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ТЕНДЕНЦІЇ РОЗВИТКУ ОБЛАДНАННЯ ДЛЯ ВИРОБНИЦТВА КОНСЕРВІВ 

ДИТЯЧОГО ХАРЧУВАННЯ 
 

Консервовані продукти відіграють важливу роль в організації збалансованого 
харчування дітей усіх вікових груп. Дослідження, проведені рядом наукових організацій, 
показують, що потреба населення в спеціальних продуктах дитячого харчування із року в рік 
зростає. Консерви для дитячого харчування виробляються понад 170 найменувань [1]. 
Широкий асортимент консервованих продуктів для дітей поділяється на групи [2]: 

– пюреподібні овочеві, овочеплодові, м’ясні, овочем’ясні; 
– плодові і ягідні пюреподібні консерви, гомогенізовані або протерті, пюре із плодів з 

крупами і молоком, плодоовочеві та ін. 
– плодові і ягідні соки; 
– подрібнені та нарізані невеликими шматочками; 
– лікувальні овочеві і м’ясоовочеві; 
– інші продукти. 
Крім того, для дитячого харчування можна виготовляти пюреподібні 

швидкозаморожені овочеві напівфабрикати, які надалі використовуються у виробництві 
консервів для дітей. 

Для фасування консервів для дитячого харчування використовують в основному 
скляну тару місткістю до 250 мл. В Україні провадиться робота з удосконалення техніки і 
технології консервів дитячого харчування, розширення асортименту за розробленим цілим 
рядом нормативно-технічної документації. 

Для механізації виробничих процесів розроблено комплекси обладнання для 
первинної підготовки овочевих напівфабрикатів, які можуть бути включені в поточні лінії 
виробництва консервів для дитячого харчування [3]. Для перероблення моркви створено 
комплекс обладнання А9КЛМ/2 продуктивністю 1300 кг/год сировини, для кабачків і 
гарбузів – комплекс А9КЛМ/4 продуктивністю 2000 кг/год сировини, для підготовки 
зеленого горошку із замороженої сировини – продуктивністю 1000 кг/год. 

Великим досягненням науково-технічного прогресу у виробництві консервів для 
дитячого харчування є впровадження прогресивних видів зручнішої для споживача скляної 
тари з гвинтовою горловиною (тип III), що значно підвищило якість консервів та 
конкурентноспроможність вітчизняної продукції. Застосування цього виду тари дало 
можливість застосувати прогресивний спосіб закупорювання – паровакуумний, завдяки 
якому унеможливлюється проходження окиснювальних процесів усередині банки після 
закупорювання, зберерігаються вітаміни та інші поживні речовини. 

Закупорювання банок типу III кришками «твіст-офф» дає також можливість 
контролювати якість у потоці виробництва та механізувати процеси пастеризації у тунельних 
пастеризаторах замість автоклавів, що значною мірою покращує якість консервів. Для 
застосування системи паровакуумного закупорювання розроблено і серійно виготовляються 
паровакуумні закупорювальні машини Ж7УМТ-6, вакуум–детектори Ж7ДПС-2, сучасні 
фасувальні машини Ж7ДНТ та інше обладнання. 

В Україні виготовляються скляні банки типу III місткістю 100–250 мл, кришки типу 
«твіст-офф» – Т043, Т066, Т053 [4]. Сучасна промисловість пропонує виробникові 
консервованої продукції широкий асортимент кришок «твіст-офф», частка яких у консервні 
промисловості переважає 50 %. У виборі цього виду закупорювання важливі такі основні 
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характеристики: діаметр кришки, висота профілю, наявність (чи відсутність) на поверхні 
спеціального профільного виступу safety button. Конструкція safety button дає споживачеві 
змогу відстежувати перше відкривання банки, після промислового закупорювання. 

Отже у разі відповідної зацікавленості виробників в Україні є належна матеріально-
технічна база для розширення виробництва консервів дитячого харчування [5]. Незважаючи 
на це, останніми роками обсяги виробництва вітчизняних консервів для дитячого харчування 
у скляній тарі скоротилися у 15-20 разів. Ринок заполонили в основному в полімерній і 
комбінованій тарі імпортні консерви та відновлені соки для дітей. 

Перспективним є організація виробництва сучасної склотари типу IV (ПТ-Прес-Он-
Твіст). Основою паровакуумного способу закупорювання, є ущільнювальна прокладка, яка 
наноситься на внутрішню поверхню кришки не тільки по торцевій, а й по внутрішній боковій 
поверхні кришки, що забезпечує надійнішу герметичність. За рахунок дрібнішої 
багатозахідної різьби у вигляді насічки на горловині банки забезпечується легше відкривання 
банки з продуктом і більші гарантії якості продукції. 

Висновок 
На сьогодні день виробництво консервів для дитячого харчування ― одна із 

перспективних галузей народного господарства України. Консервна промисловість може 
посісти перспективні позиції на світовому плодоовочевому ринку за умов інвестування в цю 
галузь, вирішення блоку економічно-організаційних питань виробництва плодоовочевої 
консервної галузі й відновлення обсягу виробництва консервів для дитячого харчування із 
плодоовочевої сировини в Україні, який становив 100 млн умовних банок. 

Оскільки на ринку обладнання для консервування переважає іноземне, а стан 
матеріально-технічної бази заводів застарілий, перспективним є: 

– виробництво сучасних технологічних комплексів та обладнання для дитячого 
харчування на базі вітчизняних машинобудівних заводів; 

– впровадження сучасної склотари типів ІІІ «твіст-офф» і ІV (ПТ-Прес-Он-Твіст) для 
розширення асортименту і покращання зовнішнього вигляду продукції дасть можливість 
застосовувати паровакуумне закупорювання. 
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