людей, середовище яких забруднене радіонуклідами, або вони контактують з 

важкими металами. 

Властивість пектину до драглеутворення визначають наступні фактори: 

ступінь етерифікації, кількість баластних речовин відносно загущувача, 
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молекулярна маса, температура, рН середовище, вміст функціональних 

груп [30, 11].  

Відомо, що у різних видах рослин формується пектин з різним ступенем 

метоксилювання, від якого залежить в’язкість системи. Відмінності 

визначаються мoлекулярною масою, яка може бути від тридцяти до п’ятсот 

тисяч. Це дає зрозуміти в якій кількості пектину міститься 1 моль вiльних –

СООН. Високоетерифіковані пектини при додаванні цукру і кислот 

проявляють високу драглеутворювальну здатність. Низькоетерифіковані – 

утворюють драглі лише в присутності іонів кальцію, але мають високу 

комплексоутворювальну здатність. Поєднання різної сировини дає 

можливість змінювати властивості пектину [12].  

Перехід пектину із золю в гeль відбувається за певних умов: розчин має 

мати 60 – 70 % цукру, та не менше 1 % пeктину, кислотність має становити 

3,0-3,5 рН. 

Частини пeктину через наявність в їхньому комплексі дисoційованих 

карбoксильних груп створюють негативний заряд і вiдштовхуються одна від 

одної. Кислота присутня в розчині більш дисоційована, ніж пектин, це сприяє 

зниженню ступеня дисоціації пектину та зменшується заряд його частин. 

Водночас, цукор впливає на  їхню дегідратацію, з'являються дiлянки, 

позбавлені сoльватної оболонки і заряду через які частини пектину 

з'єднуються у вигляді просторової сітки. Утворюється каркас. Він укріплюється 

за допомогою водневих містків, які утворюються між карбоксильними і 

гідроксильними групами суміжних ланцюгів пектинової молекули [1]. 

У воді пектин розчиняється, однак інколи можуть утворюватись 

грудочки, що ускладнює його гідратацію. На концентрацію розчинів 

впливають диспергування та швидкість перемішування. Від концентрації 

пектину залежить в’язкість його розчинів, розчини розведені до 0,5 % 

вважаються наближеними до ньютонівських рідин, а розчини концентровані 

являються неньютонівськими рідинами – при зростанні швидкості зсуву, їхня 

в'язкість зменшується. В’язкість розчинів пектину із більшою молекулярною 
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масою вища за розчини пектину, який складається з компактних молекул. 

Також суттєвий вплив здійснює іонна сила, збільшення якої знижує в’язкість 

внаслідок екранування заряду полімерного ланцюга. Полівалентні іони 

збільшують в’язкість пектинових розчинів завдяки зшиванню полімерних 

ланцюгів [12]. 

Важливим вуглеводом являється крохмаль, який є хорошим загусником, 

зв'язуючим агентом. Природні і модифіковані різновиди крохмалю часто 

застосовують в харчовій промисловості. Безпосередньо у консервній 

промисловості – в  технологіях джемiв, вaрення, пoвидла, особливо в тих 

випадках, коли певну кількість цукру зaмінюють пiдсолоджувачами, зокрема, 

використовують фосфатний крохмаль. 

Основними промисловими джерелами крохмалю є, кукурудза, картопля 

і пшениця. До менш важливих джерел відносять рис, горох, батат, квасоля [9]. 

Молекулярна маса крохмалю залежить від його виду та може бути в 

межах 2000-500 000. Желе з крохмалів різниться за своїми властивостями в 

залежності від виду даного структуроутворювача. 

Крохмаль складається з α-амілози (довгих нерозгалужених ланцюгів) й 

амілопектину (сильно розгалужених ланцюгів),  α-амілоза у гарячій воді 

утворює гідратовані міцели низької в'язкості, амілопектин – набухає, утворює 

колоїдні розчини високої в'язкості.  

Концентрація крохмалю, тривалість вистоювання впливають на 

властивості желе з крохмалю. З збільшенням часу зберігання і вистоювання – 

зростає міцність желе. В концентрованих консервах цей процес здійснюється 

найшвидше.   

Під час зберігання, желе яке змінило пeрвинну міцність, після другого 

нагрівання набуває її знов, інакше кажучи дане cтруктуроутворення є 

оборотним. Крохмалі рисові і пшеничні – повністю оборотні, а картопляні – 

обмежено оборотні. Досить затребуваними є модифіковані крохмалі, що 

володіють ширшими властивостями [13]. 
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Крохмаль високоамілозний використовують для загущування 

різноманітних кoнсервів. Введення даного крохмалю в кількості, орієнтовно 

20 % та нaгрівання зменшує в’язкість маси, а пiсля охолодження – підвищує. 

При нагріванні у масі створюється висока тeплопровідність, даний фактор 

забезпечує потрібну стeрилізацію з невеликими втратами тепла [3]. 

В теперішній час в різноманітних сферах харчової промисловості все 

частіше використовуються камеді рослинного походження, а саме камеді 

гуара, камеді рожкового дерева та дерева тара, які також є гідроколоїдами. 

Вони є нейтральними полісахаридами, що складаються із 1,4- β-глікозидно 

зв’язаних залишків манози, до яких 1,6-зв’язками приєднані бокові ланцюги, 

через рівні інтервали, які складаються з залишків α-D галактози. 

Галактоманани: камеді гуара та камеді рожкового дерева різняться 

співвідношенням манози до галактози в межах від 1,6:1 до 3,5:1 

відповідно [14].  

Функціональна особливість галактомананів полягає в здатності міняти 

реологічні властивості водних систем. Вони проявляють властивості 

згущувачів, здатні взаємодіяти з продуктами переробки морських водоростей 

(агар-агаром, карагінанами, ксантаном), це призводить до збільшення міцності 

стабілізуючих структур [15]. 

Здатність до загустання галактоманів, залежить від їхньої молекулярної 

маси. На розчинність і в’язкість розчинів впливає їхня будова. Камедь гуара 

набагато краще розчиняється в холодній воді, камедь рожкового дерева –

тільки  в гарячій. Такі властивості галактомананів як: регулювання текстури, 

вплив на кристалізацію, запобігання розшаруванню, осадженню, підвищення 

стійкості до процесів заморожування, запобігання синерезису, ретроградації – 

сприяють їх широкому використанню в різних сферах харчової 

промисловості [16]. 

В якості структуроутворювачів також використовують продукти 

переробки морських водоростей, а саме: агар, агароїд, фурцеларан, альгінати.  
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Класичним представником структуроутворювальних речовин є агар. Він 

являється високомолекулярною речовиною, класу поліцукридів. До його 

сумішей входять агарози, з різним ступенем полімеризації. До них входять 

наступні метали – кальцій, калій, магній [3]. 

Агар одержують екстракцією з червоних водоростей, використовується 

в харчових продуктах уже понад 350 років. Агар застосовують у виробництві 

десертних желе, заливних страв, кондитерських желейних виробів, м'ясних 

консервів, глазурі, декоративних желе.  

Таких умов драглеутворення, як концентрація цукру, кислотність агар 

не потребує, також не має смаку та запаху. 

До найважливіших властивостей агару відносяться його здатність 

утворювати оборотні гелі простим охолодженням гарячого водного розчину. 

Агар в холодній воді не розчиняється, але набухає в гарячій, утворюючи 

колоїдні розчини, які при охолодженні перетворюються в міцні гелі з 

скловидним зламом. В киплячій воді гідратується формуючи різні структури. 

Охолоджені до температури нижче 40° С розчини утворюють дуже тверді 

крихкі гелі. Температура їх плавлення - вище 85° С.  

Гелеутворення визначається водневими зв'язками, наявність яких сприяє 

утворенню одинарних і подвійних спіралей. При охолодженні до температури 

нижче 30-40о С мікрогелі агрегатуються з утворенням гелів. При більш 

високих температурах цей перехід здійснюється при збільшенні концентрації 

агару і повільному охолодженні. Агар утворює гель при дуже низькій 

концентрації - 0,2 % [9]. 

Агар має найбільш високі показники синергізму до інших глікоколоїдів 

серед гелеутворювачів рослинного походження. За концентрації 2 % агар в 

водних розчинах утворює міцні драглі, щільність яких досягає майже 960 г за 

Валентом. Незважаючи на такий високий показник щільності отриманих 

драглів агару, він також має недолік — крихку консистенцію [17]. 

Отже, для надання харчовим системам необхідних структурно-

механічних властивостей використовують сировину з високим вмістом 
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пектину. Відомі методи підвищення желюючих властивостей продукту, які 

передбачають використання таких структуроутворювальних добавок як, 

желатин, карагінан, модифіковані крохмалі, пектин, камедь рожкового дерева, 

агар.  

 

 

1.3 Аналіз консервного ринку України. Асортимент желе на ринку 

 

В Україні виробництво консервів з плодів і овочів характеризується 

певною спеціалізацією. Підприємства переробки фруктових консервів в 

основному зосереджені в центральній і західній частинні, а виробництвом 

овочевих – займається південний район.  В Одеській області виготовлення 

консервів з овочевої сировини становить близько 16 %, а в Миколаївській –

приблизно 7 % загального обсягу. Основними виробниками даних районів 

являються: ПРАТ «Одеський консервний завод». Він виробляє близько 70 % 

загальної кількості овочевих консервів даного регіону). В Миколаївській 

області працюють: компанія «Сандора» та ЗАТ «Вознесенський консервний 

завод» [18]. 

Виготовлення консервів для дитячого харчування з плодів та овочів, має 

велике значення в промисловості консервування. Дані продукти мають 

важливе соціальне значення. Розвиток, захист здоров’я дітей в великій мірі 

залежить від правильного харчування.  

В Україні є ряд підприємств, які займаються консервуванням 

плодоовочевої продукції:  

- підприємство «Чумак», спеціалізується на консервуванні овочів, 

виробництві соків; 

- фірма «Верес», розробила спеціальну технологію переробки овочів, а 

саме: «домашнє» консервування;  
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- ВАТ «Одеський консервний завод», – спеціалізується на 

виготовленні рибних консервів, плодових і овочевих консервів, соків, 

пюре, кетчупів;  

- ТОВ «Ніжинський консервний комбінат», спеціалізується на 

виготовленні соусів, соків;  

- ВАТ «Вінницький консервний завод» – пропонує  повидло, джеми, 

ікру, овочеві, рибні, м‘ясні консерви, томатні соуси і кетчупи;  

- компанії «Сандора», «Вінні», ПРАТ «Одеський консервний завод 

дитячого харчування», підприємство «ВКС – Соки» - спрямовані на 

виготовлення соку для ринку України [19]. 

На кондитерському ринку України асортимент желе представлений 

такими виробниками: кондитерський дім «Вацак», авторська цукерня 

«Володимирський ринок», центр пекарів «Аріанта», ТМ «МРІЯ». 

У 2012 році на ринку з’явилась компанія «Центр пекарів «АРІАНТА». 

Дана компанія являється чи не найбільшим постачальником  сьогодення для 

пекарень та кондитерських. Дана компанія на ринку є представником 

продукції відомих компаній таких як: Molino Naldoni, Lesaffre Україна, IRCA, 

Олімпіум, Чумак, Trevalli, Ензим та інших [20]. 

Компанія «Олімпіум» виготовляє фруктові желе для кондитерських 

виробів з фруктами,  морозива та в якості окремого десерту. Желе даного 

виробника є хорошим декоруванням для тортів, оскільки характеризується 

великою палітрою кольорів, фруктовим ароматом та прохолоджувальним 

смаком.  Воно є спеціально адаптованим для роботи в умовах українського 

ринку. Досить ефективне технологічно та економічно. 

З 1996 року досить відомою стала ТМ «МРІЯ». На даний час 

виробництво знаходиться в Чернігові (ПАТ «Укроптбакалія»). Підприємство 

спеціалізується на виробництві прянощів, спеції, кулінарних добавок, 

приправ, а також на виготовленні десертів: желе та киселів. Продукція досить 

популярна. Фасують продукцію на чеському устаткуванні, де застосовують 
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передові технології. Використовують імпортну та вітчизняну сировину кращої 

якості [21]. 

 

 

Рисунок 1.1 – Фруктові види желе представлені виробником «ТМ 

«МРІЯ»: 

 

Підприємство – Кондитерський Дім «ВАЦАК», знають по всій Україні 

та за її межами. Представляє такі види желе: [22] 
 

   

 

 

 

 

 

                                   а                                         б                                       в 

                                                                                    

                              

                                       

 

 

                             г                                                д 

Рисунок 1.2 – Види  желе представлені виробником «Вацак»: 
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а) молочно-вишневе, б) шоколадне, в) диво, г) казкове, д) молочно-

ягідне. 

Авторська цукерня «Володимирський ринок» має наступний асортимент 

желе: [23] 

 

          а                                       б                                            в 

 

          г                                         д                                                е 

 

Рисунок 1.3 – Види  желе представлені виробником «Володимирський 

ринок»: 

а) фреш чорниця та чорноплідна горобина, б) фреш ананас, в) желе 

апельсин, малина кокос, г) фреш манго, д) фреш мандарин, е) желе манго-

маракуйа з насінням чіа. 

 

Проаналізувавши консервний та кондитерський ринок України, дійшли 

висновку, що асортимент желе є досить невеликим. В більшій мірі на ринку 

представленні: овочеві та плодові консерви, пюре, варення, соки, тому 

важливо розширювати асортимент продукції. Асортимент желе в основному 
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представлений з фруктової сировини. У зв’язку з даною ситуацією, доцільно 

проаналізувати науково-дослідницькі роботи в даній сфері консервного 

виробництва. 

 

 

1.4 Аналіз наукових досліджень по використаню желюючих речовин 

та сировини для його виробництва 

 

Провівши патентний пошук знайдено чимало вдосконалених та нових 

технологій виробництва желе. 

Так, Перцевий Ф. В., Теймурова А. Т., запропонували технологію 

виготовлення желе до складу якого внесли добавку Сканпро Т95. У даному 

способі виробництва желе, для  зменшення витрат рецептурної кількості 

драглеутворювача, автори пропонують високоефективну білкову добавку 

Сканпро, внесення якої забезпечує зменшення рецептурної кількості агару, 

підвищення ефективності технологічного процесу виробництва желе, 

збереження високої якості та зниження собівартості готової продукції, 

забезпечення необхідних фізико-хімічних та органолептичних показників 

готової продукції при одночасному зменшенні кількості 

драглеутворювача [24]. 

Іоргачова К. Г., Салавеліс А.Д., Попско О. Л., пропонують технологію 

виготовлення желе до складу якого входить ламідан. Він являється не хімічно 

очищеною харчовою добавкою (натуральною субстанцією). В ній 

зберігаються всі цінні речовини. В даній технології змінюється порядок 

виконання технологічних операцій: желатин замочують у воді протягом 5-

10 хв, після цього кип'ятінням протягом 2-4 хв його розчиняють, до 

розчиненого желатину додають приготовану суміш соку та ламідану. При 

додаванні ламідану у желе збільшується його міцність, підвищується харчова 

цінність, запобігає утворення синерезису при зберігання, дає можливість 

зменшення вмісту желатину [25]. 
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Дослідили технологію виробництва желе в склад якого добавили  

аскорбінову кислоту і натуральний морквяний сік Бандуренко Г.М., 

Левківська Т.М. Було поставлене завдання створити таке желе, у якому 

додаткове введення натурального морквяного соку забезпечує підвищення 

харчової цінності за рахунок введення каротиноїдів, покращує його 

органолептичні показники. Дане завдання вирішується тим, що до складу 

морквяного желе входить сік, цукор, лимонна кислота, пектин в кількості 1,0-

1,2 %, додатково містить аскорбінову кислоту та натуральний морквяний 

сік [26]. 

Біленька І. Р., Голінська Я. А., запропонували технологію виробництва 

желе «Пікантне», з підвищеною харчовою цінністю, зниженою калорійністю, 

зменшеним часом приготування желе, за рахунок використання овочевих 

соків (коренеплід селери, морква, буряк). Для желювання використовували 

агар. Сік селери змішували з соком моркви або буряку та уварювали з цукром 

протягом 30-35 хв, вносили агар, і знову уварювали протягом 3-5 хв, після 

цього додавали лимонну кислоту та ванілін. Отримали желе з високою 

міцністю, збагачене мінеральними солями, піровиноградною кислотою, 

полісахаридами [27]. 

Іщенко Т. І.,  Ленчевська К. О., Гавриш А. В. запропонували технологію 

виробництва желе з ревеню. Як желюючі речовини використовували желатин 

і пектин. Присутність ревеню збільшує міцність желе, оскільки він містить 

велику кількість кислоти; час приготування желе зменшується до 40 хвилин, 

це сприяє скороченню виробничих витрат та досягненню підвищеної якості 

желе. Відповідно, прослідковується покращення реологічних властивостей 

желе, зменшення тривалості технологічного процесу, поліпшення 

органолептичних властивостей, збагачення желе комплексом біологічно 

активних речовин нетрадиційної сировини [28]. 

Науковці ОНАХТ на основі пектину, модифікованого пектолітичними 

ферментами, отримали фруктовий продукт драглеподібної консистенції без  

 

https://uapatents.com/patents/ishhenko-tetyana-ivanivna
https://uapatents.com/patents/lenchevska-katerina-oleksandrivna
https://uapatents.com/patents/gavrish-andrijj-volodimirovich
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внесення цукру і кислоти. Гелеутворення фруктово-овочевих напівфабрикатів 

досягали внесенням у соки одержаних ферментуванням 

низькометоксильованих пектинових речовин, які в присутності іонів кальцію 

утворюють гелеву структуру [29]. 

Дослідники НУХТ розробили технологію желейного мармеладу на 

агарі з використанням камедей, завдяки яким зменшили витрату агару на 50-

60 %. Завдяки включенню до рецептури концентрованих соків, знизили 

витрати лимонної кислоти до 60-75 %, та повністю виключили синтетичні 

барвники, ароматизатори. Також розробили технологію желе з додаванням 

вітаміну С, що дозволило розширити асортимент желейних виробів, 

використання желатину Bloom 240 дало змогу зменшити вміст 

структуроутворювача на 35 % [30]. 

Науковці Кондратюк Н. В., Степанова Т. М., Буряк В. Г., 

Малецький М. В. оптимізували базову рецептуру плодово-ягідного желе на 

основі низькоетерифікованого амідованого пектину і сухих концентратів 

соків. У нових рецептурах враховували кислотність й вміст сахарози, завдяки 

яким текстура желе стала міцною, пружною, не піддається синерезису. 

Проаналізувавши органолептичні показники встановили, що продукція може 

задовільнити корисними харчовими продуктами попит споживачів. Дані 

продукти дають змогу розширити асортимент солодких страв з застосуванням 

уронантних полісахаридів [31]. 

Запропонували технологію багатошарового желе з 

радіопротекторними властивостями науковці ОНАХТ. Багатошарове 

молочно-рослинне желе розробили на основі спіруліни, гарбуза і кефіру. Дана 

страва створювалася шляхом модифікації лимонного та молочного желе. 

Запропонована технологія забезпечує високі споживчі цінності продукту 

завдяки гарбузу і високому вмісту білкових речовин і збалансованому 

амінокислотному складу спіруліни. Запропоноване желе є продуктом 

функціонального призначення, оскільки йому притаманні дієтичні та 

радіопротекторні властивості [32]. 
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Винахідники СНАУ запропонували створення желе на суміші желатину і 

пектину низькоетерифікованого. Процес драглеутворення є особливістю даної 

суміші структуроутворювачів, оскільки в результаті комплексоутворення 

пектину і желатину, забезпечуються умови створення наноструктурних 

систем, в наслідок чого можливе отримання желе з вмістом цукру – 10-15 %, 

та вдалося зменшити втрати желатину на 48,0 % [33]. 

Таким чином, проаналізувавши виробництво желе в Україні і науко-

дослідницькі роботи з даного питання, дійшли висновку, що, здебільшого, 

желе виробляють з різних плодів та ягід, в меншій кількості використовується 

овочева сировина. Тому слід звернути увагу на розробку саме таких консервів. 

Оскільки досить перспективним та корисним овочем є гарбуз, доцільно в 

подальшому дослідити можливість його використання для виготовлення желе. 

 

 

1.5 Характеристика гарбуза, як сировини для виробництва 

консервів 

 

Овочі мають велике значення у харчуванні людини. Енергетична і 

біологічна цінність, фізіологічна та лікувально-профілактична дія, хімічний 

склад, обумовлюють їхню корисність. Плоди і насіння гарбуза сприяють 

забезпеченню дієтичного харчування  (через високий вміст каротину, цукрів, 

мікроелементів, харчових волокон, крохмалю) і лікувально-профілактичного 

(сприяють зниженню ризику серцево-судинних, онкологічних і шлунково-

кишкових захворювань) [34-35]. 

У світі нараховують досить багато видів гарбуза. В Україні 

вирощуються переважно три види:  

 крупноплідний – середньої стиглості  (90-110 діб); веретеноподібні 

плоди, маса яких становить 5-18 кг, колір кори – блідорожевий; м'якоть – 

помаранчевого кольору, солодка, щільна, волокна практично відсутні; 
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 звичайний столовий – сорт середньої стиглості (100-110 діб); плоди 

кулеподібні, маса становить 5-10 кг, колір – помаранчево-зелений; 

м’якоть – жовта, насіння – темно-зелене; 

 Мускатний  – даний сорт пізньостиглий (120-126 діб), плоди мають 

середній розмір, їх маса становить 5-9 кг, гладкі; колір кори – 

коричневий, плоди вкриті восковим нальотом; м’якоть помаранчева, 

середньої щільності, солодка [36-37]. 

Основною перевагою гарбуза є той факт, що він є незамінним дієтичним 

продуктом харчування. Його використовують при захворюваннях печінки, 

жовчного міхура, при гастритах, колітах. Оскільки м’якоті гарбуза притаманне 

майже нейтральне середовище, його вживають для загоєння дванадцятипалої 

кишки та виразок шлунка, вагітні жінки вживають при токсикозі, а також при 

екземі та опіках. Гарбузову дієту рекомендують для покращення обміну 

речовин, при ожирінні і серцево-судинних захворюваннях. Гарбуз дуже добре 

регулює травлення, а також виводить з організму холестерин, через високий 

вміст пектину  [38]. 

В м’якоті овоча міститься велика кількість каротиноїдів, з яких в 

організмі людини синтезується вітамін А – 3,2-17,3 мг/100 г; флавоноїдів 

(рослинних антиоксидантів), які значно знижують ризик патологічного 

переродження клітин тканин організму. Знаходиться велика кількість мікро- і 

макро елементів – кальцій, фосфор, калій, цинк, залізо, фтор, мідь. Солі заліза, 

фосфору, міді покращують процес кровотворення, тому вживання гарбуза – це 

профілактика атеросклерозу і недокрів’я. Також гарбуз має багато вітамінів 

груп В, С, Е, D, РР. Вітамін D досить цінний для дитячого організму, оскільки 

підсилює його імунітет [39]. 

Сік гарбуза здатний заспокоїти нервову систему, покращує сон, 

втамовує спрагу. При серцевих набряках, проблемах з нирками сік 

використовують як сечогінний засіб. Дуже добре гарбуз засвоюється 

організмом, оскільки в ньому мало рослинної клітковини – 0,5-1,3 % та багато 
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води. Навіть ослаблений організм легко засвоює клітковину даного овочу, 

саме тому страви з його вмістом рекомендують для профілактичного і 

лікувального харчування. Також гарбуз містить органічні кислоти, переважно 

– яблучну [40].  

Велику цінність також має гарбуз завдяки високій масовій частці 

пектинових речовин - від 2,6 до 3,9 %. Технологічні властивості пектинових 

речовин (в’язкість і желююча здатність) залежать від їх розчинності та вмісту 

в продукті. Чим вища розчинність, тим більша в’язкість розчинів та желююча 

здатність. У фруктах пектинові речовини знаходяться у трьох формах:  

- розчинний пектин;  

- нерозчинний пектин – протопектин (водонерозчинна природна форма 

пектину);  

- пектин міжклітинної речовини [41].  

Основну масу сухих речовин гарбуза складають вуглеводи, серед них від 

2,0 до 13,8 % цукрів. Крохмалю біля 5 %, в окремих сортах практично 

відсутній. Найчастіше в консервному виробництві гарбуз застосовують для 

приготування продукції дієтичного і дитячого харчування [42]. 

Хімічний  склад гарбуза представлений на рисунках 1.4-1.7. Подано 

діаграми харчової цінності та вмісту вітамінів, макро- і мікроелементів [43]. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 1.4 – Діаграма харчової цінності гарбуза 
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Рисунок 1.5 – Діаграма вмісту вітамінів в гарбузі 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 1.6 – Діаграма  вмісту макроелементів в гарбузі 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 1.7 – Діаграма вмісту мікроелементів в гарбузі 
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Отже, провівши аналіз харчової цінності гарбуза, можна сказати, що він 

є досить цінним харчовим продуктом, а його регулярне споживання дозволить 

збалансувати раціон людини необхідними поживними речовинами. 

 

Висновки до розділу 

 

1. Аналіз літературних та Інтернет джерел показав, що для надання желе 

необхідних структурно-механічних властивостей використовують 

різні желюючі добавки, а саме: пектин, желатин, карагінан, камедь 

рожкового дерева, модифіковані крохмалі, агар.  

2. Проаналізувавши структуроутворювачі різного походження, 

встановлено, що вони досить відрізняються за будовою, фізико-

хімічними, органолептичними показниками, структуро-механічними 

властивостями. Літературні дані стосовно застосування даних речовин 

у виробництві овочевих желе досить обмежені.  

3. Ознайомившись з традиційною технологію виробництва желе та 

провівши патентний пошук, з’ясовано, що для його виготовлення 

овочева сировина набагато менше використовується порівняно з 

фруктовою. Тому доцільно розглянути можливість використання 

гарбуза як сировини для виготовлення даного виду консервів.  
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РОЗДІЛ 2 

 

ОБ’ЄКТИ І МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

Наведено план аналітичних та експериментальних досліджень 

використання структуроутворювачів для виробництва овочевого желе, 

визначено предмети та матеріали дослідження, надано характеристику методів 

дослідження фізико-хімічних, технологічних, органолептичних показників 

якості предметів дослідження, а також планування експерименту. 

 

 

2.1 Методика виконання досліджень 
 

На першому етапі роботи проаналізовано асортимент консервної 

продукції в рецептуру якої входять структуроутворювальні речовини, 

розглянуто властивості добавок та звернено увагу на дослідження науковців 

в даному напрямку. 

Дослідження проводились в лабораторних умовах кафедри харчової 

біотехнології і хімії. Експериментальна частина досліджень полягала у 

визначені хімічного складу та технологічних властивостей сировини, 

обгрунтуванні вибору желююючих речовин.  

Досліджено фізико-хімічні, міробіологічні, струкруро-механічні, 

властивості желе. 

Встановлено необхідне дозування желюючих речовин та оптимальні 

умови виготовлення гарбузового желе. 

Проведено дегустацію та здійснено сенсорний аналіз  виробів з різними 

структуроутворювачами. 
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Рисунок 2.1 -  Схема проведення досліджень 

Напрямки використання структуроутворювальних речовин та аналіз технологій виробництва 

консервів 

 
Характеристика  

концентрованих 

консервів  

 

Характеристика  

структуроутворю- 

вачів 

Аналіз 
консервного 

ринку 

України. 
Асортимент 

желе на ринку 

Аналіз 

наукових 

досліджень 

Структура проведення досліджень 

Вибір об’єктів та 

предметів 

Вибір методів 

дослідження 
Розроблення схеми досліджень 

Експериментальна частина 

Апробація результатів дослідження 

 

Дослідження 

технологічних 

властивостей 
гарбуза, як 

сировини для 

виготовлення 
желе 

 

Обґрунтува-

ння вибору 

желюючих 

речовин 

 

Дослідження 

впливу 

технологічних 
факторів на 

якість 

гарбузового 

желе 

Дослідження 

структурно-

механічних 

властивостей 

гарбузового 

желе 

Вплив 

температури 

на час 

утворення 

драглів 

 

 Характеристика 

гарбуза, як 

сировини для 
виробництва 

консервів 

 

Вивчення органолептичних показників гарбузового желе 

 

Дослідження мікробіологічних показників гарбузового желе 

 

Визначення економічної ефективності технології 



32 

 

2.2 Методи дослідження 

 

Відбір проби та підготовку зразків для дослідження здійснювали зідно 

ДСТУ 7040:2009 [44].  

Визначення масової частки сухих розчинних речовин – 

рефрактометричним методом згідно з ДСТУ ISO 2173:2007 [45]. Сутність 

методу полягає у визначенні масової частки сухих речовин (СР) у виробі за 

коефіцієнтом переломлення його розчину, за допомогою рефрактометра. 

Визначення масової частки титрованих кислот проводили згідно 

ДСТУ 4957:2008 [46]. Метод полягає у титруванні досліджуваного розчину 

гідроксидом натрію молярної концентрації с(NaOH) = 0,1 моль/дм3 з 

індикатором фенолфталеїном. 

Вміст цукрів визначали йодометричним та поляриметричним методом 

згідно [47], вміст аскорбінової кислоти – титриметричним методом [48]. 

Визначення вмісту пектину проводили титриметричним методом [49]. 

Міцність желе визначали за допомогою приладу Валента за 

ДСТУ 4858:2007 [50]. 

Дослідження водопоглинальної здатності добавок проводили за 

методикою наведеною в дисертації [51]. 

Органолептичну оцінку зразків готового продукту проводили за 

п’ятибальною шкалою, з визначенням зовнішнього вигляду, кольору, аромату, 

смаку, консистенції,  згідно з ГОСТ 8756.1 [52]. 

Для встановлення тривалості зберігання консервів досліджували 

мікробіологічні показники якості. Метод визначення числа МАФАнМ 

ґрунтується на кількісному підрахунку колоній мікроорганізмів, що 

виростають на поверхні м’ясопептонного агару. Умови інкубації: температура 

30 °С, тривалість – 72 год [53].  
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Наявність дріжджів і пліснявих грибів визначали методом висівання 

проб на середовище Сабуро. Після інкубації при температурі 20-22° С 

протягом 3-5 діб підраховували кількість утворених колоній і перемножували 

на число розведень. Для визначення патогенних мікроорганізмів 

використовували метод прямого посіву на середовище Ендо. Умови 

термостатування: температура 30° С, тривалість – 1-2 доби. 

Економічну ефективність запроваджених результатів визначали 

відповідно до діючих методик розрахунків [57]. 

 

Висновки за розділом 

1. Розроблено план аналітичних та експериментальних робіт.  

2. Визначено предмети, матеріали дослідження. 

3. Наведено методи дослідження показників якості предметів дослідження. 
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РОЗДІЛ 3 

 

РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ ТА ЇХ ОБГОВОРЕННЯ 

 

3.1 Дослідження технологічних властивостей гарбуза як сировини 

для виготовлення желе 

 

Сировиною для виготовлення желе обрано гарбуз, оскільки, згідно з 

оглядом літератури, він є цінною овоче-баштанною культурою, завдяки 

високому вмісту каротину, харчових волокон, цукрів, мікроелементів. Його 

використовують в лікувально-профілактичному харчуванні, знижуючи ризик 

серцево-судинних, шлунково-кишкових та онкологічних захворювань. 

Завдяки пектиновим речовинам, відбувається виведення токсичних речовин і 

холестерину. М’якоть містить значну кількість мінеральних сполук (кальцій, 

цинк, фтор, мідь, залізо, фосфор, калій), вітаміни груп B, С, D, E, PP, каротину 

[24, 54]. 

Для даного дослідження в роботі використано найпоширеніші сорти 

гарбуза в Західному регіоні, а саме: Мускатний, Хоккайдо, Баттернат.                   

                  а                                             б                                  в 

 

Рисунок 3.1 – Досліджувані сорти гарбуза: 

а) Мускатний, б) Хоккайдо, в) Баттернат 
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З метою встановлення можливості використання даних сортів, доцільно 

було дослідити їх технологічні властивості. Для цього визначали 

органолептичні та фізико-хімічні показники якості. 

Встановлено якісні показники гарбуза, а саме консистенція, 

забарвлення, смак, аромат. Результати дослідження наведено в таблиці 3.1. 

Таблиця 3.1 – Органолептичні показники якості плодів гарбуза 

Сорт 

гарбуза 

Показник 

Консистенція 

м’якоті 

Забарвлення 

м’якоті 
Смак Аромат 

Мускатний 
ніжна, 

соковита 
оранжеве 

пряно-

солодкий, 

насичений 

притаманний 

гарбузу 

 

Хоккайдо 

ніжна, більш 

щільна, 

соковита 

жовте 

пряно-

солодкий, 

менш 

виражений 

Баттернат 
ніжна, 

соковита 
оранжеве 

пряно-

солодкий 

 

Для всіх сортів характерним є яскраво виражений  свіжий аромат та смак 

гарбуза, яскраве оранжево-жовте забарвлення та соковита консистенція. 

Результати дослідження наведено в таблиці 3.2 

Таблиця 3.2 – Фізико-хімічні показники якості плодів гарбуза 

Показники 
Сорти 

Мускатний Хоккайдо Баттернат 

Титрована кислотність, 

% 
0,4 0,35 0,42 

Вміст:  

Сухих речовин, % 8,7 8,2 9,4 

Цукрів, % 6,6 7,1 6,9 

Пектинів, % 0,77 0,7 0,5 

β-каротину, мг/100 г 7,04 6,0 5,14 

 

За фізико-хімічними показниками дані зразки відрізнялися також 

незначно. Так, кислотність була в межах 0,35-0,42 %, вміст сухих речовин від 
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8,2 % в сорту Хоккайдо до 9,4 % сорту Баттернат. Найбільша кількість 

каротину спостерігалась в гарбуза сорту Мускатний – 7,04 мг/100 г. 

Оскільки для виробництва желе за класичною технологією згідно 

інструкцій використовують соки, доцільно було б дослідити їх показники 

якості. Перед приготуванням желе у них визначають вміст пектину, цукрів 

кислотність. Залежно від цих показників желе виготовляють з використанням 

структуроутворювачів й органічних кислот або без них. 

Фізико-хімічні властивості гарбузового соку кожного з досліджуваних 

сортів наведено на рисунку 3.2. Визначили такі показники: кількість сухих 

речовин, органічних кислот, цукрів.  

 

 

 

Рисунок 3.2 – Фізико-хімічні показники гарбузового соку 

 

Як свідчать результати визначення, за фізико-хімічними показниками 

зразки гарбузового соку відповідають вимогам, оскільки масова частка сухих 

речовин соків для виготовлення желе повинна бути не меншою 8 %, 

кислотність не повинна перевищувати 0,5 % (у перерахунку на лимонну 

кислоту) [55]. 
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Для того, щоб отримати якісний готовий продукт необхідно, щоб 

сировина, яку використовують, містила близько 1 % пектину. Тому 

першочерговим завданням було визначити вміст пектину в гарбузовому соці. 

Дослідження проводили методом згусткової проби. Встановлено 

наявність пластівців, які не утворили суцільної маси в усіх трьох зразках. Це 

свідчить проте, що вміст пектину в масі є недостатнім для утворення 

консистенції желе та існує необхідність у використанні 

структуроутворювачів. Дещо вищий вміст пектинових речовин в гарбуза 

сорту Мускатний дає підстави обрати саме його для подальших досліджень. 

Окрім того, він досить ароматний, містить багато каротину, зберігається 

тривалий час у звичайних умовах. 

 

 

3.2 Обґрунтування вибору желюючих речовин 

 

Для забезпечeння відповідної консистенції харчових продуктів 

застосовують харчові добавки, білковмісні наповнювачі, які змінюють і 

стабілізують структурно-механічні властивості. Для виробництва страв 

желеподібної консистенції в харчовій промисловості використовують ряд 

структуроутворювачів. А саме: желатин, крохмаль і його модифіковані види, 

агароїд, альгінат натрію, фурцеларан, пектин, рослинний клей та інші. Дані 

загусники набувають все більшої популярності в останні роки. В роботі 

доцільно було б дослідити їх основні характеристики саме для виготовлення 

гарбузового желе. 

Якість готових виробів значною мірою залежить від правильного 

ведення технологічного процесу виробництва та властивостей сировини. 

Здатність добавок до структуроутворення пов'язана з їхньою будовою, яка 

забезпечує властивість набухати, утворювати в’язкі розчини.  

Приготування желе відбувається в декілька етапів, під час яких 

механічні явища супроводжуються фізико-хімічними змінами – набухання, 
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розчинення, студнеутворення. Основне призначення підготовки сировини та 

напівфабрикатів полягає в переведені високомолекулярних речовин – 

драглеутворювачів в розчинний стан та досягнення максимальної їх 

концентрації та оптимального співвідношення з іншими компонентами. На 

першій стадії проходить поглинання води молекулами високомолекулярної 

речовини.  

Залежно від будови та взаємодії молекул, набухання буває обмеженим 

та необмеженим. Необмежене – це самостійне набухання, з переходом у 

розчинення, тобто створенням однофазної гомогенної системи, а обмежене 

характеризується взаємодією речовини з рідиною і даний процес обмежується 

стадією набухання. Характерними для даного процесу є його ступінь і 

швидкість. Як відомо, обмежене набухання з підвищенням температури 

зменшується, а швидкість набухання збільшується, адже вища температура 

сприяє пришвидшенню встановлення рівноважного стану системи. Кількість 

рідини, яка поглинута одиницею маси або об’ємом згущувача визначає ступінь 

набухання [56]. 

Водопоглинальна здатність досліджуваних речовин впливатиме на час 

підготовки сировини. Її визначення дасть змогу пояснити механізм впливу на 

процеси утворення структури желе і обґрунтувати технологічні параметри 

його приготування, оскільки набухання високомолекулярних речовин з 

лінійними молекулами є першою стадією їх розчинення. Завдяки цьому 

драглеутворювачі швидше й легше розчиняються у напівфабрикаті. 

Розчинення високомолекулярних речовин розглядають як процес 

змішування двох рідин, який обумовлений дією ентропійного фактору. Він 

характеризує рівномірне розподілення молекул розчиненої речовини в 

розчині. При підвищенні температури значення ентропійного фактору стає 

більшим. Тому необхідно встановити оптимальну температуру набухання для 

визначення критичної точки, при якій починається розчинення. 
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Водопоглинальну здатність пектину, агару та желатину визначали за 

методикою наведеною в розділі 2 та характеризували відношенням кількості 

поглинутої води до початкової маси.  

Дослідження проводили при температурі 25, 50, 75º С. Ступінь 

набухання визначали через кожні 5 хвилин. За отриманими результатами 

побудували графіки (рисунки 3.3-3.5). 

 

Рисунок 3.3 – Вплив температури на ступінь набухання агару 

 

Рисунок 3.4 – Вплив температури на ступінь набухання пектину 

0

200

400

600

800

1000

1200

0 5 10 15 20 25 30

С
ту

п
ін

ь 
н

аб
ух

ан
н

я,
 %

Час набухання, хв

25°C 50°C 75°C

0

200

400

600

800

1000

1200

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60

С
ту

п
ін

ь 
н

аб
ух

ан
н

я,
 %

Час набухання, хв

25°C 50°С 75°С



40 

 

   

Рисунок 3.5 – Вплив температури на ступінь набухання желатину 

 

Як видно з рисунків, швидкість набухання усіх желюючих речовин 

зростає з підвищенням температури. Однак, желатин при високих 

температурах швидко розчиняється.  

Таблиця 3.3 – Залежність набухання структуроутворювачів від 

температурних режимів 

Температурні 

режими,оС 

Ступінь набухання, % 

Агару пектину Желатину 

25 793 786 990 

50 984 980 550 

75 685 679 300 

 

Як видно з рисунків, швидкість набухання усіх желюючих речовин 

зростає з підвищенням температури до 50º С. Так, максимальне поглинання 

води агаром склало – 984 %, пектином – 980 %. Однак желатин в аналогічних 

умовах наближається до розчинення, ступінь його набухання в 1,1 рази 

менший порівняно з агаром та пектином. В холодній воді найбільшу кількість 

води поглинає желатин. Пектин й агар - на 204 %, 197 % менше. Очевидно, 

змінюється гнучкість полімерних ланцюгів і молекулі води важче проникнути 

в міжмолекулярний простір. 
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Важливе технологічне значення має тривалість технологічних процесів. 

Встановлено, що максимальне набухання агару при температурі 50о С 

досягалось за 30 хв, пектину протягом 20 хв, а желатину – 50 хв за температури 

– 25о С. 

З результатів визначення водопоглинальної здатності видно, що 

порівняно з желатином агар і пектин поглинають більше води на 23 і 13 % 

відповідно. Таким чином, з підвищенням температури швидкість набухання 

збільшується, сприяє пришвидшенню встановлення рівноважного стану 

системи. 

Желеутворювальні речовини в процесі приготування продукту 

зв'язують воду, колоїдна система втрачає рухливість внаслідок чого 

консистенція продукту змінюється. У випадку, коли в процесі утворення 

структури не відбувається рівновага системи, продовжується формування 

драглів, зближення частинок пектину призводить до виштовхування рідини на 

поверхню продукту. Властивості желе, зокрема в процесі зберігання, залежать 

від здатності структуроутворювачів зв’язувати та утримувати вологу. Для 

простеження за станом структури готового продукту в процесі зберігання, 

визначали вплив досліджуваних добавок на вологоутримувальну здатність 

гарбузового желе. Результати наведено в таблиці 3.4. 

Таблиця 3.4 – Вологоутримувальна здатність овочевого желе 

Зразки гарбузового желе з 
Показник ВУЗ, % 

при 20±2° С 

Пектином 58±1,0  

Агаром 49±2,0   

Желатином 65±1,0 

 

З таблиці видно, що зразок з пектином на 9 % більше втримує води, ніж 

з агаром, використання желатину для желе також збільшує даний показник, а 

саме на 16 % порівняно з агаровим желе. Така тенденція пояснюється, зокрема 
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здатністю желатину й пектину до кращого утримування вологи. І підтверджує 

інформацію про те, що системи з агаром здатні до синерезису. 

В цілому, на підставі даних досліджень, можна вважати можливим 

використання даних структуроутворювачів для виготовлення желе з гарбуза. 

 

3.3 Дослідження впливу технологічних факторів на якість 

гарбузового желе 

 

Звільнене з тари желе повинно зберігати форму, при розрізанні мають 

бути чіткі грані. Аналогічно до твердих тіл, воно при незначному 

навантаженні володіє cтатиcтичнoю пружніcтю фoрми, при вищих 

деформаціях поводиться як рідина, проявляючи в’язкі характеристики.  

Як відомо, властивості гідроколоїдів залежать від хімічного складу 

напівфабрикату, його кислотності. Утворення желеподібної структури 

досягається завдяки взаємодії між собою молекул та залежить від їх будови. 

На утворення просторової структури гелю, його міцність впливатиме 

цукор як дегідратуюча речовина, рН середовища, присутність електролітів. 

Внаслідок зміни сил електростатичного відштовхування молекул в 

присутності дегідратуючих речовин створюється просторова структура 

пектинового гелю.  

На даному етапі роботи визначали вплив соку гарбуза, що містить 

кислоти, цукри, пектини, на драглеутворювальну здатність добавок. 

 

 

3.3.1 Пектин 

 

Пектиноцукрокислотні драглі характеризуються, в основному, як 

пружно-еластична система, у якій кожен компонент виконує свої функції. Як 

видно з огляду літератури, пектинові розчини добре утворюють желе при 
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кількості пектину приблизно 1 % і рН 3,0-3,4. Чим нижче рН (до певної межі), 

тим краще відбуваєтесь драглеутворення і тим менше потрібно пектину [6]. 

Міцність желе залежить також від якості та походження пектину. Чим 

довші міцели пектину, які створюють сітку, і вищий вміст метоксильних груп, 

тим вища міцність желе і його застигання.  

Як відомо, для утворення гелю з високоетерифікованим пектином 

потрібні цукор і кислота. Їхнє співвідношення (цукру, пектину і кислоти) 

повинно становити 65:1:1, відповідно. Для утворення желеподібної структури 

з низькоетерифікованим пектином не потрібні цукор і кислота, але необхідним 

є додавання двохвалентних катіонів металів (магній, кальцій). 

На сьогоднішній день існують різні види пектинів: цитрусовий, 

яблучний, буряковий, комбіновані пектини. Вони відрізняються за складом, 

функціональними властивостями, будовою молекул.  

В роботі використовували пектин високометоксильований, отриманий 

шляхом екстракції з шкірочки цитрусових фірми Andre Pectin – АРС 103, 

вологістю 10,0 %, ступенем етерифікації 66-69 %, робочим діапазоном рН 2,5-

3,8.   

Також розглядали вплив вище згадуваних параметрів на властивості 

гарбузових напівфабрикатів за різного дозування структуроутворювача. Від 

кількості та властивостей пектину залежатиме вміст цукру в напівфабрикаті, 

необхідний для утворення якісного продукту. При виборі дозування даного 

драглеутворювача враховували вміст пектину в овочевому напівфабрикаті, 

кислотність соку та його цукристість, а також рекомендації виробника. Тому 

в дослідах дозування добавки становило 1 %, 2 %, 3 %. Желе виготовляли за 

технологічними режимами встановленими в попередній серії дослідів. 

Визначення якості готового продукту з різним дозуванням пектину проводили 

за органолептичними та фізико-хімічними показниками. 

Встановлено, що внесення добавки не впливає на колір продукту, смак 

залишається приємним, вираженим не яскраво. Із збільшенням дозування 

пектину закономірно збільшується міцність виробів – з 100 до 180 г/см2. Однак 
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навіть при дозуванні 3 % пектину не досягаються необхідні структурно-

механічні властивості. Очевидно, це пов’язано з низькою кислотністю 

гарбузового соку. Для усунення даного недоліку і покращення смакових 

властивостей драглів, підбирали оптимальне співвідношення усіх 

компонентів: пектину, кислоти та цукру. При визначенні дозування цукру 

враховували відносну в’язкість соку та кількість сухих речовин у гoтовому 

жeлe, а також орієнтувались на органолептичні показники. Воно було 

однаковим для всіх зразків. Кількість пектину й лимонної кислоти визначити 

шляхом статистичного оброблення результатів експерименту.  

Як свідчать отримані результати, у присутності пектину в кількості 1 % 

суміш не набуває драглеподібної консистенції, залишається в рідкому стані, а 

при 3 % - маса значно ущільнилась, з’явився неприємний присмак. Внесення 

пектину в кількості 1,5-2 % сприяє утворенню желеподібної консистенції в 

міру м’якої та щільної. Продукт мав досить високі органолептичні показники 

якості: смак яскраво виражений, солодкий, текстура оптимальної міцності, без 

відшарування рідини, прозора. Менша відсоткова кількість загущувача є 

недостньою.  Тому обрали дозування пектину в кількості – 2 %. 

Оскільки пектин проявляє свої властивості в кислому середовищі, 

можливо, доцільно буде збільшити кількість лимонної кислоти. В даній серії 

досліджень її дозування склало: 1 %, 2 %, 3 %. 

Встановлено, що збільшення рецептурної кількості кислоти сприяє 

кращому желеутворенню. Внесення її в кількості 2 % зміцнює структуру – 

245 г/см2, консистенція желе стала щільною, але відчувався занадто кислий 

смак, тому даний варіант розглядати не доцільно.  

Таблиця 3.5 - Міцність  гарбузового желе 

Зразок 
Дозування 

структуроутворювачів, % 
Міцність, г/см2 

Пектин 

1 190 

1,5 235 

2 245 

2,5 255 

3 270 
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При додаванні кислоти в кількості 1,5 % міцність желе зменшується 

незначно, структура стає менш щільною, смак – приємний.  

Таким чином, збільшення кількості лимонної кислоти до 1,5 %, дає 

можливість зменшити витрати пектину до 1,5 %. 

 

 

Рисунок 3.6 – Рецептурне співвідношення компонентів гарбузового желе 

 

  

                                                                                         

Рисунок 3.7 – Желе з використанням пектину 
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Отже, оптимальним рецептурним співвідношенням є: 65 % гарбузового 

соку, 32 % цукру, 1,5 % лимонної кислоти та 1,5 % пектину.  

 

3.3.2 Агар 

 

Драглі на агарі мають певні функціонально технологічні властивості, що 

дозволяє створювати харчові системи з заданими реологічними 

характеристиками. Взаємодія агару з іншими речовинами є основою при 

розробці багатокомпонентних харчових сумішей. Відомо, що кислоти 

знижують здатність до набухання, внаслідок гідролізації. Особливо 

інтенсивно це явище протікає за підвищених температур середовища. 

Додавати кислоту рекомендується після розчинення агару при температурі 

95° С для запобігання гідролітичного розщеплення. 

Кількість агару, яку необхідно внести в продукт залежить від марки 

загущувача, нормативної документації, рецептури. Здатність утворювати желе 

визначає тип агару: 600, 700, 800, 900, 1200. Чим він вищий, тим більша сила 

гелю й, відповідно, кращі желюючі властивості. В магістерській роботі 

використовували агар фірми Happy Baking – ЄС (Іспанія). Дозування 

становило 0,5, 0,8; 1; 1,3; 1,5 %. Вміст кислоти та цукру враховували згідно з 

попереднім дослідженням. 

 

Рис. 3.8 – Вплив дозування агару на міцність гарбузового желе 
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Як показали дослідження, при використанні 0,5 % агару утворюється 

досить слабка консистенція. Зі збільшенням його дозування закономірно 

підвищується міцність драглів – 280 г/см2 при 0,5 % до 365 г/см2 у виробах з 

1,5 % структуроутворювача. З діаграми видно, що в межах дозування 0,8-1,5 % 

міцність змінюється несуттєво, однак смак виробів погіршується, вони стають 

непрозорими. Тому доцільно обрати найменшу кількість добавки – 0,8 %. 

Таким чином, дозування компонентів підібрали наступним: гарбузовий сік – 

65 %, цукор – 34 %, лимонна кислота – 1 %, агар-агар – 0,8 %. 

  

 

Рисунок 3.9 – Желе з використанням агару 

 

 

3.3.3 Поєднання пектину та агару у виготовленні желе  

 

Проаналізувавши структурно-механічні та органолептичні показники 

гарбузового желе з використанням в якості структуроутворювачів агару і 

пектину, дійшли висновку, що оптимальними структурно-механічними 

властивостями володіє желе з використанням агару. Однак пектиновому 

драглі властиві кращі смакові властивості. Тому, розглядали можливість 

поєднання даних структуроутворювачів для покращення якості продукту. 
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Таблиця 3.6 – Міцність желе 

Дозування структуроутворювачів, % Міцність, г/см2 

Пектин Агар  
0,7 0,4 290 

0,5 320 

0,6 340 

0,7 360 

0,8 380 

Як показали дослідження, суміш добавок у співвідношені 0,7 та 0,5 % 

забезпечує необхідну міцність системі (320 г/см2).  

  

Рисунок 3.10 – Желе на основі агару та пектиу 

 

Використання поєднання даних речовин розширить асортимент 

овочевих страв з драглеподібною структурою, покращить oрганoлептичні 

властивості, зменшить витрати драглеутворювачів, підвищить ефективність 

технолoгiчного процесу. 

 

 

3.3.4 Желатин 

 

За класичною технологією в кондитерському виробництві, 

громадському харчуванні желейні вироби виготовляють з допомогою 
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желатину. Як видно з попередніх експериментальних досліджень й огляду 

літератури, завдяки своїй структурі і присутності молекулярного ланцюга 

іонів желатин добре розчинний і має високу вологозв’язувальну здатність. 

Марки харчового желатину відрізняються між собою показниками 

міцності студню. Чим вища марка желатину, тим вищий даний показник і тим 

менше дозування потрібне. 

Для досліджень обрали харчовий желатин марки П-19 з наступними 

характеристиками: в’язкість – 26 %, міцність судню – 19 %, вологість – 16 %. 

Дозування становило – 1, 2, 3, 4, 5 %.  

 

 

Рисунок 3.11 – Вплив дозування желатину на міцність гарбузового 

желе 

 

З рисунку 3.11 видно, що міцність гелю збільшується, за рахунок 

підвищення концентрації желатину. При використанні желатину 1-2 % не 

забезпечується консистенція притаманна желе. Міцна текстура досягається 

при 3 % желатину - 300 г/см2 і більше.  

Отже, порівнюючи усі отримані результати, дійшли висновку, що для 

забезпечення хорошої якості готових консервів, найбільш перспективними 

структуроутворювачами  в даній роботі є пектин та агар. 
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3.4 Дослідження структурно-механічних властивостей гарбузового 

желе 

 

Реологічні властивості драглеподібної системи найповніше 

характеризують – пластичність, еластичність та пружність. Їх визначення 

проводили методом одноосного стиснення при температурі 20о С і 

навантаженні 30 г. Результати визначення наведено в таблиці 3.7. 

Як видно з результатів досліджень, пружність системи з використанням 

агару зростає порівняно з пектином на 3,9 %, на 2,64 % підвищується 

пластичність. Поєднання даних добавок збільшує пружність і пластичність 

желе на 2 %. 

Таблиця 3.7 – Реологічні характеристики желе з гарбуза 

Зразки 

гарбузового желе 

з використанням 

Пружність Пластичність Еластичність  

Пр, % Пл,% Е,% 

Пектину 76,5±2.4 32,6±2,1 21,7±1,5 

Агару 80,4±2,5 35,2±2,3 19,05±1,2 

Пектину і агару 82,6±2,5 37,2±2,5 18,2±2,5 

 

Поряд з цим відбувається зниження еластичності, що характеризує 

використані желюючі агенти з точки зору зміцнення структури та підвищення 

опору до зовнішнього навантаження, яке є необхідною технологічною 

характеристикою. 

Проведені дослідження показують, що система агару з пектином володіє 

досить хорошими пружно-пластичними властивостями. Тому саме таке 

поєднання є доцільним у виготовленні гарбузового желе. 
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3.5 Вплив температури на час утворення драглів 

 

Швидкість утворення студню виражається часом необхідним для 

переходу розчину в драглепoдібний стан і залежить від природи желюючих 

речовин. Пектин та агар – речовини полісахаридного походження, вони 

утворюють драглі різного складу, які відрізняються фізико-механічними 

властивостями. 

Структура драглів в системі, яка підлягає уварюванню, утворюється 

поступово в процесі остигання. При цьому тепловий рух частинок 

сповільнюється, відбувається злипання частинок студню. На даний процес 

впливають технологічні режими, в більшій мірі, концентрація згущувачів й 

температура. 

Охолодження готового досліджуваного гарбузового желе здійснювали 

при температурі 20о С і 4о С та відмічали тривалість даного процесу.  

Встановлено, що система з агаром починає стабілізуватись при 

температурі 35о С, з пектином – при нижчій. Оптимальним часом для 

утворення структури, є час повного остигання.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 3.12 – Залежність часу утворення желе від температури 20о С 
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Рис. 3.13 – Залежність часу утворення желе від температури 4о С 

 

Як свідчать результати дослідження, при температурі 20о С час 

застигання гарбузового желе з використанням агару становить 30 хв, з 

пектином 60 хв, а з сумішю – 45 хв. Охолодження до 4о С сприяє 

пришвидшенню драглеутворення. Так, час застигання продукту з двома 

добавками зменшився практично вдвічі.  

 

 

3.6 Визначення органолептичних показників гарбузового желе 

 

Для визначення органолептичних показників, які включають аналіз 

зовнішнього вигляду, консистенції, прозорості, забарвлення, смаку, провели 

дегустаційну оцінку готових консервів. Результати звели до таблиці 3.8. 
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Таблиця 3.8 – Органолептичні показники якості 

Назва показника  

Желе гарбузове 

з використанням 

пектину 

з використанням 

агару 

з використанням 

пектину і агару 

1 2 3 4 

Зовнішній вигляд та 

консистенція  

Рівномірна, драглеподібна маса, зберігає свою форму на 

горизонтальній поверхні (після витягнення з тари) і ясно 

окресленні границі при розрізанні ножем. 

Прозорість  Прозоре, без бульбашок повітря і піни. 

Смак та запах 

Притаманні гарбузу з якого виготовлене желе, смак приємний, 

нейтральний, містить кислинку. 

Посторонього привкусу і запаху немає. 

Колір Оранжевий 

 

Крім цього, дослідження основних характеристик та органолептичних 

показників якості гарбузового желе, здійснювали на основі розробки шкали 

сенсорної оцінки. Результати наведено у таблиці 3.9. 

 Таблиця 3.9 – Результати сенсорної оцінки желе з гарбуза 

Найменування 
показника 

№ де 

скрип-
тора  

Коефіцієнт 

вагомості 
дескриптора  

Характеристика  

Оцінка в балах 

З агаром З петином 
З агаром і 
пектином 

Зовнішній 

вигляд 

1 0,2 
Відповідність 

форми  
5,0 5,0 5,0 

2 0,2 Консистенція 5,0 5,0 5,0 

3 0,2 Прозорість 5,0 5,0 5,0 

4 0,2 Колір 4,6 4,7 4,9 

5 0,2 Привабливість  4,7 4,8 4,8 

Сумарна оцінка 4,86 4,9 4,94 

Коефіцієнт вагомості показника 0,3 0,3 0,3 

Підсумкова оцінка за показником 1,46 1,47 1,48 

Смак та запах 

1 0,2 

Притаманний 

даному виду 

продукції 

5,0 5,0 5,0 

2 0,2 Приємний  4,9 5,0 5,0 

3 0,2 Чистий  4,9 4,9 4,9 

4 0,2 Присмак  4,8 4,9 5,0 

5 0,2 Після смак  4,9 4,9 4,9 

Сумарна оцінка 4,9 4,95 4,96 

Коефіцієнт вагомості показника 0,2 0,2 0,2 

Підсумкова оцінка за показником 0,98 0,99 0,99 

Всього 4,9 4,93 4,94 
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а) 

б) 

 

Рисунок 3.14 – Органолептичні профілі желе гарбузового з використанням в 

якості желюючих речовин пектину, агару і агару з пектином: 

 а) зовнішній вигляд; б) смак і запах 

 

За результатами сенсорної оцінки встановлено, що желе з 

використанням агару та пектину характеризуються найвищою оцінкою 

органолептичних показників якості. 
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3.7 Дослідження  мікробіологічних показників гарбузового желе  

 

Стійкість готового продукту залежить від наступних факторів: 

кислотність, теплові режими, бактеріологічна обнасіненість сировини, 

обладнання і консервів в процесі виготовлення. Мікроорганізми можуть 

потрапити в продукт внаслідок порушення технологічного процесу та 

призвести його до браку. 

З метою визначення тривалості зберігання гарбузового желе провели 

мікробіологічний контроль свіжовиготовленого виробу та через три місяці. 

Консерва зберігалась при температурі 18±2о С. Визначили загальну кількість 

мезофільних аеробних та факультативно-анаеробних мікроорганізмів 

(МАФАнМ), наявність бактерій групи кишкової палички (БГКП), патогенні 

бактерії, кількість дріжджів і пліснявих грибів Мікробіологічні показники 

досліджено в свіжо-приготованому желе та в готовій консерві після 3 місяців 

зберігання. Результати зведенні до таблиці 3.10. 

Таблиця 3.10 – Дослідження мікробіологічних показників желе 

Найменування 

показника 

Нормативні 

значення 

Гарбузове желе 

свіжовиготовлене 
зберігання  

3 місяці 

КМАФАнМ, 

КУО/г, не більше 
5х103 2,5х102 3,5х102 

БГКП у 1,0 г не допускаються 

не виявлено не виявлено 

Дріжджі, КУО/г, 

 не більше 
50 

Плісневі гриби, 

КУО/г, не більше 
50 

 

З даної таблиці видно, збереження допустимої кількості мікроорганізмів 

протягом 3 місяців. Бактерії групи кишкових паличок і патогенні бактерії були 

відсутні, що відповідає санітарним вимогам.  
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3.8 Опис запропонованої технологічної схеми виробництва желе з 

гарбуза. 

 

 

Гарбуз з ящикоперекидача подається на стрічковий конвеєр, де проводять 

видалення пошкоджених екземплярів. Після інспекції елеватором надходить на 

миття у барабану мийну машину. Помиту сировину очищають від шкірки та 

видалють насіння. Очищену сировину повторно інспектують й ополіскують на 

стрічковому конвеєрі з душовим пристроєм. Гарбуз після подрібнення на 

дробарках пресують за допомогою гідравлічного пресу. Сік першого та другого 

віджимів змішують та фільтрують.  

Відфільтрований сік завантажують в вакуум-апарат та вносять цукор 

згідно рецептури, уварюють. В масу температурою 95° С  дозують попередньо 

підготовлений пектин, агар продовжуючи варіння протягом 5 хв для досягнення 

необхідної концентрації. Наприкінці варіння додають лимонну кислоту 

Уварена маса містить 65 % сухих речовин. В гарячому вигляді її фільтрують та, 

не допускаючи вистигання, розфасовують в скляні банки типу – I-83-500. 

Наповнену тару герметично закупорюють та пастеризують при температурі 

95о С, за формулою пастеризації 20-10-20, при тиску в автоклаві 120 кПа. Після 

пастеризації желе охолоджують витримують  протягом доби для охолодження 

і желювання. Скляні банки необхідно залишати у вертикальному положенні, 

щоб поверхня застиглого желе була паралельна кришці. Готові консерви 

зберігають при температурі від 18±о С і при відносній вологості повітря не 

більше 75 %. 
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Рисунок 3.15 – Технологічна  схема виробництва гарбузового желе 
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3.9 Розрахунок економічної ефективності проведених досліджень 

 

Жорстка конкуренція на ринку вимагає пильної уваги до асортименту 

продукції, що виготовляється, її якості та безпечності, надання оздоровчих 

властивостей з  точки зору впливу на функціонування організму людини. Для 

їх виготовлення переважно використовують продукти переробки плодів та 

овочів в яких збалансований хімічний склад,  підвищений вміст корисних для 

здоров’я інгредієнтів функціонального і лікувального призначення.  

Комплекс цінних нутрієнтів гарбуза, здатність забезпечувати 

фізіологічні потреби організму в основних поживних речовинах зумовлює 

його лікувально-профілактичні властивості. Крім того, вирощування гарбузів 

відбувається із незначними затратами праці та енергоресурсів. В рецептуру 

гарбузового желе входить пектин – один із основних видів харчових волокон. 

Фізіологічні властивості пектинових речовин – зв’язування і виведення з 

організму радіонуклідів, важких металів та токсичних речовин, є важливим 

при створенні виробів функціонального призначення. В харчових технологіях 

головна властивість пектинів – гелеутворювальна здатність, полягає у 

можливості забезпечити якість продуктів за органолептичними та фізико-

хімічними показниками. 

Отже, виробництво гарбузового желе є перспективним бізнесом так як  

використовується місцева недорога основна сировина яка є природним 

джерелом мінеральних речовин, вітамінів, органічних кислот, харчових 

волокон, що дозволить не тільки забезпечити населення овочевою продукцією 

підвищеної харчової цінності, але й також дасть можливість розширювати 

асортимент і бути конкурентоспроможним на ринку продуктів харчування. 

 Гарбузове желе пропонується виготовляти на підприємстві малої 

потужності. Для забезпечення достатньої економічної ефективності його 

роботи важливо провести розрахунок собівартості продукції та визначити 

рівень її прибутковості. Вихідними даними для розрахунку є розроблена 
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рецептура, норми витрат, закупівельні ціни. При цьому керувалися типовим 

положенням з обліку і калькулювання собівартості продукції у промисловості. 

Результати експериментальних досліджень проведених в даній роботі 

показують, що кращі органолептичні показники має гарбузове желе з 

використанням в якості структуроутворювачів пектину й агар-агару. 

1. Вартість сировини і матеріалів, що входять до складу виробленої 

продукції. До цієї статті належать витрати, пов'язані з використанням 

природної сировини і матеріалів, що закуповуються у сторонніх підприємств 

і організацій. Для розрахунку вартості сировини взяті закупівельні ціни. 

Таблиця 3.11 – Витрати основної сировини на 1000 кг гарбузового желе 

Види сировини 
Витрати 

сировини, кг 

Ціна одиниці, 

грн. 

Вартість сировини на 

1000кг продукції, 

грн. 

Гарбузовий сік 658 12 7896 

Цукор 320 17,4 5568 

Пектин 7 727 5089 

Агар-агар 5 500 2500 

Лимонна кислота  10 57 570 

Всього   21623 

 

2. Вартість пакувальних матеріалів. На сучасному етапі реалізації 

продукції пакування виробів набуває все більшої актуальності, адже  упаковка 

сприяє захисут продукції вiд пошкоджень, а також виконуює такі важливі 

функції як інформаційна і маркетингова. Інформаційна дає можливість 

покупцю дізнатись склад виробу, харчову цінність, тривалість зберігання та 

інше. Маркетингова функція спрямована на звернення уваги, зацікавлення 

покупця даним товаром, що відіграє важливу роль у збільшенні обсягу 

продажу. Витрати на пакувальні матеріали приймаємо в розмірі 25 % від 

вартості основних матеріалів. 
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3. Транспортно-заготівельні витрати прийняли в розмірі 2 % від вартості 

складових рецептури. 

4.Паливо та енергія на технологічні потреби. До цієї статті належать 

витрати на всі види енергії , що безпосередньо використовуються в процесі 

виробництва продукції. Прийнято 1 % від вартості сировини на основі 

узагальнених даних підприємств харчової промисловості що виготовляють 

аналогічну продукцію. 

5. Основна заробітна плата виробничих робітників нараховується 

відповідно до прийнятих підприємством систем оплати праці у вигляді 

тарифних ставок або відрядних розцінок. До складу основної заробітної праці 

працівників входять надбавки, премії та доплати за високі виробничі 

показники, за наднормову трудову діяльність, які передбачені чинним 

законодавством України. Розмір доплат встановлюється керівником 

виробництва. Витрати за цією статтею визначені на рівні витрат підприємств 

консервної промисловості – 6 % від вартості сировини. 

6. Додаткова заробітна плата основних робітників орієнтовно становить 

3-10 % від основної заробітної плати. Це оплата чергових і додаткових 

відпусток, часу виконання державних і суспільних обов’язків. 

7. Відрахування на соціальне страхування згідно з чинним 

законодавством України «Про збір та облік єдиного внеску на 

загальнообов’язкове державне соціальне страхування» становить 35,78 % від 

витрат на оплату праці виробничих робітників. 

8. Стаття витрат на утримання та експлуатацію устаткування включає 

амортизаційні відрахування від вартості обладнання і цінного інструменту, 

поточний ремонт та обслуговування устаткування. Розмір витрат за цією 

статтею приймаємо на рівні 1,8 % від вартості сировини. 

9. Загальногосподарські витрати. До цієї статті віднесли заробітну плату 

адміністративно-управлінського персоналу, витрати на обслуговування 

виробничого процесу, податки, збори та інші передбачені законодавством 
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платежі, освітлення, водопостачання для санітарно-гігієнічних потреб, що 

становить орієнтовно 50 % від основної заробітної плати робітників. 

10. Позавиробничі витрати або комерційні витрати, які пов’язані з 

реалізацією продукції, тобто підготовкою товару до продажу, вантажно-

розвантажувальні роботи. На ці цілі розраховано 1,5 % від виробничої 

собівартості продукції [57]. 

Результати розрахунків повної собівартості 1000 кг продукції та 

значення інших економічних показників наведено в таблицях 3.12 і 3.13. 

Таблиця 3.12 – Калькуляція собівартості 1000кг гарбузового желе 

Найменування статей калькуляції 
Витрати на виготовлення 

гарбузового желе, грн 

Основна сировина 21623,0 

Пакувальні матеріали 5406,0 

Транспортно-заготівельні витрати 433,0 

Паливо та енергія на технологічні потреби 216,0 

Основна заробітна плата виробничих 

робітників 
1297,0 

Додаткова заробітна плата 75,0 

Відрахування на соціальне страхування 464,0 

Витрати на утримання та експлуатацію 

устаткування 
389,0 

Загальногосподарські витрати 649,0 

Виробнича собівартість 30552,0 

Позавиробничі ( комерційні ) витрати  458,0 

Повна собівартість 31010,0 

  

Як видно із таблиці, вартість сировини в структурі собівартості 

становить – 69,7 %. Слід зауважити, що на вартість сировини суттєво вплинуло 
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подорожчання цукру ( 45 % ). Результати розрахунку очікуваного 

економічного ефекту від виробництва 1000 кг гарбузового желе наведено в 

таблиці 3.13. 

Таблиця 3.13 – Визначення відпускної ціни за 1000 кг желе 

Показники 
Назва продукції 

Гарбузове желе 

Повна собівартість, грн. 31010,0 

Рентабельність, % 15 

Прибуток, грн. 4650,0 

Відпускна ціна виробника ( без ПДВ ), грн. 35660,0 

ПДВ ( 20 % ) 7132 

Відпускна ціна з ПДВ, грн 42792,0 

Відпускна ціна за 1 кг, грн 42,79,0 

Торгівельна націнка орієнтовно – 15 %, грн 6,41 

Роздрібна ціна за 1 кг, грн 49,20 

 

З даних таблиці видно, що повна собівартість 1000 кг желе становить 

31010 грн. При рентабельності 15 % підприємство може отримати 1650 грн 

прибутку. Відпускна ціна виробника з ПДВ 1000 кг желе – 42792 грн. 

Враховуючи торгівельну націнку в розмірі 15 % роздрібна ціна за 1 кг – 

49,20 грн. 

Як видно з наведених даних, в ціновому сегменті на ринку аналогічної 

продукції гарбузове желе є конкурентноспроможним. Якщо економічну 

ефективність можна виразити в грошовому еквіваленті, то важко оцінити в 

цифрах поліпшення стану здоров’я людини внаслідок споживання корисного 

малокалорійного продукту, яким є гарбузове желе. Адже відомо, що на 

світовому ринку саме натуральні оздоровчі продукти мають найбільший 

попит. Таким чином, виготовлення гарбузового желе з пектином та агаром є 

доцільним та перспективним. 
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Висновки до розділу 3 

 

1. Проаналізовано плоди різних сортів гарбуза та встановлено, що сорт 

Мускатний є найбільш придатним для виготовлення желе, оскільки має 

вищий вміст цукрів та пектинових речовин. 

2. Обгрунтовано вибір желюючих речовин. Досліджено їх 

водопоглинальну здатність, умови набухання, швидкість утворення 

драглів, вологоутримувальну здатність. 

3. Визначено структурно-механічні властивості желе з даними 

загусниками. 

4. Встановлено оптимальне дозування агару та пектину для забезпечення 

системі необхідної міцності в кількості 0,7 та 0,5 %. Підібрано 

рецептурне співвідношення сировини для овочевого желе. 

5. Визначено, що за мікробіологічними показниками гарбузове желе 

відповідає санітарним вимогам. 

6. Результати дегустаційної оцінки показали, що запропоновані рецептура 

та технологія виробництва дозволяють отримати продукт з хорошими 

органолептичними та фізико-хімічними показниками якості.  

7. Проведено розрахунок економічної ефективності досліджень та 

встановлено, що гарбузове желе є конкурентноспроможним. 
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РОЗДІЛ 4 

ОХОРОНА ПРАЦІ ТА БЕЗПЕКА В НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЯХ  

 

4.1 Охорона праці 

 

4.1.1 Оцінка технологічного процесу, обладнання, що проектується, щодо 

умов електробезпеки, безпеки. 

 

Безпечність технологічного процесу – це властивість процесу 

відповідати вимогам безпеки праці під час проведення його в умовах, 

установлених нормативною документацією.  

У відповідності з ГОСТ 12.3.002-75 безпечність виробничого процесу 

забезпечується правильним вибором технологічних процесів, робочих 

операцій, порядку обслуговування виробничого устаткування, вибором 

виробничих приміщень чи зовнішніх майданчиків, вибором вихідних 

матеріалів, заготовок напівфабрикатів, вибором виробничого устаткування, 

розташуванням виробничого устаткування, організаціїєю робочих місць, 

вибором способів зберігання та транспортування вихідних матеріалів, 

заготовок напівфабрикатів, готової продукції та відходів виробництва, 

розподілом функцій між людиною та устаткуванням з метою зменшення 

важкої праці, професійне навчання працівників, застосуванням захисту 

працівників, включенням вимог безпеки в нормативно-технічну та 

технологічну документацію [58]. 

Виробничі процеси не повинні забруднювати навколишнє середовище 

викидами шкідливих та небезпечних речовин, а також спричиняти вибухи та 

пожежі. Якщо в процесі проведення технологічного процесу проявляються 

певні небезпеки, то це зазвичай, наслідки помилок, які були допущені ще на 

стадії його розробки та проектування. Тому при проектуванні, організації та 

проведенні технологічних процесів передбачено:  
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- усунення безпосереднього контакту працівників з вихідними 

матеріалами, напівфабрикатами, готовою продукцією та відходами 

виробництва, які чинять на них небезпечний та шкідливий вплив;  

- зміну технологічних процесів та операцій пов'язаних з виникненням 

небезпечних та шкідливих виробничих чинників, процесами та 

операціями при виконанні яких ці чинники відсутні або мають меншу 

інтенсивність; 

- застосування комплексної механізації, автоматизації та комп'ютеризації 

виробництва; 

- застосування дистанційного керування технологічними процесами та 

операціями при наявності небезпечних і шкідливих виробничих 

чинників у робочій зоні; 

- застосування засобів колективного захисту працівників; 

- раціональну організацію праці та відпочинку з метою профілактики, 

(одноманітності дії та сприйняття інформації) та гіподинамії 

(обмеження рухової активності), а також зниження важкої праці; 

- своєчасне отримання інформації про виникнення небезпечних та 

шкідливих виробничих чинників на окремих технологічних операціях; 

- запровадження систем керування технологічними процесами, які 

забезпечують захист працівників та аварійне вимкнення виробничого 

устаткування; 

- своєчасне видалення та знешкодження відходів виробництва, які є 

джерелами небезпечних і шкідливих виробничих чинників; 

- забезпечення пожежо- та вибухобезпеки безпеки;[58] 

Застосування нових нешкідливих і негорючих матеріалів, замкнутих 

безвідходних технологій, комплексної механізації, автоматизації, 

комп'ютеризації виробничих процесів, створення оптимальних умов праці 

сприяють усуненню або зменшенню кількості несприятливих виробничих 

чинників, а відтак – запобігають виникненню нещасних випадків, отруєнь, 

професійних захворювань, аварій та пожеж. 
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Безпечність виробничого устаткування – це властивість виробничого 

устаткування відповідати вимогам безпеки праці під час монтажу (демонтажу) 

експлуатації в умовах, установлених нормативною документацією. 

Загальні вимоги безпеки виробничого устаткування визначені ГОСТ 

12.2.003-91. Відповідно до цього нормативного документа безпечність 

виробничого устаткування забезпечується: правильним вибором принципів 

дії, конструктивних схем, елементів конструкції; використанням засобів 

механізації, автоматизації та дистанційного обґрунтування; застосування в 

конструкції засобів захисту дотриманням ергономічних вимог; включення 

вимог безпеки в технічну документацію з монтажу, експлуатації, ремонту, 

транспортування та зберігання устаткування; використанням у конструкції 

устаткування безпечних та нешкідливих матеріалів [59]. 

При проектуванні устаткування розраховано умови його експлуатації, 

щоб при дії на нього вологи, сонячної радіації, механічних коливань, високих 

та низьких тисків і температур, агресивних речовин устаткування не ставало 

небезпечним. 

Складові частини виробничого устаткування (прилади, трубопроводи, 

кабелі тощо) виконано таким чином, щоб не допустити їх випадкового 

пошкодження, яке може призвести до появи небезпеки. Устаткування пневмо- 

гідро- та паросистеми відповідають вимогам безпеки, що встановлені для 

таких систем. Рухомі частини устаткування, які являють собою небезпеку  

огорожено, за винятком тих частин, огороження яких не допускається з огляду 

на їх функціональне призначення.  

Елементи устаткуванням, з якими контактують люди не мають гострих 

країв кутів, а також нерівних, гарячих чи переохолоджених поверхонь. 

Виділення, поглинання устаткуванням тепла, а також виділення ним 

шкідливих речовин, вологи не перевищують гранично допустимих рівнів в 

межах робочої зони. Конструкція устаткування забезпечує усунення до 

зниження до регламентованих рівнів шуму, ультразвуку, інфразвуку, вібрації 

та різноманітних випромінювань. 
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Для того, щоб запобігти виникненню небезпеки у природному вимкнені 

джерела енергії всі робочі органи,  а також пристрої, які використовуються до 

захоплення, затискування та піднімання готової продукції оснащенні 

спеціальними захисними пристосуваннями. Причому необхідно 

унеможливлювати самовільне виникнення приводів робочих органів при 

відновленні подачі енергії. 

Конструкція устаткування забезпечує захист людини від ураження 

електричним струмом, а також запобігає накопиченню зарядів статичної 

електрики в небезпечних кількостях. Устаткування оснащене засобами 

сигналізації про порушення нормального режиму роботи, а в необхідних 

випадках – засобами автоматичної зупинки, гальмування  та вимкнення від 

джерел енергії.  

Технічні характеристики та параметри устаткування відповідають 

антропометричним, фізіологічним, психофізіологічним та психологічним 

можливостям людини. Робочі місця та їх елементи, що входять у конструкцію 

устаткування забезпечують зручність та безпеку працівникам. Виробниче 

устаткування обслуговування якого пов'язане із переміщенням персоналу, 

обладнано безпечними та зручними за конструкцією і розмірами проходами 

майданчиками, сходами, поручннями [59]. 

У процесі експлуатації устаткування не забруднює навколишнього 

середовища шкідливими речовинами вище встановлених норм не створює 

небезпеку вибуху чи пожежі. 

 

4.1.2 Основні заходи щодо запобігання травматизму та професійних 

захворювань. 

 

Основними причинами професійних захворювань та виробничого 

травматизму на підприємствах є:   

- технічні причини (механічні та конструктивні недоліки обладнання, 

інструментів, не досконалість огороджень, запобіжних пристроїв, засобів 

сигналізації та блокування та інше);  
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- санітарно-гігієнічні причини (недостатнє освітлення, підвищені рівні 

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

порушення правил особистої гігієни та інше);  

- організаційні причини (порушення правил експлуатації обладнання, 

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

інше);  

- психологічні причини (нервово-психічні та фізичні перевантаження і 

втома, викликана великими фізичними перевантаженням, розумовим 

перевантаженням, перевантаженням аналізаторів, моторністю праці, 

стресовими ситуаціями, хворобливим станом і т. п.) [60]. 

Основні заходи по запобіганню травматизму передбаченні: в  системі 

нормативно-технічної документації з безпеки праці, в організації навчання і 

забезпечення працюючих безпечними методами та засобами роботи в 

прогнозуванні виробничого травматизму, раціональному плануванні коштів і 

визначення економічної ефективності від запланованих заходів. Основне 

завдання нормативно-технічної документації з безпеки праці – сприяти  

передбаченню небезпеки і прийняттю найбільш ефективних заходів її 

ліквідації або локалізації при проектуванні виробничих процесів, обладнання, 

будівель і споруд. Нормативно-технічна документація щодо безпеки праці 

розробляється з урахуванням характеру потенційно небезпечних факторів, 

рівня їх небезпечності і зони поширення, психофізіологічних і 

антропометричних особливостей людини. Всі заходи по запобіганню 

виробничого травматизму діляться на організаційні та технічні. 

До організаційних належать такі заходи, які сприяють запобіганню 

травматизму: якісне проведення інструктажу та навчання робітників (за 

характером і часом проведення інструктажів з питань охорони праці, 

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

залучення їх до роботи за спеціальністю здійснення постійного керівництва та 

нагляду за роботою організації раціонального режиму праці і відпочинку 
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забезпечення робітників спецодягом спецвзуттям особистими засобами 

захисту виконання правил експлуатації обладнання. 

До  технічних заходів належать: раціональне архітектурно-планувальне 

рішення При проектуванні і будівництві виробничих будівель згідно 

санітарних будівельних і протипожежних нормам і правилам створено 

безпечне технологічне і допоміжне обладнання правильний вибір і 

компонування обладнання у виробничих приміщеннях відповідно до норм і 

правил безпеки та виробничої санітарії проведено комплекс механізації і 

автоматизації виробничих процесів створено надійних технічних засобів 

запобігання аварій вибухів і пожеж на виробництві розроблено нові технології 

які включають утворення шкідливих і небезпечних факторів та інше [59]. 

Важливі в забезпеченні безпечної праці і запобігання травматизму на 

виробництві є фактори особистого характеру знання керівником робіт 

особистості кожного працівника його психіки і особливостей характеру 

медичних показників і їх відповідності параметрам роботи ставлення до праці 

дисциплінованості задоволеності працею засвоєння навичок безпечних 

методів роботи знання норм і правил з охорони праці і пожежної безпеки його 

ставлення до інших робітників і всього колективу. 

 

4.2 Безпека в надзвичайних ситуаціях 

 

4.2.1 Забезпечення захисту запасів овочевої сировини, 

напівфабрикатів, готової продукції від забруднення радіоактивними, 

отруйними речовинами і бактеріологічними засобами на виробництві 

овочевого желе 

 

Головним у захисті запасів овочевої сировини, напівфабрикатів і готової 

продукції для населення – не  допустити або максимально ослабити вплив 

уражаючих факторів на людей і зберегти їх працездатність і життєдіяльність. 

Захист зазначених продуктів від радіоактивних і отруйних речовин, 

бактеріологічних (біологічних) засобів при зберіганні, в процесі їх 
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технологічної переробки, транспортування і реалізації є однією з важливих 

задач цивільного захисту підприємства консервної промисловості в усіх 

ланках, де розв'язуються ці питання. Це обумовлюється тим, що з зараженими 

продуктами і водою радіоактивні отруйні речовини і бактеріальні засоби 

можуть потрапити в організм людини і викликати небезпечні захворювання і 

ураження [61].  

Радіоактивні продукти ділення і радіоактивні речовини (РР), що 

утворилися в момент аварії на АЕС і ядерного вибуху, випадають із 

радіоактивної хмари на місцевість у вигляді опадів і забруднюють усе, що 

знаходиться на ній. Якщо запаси продовольства виявляться незахищеними або 

буде порушена цілісність тари і упаковки, то радіоактивні речовини 

безпосередньо забруднять продукти харчування або будуть занесені в їжу з 

забруджених поверхонь тари, кухонного інвентарю і обладнання, одягу і рук 

при обробці продуктів.  

Радіоактивні речовини, що потрапили на поверхню не запакованих 

продуктів або через щілини і нещільності тари, проникають всередину: у хліб 

і сухарі - на глибину пор; сипучі продукти (муку, крупу, цукор-пісок, кухонну 

сіль) -у поверхневі (10-15 мм) і нижче лежачі шари в залежності від щільності 

продукту. М'ясо, риба, овочі і фрукти забруднюються радіоактивним пилом з 

поверхні, великі частинки осідають на дно тари, а дрібні утворюють завись. 

Найбільшу небезпеку створює попадання радіоактивних речовин всередину 

організму із забрудненою їжею і водою, тому що попадання їх у кількостях, 

більших за встановлені норми, викликає променеву хворобу.  

Бойові і небезпечні хімічні речовини (НХР) створюють небезпеку для 

забруднення незахищеного продовольства, води, фуражу в усіх варіантах їх 

застосування – краплиннорідкому, твердому (у вигляді аерозолів - туману, 

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

речовин і аерозолів (останні меншою мірою) проникають у таропакувальні 

матеріали із дерева на глибину до 5-20 мм, фанери - 3-4 мм і просочують 

брезент, картон, чотирьох-п'ятишаровий папір, багато з полімерних плівок, 
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мішкову тканину. Розчиняючись і всмоктуючись вони забруднюють 

незахищені продукти. Глибина проникнення отруйних речовин у продукти 

харчування, особливо сипкі, у декілька разів більше, ніж у таропакувальні 

матеріали, при цьому в твердих жирах, маслі вершковому, комбіжирі, 

маргарині, овочевому желе вона поступово збільшується. У рослинних оліях 

краплини отруйних речовин і аерозолі розчиняються і можуть поширитися на 

всю масу.  

Пари отруйних речовин легко проникають з повітрям через нещільності 

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

картоплі, овочах - у зовнішньому шарі; у хлібі - головним чином у скорині; у 

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

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

вкриті жиром [62]. 

Харчові продукти, що знаходяться в осередку бактеріологічного 

ураження, при зберіганні на відкритих майданчиках і у не герметичних 

приміщеннях піддаються небезпеці зараження збудниками інфекційних 

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

харчування. На зараженій території бактеріальні рецептури тривалий час 

зберігають свої властивості ураження, особливо при низькій температурі і у 

похмуру погоду (декілька тижнів і більше). Вони можуть виживати і на 

внутрішніх поверхнях приміщень і тари, а також у різних харчових продуктах, 

де мікроорганізми активно розмножуються. Наприклад, збудник холери у 

сирому молоці зберігається від 1 до 6 діб (до скисання), у кип'яченому - до 10 

діб, овочевому желе - до 20-30 діб, на чорному хлібі - від 1 до 4 діб, на білому 

- від 1 до 26 діб, на картоплі - до 14 діб. Таким чином, щоб зберегти від 

забруднення радіоактивними, отруйними речовинами і зараження 

бактеріальними засобами продукти харчування, фураж і воду, необхідно перш 

за все максимально ізолювати їх від зовнішнього середовища.  
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Захист продуктів харчування у надзвичайних ситуаціях на 

підприємствах консервної промисловості здійснюється тоді, коли попередньо 

проведено цілий ряд заходів. До таких заходів відноситься:  

- обладнання приміщень для зберігання продуктів харчування 

герметичними дверима, вікнами. Складають продукти у герметичну 

тару, накривають брезентом, поліетиленовою плівкою;  

- підготовка засобів для проведення знезаражування тари, обладнання 

і продуктів у випадку їх зараження;  

- підготовка транспортних засобів і захисних матеріалів для 

перевезення продуктів в умовах радіоактивного зараження;  

- пристосування лабораторій харчових підприємств і санепідемстанцій 

до проведення аналізів на забруднення (зараження) продуктів 

харчування радіоактивними, ОР і бактеріальними засобами [63].  

Вирішальним значення у захисті сировини, напівфабрикатів і готової 

продукції набуває герметизація. За способами здійснення герметизація може 

бути повною і найпростішої дії.  

Повна герметизація здійснюється, як правило, на підприємствах при 

будівництві або реконструкції виробничих приміщень, коли всі герметизуючі 

пристрої встановлені капітально і приводяться в дію за допомогою 

серводвигунів. У всіх інших випадках герметизація досягається 

найпростішими засобами. 

Крім герметизації важливе місце в захисті консервної продукції 

займають: 

- раціональне розміщення органів виробництва і переробки 

сільськогосподарської продукції, забезпечення технології та режимів 

роботи, що виключають зараження сировини; 

- забезпечення  надійних режимів роботи підприємств, що виробляють 

і використовують радіоактивні і сильнодіючі отруйні речовини, з 

метою виключення витоку і потрапляння шкідливих речовин у 

сировину; 
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- раціональне розміщення та будівництво складських приміщень та 

холодильників, що забезпечують надійний захист продукції від 

забруднення шкідливими речовинами в місцях її виробництва, 

зберігання і реалізації; 

- створення спеціалізованих засобів і умов, що забезпечують безпеку 

транспортування сировини, напівфабрикатів і готової продукції; 

- наявність необхідної кількості захисних матеріалів (плівки, брезенту, 

прогумованої тканини, целлофану тощо); 

- дотримання нормативних вимог виробництва, зберігання, 

транспортування та реалізації продукції; 

- проведення санітарно-епідеміологічних заходів, дотримання 

пожежної безпеки; [64] 

Важливе місце в системі заходів щодо захисту сировини, 

напівфабрикатів і готової продукції займає тара. Вона використовується як для 

зберігання, так і для транспортування продукції. Залежно від характеру 

захисних властивостей тара підрозділяється на три категорії: вищу, першу і 

другу.  

До вищої категорії належать тара, що захищає від радіоактивних, 

отруйних речовин і бактеріальних засобів. Це герметично закрита металева, 

скляна тара і деякі види дерев'яної і полімерної тари: фляги з гумовою 

кільцевою прокладкою; діжки сталеві зварювальні і дерев'яні заливні; банки 

для консервів; банки із кришкою, що знімається, і прокладкою із фольги, яка 

прокатана; труби алюмінієві; банки скляні, закатані жерстяними кришками; 

пляшки з вузькою шийкою, герметично закриті металевими капсулами або 

закупорені щільними корковими (поліетиленовими) пробками і алюмінієвими 

ковпачками; пакети із комбінованого матеріалу, паперу, фольги, поліетилену.  

Тара першої категорії, що захищає продовольство від бактеріальних 

засобів і радіоактивних речовин: діжки дерев'яні сухо-тарні; ящики дощаті з 

поліетиленовими вкладишами, банки і пакети із комбінованого матеріалу (для 
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пакування концентратів круп, молока); пляшки з поліхлорвінілу для рослинної 

олії та ін.  

До другої категорії тари, що захищає продовольство тільки від 

радіоактивних речовин, належать: ящики; барабани дерев'яні без 

поліетиленових вкладишів, багатошарові паперові мішки тощо.  

Для захисту сировини, напівфабрикатів і готової продукції при 

перевезенні готуються відповідні транспортні засоби. 

Найбільш перспективною як покривальний матеріал є відносно дешева 

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

продукти від забруднення радіоактивних речовин і частково від отруйних 

речовин і бактеріальних засобів.  

 

Висновки до розділу: 

1. Оцінка технологічного процесу, обладнання, щодо умов 

електробезпеки, безпеки, забезпечення здорових і безпечних умов 

праці, збереження здоров’я і працездатності робітників в процесі 

праці в умовах підприємства є надзвичайно важливими факторами у 

виробництві.  

2. Безпечність та якість харчових продуктів з метою захисту життя і 

здоров'я населення від шкідливих факторів, які можуть бути 

присутніми у харчових продуктах забезпечують шляхом: 

встановлення обов'язкових параметрів безпечності для харчових 

продуктів 

 

 

 

 

 

 

 



75 

 

ЗАГАЛЬНІ ВИСНОВКИ 

 Прийняті в дипломній роботі наукові та практичні рішення 

дозволили зробити наступні висновки. 

1. Проаналізовано плоди різних сортів гарбуза та встановлено, що сорт 

Мускатний є найбільш придатним для виготовлення желе, оскільки має 

вищий вміст цукрів та пектинових речовин.2 

2. Обгрунтовано вибір желюючих речовин. Досліджено їх 

водопоглинальну здатність, умови набухання, швидкість утворення 

драглів, вологоутримувальну здатність. 

3. Визначено структурно-механічні властивості желе з даними 

загусниками. 

4. Встановлено оптимальне дозування агару та пектину для забезпечення 

системі необхідної міцності в кількості 0,7 та 0,5 %. Підібрано 

рецептурне співвідношення сировини для овочевого желе. 

5. Визначено, що за мікробіологічними показниками гарбузове желе 

відповідає санітарним вимогам. 

6. Результати дегустаційної оцінки показали, що запропоновані рецептура 

та технологія виробництва дозволяють отримати продукт з хорошими 

органолептичними та фізико-хімічними показниками якості.  

7. Проведено розрахунок економічної ефективності досліджень та 

встановлено, що гарбузове желе є конкурентноспроможним. 

8. Проведено оцінку технологічного процесу, обладнання, щодо умов 

безпеки для забезпечення здорових умов праці. Встановлено обов'язкові 

параметри безпечності для харчових продуктів. 

 

 

 

 

 

 

 



76 

 

СПИСОК ВИКОРИСТАНОЇ ЛІТЕРАТУРИ 

 

1. Флауменбаум Б.Л., Кротов Є., Загібалов О.Ф. Технологія 

консервування плодів, овочів, м’яса і риби: підручник / за ред. 

Б.Л. Флауменбаум. К.: Вища школа, 1995. 301с  

2. Киселева Т. Ф., Помозова В. А., Гореньков В.С. Технология 

консервирования: навч. посб. Санкт-Петербург: 2017. 416с. 

3. Сирохман І.В., Завгородня В.М. Товарознавство харчових продуктів 

функціонального призначення: навч. посб. Київ: 2009. 132с. 

4. Розробка науково обґрунтованих технологій продукції підвищеної 

харчової цінності з використанням структуроутворювачів різного походження 

: наукові праці Національного університету харчових технологій / В. В. Євлаш 

та ін. 2017. 123 с. 

5. Саєвич О. В., Чернушенко О. О. Вплив мікрохвильового сушіння на 

структуру желатину. Дніпровський національний університет ім. О. Гончара. 

Мелітополь, 2018. С. 158—163. URL: http://www.tsatu.edu.ua/ophv/wp-

content/uploads/sites/13/vplyv-mikrohvylovoho-sushinnja-na-strukturu-

zhelatynu.pdf. 

6. Нечаєв А. П., Кочеткова А. А., Зайцев О. М. Харчові добавки : підручник. 

Колос, 2001. 256 с. 

7. Джафаров А. Ф. Производство желатина : підручник. 

Москва : Агропромиздат, 1990. 287 с. 

8. Аймесон А. Пищевые загустители, стабилизаторы, гелеобразователи : 

ученик / перев. с англ. С. В. Макарова. Санкт-Петербург : ИД «Профессия», 

2012. 408 с. 

9. Акутіна Н. В. Наукові здобутки молоді – вирішенню проблем 

харчування людства у XXI столітті. Одержання пектину з комбінованої 

сировини та дослідження його структури: міжн. наук. конф. молодих учених, 

аспірантів і студентів (13 – 14 квітня 2016 р.). 2016. С. 207. 

http://www.tsatu.edu.ua/ophv/wp-content/uploads/sites/13/vplyv-mikrohvylovoho-sushinnja-na-strukturu-zhelatynu.pdf
http://www.tsatu.edu.ua/ophv/wp-content/uploads/sites/13/vplyv-mikrohvylovoho-sushinnja-na-strukturu-zhelatynu.pdf
http://www.tsatu.edu.ua/ophv/wp-content/uploads/sites/13/vplyv-mikrohvylovoho-sushinnja-na-strukturu-zhelatynu.pdf


77 

 
2 

10. Крапивницкая И. А. Разработка технологии свекловичного 

пектинового экстракта и пектинопродуктов на его основе : дис. … канд. техн. 

наук : 05.18.05. Киев, 1992. 184 с. 

11. Фирсов Г. Г Разработка технологии различных типов свекловичного 

пектина с высокими качественными показателями : дис. … канд. техн. наук : 

05.18.01. Краснодар, 2004. 161 с. 

12. Камбулова Ю. В., Соколовська І. О. Дослідження реологічних 

властивостей розчинів пектинів, альгінату натрію та їх комплексів. Харчова 

наука і технологія. 2014. № 1. С. 68—73. URL: 

http://nbuv.gov.ua/UJRN/Khnit_2014_1_16. 

13. Гуменюк О. Л. Харчова   хімія :   тексти   лекцій   для   студентів  напряму  

підготовки 6.051701 "Харчові технології та інженерія". Чернігів : ЧДТУ, 2013. 

244 с. 

14. Нечаев А. П., Кочеткова А. А., Зайцев А. Н. Пищевые добавки : 

учебник. Колос-Пресс, 2002. 256 с.  

15. Филлипс Г. О., Вильямс П. А. Справочник по гидроколлоидам / пер. 

с англ. А. А. Кочеткова,  Л. Ф. Сарафанова. ГИОРД, 2006.  536 с. 

16. Паливода С. Д. Вплив камедей рослинного походження на 

властивості тіста та якість макаронних виробів із хлібопекарського борошна : 

дис. … аспірант : 05.18.01. Київ, 2010. 23 с. 

17. Кондитерська промисловість: традиції та інновації. Вітчизняний та 

світовий досвід : бібліогр. покажч. / упоряд. : О. В. Олабоді ; Нац. ун-т харч. 

технол., Наук.-техн. б-ка. Київ, 2018. 158 с.  

18. Нагавичко Т. О. Тенденції розвитку ринку плодоовочевої консервації 

: Національний університет харчових технологій. 2012. 3 с. 

19. Іванченков В.С., Чехович З.В. Перспективи інноваційного розвитку 

консервного виробництва в Українському Причорномор’ї.  Економічні 

інновації: Зб. наук. пр.  Одеса : ІПРЕЕД НАН України, 2015 С. 154-171. 

20. Желе плодово-ягідне: ТМ Олімпіум. URL: 

https://arianta.com.ua/products/kondyterski-pokryttya-ta-napovnyuvachi 

https://arianta.com.ua/products/kondyterski-pokryttya-ta-napovnyuvachi


78 

 

21. Офіційний дистриб’ютор ТМ ROSHEN. URL: 

https://roshentrade.com.ua/about-us/ 

22. Кондитерський Дім «ВАЦАК». URL: 

https://www.vatsak.com.ua/about/ 

23. Авторська цукерня «Володимирський ринок». URL: 

https://www.kpvr.com.ua/index.php?route=renter/shop&shop_id=51 

24. Спосіб приготування желе: пат. 37453 Україна: МПК (2006) A23L 

1/06,  № u 200808698; заявл. 01.07.2008; опубл. 25.11.2008, Бюл.№ 22. 2 с. 

25. Спосіб приготування овочевого желе: пат. 42601 Україна: МПК 

(2009) A23L 1/06, № u 200901741; заявл. 27.02.2009; опубл. 10.07.2009, Бюл. 

№ 13. 4 с. 

26. Моркв’яне желе: пат. 55071: МПК (2009) A23L 1/06, № u 201004332; 

заявл. 14.04.2010; опубл. 10.12.2010, Бюл.№ 2. 2 с. 

27. Спосіб приготування овочевого желе «Пікантне»: пат. 108605 МПК 

А23L 2/02 (2006/01), № u 201600382; заявл. 18.01.2016; опубл. 25.07.2016, 

Бюл.№ 14. 4 с. 

28. Желе з ревею: пат. 112390 МПК А23L 21/10 (2016/01), № u201607345; 

заявл. 06.07.2016; опубл. 12.12.2016, Бюл. № 23. 4 с.   

29. Нікітчіна Т.І., Білоусова І.О. Розробка технології консервованих 

жельованих фруктовоовочевих продуктів. ОНАХТ, 2010. URL: 

http://www.rusnauka.com/14_NPRT_2010/Agricole/67036.doc.htm 

30. Євлаш В.В та ін. Розробка науково обгрунтованих технологій 

продукції підвищеної харчової цінності з використанням 

структуроутворювачів різного походження. Наукові праці NUFT. 2017. Т. 23, 

№ 5, Ч. 1 2017. С 115-123 – URL: 

file:///C:/Users/user/Downloads/Npnukht_2017_23_5(1)__16.pdf 

31. Кондратюк Н. В, Степанова Т. М., Буряк Г., Малецький М. В. 

Оптимізація базової рецептури желе плодово-ягідного на основі уронантного 

полісахариду та сухих концентратів. Вісник Національного Технічного 

Університету «ХПІ». Наука та інновації. 2018. № 18. С. 45-52. URL: 

https://roshentrade.com.ua/about-us/
https://www.vatsak.com.ua/about/
https://www.kpvr.com.ua/index.php?route=renter/shop&shop_id=51
file:///C:/Users/user/Downloads/Npnukht_2017_23_5(1)__16.pdf


79 

 

file:///C:/Users/user/Downloads/148038-320026-1-SM%20(2).pdf 

32. Калугіна І. М. Розробка технології багатошарового желе з 

радіопротекторними властивостями. Наукові праці. № 48. С. 93-97. URL: 

file:///C:/Users/user/Downloads/794%D0%A2%D0%B5%D0%BA%D1%81%D1

%82%20%D1%81%D1%82%D0%B0%D1%82%D1%82%D1%96-1928-1-10-

20180127%20(3).pdf 

33. Спосіб отримання желе на суміші пектину низькоетирифікованого та 

желатину: пат. 97251 МПК A23L 1/05 (2006.01), № u 2014 08563; заявл. 

28.07.2014; опубл. 10.03.2015, Бюл. № 5. 4 с. 

34. Михалев В. Ю. Особенности производства семян тыквы на 

фармакологические цели с применением механизированной уборки в 

условиях Волгоградского Заволжья : автореф. дис. … с.-х. наук : 06.01.06. 

Масква, 2003. 23 с. 

35. Теханович Г. А. Генофонд бахчевых культур и его использование в 

селекции : автореф. дис. … д-ра с.-х. наук : 06.01.05. Санкт-Петербург, 2004. 

32 с. 

36. Жемела Г. П., Шемавньов В. І., Маренич М. М., Олексюк О. М. 

Технологія зберігання та переробки продукції рослинництва: навч. посіб. 

Дніпропетровськ: 2005, 248 с.  

37. ДСТУ 3190–95. Гарбузи продовольчі свіжі. Технічні умови. [Чинний 

ввід 1997-01-01]. Вид. офіц. Київ : Держспоживстандарт України, 1995. 11 с. 

38. Фощан А.Л., Григоренко А.М. Регулювання реологічних та 

струкрурномеханічних властивостей желейних виробів та напівфабрикатів на 

основі комбінованих систем драглеутворювачів : наукова праця: 2020, 

С. 234 - 236.  

39. Ухина Е. Ю., Мараева О. Б. Исследование возможностей 

использования тыквенного пюре в хлебопечении 

http://rosfood.info/upload/iblock/5cf/50-52.pdf (дата звернення 22.10.2018 р.).  

40. Гуцалюк Т. Г. От арбуза до тыквы. Алма-Ата: Алматы Китап, 1989. 

272 с. 

file:///C:/Users/user/Downloads/148038-320026-1-SM%20(2).pdf
file:///C:/Users/user/Downloads/794Ð¢ÐµÐºÑ�Ñ�%20Ñ�Ñ�Ð°Ñ�Ñ�Ñ�-1928-1-10-20180127%20(3).pdf
file:///C:/Users/user/Downloads/794Ð¢ÐµÐºÑ�Ñ�%20Ñ�Ñ�Ð°Ñ�Ñ�Ñ�-1928-1-10-20180127%20(3).pdf
file:///C:/Users/user/Downloads/794Ð¢ÐµÐºÑ�Ñ�%20Ñ�Ñ�Ð°Ñ�Ñ�Ñ�-1928-1-10-20180127%20(3).pdf


80 

 

41.  Донченко Л. В., Карпович Н. С., Симхович Е. Г. Производство 

пектина. Кишинев, 1993. 185 с.          

42. Дубініна А., Летута Т., Томашевська Р. Порівняльна оцінка якості 

господарсько-ботанічних сортів гарбуза. Товари і ринки : міжнародний 

науково-практичний журнал. 2011. С. 132-139. 

43. Флауменбаум Б.П., Безусов А.Т., Сторожук В.М., Хомич Г.П. 

Фізико-хімічні і біологічні основи консервного виробництва : підручник. 

Одеса : Друк., 2006. 400 с. 

44. ДСТУ 7040:2009. Фрукти, овочі та продукти їх переробляння. 

Консерви м’ясні та м’ясо-рослинні. Готування проб до лабораторних аналізів. 

[Чинний від 2011-01-01]. Вид. оф. Київ : Держспоживстандарт України, 2011. 

24 с. 

45.ДСТУ ISO 2173:2007. Продукти з фруктів та овочів. Визначення 

розчинних сухих речовин рефрактометричним методом (ISO 2173:2003, IDT). 

[Чинний від 2009-01-01]. Вид. оф. Київ : Держспоживстандарт України, 2009. 

33 с. 

46. ДСТУ 4957:2008. Продукти перероблення фруктів та овочів. Методи 

визначення титрованої кислотності. [Чинний від 2009-07-01]. Вид. оф. Київ : 

Держспоживстандарт України, 2009. 41 с. 

47. ДСТУ 4954:2008. Продукти перероблення фруктів та овочів. Методи 

визначення цукрів. [Чинний від 2009-01-01]. Вид. оф. Київ : 

Держспоживстандарт України, 2009. 23 с. 

48. ДСТУ ISO 6557-1:2015. Фрукти, овочі та продукти їх перероблення. 

Визначення вмісту аскорбінової кислоти. Частина 1. Контрольний метод (ISO 

6557-1:1986, IDT). [Чинний від 2017-07-01]. Вид. оф. Київ : 

Держспоживстандарт України, 2017. 38 с. 

49. ДСТУ 4954:2008. Продукти перероблення фруктів та овочів. 

Титриметричний метод визначення пектинових речовин. [Чинний від 2009-01-

01]. Вид. оф. Київ : Держспоживстандарт України, 2009. 17 с. 

http://www.leonorm.com.ua/portal/Default.php?Page=stfull&ObjId=8672
http://www.leonorm.com.ua/portal/Default.php?Page=stfull&ObjId=8672


81 

 

50. ДСТУ 4858:2007. Напівфабрикати кондитерські. Методи визначення 

міцності агарових драглів. [Чинний від 2009-01-01]. Вид. оф. Київ : 

Держспоживстандарт України, 2009. 15 с. 

51. Карпик, Г. В. Удосконалення технології макаронних виробів, 

збагачених харчовими волокнами : автореф. дис. ... канд. техн. наук : 05.18.01 / 

НУХТ.  Київ, 2014. 21 с. 

52. ГОСТ 8756.1-2017. Продукты переработки фруктов, овощей и 

грибов. Методы определения органолептических показателей, массовой доли 

составных частей, массы нетто или объема (с Поправкой). [Дата введения 

2019-01-01]. АО "Кодекс", 2019. 19 с. 

53. ДСТУ 3718:2007. Солодкі страви желе, муси, пудинги, концентрати 

молочні. [Чинний від 2009-01-01]. Вид. оф. Київ : Держспоживстандарт 

України, 2009. 3 с. 

54. Використання напівфабрикатів гарбуза для збагачення хліба 

пшеничного Бараболя О. В. та ін. Вісник Полтавської державної аграрної 

академії. 2018. № 4. С. 76-80. URL:  

http://dspace.pdaa.edu.ua:8080/handle/123456789/5623 

55. Прогресивні техніка та технології харчових виробництв 

ресторанного господарства і торгівлі : зб. наук. праць / за ред. О. І. Черевко, В. 

М. Михайлов, О. А. Маяк та ін. Харків : ХДУХТ, 2010. 518с.  

56. Мороз А. С., Ковальова А. Г. Фізична та колоїдна хімія : навч. 

посібник. Львів: Світ, 1994. 280 с. 

57. Гевко І. Б., Оксентюк А. О., Галущак М. П. Організація виробництва: 

теорія і практика : підручник. Київ : Кондор, 2008. 178 с. 

58. Гандзюк М. П., Желібо Є. П., Халімовський М. О. Основи охорони 

праці: підручник. 5-е вид. / за ред. М.П. Гандзюка. Київ : Каравела, 2011. 384 с. 

59. Жидецький В. Ц., Джигирей В. С., Мельников О. В. Основи охорони 

праці : підручник. Львыв : Афіша, 2000. 348 с. 

http://dspace.pdaa.edu.ua:8080/handle/123456789/5623


82 

 

60. Москальова В. М. Основи охорони праці : підручник. Київ : ВД 

"Професіонал", 2005. 672с. 

61. Захист продуктів харчування, фуражу, води від зараження : метод. 

рек. / Навчально-методичний центр ЦЗ та БЖД Волинської області. Луцьк : 

2013. 32 с. 

62. Якість і безпека харчових продуктів: тези доп. ІIІ Міжнар. наук.-

практ. конф., 16-17 листопада 2017 р. / Національний університет харчових 

технологій ; М-во освіти і науки України.  Київ : НУХТ, 2017. 363 с. 

63. Цивільний захист на підприємствах харчової промисловості : навч. 

посіб. / О. В. Хіврич та ін. Київ : ЦУЛ, 2015. 192 с. 

64. Роженко О. В. Безпечність товарів : конспект лекцій. Кривий Ріг: 

ДонНУЕТ, 2017. 130 с. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



83 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ДОДАТКИ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



84 

 

Додаток А 

Матеріали Міжнародної науково-технічної конференції 14–15травня 2020 року 

«Фундаментальні та прикладні проблеми сучасних технологій», Тернопіль, Україна 

 

УДК 621.326 
І.M. Музичук, Г.В. Карпик, канд. техн. наук 

Тернопільський національний технічний університет імені Івана Пулюя 

ЦІННІСТЬ ГАРБУЗА ЯК СИРОВИНИ КОНСЕРВНОГО ВИРОБНИЦТВА 

 

I. Muzychuk, H. Karpyk, Ph.D. 

VALUE OF PUMPKIN AS A RAW MATERIAL FOR CANNED PRODUCTION 

 

Сучасна людина знаходиться в стані підвищених нервово-емоційних та знижених 

фізичних навантажень й в умовах погіршеної екологічної обстановки. Здоров’я людини 

найважливіша річ в житті. Одним з чинників його збереження є правильне харчування, 

яке включає вживання продуктів, які забезпечують надходження в організм людини 

комплексу поживних речовин. Незбалансоване харчування призводить до зниження 

опірності організму шкідливим факторам навколишнього середовища. Останнім часом 

науковцями, для оптимізації раціону, розробляється ряд продуктів різної функціональної 

спрямованості. Метою є повернути всі ті нутрієнти, які були втрачені в процесі 

виготовлення смачних, зручних у використанні, але малокорисних харчових продуктів. 

Актуальним є не лише збагачення біологічно-активними речовинами, а й їх збереження. 

Перспективною сировиною є гарбуз – цінний харчовий та дієтичний продукт. 

Його м’якоть багата на вуглеводи, вітаміни групи В, каротин - до 17 г на 100 г сирого 

продукту, залізо, нікотинову кислоту, кальцій, калій, солі фосфорної кислоти. Важливим 

є той факт, що дана рослина містить значну кількість харчових волокон, а саме: целюлозу, 

геміцелюлози, пектинові речовини, які є незамінними природніми компонентами. 

Дефіцит харчових волокон призводить до порушення процесу травлення, сповільнення 

обміну речовин, накопичення токсичних елементів в організмі людини і виникнення ряду 

захворювань. Відомо, що для вживання в їжу використовують м’якоть, насіння й квіти 

гарбуза. Однак, найбільша кількість полісахаридів знаходиться в шкірочці.  

Асортимент харчових продуктів виготовлених з гарбуза в Україні невеликий. На 

ринку переважають такі види консервів як: варення, повидло, пюре, соуси. Науковцями 

розроблені такі консерви: «Повидло гарбузове», «Пюре з гарбуза і аличі», для дитячого 

харчування: «Пюре з гарбуза з молоком і манною кашею», «Маринований гарбуз» та ін. 

Зважаючи на значний вміст пектинових речовин в даній рослині доцільно було б 

дослідити можливість використання гарбуза (м’якоті, шкірочки) як сировини для 

концентрованих фруктових консервів, особливо – желеподібних, та, у разі необхідності, 

дослідити ефективність внесення інших желюючих речовин. 
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Додаток Б 

ДОСЛІДЖЕННЯ ПОКАЗНИКІВ ЯКОСТІ ОВОЧЕВОГО ЖЕЛЕ 

Музичук І.M., Карпик Г.В. 

              Тернопільський національний технічний університет імені Івана Пулюя 

Сьогодні перед харчовою промисловістю стоїть ряд важливих завдань, одне з яких 
- створення нових консервів з підвищеною біологічною цінністю. На ринку 
представлено, в основному, желе з фруктів та ягід. Овочева сировина для виготовлення 
даного продукту використовується значно менше. Це переважно морква, буряк, томати, 
селера. Об’єктом дослідження ми обрали гарбуз, оскільки, за хімічним складом він є 

досить цінним овочем для дієтичногo та дитячого харчування. Гарбуз добре засвоюється 
організмом, оскільки є досить соковитим, і в м’якоті знаходиться зовсім незначна 
кількість клітковини. Сік гарбуза покращує сон, втамовує спрагу, заспокоює нервову 

систему. В ньому міститься багато вітамінів, амінокислот, макро і -мікро елементів 
таких як: залізо, солі міді, фосфору. Пектинові речовини сприяють виведенню з 
організму токсичних речовин і холестерину. Також гарбузовий сік рекомендують 
вживати при захворюваннях нирок, печінки, оскільки він є хорошим регулятором 

травлення. 
Желе - це продукт, який отримують шляхом варіння освітлених,  фільтрованих 

соків з цукром. Залежно від вмісту в них пектину, органічних кислот і значення рН, желе 

готують без використання або з додатковим внесенням желюючих речовин і органічних 
кислот. Як структуроутворювачі застосовують желатин, агар-агар, пектин. 

В роботі було проаналізовано хімічний склад трьох сортів гарбузів, вирощених 

на Західній Україні: Cucurbita maxima Duch, Cucurbita pepl, Cucurbita moschata Ducli. 
Визначали в них основні показники якості: вміст пектинів, сухих речовин, 

органічних кислот, цукрів, каротину. 

Таблиця 1. Показники якості досліджуваних сортів гарбузів 
 

                           Сорти 
Вміст, % 

сухих речовин цукрів пектинів органічних к-т 

Cucurbita maxima Duch – крупноплідний 8,7 6,0 0,7 0,12 

Cucurbita pepl – звичайний столовий 7,5 5,0 1,3 0,17 

Cucurbita moschata Ducli – мускатний 10,6 8,4 2,2 0,19 

Сорт Мускатний мав найвищий вміст пектинів, цукрів та органічних кислот, але 
менше каротину порівняно з іншими сортами. 

При виборі пектину як желюючої речовини, враховували його властивості. 
Відомо, що високоетерифікований пектин швидше проявляє структуроутворювальні 
властивості в присутності цукру та кислоти, а низькоетерифікованому пектину необхідні 

двовалентні катіони металів. В роботі використовували цитрусовий 
високоетерифікований пектин й додатково вносили цукор та лимонну кислоту. 

Якість гарбузового желе визначали за органолептичними й фізико-хімічними 
показниками. В результаті проведених досліджень, отримали продукт яскравого 

янтарно- жовтого забарвлення, з міцною драглеподібною напівпрозорою консистенцією, 
без завислих часточок. Відшарування рідини не спостерігалось. Запах нейтральний, 
слабо виражений. 

Встановлено, що вміст сухих речовин в гарбузовому желе знаходився в межах 65 
- 67 %, титрована кислoтніcть желе в перерахунку на яблучну – 1,2 %. 

За результати мікробіологічних досліджень желе відповідало вимогам 
нормативної документації на даний вид продукції. 

Шляхом сенсорного аналізу здійснили органолептичну оцінку якості желе та 
отримали, в цілому, позитивну оцінку дегустаторів. 

В подальших дослідженнях пропонуємо, для підвищення харчової цінності 
продукту, розглянути можливість використання гарбузового пюре. 
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