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АНОТАЦІЯ 

Іван Анатолійович Дорогін. Розроблення рецептур та виробництво 

маргаринів з використанням наповнювачів. НУХТ 2022 р. 

Розрахунково-пояснювальна записка магістерської  роботи 

складається зі вступу, наукової частини, що включає аналіз технології 

маргаринів з використанням наповнювачів, технологічної частини, що 

включає аналіз та підбір асортименту та технологічного обладнання, всі 

необхідні технологічні розрахунки, представлено схему технохімічного 

контролю, виконано розділ охорони праці та економічну частину, наведено 

висновки та список використаних джерел.  

Метою роботи є теоретичне обґрунтування технології виробництва 

технології маргаринів з використанням наповнювачів, аналіз і вибір 

асортименту продукції та способів виробництва, підбір необхідного 

технологічного обладнання. 

  

 

 

Ключові слова: маргарин, емульсія, рецептура, обладнання, технологія, 
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Summary 

 

Ivan Dorogin. Master's project on "Development of recipes and production 

of margarines using fillers." NUHT 2022 

The calculation and explanatory note of the master's thesis consists of an 

introduction, a scientific part that includes analysis of margarine technology using 

fillers, a technological part that includes analysis and selection of assortment and 

process equipment, all necessary technological calculations, a scheme of 

technochemical control. economic part, conclusions and a list of sources used. 

The purpose of the work is the theoretical substantiation of the technology 

of production of margarine technology with the use of fillers, analysis and 

selection of the range of products and methods of production, selection of the 

necessary technological equipment. 
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ВСТУП 

 

Маргарин – це жиро-водна емульсія, виготовлена на основі рослинної 

олії (або рослинної олії та тваринного жиру), з додаванням води, 

емульгаторів, ароматизаторів та при потребі інших добавок, з умовою, що 

олії застосовується 20 % і більше.  

Широко використовуються в кулінарії (промисловій та домашній), 

кондитерському і хлібопекарському виробництві як інгредієнт значної 

кількості страв, що створюються у різних технологіях. Може також 

безпосередньо вживатися в їжу. 

 У багатьох країнах виступає найбільш популярним продуктом з усіх 

харчових жирів. Основна причина цього – доступність, що є закономірним 

явищем в умовах постійної економічної кризи. Споживачем маргарин часто 

розглядається як замінник вершкового масла, та й рекламою позиціонується 

так само (наприклад, як «легке масло»). Однак варто розмежовувати ці два 

продукти, оскільки перший не може повноцінно замінити другий. У 

багатьох країнах це враховано навіть на законодавчому рівні й слово 

«масло» заборонено застосовувати до маргарину, зокрема, вказувати його 

на пакувальних матеріалах.  

Маргарин і вершкове масло мають схожий хімічний склад, 

консистенцію, смако-ароматичні характеристики, але, взагалі, їх структура 

відрізняється. Маргарин може містити золу, холін, вітаміни Е, В2, А і РР, а 

також макро- та мікроелементи (фосфор, натрій, калій, магній і кальцій). 

При цьому всі корисні компоненти вводяться до продукту штучно.  

Як головний компонент можуть використовуватися різні види 

рослинних жирів (тверді та рідкі, рафіновані й гідрогенізовані, натуральні і 

модифіковані), плюс, що не рідкість у наш час, жири тваринного 

походження (молоко, продукти його переробки), жири риб та морських 

ссавців.  
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Рослинними оліями в рецептурах маргаринів можуть бути рослинні олії 

зі соняшнику, сої, ріпаку, кукурудзи, арахісу, оливок, какао-бобів, а також 

пальмова, бавовняна й інші.  

Також до складу продукту входять питна вода, харчові добавки та інші 

складники, які додаються з метою надати йому більш приємного смаку і 

зовнішнього вигляду. Це можуть бути пісочний цукор і кухонна сіль, сухе 

молоко, вершки і сироватка, крохмаль і какао-порошок, ароматизатори і 

емульгатори, барвники та консерванти, кислоти (наприклад, лимонна, 

сорбінова та інші) і вітаміни. 

Батьківщиною маргарину вважається Франція, де в 1869 році імператор 

Наполеон III розпорядився створити більш дешевий аналог вершкового 

масла для потреб армії. Продукт швидко прижився не лише в армії, але і 

серед цивільного населення. 

Запатентований маргарин був декількома роками пізніше – в 1871 році 

– в США, де налагодилося велике виробництво продукту, що забезпечує 

весь світ аналогом вершкового масла. Особливий сплеск споживання 

маргарину в Штатах спостерігався на початку Першої світової війни, коли 

вершкове масло стало дефіцитом. 

У країнах СНД маргарин став популярним на початку-середині 1990-х, 

коли настала економічна криза, і населення надало перевагу більш 

доступному за ціною заміннику масла. У зв’язку з масовою фальсифікацією 

маргарину, в пострадянських країнах закріпився негативний імідж 

продукту, але технології його виробництва змінилися і удосконалилися.   
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1. НАУКОВО-ДОСЛІДНА ЧАСТИНА 

1.1. АНАЛІЗ ЛІТЕРАТУРНИХ ДЖЕРЕЛ 

1.1.1. Сучасні тенденції  створення жирових  продуктів 

емульсійної природи 

Традиційним емульсійним жировим продуктом в Україні є вершкове 

масло, фізіологічна цінність якого зумовлена хімічним складом, вмістом 

молочного жиру, вітамінів тощо. Смакові характеристики, а саме м’який 

вершковий смак масла визначається не тільки жирнокислотним складом але 

і його структурою, так як масло  є водно-жировою емульсією змішаного 

типу. Недоліками цього продукту деякі автори вважають наявність в ньому 

холестерину і відсутність пластичності при низьких температурах.  

Одним із перспективних напрямків оліє-жирової промисловості є 

створення маргариновів з можливістю регулювання складу і властивостей 

готової продукції. Найбільш цінною властивістю водно-жирових емульсій є 

можливість шляхом підбору рецептурних компонентів одержувати 

продукти, які б максимально відповідали фізіологічним потребам організму 

людини [1]. Крім того, вживання жирів, які є дрібнодисперсними водно-

жировими емульсіями зменшує навантаження  на  ендокринну систему, 

сприяє стабілізації фізіологічних функцій шлунково-кишкового тракту [1-3 

]. Саме до таких продуктів відносяться м’які  маргарини.  

Актуальність досліджень в області комбінування складу рецептур 

маргаринів  зумовлена можливістю створення нових продуктів, склад яких 

відповідає сучасним медико-біологічним і дієтичним вимогам. Ці продукти 

повинні мати чистий вершковий смак, мати хорошу пластичність, добре 

намазуватися на хліб при температурі побутового холодильника і 

використовуватися тільки в натуральному вигляді [2-5 ].  

 М’які маргарини є переохолодженими високодисперсними 

емульсіями прямого, зворотнього або змішаного типу, до складу яких 

входять високоякісні харчові жири рослинного і тваринного походження у 

натуральному та модифікованому вигляді, молоко, вода, вітаміни, ПАР, 

     

 

 
Науково-дослідна частина 



харчові барвники, ароматизатори, сіль та інші добавки [3]. 

Основною тенденцією в створенні м’яких маргаринів є збільшенням 

в їх рецептурі частки рідких рослинних олій за рахунок зменшення частки 

гідрогенізованих жирів. Це сприяє підвищенню біологічної цінності та 

зменшенню вмісту транс-ізомерів жирних кислот в готовому продукті [7 ]. 

Транс-ізомери,  на відміну природним цис-форм, які складають основну масу 

жирних кислот природних жирів, негативно впливають на організм людини і 

значно поступаються за харчовою та біологічною цінністю [ 6 ].   

В УкрНДІ жирів [5 ] “розроблені і науково обґрунтовані оптимальні й 

найбільш раціональні жирнокислотні склади сумішей  рослинних олій: 

бавовняної салатної олії, салатних олій на основі сумішей соняшникової і 

ріпакової (олія “Нова”), соняшникової і соєвої. Розроблена рецептура та 

відпрацьована технологія отримання олії для профілактичного харчування, 

які являють суміші олій (соняшникової та соєвої або соняшникової і 

льняної), збагачених вітаміном Е, олій соняшникової, соєвої, кукурудзяної, 

збагачених вітаміном А та вітаміном Е соняшникової олії збагаченої 

вітамінами А і Е.   

1.1.2.  Споживні властивості та фізико-хімічні аспекти  

виробництва  маргаринової продукції 

Споживні і фізіологічні властивості маргаринів здебільшого 

визначаються співвідношенням і складом окремих компонентів жирової 

основи та їх фізико-хімічними характеристиками. 

Несприятливий вплив транс-ізомерів на організм пов'язують із тим, 

що вони нарівні з цис-ізомерами проникають через слизову оболонку 

кишковику і накопичуються в різних тканинах, при цьому маючи більш 

високу температуру плавлення, підвищують тугоплавкість жиру тіла, 

змінюючи   його природні властивості [ 8-12 ].  Транс-ізомери відрізняються 

від природних жирних кислот тим, що їх холестеролові ефіри значно 

складніше піддаються гідролізу і тому відкладаються в клітинних 

структурах, що знижує проникність біологічних мембран клітин. При 
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проведенні клінічних досліджень у людей, які споживали гідрогенізовані 

жири було виявлено достовірне збільшення β-фракції ліпопротеїдів крові, 

що є характерною ознакою розвитку атеросклерозу [ 14 ].    

Також іншими дослідженнями було доведено, що транс-ізомери не 

можуть брати участь у біосинтезі мембранних структур клітин, а 

споживання  їх підвищеної кількості може порушувати метаболізм лінолевої 

кислоти і підвищувати вміст холестеролу в плазмі крові [15  ].   

За вимогами ДСТУ «Маргарини м’які. Технічні вимоги» [  ] вміст 

транс-ізомерів усіх жирних кислот у маргаринах загального споживання не 

повинен перевищувати 30%, а для дієтичних маргаринів не більше 10 %.  

У зв'язку з викладеним, одним з напрямків у створенні рецептур 

повноцінних маргаринових продуктів є обмеження використання 

гідрогенізованих олій і жирів. Для їх заміни пропонуються 

переетерифіковані жири та тверді рослинні олії [16].  

Особливе місце серед дієтичних продуктів займають маргарини зі 

зниженим вмістом жиру. Як було зазначено вітчизняні та зарубіжні 

бутербродні маргарини  є емульсіями переважно зворотного типу (В/О). 

Краплини водної фази мають при цьому розміри 2-4 мкм. Кожна краплина 

покрита тонкою оболонкою емульгатора [  ]. Жирова основа низькожирного 

маргарину не є джерелом його смакових властивостей, тому що, жирова 

сировина  піддається дезодорації. Таким чином, смак маргарину в більшій 

мірі визначається смаковими і ароматичними речовинами, які розчинені в 

його водно-молочній фазі. Водно-молочна фаза маргарину являє собою 

розчин молока, цукру, кухонної солі і різноманітних смакових і 

ароматичних речовин. Так як, водно-молочна фаза в маргарині  є перервною, 

то смакові і ароматичні речовини, які знаходяться в водно-молочній фазі, 

меншою мірою взаємодіють з органами смаку та нюху і не викликають 

відповідних відчуттів. Тому поліпшити їх смак можна вдало підібраними 

кисломолочними та іншими добавками та наповнювачами. 

Використання низькокалорійних маргаринів із зниженою жирністю, 
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вітамінізованих, а також дієтичних зі збалансованим вмістом жирних кислот 

є доцільним тільки при безпосередньому їх вживанні як продуктів 

бутербродного призначення. Дані види спеціальних маргаринів не дають 

позитивного ефекту при їх застосуванні  в кулінарії, а особливо для 

смаження.  

1.1.3. Сучасні  емульгатори й стабілізатори та їх вплив  

на стійкість харчових емульсій 

Застосування емульгаторів у багатьох галузях харчової 

промисловості пов'язано з необхідністю одержання стійких дисперсних 

систем, серед яких найбільш розповсюдженими є емульсії. Для одержання 

високо-стійких емульсій використовують емульгатори, які є поверхнево-

активними речовинами (ПАР) як синтетичного, так і природного 

походження і зумовлюють рівномірний і стійкий розподіл фаз у системі  [17 ].   

Фізіологічне значення емульгаторів пов’язане з підвищенням 

засвоювання організмом жирів, які перебувають у високодиспергованому 

стані [ 20 ].  За допомогою ПАР можна одержувати емульсії з заданим 

визначеним складом і необхідними фізико-хімічними властивостями [ 21 ].  

В результаті зменшення частки гідрогенізованих жирів у жировій 

основі маргаринів стабільність фазової структури системи   твердий жир: 

рідкий жир: вода - знижується і для підвищення стійкості маргаринової 

емульсії необхідно використовувати більш ефективні емульгатори.  

Наливний маргарин на відміну від брускового, містить велику кількість водно-

молочної фази, що спричиняє дестабільність емульсії, запобігти цьому можна 

шляхом застосування спеціалізованих емульгаторів [ 18 ].  

У маргариновому виробництві використовують наступні 

емульгатори (ПАР): 

Т-1 - суміш моно- і дигліцеридів, що містить 42..45%  моногліцеридів. 

Т-1 одержують переетерифікацією триацилгліцеридів з гліцерином. Він 

сприяє поліпшенню пластичних властивостей маргарину, але недостатньо 
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міцно утримує вологу при підвищених температурах і, отже, має низьку 

вологоутримуючу здатність  [ 19 ]. 

• МД - суміш моно - і дигліцеридів, що містить 45...50% 

 моногліцеридів; 

• ТФ - одержують змішуванням емульгатора Т-1 і фосфатидних 

концентратів у співвідношенні 3:1. Емульгатор Т-Ф не тільки зберігає всі 

позитивні властивості емульгатора Т-1, але і підвищує  їх, тому що 

фосфатидні концентрати, які мають високі гідрофільні властивості, здатні 

більш міцно утримувати вологу при підвищених температурах, і тим самим 

поліпшують антирозбризкуючі властивості [ 22 ].  

• МГ – висококонцентровані моногліцериди насичених і 

ненасичених жирних кислот; 

• МГД - моно - і дигліцериди дистильовані; 

• фосфатидний концентрат; 

• рослинні харчові фосфоліпіди і синтетичні фосфоліпіди ФОЛС-1 і 

ФОЛС-2; 

• а також велика кількість емульгаторів іноземного виробництва різного 

складу і властивостей [ 23 ]. 

Для стабілізації емульсій необхідні ПАР, у молекулах яких 

співвідношення гідрофільних і ліпофільних груп збалансовані 

відповідно до типу і співвідношення фаз емульсії. Так, ліпофільні 

емульгатори, покриваючи крапельки води міцною адсорбційною 

плівкою, підвищують стійкість емульсії проти механічного 

руйнування. Але вони не збільшують колоїдну розчинність води в жирі і 

тому не захищають емульсію від руйнування при нагріванні. Такі 

властивості мають гідрофільні емульгатори. У зв'язку з цим для 

одержання емульсій, стабільних при кристалізації, які дають якісний 

продукт, стійкий під час зберігання, необхідно застосовувати композиції 

емульгаторів на основі поверхнево-активних речовин різного типу [ 24 ].  
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У вітчизняній промисловості для  маргаринів жирністю 70% і вище, в 

основному, застосовують дистильовані моногліцериди (МГД). Маргарини 

високої жирності застосовуються в основному для смаження. У процесі 

смаження при поганій вологоутримуючій здатності емульгатора відбувається 

сильне розбризкування крапельок жиру і води. Тому найважливішим 

критерієм оцінки дії емульгаторів є їх вологоутримуюча здатність. Моно - і 

дигліцериди жирних кислот володіють не тільки емульгуючими, але й  

стабілізуючими  властивостями [ 26-28 ]. 

У низькокалорійні маргарини як емульгатори, для одержання більш 

стабільних емульсій, вводять фосфатидний концентрат разом з 

моногліцеридами [ 30 ]. Однак фосфатидний концентрат, отриманий за 

традиційною технологією, має властивістю емульгатора прямого і 

зворотного типів і характеризується слабким емульгуючим ефектом і 

низькою біологічною цінністю [  31].  

Перспективним напрямком у оліє-жировій промисловості є 

використання рослинних білків. Їх застосування у жирових емульсіях 

розглядається як можливість створення жирових продуктів, що мають 

знижену калорійність. Найбільш раціональним шляхом створення таких 

продуктів є введення рослинних білків здебільшого в емульсії зі зниженим 

вмістом жиру, тому що рослинні білки здатні утворювати розчини 

підвищеної в'язкості, і отже, надавати продукту необхідну структуру [ 32].  

З використанням 2%-ного білкового розчину разом із сполученні з 

желатином були розроблені рецептури низкожирних маргаринів (з 40%-

ним вмістом оліє-жирової фази). Отримані маргарини характеризувалися 

необхідною стійкістю і за консистенцією були близькі до наливних 

маргаринів [ 33 ].  

Поряд з використанням емульгаторів для надання стійкості 

жироводним емульсіям бутербродного призначення необхідно до їх 

рецептури вводити стабілізатори структури – високомолекулярні речовини. 

Особливо це стосується бутербродних маргаринів зі зниженою жирністю. 
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Міцелоутворюючі ПАР дуже чутливі до дії температури, концентрації 

емульгатора, при цьому спостерігаються зміни форми, розмірів та 

щільності, а також ступеню гідратації і дисоціації міцел [34 ]. Слід також 

відмітити, що в залежності від концентрації дифільних молекул 

(емульгатора) система піддається низці послідовних  структурних переходів 

від молекулярного розчину до рідиннокристалічних фаз [35  ]. 

Необхідно відмітити, що проблеми стійкості емульсій безпосередньо 

пов’язані з явищем зворотності фаз та їх стабілізації. Науковими 

дослідженнями встановлено, що із збільшенням частки водно-молочної 

фази існує тенденція утворення емульсії прямого типу (О/В). Це 

пояснюється зниженням активності кристалізації, яке відбувається в 

результаті збільшення кількості кульок емульгованого жиру та зменшення 

середнього діаметру жирової кульки [ 36 ]. 

 

Жиро-водні емульсії маргарину зворотного типу (В/Ж) мають високу 

стійкість проти мікробного псування. В 1 грамі маргарину міститься 

декілька мільйонів краплин води, які оточені жировою основою, тому для 

розвитку мікроорганізмів, які знаходяться в цих краплинах, створюються 

несприятливі умови, а саме: нестаток поживних речовин, відсутність 

кисню, замкнутий і незначний об’єм середовища. Такі маргарини в більшій 

мірі піддаються псуванню за рахунок хімічних перетворень в жировій 

основі [ 37 ]. 

Таким чином інтенсивність мікробіологічних процесів в маргаринах  

потенційно може збільшуватися за рахунок створення емульсій прямого 

типу і неперервної водно-молочної фази, яка є добрим поживним 

середовищем для розвитку мікроорганізмів [  12-19]. 

Причиною псування харчових продуктів, в більшості випадків є 

розмноження мікроорганізмів. Консервування попереджує розвиток в 

харчових продуктах мікрофлори [37  ]. 
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Як хімічні консерванти широко використовують сіль, цукор, оцет і 

лимонну кислоту, а також, спеціальні консерванти: бензойну кислоту і 

бензоати, сорбінову кислоту і сорбіти [ 38 ]. 

Ступінь дії консервантів на мікробну клітину залежить від хімічної 

формули речовини. Найбільш ефективну дію здійснюють недисоційовані 

молекули, які знаходяться в кислому середовищі. Рекомендовані значення 

рН складають 4.0-4.4[ 39 ]. При таких зазначених  рН, спочатку 

відбувається уповільнення розвитку з наступним відмиранням майже всіх 

гнильних мікроорганізмів. Для регулювання величини рН в харчові 

продукти вводять молочну, фосфорну, винну, лимонну та ін. кислоти.  

 

1.1.4. Використання природних  добавок та антиоксидантів 

в рецептурах маргаринів  

 На сьогодні є незаперечним важливе значення чинника харчування  в 

налагодженні порушених обмінних процесів в організмі. Порушення в 

харчовому статусі: дефіцит поліненасичених жирних кислот, білкових 

речовин, макро- та мікроелементів, вітамінів, харчових волокон, а також  

надлишкове споживання тваринних жирів, загострення екологічної 

ситуації, представляють серйозну проблему для багатьох регіонів України, 

та приводять до пониження імунітету організму, і як наслідок підвищення 

кількості онкологічних, інфекційних, серцево-судинних захворювань.  

 В корекції цих процесів значна увага відводиться харчуванню. У 

всьому світі робляться спроби виготовляти продукти харчування, які б 

відповідали науковим вимогам щодо збалансованого та раціонального 

харчування. До перспективних розробок у цьому напрямку слід віднести 

створення харчових продуктів із підвищеною біологічною цінністю. 

 Споживання харчових продуктів з біологічно активними речовинами, 

дозволить поповнити дефіцит натуральних нутрицевтиків і 

парафармацевтиків, які здатні зміцнити  резистентність організму до дії 

різноманітних несприятливих  факторів.  
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Одним із шляхів вирішення даної проблеми в сучасних умовах є 

створення продуктів харчування, збагачених біологічно активними 

речовинами (БАР), які б відповідали як сучасним медико-біологічним 

вимогам, так і установленим традиціям і вподобанням населення. Цей шлях 

передбачає   два   основні  напрямки   фортифікації  продуктів,  один  з  яких 

внесення синтетичних сполук, а інший внесення біологічно активних 

речовин.  

Збагачення продуктів харчування природною сировиною з 

підвищеною біологічною цінністю дозволяє отримати продукт,  збагачений 

відразу декількома групами біологічно активних речовин: вітамінами, 

мікро- та макроелементами, білками і т.д. Перспективи в цьому напрямі має 

і жирова промисловість. 

Природним харчовим добавкам притаманні лікувально-

профілактичні, в тому числі виражені антиоксидантні властивості [ 40]. 

Використання їх в рецептурах жирових продуктів дозволяє не тільки 

підвищити їх біологічну цінність, розширити  асортимент, але і подовжити 

термін зберігання готової  продукції. Останнє особливо суттєве для таких 

жирових продуктів як м’які маргарини, при  виробництві яких є можливість 

комбінування різних видів сировини (набору жирів, смакових та природних 

добавок) з метою отримання збагаченої та збалансованої композиції. 

Відповідним чином змодельовану маргаринову продукцію можна 

рекомендувати для дієтичного та оздоровчого харчування. 

Існуючий на сьогодні асортимент маргаринової продукції не 

задовольняє потреби споживачів за органолептичними показниками та 

фізіологічною дією на організм. Тому багатьма дослідниками робляться 

спроби розширити асортимент маргаринової продукції шляхом включення 

до її рецептури різноманітних БАР природного походження з широким 

спектром властивостей. 

Останнім часом досліджуються та впроваджуються у виробництво 

маргарини з використанням в їх рецептурах комплексу біологічно активних 
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речовин, у першу чергу, жиророзчинних вітамінів: A, D, Е; фосфоліпідів, β-

каротину, пектинів, сироватки,  біфідобактерій тощо [41  ]. 

Зокрема, спеціалістами Могильовського державного університету 

харчових технологій  Русаковою та Лівінською [ 42 ] створено бутербродний 

маргарин, збагачений біфідобактеріями. В 1г продукту міститься 

4.3*106КУО, яке залишається постійним в процесі зберігання. Таким чином, 

розроблений низькожирний бутербродний маргарин можна розглядати як 

харчовий продукт з профілактичними властивостями. Вживання бутерброду 

з 20г маргарину гарантує забезпечення організму людини добовою нормою 

пробіотиків  [ ].  

У Львівському жировому комбінату випущено м’які маргарини з 

заміною частини води на підсирну сироватку та введенням антиоксиданту 

“Вітанок-1” [ 43]. Введення сироватки дозволило поліпшити смакові 

характеристики маргарину та підвищити його біологічну цінність, а   

додаванням “Вітанку -1” сприяло подовженню терміну зберігання в 3.5 

рази.  

Спеціалістами ТОВ “Авіс” розроблені рецептури м’яких маргаринів 

“Масляна корівка”, які містять молочні вершки, біфідобактерії, вітаміни та 

додатково збагачені  лактатом кальцію. 

3 метою гальмування окислювальних процесів, які проходять у жирах 

та жировмісних  продуктах,  використовують  натуральні  і  синтетичні 

антиокислювачі. Продукти окислення жирів значно погіршують 

органолептичні властивості продуктів та знижують їх фізіологічну 

повноцінність. Споживання харчових продуктів, які містять ініціатори 

перекисного окислення ліпідів, є небезпечним для організму людини.  

Оліє-жирова продукція досить нестабільна протягом зберігання, а 

м’які маргарини, завдяки особливостям їх рецептурного і жирнокислотного 

складу, є досить нестабільними в цьому відношенні. Останнє насамперед 

пов’язано з підвищенням у їх жировій основі до 50-60% частки рідких 

рослинних олій. В зв’язку з цим актуальним на сьогодні є не тільки  
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підвищення харчової і біологічної цінності  бутербродних маргаринів, але 

і подовження термінів їх зберігання, шляхом введення до їх рецептури 

добавок природного  походження, які не спричиняють негативний вплив 

на організм людини. 

За останні роки спостерігається тенденція до поступової заміни 

синтетичних антиоксидантів і перехід до використання природних речовин, 

що проявляють антиокиснюючу активність.  

Натуральні антиоксиданти, отримані з рослин, містять у своєму складі 

токофероли, фенольні і поліфенольні сполуки, каротиноїди, та ряд інших 

сполук, які здатні швидко реагувати з пероксидними радикалами, руйнувати 

гідропероксиди без утворення вільних радикалів, що веде до розриву 

ланцюга і сповільнення швидкості окиснення. Найбільш поширеними і 

ефективними антиокиснювачами вважаються ароматичні сполуки: феноли, 

аміни, амінофеноли. Природні антиоксиданти запобігають реакції 

руйнування таких біологічно цінних компонентів, як вітаміни, жирні 

кислоти, жироподібні речовини, що підвищує харчову і біологічну цінність 

продукту.  

Дослідження багатьох вчених свідчать про позитивний вплив 

антиоксидантів природного походження  на якість і стійкість до 

окислення жирів, які входять до складу маргаринів. Зокрема, доведена 

антиокиснююча дія кріопорошку нагідок та встановлено, що водно-

етанольні екстракти чаю, евкаліпта, солодки, звіробою, м’яти, бузини, 

череди, зубрівки, підбілу, деревію, кропу, ромашки, аїру, селери, 

барбарису, коріандру, петрушки, кмину, хрону, шавлії є ефективними 

інгібіторами ланцюгових вільно-радикальних реакцій і можуть бути 

використані для жирів і жировмісних продуктів [ 42 ]. 

В Харківському державному політехнічному інституту І. Демидовим 

та А. Конопацькою [ 18 ] досліджено вплив кріопорошку календули, “який 

являє собою квіти, подрібнені в умовах низьких температур, як 

антиоксиданта жирової фракції маргарину “Молочний”. Порошок було 
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введено в маргарин у вигляді 10-%-ної суспензії в рафінованій 

дезодорованій олії. 

А.Терещук (Кемеровський технологічний інститут харчової 

промисловості) [44-45] розробив нові види комбінованих жирів 

бутербродного призначення із молочно-рослинної сировини з додаванням 

композиційної суміші антиоксидантів на основі природних каротиноїдів, 

токоферолів і фосфатидів. Розроблена автором технологія переробки плодів 

обліпихи, з отриманням декількох високопоживних  продуктів, а саме 

обліпихової олії, порошкоподібної біодобавки, обліпихового соку та оліє-

вітамінного продукту “Обліпиховий”. Дані біодобавки  містять у своєму 

складі низку біологічно активних речовин: велику групу вітамінів і 

вітаміноподібних речовин, в тому числі токофероли, каротиноїди, 

фосфатиди, органічні кислоти, мінеральні та інші речовини. Введення 

зазначених добавок до рецептури бутербродних жирів не тільки підвищує їх 

біологічну цінність, а й сприяє стабілізації жирової основи продуктів 

протягом зберігання.  

Авторами Н.В. Печерською, А.А. Кочетковою та В.Г. Байковим 

(Московський державний університет харчових  виробництв) досліджено 

вплив екстракту біофлавоноїдів високого ступеня очищення, отриманих із 

листя зеленого чаю, на жирову основу спредів 60% жирності з підвищеним 

вмістом поліненасичених жирних кислот. “Для контролю 

використовувалися зразки спредів, які містили природний екстракт 

розмарин, етилендіамін-тетраацетат (ЕДТА), і зразок, який не містив 

антиоксидантів і вітамінів. Порівняльна оцінка стійкості зразків до 

окиснення довела, що введення екстракту   чаю  в кількості - 0.1%, проявляє    

максимальну   антиоксидантну активність в порівнянні   з   іншими  зразками   

і  дозволяє  більш ніж в 3 рази знизити накопичення пероксидів в продукті 

при зберіганні. 

1.1.4. Характеристика природних добавок використаних в складі 

нових рецептур м’яких маргаринів підвищеної біологічної цінності 
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З метою розширення існуючого асортименту бутербродних 

маргаринів підвищеної біологічної цінності та поліпшення їх хімічного 

складу було здійснено пошук природної сировини, яка була б джерелом 

БАР, і, водночас, позитивно впливала на органолептичні показники 

маргаринів, надавала б їм  позитивного смаку, запаху та кольору. 

В зв’зку з цим  заслуговує уваги дослідження можливості використання 

у складі їх рецептур, таких цінних природних добавок, як екстракти із листя 

петрушки, поліекстракт горобиновий.  

Зазначені природні добавки мають багатий хімічний склад, що 

дозволило нам висунути гіпотезу про те, що поєднання їх з спеціально 

підібраною     жировою   основою   приведе   до   створення   нових   продуктів    

підвищеної    біологічної    цінності   з    подовженим    терміном зберігання. 

Як сировину для збагачення маргаринів доцільно використовувати 

лікувально-технічну сировину - пряно-ароматичні рослини з високими 

органолептичними показниками та високою біологічною цінністю. За 

кордоном таку сировину  широко використовують при виготовленні харчових 

продуктів. 

В Україні в останні роки використання пряно-ароматичної сировини 

було витіснена різними синтетичними ароматизаторами, до складу яких 

входять речовини, небезпечні для здоров'я, які за відсутності певних 

ферментів повільно виводяться з організму людини та накопичуються у 

вигляді різноманітних алергенів.   

Однією з поширених пряно-ароматичних рослин на території України є 

петрушка. За вмістом біологічно активних компонентів вона належить до числа 

найбільш цінних рослин. Хімічний склад зелені петрушки становить, %: 

білків -3.7, ліпідів - 0.4, моно- й дисахаридів -6.8, крохмалю - 1.2, клітковини 

- 1.5, вітамінів (мг/100 г): ВІ - 0.05, Вз -0.05; РР - 0.7; С - 150; каротину - 5.7. 

Зелень також містить фолієву кислоту, флавоноїди (апінин, лютеїн, апігенин, 

кверцетин), пектинові речовини, ефірні олії (до 6 %). До мінеральних 

речовин складу петрушки входять такі елементи, мг/100 г: натрій - 79, калій - 
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245, магній - 85.1, фосфор - 95, залізо - 1.9, а також марганець, ванадій, 

алюміній, літій, титан, молібден, нікель та інші речовини. За вмістом 

аскорбінової кислоти зелень петрушки перевищує більшість фруктів та 

овочів, у 100 г якої міститься приблизно дві добові норми вітаміну С, що в 

десять разів більше, ніж у салаті, та майже в чотири рази більше, ніж у плодах 

лимона. За вмістом β-каротину петрушка не поступається моркві: у 100г листя 

міститься дві добові норми β-каротину [25 ]. 

Також заслуговують на увагу каротиноїди, які містяться в складі 

екстракту із листя петрушки. Широко відома біологічна дія -каротину, як 

попередника вітаміну А, його участь в утворенні хлорофорів пігментів зору і 

сітківки [ 26 ]. Каротиноїди широко застосовуються як барвники в оліє-

жировій, кондитерській та інших галузях. 

Отже екстракт із зелені петрушки сушеної є цінним об’єктом, який 

містить цілий спектр біологічно активних речовин, а саме вуглеводів, 

хлорофілів, каротиноїдів, біофлавоноїдів та ін., що   дає   підстави  для  його 

використання в якості добавки в складі рецептури нових м’яких маргаринів. 

Як джерело БАР для збагачення бутербродних маргаринів можна 

використати дикоростучі плоди та ягоди місцевого походження. Однією з 

поширених рослин на території України є горобина звичайна [ 28 ].  

Плоди горобини широко використовуються в медицині як лікувальний 

засіб (для зміцнення шлунка, як жовчогінний, сечогінний і потогінний засіб). 

Важливим хімічним компонентом ягід горобини є  пектин, який здатний до 

гелеутворення в присутності цукрів й органічних кислот. Пектини 

перешкоджають надлишковому бродінню вуглеводів та підвищують 

стійкість організму до алергійних факторів. Желюючі властивості пектину 

сприяють зв'язуванню ендогенних і екзогенних токсинів і виведенню 

надлишку вуглеводів [ 31 ]. 

В плодах горобини також містяться каротиноїди, флавоноїди:  

кверцетин, ізо-кверцетин, мератин, рутин, 3-галактозид і, 3,5-диглюкозид 

ціанідину,  катехіни: епікатехінгаллат, епігаллокатехін, епігаллокатехін-
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галлат; тритерпеноїди; урсолова і олеанолова кислоти; дубильні речовини, 

фенолкарбонові кислоти: кавова, хлорогенова, псевдохлорогенова, 

неохлорогенова, кумаринова і інші; органічні кислоти: яблучна, лимонна, 

сорбінова і парасорбінова; цукри: глюкоза, сорбоза, маніт; фосфоліпіди.             

Чимало в них вітамінів, тільки аскорбінової кислоти до 250 мг/100 г сирої 

речовини (майже стільки ж у ягодах чорної смородини),  вітаміну Р - до 

777 мг/100 г, антоціанів - 795 мг/100 г [ 18 ].  

У плодах горобини міститься до 30 % сухих речовин,  у тому числі 

цукрів 5-10 %, кислот - 2,5 - 3,7 %, дубильних речовин - 0,3-0,5 %, каротину 

- 0,008-0,015 %, пектинових речовин - 0,7-0,8%, токоферолу - 0,001-

0,005%; сорбіту - 24,3-25,5%, парасорбітової кислоти - 6,3-7,5 [19]. 

Вміст золи в них складає приблизно 3.5%; містяться такі 

макроелементи (мг/г): калій-16.50, кальцій–2.20, магній-1.00, залізо-0.04; 

мікроелементи (мкг/г): манган – 81.70, мідь – 4.96, цинк-8.64, кобальт-

0.08, молібден-0.16, хром-0.16, ванадій-0.80, селен-0.14 та ін.[  20]. 

Таким чином, з перерахованого вище стає очевидним, що плоди 

горобини є цінною сировиною для отримання полівітамінно-мінеральних 

препаратів, завдяки вмісту у їх складі різноманітних біологічно активних 

речовин, а також макро- і мікроелементів. 

Тому з метою збагачення хімічного складу м’яких маргаринів БАР 

доцільним є введення до їх складу природної добавки «Поліекстракт 

горобиновий» виготовленої Спільним українсько-американським  

підприємством, виробничо-торгівельною фірмою ”ЕКМІ” (Україна, м. 

Київ).  

Поліекстракт вироблений із стиглих сухих плодів горобини звичайної 

методом послідовної екстракції хлороформом та водним розчином етанолу. 

Подрібнені плоди екстрагують хлороформом. З витяжки відганяють 

хлороформ і одержують ліпофільний комплекс. Шрот, що залишився після 

відгонки хлороформу, повторно екстрагують водним розчином етанолу. З 

витяжки відганяють етанол і після упарювання одержують гідрофільний 
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комплекс. Ліпофільний і гідрофільний комплекси змішують для одержання 

поліекстракту, який містить у собі низку речовин, що мають високу 

біологічну і антиоксидантну активність. Це каротиноїди, флавоноїди, макро- 

та мікроелементи, пектини, ПНЖК, рутин, дубильні речовини,  й інші [ 42  ].  

Отже багатий хімічний і мінеральний склад, вміст вітамінів і інших 

корисних речовин, дозволив нам висунути гіпотезу про доцільність його 

використання з метою збагачення та  подовження терміну зберігання  

м’яких бутербродних маргаринів. 

Таким чином, використання  екстракту петрушки та   горобинового 

поліекстракту  може бути покладено в основу рецептур нової маргаринової 

продукції, що сприятиме удосконаленню і розширенню українського 

асортименту м’яких бутербродних маргаринів та формуванню нового 

напрямку у їх виробництві, а саме створення маргаринів підвищеної 

біологічної цінності. 

Висновок. На  основі аналізу літературних джерел визначено 

напрямок досліджень, спрямований на формування асортименту м’яких 

маргаринів підвищеної харчової та біологічної цінності з використанням 

природних добавок, які володіють високою біологічною активністю. 
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1.2. ОБГУНТУВАННЯ НЕОБХІДНОСТІ НАУКОВО-

ДОСЛІДНОЇ РОБОТИ 

Аналіз і систематизація вітчизняних й зарубіжних літературних джерел 

відносно сучасних тенденцій створення жирових бутербродних продуктів 

емульсійної природи показав відсутність достатньої кількості праць і 

розробок щодо проблеми підвищення їх біологічної цінності. 

 Зокрема, асортимент м'яких маргаринів складається головним чином з 

традиційних видів, використання у складі рецептур яких сировини, багатої 

біологічно активними речовинами та ессенціальними нутрієнтами, є 

обмеженим, що свідчить про доцільність та необхідність його розширення.  

З метою розширення існуючого асортименту бутербродних 

маргаринів підвищеної біологічної цінності та поліпшення їх хімічного 

складу було здійснено пошук природної сировини, яка була б джерелом 

БАР, і, водночас, позитивно впливала на органолептичні показники 

маргаринів, надавала б їм  позитивного смаку, запаху та кольору. 

В зв’зку з цим  заслуговує уваги дослідження можливості використання 

у складі їх рецептур, таких цінних природних добавок, як екстракти із листя 

петрушки, поліекстракт горобиновий. 

Зазначені природні добавки мають багатий хімічний склад, що 

дозволило нам висунути гіпотезу про те, що поєднання їх з спеціально 

підібраною     жировою   основою   приведе   до   створення   нових   продуктів    

підвищеної    біологічної    цінності   з    подовженим    терміном зберігання. 

  

     

 

 
Науково-дослідна частина 



1.3. ЕКСПЕРИМЕНТАЛЬНА ЧАСТИНА 

1.3.1 Опис методик проведення досліджень 

Оцінку  якості сировини, дослідження закономірностей впливу 

рецептурних складових на формування споживних властивостей м’яких 

маргаринів, та їх зміни під час зберігання  проводили за комплексом 

органолептичних, хімічних, фізико-хімічних, структурно-реологічних 

методів аналізу. Результати досліджень піддавали статистичній та 

математичній обробці з використанням прикладних комп'ютерних програм. 

Методи дослідження органолептичних 

показників якості 

 Органолептичну  оцінку якості нових м’яких маргаринів проводили за 

розробленою нами шкалою оцінки якості (табл. 1.1). У стандарті відсутні 

показники, які характеризують вплив смакових добавок на загальну 

органолептичну оцінку маргаринів та відсутня градація за балами. Оцінка 

якості нових бутербродних маргаринів проводилась за наступними 

показниками:  смак, запах, консистенція, колір та вигляд на розрізі. 

Таблиця 1.1 Шкала балової оцінки органолептичних показників якості  

бутербродних маргаринів 

Органолептичні властивості Зниження 

(бали) 

Оцінка 

(бали) 

смак (20 балів) 

 

 

 

 

Чистий, властивий продукту, із вираженим  смаком введеного 

наповнювача 

0 -2 20-18 

Чистий, властивий даному  продукту, не досить виражений 3-5 17-15 

З надто вираженим  смаком  введеного наповнювача   6-8 14-12 

Невиражений,  пустий, без сторонніх присмаків 6-8 14-12 

Невиражений, пустий, із стороннім присмаком окисленого жиру 9-12 11-8 

запах (15 балів) 

Властивий  даному продукту з ароматом введеного наповнювача 0-1 15-14 

Властивий  продукту, із недостатньо вираженим ароматом 2-4 13-11 

Невластивий, інтенсивний аромат введеного наповнювача 5-8 10-7 

Аромат не виражений, пустий 5-7 10-8 
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Присутність стороннього  запаху з ознаками псування 9-12 6-3 

 

 

 

консистенція (10 балів) 

Пластична, однорідна, мазка, на розрізі блискуча та суха на вигляд  0-2 10-8 

Щільна, надто тверда, на розрізі блискуча та суха на вигляд  3-5 7-5 

Надто  м’яка, не властива даному продукту, на поверхні штафф 3-5 7-5 

Неоднорідна, на розрізі ледь блискуча, виділення вологи 6-8 4-2 

колір (5 балів) 

Властивий  продукту, однорідний по всій масі 0 5 

Властивий продукту,  не досить виражений, однорідний по всій 

масі 

 

1-2 4-3 

Присутність сторонніх відтінків, неоднорідність, мармуровість 3-4 2-1 

 

У зв’язку з врахуванням значимості одиничних показників якості в 

загальній оцінці якості нових продуктів, згідно думки експертів щодо 

ступеню впливу кожного показника на формування органолептичних 

властивостей наливного маргарину, коефіцієнт вагомості  не визначався. 

Загальний показник якості обчислювався за наступною формулою: 

Х= В1 + В2 +...+ Вn , 

В - оцінка в балах окремого одиничного показника. 

          При проведенні дегустацій кожному дегустатору подавались зразки 

бутербродних маргаринів, дегустаційні листи і таблиця бальної оцінки. 

Обробку результатів дегустацій здійснювали шляхом розрахунку загальної 

кількості балів за всіма показниками та по кожному показнику для всіх  

представлених зразків маргаринів. 

Фізико-хімічні методи дослідження  показників якості маргаринів 

Згідно  стандартних методик, які рекомендуються для дослідження 

жирів та жирової сировини [ 16 ] досліджено хімічний склад та фізико-

хімічні властивості жирової основи м’яких маргаринів за вимогами ДСТУ.  

Cтруктурно-реологічні властивості зразків маргаринів 

До важливих споживних властивостей бутербродних маргаринів 

відноситься пластичність. Для високої пластичності маргарину, необхідно 
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забезпечити оптимальне співвідношення компонентів жирової рецептури та 

дотримання технологічних параметрів виробництва. 

Для фіксації структурно-механічних властивостей нових м’яких 

маргаринів використовувалася методика визначення реологічних 

характеристик. Під реологічними характеристиками розуміють внутрішню 

деформацію об’єкту під дією прикладеного навантаження, яка, в свою 

чергу, є функцією його  структурно-механічних властивостей, і визначає 

такі показники як в’язкість, текучість і міцність досліджуваного об’єкту.  

Реологічні дослідження  одночасно дозволяють отримати дуже 

важливі для маргаринів показники, такі як: 

❑ мінімальну границю течії, відповідну початку течії (руйнування 

структури); 

❑ границю течії по  Бінгаму; 

❑ максимальну границю течії, яка відповідає течії повністю 

зруйнованої структури. 

Критерієм оцінки структурно-механічних властивостей є реологічне 

рівняння стану, яке виражає залежність деформації об’єкту від напруги і 

швидкості її зміни. При цьому для пружних тіл дане рівняння виражає 

рівновагу між напругою і величиною деформації, а для рідких систем воно 

виражає рівновагу між швидкістю деформації і напругою. 

Якщо оцінювати градієнт швидкості деформації через зміну 

деформації зсуву в часі (dv/dt, де dv – відносний зсув), то графічна 

залежність,  виражається формулою: 

,


 r

dy

dv
=

    

де dv/dy – градієнт швидкості (швидкість деформації рідини, с-1); 

    r – напруга зсуву, Па; 

     η – коефіцієнт внутрішнього тертя або динамічна в’язкість, Па*с. 

Для ньютонівських рідин, близьких за своїми властивостями до 
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ідеальних, графічна залежність буде прямолінійною, а для реальних в’язких 

систем – буде мати криволінійний характер.  

Бутербродні маргарини під дією напруги стають текучими. Але 

структура маргарину під дією критичної напруги не руйнується відразу, 

тому залежність динамічної в’язкості від напруги зсуву виражається не 

прямою, а кривою, тобто в деформованому тілі напруга зменшується за 

експоненціальним законом. Необхідною умовою початку течії є наявність 

тангенціального зусилля зсуву з деяким мінімальним значенням, при якому 

починається безперервна деформація. Тобто, коли напруга зсуву Р 

перевищує деяке визначне критичне значення Q, необхідне для руйнування 

структури, то виконується умова Р–Q>0. Таку течію Бінгам назвав 

“пластичною”, а критичну (граничну) напругу зсуву Q– межею течії.  

Оскільки, маргарин це емульсія, яка являє собою дисперсну систему, 

тому в’язкість не буде являтися його інваріантною характеристикою, а буде 

залежати від умов експерименту. В зв’язку з цим, аналізуючи в’язкість 

подібних систем мова іде про ефективну  в’язкість. 

Маргарин характеризується властивостями твердого тіла, яке 

знаходиться в пружному стані до того часу, поки напруга зсуву менше 

границі течії, а після цієї границі – властивостями тіла, яке знаходиться в 

стані пластичної течії.  

Залежність ефективної в’язкості і напруги зсуву від швидкості зсуву 

визначали та проводили на ротаційному віскозиметрі  RHEOTEST 2 (50 Hz 

- Typ RV2) з вимірювальним циліндром S2, при температурі 400С. За 

результатами експериментальних даних були побудовані та проаналізовані 

графіки залежності ефективної в’язкості від напруги зсуву зразків 

маргаринів. 

 

Методи приготування м’яких  маргаринів 

Для виготовлення маргаринової емульсії в лабораторних умовах була 

використана експериментальна установка (в лабораторії відділу масло та  
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сироробства Інституту продовольчих ресурсів НААН України. м Київ), 

геометрично подібна реальному змішувачу. Загальний  її вигляд показаний 

на Рис.1.1.  

        

 

Рис. 1.1. Експериментальна установка для приготування  

маргаринової емульсії 

 

Установка складається з наступних вузлів:  

1 - термостат; 2 - пульт керування; 3 - електронагрівальний елемент; 

4 - ємність для готування емульсії; 5 - електродвигун;  

6 - мішалка термостата; 7 - термопара; 8 – привід мішалки;  

9 - мішалка для готування емульсії; 10 – установлений кронштейн  

     приводу з мішалкою.   

Порядок роботи установки. У ємність для готування емульсії (4) 

встановлюють мішалку (9) і закріплюють її на валу приводу (8), включаємо 

установку. Вода в термостаті нагрівається до заданої за умовами 

експерименту температури. Температура автоматично підтримується на 

заданому рівні протягом всього експерименту. Рівномірний розподіл 

визначеного температурного режиму  у термостаті забезпечується 

включенням і роботою двигуна (5) з мішалкою (6). 

У ємність для одержання маргаринової емульсії (4) заливаємо по черзі 

жирову і водно-молочну фази компонентної суміші відповідно до рецептури 

маргарину. Включаємо привід (8) мішалки (9) і здійснюємо процес 
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змішування жирової і водно-молочної фаз маргаринової емульсії. Після 

закінчення заданого часу відбувається автоматичне відключення 

перемішуючого пристрою, і мішалка знімається.  

Приготування маргаринових емульсій здійснювалося за наступною 

технологією: у жирову основу за температури 55-65°С вводили масляні  

розчини емульгаторів різної концентрації, далі до неї додавали водно-

молочну фазу (з температурою 45°С і розчиненими в ній добавками – 

цукром та ін.), рН водної фази в межах 4,5-5,5 регулювали додаванням  

лимонної кислоти. Суміш жирової і водної фаз піддавали емульгуванню на 

експериментальній установці протягом 15-20 хв. за температури  45-50°С. 

 В отриманій емульсії визначали параметри стійкості і в'язкості. 

Стійкість визначали за кінетикою розшаровування і методом 

центрифугування. Статистичну стійкість визначали за кінетикою 

розшарування готових емульсій протягом 30 хв. Динамічну стійкість 

визначали центрифугуванням емульсій зі швидкістю 1500 об/хв, 

протягом 5 хв, після чого спостерігали руйнування рідкого маргарину і 

відраховували кількість жиру, що виділився. 

Потім емульсію охолоджували при перемішуванні в середовищі 

лід/вода  до температури 10-12°С і відзначали характер її застигання. 
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1.3.2  Результати досліджень та їх аналіз 

Створення багатокомпонентних продуктів поліфункціонального 

призначення для здорового харчування - достатньо складний процес, 

оскільки вимагає забезпечення більш повної збалансованості продуктів 

за широким колом нутрієнтів. 

При виборі біологічно активних добавок ми керувались, в першу 

чергу, доцільністю і необхідністю їх використання в здоровому харчуванні, 

наявністю, доступністю і перспективністю їх використання у складі 

рецептур м’яких маргаринів. В результаті прискіпливого вивчення 

літературних джерел ми зупинились на таких біологічно активних 

добавках: 

- Екстракт петрушки  

-   Поліекстракт горобиновий    

З метою встановлення можливості використання перерахованих  

біологічно активних добавок в складі рецептур м’яких маргаринів для 

підвищення їх біологічної цінності було проведено дослідження  їх якості за 

комплексом органолептичних, фізико-хімічних та  показників. 

Встановлено, що всі добавки за органолептичними та фізико-

хімічними   показниками    відповідають  вимогам   відповідної   діючої 

нормативної документації. Мають належний стан пакування та зовнішній 

вигляд, характерний смак та запах, без сторонніх присмаків та запахів чи 

ознак псування. Загальний хімічний склад використаних нами добавок 

наведено в табл.  

Для встановлення біологічної цінності обраних наповнювачів 

досліджено  їх склад. Результати досліджень мінерального складу добавок 

представлені в   табл. 1.2. 
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Таблиця 1.2. Загальний хімічний та мінеральний  склад  наповнювачів  

 

Масова частка, % 

 

Найменування добавок 

Екстракт петрушки 
Поліекстракт 

горобиновий 

вологи 45,89±0,08 12,5±0,06 

білкових речовин 

 

 

5,39± 0,24 

 

3,87±1,20 

вуглеводів 44,80 ± 0,12 28,5±0,74 

золи 1,25 ± 0,02 2,4±1,2 

Мінеральний склад добавок, мг/100 г (сухої  речовини) 

 

Калій 212,56+0,30 

 

1775+31.3 

Кальцій 221,54+0,20 

 

309,68+1.75 

Натрій  157,59+0,30 

 

4,29+0.07 

Магній 143,66+0,20 

 

232,26+0.82 

Фосфор 98,65 + 0,30 

 

- 

Залізо 0,56 + 0,03 

 

36,15+0.22 

Марганець 0,03 + 0,002 

 

1,21+0.04 

 

Результати досліджень свідчать, що досліджувані добавки мають 

багатий хімічний склад  

Аналіз мінерального складу добавок показав, що досліджувана 

сировина є цінним джерелом мінеральних речовин і придатна  для  м’яких 

маргаринів,  так як містить низку важливих макро- та мікроелементів.   

  В горобиновому поліекстракті вміст заліза сягає  до 36,15 мг/100г сухої 

речовини. 

Екстракти горобини та петрушки за кількістю мінеральних речовин 

дещо поступаються добавкам, однак вони містять спектр речовин, що мають 

високу біологічну і антиоксидантну активність. Зокрема, містять 
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 біофлавоноїди, аскорбінову кислоту, рутин, дубильні речовини, 

пектини, антоціани, сорбінову кислоту й інші. Середній вміст біологічно 

активних речовин екстрактів горобини та петрушки наведений у табл. 1.3. 

Хлорофіл, який міститься в екстракті петрушки в кількості 1389 

мг/100г сприяє утворенню гемоглобіну в організмі людини, підсилює 

антитоксичну   функцію  печінки,  зміцнює організм,  нормалізує  процеси   

метаболізму, а також йому властива провітамінна активність вітаміну К. 

Доведено також, що хлорофіл нетоксичний для тварин і людини, сприяє 

нормалізації процесів окиснення у тканинах внутрішніх органів [  ].  

Таблиця 1.3. Середній вміст біологічно активних речовин у складі 

екстрактів 

Найменування БАР Поліекстракт 

горобиний 

Екстракт петрушки 

вміст, мг/100 г вміст, мг/100 г 

Аскорбінової кислоти 

 

173,5+0,50 2,03+0.06 

Каротиноїди  

 

537,33+1,50 645,90 +0,20 

Хлорофіли 

 

- 1389,20+0.20  

Токофероли  

 

116,3+0,05 - 

Поліфенольні сполуки  9204 +3,50 - 

в.т.ч. біофлавоноїди 3200+21,03 282,72+0,23 

 

Фосфоліпіди  

435 +2,7 - 

Пектини 

 

450 +1,36 - 

 

Біофлавоноїди та поліфенольні сполуки, присутні в екстрактах  

виявляють антиоксидантну, капілярозміцнюючу, жовчогінну, противірусну та 

антимікробну дію, β-каротин сприяє захисту імунної системи, профілактиці 

гастроентерологічних, серцево-судинних та онкологічних захворювань і є 

антиокислювачем [12]. 
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Таблиця 1.4.  Рецептури  розроблених бутербродних  маргаринів 

 

Рецептурні компоненти Контроль 

Масляна 

корівка 

Пікантний Трав’яний 

 

Вершки  коров’ячі молочні (35%жиру) 1,5 2,5 2,5 

Олія соняшникова рафінована, дезодорована 34,50 22,0 18,00 

Переетерифікований жир 

Tпл. 350С, твердість 180 г/см 

- 20,00 16,00 

Гідрогенізований жир  

Tпл. 420С, твердість 800 г/см 

15,00 7,00 6,00 

Емульгатор Palsgaard 0291 0,60 0,60 0,70 

Лецетин 0,15 0,15 - 

Сіль   2,75 3,00 3,00 

Лимонна к-та 10-й р-н 0,30 0,30 0,30 

Сухе молоко 0,07 - - 

Екстракт горобини - 1,50 - 

Екстракт петрушки - - 0,60 

Сорбіт калію  0,08 0,08 0,08 

Вода  45,09 42,07 49,62 

Жир всього 50,26 49,38 40,80 

 

Включені природні добавки містять цілий спектр біологічно активних 

речовин, що дозволить підвищити біологічну цінність нових маргаринів та 

подовжити  терміни їх зберігання. 

Органолептичні властивості харчових продуктів є важливою 

складовою їх якості, оскільки здебільшого саме ними керуються споживачі 

при виборі того чи іншого продукту, що в кінцевому результаті формує 

споживчий попит на дану продукцію. Органолептичну оцінку якості нових 

бутербродних маргаринів здійснювали шляхом проведення дегустацій за 

розробленою бальною системи  оцінювання (табл. 1.1).  

Результати оцінки зведених дегустаційних наведено в табл. 1.5. Слід 

зазначити, що в результаті аналізу органолептичних показників 

досліджуваних маргаринів в цілому було визнано перевагу розроблених 

нових м’яких маргаринів над контрольними, що зумовлено гармонійним 

поєднанням внесених добавок з основними рецептурними компонентами.  
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Результати дегустації середньокалорійних м’яких маргаринів 

підтвердили їх високу якість. М’який маргарин “Пікантний” відрізнявся 

специфічним приємним смаком та запахом введеного наповнювача 

“Пікантної” на основі олійних екстрактів прянощів, а саме петрушки та 

горобини. Дані добавки позитивно вплинули на комплекс органолептичних 

показників даного маргарину. В свою чергу доданий екстракт  дещо змінив 

смакові характеристики даного маргарину, тому він отримав майже 

однакову оцінку з контролем – 44 бали (контроль 43 бали). Включення до 

рецептури маргарину “Трав’яний” екстракту петрушки позитивно вплинуло 

на його органолептичні показники, надали притаманного петрушці запаху 

та кольору. Він отримав 46 балів (контроль 43 бали).  

Консистенція нових м’яких маргаринів виявилася дещо м’якшою в 

порівнянні з контрольними маргаринами, але залишалася в міру 

пластичною, однорідною, мазкою, на розрізі блискучою та сухою на вигляд.  

Маргарин “Трав’яний” відрізнявся найбільш м’якою консистенцією, що 

пов’язано з його нижчою жирністю  порівняно з контролем та іншими 

маргаринами. 

Таблиця  1.5. Дегустаційна оцінка розроблених м’яких маргаринів 

 

Органолептичні 

показники 

якості 

Контроль  

Масляна корівка 
“Трав’яний” 

з екстрактом 

петрушки 

“Пікантний” 

з поліекстрактом 

горобини 

 

Запах 12 14 15 

Консистенція 

та вигляд на 

розрізі 

10 8 9 

Колір 4 5 5 

Загальна кількість 

балів 

43 46 44 

 

Розроблені зразки маргаринів характеризуються високою харчовою і 

біологічною цінністю і мають ряд переваг над контролем.  

Дані про хімічний склад і харчову цінність нових зразків маргаринів 
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наведено в табл.1.6.  

Таблиця 1.6. Фізико-хімічні показники якості та енергетична 

цінність зразків маргаринів 

  

 

Найменування 

показників 

Контроль  

“Масляна 

корівка” 

“Пікантний” 

з 

поліекстрактом 

горобини 

“Трав’яний” 

з 

 екстрактом 

петрушки 

Масова частка 

вологи, % 

45,0 42,07 49,62 

Загальний вміст 

білків, % 

0,04 0,15 0,14 

Загальний вміст 

ліпідів, % 

50,25 49,38 40,80 

Загальний вміст 

вуглеводів, % 

0,06 0,66 3,18 

Вміст золи, % 0,69 0,96  0,78 

Температура 

плавлення жиру, 0С 

35 32 33 

Перекисне число 

жиру, ½О ммоль/кг  

3,0 3,2 2,8 

Енергетична 

цінність, ккал/ 100г 

продукту 

452,73 456,50 390,64 

 

Зниження калорійності розроблених маргаринів є позитивною 

ознакою в умовах сучасної тенденції до розвитку хвороб, пов’язаних з 

порушеннями енергетичного балансу (ожиріння, атеросклероз, гіпертонічна 

хвороба тощо.). 

Для характеристики харчової та біологічної цінності продукції поряд 

із загальним хімічним складом, який є кількісним відображенням складу,  

має значення якісний склад окремих нутрієнтів, а саме жирнокислотний 

склад ліпідів, а також мінеральна цінність та пігментний склад продукту. 
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Cтруктурно-реологічні властивості зразків маргаринів 

До важливих споживних властивостей бутербродних маргаринів 

відноситься пластичність. Для високої пластичності маргарину, необхідно 

забезпечити оптимальне співвідношення компонентів жирової рецептури та 

дотримання технологічних параметрів виробництва. 

Для фіксації структурно-механічних властивостей нових м’яких 

маргаринів використовувалася методика визначення реологічних 

характеристик. Під реологічними характеристиками розуміють внутрішню 

деформацію об’єкту під дією прикладеного навантаження, яка, в свою чергу, є 

функцією його  структурно-механічних властивостей, і визначає такі показники 

як в’язкість, текучість і міцність досліджуваного об’єкту.  

Залежність ефективної в’язкості і напруги зсуву від швидкості зсуву 

визначали та проводили на ротаційному віскозиметрі  RHEOTEST 2 (50 Hz - 

Typ RV2) з вимірювальним циліндром S2, при температурі 400С. За 

результатами експериментальних даних були побудовані  графіки залежності 

ефективної в’язкості від напруги зсуву рис. 4.1 
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Рис. 4.1 Реологічні характеристики м’яких 

 розроблених маргаринів 

 

Нелінійний характер отриманих графіків свідчить, що м’які маргарини, 

як колоїдні системи, повністю характеризуються як системи для яких 

характерний прояв істинної пружності і властивостей структурованих систем, 

які не підпорядковуються закону Ньютона. 

Форма кривих свідчить про те, що досліджувані системи є 

псевдопластичними, тобто їх течія супроводжується руйнуванням вихідної 

структури і послабленням зв’язків між структурними елементами.  

Для практичного застосування експериментальних даних нами визначено 

узагальнену характеристику реологічних властивостей по кожному 

дослідженому маргарині. Для структурованих систем емульсійної природи 

такою характеристикою є гранична напруга зсуву, яка відповідає течії речовини 

з максимально зруйнованою структурою. 

  В маргарині “Трав’яний” в порівнянні з Контролем  та маргарином 

“Пікантний” величина  граничної напруги зсуву виявилася нижчою, не 
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зважаючи  на низький вміст дисперсного середовища (жирової основи). 

Останнє частково пов’язане з низькою твердістю даного маргарину (14г/см), та 

основною причиною є рецептурний склад  маргарину “Трав’яний”. 

Таким чином, аналіз реологічних характеристик досліджуваних 

маргаринів показав, що величина ефективної в’язкості незруйнованої 

структури емульсії, яка відповідає початку течії та граничної напруги зсуву, що 

відповідає течії речовини з максимально зруйнованою структурою, залежить  

від вмісту дисперсної фази в складі їх рецептур та твердості маргаринів і зростає 

із збільшенням останніх, що є характерним для структурованих систем.  

Ефективна в’язкість, що відповідає границі течії досліджуваних 

маргаринів за температури 400С лежить в області значень від 5 до 22 Па*с , при 

напрузі зсуву від 9 до 23 Па, що лежить в межах значень контрольних зразків 

та відповідає вимогам, які висуваються до промислових зразків. В зв’язку з цим 

можна стверджувати, що жирова основа нових м’яких маргаринів задовольняє 

технологічним параметрам виробництва маргарину.  
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1.3.3 Рекомендації щодо впровадження результатів наукових досліджень 

М’які маргарини є переохолодженими високодисперсними емульсіями 

прямого, зворотнього або змішаного типу, до складу яких входять високоякісні 

харчові жири рослинного і тваринного походження у натуральному та 

модифікованому вигляді, молоко, вода, вітаміни, ПАР, харчові барвники, 

ароматизатори, сіль та інші добавки.  

Актуальність досліджень в області комбінування складу рецептур 

маргаринів  зумовлена можливістю створення нових продуктів, склад яких 

відповідає сучасним медико-біологічним і дієтичним вимогам. Ці продукти 

повинні мати чистий вершковий смак, мати хорошу пластичність, добре 

намазуватися на хліб при температурі побутового холодильника і 

використовуватися лише в натуральному вигляді. 

Якість маргаринової продукції значною мірою залежить від якості вихідної 

сировини, тому правильний відбір і контроль якості останньої є запорукою 

отримання продукту високої споживної цінності.  Дослідження  основної   

сировини за комплексом органолептичних,  фізико-хімічних показників та 

показників харчової безпеки довели її високу якість і харчову нешкідливість. 

  Ввведення природних наповнювачів, що володіють підвищеною 

біологічною цінністю, а саме екстрактів із петрушки та поліекстракту 

горобинового дозволить збагатити нові бутербродні маргарини важливими БАР: 

макро- і мікроелементами хлорофілами, каротиноїдами, біофлавоноїдами та ін., 

що дає право використовувати  їх для збагачення  рецептур нових  маргаринів.  

Продукти окиснення жирів значно погіршують органолептичні 

властивості продуктів та знижують їх фізіологічну повноцінність. Проведені  

дослідження підтвердили гіпотезу про доцільність використання горобинового 

поліекстракту, в якості природного антиоксиданту, для захисту маргаринів від 

окиснення, що сприятиме подовженню термінів зберігання маргаринів і 

дозволить підвищити їх біологічну цінність.  
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Розробка продуктів харчування передбачає розробку їх моделей, які 

регламентують усі етапи виробництва продукції заданої якості обумовлені 

можливістю вираження якості продукту в кількісній формі. В результаті  

проведеної роботи розроблено 2 рецептури маргаринів з   природними 

наповнювачами, які поряд з прогнозованими показниками підвищеної харчової 

та біологічної цінності маргаринів дозволять надати їм нових позитивних 

смакових властивостей.  
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2. ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

2.1. Обгрунтування та вибір асортименту продукції 

Чисельність жирових продуктів різноманітного складу, що з’явились 

останнім часом на ринку, викликала необхідність їхньої систематизації, по-

перше, для кращої орієнтації споживачів у виборі жирових продуктів і, по-

друге, з метою використання у законодавстві. 

Молочна (ASSILEC) та маргаринова (IMAСE) Федерації ЕС 

запропонували стандарт Спільного ринку щодо номенклатури продуктів типу 

спредів, які містять 20-95 % жиру. Цей стандарт поділяє названі продукти на 

три класи [16 ]: 

1) продукти на основі молочного жиру; 

2) продукти, які не містять молочного жиру (вони не повинні містити 

більше ніж 3 % молочного жиру від загального вмісту жиру); 

жирові суміші тваринних і рослинних жирів, які можуть містити від 15 до 

80 % жиру. 

М'які маргарини призначені для безпосереднього вживання в їжу, 

домашньої кулінарії, а також для використання у мережі громадського 

харчування: при виготовленні кулінарних, кондитерських та хлібобулочних 

виробів. 

М'які маргарини є переохолодженими високодисперсними емульсіями 

прямого, зворотного або змішаного типу, до складу яких входять високоякісні 

харчові жири рослинного і тваринного походження у натуральному та 

модифікованому вигляді, молоко, вода, вітаміни, поверхнево-активні речовини 

(ПАР), харчові барвники, ароматизатори, сіль та інші добавки. 

Науковими дослідженнями доведено, що біологічно повноцінний жир, 

призначений для харчування здорового організму, повинен містити 20-30% 

лінолевої кислоти, 40-60% олеїнової кислоти та не більше 30% насичених 

жирних кислот, у складі яких середньо- та високомолекулярні жирні кислоти 

знаходяться у відношенні 1:1. До речі, середньомолекулярні насичені кислоти 

швидко усмоктуються у кишечнику та не відкладаються у жирових депо 

людського організму. Вміст транс-ізомеризованих жирних кислот у 

маргаринах загального призначення не повинен перевищувати 30% від суми 
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усіх жирних кислот, а у дієтичних - 8%, тому що транс-ізомери, хоч і не 

завдають негативного впливу на організм, але поступаються традиційним цис-

ізомерам харчовою цінністю. 

Дія дієтичного харчування людей з порушенням жирового обміну та 

хворих атеросклерозом потрібні жири з підвищеним вмістом лінолевої кислоти 

(не менше 40%), у яких співвідношення між насиченими та полі ненасиченими 

жирними кислотами наближається до 1:2. 

Ефективність дії ессенціальних жирних кислої значною мірою залежить 

від вмісту оптимальної кількості токоферолу (вітаміну Е). Наявність у раціоні 

великої кількості поліненасичених жирних кислот з дефіцитом альфа-

токоферолу ініціює вільно-радикальне окислення тканинних ліпідів, внаслідок 

чого утворюються гідропероксиди. Однак і надлишок токоферолу є небажаним, 

оскільки у цьому випадку він виступає в ролі прооксиданту. Кількість 

токоферолу визначають відносно вмісту в жирі найважливішої ессенціальної 

кислоти – лінолевої. Оптимальним вважається введення 0,5-0,8мг альфа-

токоферолу на 1г лінолевої кислоти. 

У природі не існує жирового продукту, який би повністю відповідав 

вимогам, що висувають зараз до харчового жиру. Всі види жирів наземних 

тварин, включаючи вершкове масло, бідні на поліненасичені кислоти. Водночас 

більшість рідких рослинних олій містять значні кількості цих кислот, особливо 

соняшникова, соєва, кукурудзяна, бавовняна олії. Однак у рослинних оліях 

помітно недостатній вміст насичених жирних кислот. Внаслідок цього у 

харчуванні доцільно використовувати поряд з тваринними жирами та 

рослинними оліями відповідні суміші типу «маргарин». 

Жирова композиція маргаринів є багатокомпонентною системою, яка 

включає натуральну рослинну олію (соняшникову, бавовняну, соєву, кокосову 

та інші харчові масла), а також модифіковані (гідровані та переетерифіковані) 

жири. При цьому слід зазначити, що модифіковані жири повинні містити 

мінімальну кількість транс-ізомерів ненасичених жирних кислот. Останнім 

часом з'явилися відомості про те, що транс-ізомери спричиняють зменшення у 
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крові вмісту ліпідів високої густини, які перешкоджають відкладенню 

холестерину на внутрішніх стінках кровоносних судин. У виробництві 

маргаринів є всі умови для добору жирових компонентів у повній відповідності 

до фізіологічних вимог і напрямків їх використання. Практично маргарини 

можна одержувати за найрізноманітнішими рецептурами, як щодо 

жирнокислотного та гліцеридного складу, так і щодо збагачення їх біологічно 

активними речовинами. 

У той же час, здатність жиру забезпечити життєво важливі для організму 

метаболічні процеси визначається не тільки його жирно-кислотним складом, 

але і внутрішньо- та міжмолекулярним розподілом жирних кислот у 

триацилгліцеринах. З'ясовано, що не менше однієї третини лінолевої кислоти 

повинно знаходитись у положенні 2 триацилгліцеринів, де ця поліненасичена 

кислота краще захищена від окислення і разом з тим більш доступна для 

синтезу біологічно активних речовин. Жир оптимального жирнокислотного та 

гліцеридного складу повинен бути рідким за температури тіла людини, 

концентрація в ньому найбільш високоплавких (тринасичених) ацилгліцеринів 

не повинна перевищувати їхню розчинність у жирі за цієї температури. 

Крім того, вимоги до жирових основ маргаринів визначаються також 

сферою та умовами їх використання. Жирові основи бутербродних м'яких 

маргаринів з підвищеним вмістом ацилгліцеринів лінолевої кислоти мають 

знижену твердість (30-70г/см), тому їх фасують методом наливання у полімерну 

гару. Ці маргарини тривалий час повинні зберігати дрібнокристалічну 

консистенцію у широкому діапазоні температур споживання, що насамперед 

забезпечується підбором гліцеридного складу жирової основи. 

  Маргарин в залежності від призначення підрозділяють на групи у яких 

визначеному рецептурному складу відповідає найменування маргарину, в 

залежності від якості маргарини підрозділяють на сорти вищий і перший 

(таблиця 2.1.)  
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Таблиця 2.1. Асортимент маргаринової продукції 

Група Основне призначення Найменування Сорт 

1 2 3 4 

Бутербродні Призначені для використання в 

якості бутербродного продукту в 

домашніх умовах і мережі 

громадського харчування . Маргарин 

“Екстра” призначений також для 

виробництва крему і кондитерських 

виробів. 

“Екстра” 

“Слов’янський” 

“Любительський” 

“Шоколадний” 

“Вершковий” 

 

- 

- 

- 

- 

- 

 

- 

Столові Призначені для використання в їжу в 

домашніх умовах і мережі 

суспільного харчування і для 

приготування кулінарних, мучних, 

кондитерських і хлібобулочних 

виробів в домашніх умовах і мережі 

суспільного харчування, по 

узгодженню зі споживачем 

використовуються для промислового 

виробництва мучних кондитерських і 

хлібобулочних виробів 

“Вершковий ” 

 

“Молочний” 

 

“Новий” 

 

“Радуга” 

 

“Сонячний” 

Вищи

й 

Перш

ий 

Вищи

й 

I 

Вищи

й 

II 

Вищи

й 

I 

Вищи

й 

I 

Для 

промислової 

переробки 

Призначені для промислового 

виробництва  хлібобулочних виробів 

Рідкий для 

хлібопекарної 

промисловості 

       

       - 

 

Для 

промислової 

переробки 

 

 

Призначені для промислового 

виробництва мучних кондитерських 

виробів. 

    

Призначені для промислової 

переробки 

Рідкий молочний 

для кондитерської 

промисловості  

Безмолочний 

       - 

     

                

Вищи

й 

      I 

  

Насьогодня на ринку споживач надає перевагу маргаринам із 

підвищеними смаковими і харчовими цінностями, якими є наливні (м’які) 

маргарини. 
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2.2. Аналіз й вибір технологічних схем  

Головним методом одержання жирових основ маргарину з певними 

фізико-хімічними характеристиками є змішування твердих пластичних і рідких 

компонентів, склад та технологія попередньої модифікації яких значною мірою 

визначається ресурсами та вартістю жирової сировини. 

Тверді пластичні компоненти - гідровані або переетерифіковані жири - 

одержують з натуральних олій та жирів методами хімічної модифікації. У 

композиції жирів маргарину вони є структуроутворювачами. За рідкий 

компонент використовують рідкі рослинні олії. 

Таким чином, головна роль у структуроутворенні маргарину належить 

жировій основі, структура якої, у свою чергу, значною мірою залежить від умов 

охолодження та темперування. 

Швидке охолодження жирової основи сприяє утворенню 

дрібнокристалічної основи маргарину. Повільне охолодження 

супроводжується послідовною кристалізацією ацилгліцеринів відповідно до 

їхньої температури тверднення. При цьому тверді ацилгліцерини утворюють 

великі кристали, які спричиняють виникнення неоднорідної структури, а також 

таких дефектів маргарину, як "мучнистість", "мраморність" та ін. 

В умовах швидкого охолодження жирова фаза кристалізується у вигляді 

найдрібніших голкоподібних кристалів. Далі під час завершення процесу 

кристалізації, незважаючи на підвищення температури за рахунок виділення 

«прихованої» теплоти кристалізації, відбувається подальше зростання 

одиничних кристалів, що врешті-решт призводить до неоднорідності структури 

маргарину. 

З метою досягнення однорідної структури маргарин після глибокого 

охолодження потрібно інтенсивно перемішувати. У цьому випадку одержують 

маргарин з найбільш виразними пластичними властивостями. 

 В світовій практиці відомо багато різновидностей схем і конструкцій 

апаратів для виробництва маргарину методом переохолодження, однак, вони 

не мають принципових відмінностей між собою. Принципова схема  
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виробництва маргарину представлена схемою на рис. 2.1. 

 

 

Рис. 2.1. Принципова схема виробництва маргарину 

Технологія маргарину включає ряд основних операцій, загальних для всіх 

видів. У відповідності із затвердженою рецептурою готують жирову суміш, в 

яку входять всі компоненти – емульгатори, барвники, жиророзчинні вітаміни 

і ароматизатори. Окремо готують молочну фазу - молоко, воду і всі 

водорозчинні ароматизатори, а також консерванти і інші добавки. Потім 

жирова суміш і водно-молочний розчин ретельно перемішують між собою, 

щоб в кожній дуже дрібній одиниці об’єму суміші вміщувалась однакова 

кількість рецептурних компонентів. Такі умови створюються, коли жирова 

суміш з водно-молочною фазою утворює емульсію. На першому етапі 

утворюється так звана груба емульсія, яка є недостатньо стабільною. Тому далі 

вона передається на наступну операцію тонкого емульгування. В процесі 
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емульгування утворюється однорідна дисперсна емульсія, яка поступає на 

охолодження і кристалізацію. Маргарин при цьому перетворюється в тверду 

пластичну масу. Для підвищення пластичності маргарину і досягнення 

потрібної однорідності його в процесі охолодження або після піддають 

механічній обробці. 

  Послідовність проведення окремих операцій може змінюватись в 

залежності від методу та технологічної схеми виробництва. В сучасних схемах 

виробництва маргарину на лініях з витискувальним охолоджувачем 

поєднують процеси емульгування, охолодження і обробки. 

Заключною операцією в схемі виробництва маргарину є фасування продукції 

та упаковка її в тару. 

  На виробництвах застосовуються різні апаратурно-технологічні схеми 

вироблення маргарину. Існує дві основні технологічні схеми для виробництва 

маргарину, в яких по різному вирішуються питання емульгування, 

охолодження і пластичної обробки.  

Перша - поточна періодична схема, в якій в якості обладнання для 

емульгування, охолодження і пластичної обробки застосовані емульгатор, 

холодильний барабан і вакуум-комплектор. 

 Друга - механізована безперервна схема виробництва, в якій для 

емульгування, охолодження, пластичної обробки застосовані витискувальний 

охолоджувач з кристалізатором. 

 Типова поточна періодична схема виробництва маргарину, яка 

застосовується на маргаринових заводах включає наступні операції: 

- підготовка та дозування компонентів водно-молочної, жирової фази, а 

також ароматизаторів, наповнювачів та смакових компонентів. 

- Змішування фаз, з утворенням грубої маргаринової емульсії, 

- Подрібнення водних кульок у жировій фазі 

- Охолодження емульсії у холодильній установці, 
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- Механічна обробка переохолодженої емульсії, 

- фасування 

Принципи переохолодження емульсії у вотаторі з наступною її 

кристалізацією широко застосовуються при безперервному способі 

виробництва столових “твердих”, наливних (м’яких), дієтичних і 

низькожирних маргаринів.  

Сучасна безперервна схема виробництва маргарину передбачає 

застосування витискувальних охолоджувачів для переохолодження емульсії, 

автоматів для вагового дозування рецептурних компонентів, автоматів для 

розфасовки і механізованої укладки пачок маргарину в короба і 

спеціалізованих машин  для механізованого оклеювання і укладки коробів на 

піддони. 

  Компактність установки і безперервність роботи всіх вузлів лінії, повна 

механізація і  автоматизація основних процесів підвищують продуктивність 

праці, техніко-економічні показники, а відповідно і ефективність всієї 

установки. 

 Проведення процесів емульгування, охолодження і пластичної обробки 

в закритій системі набагато покращує санітарні умови виробництва. 

 Апаратурно-технологічна схема виробництва маргарину на лініях з 

витискувальним охолоджувачем не відрізняється від попередньої, всі операції 

підготовці жирових водорозчинних компонентів і молока не відрізняються від 

принципової схеми, яка наведена. 

 Схема передбачає застосування трьохциліндрового витискувального 

охолоджувача для утворення тонкодисперсної переохолодженої емульсії 

маргарину. Емульсія розподіляється за допомогою розподільчого пристрою на 

два потоки і направляється в два паралельно працюючих кристалізатора, де 

переохолоджена емульсія швидко застигає і передається на фасувальні 

автомати.  
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Виробництво маргарину на лініях з холодильним барабаном і вакуум-

комплектором включає всі операції по підготовці жирових і водорозчинних 

компонентів і молока, які проводять таким же чином, як і при виробництві 

продукту на лініях з витискувальними охолоджувачами, починаючи зі стадії 

емульгування, обладнання і режим виробництва істотно змінюються. 

За останні роки значно збільшилося виробництво наливних маргаринів. 

Переваги наливних маргаринів очевидні: добре намазуються при невисоких 

температурах і мають стійкість до зберігання форми при підвищених 

температурах, а також високі харчові властивості. В Україні для їх 

виробництва застосовуються крім вітчизняних ліній(фірм “Тетра-Отіч”, 

“Тронка-Агро”, закордонні лінії фірм: “Джонсон”, “Sroder”; “Кемтек”, 

“Екстехнік”, “Альфа-Лаваль” продуктивністю 5т/год.  

В даній роботі приймаємо технологічну схему для виробництва  наливних 

маргаринів. Технологічна схема виробництва маргарину “Альфа Лаваль” 

дозволяє безперервно виробляти 5т/год наливних маргаринів і включає 

наступні технологічні стадії: підготовка і дозування компонентів, 

приготування емульсії, емульгування, охолодження, механічна обробка і 

фасування готового продукту.  
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2.3. Розрахунок сировини, готової продукції та допоміжних матеріалів 

 

Рецептурні компоненти Пікантний Трав’яний 

 

Вершки  коров’ячі молочні (35%жиру) 2,5 2,5 

Олія соняшникова рафінована, дезодорована 22,0 18,00 

Переетерифікований жир 

Tпл. 350С, твердість 180 г/см 

20,00 16,00 

Гідрогенізований жир  

Tпл. 420С, твердість 800 г/см 

7,00 6,00 

Емульгатор Palsgaard 0291 0,60 0,70 

Лецетин 0,15 - 

Сіль   3,00 3,00 

Лимонна к-та (10-й р-н) 0,30 0,30 

Сухе молоко - - 

Екстракт горобини 1,50 - 

Екстракт петрушки - 0,60 

Сорбіт калію  0,08 0,08 

Вода  42,07 49,62 

Жир всього 49,38 40,80 
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 Розрахунок продуктів запроектованого асортименту 

Величина відходів кожного жирового компоненту розраховується за 

формулою : 

Вж= Q*Kж/Ж 

    де, Q-вміст жирового компоненту в 1т готової продукції за рецептурою, кг; 

    Kж - відходи жирового компоненту, %; 

    Ж-вміст жиру в маргарині, %. 

Кількість втрат кожного компоненту за рецептурою розраховується за 

формулою: 

Вж= Q*Kк/Ж 

   де , Q -вміст компоненту в 1т готової продукції за рецептурою, кг; 

   Kк -втрати компоненту, кг ; 

   Ж-загальний вміст нежирових компонентів у маргарині, %. 

Таблиця 2.2.Норми відходів і втрат при виробництві маргаринів 

Відходи і втрати, 

одиниці вимірювання моноліт 
Вміст жиру в маргарині, % 

82 72 60 

Жирові відходи 0,1 0,28 0,25 0,214 

Жирові втрати 0,009 0,2 0,18 0,156 

Втрати нежирових 

речовин 
0,05 0,1 0,15 0,21 

всього 0,24 0,58 0,58 0,58 

 

Сумарно кількість жирових відходів і втрат становить 0,37 

Кількість  нежирових   втрат становить 0,21   
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Розрахунок відходів і втрат згідно розроблених рецептур 

Таблиця 2.3 Розрахунок відходів і втрат маргарину «Пікантний» 

Рецептурні компоненти Пікантний 

% 

Кг/ 1 т З 

урахування

м відходів і 

втрат кг/ т 

Вершки    (35%жиру) 2,50 25,00 25,09 
Олія соняшникова рафінована, дезодорована 22,00 220,00 220,81 
Переетерифікований жир 

Tпл. 350С, твердість 180 г/см 
20,00 

200,00 200,74 
Гідрогенізований жир  

Tпл. 420С, твердість 800 г/см 
7,00 

70,00 70,26 
Емульгатор Palsgaard 0291 0,60 6,00 6,02 
Лецетин 0,15 1,50 1,51 
Сіль   3,00 30,00 30,06 
Лимонна к-та (10% р-н) 0,30 3,00 3,01 
Екстракт горобини 1,50 15,00 15,03 

Сорбіт калію  0,08 0,80 0,80 
Вода  42,87 428,70 429,60 
Всього 100,00 1000,00 1002,94 

 

Таблиця 2.4 Розрахунок відходів і втрат маргарину «Трав’яний» 

Рецептурні компоненти Трав’яний 

 

Кг/ 1 т З 

урахування

м відходів і 

втрат кг/ т 

Вершки  (35%жиру) 2,50 25,00 25,09 
Олія соняшникова рафінована, дезодорована 18,00 180,00 180,67 
Переетерифікований жир 

Tпл. 350С, твердість 180 г/см 
16,00 

160,00 160,59 
Гідрогенізований жир  

Tпл. 420С, твердість 800 г/см 
6,00 

60,00 60,22 
Емульгатор Palsgaard 0291 0,70 7,00 7,03 
Сіль   3,00 30,00 30,06 
Лимонна к-та (10% р-н) 0,30 3,00 3,01 
Екстракт петрушки 0,60 6,00 6,01 

Сорбіт калію  0,08 0,80 0,80 
Вода  52,82 528,20 529,31 
Всього 100,00 1000,00 1002,79 

 

Продуктовий баланс розроблених рецептур маргаринів 
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Таблиця 2.5   Продуктовий баланс маргарину «Пікантний» 

Рецептурні компоненти З урахуванням 

відходів і втрат кг/ т 

На добу, кг На місяць, 

т  

Вершки  (35%жиру) 25,09 1129,16 23,71 
Олія соняшникова рафінована, 

дезодорована 220,81 9936,63 208,67 
Переетерифікований жир 

Tпл. 350С, твердість 180 г/см 200,74 9033,30 189,70 
Гідрогенізований жир  

Tпл. 420С, твердість 800 г/см 70,26 3161,66 66,39 
Емульгатор Palsgaard 0291 6,02 271,00 5,69 
Лецетин 1,51 67,75 1,42 
Сіль   30,06 1352,84 28,41 
Лимонна к-та (10% р-н) 3,01 135,28 2,84 
Екстракт горобини 15,03 676,42 14,20 

Сорбіт калію  0,80 36,08 0,76 
Вода  429,60 19332,01 405,97 
Всього 1002,94 45132,12 947,77 

 

Таблиця 2.5   Продуктовий баланс маргарину «Трав’яний» 

Рецептурні компоненти З урахуванням 

відходів і втрат 

кг/ т 

На добу, 

кг 

На 

місяць, т  

Вершки (35%жиру) 25,09 1129,16 23,71 

Олія соняшникова рафінована, 

дезодорована 180,67 8129,97 170,73 

Переетерифікований жир 

Tпл. 350С, твердість 180 г/см 160,59 7226,64 151,76 

Гідрогенізований жир  

Tпл. 420С, твердість 800 г/см 60,22 2709,99 56,91 

Емульгатор Palsgaard 0291 7,03 316,17 6,64 

Сіль   30,06 1352,84 28,41 

Лимонна к-та (10% р-н) 3,01 135,28 2,84 

Екстракт петрушки 6,01 270,57 5,68 

Сорбіт калію  0,80 36,08 0,76 

Вода  529,31 23818,91 500,20 

Всього 1002,79 45125,60 947,64 
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2.4. Аналіз, підбір, обґрунтування і розрахунок кількості обладнання 

До комплекту безперервної лінії фірми “Alfa Laval” входить наступне 

технологічне та допоміжне обладнання: автоматичні ваги з мікропроцесорним 

управлінням, баки для змішування жирових та водорозчинних  компонентів , 

змішувач, насос центробіжний та насос високого тиску, пастеризатор, вотатор, 

декристалізатор, фасувальна та пакувальна машини. 

 Автоматичні ваги укомплектовані баками для зважування водно-

молочної та жирової фаз, виготовленими з нержавіючої сталі.  

   Ваги працюють в автоматичному режимі. 

Бачок для змішування жирових компонентів – це циліндрична ємність 

оснащена лопатевою мішалкою, яка приводиться в рух електродвигуном. 

Технічні характеристики: 

- висота – 1,4м; 

- діаметр – 0,84м; 

- робочий об’єм – 0,22м3; 

- потужність двигуна – 1,57кВт; 

Бачок для змішування водорозчинних компонентів – це циліндрична 

ємність оснащена лопатевою мішалкою, яка приводиться в рух 

електродвигуном. 

Технічні характеристики: 

- висота – 1,4м; 

- діаметр – 0,84м; 

- робочий об’єм – 0,22м3; 

- потужність двигуна – 1,57кВт; 
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Рис. - Змішувач 

Змішувач (Рис.) - це ємкість вертикальною типу, яка має циліндричну 

форму і виготовлена з нержавіючої сталі. Змішувач призначено для одержання 

грубої емульсії. 

Дно змішувача 11 має нахил до вихідного патрубка 12. Корпус складається 

з внутрішньої 7 та зовнішньої 8 поверхонь, які утворюють теплообмінну 

оболонку. Встановлюється змішувач на чотирьох опорних стійках 10. Змішувач 

обладнано мішалкою 6 спеціальної конструкції (анкерного типу), яка сполучена 

через муфту з валом редуктора 2, що разом з електродвигуном 1 розміщено над 

кришкою 3. Частота обертання мішалки становить 0,17-1с-1 і визначається за 

допомогою регулятора. Для інтенсивного перемішування на внутрішній 

поверхні змішувача містяться тіла опору 13. Необхідна температура нагрівання 

емульсії підтримується у заданих межах пароводяною сумішшю, яка подасться 

в оболонку через насадку-ежектор 9 і контролюється манометричним 

термометром. 

Надлишок води зливається з оболонки через штуцер 14. Компоненти 

подаються до змішувача через верхній патрубок 5, готова емульсія відводиться 

через нижній патрубок 12. На кришці змонтовано патрубок для очищення 4. 

Змішувач обладнано переливним патрубком, датчиками верхнього і нижнього 

рівнів. Заповнення початкового змішувача і передача емульсії до видаткового 

змішувача здійснюється автоматично з пульту управління. 
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Технічні характеристики:  

 Місткість, л       3000 

 Електродвигун 

          потужність, кВт                 7,5 

 частота обертання, с-1                2,83 

 Витрата води, м3/год      0,5-1 

 Витрата пари, кг/год      50 

 Тиск пари, МПа       0,1 

 Габарити, мм        

  діаметр        1826 

  висота       1790 

 Маса, кг        1100 

        Насос високого тиску  призначено для подачі емульсії зі змішувача до 

вотатора та створення тиску, необхідного для нормальної роботи лінії. 

Пастеризатор  призначено для нагрівання емульсії до 80 0С 

(пастеризації) та охолодження її до 40 0С.  

Технічні характеристики: 

Продуктивність, кг/год        5000 

Витрата насиченої пари Р=0,5 МПа, кг/год  250 

Витрата охолоджуючої води 

t = 120С, м3/год       7 

Електродвигуни: 

 потужність, кВт       7,5 

          частота обертання, с-1      2,95 

Габаритні розміри, мм: 

- довжина        2900 

- ширина         2100 

- висота         2000 
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Вотатор призначений для приготування маргаринів методом переохо-

лодження емульсії. При цьому забезпечується диспергування емульсії, 

охолодження в тонкому шарі та її механічна обробка. На виході з вотатора 

продукт має дрібнокристалічну структуру, що володіє високою пластичністю, 

легкоплавкістю, доброю консистенцією і необхідними органолептичними 

властивостями.  

       Технічні характеристики: 

Продуктивність при виробленні, кг/год 1000 

Режим роботи безперервний 

Встановлена потужність, кВт, не більше 13,0 

Споживання за годину роботи при виробленні:  

- електроенергії, кВт/год, не більш 

- розсолу, м3/год 

 

10,0 

0,7...0,9 

Тиск в робочих циліндрах, МПа:  

- на вході  

- на виході 

 

0,8  

0,4 

Температура емульсії на вході вотатора, °С 38...45 

Температура продукту на виході з вотатора, °С 12...14 

Температура розсолу на виході, °С -10...0 

Поверхня охолоджування теплообмінних циліндрів, м2, 

не менше (регулюється залежно від виду продукту) 

 

2,0 

Кількість теплообмінних циліндрів, шт. 3 

Габаритні розміри, мм, не більше:  

- довжина  

- ширина  

- висота 

 

2100 

1600 

1800 

Маса вотатора, кг, не більше 1000 

Ємність для плавлення жирів – це прямокутна ємність оснащена 

паровою сорочкою. 
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Технічні характеристики:  

- висота – 0,93м; 

- довжина – 2,16м; 

- ширина – 1,1м; 

- робочий об’єм – 0,6м3; 

Декристалізатор призначено для пластичної обробки маргарину. Він 

складається з двох або трьох горизонтальних циліндрів, які змонтовано на 

опорній рамі. Всередині циліндрів на валу закріплено штифти (біли).  

         При обертанні вала апарату маргарин інтенсивно перемішується, завдяки 

чому регулюється зростання розмірів кристалів у переохолодженій 

маргариновій емульсії та забезпечується однорідна, пластична консистенція 

маргарину. Продукт, що надходить через патрубок, послідовно проходить усі 

циліндри, які сполучаються з патрубками. 

Фасувальний автомат – призначений для фасування маргарину в 

полістирольні баночки вагою 250г, 500г. Продуктивність автомата складає 80-

100 банок за хвилину. 

Технічні характеристики: 

- довжина – 2,85м; 

- ширина – 1,5м; 

- висота – 1,7м; 

- потужність двигуна – 2,2кВт; 

Проектується встановити по 1 апарату для кожної лінії. 

Пакувальний автомат для пакування палістирольних коробів в 

гофрокороба. 

Цей автомат з'єднаний з фасувальним автоматом і його продуктивність 

залежить від кількості баночок маргарину, які поступають на штабелювання.  

Технічні характеристики: 

- довжина – 4,5м;- ширина – 1,5м;- висота – 1,8м; 

- потужність двигуна – 2,2кВт; 
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       Фасувальна машина призначена для наповнення та укупорювання 

стаканчиків з маргарином місткістю 250-500 г. У лінії передбачено дві 

фасувальні машини. Кожна складається з пакувальної та приводної секції. 

Головними вузлами приводної секції є: вузол завантаження стовпців 

стаканчиків та кришок; пристрій для подачі стаканчиків до дозатора; головний 

дозатор; вузол запечатування стаканчиків; друкарський механізм (нанесення 

дати) і транспортні елементи. 

Вузол завантаження стаканчиків має самостійний пульт управління і 

працює в автоматичному режимі. Стаканчики спочатку вручну закладають до 

приймального пристрою. За сигналом фотодатчика стовпці стаканчиків 

подаються на транспортний візок, який передає їх до фасувальної, і знову 

повертається у початкове положення. Далі стаканчики транспортуються від 

одного робочого вузла до іншого на ланцюгах, на яких змонтовано чарунки для 

стаканчиків. До вузла дозування одночасно прямує чотири стаканчики. 

Дозатор маргарину працює під тиском продукту, який надходить до 

фасувальної машини. Дозу маргарину регулюють ходом дозуючого поршня.  
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2.5. Розрахунок робочої сили 

Маргариновий цех проектується з режимом роботи у 2 зміни (тривалість 

зміни 8 год.) з двома вихідними на тиждень. 

Чисельність працюючих на підприємстві визначається з урахуванням 

планового балансу робочого часу, а також трудоємності продукції. 

Трудоємність річного випуску продукції визначається за формулою. 

𝑸𝒑 = 𝑸д ⋅ Фпот, 

𝑸𝒑 = 𝟏𝟎𝟓 ⋅ 𝟑𝟐𝟎 = 𝟑𝟑𝟔𝟎𝟎(т/рік) 

 тоді 

,
ч

H
p

QТр =   

 де Qр - об'єм продукції за рік, т при добовій виробці продукції на основі 

проектного завдання проекту; 

Нч - норма часу, чол. год. на 1 т. 

Тр = 33600*2,2 =73920 (чол год)  

Знаючи трудомісткість річного випуску продукції можна визначити 

кількість основних робітників 

,..

час

р

ро
Б

Т
Ч =  

де Бчас - баланс робочого часу на рік, який становить 1700-1800 год., 

приймаємо для розрахунків Бчас=1760 год. 

Чисельність основних робітників визначається за формулою: 

чолЧ ро 42
1760

 73920
.. ==  

Чисельність допоміжних робітників складатиме 35 % від чисельності 

основних робітників. 

.1435,042

35,0

..

....

чолЧ

ЧЧ

рд

рорд

==

=
 

Загальна кількість робітників: 42+14=56 чол 
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2.6. Розрахунок води, пари, електроенергії 

Розрахунок витрат води, пари, електроенергії для проектованих цехів 

маргаринового та майонезного виробництва проводимо за нормами 

відповідних витрат, результати розрахунків наведено у таблицю 2.6 

Таблиця  2.6. Розрахунок витрат води, пари, електроенергії 

№ Найменування витрат 
Одиниця 

вимірювання 

Значення 

На 1 т 

продукції 

На проектну 

потужність 

1.  пари ГКал 2,5 182,5 

2.  води м3 64,1 4679,3 

3.  електроенергії КВт/год 576 42048 

4.  холоду ГКал 2,4 175,2 
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2.7. Розрахунок виробничих площ 

Площу виробничого цеху розраховують з урахуванням сумарної площі 

технологічного обладнання і коефіцієнтів запасу площини наступним чином. 

Уточнюємо технологічне обладнання, яке необхідно розрахувати в даному 

цеху. Виходячи з габаритних розмірів апаратів знаходимо сумарну площу 

обладнання в м2   

Для обладнання маргаринового цеху в залежності від його форми 

використовують такі формули: 

- для апаратів циліндричної форми: 

Fоб. = π·d2/4 

d – діаметр апарата, м 

Fоб – площа окремих машин і апаратів, м2 . 

- для апаратів прямокутної форми: 

Fоб. =а·b 

a-довжина апарату, м;  

b-ширина апарату, м. 

     Таблиця 2.7.  Розрахунок виробничих площ лінії «Альфа Лаваль» 

Найменування 

обладнання 

Кіл-ть, 

шт 

  

Габаритні розміри, мм Площа, 

м2 

 

Загальна 

площа, 

м2 
Лінія Альфа-Лаваль довжина ширина діаметр 

Бак для зберігання 

жиру 
1   1200  1,13 1,13 

Змішувачі 2    2000 3,14 6,28 
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                1 2 3 4 5 6 7 

Бак для 

жиророзчиних 

компонентів 

1     840 0,55 0,55 

Бак для 

водорозчиних 

компонентів 

1     840 0,55 0,55 

Стіл для 

підготовки масла 
1 2800 1500   4,2 4,2 

Ємність для 

плавлення жирів 
1   1100 0,95 0,95 

Бак для 

приготування 

емульсії 

1     1600 2,01 2,01 

Підігріваючі 

камери  

2 500 1000   0,5 1 

Вотатор 1 1600 1300   2,08 2,08 

Декристалізатор 1 1800 1400   2,52 2,52 

Розподільник 1 400 500   0,2 0,2 

Фасувальний 

автомат 

2 2850 1500   4,28 8,56 

Пакувальний 

автомат 

2 4500 1500   6,75 13,5 

Насос 

центробіжний    

К-12/30 

5 400 230   0,09 0,46 

Насос високого 

тиску 
1 1480 1120   1,66 1,66 

Всього           45,65 
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Далі визначаємо коефіцієнт запасу площі на обслуговування майданчика, 

проходи і т.д. (k = 39). Значення k залежить від габаритів технологічного 

обладнання (чим більше розміри машин і апаратів, тим менше величина 

коефіцієнту запасу площі) від характеру роботи цеху (якщо в цеху передбачене 

фасування готового продукту, підготовка тари і т.д., тоді k збільшується). 

Множенням площі технологічного обладнання на значення k заходимо 

розрахункову площу цеху. 

F = k·ΣFоб 

F – площа цеху, м2 ; 

k – коефіцієнт запасу площі; 

Fоб – площа окремих машин і апаратів, м2 . 

Розрахункова площа маргаринового цеху: 

F=45,65·9=410,85 М2, 

Поділивши отриману площу на площу будівельного квадрата (6*6) 

отримаємо кількість будівельних квадратів: 

F=410,85/36=11,4=12 будівельних квадратів 

Приймаємо площу допоміжних приміщень 35 % від F отже: 

Fд.п.=F *0,35=143,8 (м2) 

         Загальна площа цеху становить: 

Fзаг =F + Fд.п. =410,85+143,8= 554,65 (м2) 

Кількість будівельних квадратів: 

             F=554,65/36=15,4=15 (буд.кв.) 
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Розрахунок загальної площі цеху виробництва маргарину лінії «Кемтек» 

Fобл = 54,78 х К = 54,78 х 7 = 383,46 м2 

Де площа встановленого обладнання 54,78 м2 

 К приймаємо =7  

Площу цеху виражають у будівельних квадратах.  

Площа одного будівельного квадрата 36м2. 

Fц = 383,46 / 36 = 10,65 ≈ 11 буд.кв. 

Площа допоміжних приміщень становить 20-40 % від загальної площі 

цеху. Для розрахунків приймаємо 35%.  

Тоді площа допоміжних приміщень становить: 

383,46 х 0,35 = 134,21 м2 або 134,21 / 36 = 3,73 ≈ 4 буд.кв 

Загальна кількість будівельних квадратів цеху складає 11 + 4 = 15 буд.кв 

Приймаємо виробничий корпус ІІ поверховий з площею поверху 540 м2 
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2.8. Організація виробничого потоку 

Технологічний процес виробництва маргаринів  

на лінії фірми “Alfa Laval” 

Технологічний процес виробництва маргаринів на лінії фірми “Alfa 

Laval” продуктивністю до 5 т/год здійснюється безперервним способом і 

складається з таких стадій: підготовка компонентів водно-молочної і жирової 

фаз; автоматичне дозування фаз та їхнє змішування; емульгування фаз; 

пастеризація маргаринової емульсії; переохолодження і декристалізація 

маргаринів; фасування і пакування готової продукції. 

Приготовлені жирові і водно-молочні компоненти в залежності від 

обраної рецептури подаються в баки 3 і 13 з тензометричними датчиками, які 

підключені до системи автоматичного дозування вихідних компонентів. 

Система автоматичного дозування може зберігати до 30 рецептур. 

З підготовчого відділення компоненти подаються насосами через 

ізольовані підігріваючі камери 1 та 14. Перед початком дозування в бачках 2 і 

15 розчиняються жиророзчинні і водні добавки відповідно в рослинній олії і  

воді. Після зливу добавок в баки 3 і  13 в бачок 2 надходить рослинна олія, а в 

бачок 15 - вода для ополіскування, олія і вода також зливаються у баки 3 і 13. 

Водно-молочні компоненти з бака 13 насосом 4 перекачуються в бак 3. 

Після остаточного перемішування всіх компонентів в баку 3 приготовлена 

груба емульсія перекачується в змішувач 5. В баці 3 і змішувачі 5 підтримується 

температура 39 ... 43 ° С. 

З змішувача 5 насосом 4 груба емульсія передається в п’ятисекційну 

установку 6 безперервної пастеризації, де в секції нагріву вихідна емульсія, 

змішання з поворотної, підігрівається гарячою водою до 50°С. У секції 

регенерації в результаті теплообміну в протитоку з пастеризованим продуктом 

температурою 80 ... 85 °С далі  емульсія нагрівається до 72 ... 75 °С. В іншій 

секції регенерації температура пастеризованої емульсії знижується до 60 °С. В 

останній секції маргаринова емульсія охолоджується холодною водою 
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 до 39 ... 43 'С і насосом високого тиску 7 подається в трубчастий 

охолоджувач 8, де емульсія охолоджується до 10 ... 15 °С (у першій секції 

аміаком при температурі випаровування -15 ... -20 ° С. в другій при температурі 

випаровування -2 ... -10 °С). Вали охолоджуючих циліндрів обігріваються 

водою температурою 40 .. 50 °С. 

Переохолоджена емульсія направляється в машину 9 зі штіфтовим 

ротором для механічної обробки. Маргарин з машини 9 через розподільник 10 

направляється на фасувальні автомати 11, де фасується в стаканчики з 

полівінілхлориду місткістю 250 г. Надлишок продукту через буферний 

пристрій повертається в пластинчастий пастеризатор. 

Заповнені стаканчики транспортуються до машин 12 для пакування в 

картонні короби. 

Для плавлення вершкового масла призначені маслорозтоплюючий 

барабан 17, стіл 18 для підготовки масла, насос 4 для перекачування 

розтопленого масла і бак 16 для зберігання масла. 

Технологічний процес виробництва маргаринів  

на лінії фірми “Кемтек” 

Рафіновані жири, емульгатор з баку 9 насосом 10, жиророзчинні добавки 

із бака 11 насосом-дозатором 12 подаються в бак 13 на вагах. 

Молоко із бака 6 насосом 5, вода із баку 3 насосом 4, сольовий розчин із 

бака 1 насоосм 2, водорозчинні добавки із бака 7 насосом 8 подається в бак 15 

на вагах.  

Зважені компоненти насосами 14 і 16 направляють в перші два змішувачі 

17. Отриману суміш піддають рециркуляції за допомогою насоса-емульсатора 

18 протягом 15 хвилин. Температура в змішувачах встановлюється в залежності 

від рецептури. Приготовлену суміш насосом-емульсатором 18 направляють в 

третій змішувач 17. Звідси насосом 19 через подвійний фільтр 20 вона поступає 

в зрівняльний бак 21. Подача емульсії в чотирьохциліндровий 

     

 

 
Технологчна частина 



 переохолоджувач23 здійснюється за допомогою насосу високого тиску 

22. 

В початковий період роботи лінії, коли ще не встановився стабільний 

режим маргаринова емульсія із переохолоджувача 23 направляється в бак 

повернення 32. Коли температура маргаринової емульсії на вході із 

переохолоджувача досягне заданого показника її направляють в розподільчий 

пристрій 30, де вона розділяється на два потоки. Потім через фільтри-

структуратори 29 і кристалізатори 28 емульсія поступає на два фасувальних 

автомата 26. Пачки маргарину транспортером 25 подається в пакувальні 

апарати 24, які виконують формувально-укладаючу і обандеролювальну 

операції. 

Надлишок продукту відводиться через компенсуючий пристрій 27 в бак 

повернення 32, звідки розплавлена емульсія насосом 31 перекачується в третій 

змішувач 17. 
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2.9.Організація технохімічного контролю виробництва 

 Якість маргаринів оцінюють за органолептичними і фізико-хімічними 

показниками, які визначають за методиками згідно ДСТУ 4465 "Маргарин. 

Загальні технічні умови", а також за показниками безпеки і мікробіологічними 

показниками. 

Органолептичні показники маргаринів 

 До органолептичних показників відносять смак, запах, колір, 

однорідність консистенції, здатність намазуватися. Вони, в основному, 

визначаються за методиками діючої нормативної документації. 

Здатність намазуватися є важливою властивістю для деяких різновидів 

жирів, особливо для тих, які безпосередньо вживаються в їжу. Добра 

властивість намазуватись є однією з умов збуту маргаринової продукції. 

Визначають цей показник, головним чином, органолептичним методом, який є 

досить суб’єктивним і на який витрачається багато часу. 

Таблиця 2.8.Органолептичні показники маргаринів 

Показник Характеристика   

 Смак і запах Чистий вершковий, солодковершковий або 

кисловершковий (залежно від технологій), з присмаком 

пастеризації. У разі використовування наповнювачів — 

присмак, властивий наповнювачам. 

Дозволено: недостатньо виражений вершковий, незначний 

присмак рослинних жирів, і (або) слабокормовий присмак.  

 

Консистенція 

та зовнішній  

вигляд 

Консистенція однорідна, пластична, щільна або м’яка. 

Поверхня на розрізі блискуча або слабоблискуча, суха на 

вигляд. 

Дозволено незначні: борошнистість, крихкість; поверхня 

на розрізі злегка матова з наявністю поодиноких дрібних 

крапель вологи. 

Колір Від світло-жовтого до жовтого однорідний за всією масою. 

У разі використання наповнювачів колір, обумовлений 

кольором застосованих наповнювачів, для спредів з какао 

дозволено наявність дрібних часток какао темнішого 

кольору. 
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Фізико-хімічні показники маргаринів 

До даної групи показників відносять масові частки жиру, вологи, солі, 

кислотність ( в градусах Кеттсторфера та титровану), температуру плавлення 

жиру, пероксидне число, вміст транс-ізомерів, температуру готового продукту.  

Таблиця 2.9. Фізико-хімічні показники маргаринів 

 

Показники безпеки 

До цих показників відносять вміст токсичних елементів і пестицидів. 

Вміст токсичних елементів і пестицидів в маргаринах не повинен перевищувати 

допустимі рівні, вказані в ДСТУ 4465-2005 "Маргарин. Загальні технічні 

умови" 

Назва показника Характеристика і 

норма 

Масова частка загального жиру,% Від 50 до 85 

-зокрема молочного жиру,% від загального 

вмісту жиру, не менше 

25 

Масова частка вологи,% не більше 50 

Кислотність жирової фази, градусів 

Кеттсторфера, не більше ніж 

* для  маргаринів без наповнювачів 

* для  маргаринів з наповнювачами 

 

 

2,5 

3,5 

Пероксидне число жиру, ммоль 1/2О/кг , не 

більше ніж 

-під час випуску з підприємства 

-по закінченню терміну придатності до 

споживання 

 

 

5 

10 

Масова частка транс-ізомерів олеїнової 

кислоти, в перерахунку на метилелаїдат,% не 

більше 

 

8 

Масова частка кухонної солі,% не більше 1,5 

Температура плавлення жиру,ºС 27-36 

Температура продукту під час відпускання з 

підприємства, ºС, 

 не вище ніж 

-у моноліті 

-у споживчій тарі 

 

 

 

10 

5 
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Таблиця 2.10 Вміст токсичних елементів та мікотоксиніву маргаринах 

Назва  
Гранично допустимий рівень 

Токсичні елементи: 

Свинець 

Кадмій 

Миш*як 

Ртуть 

Мідь 

Цинк 

Залізо 

Мікотоксини: 

Афлатоксин 

Зеараленон 

 

0,10 

0,05 

0,10 

0,05 

1,0(0,4) 

10,0 

5,0(1,5) 

 

 

0,005 

1,0 

 

Мікробіологічні показники 

В маргаринах регламентуються такі мікробіологічні показники: бактерії 

групи кишкових паличок (коліформи) ,патогенні мікроорганізми, в тому числі 

бактерії роду Сальмонелла, дріжджі, плісняві грибки. Норми наведені у таблиці. 

Таблиця 2.11 Мікробіологічні показники маргаринів 

Назва показника Норма 

Кількість мезофільних аеробних та 

факультативно-анаеробних мікро-

організмів, не більше ніж, КУО/г 

 

1,0-10 

Бактерії групи кишкових паличок 

(коліформи), не дозволено в г 

продукту 

 

0,01 

Патогенні мікроорганізми, зокрема 

бактерії роду Salmonella, 

. не дозволено в  г продукту 

 

25 

Listeria monocytogenes, не  дозволено 

в г продукту 

 

25 

Дріжджі, КУО в 1 г, не більше ніж  

100 в сумі Плісняві гриби, КУО Б 1 г, не більше 

ніж 
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3 ОХОРОНА ПРАЦІ 

3.1. Організація охорони праці на підприємстві 

Охорона праці – це система  законодавчих актів та відповідних соціально-

економічних вимог, організаційних, технологічних заходів для забезпечення 

безпеки та збереження здоров’я, працездатності людей в процесі праці. 

Методологічна основа “Охорони праці” – науковий аналіз умов праці, 

технологічного процесу, апаратурного оформлення застосованих і отриманих 

продуктів з точки зору можливості виникнення в процесі виробництва 

небезпечних явищ. 

На основі такого аналізу, визначають небезпечні ділянки виробництва, 

визначають можливі небезпечні ситуації і розробляють заходи для їх  

запобігання та ліквідації. 

Служба охорони праці створюється на підприємствах для виконання 

правових, організаційно-технічних, санітарно-гігієнічних,  лікувально-

профілактичних і соціально-економічних заходів, спрямованих на запобігання 

нещасних випадків, професійним захворюванням і аваріям в процесі праці. 

Для здійснення вищеназваних цілей служба охорони праці повинна 

вирішувати такі завдання: 

а) забезпечувати безпеку виробничих процесів, устаткування, будівель і 

споруд; 

б) забезпечити працюючих засобами індивідуального та колективного 

захисту; 

в) здійснювати професійну підготовку і підвищення кваліфікації 

працівників з питань охорони праці, вести пропаганду безпечних методів праці; 

г) забезпечувати оптимальні режими праці і відпочинку працюючих; 

д) вимагати професійного добору виконавців для певних видів робіт. 

У даній роботі об’єктом проектування є маргариновий завод. Сучасний 

рівень техніки виробництва маргаринової продукції дозволяє забезпечити 

необхідні умови праці при вимозі, що працівники будуть виконувати діючі на 

робочих місцях технологічні інструкції та правила техніки безпеки. 
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3.2. Вимоги до архітектурно-будівельних рішень  

та генерального плану підприємства 

 При проектуванні генплану маргаринового заводу необхідно керуватися 

слідуючими документами: 

- СНиП ІІ-89.90- генеральний план промислових підприємств, 

- СН – 245 – санітарними нормами проектування промислових підприємств. 

Генпланом підприємства називається частина проекту, яка вміщує 

комплексне рішення питань планування і благоустрою території, розміщення 

будівель, споруд, транспортних комунікацій, інженерних мереж, організації 

систем господарського і побутового обслуговування. Будівлі і споруди, розміщені 

на генплані, повинні групуватися в зони: сировинну, основного виробництва, 

допоміжного виробництва, водогінних споруд. 

Підприємства необхідно розташовувати з підвітряного боку відносно до 

найближчого житлового масиву та нижче по руслу річки. Крім того, при 

розташуванні окремих будівель та споруд на самому підприємстві потрібно 

враховувати напрямок вітру, щоб шкідливі пари, гази, пил, не 

розповсюджувалися на території, створюючи несприятливі умови в інших 

приміщеннях. 

3.3. Аналіз шкідливих та небезпечних факторів у виробництві 

 Технологічний процес виробництва маргаринів складається з наступних 

операцій: 

1. Приймання та підготовка жирової, молочної та іншої сировини, 

2. Дозування рецептурних компонентів, 

3. Виготовлення маргарину та фасування 

На першій стадії технологічного процесу температури зберігання рідких 

олій 25-35оС, твердих жирів на 5-10оС вище їх температури  плавлення, тому 

зберігання жирів здійснюється у спеціальних ємкостях із нержавіючої сталі, 

обладнаних системою підігріву (охолодження). 

 З ємностей зберігання сировина поступає по трубопроводу на ділянку  
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підготовки та дозування компонентів. На даній ділянці барвники та 

ароматизатори добавляють вручну, для цього передбачені засоби 

індивідуального захисту органів дихання. На стадіях завантаження цих 

компонентів в ємкостях може виникнути статичний електричний струм, для 

того щоб запобігти цим явищам, ємкості заземлюють в двох місцях. 

 Приготування маргаринової емульсії здійснюється у змішувачах. Все 

електрообладнання повинне бути заземлене. 

 У пастеризаторах відбувається теплова обробка маргаринової емульсії у 

два етапи: 

1. нагрівання від 40 оС до 60-65 оС 

2. нагрівання від 60 оС до 85 оС 

та охолодження: від 85 оС до 60 оС  від 60оС до 40 оС. 

Для зазначеного обладнання передбачається теплоізоляція. 

Далі суміш надходить в на охолодження. На цій стадії трубопровід по 

якому циркулює аміак ізолюють та обладнують запобіжними клапанами. Ці 

клапани мають спеціальні відводи для парів аміаку в повітря, вище перекриття 

на 2 м. 

Перелік шкідливих та небезпечних факторів приведений в таблиці. 3.1. 

Таблиця 3.1 Перелік шкідливих та небезпечних виробничих факторів 

№ Шкідливі та небезпечні фактори Джерела  їх виникнення 

1.  
Електрична напруга  220-380 В 

Щити управління, електродвигуни 

змішувачів 

2.  
Ароматизатори, сіль, сода, лимонна  

кислота 

Підготовче відділення, 

завантажування, транспортування, 

мийка обладнання 

3.  

Вибухо-пожежонебезпечні 

ароматизатори, жирова сировина, 

аміак 

Жиросховище, ділянка 

підготовчого відділення 

4.  Шум та вібрація  
Насоси, електродвигуни, 

змішувачі, фасувальні машини 

5.  Токсичні речовини, аміак Маргариновий цех 

 

3.4. Повітря робочої зони 
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Роботи  проектованому маргариновому заводі за важкістю відносяться до 

категорії ІІа та Іб. Значні тепловиділення практично відсутні (надлишки 

тепла не перевищують 23 Дж/(м3*с) 

Параметри мікроклімату відповідають допустимим значенням. 

Метеорологічні умови на виробництві: 

- в теплий період: температура в приміщеннях  t=23-25оС; 

                                  відносна вологість φ =40-60%; 

                                  швидкість руху повітря в приміщенні  V=0,2-0,3 м/с. 

- у холодний період: температура в  приміщеннях  t=20-21оС; 

                                       відносна вологість φ=40-60%; 

                                       швидкість руху повітря V=0,2-0,3 м/с. 

Запиленість у маргариновому цеху не нормується, оскільки відсутнє 

обладнання , яке може бути джерелом викидів. 

Загазованість. Для забезпечення технологічного процесу при переохолодженні 

маргаринової емульсії використовується холодоагент аміак. ГДК=20 мг/м3. 

Клас небезпеки 4. Аміак є токсичною речовиною здатний викликати запалення 

слизистої оболонки очей, верхніх дихальних шляхів, шкіри, викликає 

порушення нервового стану. Тому загазованість (вміст аміаку у повітрі) 

повинна періодично контролюватися ( 1 раз на місяць). 

 Для створення безпечних умов праці створюється вентиляційна система, 

вид вентиляції – природна, штучна, механічна, загально-обмінна. 

3.5. Шум  

Джерелом шуму являється технологічне обладнання встановлене у цеху: 

електронасоси, електродвигуни, пакувальні машини. . 

Допустимі норми шуму для промислових підприємств повинні відповідати 

вимогам ГОСТ 12.1.003-86, які подані у табл.3.2. 

Таблиця 3.2 

№ Професія 

Рівень звуку, дБ, в активних смугах з 

середньогеометричними смугами, Гц 

Рівень звуку 

і 

еквівалентні 

рівні звуку, 

дБА 

31,5 63 125 250 500 1000 2000 4000 8000 
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1 

Оператор 

пакувальної 

машини 

103 99 92 86 83 80 78 76 74 80 

2 

Оператор 

насосної 

станції 

103 99 92 86 83 80 78 76 74 80 

 

3.6. Вібрація  

Вібрація у маргариновому цеху виникає внаслідок роботи обладнання. Для 

зниження вібрації від технологічного обладнання. Компресори, насоси  

монтуються з урахуванням вимог виключаючих вібрацію.  

3.7. Освітленість 

При проектуванні підприємства олієжирової промисловості необхідно 

керуватися нормами СНиП ІІ -4-89 “Природне та штучне освітлення”. 

Виробничі приміщення в денний час, освітлюються природнім освітленням. 

Природне освітлення бокове: розряд зорової праці ІV. При виконанні робіт у 

вечірній час, та нічний, використовується штучне освітлення – загальне, 

рівномірне. 

 Джерела освітлення: люмінесцентні лампи типу ЛД-80. 

 Нормоване значення освітлення при виконання робіт ІV категорії 

відповідає -  Ен – 300 лк. 

Проведемо розрахунок штучного освітлення за методом коефіцієнта 

використання світлового потоку. Цей метод дозволяє визначити необхідну 

кількість ламп, для освітлення виробничих цехів підприємства виходячи з норм 

освітленості. 

1. Коефіцієнт світлового потоку розраховується за рівнянням: 

F=(Eн*S*K*Z)/η*N 

Де F – світловий потік однієї лампи, лм; 

 При використанні люмінесцентних ламп ЛД-80, світловий потік 

F=4070лм  

Ен- мінімальна нормована освітленість, лк. 

Для роботи середньої точності, загального освітлення мінімальна 

нормована освітленість Ен=150 лк. 
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К – коефіцієнт запасу, що враховує старіння лампи, запилення та 

забруднення світильників. 

Для люмінесцентних світильників К=1,8. 

Z – поправочний коефіцієнт, характеризуючий нерівномірність освітлення 

(відношення мінімальної освітленості до середньої горизонтальної). 

Приймається z=1,1 – 1,2; (для розрахунку приймаємо Z=1,15) 

η – коефіцієнт використання світлового потоку освітлювальної установки. 

2. Для визначення коефіцієнту використання світлового потоку освітлювальної 

установки визначаємо індекс приміщення:  

І=(а*в)/Нр*(а+в) 

Де а=18 м – ширина приміщення, м; 

      в =36 м – довжина приміщення, м; 

      Нр=5 м – висота підвішування світильників над робочою поверхнею, м; 

Отже  

І=(12*36)/5*(12+36)=1,8 

 За обрахованим індексом приміщення за таблицею визначаємо коефіцієнт 

використання світлового потоку η=0,63. 

3. Застосовуючи основне рівняння методу визначаємо необхідну кількість ламп, 

для освітлення цехів підприємства: 

N=(E*S*Z)/F*η 

S – площа приміщення; S=18*36=432 м2 

Підставляючи значення в рівняння отримуємо: 

N=(150*432*1,8*1,15)/(4070*0,63)=52 шт 

Отже для досягнення мінімального нормованого освітлення необхідно 

встановити 52 люмінесцентні лампи. 

Норми штучного освітлення робочих місць наведено у табл. 3.3. 

Таблиця 3.3. 

№ Професія 

Точність 

зорової 

роботи 

Розряд 

зорової 

роботи 

Підрозряд 

зорової 

роботи 

Освітленість, лк 

Комбінована Загальна 
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1 

Оператор 

пастеризаційної 

машини 

Середня ІV б 200 150 

2 

Оператор 

пакувальної 

машини 

Середня ІV б 200 150 

 

3.8. Забезпечення санітарно-побутовими приміщеннями 

 При проектуванні в складі побутових приміщень передбачаються: 

гардеробні блоки, убиральні, душові, столові, здравпункт, приміщення для 

прання та кімнати для паління. На практиці широко застосовують 

гардеробно-душові блоки, які об’єднують гардеробні, душові та умивальні.  

3.9. Електробезпека 

Проектування електроустановок для олієдобуваючих підприємств 

повинно проводитися згідно ПУЕ, СН-145 “Інструкції по проектуванню 

електропостачання промислових підприємств”, РД – 34.21.122 “Інструкції по 

обладнанню захисту від блискавки будинків та споруд” та інших нормативних 

документів.  

До обслуговування електричного устаткування чи виробництва в цех 

ремонтно-монтажних робіт допускаються особи не молодше 18 років, які мають 

технічну кваліфікаційну групу відповідно до виконуваної роботи, повинні 

пройти навчання безпечним методом робіт і перевірку знань кваліфікаційною 

комісією, бути практично навченим прийомам визволення потерпілих від дії 

електричного струму, правилам надання першої допомоги. 

Захист від ураження електричним струмом повинен забезпечуватися 

ізоляцією струмоведучих чистин заземлення електроробладнання, 

трубопроводів, що можуть бути під напругою згідно “Правил захисту від 

статичної електрики на виробництвах хімічної, нафтохімічної  та 

нафтопереробної промисловості”. 

 Клас виробничих приміщень за ступенем небезпеки електричним 

струмом – 2. 

3.10. Пожежна безпека 
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Пожежна безпека підприємства забезпечується ще на стадії 

проектування і розробки генерального плану відповідно до вимог санітарно-

гігієнічних і протипожежних правил (СН 245-71) і будівельних норм і правил 

(СНиП 11-89-80). 

Вибухо- пожежна характеристика речовин та матеріалів 

Аміак – горючий газ з різким запахом. Концентрація спалаху в повітрі – 

25-28 % об., температура самоспалаху 650 0С, мінімальна енергія 

самозапалення – 680 мДж. 

Саломас – горюча речовина (харчовий нетоксичний продукт). 

Температура плавлення до 70 0С, температура спалаху – 229 0С, температура 

самозапалення в повітрі – 390 0С. 

Рослинні олії – нетоксичні горючі речовини. Температура спалаху та 

самозапалення деяких рослинних олій наведена в табл.3.4.  

Таблиця 3.4. 

Назва олії 
Температура спалаху не нижче, 0С Температура самозапалення, 0С 

Не рафінована Рафінована Не рафінована Рафінована 

Соняшникова 

олія 
225 234 370 380 

Кокосова олія - 215 - - 

 

 Молоко сухе знежирене – нетоксичний харчовий продукт. 

Температура самозапалення 875 0С 

Категорії виробництва по вибухопожеженебезпеці, класифікація 

робочих приміщень по ПУЕ та група виробничого процесу по санітарній 

характеристиці відповідно СНиП наведені в табл. 3.5.  

Таблиця 3.5. 

Назва приміщення 

Категорія по 

вибухо-поже-

женебезпеці за 

ОНТП 

Класифікація 

пожеженебез-

пеки зон за ПВЕ 

Група 

санітарної 

характеристики 

за СНиП-92-86 

Підготовче відділення В П-І IV-а 

Відділ пастеризації молока Д - IV-а 

Жиросховище Б П-І ІІ-ц 

Лінія безперервного вир-ва 

маргарину 
В П-І IV-а 
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Пожежну безпеку промислових об‘єктів регламентують ГОСТ 12.1.004-

85 ССБТ “Пожежна безпека. Загальні вимоги”, типові правила пожежної 

безпеки для промислових підприємств і інструкції на окремих об‘єктах. 

Всі будівлі і приміщення незалежно від призначення і площі повинні 

мати не менше 2 виходів. 

Територія і кожне приміщення забезпечуються необхідною кількістю 

первинних засобів пожежогасіння. 

У цехах, майстернях, на складах і на території встановлюють спеціальний 

щит пожежного інвентарю, які не можна використовувати на господарські і 

виробничі потреби.  

Висновки 

 При розробці та проектуванні заходів з охорони праці на 

жиропереробному підприємстві необхідно врахувати основні фактори, які 

можуть здійснювати негативний вплив на робітників, що в свою чергу 

знайде відображення у виконанні робітниками поставлених виробництвом 

завдань. 
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4 ЕКОНОМІЧНА ЧАСТИНА 

4.1. Аналіз ринку виробництва та споживання маргаринів 

    Зростання виробництва маргаринів в Україні активізувалося з 1999 року 

після введення 23%-го вивізного мита на насіння соняшнику, що дозволило 

забезпечити підприємства галузі сировиною. Незважаючи на те, що в 2001 році 

мито було понижене до 17%, воно і до сьогоднішнього дня залишається 

основною перешкодою для експорту насіння і одночасно стимулом для 

виробництва соняшникової олії. 

     Імпорт маргаринів на територію України здійснюється з понад 15 країн. 

Найбільшими імпортерами є ЄС, частка якого у загальному обсязі імпорту 

складає 43% і 33% відповідно. Менш значними країнами-імпортерами, питома 

вага яких в імпорті маргарини на територію України не перевищує 10% є Данія, 

Нідерланди, Малайзія, Італія і Бельгія. 

      Україна експортує маргарини в більш ніж 30 країн світу. З усього переліку 

країн основне місце в структурі експорту належить ЄС (70%). Незначну питому 

вагу в загальному обсязі експорту (менше 10%) належить таким країнам як 

Вірменія, Молдова, Грузія, Азербайджан, Узбекистан і Білорусь. 

       За перше півріччя 2020 року обсяг виробництва маргаринів на території 

України склав практично 299 тис. тонн. Такий же результат (300 тис. тонн) 

зафіксований і в першому півріччі 2019 року. Також в цей період імпорт 

маргаринової продукції зріс на 6%, що ж стосується експорту, то тут ми бачимо 

значне його зростання до відмітки 82%.   

В таблиці 4.1. подані статистичні дані по виробництву підприємствами  

маргаринів на території України.  

Таблиця 4.1.  Обсяги виробництва маргаринової продукції 

Продукт  2015 2016 2017 2018 2019 2020 

Маргарин, тис.т 305 367,4 320 326,4 279,7 350 
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Споживання маргаринової продукції 

      Для початку проаналізуємо динаміку споживання маргаринів, яка склалася 

протягом території Україні, а також подивимося, наскільки змінилося 

споживання  цього продукту.  

      Яких-небудь значних, які заслуговують на увагу, змін в обсягах споживання 

маргарину в Україні за аналізований період не спостерігається. У середньому 

обсяг споживання цього продукту за рік становить 383 тис. тон, що практично 

на 19% менше середньорічного обсягу виробництва цього виду продукції. Ця 

різниця складає обсяг споживання маргаринів імпортного виробництва. 

    В Україні найнижче споживання маргаринів порівняно з іншими країнами 

Східної Європи. За рік на одного українця припадає всього 0,7 кг маргаринів,  

тоді як у Польщі, Угорщині, Словаччині і Чехії на одного мешканця припадає 

3-4 кг. При цьому вершкового масла українці споживають втричі більше, ніж 

маргаринів. Це також відрізняє нас від інших країн Європи, де вище 

споживання маргаринів. 

Незважаючи на зусилля виробників, що рекламують маргарин як легкий і 

корисний продукт, в Україні він традиційно сприймається як продукт для 

випічки або «продукт для бідних». 

 Найчастіше маргарин споживають сім'ї з низьким доходом – 44% всього 

обсягу. Для порівняння: вершкового масла вони споживають 38% усього 

обсягу. Те ж саме можна сказати про сім'ї з сільської місцевості та міста з 

населенням до 500 тис. чоловік. Це також пояснюється різницею в доходах 

населення великих і невеликих міст. 

Однією з особливостей цього ринку є те, що попит на олійножирову 

продукцію має яскраво виражений сезонний характер – сплеск восени і взимку 

та обвал влітку.     

У 2020 році Україна експортувала 15,5 тис. тонн маргаринів. Починаючи з 

цього року експорт  збільшився практично в три рази.  
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 «Запорізький олійножировий» щорічно випускає близько 80 тис. тонн 

маргаринової продукції. При цьому керівництво компанії заявляє, що в 

найближчій перспективі планується збільшити виробництво до 100 тис. тонн.                

Іншим лідируючим підприємством в олійно-жировій галузі є Львівський 

жиркомбінат (ТМ «Щедро»). Вже більше 50 років це підприємство 

спеціалізується на випуску високоякісного продукту. Виробничі потужності 

комбінату по випуску маргаринової продукції, в тому числі і спредів, складають 

понад 200 тонн на добу, з них 115 тонн фасованої продукції. 

    Споживачами продукції, яка виробляється на підприємстві є: 

✓ хлібозаводи; 

✓ кондитерські фабрики і цехи; 

✓ населення. 

 

Рисунок 4.1. Реалізація маргаринової продукції 

 

     Реалізація здійснюється через: ринки (42%); середні та малі оптові бази 

(18%); роздрібну торгівлю (15%); хлібозаводи та кондитерські цехи складають 

25% загального обсягу реалізації продукції підприємства. 

    Що стосується стану галузі виробництва, в якій здійснює діяльність дане 

підприємство, то особливою проблемою ще в 2001 році було те, що Україна 

стала стабільним експортером насіння олійних культур. Це негативно впливало 

на роботу національних підприємств цієї галузі. 

       З введенням “Закону про ставки експортного мита”, яким було затверджено 

23% експортне мито на насіння соняшнику, сприяло тому, що більше сировини 

стало перероблятися в Україні. Але на сьогоднішній день ціни на сировину 

ростуть і тому в умовах відсутності сировинного дефіциту більшість  
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підприємств галузі не в змозі працювати з повним завантаженням. Ще однією 

проблемою є сезонний характер виробництва. Для стабільної діяльності 

підприємства необхідна наявність коштів в період, коли ціни на основну 

сировину є найнижчими.   

 

 Прогнози й перспективи ринкової ситуації 

       При складанні прогнозів розвитку українського ринку маргаринів думки 

експертів розходяться. Деякі наполягають на тому, що ринок маргаринів буде 

скорочуватися. Тому кількість споживачів вершкового масла, тобто 

натурального продукту, значно більше, ніж споживачів маргаринів. 

      Але, з іншого боку, завдяки активній популяризації здорового харчування і 

таким перевагам маргаринів, як низький вміст холестерину, відносна 

дешевизна, цей продукт буде користуватися не менш активним попитом у 

споживачів і завтра. Необхідно враховувати той факт, наприклад, що населення 

Європи віддає перевагу маргаринів, а не маслу.  

    Ідея подальшого розвитку підприємств базується на проведених 

дослідженнях українського ринку, в результаті яких був зроблений висновок, 

що продукція підприємства користується попитом у населення країни. Крім 

того, підприємства володіють інформацією стосовно ринків збуту такої 

продукції за межами країни, оскільки вже тривалий час працюють на ринку  

олійножирової  продукції. 

Аналіз результатів анкетного опитування споживачів свідчить, що 92% 

споживачів купують маргаринів в магазині, 8% - на ринку. За даними анкет 

респонденти надають перевагу маргаринів вітчизняних виробників, а саме 86%, 

що свідчить про підвищення їх частки у реалізації в роздрібній торговій мережі.  

Більшість споживачів надають перевагу маргаринів доброякісним та 

безпечним (94%) і лише 6% респондентів віддають перевагу зовнішньому 

вигляду та естетичній упаковці маргаринів.  

Перевагою вітчизняних маргаринів є їх доброякісність, так вважають 60% 

респондентів, але важливим є також їх виробництво з натуральної сировини  

     

 

 
Економічна частина 



(40%). Перевагами імпортних маргаринів є привабливий зовнішній вигляд – 

59%, а також яскравість упакування – 41%. 69% споживачів спредів вважає 

недоліком вітчизняних товарів низькоякісне упакування, 31% - непривабливий 

зовнішній вигляд.  

21% респондентів вважають, що ціна, як правило, відповідає якості товару, 

на думку 79% опитаних вона до деякої міри завищена, що сприяє зменшенню 

об’ємів реалізації даного виду продукту. 

Попит на продукт зумовлений, в першу чергу, його призначенням. Для 

більшості українців бутерброди до сніданку є типовим явищем, тоді як, 

наприклад, випічка асоціюється з вихідними або святами. Найменшу 

популярність отримали високожирні маргарини (70% і вище), що обумовлено 

як порівняно високою ціною на них, так і низькою споживацькою культурою 

на цей вид продукту (в Європі такі маргаринів часто використовують для 

смаження, українці ж віддають перевагу рослинним оліям).   

 

4.2 Економічна ефективність виробництва розроблених маргаринів 

 Розрахунок витрат на виробництво 1т маргаринів проводимо згідно 

діючими нормами на виробництво та риночними цінами на сировину, матеріали 

та енергоносії та інші. 

Економічна ефективність виробництва розроблених маргаринів, у  

порівнянні з класичною технологією маргарину «Масляна Корівка» 

Таблиця 4.2. Економічна ефективність виробництва розроблених маргаринів 

Показник « Масляна 

Корівка» 

«Пікантний» «Трав’яний» 

Дохід, грн. 42026,5   42622,69   47382,23  

Собівартість, грні. 61581,67 58131,21 57698,86     

Чистий прибуток, грн. 14636,96 14689,81 15120,02 

Рентабельність, % 12 14 14 
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Витрати на 1 грні. 

реалізованої продукції, 

грн. 

0,89 0,87 0,85 

Продуктивність праці 

грні./роб 

14345,55 13155,67 13006,5 

 

Висновок 

Згідно з даними, які були вище наведені, а також виходячи з нестабільність 

економіки по всій території України, збільшувати обсяги виробництва 

маргаринів на даний період часу не є доцільним рішенням, так як кількість 

продукції, що виробляється задовольняє існуючий попит на даний вид 

продукції.  

Для збільшення обсягів виробництва потрібно максимально 

популяризувати даний вид продукції серед українського населення. Також 

потрібно вдосконалювати шляхи реалізації маргаринів. 
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ВИСНОВКИ 

1. Обгрунтовано рецептури та розроблено технологію виробництва 

маргаринів  «Пікантний» та «Травяний»  на основі жирової сировини: 

переетерифікованого жиру, рослинної олії, гідрогенізованого жиру та 

вершків, а також внесення наповнювачів: поліекстракту горобинового 1,5 

%, екстракт петрушки 0,6%. 

2. Досліджено показники якості розроблених зразків, встановлено, що 

розроблені маргарини за органолептичними, реологічними та фізико-

хімічними показниками відповідають вимогам нормативної документації. 

3. Проведено аналіз та запропоновано комплексі заходів з створення 

оптимальних умов працівникам маргаринового підприємства та охорони 

праці. 

4. Проведені економічні розрахунки свідчать про ефективність 

розроблених рецептур та запропонованої технології виробництва 

маргаринової продукції у порівнянні з класичною рецептурою. 

Собівартість маргаринів у одиниці пакування об'ємом 0,350 кгі становить 

58,0 грн. при плановій рентабельності 14 %. 
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