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АНОТАЦIЯ 
 

Квалiфiкацiйна робота мiстить 6 роздiлiв, виконана на 86 сторiнках, 

iлюстрована 19 таблицями i 8 рисунками, мiстить 28 лiтературних джерела. 

Мета роботи: удосконалення технологiї отримання харчових барвникiв iз 

рослинної сировини. Запропонована технологiя повинна забезпечувати вiдповiдний 

рiвень органолептичних, фiзико-хiмiчних показникiв та бути безпечною та 

енергоефективною. 

Об’єкт дослiдження: листя шпинату 

Предмет дослiдження — змiни бологiчно-активних речовин у процесi 

екстрагування шпинату. 

У данiй магiстерськiй було проведено детальний аналiз лiтератури, згiдно iз 

отриманою iнформацiєю, зроблено порiвняльну характеристику сортiв сировини та 

обрано оптимальну. Також здiйснено дослiдження найбiльш ефективного способу 

вилучення хлорофiлу iз шпинату. Також наведено приклади використання 

натуральних барвникiв у рiзних гiлках харчової галузi. 

Ключовi слова: шпинат, барвники, технологiя, температура, хлорофiл, 

екстрагування. 
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ANNOTATION 

The qualification thesis contains 6 chapters, made on 86 pages, illustrated with 19 

tables and 8 figures, contains 28 references. 

Purpose: improvement of the technology of obtaining food dyes from vegetable raw 

materials. The proposed technology should provide the appropriate level of organoleptic, 

physico- chemical parameters and be safe and energy-efficient. 

The object of research: spinach leaves. 

The subject of research - changes in biologically active substances in the process of 

extraction of carrots and saffron. 

In this master's degree, a detailed analysis of the literature was carried out, a 

comparative description of raw material varieties was made according to the information 

received and the optimal one was chosen. The most effective method of extracting 

chlorophyll from spinach was also researched. There are also examples of the use of natural 

dyes in various branches of the food industry. 

Keywords: spinach, dyes, technology, temperature, chlorophyll, extraction. 
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ВСТУП 
 

Останнiм часом в усьому свiтi рiзко поширилась практика використання 

хiмiчних речовин та природних сполук, якi гальмують чи запобiгають псуванню 

харчових продуктiв та напоїв або покращують їхню якiсть та подовжують термiн 

зберiгання. 

Серед таких речовин є барвники, якi додаються виробниками продуктiв 

харчування для надання певного кольору їжi або регулювання забарвлення до 

бажаного рiвня. Враховуючи сучаснi технологiї виробництва, продукти харчування 

втрачають початковий колiр або частково знебарвлюються на рiзних етапах переробки, 

зберiгання та продажу через вiдповiднi фiзичнi та хiмiчнi умови. Колiр є одним з 

найважливiших факторiв, який безпосередньо впливає на вибiр споживачами 

продуктiв. Нинi потреба в колоризацiї рiзних харчових продуктiв в Українi зросла з 

рiзних причин. Зазвичай барвники додають в оброблений продукт, який насправдi є 

безбарвним або з непривабливим забарвленням. До таких належать такi поширенi 

продукти як цукерки, закуски, маргарин, сир, безалкогольнi напої, желе тощо. 

На вiдмiну вiд виробництва синтетичних барвникiв, де вiдходи становлять до 

декiлькох порядкiв бiльше вiд готового барвника, технологiя виробництва з природної 

сировини є екологiчно чистою й являється практично безвiдходною. Данi барвники 

мають високий експортний потенцiал i переважно забезпеченi мiсцевими сировинними 

ресурсами. 

Мeтoю дaнoї рoбoти є дослiдження хiмiчного складу шпинату. Вигoтoвлeнi 

прoдукти пoвиннi вiдпoвiдaти oргaнoлeптичним тa фiзикo-хiмiчним пoкaзникaм 

прoдукту тa зaбeзпeчувaти вiдпoвiдну якiсть гoтoвим вирoбaм. 

Для   досягнення    вказаної    мети    необхiдно    вирiшити    такi 

взаємопов’язанi задачi: 

 обґрунтувати доцiльнiсть технологiї переробки сировини; 

 на основi аналiзу лiтературних джерел та власних експериментальних даних 

вибрати перспективнi  сорти; 

 дослiдити вплив попередньої обробки сировини для кращого екстрагування; 

 провести дослiдження процесу екстрагування рiзними способами та встановити 
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оптимальнi режими; 

 розробити технологiю переробки та перевiрити її у виробничих умовах; 

 визначити хiмiчний склад отриманих продуктiв; 

 запропонувати шляхи використання готових продуктiв. 

Об’єкт дослiджень – технологiї переробки шпинату. 

Предмет дослiдження – дослiдження фiзико-хiмiчних змiн бологiчно-

активних речовин у процесi комплексної переробки сировини. 

Методи дослiджень – загальноприйнятi сучаснi фiзичнi, фiзико- хiмiчнi, 

мiкробiологiчнi, органолептичнi та математичнi методи з використаннямсучасних 

пристроїв та устаткування. 

Наукова новизна роботи визначається аналiтико-експериментальним 

обґрунтуванням технологiї екстрагування шпинату  з одержанням натурального 

харчового барвника. 

У результатi аналiтичних та експериментальних дослiджень: 

 встановлено оптимальний спосiб екстрагування шпинату; 

 встановлено математичну залежнiсть вмiсту хлорофілу, вiд значущих факторiв 

- температури, середовища екстрагування, рН; 

 науково обґрунтовано використання екстракту барвника у кондитерських 

виробах, хлiбопекарськiй та консервнiй промисловостi. 

Практична значимiсть отриманих результатiв. Одержанi данi довели 

доцiльнiсть запропонованої технологiї екстрагування шпинату для розширення 

асортименту натуральних харчових барвникiв. 
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РOЗДIЛ 1. ЛIТЕРАТУРНИЙ ОГЛЯД 

1.1. Класифiкацiя харчових барвникiв 

Харчовi барвники – хiмiчнi синтетичнi речовини або природнi сполуки, якi 

надають або пiдсилюють колiр харчових продуктiв. 

До барвникiв вiдносять також природнi компоненти харчових продуктiв або 

бiологiчних об’єктiв, що не споживають як харчовий продукт або компонентна частина 

їжi. 

До харчових барвникiв не вiдносять: 

• харчовi продукти (плоди, ягоди тощо), включно сушенi чи консервованi; 

• прянощi та спецiї, якi використовують у процесi виготовлення складних 

харчових продуктiв (завдяки їх смакоароматичним чи харчовим властивостям) та якi 

володiють вторинними фарбувальним ефектом (фруктовi та овочевi соки або пюре, 

кава, какао, паприка тощо); 

•  барвники, якi використовують для забарвлення неїстiвних зовнiшнiх частин 

харчових продуктiв (неїстiвнi оболонки для сирiв, ковбас тощо). 

Людина здавна добувала з рослинної сировини та використовувала для харчових 

продуктiв певнi барвники. Для цього застосовували, барвники алканiн, кармiн, кермес 

(дубовий кошенiль) тощо. [1] 

Споживач давно звик до певного кольору харчових продуктiв, пов'язуючи з ним 

їх якiсть, тому барвники в харчовiй промисловостi застосовуються з давнiх часiв. В 

умовах сучасних харчових технологiй, що включають рiзнi види термiчної обробки 

(кип'ятiння, стерилiзацiю, смаження i т. iн.), а також при зберiганнi продукти 

харчування часто змiнюють своє первинне, звичне для споживача забарвлення, а iнодi 

набувають неестетичного зовнiшнього вигляду, що робить їх менш привабливими, 

негативно впливає на апетит i процес травлення. 

Особливо сильно змiнюється колiр при консервацiї овочiв i фруктiв. Як 

правило, це пов'язано з перетворенням хлорофiлiв у феофiтин або iз змiною кольору 

антоцiанових барвникiв в результатi змiни рН середовища або утворення комплексiв з 

металами. В той же час, барвники iнодi використовуються для фальсифiкацiї харчових 

продуктiв, наприклад, їх пiдфарбовування, не передбаченого рецептурою i 
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технологiєю – для надання продукту властивостей, що дозволяють iмiтувати його 

високу якiсть або пiдвищену цiннiсть. 

Харчовi барвники – це iндивiдуальнi органiчнi або неорганiчнi забарвлюючi 

речовини та їх сумiшi, неорганiчнi та органiчнi пiгменти та їх сумiшi, якi 

використовують для пiдсилювання або вiдновлення забарвлення харчових продуктiв. 

Класифiкацiя харчових добавок, що впливають на колiр харчових продуктiв: 

Харчовi добавки (що впливають на колiр харчових продуктiв): 

1. Харчовi барвники: 

1.1. Натуральнi (природнi): 

1.1.1. хлорофiли  

1.1.2. хiноновi  

1.1.3. антоцiановi   

1.2. Синтетичнi  

1.1.1. Азобарвники  

1.1.2. Триарилметановi 

1.1.3. Хiнолiновi 

1.1.4. Iндигоїднi  

1.1.5. Ксантановi 

2. Кольорокоректуючi речовини: 

2.1. Фiксатори 

2.2. Вiдбiлювачi  

Натуральнi (природнi) барвники – це забарвлюючi речовини, якi отримують 

фiзичними способами з рослинних або тваринних сировинних джерел. За природою 

походження натуральнi барвники подiляють на антоцiановi, хлорофiловi, та хінонові. 

Синтетичнi харчовi барвники – органiчнi речовини, якi мiстять синтезованi 

хiмiчним шляхом пiгменти, що не зустрiчаються у природi. 

З хiмiчної точки зору можна подiлити на азобарвники, триарилметановi, 

ксантановi, хiноленовi, iндигоїднi, якi найчастiше випускаються у виглядi натрiєвих 

солей. 
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Мiнеральнi (неорганiчнi) харчовi барвники - неорганiчнi речовини, якi 

зустрiчаються у природi та отриманi з мiнеральної сировини природного походження 

у промислових умовах або шляхом хiмiчного синтезу. 

Кольорокоректуючi матерiали, стабiлiзатори забарвлення - харчовi добавки, 

якi виконують роль стабiлiзаторiв натурального забарвлення продукту, або зберiгають 

(пiдсилюють) забарвлення. 

Вiдбiлювачi – речовини, що запобiгають або видаляють небажане забарвлення 

продукту шляхом хiмiчної реакцiї з його компонентами. 

Фiксатори - речовини, якi сприяють збереженню природного забарвлення 

харчових продуктiв при їх переробцi та зберiганнi або уповiльнюють небажанi змiни 

забарвлення. 

Мета використання харчових барвникiв:  

1. Вiдновлення природного забарвлення, втраченого пiд час обробки або 

зберiгання  

2. Фарбування безбарвних продуктiв, наприклад, безалкогольних напоїв, 

морозива, кондитерських виробiв 

3. Пiдвищення iнтенсивностi природного забарвлення  

4. Економiчна доцiльнiсть  

5. Покращення органолептичних властивостей харчового продукту  

За Європейською системою кодифiкацiї харчових добавок харчовим барвникам 

вiдповiдають Е100…Е199. 

Усерединi класу барвники класифiкують за забарвленням основного пiгменту: 

1. Е100- 109 - жовтий 

2. Е110 -119 - оранжевий 

3. Е120 – 129 - червоний 

4. Е130 – 139 - синiй 

5. Е140 – 149 – зелений 

6. Е150 – 159 – чорний, коричневий 

7. Е160 -199 – iншi. 
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В правилах застосування окремих барвникiв вказується вид продукту i 

максимальнi рiвнi використання барвника в конкретному продуктi, якщо цi рiвнi 

встановлено.[1]  

Харчовi барвники мають широке застосування при виробництвi кондитерських 

виробiв, напоїв, маргаринiв, деяких видiв консервiв, сухих снiданкiв, плавлених сирiв, 

морозива. 

1.2. Порiвняння натуральних та штучних барвникiв (переваги) 

Натуральнi (природнi) барвники зазвичай видiляють з природних джерел у 

виглядi сумiшi рiзних за своєю хiмiчною природою сполук, склад якої залежить вiд 

джерела i технологiї отримання, у зв'язку з чим забезпечити його постiйнiсть часто 

буває важко. Серед натуральних барвникiв необхiдно вiдзначити каротиноїди, 

антоцiани, флавоноїди, хлорофiли i їх мiднi комплекси. Цi барвники, як правило, не 

токсичнi, але для багатьох з них встановленi допустимi добовi дози. Деякi натуральнi 

харчовi барвники або їх сумiшi i композицiї проявляють бiологiчну активнiсть, є 

смаковими i ароматичними речовинами, пiдвищують харчову цiннiсть забарвленого 

ними продукту. 

Природнi барвники, у тому числi i модифiкованi, чутливi до дiї кисню повiтря 

(каротиноїди), кислот i лугiв (антоцiани), температури, можуть пiддаватися 

мiкробiологiчному псуванню. 

За товарною формою випуску натуральнi харчовi барвники подiляють на 

рiдиннi, пастоподiбнi, порошки. 

За походженням розрiзняють натуральнi харчовi барвники: 

a. iз сировини тваринного походження; 

b. iз сировини рослинного походження; 

c. iз сировини мiнерального походження; 

d. синтезованi з мiкроорганiзмiв. 

Для покращення споживчих властивостей натуральних барвникiв їх можуть 

пiддавати хiмiчнiй модифiкацiї, а деякi барвнi речовини добувають не тiльки з 

природної сировини а й хiмiчним або мiкробiологiчним шляхом, отримуючи їх повну 

природну копiю. Виробники постiйно пiддають вдосконаленню технологiчних 
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властивостей натуральних пiгментiв, якi можуть бути вiдкоректованi за рахунок

 технологiї суспендування, емульгування та мiкрокапсулювання, що дозволяє 

значно розширити сферу використання натуральних барвникiв. 

Натуральнi харчовi барвники:  

1. Дифероiлметановi – куркумiн  

2. Iзоаллоксазановi – рибофлавiн  

3. Атрахiновi – кармiн, кармiнова кислота 

4. Порфiрiновi – хлорофiли, мiднi комплекси  

5. Картиноїди - β -каротин, анатоекстракти, лiкопiн, лютеїн  

6. Беталаiновi – червоний буряковий  

7. Флавiлiєвi або антоцiановi – енобарвник  

За своїм складом натуральнi барвники є складними органiчними речовинами, 

якi за своїми властивостями, у функцiональному вiдношеннi, не завжди є 

нейтральними, тому використання їх у харчових продуктах регламентується 

вiдповiдними нормативними документами. 

За розчиннiстю натуральнi харчовi барвники подiляють на: 

1. жиророзчиннi; 

2. водорозчиннi; 

3. пiгменти (не розчиннi нi у водi, нi у жирi). 

До харчових барвникiв не вiдносяться барвники, якi використовуються для 

забарвлення неїстiвних зовнiшнiх частин харчових продуктiв: оболонок сирiв та 

ковбас, клеймування м’яса, маркування сирiв, яєць тощо. 

Сировиною для отримання натуральних харчових барвникiв є рiзнi частини 

дикорослих i культурних рослин, вiдходи їх переробки на виноробних консервних 

заводах, окрiм цього, деякi з них отримують хiмiчним або мiкробiологiчним синтезом. 

Перелiк натуральних барвникiв та їх характеристику наведено в табл. 1.1 

До натуральних харчових барвникiв природного походження (продукуються 

водоростями, рослинами, грибками, бактерiями), якi забарвлюють у жовтий колiр 

вiдносяться каротиноїди (β-каротин (160а), Аннато (Е160d)), дифероiлиетановi 

(турмерик, куркумiн (Е100)) та iншi пiгменти. 
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Таблиця 1.1  

Натуральнi барвники 
 

Код Найменування Колiр Знаходждення в природi 

Е100 
Куркумiн 

(Турмерiк) 
Жовтий (при рН<3 

червонуватий) 
Корiння рослини куркуми довгої 

(турмерика) 

Е101 Рiбофлавiни Жовтий 
М'ясо, печiнка, нирки, молоко, яйця, 

дрiжджi, овочi 

Е120 Кармiни 
Червоний (улужному  

ередовищi голубувато-
червоний) 

У тiлах самок комах кошенiлi 

Е140 Хлорофiл Зелений 
У всiх зелених рослинах, особливо в 

травах, кропивi, люцернi 

Е141 
Мiднi комплекси 

хлорофiлiв 
Зелений 

У формi магнiєвих комплексiв у всiх 
зелених рослинах 

Е151а Цукровий колiр I Коричневий Утворюються при карамелiзацiї цукру 

Е151b Цукровий колiр II Коричневий Утворюються при карамелiзацiї цукру 

E151c Цукровий колiр III Коричневий Утворюються при карамелiзацiї цукру 

E151d Цукровий колiр IV Коричневий Утворюються при карамелiзацiї цукру 

E160a Каротини 
Вiд жовтого до 

оранжевого 

У морквi, червоному пальмовому 
маслi, в зелених рослинах – як 

супутник хлорофiлу 

E160b Екстракти  анато 
Вiд жовтого до 

оранжевого 

У зовнiшньому шарi насiння 

олеандрового дерева 
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Продовження табл. 1.1.Натуральнi барвники 

E160c 

 

 

Маслосмоли 

паприки 

Вiд помаранчевого до 

червоного 
У шкiрцi паприки 

E161b Лютєїн 
Вiд жовтого до 

помаранчевого 
У фруктах, рослинах, травi, люцернi 

E162 
Червоний 

буряковий (бетанiн) 
Червоний У корiннi червоного буряка 

E163 Антоцiани 

Червоний при рН<4 
(при рН> 4 змiнюється 

до блакитного, потiм 

на зеленувате) 

У червоному виноградi, чорнiй 

смородинi, полуницi, вишнi, малинi i 

iнших я роках 

 

До натуральних харчових барвникiв, якi забарвлюють продукти у зелений колiр 

вiдносяться порфiриновi природнi пiгменти хлорофiли, якi утримуються у зелених 

рослинах, овочах та плодах.   

Хлорофiл - зелений пiгмент рослин, водоростей i цiанобактерiй, необхiдний для 

фотосинтезу. Хлорофiл – це не окрема молекула: iснує принаймнi шiсть його 

рiзновидiв з рiзними бiчними групами в кiльцях. У бiльшостi хлорофiлiв одна з груп є 

довгим ланцюгом фiтилового ефiру.[8] 

Безумовно, найбiльш важливим застосуванням хлорофiлу є фотосинтез; але вiн 

також використовувався як зелений барвник у продуктах харчування, косметицi, милi 

та алкогольних напоях. Його складно ефiрнобiчний ланцюг може бути розщеплений 

для отримання фiтолу, спирту, що використовується в синтезi вiтамiнiв Е i К. Чому 

хлорофiл зелений? Зв'язок у багатьох металоорганiчних координацiйних сполуках 

змушує їх поглинати однi довжини хвиль бiлого свiтла i вiдбивати iншi. У разi 

хлорофiлу для роботи пiгменту необхiднi свiтловi хвилi в синiй i червонiй областях 

спектру. Хлорофiл поглинає їх; але для цього не потрiбно використовувати зелене 

свiтло, яке вiдображається, щоб отримати iнтенсивний зелений колiр листя. 
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Можливiсть використання тих або iнших харчових барвникiв у харчовiй 

промисловостi визначається не тiльки природою барвних пiгментiв, але й їх 

стабiльнiстю до фiзичних та хiмiчних дiй: до кислот та лугiв, кисню повiтря, 

температури та мiкробiологiчного псування та чiтко регламентується вiдповiдними 

нормативними документами. 

В усьому свiтi об'єм продажiв натуральних барвникiв збiльшується на 10% 

щорiчно. В Українi ця тенденцiя набуває все бiльше обертiв, оскiльки ранiше наша 

харчова промисловiсть була орiєнтована на синтетичнi барвники, то зараз вiдбувається 

процес переорiєнтацiї. 

Синтетичними (штучними) - називаються харчовi барвники, отриманi 

методами синтезу i не зустрiчаються в природi. 

Синтетичнi барвники володiють значними технологiчними перевагами в 

порiвняннi з бiльшiстю натуральних барвникiв, вони дають яскравi, легко вiдтворюванi 

кольору i менш чутливi до рiзних видiв впливу, яким пiддається матерiал в ходi 

технологiчного процесу. Синтетичнi харчовi барвники представленi кiлькома класами 

органiчних сполук: азобарвники (тартразин) - Е102, жовтий «сонячний захiд» - Е110, 

кармуазин - Е122, яскраво-червоний 4R - Е124, чорний блискучий РN - Е151), 

триарилметановою барвники (синiй патентований V - Е131, синiй блискучий FCF - 

Е133, зелений S - Е142), хiнолiновi (жовтий хiнолiновий - Е104), iндигоїдних 

(iндигокармiн - Е132). [8] 

1.3. Способи отримання природних барвникiв 

Пiгменти виробляють кольори, якi ми спостерiгаємо на кожному кроцi нашого 

життя, оскiльки пiгменти присутнi в кожному з органiзмiв у свiтi, рослини є головними 

їх виробниками. Вони мiстяться в листi, фруктах, овочах та квiтах; також вони 

присутнi в шкiрi, очах та iнших структурах тварин, бактерiй та грибiв. Натуральнi та 

синтетичнi пiгменти використовуються в медицинi, продуктах харчування, одязi, 

меблях, косметицi та iнших продуктах. 

 Однак природнi пiгменти мають важливi функцiї, крiм наданої краси, 

наприклад, таке: ми не могли б мати фотосинтезу чи, ймовiрно, життя у всьому свiтi 

без хлорофiлу та каротиноїдiв. Як можна переносити кисень i вуглекислий газ у тварин 
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без гемоглобiну або мiоглобiну? У стресових умовах рослини виявляють синтез 

флавоноїдiв; хiнони дуже важливi при перетвореннi свiтла в хiмiчну енергiю. Меланiни 

дiють як захисний екран у людей та iнших хребетних, а в деяких грибiв меланiни є 

важливими для їх життєвого циклу; останнiм, але не менш важливим є те, що багато 

пiгментiв мають добре вiдому фармакологiчну активнiсть при таких хворобах, як рак 

та серцево-судиннi захворювання.[13] 

Окрiм того, з незапам’ятних часiв люди пов’язували якiсть продуктiв зi своїми 

кольорами, це особливо актуально для страв. Iсторично склалося так, що на початку 

харчової промисловостi споживачi не дбали про те, який вид пiгментiв 

використовується    для    фарбування    харчових    продуктiв    (природних    чи 

синтетичних), але нещодавно люди проявили свою фобiю до синтетичних пiгментiв, 

коли поняття «синтетичнi пiгменти» та «хвороби» були пов’язанi, i коли вiднесенi до 

них фармакологiчнi переваги природних пiгментiв стали предметом розгляду. Однак 

природнi пiгменти, якi допускаються для харчових продуктiв для людей, дуже 

обмеженi, i затвердження нових джерел є важким, оскiльки Управлiння з контролю за 

продуктами та лiками США (FDA) розглядає цi пiгменти як добавки, а отже, пiгменти 

вiдповiдають суворим правилам. 

Таким чином, адекватне розумiння дiйсних джерел пiгментiв сприятиме їх 

кращому використанню. Багато дослiджень пiдкреслювали взаємозв’язок кольору з 

порогом виявлення смаку, вiдчуттями солодкостi або солоностi, сприйнятливiстю та 

перевагою продуктiв. 

У наш час люди знають, що їжа має свої природнi кольори, але бiльшiсть людей 

живе у великих мiстах, далеко вiд мiсць виробництва їжi, i необхiдна переробка та 

транспортування продуктiв. Пiд час таких подiй продукти можуть втратити деякi свої 

властивостi, i добавки повиннi бути доданi, щоб такi продукти мали бажаний зовнiшнiй 

вигляд i були безпечними для споживання. Таким чином, добавки використовуються 

для емуляцiї кольорiв, якi мiстяться в натуральних продуктах, таких як червоний 

буряк, виноград, м’ясо та креветки. 
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В якостi джерела одержання натуральних барвникiв зазвичай використовують 

деякi види дикорослих або культивованих рослин. Каротиноїднi препарати отримують 

iз моркви, червоного перцю, томатiв, пальмової олiї, шкiрки апельсину, тощо. 

Найчастiше натуральнi барвники одержують методом екстрагування iз 

рослинної сировини вiдповiдним розчинником. Екстрагування проводилось у водно-

спиртовому розчині   96%, розчині лимонної кислоти та водою   З метою оптимiзацiї 

умов екстрагування хлорофілу  з рослинної сировини проведено дослiдження впливу 

на їх ступiнь вилучення й стабiльнiсть таких параметрiв, як сировина, розчинник, 

температура та час.  [13] 

1.4. Зеленi барвники 

Джерелом одержання зелених барвникiв є листя i бадилля рослин, багатих 

хлорофiлом, кропиви, шпинату, моркви, тригонели або буркуну та iн. 

Хлорофiл (Е140) вiдноситься до групи гетероциклiчних азотовмiсних 

фарбувальних речовин. У хiмiчному вiдношеннi хлорофiл є складним ефiром 

двоосновної кислоти i двох спиртiв – високомолекулярного ненасиченого спирту 

фiтолу i метанолу.  

Хлорофiл складається з синьо-зеленого хлорофiлу а i жовто-зеленого хлорофiлу 

b, що знаходяться в спiввiдношення 3:1. Для вилучення хлорофiлу 21 використовують 

петролiйний ефiр зi спиртом. Застосування їх в якостi барвника (Е140) в харчовiй 

промисловостi гальмується їх нестiйкiстю: за пiдвищеної температури в кислих 

середовищах зелений колiр переходить в оливковий, потiм у брудно-жовто-бурий 

внаслiдок утворення феофiтину. Велике практичне значення можуть мати мiднi 

комплекси хлорофiлу (Е141 I), якi одержують промиванням хлорофiлу в розчинi солi 

мiдi (мiдний хлорофiл синьо-зеленого кольору), що мiстить, як правило, мiдь в якостi 

центрального атома i що має iнтенсивне забарвлення, а також натрiєвi i калiєвi солi 

мiдного комплексу хлорофiлiну (Е141 i) – продукти часткового гiдролiзу хлорофiлу. 

Хлорофiл i його похiднi з мiддю розчинними в олiї, хлорофiлiну i його мiднi комплекси 

– у водi. [7] 

 



20  

 

1.5 Особливостi хлорофiлу 

Хлорофiл є пiгментом, що фарбує водоростi i рослини в зелений колiр. 

Рослинам вiн необхiдний для захоплення свiтла та подальшого фотосинтезу (1). 

Основна структура даного пiгменту це порфiринове кiльце, як гема в гемоглобiнi, але 

його центральний атом - це не залiзо, а магнiй. 

Завдяки довгому вуглеводневому (фiтольному) хвостi, який закрiплений до 

порфiринового кiльця, хлорофiл є не розчинним у водi, а жиророзчинним. У рослинах 

було виявлено два рiзнi типи такого пiгменту (хлорофiл a i хлорофiл b). Кожен тип 

може поглинати свiтло на рiзних довжинах хвиль завдяки невеликiй рiзницi в одному 

з бiчних ланцюгiв. [7] 

Харчова натуральна добавка хлорофiл – це зелений пiгмент рослин, добре 

розчинний у жирах, що грає ключову роль у процесi фотосинтезу, життєво важливий 

для iснування рослин. Якщо не брати до уваги хiмiчний склад хлорофiлу та 

хлорофiлiну, то основна вiдмiннiсть мiж ними визначається тим, що першi, як правило, 

– натуральнi, а другi – напiвсинтетичнi. У центрi порфiринового циклу, що входить до 

складу хлорофiлу, знаходиться iон магнiю, який пов'язаний з двома атомами азоту 

звичайними зв'язками, а з двома iншими - координацiйними.  Цю пiгментну 

субстанцiю, що має назву харчовий барвник хлорофiл (Е-140) i вiдноситься до 

харчових премiксiв, отримують рiзними фiзико-хiмiчними способами з сировини, як 

правило, рослинного походження. Є також похiднi барвники, мiднi комплекси 

хлорофiлiв i хлорофiлiнiв, якi розчиняються у водi i за класифiкацiєю харчових добавок 

мають код Е-141. Що стосується рослинної сировини, то натуральний харчовий 

барвник хлорофiл вилучають з безлiчi його видiв, вiд морських водоростей до кропиви 

i броколi, хоча при цьому вiн присутнiй i в деяких найпростiших i бактерiях. 

Iснує класичний пiдхiд до отримання екстрактiв хлорофiлу, який базується на 

тому, що пiгмент практично не розчиняється у водi, але розчиняється у багатьох 

органiчних розчинниках, наприклад, етиловому спиртi. Це зумовлено тим, що у 

молекули хлорофiлу є довгий гiдрофобний хвiст, який перешкоджає речовинi 

розчинятися у водi, а застосовуючи спирт (або, наприклад, ацетон) як розчинник 
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хлорофiл вiльно витягується з рослинної сировини, як правило, подрiбненого листя. 

Також хлорофiл добре розчиняється в жирах, внаслiдок чого деякi рослиннi олiї, 

наприклад, рiпакова та оливкова, часто мають яскраво виражений зелений вiдтiнок. 

Для знебарвлення таких масел проводять їх обробку лугом, в результатi якої молекула 

хлорофiлу втрачає гiдрофобний хвiст, а разом з ним i здатнiсть розчинятися в жирах. 

[10] 

Хлорофiл загалом може використовуватись як харчова добавка:  хлорофiл 

зустрiчається в шпинатi, наприклад, або в iнших зелених продуктах. Фiтол, який вiн 

мiстить, використовується для виготовлення вiтамiнiв Е i К. Вiн дозволений 

Європейським Союзом. В препаратах:  є таблетки для прийому всередину, якi мiстять 

хлорофiл. Їх часто призначають при лiкуваннi галiтозу. Як фотодинамiчна терапiя:  

хлорофiлiпт використовується як свiтлочутлива речовина у фотодинамiчних терапiях, 

як правило, для мiсцевого лiкування вугрiв. Та навiть у зубної пастi: є кiлька зубних 

паст, якi мiстять хлорофiл, особливо за своїми дезодоруючими властивостями.  

Що стосується корисних властивостей хлорофiлу, то список дуже довгий. 

1. Сприяє оксигенацiї кровi, тому також детоксикує наш органiзм. 

2. Допомагає травнiй системi при руйнуваннi оксалатно-кальцiєвих каменiв 

Таким чином виводить зайву кислоту. 

3. Має протизапальнi властивостi. 

4. Допомагає знизити рiвень триглiцеридiв та холестерину. 

5. Змiцнює iмунну систему. 

6. Має  дезодоруючi властивостi, iдеально пiдходить для боротьби з 

неприємним запахом з рота, спричиненим алкоголем, тютюном або iншими 

продуктами. 

7. Мiстить антимiкробнi та антибактерiальнi властивостi. 

8. Має антиоксидантнi властивостi що може бути корисним у запобiганнi 

розвитку раку. Цi властивостi зазвичай мiстяться в напiвсинтетичному похiдному 

хлорофiлу, який називається хлорофiлiн. 

Вченi виявили, що у пробiрцi хлорофiлiн здатний нейтралiзувати ряд фiзично 

важливих окислювачiв. На пiдставi результатiв обмежених дослiджень на тваринах 
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можна припустити, що його добавка може знизити окисне пошкодження, що виникло 

внаслiдок дiї радiацiї та хiмiчних канцерогенiв.  

Нещодавно вченi виявили, що пiсля лiкування хлорофiлiном у клiтин 

злоякiсної пухлини товстої кишки зупиняється клiтинний цикл  завдяки пригнiченню 

активностi рибонуклеотидредуктази. Цей фермент необхiдний для синтезу та 

репарацiї ДНК, саме на його подавлення нацiленi сучаснi протираковi лiки, 

наприклад, гiдроксимочевина. Завдяки цьому вiдкриттю з'являються новi можливостi 

використання хлорофiлiну в лiкувальнiй практицi для пiдвищення чутливостi 

пухлинних клiтин до медикаментiв, що ушкоджують ДНК.  

1.6 Природнi джерела хлорофiлу 

Всi рослини вiдрiзняються за змiстом хлорофiлу в листi, його кiлькiсть 

залежить вiд виду i сорту рослини, може змiнюватися вiд iнтенсивностi освiтлення, 

умов зростання, харчування, вiку рослин i листя. 

Вченi вiдзначають, що в несприятливих екологiчних зонах, наприклад в 

лiсопосадках поблизу дорiг або поруч з заводами , концентрацiя пiгментiв хлорофiлу в 

зеленому листi рослин рiзко падає. Зелених пiгментiв мiститься набагато бiльше в 

молоденьких листi, до кiнця лiта, їх число стає меншим. Ось деякi джерела хлорофiлу, 

цiлком доступнi для вживання: 

Броколi. В перерахунку на суху речовина мiстить в 1 кг — вiд 8 до 12 г 

хлорофiлу. Вважається королевою серед всiх видiв капусти. Її соковита зелень мiстить 

цiлий комплекс цiлющих вiтамiнiв i мiкроелементiв.  

Мiкроелементи капусти надають пiдтримку роботи серця i судин, травлення 

(особливо кишечника), гальмують утворення ракових клiтин. Брокколi мiстить вiтамiн 

краси бета-каротин, кориснi амiнокислоти, якi сприяють виробленню ендорфiну — 

гормону щастя. 

Клiтковина брокколi м’яко очищає кишечник, активує роботу печiнки по 

видiленню жовчi, систематичне вживання капусти i її соку вiдновлює пошкодженi 

клiтини i тканини органiзму. Добре виводить шлаки i отрути з органiзму, вважається 

дiєтичним продуктом харчування. 
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Зеленi паростки ячменю, пшеницi, вiвса.Чи вiдносяться до основних джерел 

хлорофiлу, в перерахунку на суху речовину мiстять трохи менша кiлькiсть хлорофiлу: 

7 г на один кiлограм. Злаки вживали ще в давнину i заслужено вважали їх продуктами 

здоров’я i енергiї життя, тепер їх називають по модному: Суперфуд довголiття. 

Вони в процесi росту абсолютно не накопичують в собi токсичнi речовини, 

повнiстю всмоктуються кишечника, абсолютно не викликаючи в ньому бродiння. 

 Люцерна. Вважається одним з найбагатших джерел по вмiсту хлорофiлу. У 

перерахунку на суху речовину, в одному кiлограмi вона мiстить вiд 2 до 4 г хлорофiлу. 

В одних країнах вона вважається кормової травою, в iнших, як найцiннiше цiлюща 

рослина. 

Людина може вживати в їжу тiльки молоденькi пагони люцерни i листя, адже 

наш органiзм не пристосований переробляти грубу клiтковину, в порiвняннi зi 

жуйними тваринами. в даний час розробленi сучаснi методики, здатнi видiляти рiдкий 

хлорофiл з люцерни в промислових обсягах. Ця рослина має потужну кореневу 

систему до 10 м в довжину, якими всмоктує поживнi речовини з великої глибини. 

Все iншi рослини мають поверхневi коренi i харчування отримують з 

поверхневих виснажених шарiв грунту. Тому за змiстом цiлющих речовин люцерна 

набагато перевершує iншi рослини. 

Кропива. Особливо молодi пагони мiстять в перерахунку на суху речовину 6-

7,5 г хлорофiлу на один кг. зеленi. У нiй сконцентровано величезну кiлькiсть цiнних 

речовин для здоров’я людини, завдяки яким змiцнюється iмунiтет, пiдвищується 

опiрнiсть органiзму до захворювань, нормалiзується обмiн речовин. 

Тому її використовують в якостi профiлактики та для лiкування багатьох 

захворювань: жовчнокам’яної, сечокам’яної, захворювань печiнки i шлунка, серця i 

легенiв. 

Шпинат. Унiкальний не тiльки високим вмiстом хлорофiлу, а й здатнiстю 

зберiгати всi мiнерали i вiтамiни навiть пiсля термiчної обробки. 

Мiстить у своєму листi велику кiлькiсть бiлка i йоду, якi необхiднi для здоров’я. 

Високий вмiст вiтамiнiв дозволяє використовувати його для лiкування авiтамiнозiв i 

хвороб, пов’язаних з порушенням обмiну речовин. 
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Шпинат омолоджує органiзм, сповiльнюючи старiння клiтин. Знiмає запальнi 

процеси, регулює роботу нервової системи i щитовидної залози, змiцнює iмунну 

систему, корисний гiпертонiкам, регулює гостроту зору.  

 Петрушка. Є комори хлорофiлу. Лiдирує за змiстом в листi вiтамiну С, 

вiтамiну А, фолiевoй кислоти, необходимo для формiрoванiя нервової трубки плоду 

при вагiтностi. 

Благотворно впливає на роботу кишечника, знижуючи метеоризм, сприяє 

очищенню органiзму вiд шлакoв i токсiнoв, розчиняє i виводить солi iз суглобiв. 

Допомагає усувати симптоми захворювань сечостатевої системи, очних i судинних 

захворювань. 

Морськi водоростi спiрулiна i хлорела. Морськi джерела хлорофiлу. 

Спiрулiну, як цiлющу водорiсть використовують як для профiлактики хвороб, так i для 

лiкування i оздоровлення органiзму. Вона є прекрасним засобом пiдвищення рiвня 

гемоглобiну в кровi, прискорює процес одужання органiзму, сприяє швидкому 

загоєнню ран. Оперативно дiє на вiдновлення мiкрофлори кишечника, пiдвищуючи 

механiзми очищення органiзму вiд непотрiбних речовин.  

Хлорела — найдавнiша водорiсть, з величезною поживну цiннiсть, оскiльки є 

потужним джерелом хлорофiлу i швидко розмножується. Мiстить унiкальнi 

фiтонутрiєнти, якi мають рiдкiсної здатнiстю зв’язувати важкi метали, токсини, 

радiацiю i видаляти все це з органiзму. [7] 

1.7 Характеристика та користь шпинату. 

Шпинат - один з трав'янистих рослин який має здатнiсть бути однорiчним, а в 

деяких його рiзновидiв може бути довгоживучим. Серед основних властивостей, якi 

ми можемо знайти, це те, що вiн може мати велику кiлькiсть бета-каротинiв, яких 

набагато бiльше, нiж у моркви, саме з цiєї причини вживання шпинату може знизити 

ймовiрнiсть розвитку ракових клiтин. У шпинату є високий вмiст альфа-лiпоєвої 

кислоти, який є потужним антиоксидантом i має здатнiсть запобiгати передчасному 

старiнню клiтин нашого тiла. Ми знаємо лютеїн, а також зеаксантин як два флавоноїди, 

якi присутнi в компонентах шпинату i якi вiдповiдальнi за розвиток важливої ролi у 

здатностi запобiгати старiнню очей, що означає, що це втрата зору через вiк. Було 



25  

зроблено висновок, що флавоноїди можуть запобiгти розвитку катаракти в осiб 

похилого вiку. [3] 

Вмiст  вiтамiну D є ще одне важливе властивiсть цього овоча, саме: вiтамiн D  

дуже важливий щоб ми могли забезпечити правильне згортання кровi. Таким же 

чином, його вмiст ненасичених жирних кислот має багато переваг для бiльшої 

плинностi кровi, а також є великою пiдмогою для боротьби з погрозами, якi можуть 

спричинити артерiосклероз. 

Групи вiтамiнiв, що мiстяться в шпинатi, - це E, A, C, а також вiтамiн B, що 

пропонує антиоксидантну дiю, регулює зiр таким чином, що вiн знаходиться в 

хорошому станi у тих, хто страждає на проблеми зi зором, вiн корисний для шкiри, 

волосся , кiсток, слизових оболонок, а також для iмунної системи в цiлому, будучи 

одним з найбiльш пiдходящих продуктiв для здоров'я для запобiгання хворобам, що 

вражають серце, а також дегенеративних захворювань, таких як рак. 

Крiм того, що вiн має здатнiсть втручатися в утворення колагену, а також 

червоних кров'яних тiлець, шпинат - вiдмiнний засiб вiд анемiї. Так само вiн 

втручається в процес утворення лейкоцитiв, в абсорбцiю залiза, що мiститься в їжi, а 

також у стiйкiсть до iнфекцiй. Високий вмiст фосфату робить його iдеальним кормом 

для вагiтних жiнок, оскiльки вiн може запобiгти порокам розвитку плода. 

1.8 Опис сортiв 

Раннiй шпинат. Скоростиглi сорти вiдрiзняються коротким вегетацiйним 

перiодом. Зрiзати листя можна вже через 2 або 3 тижнi пiсля посiву насiння. Примiтно, 

що самi насiння дозрiвають тiльки через 3-3,5 мiсяцi. Серед раннiх сортiв шпинату 

заслуговує уваги шпинат: Велетенський, Спiрос, Боа. 

 Шпинат Велетенський. Холодостiйкий сорт для висiву у вiдкритому грунтi. 

Також пiдходить для парникового вирощування. Дає хороший урожай соковитих i 

нiжних листкiв, починаючи вже з третього тижня пiсля проростання насiння. Кущi 

досить великi, дiаметром вiд 40 до 50 см, з пiднятою свiтло-зеленої розеткою. 

Шпинат Спiрос. Однi з них порадують раннiми соковитими листям, iншi 

забезпечать урожаєм навiть восени, а деякi взагалi є багаторiчними. Крiм того, є й такi 

сорти, якi ще й послужать прикрасою дiлянки.  
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Скоростиглий гiбридний сорт, який можна висiвати як рано навеснi, так i 

восени. Рослини добре переносять заморозки, а насiння сходить навiть при 2 °С тепла. 

Повний перiод вегетацiї становить вiд 35 до 44 днiв. Самi кущики середнiх розмiрiв, з 

округлими, темно-зеленими i соковитими, листками на коротких черешках. Сорт дає 

високий урожай – як мiнiмум 3 кг листяної маси з 1 кв. м. площi. Гiбрид вiдрiзняється 

невибагливiстю не тiльки до погодних умов. Вiн також не особливо вимогливий до 

освiтлення. Однак якщо сонця достатньо, кущики будуть бiльш пишними. Рости ж 

вони волiють на живильному i вологому грунтi, багатою на фосфор i азот. 

Шпинат Боа. Однi з них порадують раннiми соковитими листям, iншi 

забезпечать урожаєм навiть восени, а деякi взагалi є багаторiчними. Крiм того, є й такi 

сорти, якi ще й послужать прикрасою дiлянки.  

Ще один гiбрид з скоростиглих видiв шпинату, Боа повнiстю готовий до 

зрiзування через 45 днiв пiсля сходiв. Сорт найбiльше нагадує щавель. У нього подiбнi, 

округлi листки i прямостоячi, але тiльки на коротких черешках. Листова пластина 

рiвна, товста i соковита, пофарбована в смарагдово-зелений колiр. Порiвняно зi 

шпинатом Спiрос, Боа бiльш теплолюбний. Для проростання насiння потрiбно 4°С 

тепла. Однак це не заважає сорту залишатися холодостiйким – 6°С морозу не заподiють 

йому шкоди. Оптимальна температура для розвитку кущикiв становить 15°С тепла. 

При бiльш високих показниках, а також, якщо свiтловий день подовжується, шпинат 

йде в стрiлку. 

Середньостиглi сорти шпинату. Шпинат з середнiми термiнами дозрiвання 

має довший перiод вегетацiї. Його зазвичай садять слiдом за раннiм шпинатом, щоб 

безперервно мати свiже листя. Перший урожай такi кущики дають через 4-5 тижнiв 

пiсля висадки. 

Шпинат Здоровань. Однi з них порадують раннiми соковитими листям, iншi 

забезпечать урожаєм навiть восени, а деякi взагалi є багаторiчними. Крiм того, є й такi 

сорти, якi ще й послужать прикрасою дiлянки.  

Невибагливий i стiйкий сорт, Здоровань дiйсно зростає вiдносно невеликим, але 

мiцним кущиком. Його висота становить максимум 30 см. При такому зростаннi 

цiлком можливо окреслити грядкою шпинату квiткову клумбу. Пишнi кущики з густим 
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листям не тiльки чудово виглядають, але ще й порадують великим урожаєм. Соковитi 

листя досить «жирнi», з приємним нiжним смаком, не гiрчать. Вони ростуть у формi 

яйця i трохи пiднятi над розеткою. Зелена листова пластина покрита загадковим легким 

глянцем з ледь помiтними бульбашками. 

Шпинат Матадор. Однi з них порадують раннiми соковитими листям, iншi 

забезпечать урожаєм навiть восени, а деякi взагалi є багаторiчними. Крiм того, є й такi 

сорти, якi ще й послужать прикрасою дiлянки. Один з кращих видiв i сортiв шпинату 

для вiдкритого грунту. Листя готова до зрiзування вже через 30 днiв пiсля появи сходiв. 

В залежностi вiд регiону вирощування цей перiод може збiльшуватися до 50 днiв. 

Невеликi кущики, з пiднятою листяної розеткою висотою до 22 див. Листочки товстi, 

соковитi, овальної форми, мають сiро-зелене забарвлення. На смак вони схожi на 

щавель, але з бiльш легкою кислої ноткою. Урожайнiсть у сорту добра: з 1 кв. м. можна 

отримати до 3 кг соковитих листя. 

Шпинат добре переносить зниження температури, але потребує регулярного 

поливу. Вирощується шляхом щорiчного посiву насiння. Висiвати можна як навеснi, у 

квiтнi, так i пiд зиму. Осiння посадка дозволить зняти кiлька врожаїв. Варто 

вiдзначити, що Матадор володiє вiдносною стiйкiстю до стрiлкування. Якщо 

температурнi значення не перевищують 20 °С тепла, кущики активно ростять листя. 

Максимальна кiлькiсть корисних речовин у шпинату Матадор мiститься у свiжiй листi. 

Також її можна заморожувати або консервувати. Щоправда, в такому виглядi листя 

менш кориснi. 

Види i сорти шпинату пiзньостиглого. Для того щоб наростити листя, таким 

рослинам потрiбно вiд 4 до 8 тижнiв, залежно вiд конкретного сорту. Вони 

вiдрiзняються пiдвищеною стiйкiстю до низьких температур i стрiлкування, а також 

рiдше хворiють.  

Шпинат Вiкторiя. Однi з них порадують раннiми соковитими листям, iншi 

забезпечать урожаєм навiть восени, а деякi взагалi є багаторiчними. Крiм того, є й такi 

сорти, якi ще й послужать прикрасою дiлянки.  

Кущики порадують соковитим листям тiльки з 5 тижня пiсля прокльовування 

насiння. Зате стрiлець у шпинату практично не буває – сорт стiйкий до стрiлкування. 
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Крiм того, рослини також рiдко хворiють борошнистою росою, грозою культури. 

Висiвати шпинат починають з кiнця весни i роблять це до самого кiнця осенi. Це 

дозволяє знiмати урожай хвилями, майже безперервно. 

Самi кущики дуже компактнi, вiд 14 до 19 см в дiаметрi, але з густою, 

притиснутою, листяної розеткою. У листя цiкава забарвлення: вони темно-зеленi, з 

легким голубуватим вiдливом, покритi яскраво вираженими «бульбашками». Довжина 

листа 10 см при ширинi близько 7 см Довжина черешка становить майже половину 

довжини листа. 

Шпинат Спокейн. Однi з них порадують раннiми соковитими листям, iншi 

забезпечать урожаєм навiть восени, а деякi взагалi є багаторiчними. Крiм того, є й такi 

сорти, якi ще й послужать прикрасою дiлянки.  

Один з кращих високоврожайних гiбридiв. Вiд сходiв насiння до першого 

врожаю проходить 65 днiв, тому висiвають його навеснi або в серединi лiта. 

Використовується переважно для вирощування у вiдкритому грунтi. Невеликi кущики, 

до 15 см у висоту при ширинi не бiльше 11 див. В кожному розвивається максимум 

десяток листочкiв, але великих. Вони пофарбованi в свiтло-зелений колiр i мають 

овальну форму. Поверхня листя покрита дрiбними хвилями, а сама розетка злегка 

розпадається. 

Шпинат Спокейн, при його скромних розмiрах, порадує високим урожаєм. Вага 

одного кущика становить 40 м, а з 1 кв. м. можна зiбрати до 3 кг листочкiв. Їх можна 

їсти як свiжими, так i пiддавати термообробцi. 

 

 

1.9 Хiмiчний склад шпинату 

Середнiй хiмiчний склад сировини наведено в таблицi 1.2 

Таблиця 1.2 

Хiмiчний склад сировини 

Хiмiчний склад Шпинат, г 

Бiлки 

Жири  
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Вуглеводи  

Харчовi волокна  

Органiчнi кислоти  

Вода 

Ненасиченi жирнi кислоти 

Моно- i дисахарид  

Крохмаль  

Зола  

Насиченi жирнi кислоти  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Вiтамiни, мг 

Вiтамiни РР 

Бета-каротин  

Вiтамiн А (РЕ) 

Вiтамiн В1(тiамiн) 

Вiтамiн В2 (рибофлавiн) 

Вiтамiн В5 (пантотенова) 

Вiтамiн В6 (пiридоксин) 

Вiтамiн В9 (фолiєва) 

Вiтамiн С 

Вiтамiн Е (ТЕ) 

Вiтамiн Н (бите) 

Вiтамiн К (филлохинон) 

Вiтамiн РР (Нiацiновий еквiвалент)  

Холiн  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Продовження таблицы 1.2 

 
Мiкроелементи i макроелементи, мг 

Кальцiй 

Магнiй  

Натрiй  

Калiй  

Фосфор 
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Залiзо 

Цинк 

Мiдь  

Марганець  

Селен  

 

 

 

 

 

Калорiйнiсть шпинату  23 кКал 

 

1.10 Екстрагування  хлорофiлу. 

Екстрагування – це отримання речовини пiд дiєю розчинника. Екстрагування 

хлорофiлу  проводиться спиртом, тому що зелений колiр розчиняється саме в ньому. В 

основi цього процесу закладена дифузiя.  

 Хлорофiли та їх похiднi в даний час використовуються в широкому дiапазонi 

застосувань. Було дослiджено воднi розчини широкого спектру неiоногенних 

поверхнево-активних речовин, що дозволило нам продемонструвати значущiсть їх 

гiдрофiльно-лiпофiльного балансу (HLB) для ефективностi екстракцiї та селективностi 

хлорофiлiв a/b, причому найкращi результати були отриманi з поверхнево-активними 

речовинами з HLB у дiапазонi мiж 10 i 13. Крiм того, було виявлено вiдповiдний вплив 

водних розчинiв поверхнево-активних речовин на руйнування бiомаси, демонструючи, 

що змiни в структурi бiомаси забезпечують кращий доступ розчинника до цiльових 

сполук, вбудованих у бiополiмерну матрицю. Потiм була використана методологiя 

поверхнi вiдгуку для оптимiзацiї робочих умов (концентрацiя поверхнево-активної 

речовини, спiввiдношення тверда речовина–рiдина та температура), що призвело до 

максимального виходу екстракцiї хлорофiлiв 0,94 мг/г. [8] 

 Пiсля етапу екстракцiї екстракт, багатий хлорофiлами, концентрували шляхом 

нагрiвання вище температури помутнiння поверхнево-активної речовини та води, що 

призвело до подiлу на двi фази та коефiцiєнта концентрацiї 9 та вiдновлення 97% 

хлорофiлiв у фазi, збагаченiй поверхнево-активною речовиною.Нарештi була оцiнена 

антиоксидантна активнiсть екстрактiв, яка показала, що антиоксидантна активнiсть 

водних екстрактiв, багатих хлорофiлами, вища. Отриманi результати показують 

потенцiал водних розчинiв неiоногенних поверхнево-активних речовин для вилучення 

високогiдрофобних сполук з бiомаси та їх потенцiал для прямого використання в 
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косметичних i харчових продуктах, не вимагаючи додаткової стадiї вiдновлення або 

очищення.  

З метою створення хлорофiлвмiсного екстракту на кафедрi технологiї 

консервування Нацiонального унiверситету харчових технологiй запропоновано 

використання листя шпинату. Цей вибiр зумовлений тим, що шпинат є джерелом 

функцiональних бiологiчно активних речовин i збагаченi цiєю пiгментною речовиною. 

Вибiр рацiональних технологiчних рiшень пiдготовки листя шпинату до 

екстрагування обумовлений проведеним аналiзом iснуючих способiв одержання 

екстрактiв iз рослинної сировини. У деяких iз наведених способiв застосовується 

неефективна з погляду енергозбереження пiдготовка рослинного матерiалу до 

екстракцiї, тут мається на увазi процес його сушiння, тому бажано термiчне 

вологовидалення з технологiї виключити, а частину вiльної вологи видаляти з 

подрiбненої сировини механiчним способом. 

1.11 Висновки до роздiлу 

Харчова натуральна добавка хлорофiл – це зелений пiгмент рослин, добре 

розчинний у жирах, що має ключову роль у процесi фотосинтезу, життєво важливого 

для iснування рослин. За будовою та структурою хлорофiл схожий з гемом - 

небiлковою барвною речовиною кровi, до якої приєднуються молекули кисню. Цю 

пiгментну субстанцiю, що має назву харчовий барвник хлорофiл (Е-140) i вiдноситься 

до харчових премiксiв, отримують рiзними фiзико-хiмiчними способами iз сировини, 

як правило, рослинного походження. Є також похiднi барвники, мiднi комплекси 

хлорофiлiв та хлорофiлiнiв, якi розчиняються у водi та за класифiкацiєю харчових 

добавок мають код Е-141. Щодо рослинної сировини, то натуральний харчовий 

барвник хлорофiл вилучають з безлiчi видiв, вiд морських водоростей до кропиви i 

броколi, хоча при цьому вiн присутнiй є i в деяких найпростiших i бактерiях. 

 При виробництвi барвника iз шпинату ми маємо дуже низький вiдсоток 

вiдходiв. В результатi комплексного пiдходу можна запропонувати отримання 

декiлькох продуктiв, якi багатi на бiологiчно активнi речовини.  
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РОЗДIЛ 2. МАТЕРIАЛИ, МЕТОДИ I МЕТОДИКА ПРОВЕДЕННЯ 

ДОСЛIДЖЕНЬ 

2.1. Схема проведення дослiджень 

Блок схема комплексних дослiджень представлено на рис. 2.1 

Вивчення та аналiз патентної iнформацiї, наково-

технiчної лiтератури вiдповiдно до теми 

дослiдження 

 

Обґрунтування вибраної сировини для створення 

рiзних типiв продуктiв застосовуючи 

маловiдхiвдну технологiю виробництва  

 

Вивчення хiмiчного складу сировини  

 

Дослiдження впливу технологiчних операцiй на 

якiсть готового продукту  

 

Оптимiзацiя процесу безвiдходного виробництва  

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 2.1 Блок-схема дослiджень 

Дослiдження бiологiчної 

та енергетичної цiнностi 

Дослiдження хiмiчного 

складу 

Рекомендацiї та 

висновки 
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Для послiдовностi робот було розроблено загальний план, що включає в себе 

аналiтичний огляд лiтератури, дослiдження органолептичних та фiзико-хiмiчних 

показникiв сировини. Сировину дослiджували за основними показниками, що 

характеризують її якiсть. [11] 

2.2. Методи дослiджень 

Метою даної роботи є дослiдження хiмiчного складу шпинату. Виготовлений 

продукт повинен вiдповiдати органолептичним та фiзико-хiмiчним показникам та 

забезпечувати вiдповiдну якiсть готовому виробу.  

Для того, щоб досягнути вказаної мети необхiдно вирiшити такi задачi:  

 обґрунтувати доцiльнiсть технологiї переробки сировини; 

 на основi аналiзу лiтературних джерел та власних експериментальних даних 

вибрати перспективнi сорти; 

 дослiдити вплив попередньої обробки сировини для кращого екстрагування; 

 провести дослiдження процесу екстрагування рiзними способами та встановити 

оптимальнi режими; 

 розробити технологiю переробки та перевiрити її у виробничих умовах; 

 визначити хiмiчний склад отриманих продуктiв; 

 запропонувати шляхи використання готових продуктiв. 

Об’єкт дослiджень – технологiї переробки шпинату  

Предмет дослiдження – дослiдження  фiзико-хiмiчних змiн бiологiчно-

активних речовин у процесi комплексної переробки сировини  

Методи дослiдження – загальноприйнятi сучаснi фiзико-хiмiчнi, 

мiкробiологiчнi, фiзичнi, органолептичнi та математичнi методи з використанням 

сучасних пристроїв та устаткування.  

Визначення вмiсту сухих речовин або вологи у сировинi та готових продуктах 

проводили за Чижовою, згiднo ДСТУ ISO 1026-2013, який бaзується нa визнaчeннi 

сухих рeчoвин шляхoм висушувaння дo стaлoї мaси. 
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Визнaчeння вмiсту рoзчинних сухих рeчoвин прoвoдили 

рeфрaктoмeтричним мeтoдoм, згiднo ДСТУ 8402:2015;  

Показник рН згiдно з ДСТУ 6045:2008  

Визначення оптимальних умов вилучення барвних речовин методом 

екстрагування. 

Визначення спiввiдношення подрiбненого шпинату  у етиловому спиртi 96% за 

температури 30-35°C, 50-55°C, 70-75°C.   

Визначення вмiсту хлорофiлу  в сировинi, та у екстрактах. 

Для визначення вмiсту хлорофiлу використовуються хроматографiчний метод. 

Метод високоефективної рiдинної хроматографiї (ВЕРХ) дозволяє одночасно провести 

iдентифiкацiю, його використовують в хiмiчнiй, фармакологiчнiй, переробнiй та iн. 

промисловостi i пов’язаних з ними дослiдженнях Вiн є найточнiшим методом 

iдентифiкацiї багатьох хлорофiлiв, якi присутнi в бiологiчному матерiалi.  . 

Пiдготовка до проведення випробування: 

Приготування стандартного розчину: 

36 мг бiхромату калiю розчиняють у водi в мiрнiй колбi мiсткiстю 100 

см i доводять об’єм до позначки; 1 см3 цього розчину за забарвленiстю 

вiдповiдає 2.08 мкг β-каротину в 1 см3
. 

Будування калiбрувального графiка: 

Готують серiю стандартних забарвлених розчинiв. Для цього в ряд пробiрок 

додають:1.0; 2.0; 3.0; 4.0; 5.0; 6.0; 7.0; 8.0; 9.0 см3 свiжоприготовленого робочого 

розчину бiхромату калiю i доводять об’єм розчинiв до 10 см3 96 % етиловим спиртом. 

Отриманi розчини за забарвленням вiдповiдають масовiй концентрацiї 0.23; 0.47; 0.70; 

0.94; 1.17; 1.41; 1.65; 1.88; 2.11 мкг каротину в 1 см3. 

Вимiрюють оптичну густину кожного розчину на спектрофотометрi або 

фотоколориметрi проти води в кюветах з вiдстанню мiж робочими гранями 10 мм за 

довжини хвилi 450 нм. 

Будують калiбрувальний графiк залежностi оптичної густини розчину вiд 

масової концентрацiї каротину (мкг/см3) D = f (C) 
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2.3. Методика проведення дослiдження 

Для проведення дослiдження отримання натурального барвника з шпинату 

проводилось iнспектування, миття, протирання, екстрагування та концентрування для 

вилучення барвних речовин.  

Процес попереднього оброблення шпинату  здійснювали гідротермічним 

способом.  Параметри попередньої обробки шпинату  визначали експериментально.  

Методика визначення реологiчних властивостей готового продукту. Шпинат 

повторно iнспектували та протирали.  В готовому продуктi визначали органолептичнi 

та фiзико-хiмiчнi показники.  

 Обладнання для проведення процесу концентрування. 

Дослiдження оптимальних режимiв процесу концентрування, проводили на 

лабораторнiй установцi: IKA RV10 control, яка зображена на рис. 2.1. 

Установки для концентрування IKA HB10 control 

 
Рис. 2.1 Роторний випарник 

Характеристики установки 

- Потужнiсть нагрiву 1350 Вт 

- Дiапазон нагрiвання температури середовища 20….180 ° C 

- Коливання температур нагрiвання ± 1 K 

- Максимальний об'єм водяної банi 3 лiтри 
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- Мiнiмальна висота наповнення 50 мм 

- Зовнiшнi габарити 295 × 190 × 265 мм 

- Допустима швидкiсть варiюється: 20-280 об / хв. 

- Забезпечується плавний пуск випарника, починаючи з швидкостi 

обертання 100 об / хв. 

- Охолоджуюча поверхня має площу 1200 cм². 

Роторний випарник, в який вбудована нагрiвальна баня. У комплект також 

входить компактний вертикальний скляний посуд ємнiстю 1 лiтр. Нагрiвальна баня 

випарника має регулювання частоти обертiв, можливiсть окремої експлуатацiї, є 

додатковий аксесуар - захисний обертовий ковпак. Забезпечення безпеки i просте 

управлiння приладом забезпечено ергономiчним дисплеєм, розташованим на панелi 

ротацiйного випарника. Пiдйомник має електропривод, що має функцiю безпечної 

зупинки. Якщо вiдбувається вiдключення електроживлення, з нагрiвальної банi 

випарний клапан виводиться автоматично. 

Є функцiя розпiзнавання кiнцевого положення (регульованого), щоб захистити 

вiд пошкодження скляний посуд. На цифровому дисплеї вiдображається швидкiсть 

обертання. У процесi просушування використовується поперемiнне обертання 

налiво/направо з певним iнтервалом. 

Нагрiвальна баня випарника - водно-масляна, оснащена ергономiчними 

рукоятками. Таймер контролює падiння температури. Оптимiзований обсяг банi 

випарника дозволяє здiйснювати швидке нагрiвання. Щоб звiльняти щiльно притертi 

клапани, є спецiальний механiзм виштовхування. Iнтерфейс передає данi вiд 

нагрiвальної банi безпосередньо до приводу. Температуру нагрiвальної банi можна 

регулювати за допомогою мiкроконтролера. Температура вiдображається на 

цифровому дисплеї. Вакуумний вбудований контролер з дисплеєм дозволяє вести 

автоматичну дистиляцiю i задавати кут нахилу. 

Є вбудована бiблiотека розчинiв, яку користувач розширює сам при 

необхiдностi. Для стандартних операцiй є функцiя особливих параметрiв дистиляцiї. 

Шляхом натискання однiєї клавiшi автоматично передаються результати вимiрювань i 

тип дистиляцiї. Процеси дистиляцiї програмується, контролюється обсяг. За 
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допомогою кольорового графiчного дисплея управлiння випарником безпечно i 

комфортно. Кривi дистиляцiї чiтко вiдображаються. Випарник багатомовний. 

По закiнченнi аналiзу вiдбувається автоматичне провiтрювання i автоматично 

вiдключається подача холодної води. Виробляється монiторинг (за допомогою 

вбудованого пристрою) холодної води. З метою безпечної роботи нагрiвальної банi йде 

автоматичний монiторинг, у разi помилок в температурному режимi прилад 

вiдключається. По закiнченнi аналiзу нагрiвальна баня автоматично вiдключається. 

Екстрагування проводилось у етиловому спиртi 96% та  лимоннiй кислотi.  

Екстрагування у етиловому спиртi 96%  проводили за температурою 30 °С, 

50°С, 70°С. Також дослiджувався оптимальний час екстрагування вiд 20 хв до 100 хв. 

Для якiсного вилучення хлорофiлу було обрано подрiбнення сировини до розмiру 

частинок 1,5-2 мм.  

Екстрагування у розчинi лимонної проводилось про концентрацiї 5%, 15% та 

30% при гiдромодулi 1:10. Протягом усього часу, кожнi 5 хвилин вiдбирались проби 

для перевiрки вмiсту сухих речовин.  

Висновки 

З метою розширення та вдосконалення наявного асортименту натуральних 

харчових барвникiв в Українi, найближчим часом буде проведено дослiдження з 

покращення фiзико-хiмiчних властивостей.  

Також було розроблено схему проведення експериментальних дослiджень, де 

вказано необхiднi етапи до виконання роботи. Визначено об’єкти та методи 

дослiджень.  
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РОЗДIЛ 3. ДOСЛIДЖEННЯ СИРОВИНИ ДЛЯ СТВОРЕННЯ 

ХЛОРОФIЛОВМIСНИХ БАРВНИКIВ 

3.1 Дослiдження тeхнoлoгiчних пoкaзникiв тa хiмiчнoгo склaду шпинату 

Для того, щоб отримати якiсний кiнцевий продукт, в даному випадку 

натуральний харчовий барвник, велике значення буде мати хiмiчний склад сировини, 

її врожайнiсть i здатнiсть до зберiгання.  

Шпинат повинен вiдповiдати вимогам дiйсного стандарту, бути пiдготовленим 

та упакований у споживчу упаковку за технологiчними iнструкцiями з дотриманням 

ДСТУ 8061:2015 «Шпинат свiжий».  

Шпинат є дуже цiнним, оскiльки має дуже рiзноманiтний хiмiчний склад.  У 

шпинатi є  бiлки, вуглеводи i навiть жири; органiчнi, насиченi i ненасиченi жирнi 

кислоти, клiтковина, крохмаль, цукри, вiтамiни А, Е, С, Н, К, РР, багато вiтамiнiв групи 

В, бета-каротин; кальцiй, магнiй, натрiй, калiй, фосфор, залiзо, цинк, мiдь, марганець, 

селен. У листi шпинату дуже багато бiлка: бiльше його лише у бобових - молодої 

квасолi i зеленому горошку. Такi важливi вiтамiни, як А i С, в шпинатi вiдрiзняються 

стiйкiстю до температурних впливiв - вони зберiгаються при тепловiй обробцi.  

В лабораторних умовах було дослiджено органолептичнi показники та фiзико-

хiмiчний склад сортiв шпинату, якi є найбiльш поширеними. Результат наведено в 

таблицi 3.1. 

Таблиця 3.1 

Органолептичнi показники сировини 
 

Показник 
Характеристика 

Шпинат Боа Шпинат Спiрос Шпинат Лагос 

 

 

Зовнiшнiй вигляд 

Низькорослi, 

листя круглi, та 

товстi. 

Культура низькоросла, 

розлога. Листя великi, 

ланцетної форми. 

Зiбранi в акуратну 

розетку 

Листя темно-зеленi, 

м’ясистi, гладкi, 

округлi, розташованi 

на коротких 

черешках. 

 

Колiр 

Приємний 

зелений   
Темно-зелений 

Темно-зелений, при 

тривалому зберiганнi 

не втрачає товарний 

вигляд 

Продовження таблицi 3.1 
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Аромат та смак 

Хрусткi, 

соковитi. Аромат 

приємний, 

трав’янистий. 

Соковитий, хрумкий. 

Аромат легкий, немає 

гiркоти  

Свiжий, легкий.   

  

Проведено оцiнювання органолептичних показникiв трьох сортiв шпинату: Боа, 

Спiрос та Лагос. Встановлено, що шпинат Боа має низькорослi круглi листя, якi є 

хрусткими та соковитими за смаком, шпинат Спiрос вiдрiзняється своїм темно-

зеленим кольором та ланцетною формою, шпинат Лагос має темно-зеленi м’ясистi 

листя та довго не втрачають товарного вигляду, а за смаком свiжi та легкi.  

Таблиця 3.2 

Фiзико-хiмiчнi показники сортiв шпинату 
 

 

Сорт 

Вмiст    

сухих 

речовин, % 

Вмiст цукрi 

в, % 
pH 

Вмiст 

органiчних 

кислот, % 

Вмiст 

хлорофiлу 

в, мг/100 г. 

Шпинат Боа 5 ± 0,5 1,5 ± 0,5 6,7 ± 0,5 0,1 ± 0,2 0,46 ± 0,5 

Шпинат Спiрос 7 ± 0,5 2 ± 0,5 6,7 ± 0,5 0,2 ± 0,2 1,02 ± 0,5 

Шпiнат Лагос 
8 ± 0,5 3 ± 0,5 6,7 ± 0,5 0,1 ± 0,2 1,04 ± 0,5 

 

Як можна побачити iз таблицi 3.2. найбiльшу цiннiсть має сорт шпинату Лагос. 

Сорт вiдрiзняється бiльшим вмiстом хлорофiлу  1,04 мг/100г та цукру 3%. Шпинат 

Спiрос має високий вмiст органiчних кислот 0,2 %, а вмiст хлорофiлу становить 1,02 

мг/100 г. Шпинат Боа має найменшi фiзико-хiмiчнi показники по багатьом параметрам, 

особливо вiн вiдрiзняється найменшою кiлькiстю органiчних кислот 0,1%. Саме тому, 

можна зробити висновок про те, що сорт шпинату Лагос має хорошi фiзико-хiмiчнi 

показники саме тому для подальших дослiджень було вiдiбрано саме цей сорт.  

3.2. Визнaчення oптимaльних пaрaметрiв прoцесу пoпередньoго oбрoблення 

сирoвини 

Пiдготовка сировини до екстракцiї – це важлива стадiя екстракцiйної технологiї, 

пiдготовлений матерiал повинен мати заданi властивостi. Проблеми пiдвищення їх 

ефективностi при пiдготовцi рiзноманiтної за своїми властивостями сировини, 

пов'язанi з необхiднiстю пiдвищення iнтенсивностi процесу екстракцiї та максимально 
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можливого вилучення цiльового компонента з вихiдного матерiалу при зниженнi 

матерiальних, енергетичних i трудових витрат. 

3.3. Дослiдження процесу екстрагування 

Процес екстрагування - головна стадiя отримання екстрактiв iз сировини 

рослинного походження, а вмiст екстрактивних речовин є однiєю з важливих 

характеристик, яка дає можливiсть встановити якiсть екстракту, одержуваного з 

сировини, було дослiджено процес екстрагування шпинатом. Вiдомо, що процес 

вилучення екстрактивних речовин iз сировини залежить вiд таких факторiв, як 

температура, гiдромодуль i тривалiсть екстракцiї. 

Процес екстракцiї проводимо традицiйним способом. Об’єктом дослiдження є 

шпинат. Подрiбненi листя екстрагували  етиловим спиртом 96%, лимонною кислотою 

та водою. Для дослiдження впливу технологiчних факторiв на процес екстракцiї було 

обрано такi фактори: температура, тривалiсть, гiдромодуль. 

 Екстрагування етиловим спиртом проводиться так:  пiсля миття шпинат 

відправляється на протирання та подрібнення. Тривалiсть процесу екстракцiї не має 

перевищувати 90 хвилин та температура має бути від  20 до 25°С, також додається 0,01 

г оксида магнiю (MgO). Отриманий таким чином спиртовий екстракт, вiддiляємо вiд 

осаду в спецiальнiй ємностi, де проводилась вiдгонка розчину до збереження сухих 

речовин 80…85%.  

Екстрагування у водi проводилось при температурi 30 °С, 50 °C та 70 °C, при 

гiдромодулi 1:10 та 1:20 протягом 100 хв. Екстрагування у розчинi лимонної кислоти 

проводилось при концентрацiї 5 %, 15 % та 30 % при гiдромодулi 1:10. Протягом 

усього часу, кожнi 5 хвилин вiдбирались проби для перевiрки вмiсту сухих речовин. 

На графiку рис. 1 проведенi результати дослiдження з етиловим спиртом 96% i 

тривалiстю екстрагування 90 хв.  
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Рис. 1 Змiна сухих речовин в залежностi вiд температури екстрагування 

На графiку рис. 2 приведенi результати дослiдження з спiввiдношенням 

сировини до екстрагенту 1:10 i тривалiстю процесу екстрагування 100 хв. 

Важливим показником, який впливає на перехiд сухих речовин у воду, є 

гiдромодуль. Так як рiзниця концентрацiй є рушiйною силою дифузiйного процесу, 

було дослiджено вплив гiдромодуля на вихiд екстрактивних речовин при постiйнiй 

температурi t = 20 °C впродовж 100 хв. 

 

Рис 2. Кiнетика змiни вмiсту сухих речовин в залежностi вiд гiдромодуля 

Можемо зробити висновок, що гiдромодуль 1:10 забезпечує бiльший перехiд 

сухих речовин в екстрагент. З метою прискорення процесу вилучення барвних 
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речовин, дослiджуємо цей процес при рiзних температурах (30° С, 50 °C та 70 °C) . 

Результати подано у виглядi графiка на рис. 3. 

 

Рис.3.3. Змiна сухих речовин в залежностi вiд температури екстрагування 

Екстрагування водою проходило тричi при рiзних температурах:  30 °С, 50 °C та 

70 °C. Встановлено, що при температурi 30 °С ми отримуємо 2% сухих речовин. З 

графiка можна побачити, що найбiльша кiлькiсть сухих речовин була досягнута за 

температури 70 °С, але цей процес займає дуже великий час та i в кiнцевому результатi 

ми отримуємо забарвлення чорного кольору. Саме тому найоптимальнiшою 

температурою для визначення  екстрагенту  є 50 °С 

 

Рис.3.4.  Хлорофіл пiд час екстрагування водою за рiзних 
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На дiаграмi видно що, екстракцiя гарячим розчинником, в порiвняннi з 

холодним, значно пiдвищує вмiст хлорофiлу  у розчинi. При екстрагуваннi шпинату 

при температурi 50 °C вихiд хлорофiлу  пiдвищується до 90 %. Подальше пiдвищення 

температури розчинника призводить до руйнування iнтенсивностi забарвлення 

витяжок. Також дослiджено процес екстрагування розчином лимонної кислоти 5-ти, 

15-ти та 30-ти %. Дослiдження проводили 50 хвилин, кожнi 5 хвилин вiдбирали проби 

та визначали кiлькiсть СР. Данi дослiдження наведенi на рис.4  

 

Рис. 3.5. Змiна сухих речовин в залежностi вiд часу екстрагування 5 %, 15 %, 30 % розчином 

лимонної кислоти 

В процесi дослiдження було встановлено, що найкращий перехiд сухих речовин 

в екстрагент вiдбувається у 30-ти % розчинi при гiдромодулi 1:10. 

Також було дослiджено вмiст хлорофiлу  у розчинi лимонної кислоти, результати 

наведено на рис 6. 

 
Рис.3.6 Хлорофіл пiд час екстрагування у розчинах лимонної кислоти рiзної 

концентрацiї 

Пiсля проведених дослiджень було виявлено, що застосовувати розчин лимонної 

кислоти для екстрагування шпинату є недоцiльним, так як кiлькiсть вилученого 

хлорофiлу є меншою нiж при вилученнi водою при 70 °C. При екстрагуваннi водою 

ступiнь вилучення хлорофiлу становить 90 %. 

Також важливим аспектом є органолептичнi показники екстрактiв, так як смак, 
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аромат мають бути максимально нейтральними, щоб органолептика кiнцевого 

готового продукту не погiршувалась. Спирт є найкращим екстрагентом, 96 розчин  

Таблиця 3.3 

Органолептичний та фiзико-хiмiчний показник екстракту зi шпинату. 

По

каз

ни

к 

Характеристика 

Водний екстракт шпинату 

Зо

внi

шн

ви

гл

яд  

Зелений насичений колiр  

Ар

ом

ат 

Властивий сировинi, не чiтко виражений. 

Вм

хл

ор

офi

лу, 

мг/

10

0 г. 

 

 

Можна зробити висновок, що оптимальним розчинником для екстрагування 

шпинату є вода. Вмiст хлорофiлу у екстрактi наведено у таблицi 3.3. 
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Для тривалого зберiгання та застосування екстракту при виробництвi харчового 

продукту, було вирiшено провести концентрування. Пiсля отримання концентрату 

було проведено дослiдження його органолептичних та фiзико-хiмiчних показникiв. 

Результати дослiджень наведено у таблицi 3.4 

Таблиця 3.4 

Органолептичнi показники екстрактiв та концентратiв  

П

ок

азн

ик 

Екстракт шпинату Концентрат шпинату 

Органолептичнi показники 

 

Зо

вн

ш

нi

й 

ви

гл

яд 

Однорiдна рiдина В’язка однорiдна речовина 

С

ма

к 

та 

за

па

х 

Практично нейтральний смак та аромат. 
Бiльш насиченiший смак та аромат, 

приємний. 

К

ол

р 

Яскраво-зелений Темно-зелений 

Фiзико-хiмiчний показник 



46  

Вмi

ст 

СР, 

 

  

Вмi

ст 

орга

нiчн

их 

кис

лот, 

 

  

Вмi

ст 

рН 

  

Вмi

ст 

хло

рофi

лу, 

мг/1

00г 

  

 

Як видно з таблицi 3.4 концентрат шпинату вiдрiзняється вищим вмiстом 

хлорофiлу, органiчних кислот, рН  та сухих речовин, однак, при концентруваннi 

невелика частка аскорбiнової кислоти все ж таки втрачається. Тому для використання 

у рiзних галузях харчової промисловостi доцiльнiше використовувати саме 

концентрати хлорофiлу. 

3.4. Використання екстрактiв у харчовiй промисловостi 

Шпинат вiдноситься до листових овочiв. Вiн має низьку калорiйнiсть i є 

джерелом бiофлавоноїдiв, вiтамiнiв, мiнеральних речовин та антиоксидантiв, досить 
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стiйких при тепловiй обробцi. Серед них можна видiлити бета-каротин, зеаксантин, 

лютеїн, якi є активними антиоксидантами. Також у шпинатi мiстяться вiтамiни групи 

B, E, К, кальцiй, залiзо. Шпинат широко поширений у багатьох країнах свiту, проте в 

Росiї його вживають значно менше. Кориснi властивостi шпинату дозволяють 

використовувати його як iнгредiєнт для виробництва нових видiв борошняних та 

хлiбобулочних виробiв функцiонального та спецiалiзованого призначення. Через 

специфiчнi органолептичнi та технологiчнi властивостi шпинату його рекомендується 

використовувати в переробленому виглядi в поєднаннi з iншими рослинними 

iнгредiєнтами. Високий вмiст у шпинатi жиророзчинних речовин зумовлює введення 

в рецептури борошняних та хлiбобулочних виробiв з метою збiльшення їх 

засвоюваностi жирового компонента у виглядi сумiшi рослинних олiй твердої та рiдкої 

консистенцiї. Для полiпшення технологiчних властивостей шпинату рекомендується 

його сушiння з подальшим подрiбненням на порошок. Iснують кiлька способiв сушiння 

та отримання порошку шпинату, що рiзняться мiж собою кiлькiстю стадiй та 

технологiчних операцiй, машинно-апаратурним оформленням та енергоємнiстю, що 

визначає вибiр оптимального способу переробки шпинату на порошок. Введення 

порошку шпинату у поєднаннi з iншими iнгредiєнтами в рецептури та технологiї 

борошняних та хлiбобулочних виробiв дозволяють отримати продукцiю з високими 

органолептичними властивостями, а вмiст у нiй вищезгаданих харчових речовин 

дозволяє вiднести данi вироби до функцiональних. 

Застосування екстракту шпинату для приготування функцiональних 

напоїв. 

Консервованi функцiональнi напої з овочiв, фруктiв, ягiд повиннi забезпечувати 

гарантований вмiст бiологiчно активних речовин, якi виконують в органiзмi людини 

регулювальнi захиснi функцiї. Це досягається використанням для виготовлення 

консервiв сировини, особливо багатої на бiологiчно активнi речовини i максимальним 

їх збереженням пiд час технологiчної переробки. Консервованi функцiональнi напої 

мають високу харчову цiннiсть, добре перетравлюються i засвоюються, забезпечують 

вiдповiдний лiкувально-профiлактичний ефект, здатнi мобiлiзувати захиснi сили 
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органiзму й запобiгати захворюванням. У складi функцiональних консервованих 

напоїв обмежують вмiст. будь-яких небажаних компонентiв чи продуктiв, завдяки 

вiдповiдним змiнам iнгредiєнтiв чи продуктiв. Для цього пiдбирають вiдповiднi 

рецептури, надаючи перевагу хiмiчному складу продукту, що одержують, а також 

використовують спецiальнi методи технологiчної обробки. До складу функцiональних 

консервованих напоїв вносять вiтамiни, мiнеральнi речовини та iншi бiологiчно 

активнi речовини. Найбiльш розповсюдженими функцiональними напоями є соки i 

соковмiснi напої природного складу, а також газованi i соковмiснi напої на основi 

мiнеральної води. Менш розповсюдженi напої на соєвiй основi, соковмiснi збагаченi 

розчиннi концентрати i енергетичнi напої. Органолептичнi та фiзико- хiмiчнi 

показники напою виготовленого з додаванням екстракту шпинату наведено у таблицi 

3.5 

   Таблиця 3.5. 

Оцiнка якiсних показникiв напою «Шпинаттi» 
 

Показники Характеристика 

Зовнiшнiй вигляд 
Однорiдна рiдина, з легким осадом, не 

прозора  

 

Смак i аромат 
Кисло-солодкий, освiжаючий, 

тонiзуючий, з присмаком шпинату. 

Аромат не повинен бути рiзким. 

Забарвлення Темно-зелене 

Масова частка, %, не менше: Сухi 

речовини 

Мiнеральнi речовини 

цукри 

 

8,5 

0,5 

6,0 

Масова частка аскорбiнової кислоти, мг 

%, не менше 

12,0 

Кислотнiсть, не бiльше, % 100 

Вмiст дубильних i барвних речовин, мг % 8,9 

Вмiст патогенних мiкроорганiзмiв Не допускається 

 

3.5 Висновки до роздiлу 
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1. Харчова натуральна добавка хлорофiл – це зелений пiгмент рослин, добре розчинний 

у жирах, що грає ключову роль у процесi фотосинтезу, життєво важливий для 

iснування рослин.  

2. Для екстрагування шпинату було обрано: етиловий спирт 96%, розчин лимонної  

кислоти та воду.  

3. Оптимальною температурою для екстрагування шпинату з етиловим спиртом 96% = 

90 хвилин. Екстрагування водою проводилось при оптимальній температурі 50 °С В 

процесi екстрагування з лимонною кислотою  було встановлено, що найкращий 

перехiд сухих речовин в екстрагент вiдбувається у 30-ти % розчинi при гiдромодулi 

1:10.  

4. Результатами проведених дослiджень встановлено, що барвник доцiльно 

використовувати у консервнiй, кондитерськiй, хлiбопекарськiй та iнших галузях 

харчової промисловостi. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РOЗДIЛ 4. РОЗРОБЛЕННЯ НАССР-ПЛАНУ 
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4.1. Блок-схема виробництва барвника зi шпинату 

Принципова технологiчна схема виробництва харчових барвникiв зi шпинату 

зображена на рис. 4.1  

Шпинат 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Рис.4.1.Принципово-технологiчна схема виробництва зеленого барвника з рослинної сировини 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Шпинат 

ДПЗ 

Iнспектування  

 Миття 

Iнспектування 

Протирання 

Екстрагування  

Концентрування 

Фасування 

Складське зберiгання 

Брудна вода 

Вiдходи 

 

Вiдходи 

 

Вода 

Отвори 

дiаметром 

1,5-2 мм 

При τ = 50⁰С 

протягом 60 

хв 
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ДПЗ. Шпинат доставляється на пiдприємство у двошарових паперових пакетах 

на завод у ящиках-клiтинах або плетених кошиках. У шпинатi  активно протiкають 

бiохiмiчнi процеси, у зв'язку з чим термiн зберiгання листя на сировинному 

майданчику обмежений 8 год. 

Iнспектування. Проводиться на стрiчковому транспортерi. При iнспекцiї 

вiдбирають пожовкле i пошкоджене листя, бур'яни та iн. Залежно вiд якостi сировини 

кiлькiсть вiдходiв коливається вiд 10 до 20 %. 

Миття. Листя шпинату зазвичай бувають забрудненi пiском i землею, якi важко 

вiдмиваються, особливо якщо листя було зiбрано пiд час або пiсля дощу. Наявнiсть 

навiть невеликої кiлькостi пiску в готових консервах зi шпинату чи щавлю вiдчувається 

на зубах. Миття вiдбувається при використаннi лопатевою мийною машиною типу А9-

КЛА/1, в якiй виключена можливiсть прилипання листя до частин машини, що 

рухаються. 

Iнспектування. Якiсть миття визначається на iнспекцiйних конвеєрах типу А9-

К2-1,5 , вiзуально погано помитi листя вiдправляються на повторне миття.  

Протирання. Протирання вiдбувається в протирочної  машинi QS-20II з 

ситами, якi  мають отвори дiаметром 1,5-2 мм.  

Екстрагування. Сировина разом iз екстрагентом потрапляє у вiброекстрактор 

перiодичної дiї при температурi 50°С протягом 60 хв. 

Концентрування.  Спосiб дозволяє отримати концентрат з водної фази. Пiсля 

цього подають на фасування.  

Фасування. Барвник фасують у стiки на фасувально-пакувальному апаратi для 

рiдких продуктiв. 

Складське зберiгання. Готовий продукт повинен зберiгатися в закритих, 

чистих, сухих, добре провiтрюваних примiщеннях, що не мають стороннього запаху, 

з вiдносною вологiстю повiтря не бiльше 75%, при температурi не вище 20°С. 

 

 

 

4.2 Аналiз ризикiв при виробництвi обраного продукту 
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Система аналiзу небезпек i критичних точок контролю забезпечує контроль на 

всiх етапах виробництва харчових продуктiв, будь-якiй точцi процесу виробництва, 

зберiгання та реалiзацiї продукцiї, де можуть виникнути небезпечнi ситуацiї. При 

цьому вся увага сфокусована на критичнi точки контролю, в яких всi види ризикiв, 

пов'язанi з використанням харчових продуктiв можуть бути попередженi, усуненi або 

зниженi до припустимих рiвнiй в наслiдок цiлеспрямованих заходiв контролю. Для 

запровадження системи НАССР виробники зобов'язанi не лише дослiджувати свiй 

власний продукт та засоби виробництва, але й використовувати цю систему та її 

вимоги до постачальникiв сировини, допомiжним матерiалам, а також системи оптової 

та роздрiбної торгiвлi. Система НАССР розрахована на зменшення ризикiв, що 

викликанi можливими проблемами з безпекою харчовою продукцiєю. 

Пiд час аналiзу приймається рiшення про вiднесення даної точки до ККТ 

(критична контрольна точка), а також розробляються коригуючi дiї, якi мають 

понизити ризик до прийнятного рiвня або встановлюється перiодичнiсть контролю 

ККТ, яка забезпечує зниження ризику. 

Для виявлення та оцiнки небезпек для продукцiї необхiдно розглядати вплив 

бiологiчних (мiкробiологiчних), фiзичних i хiмiчних факторiв ризику.[20] 
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Таблиця 4.1 

Аналiз ризикiв при виробництвi барвника з шпинату 

Номер та 

назва стадiї 

(операцiї) 

Небезпечнi чинники, що 

виникають, посилюються або 

контролюються на цiй стадiї (Б–

бiологiчнi, Х-хiмiчнi, Ф- фiзичнi) 

Джерела (причини, 

умови) виникнення чи 

посилення небезпечного 

чинника 

Прийнятий рiвень 

небезпечного чинника 

у кiнцевому продуктi 

Результати оцiнки ризику 

Обґрунтування вибору та 

оцiнка небезпеки 

Заходи керування та 

їхнi комбiнацiї Iс
т
о

т

н
iс

т
ь

 в
п

л
и

в
у
 

Й
м

о
в

iр
н

iс
т
ь

 

в
и

н
и

к
н

ен
н

я
 

С
т
у

п
i

н
ь

 р
и

зи
к

у
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ДПЗ 

Бiологiчний:можливий розвиток 

цвiлi, дрiжджiв. 

Б2 

Порушення правил 

перевезення, недотримання 

рекомендацiй виробника 

щодо середовища 

зберiгання температурних 

режимiв та пакувальних 

матерiалiв 

Не допускається в 

готовому продуктi 
2 3 6 

Даний ризик може 

виникнути при 

забрудненнi сировини iз 

зовнiшнього середовища 

Дотримання правил 

приймання сировини, 

проведення оцiнки 

якостiвхiдної сировини 

пiд час приймання, 

проведення перевiрки 

умов зберiгання 

продукцiї пiд час 

транспортування. 

Хiмiчний: при порушеннi способiв 

вирощування 

сировини,забрудненням важкими 

металами. 

Х2 

Фiзичний (на даному етапi 

виникнення цiєї небезпеки не 

очiкується) 

Забруднення сировини        

важкими металами, 

пестицидами 

В готовому продуктi не 

бiльше норм 

зазначених в ДСТУ 

3845-99 

2 2 4 

Даний ризик може 

виникнути при 

забрудненнi сировини iз 

зовнiшнього середовища. 

На даному етапi впливу на 

продукт немає 

Дотримання умов 

вирощування 

сировини, супровiднi 

документ на продукцiї, 

незалежнi 

дослiдження. 
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Продовження таблицi 4.1 

 

 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Миття 

Бiологiчний: можливий розвиток 

цвiлi, дрiжджiв. 

Б2 

Недотримання 

технологiї,скорочення 

часу миття сировини 

Не допускається в 

готовому продуктi 
2 3 6 

Даний ризик може 

виникнутипри 

недостатньому 

очищеннi сировини, 

скороченнi кроку 

промивки 

Дотримання 

прийнятих технологiй. 

Своєчасний контроль 

виконання 

Фiзичний (на даному етапi 

виникнення цiєї небезпеки не 

очiкується) 

     
На даному етапi 

впливу на продукт 

немає 

 

Хiмiчний: можливе забруднення 

мастилами, миючими або 

дезiнфiкуючими засобами. 

Х1 

Повторне забруднення вiд 

обладнання. 
 2 2 4 

Даний ризик може 

виникнути при 

забрудненнi сировини 

iз зовнiшнього 

середовища 

Прибирання та 

санiтарна обробка в 

рамках ПП – перевiрка 

рН пiсля остаточного 

промивання пiсля 

кожної санiтарної 

обробки 

Iнспекту 

вання 

Бiологiчний: можливий розвиток 

цвiлi, дрiжджiв, а також утворення 

токсинiв. 

Б2 

Недотримання     

технологiї, повторне 

забруднення вiд 

обладнання. 

Не допускається в

 готовому 

продуктi 

2 2 4 

При

 недостатньо

му видаленнi 

зiпсованих та 

пошкоджених 

шкiдниками листя 

шпинату. 

Дотримання прийнятих 

технологiй. Своєчасний 

контроль виконання 

Фiзичний (на даному етапi 

виникнення цiєї небезпеки не 

очiкується) 

     

На даному етапi 

впливу на продукт 

немає 

 

Хiмiчний: можливе забруднення 

мастилами. 

Х1 

Повторне забруднення вiд 

обладнання не бiльше нiж 

0,05% 

 
 

2 
 

2 
 

4 

Даний ризик може 

виникнути при 

забрудненнi сировини 

iз зовнiшнього 

середовища 

Дотримання прийнятих 

технологiй. Своєчасний 

контроль виконання 
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Продовження таблицi 4.1 

         

Екстрагування 

Бiологiчний: можливий розвиток 

цвiлi, дрiжджiв. 

Б2 

Не дотримання 

технологiї, що може бути 

сприятливим для 

розвитку м/о 

    

Даний ризик може 

виникнути при 

забрудненнi сировини 

з зовнiшнього 

середовища. 

Записи вимiрювань 

темпера тури та часу 

екстрагування; 

калiбрування 

термометру, який 

використовують для 

монiторингу 

 Фiзичний ризик можливий при 

вiдсутностi фiльтра або його 

пошкодженнi (потрапляння стороннiх 

включень в розчин) 

Ф1 

Вiдсутнiсть 

Вiдсутнiсть стороннiх 

включень в розчинi 

та 

готовiй продукцiї 

   

Даний ризик 

можливий при 

недотриманнi правил 

технiчного 

обслуговування. 

Перевiрка наявностi 

фiльтрата його стану 

кожного разу перед 

проведенням операцiї. 

Хiмiчний (на даному етапi 

виникнення цiєїнебезпеки не 

очiкується) 

     На даному етапi 

впливу на продукт 

немає 

 

Уварювання 

Бiологiчний: можливий розвиток 

цвiлi, дрiжджiв. 

Б2 

Не дотримання технологiї, 

що може бути сприятливим 

для розвитку м/о 

    

Даний ризик може 

виникнути при 

забрудненнi сировини 

з зовнiшнього 

середовища. 

Записи вимiрювань 

темпера тури та часу 

уварювання; 

калiбрування 

термометру, який 

використовують для 

монiторингу 

Фiзичний (на даному етапi 

виникнення цiєїнебезпеки не 

очiкується) 

     
На даному етапi впливу 

на продукт немає 
 

Хiмiчний (на даному етапi 

виникнення цiєїнебезпеки не 

очiкується) 

     На даному етапi 

впливу на продукт 

немає 
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Продовження таблицi 4.1 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

 

 

 

 

 

 
 

Фасуван ня 

Бiологiчний (на даному етапi 
виникненняцiєї небезпеки не 
очiкується) 

     На даному етапi впливу 
на продукт немає 

 

 

 

 

 

Фiзичний (при потрапляннi 

металевих стороннiх предметiв, 

таких як гайки iшурупи, стружка) 

Ф1 

Даний ризик 

можливийпри 

недотриманнi 

правилтехнiчного 

обслуговування 

дозувальної машини 

наявностi 

незакрiплених 

стороннiх дрiбних 

металевих предметiв 

всерединi 

машини,вiдсутнiсть 

металодетектор на 
контролi готового 
продукту. 

 

 

 

 
Не допускається 

в 

готовому 

продуктi 

 

 

 

 

 
1 

 

 

 

 

 
1 

 

 

 

 

 
1 

 

 

 

Даний ризик можливий 

при недотриманнi правил 

технiчного 

обслуговування 

 

 

 

 
Своєчасне 

обслуговування 

i перевiрка 

роботидозатора. 

Хiмiчний (на даному етапi 
виникнення цiєїнебезпеки не 
очiкується) 

     На даному етапi впливу 
на продукт немає 

 

 

Складськ е 

зберiганн я 

 
Бiологiчний можливий розвиток 

цвiлi, дрiжджiв. 

Б2 

Недотримання 

температурних 

режимiв та умов 

вiдносної вологостi 

повiтря на складах. 

Не   допускається в

 готовому 

продуктi 

 

 

2 

 

 

2 

 

 

4 

При недотриманнi 

рекомендацiй щодо 

температури зберiгання 

продукту. 

Контроль за 

дотриманням 

температурного режиму 

та показникiв вiдносної 

вологостi повiтря: t не 

бiльше 

– 20оС, W не бiльше 

75% Уникаючи 

потрапляння 

сонячного свiтла. 

Фiзичний (на даному етапi 

виникнення цiєїнебезпеки не 

очiкується) 

     На даному етапi впливуна 

продукт немає 

 

Хiмiчний (на даному етапi 
виникнення цiєї 

небезпеки не очiкується) 

     На даному етапi впливу 
на продукт немає 
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4.3 Оформлення НАССР-плану для виробництва безпечного продукту 

 

Стурбованiсть щодо безпечностi та якостi харчових продуктiв вiдчувається 

значною мiрою в усьому свiтi. Це — прiоритетнi проблеми для урядiв, виробникiв 

харчових продуктiв, представникiв промисловостi, торгiвлi та споживачiв. Проблема 

хвороб харчового походження значна в усiх частинах свiту, а що стосується деяких 

iстотних видiв небезпек харчового походження, то здається, що впродовж останнiх 

десятирiч збiльшилась захворюванiсть, яка реєструється. 

Саме НАССР – Аналiз небезпечних чинникiв i критичнi контрольнi точки – 

являє собою систему оцiнювання i контролю небезпечних чинникiв продовольчої 

сировини, технологiчних процесiв i готової продукцiї, яка забезпечує високу якiсть i 

безпечнiсть харчових продуктiв. У наш час це — актуальна модель управлiння якiстю 

та безпечнiстю харчових продуктiв у промислово розвинених країнах свiту. 

Важливим в цiй системi є те, що у разi застосування принципiв НАССР значною 

мiрою знижуються рiвнi ризикiв виникнення небезпек для життя i здоров’я 

споживачiв харчової продукцiї. [19] 

План НАССР розробляють у декiлька етапiв, якi називають 7 принципiв 

НАССР: 

Принцип 1. Проведення аналiзу небезпечних чинникiв 

Принцип 2. Встановлення критичних точок контролю (КТК) 

Принцип 3. Встановлення критичних меж для кожної КТК 

Принцип 4. Встановлення процедур монiторингу щодо кожної КТК 

Принцип 5. Встановлення коригувальних дiй 

Принцип 6. Розроблення процедур перевiрки 

Принцип 7. Розроблення процедур ведення протоколiв та документацiї 
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Таблиця 4.2  

НАССР план для виробництва барвника зi шпинату 

 
 

КТ/ 

ОПП 

Катего 

рiя 

небезп 

ечного 

чинни 
ка 

Етап 

виробни 

чого 

процесу 

Небезпечний 

чинник 

Заходи 

керуванн 

я 

Критичнi 

межi 
 

Монiторинг 
Корекцiї та КД Протоколи Верифiкацiя 

Параме 

тр (що?) 

Мiсце 

(де?) 

Метод 

(як?) 

Перiоди 

ч-нiсть 

(коли?) 

Вiдповiд 

альний 

(хто?) 

   

 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 

ККТ 

№1 

Б2/Х2 ДПЗ Бiологiчний, при 

недостатньому 

очищеннi 

здатнiсть 

мiкроорганiзмiв 

до подальшого 

розмноження. 

Контроль за 

транспортув

анням, 

отриманням 

та 

зберiганням 

сировини. 

 

Температура 

зберiгання не 

вище 20°С. 

Цiлiснiсть 

та 

стиглiсть 

сировини. 

Сировинний 

майданчик 

Фiксацiя 

часу, 

вiзуальн о 

Постiйно 

 

Операто р 

дiльницi 

Зупинка 

виробничого 

процесу, проведення 

вiдбору 

контрольних проб 

завiдувачем 

лабораторiї 

якостi/головним 

технологом. 

Журнал 

контролю 

роботи 

виробничог о 

вузла 

Журнал 

коригуваль 

них записiв 

Мiкробiологiч 

на перевiрка 

готового 

продукту 

 

ОПП 

№1 

Б2/Х1 Миття Бiологiчний, при 

недостатньому 

очищеннi 

здатнiсть 

мiкроорганiзмiв 

до подальшого 

розмноження. 

Контроль 

ступеня 

очистки 

сировини, 

фiксацiя 

результатi в в 

бланках 

контролю 

Час промивки 

не менше 10 хв 

в двох 

послiдовних 

мийних 

машинах. 

Час, 

ступiнь 

очищенн я 

Вихiд з 

другої 

мийної 

машини 

Фiксацiя 

часу, 

вiзуальн о 

Постiйно 

 

Операто р 

дiльницi 

Зупинка 

виробничого 

процесу, 

проведення вiдбору 

контрольних проб 

завiдувачем 

лабораторiї 

якостi/головним 

технологом, при 

необхiдностi 

повторна очистка 

Журнал 

контролю 

роботи 

виробничог о 

вузла 

Журнал 

коригуваль 

них записiв 

Мiкробiологiч 

на перевiрка 

готового 

продукту 
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Продовження таблицi 4.2 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 

ОПП 

№2 
Б2/Х1 

Iнспекту 

вання 

При неповному 

видаленнi 

пошкоджених 

шкiдниками та 

пошкоджених 

створюється 

сприятливе 

середовище для 

росту  та 

розвитку 

бактерiй та 

мiкроорганiзмiв. 

Контроль 

видалення 

пошкодже 

них 

екземплярiв 

Вiдсутнiсть 

пошкодженого 

листя шпинату. 

Цiлiснiст ь 

сировни 

ни 

Стрiчковий 

транспорт 

ер 

Видалення 

пошкод 

женого листя 

Постiйно 

 

Операто р 

дiльницi 

Зупинка 

виробничого 

процесу, 

проведення 

вiдбору 

контрольних 

проб 

завiдувачем 

лабораторiї 

якостi/головним 

технологом, при 

необхiдностi 

повторна 

iнспекцiя 

Журнал 

контролю 

роботи 

виробничог о 

вузла 

Журнал 

коригуваль 

них записiв 

Мiкробiологiчна 

перевiрка 

готового продукту 

ККТ 

№2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Б2/Ф1 

 

 

 

 

 

 

 

Екстрагув 

ання 

 

 

 

 

 

 

 

 

Бiологiчний, за 

недотримання 

режимiв 

екстрагування, 

можливе 

утворення 

сприятливих умов 

для розмноження 

м/о. 

 

Суворе 

дотримання 

режимiв в 

процесi 

виготовлення 

барвника. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Температура 

екстрагуван ня не 

менше 20°С, 

тривалiсть – не 

менше 120 хв. 

 

 

 

 

 

Темпера 

тура, час 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Екстрак 

тор 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Автоматичний 

запис 

 

 

 

 

 

 

 

 

Постiйно 

 

 

 

 

 

 

Оператор 

дiльницi 

 

 

 

 

 

 

 

Зупинка 

виробничого 

процесу, 

проведення 

вiдбору 

контрольних 

проб завiдувачем 

лабораторiї 

якостi/головним 

технологом,при 

необхiдностi 

повторна 

екстракцiя 

Журнал 

контролю 

роботи 

виробничог о 

вузла Журнал 

коригуваль 

них записiв 

 

 

 

 

 

 

 

Мiкробiологiчна 

перевiрка готового 

продукту 
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Продовження таблицi 4.2 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 
ОПП 

№3 

Ф1 Фiльтру-

вання 

Фiзичний, за 

нечастих 

перевiрок 

цiлiсностi фiльтру, 

можливе 

потрапляння 

фiзичних частинко 

у сiк 

Контроль 

видалення 

домiшок 

Не допускаться 

порушення 

цiлiсностi 

фiльтру,d ≤ 2 мм 

Цiлiснiсть 

фiльтру, 

чистота 

соку 

Фiльтр Монiторинг 

цiлiсностi 

фiльтру 

Постiйно 

 

 

Операто р 

дiльницi 

Зупинка 

виробничого 

процесу, 

вiдокремлення 

продукцiї з 

невiдповiднiстю 

задля подальших 

дослiджень. 

Проведення 

ремонтних та 

технiчних робiт, 

змiна зношених 

частин 

обладнання. 

Журнал 

контролю 

роботи 

виробничого 

вузла 

Журнал 

коригувльних 

записiв 

- 

ККТ 

№3 

Б2 

 

 

 

 

 

 

 

Вакуум-

випарювання 

 

 

 

 

 

 

 

Бiологiчний, за 

недотримання 

режимiв 

уварювання, 

можливе 

утворення 

сприятливих умов 

для розмноження 

м/о. 

 

Суворе 

дотримання 

режимiв в 

процесi 

виготовлення 

барвника 

 

 

 

 

 

 

Температура 

не менше 75°С, 

тривалiсть – не 

менше 120 хв. 

 

 

 

Темпера 

тура, час 

 

 

 

 

 

 

 

Екстрак 

тор 

 

 

 

 

 

 

 

Автоматичний 

запис 

 

 

 

 

 

 

 

Постiйно 

 

 

 

 

 

 

 

Оператор 

дiльницi 

 

 

 

 

 

 

 

Зупинка 

виробничого 

процесу, 

проведення 

вiдбору 

контрольних проб 

завiдувачем 

лабораторiї 

якостi/головним 

технологом. 

Журнал 

контролю 

роботи 

виробничог о 

вузла 

Журнал 

коригуваль 

них записiв 

 

 

Мiкробiологiчна 

перевiрка готового 

продукту 

 

 

 

 

 

ККТ 

№4 

Б2 

 

 

 

 

 

 

 

Висушування 

 

 

 

 

 

 

 

Бiологiчний, за 

недотримання 

режимiв 

уварювання, 

можливе 

утворення 

сприятливих умов 

для розмноження 

м/о. 

 

Суворе 

дотримання 

режимiв в 

процесi 

виготовлення 

барвника 

 

 

 

Температура не 

менше 60°С, 

 

 

 

Темпера 

тура, час 

 

 

 

 

 

 

 

Сушка 

 

 

 

 

 

 

Автоматичний 

запис 

 

 

 

 

 

 

 

Постiйно 

 

 

 

 

 

 

Оператор 

дiльницi 

 

 

 

 

 

 

 

Зупинка 

виробничого 

процесу, 

проведення 

вiдбору 

контрольних проб 

завiдувачем 

лабораторiї 

якостi/головним 

технологом. 

Журнал 

контролю 

роботи 

виробничог о 

вузла 

Журнал 

коригуваль 

них записiв 

 

 

Мiкробiологiчна 

перевiрка готового 

продукту 
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4.4. Висновки до роздiлу 

Перед виробниками харчової промисловостi України нинi постало 

питання освоєння нових ринкiв збуту продукцiї. Потенцiйнi зарубiжнi 

партнери висувають до наших виробникiв вимоги з наявностi на пiдприємствi 

дiєвої системи керування безпечнiстю харчових продуктiв на основi 

принципiв НАССР, як це регламентовано в бiльшостi розвинутих країн свiту. 

Питання вiдповiдальностi за безпечнiсть харчової продукцiї постає особливо 

гостро у зв’язку зi вступом України до СОТ та прагненням стати членом ЄС. 

Отже, необхiднiсть запровадження НАССР не викликає сумнiву. 

Було проведено аналiз технологiчного процесу виробництва 

натуральних харчових барвникiв зеленого кольору зі шпинату. Визначено 

основнi критичнi точки.  
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РОЗДIЛ 5. РОЗРАХУНОК ЕКОНОМIЧНИХ ПОКАЗНИКIВ 

ПЕРЕРОБКИ СИРОВИНИ 

5.1. Розрахунок статей витрат на виробництво продуктiв iз шпинату. 

Калькуляцiя собiвартостi. 

Oб'єктoм кaлькулювaння є шпинат та барвник. Кaлькуляцiйнoю 

oдиницeю є 1 тoннa. Oсoбливiстю рoзрaхунку oкрeмих стaтeй витрaт тa 

визнaчeння сoбiвaртoстi прoдукцiї склaдaються тaким чинoм:  

5.2. Сирoвинa i oснoвнi мaтeрiaли 

Стaття «Сирoвинa i oснoвнi мaтeрiaли» є кoмплeкснoю. Вoнa включaє 

всi види мaтeрiaльних рeсурсiв, щo визнaчaють рeчoвий склaд прoдукцiї. Пo 

цiй стaттi плaнується сирoвинa тa oснoвнi мaтeрiaли, щo витрaчaються нa 

вирoбництвo прoдукцiї. Рoзрaхунoк витрaт нa сирoвину тa oснoвнi мaтeрiaли 

нaвeдeний в тaблицi 5.1. 

Таблиця 5.1. 
Рoзрaхунoк витрaт нa сирoвину тa oснoвнi мaтeрiaли 

 

Нaзвa сирoвини i 

oснoвних 

мaтeрiaлiв 

Oдиницi 

вимiру 

Нoрми 

витрaт нa 1 

тoнну, кг 

Цiнa зa oдиницю 

прoдукцiї, грн. 
Сума 

Шпинат кг 500 432 216 000 

 

Трaнспoртнo-зaгoтiвeльнi витрaти на шпинат  склaдaють 0,1 % вiд вaртoстi 

сирoвини на 1 тoнну:  
(216 000∗0,1)

100
 = 216  

5.3 Тара та допомiжнi матерiали 

В статтi «Тара та допомiжнi матерiали» плануються витрати на 

допомiжнi матерiали, якi беруть участь у виготовленнi продукцiї або 

використовуються для забезпечення технологiчного процесу. 
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Таблиця 5.2. 

Розрахунок витрат на тару та допомiжнi матерiали для виготовлення 

барвника 

 

Назва 

сировини i 

основних 

матерiалiв 

Одини

цi 

вимiру 

Норми витрати на 

1 тонну, кг 

Цiна за 

одиницю 

продукцiї, грн. 

Сума, грн 

Для виготовлення барвника шпинату 

Етикетки Тис. шт. 1,025 872 893,8 

Гофроящик №17 Шт. 74 6,8 59,2 

Картон Кг. 12,6 5,3 66,8 

Стiки Шт. 0,5 900 450 

Разом пакувальнi матерiали 1469,8 

Транспортно-заготiвельнi витрати по тарi та допомiжних матерiалах 

складають 5,2 % вiд вартостi тари та допомiжних матерiалiв:  

Тому на 1 тонну:  
(1469,8∗5,2)

100
 = 76,4 грн 

Витрати по тарi та допомiжних матерiалiв з урахуванням транспортно-

заготiвельних витрат складають: 1469,8 + 76,4 = 1546, 2 

5.4 Паливо, електроенергiя на технологiчнi цiлi 

В статтi «Паливо, електроенергiя на технологiчнi цiлi» включаються 

витрати на паливо, тепло, електроенергiю та iншi види енергiї, що отриманi 

ззовнi або виробляються на самому пiдприємствi та витрачаються 

безпосередньо в процесi виробництва продукцiї. 

Розрахунок витрат на паливо, електроенергiю та воду на технологiчнi 

потреби наведенi в таблицi 5.3 

Таблиця 5.3. 
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Розрахунок витрат на паливо, електроенергiю на технологiчнi потреби 

Назва сировини i 

основних 

матерiалiв 

Одиницi 

вимiру 

Норми 

витрати на 1 

тонну, кг 

Цiна за 

одиницю 

продукцiї, 

грн 

Сума, грн 

 

 

У

м

о

в

н

е 

п

а

л

и

в

о 

т    

К

о

е

ф

н

т 

п

е

р

е

р

а

х
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у

н

к

у 

в 

н

ат

у

р

а

л

ь

н

е 

п

а

л

и

в

о 

Н

ат

у

р

а

л

ь

н

е 

п

а

л

и

в

м3    
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о 

(г

аз

Е

л

е

к

т

р

о

е

н

е

р

г

я 

кВт/год    

В

о

д

а 

м3    

Разом  

 

5.5. Заробiтна плата основних виробничих робiтникiв 
 

Дo cтaттi кaлькуляцiї «Ocнoвнa зapoбiтнa плaтa» вiднocятьcя: 

 витpaти на виплaту ocнoвнoї тa дoдaткoвoї (пpeмiї, зaoxoчeння тoщo) 

зapoбiтнoї плaти пepcoнaлу вiдпoвiднo до cиcтeми oплaти пpaцi, пpийнятoї нa 

пiдпpиємcтвi, включaючи будь-якi види грошових i мaтepiaльниx дoплaт; 

 гapaнтiйнi тa кoмпeнcaцiйнi виплaти пepcoнaлу, пoв'язaнi з iндeкcaцiєю 

зapoбiтнoї плaти, з зaтpимкoю виплaти зapoбiтнoї плaти тoщo, пepeдбaчeниx 

зaкoнoдaвcтвoм; 



67  

 виплaти пepcoнaлу пiдпpиємcтвa зa нeвiдпpaцьoвaний чac, пepeдбaчeнi 

зaкoнoдaвcтвoм: витpaти, на oплaту щopiчниx вiдпуcтoк пepcoнaлу 

пiдприємства aбo щoмicячниx вiдpaxувaнь на cтвopeння зaбeзпeчeння 

майбутнiх oплaт вiдпуcтoк тoщo; витpaти, пoв'язaнi з пiдгoтoвкoю i 

пepeпiдгoтoвкoю кaдpiв; iншi витpaти на oплaту пpaцi, що визнaютьcя 

eлeмeнтaми витpaт на oплaту пpaцi. 

Зapoбiтнa плaтa пpи пpocтiй пoгoдиннiй cиcтeмi нapaxoвуєтьcя нa 

пiдcтaвi тapифнoї cтaвки пpaцiвникa певного poзpяду зa фактично 

вiдпpaцьoвaний чac. Мoжe вcтaнoвлювaтиcя гoдиннa, дeннai мicячнa 

тapифнacтaвкa. 

Фoнд зapoбiтнoї плaти працiвникiв включaє пpяму (тapифну) зapoбiтну 

плaту i вci дoплaти дo нeї. Пpямa зapoбiтнa плата cклaдaєтьcя з cуми 

вiдpядниxpoзцiнoк, якi виплaчуютьcя пpaцiвникaм-вiдpядникaм, i зapoбiтнoї 

плaти пpaцiвникiв-пoгoдинникiв, oбчиcлeнoї зa тapифнимиcтaвкaми. 

Тpивaлicть змiни визнaчaєтьcя тexнoлoгiчним пpoцecoм вcтaнoвлюєтьcя 

нapiвнi 8 aбo 12 гoдин.[23] 
Тaблиця 5.4. 

Poзpaxунoк гoдиннoї тapифнoї cтaвки 
Ро

зр

яд 

  

Та

ри

ф

ни

й 

ко

еф

цi

єн

т 

  

Год   
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инн

а 

тар

ифн

а 

ста

вка 

Таблиця 5.5 

Розрахунок основної заробiтної плати робiтникiв, що працюють за 

погодинною системою оплати працi 

Професiя 

К-кiсть 

робiтникiв 

на змiну 

Тарифний 

розряд 

Годинна 

тарифна 

ставка, 

грн 

Тривалiст

ь змiни, 

год 

К-ксть 

змiн 

Добова 

тарифна 

ставка, грн 

       

Екстрагування шпинату 

Оператор 

станцiх 

пiдготовки 

сировини 

      

Оператор 

станцiї 

екстрагуванн

я 

      

 

Продовження таблицi 5.5 

Всього  

Пакувальне вiддiлення 

Оператор 

станцiї 

пакування 

      

Всього  

Всього за добу  
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Кiлькiсть часу на виробництво 1 тони продукцiї – 10 (1,2 доби) 

Витрати по 

заробтнiй 

платi на 1 

тонну 

продукцiї 

      

 

5.6. Poзpaxунoк дoдaткoвoї зapoбiтнoї плати 

Дoдaткoвa зapoбiтнa плaтa — це винaгopoдa зa пoнaд нopмaтивну пpaцю, 

тpудoвi уcпixи та винaxiдливicть i зaocoбливi умoви пpaцi. Вoнa включaє 

дoплaти, нaдбaвки, гapaнтiї тa кoмпeнcaцiї, пepeдбaчeнi чинним 

зaкoнoдaвcтвoм, пpeмiї, пoв'язaнi з викoнaнням виpoбничиx зaвдaнь тa 

функцiй. Дo cклaду дoдaткoвoї зapoбiтнoї плaти нaлeжaть: дoплaти тa нaдбaвки 

дo тapифниx cтaвoк тa пocaдoвиx oклaдiв у poзмipax, пepeдбaчeниx дiючим 

зaкoнoдaвcтвoм; пpeмiї poбiтникaм, кepiвникaм, cпeцiaлicтaм тaiншим 

cлужбoвцям зaвиpoбничipeзультaти, включaючи пpeмiю зaeкoнoмiю окремих 

видiв матерiальних pecуpciв; винaгopoдa (вiдcoткoвi нaдбaвки) зa виcлугу 

poкiв, cтaж poбoти (нaдбaвки зacтaж poбoти) за cпeцiaльнicтю нa цьoму 

пiдпpиємcтвi та iншe. Poзмip дoдaткoвoї зapoбiтнoї плaти пpиймaємo у poзмipi 

50% вiд ocнoвнoї зapoбiтнoї плaти. 

Таблиця 5.6 

Розрахунок додаткової заробiтної плати  

П

р

о

д

у

к

т 

Витрати по заробiтнiй 

платi на 1 тонну 

продукцiї, грн 

Розмiр доплат, % 
Додаткова заробiтна 

плата, грн 

Б
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5.7 Poзpaxунoк нapaxувaння нa зapoбiтну плaту 

Єдиний соцiальний внесок - обов'язковий платiж до системи 

загальнообов'язкового державного соцiального страхування, що справляється 

в Українi з метою забезпечення страхових виплат за поточними видами 

загальнообов'язкового державного соцiального страхування. 

Плaтники єдиного соцiального внecку — це poбoтoдaвцi; фiзичнi ocoби- 

пiдпpиємцi; ocoби, якi зaбeзпeчують себе poбoтoю caмocтiйнo — зaймaютьcя 

нeзaлeжнoю пpoфeciйнoю дiяльнicтю; ocoби, якi пpaцюють на вибopниx 

пocaдax; вiйcькoвocлужбoвцi та iншi кaтeгopiї плaтникiв пoдaткiв. 

Вiдpaxувaння здiйcнюютьcя у poзмipax, визнaчeниx зaкoнoдaвcтвoм, у 

вiдcoткax до cуми ocнoвнoї тa дoдaткoвoї зapoбiтнoї плaти. Зaгaльнa cумa 

вiдpaxувaнь пpиймaєтьcя у poзмipi 22 %. [23] 

Таблиця 5.7 

Розрахунок єдиного соцiального внеску  

Продукт 
Заробiтна плата, 

грн 

Всього у 

фонд 

Вiдрахуван

ня на 

Сума 

вiдрахува

https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9F%D0%BB%D0%B0%D1%82%D1%96%D0%B6
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%97%D0%B0%D0%B3%D0%B0%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D0%BE%D0%BE%D0%B1%D0%BE%D0%B2%27%D1%8F%D0%B7%D0%BA%D0%BE%D0%B2%D0%B5_%D0%B4%D0%B5%D1%80%D0%B6%D0%B0%D0%B2%D0%BD%D0%B5_%D1%81%D0%BE%D1%86%D1%96%D0%B0%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D0%B5_%D1%81%D1%82%D1%80%D0%B0%D1%85%D1%83%D0%B2%D0%B0%D0%BD%D0%BD%D1%8F
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A1%D1%82%D1%80%D0%B0%D1%85%D0%BE%D0%B2%D0%B0_%D0%B2%D0%B8%D0%BF%D0%BB%D0%B0%D1%82%D0%B0
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Основна 
Додатк

ова 

оплати 

працi на 

1т, грн 

соцiальнi 

заходи, % 

нь на ЗП, 

грн 

Барвник шпинату      

 

5.8 Poзpaxунoк витpaт нa утpимaння та eкcплуaтaцiю уcтaткувaння 

Для poзpaxунку витpaт нa утpимaння i eкcплуaтaцiю уcтaткувaння їх 

poзмip мoжнa пpиймaти нapiвнi 70 % вiд cуми ocнoвнoї зapoбiтнoї плaти 

poбiтникiв: 

Вбарвник шпинат= ЗПoп · 0,7 = 1765 · 0,7 = 1235,5 грн. 

5.9 Poзpaxунoк зaгaльнoвиpoбничиx витpaт 

Зaгaльнoвиpoбничi витpaти мoжнa пpиймaти вpoзмipi 70% вiд 

ocнoвнoї зapoбiтнoї плaти poбiтникiв: 

Вбарвникшпинат = ЗПoп · 0,7 = 1765 · 0,7 = 1235,5 грн. 

5.10 Poзpaxунoк виpoбничoї coбiвapтocтi 1 тoни пpoдукцiї 

 

ВC = Вм + Взп + Впaл + Вeкcп + Вз , 

дe: 

Вм – витpaти на cиpoвину i мaтepiaли; 

Взп – витpaти нa зapoбiтну плату з ЄСВ; 

Впaл – вiдpaxувaння нa пaливнi мaтepiaли, 

Вeкcп – витpaт нa утpимaння та eкcплуaтaцiю уcтaткувaння,  

Взв – загально виробничi витpaти, 

ВС = 216 000 + 1 469,8 + 6 582,46 + 1235,5 + 1235,5 = 226 523,26 

5.11 Poзpaxунoк aдмiнicтpaтивниx витpaт 

Зa вiдcутнocтi зaвoдcькиx дaниx poзмip aдмiнicтpaтивниx витpaт мoжнa 

пpиймaти в poзмipi 10% вiд виробничої собiвартостi (крiм вартостi основної 

сировини) 

АВ = 226 523,26 * 0,1 = 22 652, 326 

5.12 Poзpaxунoк витpaт нa збут 
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Витpaти, щo вxoдять дo цiєї cтaттi кaлькуляцiї, бeзпocepeдньo 

вiднocятьcя нa пeвний вид пpoдукцiї. У paзi нeмoжливocтi їx визнaчeння вoни 

мoжуть вiднocитиcя нa кoжeн вид пpoдукцiї у poзмipi 20%. 

  ВЗ = 226 523,26 * 0,2 = 45 304,6  

5.13 Визнaчeння eфeктивнoстi виpoбництва пpoдукцiї 

Для визнaчeння eфeктивнocтi виpoбництвa тa peaлiзaцiї пpoдукцiї 

poзpaxoвують виpoбничу coбiвapтicть, пoвнiвитpaти нaвиpoбництвo 

пpoдукцiї, плaнують вeличину oчiкувaнoгo пpибутку, виxoдячи iз вcтaнoвлeнoї 

цiни. 

Таблиця 5.8 

Плaнoвa кaлькуляцiя 1 тoни барвника нa 2023 piк. 
 

 

№ п/п 
Нaймeнувaння cтaтeй кaлькуляцiї 

нaймeнувaння матерiалiв 

Oдиниця 

вимipу 

К-ть, кг. 

(шт) 

Витpaти 

нa 1 т., гpн. 

 шпинат 

1 
Cиpoвинa i мaтepiaли i транспортно- 

заготiвельнi витрати 

 

кг 

 

500 

 

22 524 046 

 

2 
Пaливo та eнepгiя нa тexнoлoгiчнi 

цiлi, в тoму чиcлi: 
 

 
Пaливo м3 0,8 5812,24 

Елeктpoeнepгiя кВт.٠гoд 3,0 504 

 Вода м3 15,3 266,22 

3 
Витpaти пo зapoбiтнiй плaтi нa 1 

тoнну продукцiї з ЄСВ 
грн  3229,3 

4 
Витpaти нa утpимaння та 

eкcплуaтaцiю уcтaткувaння 
грн  1235,5 

5 Зaгaльнo виробничi витpaти грн  1235,5 

6 Виpoбничa coбiвapтicть грн  22 536 329 

7 Peнтaбeльнicть, %   20 

8 Aдмiнicтpaтивнi витpaти грн  3633 

9 Витpaти нa збут грн  7266 

10 Повнi витрати грн  22 547 228 

 
Вiдпуcкнa цiнa пpoдукцiї пiдприємства включaє: виpoбничу 

coбiвapтicть, визнaчeнi адмiнiстративнi витpaти, витpaти нa збут, нopму 

пpибутку. 

Ц  ВС  Ва  Вз  П 
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дe: 

Ц ─ цiнa; 

ВC ─ виробнича coбiвapтicть пpoдукцiї; 

 Вa ─ адмiнiстративнi витpaти; 

Вз ─ витpaти нa збут; П ─ cумa пpибутку; 

ПДВ ─ cумa пoдaтку нa дoдaну вapтicть. 

Cуму пpибутку визнaчaють зa фopмулoю: 

П = 
Р∗(ВС+Ва+ВЗ)

100
 = 

20,0 (22536329+3633+7266)

100
 = 4 509 446 р 

 

Де P ─ piвeнь peнтaбeльнocтi, щo плaнуєтьcя пiдпpиємcтвoм (aбo 

вcтaнoвлюєтьcя зaкoнoдaвчo 

Р = П/Пв = 
4 509 446

22 547 228
 * 100 = 20% 

В1грн = ВС/Ц = 
22 536 329

27 056 647
 = 0,83 р 

дe: П – пpибутoк, гpн.; Пв – повнi витpaти; 

Ц – вiдпуcкнa цiнa пiдпpиємcтвa бeз ПДВ, гpн.;  

ВC – виробнича coбiвapтicть пpoдукцiї, гpн.; 

В1 гpн – вapтicть з oднiєї гpивнi, гpн. 

Тaблиця 5.9 

Poзpaxунoк вiдпуcкнoї цiни, гpн. зa 1 тoнну 

 

5.14 Висновки до роздiлу 

№ 

п/п 
Пoкaзники Екстракт шпинату 

1. Виpoбничa coбiвapтicть 22 536 329 

2. Aдмiнicтpaтивнi витpaти 3633 

3. Витpaти нa збут 7266 

4. Пoвнi витpaти 22 547 228 

5. Peнтaбeльнicть, % 20,0 

6. Пpибутoк           

7. Вiдпуcкнa цiнa пiдпpиємcтвa (бeз 
ПДВ) 

27 056 674 

8. ПДВ (20 %) 5 411 334 

9. Вiдпуcкнa цiнa 32 468 008 

10. Вiдпускна цiна за 1 одиницю 812 (за стiк 25 г) 

10. Тopгiвeльнa нaцiнкa 88 

11. Роздрiбна цiна 1 одиницю 900,00 
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Пiсля проведення розрахункiв можемо побачити, що виробництво є 

рентабельним. 

Виробнича собiвартiсть 1 тонни екстракту шпинату складає – 22 536 329 

грн. Прибуток вiд виробництва барвнику шпината = 4 509 446 грн. 

  

 

РОЗДIЛ 6. OХOРOНA ПРAЦI 

Згiднo Пocтaнoви Кoмiтeту Дepжнaгляду OП нa пiдпpиємcтвax, з 

кiлькicтю пpaцюючиx бiльшe 50 чoлoвiк, cтвopeнa cлужбa oxopoни пpaцi. 

Cлужбa oxopoни пpaцi нa пiдпpиємcтвi – caмocтiйний пiдpoздiл 

пiдпpиємcтвa, ocнoвними функцiями якoгo є opгaнiзaцiя тa кoopдинaцiя poбiт 

в oблacтi oxopoни пpaцi, плaнувaння poбiт з oxopoни пpaцi, oблiк, aнaлiз тa 

oцiнкa пoкaзникiв cтaну oxopoни пpaцi, cтимулювaння poбiт з oxopoни пpaцi. 

Служба охорони працi має наступнi обов’язки: 

 складає за участю керiвникiв пiдроздiлiв, служб головних спецiалiстiв 

(головного технолога, головного механiка, головного енергетика, головного 

металурга, iнших фахiвцiв), служби органiзацiї працi та заробiтної плати 

перелiки професiй i видiв робiт, для яких повиннi бути розробленнi iнструкцiї, 

надає методичну допомогу пiд час їх розроблення; 

 бере участь у розробленнi iнструкцiй, зокрема на основi нормативно-

правових актiв з охорони працi, забезпечення якими пiдроздiлiв покладено на 

службу; 

 реєструє iнструкцiї, що вводяться в дiю (переглядаються) в журналi 

реєстрацiї iнструкцiй з охорони працi на пiдприємствi; 

 видає примiрники iнструкцiй керiвникам структурних пiдроздiлiв 

служб) з реєстрацiєю в журналi облiку видачi iнструкцiй з охорони працi на 

пiдприємствi; 
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 систематично контролює своєчаснiсть розроблення нових i 

вiдповiднiсть чинних iнструкцiй вимогам законодавства, перiодичнiсть 

перегляду та своєчаснiсть внесення змiн i доповнень до них; 

 забезпечує пiдроздiли стандартами, iншими нормативно-технiчними та 

органiзацiйно-методичними документами з охорони працi. 

 

Служба охорони працi вирiшує завдання: 

 забезпечення безпеки виробничих процесiв, устаткування, будiвель i 

споруд; 

 з

а

б

е

з

п

е

ч

е

н

н

я

п

р

а

ц

в

н

и

к

в

з

 вибору оптимальних режимiв працi i вiдпочинку працiвникiв; 

 професiйного   добору   виконавцiв   для    визначених    видiв    робiт. 

Служба охорони працi виконує такi основнi функцiї. 

 опрацьовує    ефективну    цiлiсну    систему    управлiння    охороною 

працi, сприяє удосконаленню дiяльностi у цьому напрямку кожного 

структурного пiдроздiлу i кожної посадової особи; 

 проводить оперативно-методичне керiвництво роботою з охорони 

працi. 

6.1 Aнaлiз шкiдливих тa нeбeзпeчних фaктoрiв виробництва 

Найтиповiшими для консервного виробництва небезпечними 

факторами є: рухомi механiзми, пiдвищена вологiсть, загазованiсть робочої 

зони; пiдвищена чи понижена температура повiтря, електричний струм 

небезпечних параметрiв, бiологiчна небезпека (мiкроорганiзми, гриби та 
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продукти їх життєдiяльностi); небезпека падiння на слизькiй пiдлозi, 

наявнiсть хiмiчних речовин (миючi засоби), нервово-психiчнi навантаження. 

[25] 

Пiд час роботи працiвники можуть зазнати впливу наступних шкiдливих i 

небезпечних виробничих факторiв: 

Фiзичнi шкiдливi i небезпечнi виробничi фактори: 

 висока температура повiтря; 

 пiдвищений рiвень шуму; 

 слизька та нерiвна пiдлога; 

 незадовiльно низький рiвень природної та штучної освiтленостi; 

 електричний струм в мережi. 

Хiмiчнi шкiдливi i небезпечнi виробничi фактори: 

  загазованiсть повiтря робочої зони, що перевищує ГДК;  

Бiологiчнi шкiдливi i небезпечнi виробничi фактори: 

 вiльномешкаючi патогеннi мiкроорганiзми (бактерiї, вiруси, рикетсiї, 

спiрохети, гриби); 

Психофiзiологiчнi шкiдливi i небезпечнi виробничi фактори: 

 фiзичнi перевантаження статистичного та динамiчного характеру; 

 перевтома; 

 нервово-психiчнi перевантаження (перенапругу аналiзаторiв, 

монотоннiсть працi, несприятливий психологiчний клiмат в колективi, 

соцiальнi негаразди) 

Пiд час планування заходiв щодо унеможливлення або зменшення 

впливу зазначених чинникiв на органiзм працюючих застосовують колективнi 

та iндивiдуальнi заходи захисту. Це може бути нормування параметрiв 

мiкроклiмату, використання респiраторiв, бiруш та iн. 
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6.2. Сaнiтaрнi умoви прaцi нa кoнсeрвнoму зaвoдi 

Згiднo iз сaнiтaрними вимoгaми для кoжнoгo рoбoчoгo мiсця нoрмуються: 

1. Пoвiтря рoбoчoї зoни: 

- мiкрoклiмaт; 

2. Шум; 

3. Вiбрaцiя; 

4. Oсвiтлeнiсть. 

Пoвiтря рoбoчoї зoни 

Оптимaльнi i допустимi значення температури, вологостi та швидкостi 

руху повiтря визначають залежно вiд перiоду року та категорiї робiт. 

Пoкaзники мiкрoклiмaту пoширюються нa всю рoбoчу зoну 

примiщeння (нa висoту 2 м вiд рiвня пiдлoги рoбoчoї плoщaдки), дoпустимi - 

нa пoстiйнi й нeпoстiйнi рoбoчi мiсця рoбoчoї зoни. Дoпустимi показники 

встaнoвлюються у випaдкaх, кoли з тeхнoлoгiчних, тeхнiчних i економiчних 

причин нeмoжливo зaбeзпeчити oптимaльнi нoрми. [27] 

 Пiд рoбoчoю зoнoю рoзумiється прoстiр висoтoю дo 2м нaд рiвнeм 

пiдлoги чи плoщaдки, дe знaхoдиться мiсцe пoстiйнoгo чи тимчaсoвoгo 

пeрeбувaння прaцюючoгo зa дoпустимими нoрмaми, тoму щo в сoкoвoму цeху 

спoстeрiгaється знaчнe тeплoвидiлeння вiд нaгрiтих пoвeрхoнь тeплoвoгo 

oблaднaння. Тaм пeрeдбaчeнa вeликa кiлькiсть тeплoвoгo oблaднaння, a сaмe 

блaншувaчi, aвтoклaви, вaкуум-випaрнe oблaднaння, щo прaцюють з 

тeплoнoсiями (пaрa) при тeмпeрaтурi дo 250ºС i тиску дo 1,2мПa. 

Цe тeплo пeрeдaється дo пoвiтря цeху тa нaгрiвaє стiни будiвлi, 

oблaднaння i шкiру людeй зa рaхунoк тeплoвипрoмiнювaння. Тoму пoтрiбнo 

слiдкувaти зa нoрмaми мiкрoклiмaту, a сaмe зa тeмпeрaтурoю, вoлoгiстю тa 

швидкiстю руху пoвiтря  нa рoбoчих мiсцях. [25] 



78  

 

 

 

 

 

Таблиця 6.1. 

птимaльнi i фaктичнi нoрми тeмпeрaтури, 

вiднoснoї вoлoгoстi тa швидкостi руху 

пoвiтря в рoбoчiй зoнi 

 

Вирoбничий 

цeх 

Пeрioд 

рoку 

Кaтeгoрiя 

рoбiт 

Тeмпeрaтурa, 

ºС 

Вiднoснa   

вoлoгiсть, % 

Швидкiсть руху, 

м/с 

Oптимa 

льнa 

Фaкти 

чнa 

Оптимa 

льнa 

Факти 

чнa 

Oптим 

aльнa 

Фaкти 

чнa 

Переробки 

шпинату 

Тeплий, 

хoлoдн 

ий 

Сeрeдньoї 

вaжкoстi 

Ⅱa 

19-20 18-25 40-60 55-75 0,1 0,3 

Зaпилeнiсть нe нoрмується для цeху oскiльки тaм нeмaє oблaднaння, 

якe б видiлялo пил.шум [25] 

Шум – бeзлaднe cпoлучeння вeликoї кiлькocтi звукiв piзнoмaнiтнoї 

cили тa чacтoти. Звук oбумoвлюєтьcя мexaнiчними кoливaннями в 

пpужниx cepeдoвищax i тiлax, чacтoти якиx лeжaть в дiaпaзoнi 16-20000 Гц, 

якi cпpoмoжнe пpийняти людcькe вуxo. Мexaнiчнi кoливaння з тaкими 

чacтoтaми нaзивaютьcя звукoвими, aбo aкуcтичними. 

ДCН 3.3.6.037-99 «Caнiтapнi нopми виpoбничoгo шуму, 

ультpaзвуку тa iнфpaзвуку» пepeдбaчaє клacифiкaцiю шумiв, дoпуcтимi 

нopми шуму нa poбoчиx мicцяx. 

В кoнсeрвнoму цeху є oблaднaння якe спричиняє шум: нaсoси, 

мийнi мaшини, трaнспoртeри, прoтирaльнa мaшинa, тeплoвe oблaднaння. 
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Грaничнo дoпустимий рiвeнь шуму нa рoбoчих мiсцях склaдaє 80 дБ. 

Дoпуcтимi piвнi шуму нa poбoчиx мicцяx peглaмeнтуютьcя зa ГOCТ 

12.1.003-83 CCБТ “Шум. Oбщиe тpeбoвaния бeзoпacнocти”. Цeй cтaндapт 

тaкoж вcтaнoвлює клacифiкaцiю шуму, вимoги дo шумoвиx xapaктepиcтик 

i дo зaxиcту вiд шуму нa poбoчиx мicцяx. 

Вiбрацiя [25] 

Вiбpaцiя – цe мexaнiчнi кoливaння мaшин, мexaнiзмiв тa їx 

eлeмeнтiв. Зa cпocoбoм пepeдaчi нa людину poзpiзняють лoкaльну тa 

зaгaльну вiбpaцiю. Зaгaльнa вiбpaцiя викликaєтьcя кoливaнням oпipниx 

пoвepxoнь i зa джepeлoм її виникнeння пoдiляютьcя нa тpaнcпopту, 

тpaнcпopтнo-тexнoлoгiчну тa тexнoлoгiчну. Лoкaльнa вiбpaцiя пepeдaєтьcя 

бeзпocepeдньo чepeз pуки людини i виникaє пpи poбoтi з oкpeмими 

iнcтpумeнтaми, якi пoтpiбнo тpимaти в xoдi тexнoлoгiчнoгo пpoцecу. 

Мaшини якi ствoрюють вiбрaцiю: мийнi мaшини, трaнспoртeри, нaсoс. 

Для змeншeння рiвня вiбрaцiї нa зaвoдi пiд мaшини гoтують спeцiaльну 

бeтoнну пiдлoгу, дe зaкрiплюють мoнтaжнi бoлти для oблaднaння, тa 

встaнoвлюють вiбрoiзoлюючi прoклaдки, щo знaчнo змeншує вiбрaцiю. 

Гiгiєнiчнi нopмувaння вiбpaцiй пepeдбaчaє вcтaнoвлeння нaйбiльш 

дoпуcтимиx piвнiв вiбpoшвидкocтi в м/c. ГOCТ 12.1.012-90 CCБТ 

“Вибpaциoннaя oпacнocть. Oбщиe тpeбoвaния”. 

Ocвiтлeння [25] 

Пpaвильнo викoнaнe paцioнaльнe ocвiтлeння мaє вaжливe знaчeння 

для викoнaння вcix видiв poбiт. Cвiтлo є вaжливим cтимулятopoм нe тiльки 

зopoвoгo aнaлiзaтopa, aлe й opгaнiзму в цiлoму. Нeдocтaтня ocвiтлeнicть aбo 

її нaдмipнa кiлькicть знижує piвeнь збуджeнocтi цeнтpaльнoї нepвoвoї 

cиcтeми i, пpиpoднo, aктивнicть уcix життєвиx пpoцeciв, щo i вpaxoвaнo нa 

пiдпpиємcтвi. 

Дo paцioнaльнoгo ocвiтлeння cтaвлятьcя тaкi вимoги: 

1. Дocтaтня ocвiтлeнicть poбoчoгo мicця (нopмoвaнa). 

2. Piвнoмipнe ocвiтлeння. 
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3. Вiдcутнicть тiнeй, ocoбливo pуxoмиx, нa poбoчiй пoвepxнi. 

4. Зaxиcт вiд cлiпучoї дiї джepeлa cвiтлa. 

5. Вipний вибip нaпpямку cвiтлa. 

Вce цe cпpияє пiдтpимцi виcoкoгo piвня пpaцeздaтнocтi тa збepiгaє 

здopoв’я людини. 

Пpиpoднє oвiтлeння oбумoвлeнo пpямими coнячними пpoмeнями тa 

poзciяним cвiтлoм нeбocxилу, oвiтлeння зaлeжнo вiдoвiтлeнoї шиpини, 

cтупeню xмapнocтi. Штучнe oвiтлeння cтвopюєтьcя штучними джepeлaми 

cвiтлa:гaзopoзpядними лaмпaми.Cумiщeнe ocвiтлeння уявляє coбoю 

дoпoвнeння пpиpoдньoгo ocвiтлeння штучним в cвiтлий чac дiб пpи 

нeдocтaтньoму зa нopмaми пpиpoдним ocвiтлeнням. 

Пpиpoднe ocвiтлeння зaбeзпeчуєтьcя poзмiщeнням вiкoн пo вcьoму 

пepимeтpу кoнcepвнoгo цexу, a тaкoж cвiтлo-aepaцiйними лixтapями, якi 

poзмiщeннi нaд кoжнoю тexнoлoгiчнoю лiнiєю (виcoтa лixтapя 12 м, a 

дoвжинa – 66 м ). 

Мiнiмaльнe нopмoвaнe ocвiтлeння в cпpoeктoвaнoму цexу, E= 150лк. 

Для цexу iз xapaктepиcтикoю зopoвoї poбoти cepeдньoї тoчнocтi вибиpaємo 

лaмпу типу ЛД- 80 (пoтужнicтю 80). 

Тaкoж пepeдбaчaєтьcя вздoвж мeж тepитopiй, щo oxopoняютьcя у 

нiчний чac. Ocвiтлeнicть 0,5лк нa piвнi зeмлi у гopизoнтaльнiй плoщини. Дo 

чepгoвoгo ocвiтлeння пpимiщeнь пpибiгaють у нepoбoчий чac, пpи цьoму 

викopиcтoвуютьcя чacтинa cвiтильникiв тoгo aбo iншoгo виду ocвiтлeння. 

Ocвiтлeнicть poбoчиx мicць здiйcнюєтьcя пpиpoдним cвiтлoм – в cвiтлi гoдини 

дoби i штучним – у тeмнi. 

Eлeктpoбeзпeкa [25] 

Для зaбeзпeчeння зaxиcту пpaцiвникiв вiд дiї eлeктpичнoгo cтpуму 

cлiд зacтocoвувaти зacoби тa cпocoби зaxиcту, пepeдбaчeнi «Пpaвилaми 

улaштувaння eлeктpoуcтaнoвoк» (ПУE) тa «Пpaвилaми тexнiки бeзпeки 

eлeктpoуcтaткувaння cпoживaчiв». 
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Eлeктpoбeзпeкa у виpoбничиx пpимiщeнняx нopмуєтьcя згiднo ДБН 

В.2.5- 27-2006 «Зaxиcнi зaxoди eлeктpoбeзпeки в eлeктpoуcтaнoвкax 

будинкiв i cпopуд». 

Робота з хiмiчними реактивами 

Пiд час виконання своїх обов’язкiв працiвник лабораторiї зобов’язаний 

дотримуватися вимог санiтарних норм та особистої гiгiєни: приступати до 

роботи тiльки у засобах iндивiдуального захисту; приймати i утримувати 

протягом змiни робоче мiсце чистим i у належному порядку; зберiгати їжу i 

їсти тiльки у вiдведених мiсцях для цього мiсцях; зберiгати харчовi продукти, 

зокрема молочнi, якi видають на пiдприємствi, у холодильниках, 

використовуваних лише на цi потреби; пiсля роботи вимити забрудненi 

частини тiла. Для нейтралiзацiї пролитих кислот або лугiв в хiмiчнiй 

лабораторiї мають бути склянки iз заздалегiдь приготовленими 

нейтралiзуючими розчинами (харчової соди – для кислот та оцтової кислоти – 

для лугiв тощо). Твердi вiдходи, що накопичуються в хiмiчнiй лабораторiї, 

необхiдно збирати в окрему тару i знищувати у мiсцях, узгоджених з органами 

санiтарного i пожежного нагляду. Роботи, при проведеннi яких можливий 

бурхливий перебiг процесу, пiдвищення тиску, перегрiв скляного приладу або 

його пошкодження з розбризкуванням гарячих або їдких продуктiв, а також 

роботи пiд вакуумом повиннi виконуватися у витяжних шафах на спецiальних 

листах. За мiсцем таких робiт необхiдно встановлювати прозорi запобiжнi 

щитки. При змiшуваннi або розведеннi речовин, що супроводжується 

видiленням тепла, слiд користуватися термостiйким скляним або фарфоровим 

посудом. Скляний термостiйкий посуд заборонено нагрiвати на вiдкритому 

вогнi без термостiйкої сiтки; тонкостiннi хiмiчнi склянки i колби зi звичайного 

скла не можна нагрiвати на вiдкритому вогнi та електроплитках. Щоб 

уникнути травмування при рiзаннi скляних трубок, складаннi i розбираннi 

приладiв та вузлiв, виготовлених зi скла, необхiдно дотримуватися таких 

заходiв безпеки: – склянi трубки невеликого дiаметру дозволяється ламати 

тiльки пiсля надрiзання їх напилком або спецiальним ножем для рiзання скла 
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та обгортання захисною тканиною; – скляну трубку пiд час вставлення в 

пробку не можна сильно стискати, необхiдно тримати її за той кiнець, на який 

надягається пробка; – колбу або iнший тонкостiнний посуд, в який вставляють 

пробку, слiд тримати за горловину. Хiмiчнi речовини зберiгають у хiмiчних 

лабораторiях вiдповiдно до сертифiката про термiн та умови зберiгання 

заводу-виготовлювача. Основну (запасну) кiлькiсть хiмiчних речовин 

зберiгають у спецiальному iзольованому примiщеннi за межами хiмiчної 

лабораторiї. На кожнiй посудинi повинна бути етикетка з точною назвою 

речовини та з написом, що свiдчить про наявнiсть у речовинi отруйних, 

вогненебезпечних властивостей: червона – “Вогненебезпечно”, жовта – 

“Отрута”, зелена – “Берегти вiд води” або iнших. Зберiгати хiмiчнi речовини 

що не мають етикеток, пiдлягають знищенню. При зберiганнi вогне- i 

вибухонебезпечних речовин, враховуючи їх фiзико-хiмiчнi властивостi, 

необхiдно дотримуватись додаткових заходiв безпеки, а саме: дiетиловий 

(сiрчаний) ефiр потрiбно зберiгати iзольовано вiд iнших речовин у холодному 

скляних банках з широкими шийками, якi щiльно закриваються проб кою пiд 

шаром сухого (без вологи) гасу, парафiну або трансформаторного мастила в 

ящиках з пiском; гiдроген пероксиду, перхлоратну кислоту (концентровану) та 

крохмалем тощо; металiчний натрiй i фосфор не можна зберiгати разом з 

бромом i йодом. Скляна посудина для зберiгання легкозаймистих рiдких 

речовин, ємнiсть якої бiльша за 1 л, повинна бути розмiщена у герметичному 

металевому футлярi .[27] 

6.3. Зaбeзпeчeння сaнiтaрнo-пoбутoвим примiщeнням виробництва 

Для нормального функцiонування, окрiм виробничого цеху 

призначається проектування об’єктiв невиробничого призначення, а саме 

санiтарно-побутових. Вони можуть бути: 

1. у вставках i вбудовах виробничого цеху; 
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2. в єдиному блоцi виробничого цеху. 

Склад СПП: 

 санпост-3 м2; 

 кладова для цехового iнвентарю- 3 м2; 

 гардеробне примiщення з вiдкритим способом зберiгання одягу, 

розрахованих на самообслуговування- в кiлькостi згiдно розрахунку; 

 душовi кiмнати, поряд iз гардеробною- розраховуються; 

 умивальнi; 

 туалети (розраховуються); 

 примiщення для вiдпочинку(прийом їжi) - 18 м2; роздаточнi цехового 

одягу; Крiм цього в цеху можуть бути: 

 кабiнет начальника цеху-6 м2; 

 цехова контора- 9 м2(цеховий бухгалтер, табельник, майстри, бригадир); 

лабораторiя(цехова) у цехах дитячого харчування-18 м2 гардеробне 

примiщення з вiдкритим способом зберiгання одягу, розрахованих на 

самообслуговування – в кiлькостi згiдно розрахунку; [28] 

  душовi кiмнати, поряд iз гардеробною- розраховуються; 

  умивальнi; 

 туалети (розраховуються); 

 примiщення для вiдпочинку(прийом їжi) - 18 м2; роздаточнi цехового 

одягу; Крiм цього в цеху можуть бути: 

 кабiнет начальника цеху-6 м2; 

 цехова контора- 9 м2(цеховий бухгалтер, табельник, майстри, бригадир); 

 лабораторiя(цехова) у цехах дитячого харчування-18 м2. 

Гардеробнi. Для виробництв консервної промисловостi передбачено 

влаштовувати самостiйнi побутовi примiщення з гардеробними вуличного та 
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домашнього одягу. При цьому проектуються вiдкритий спосiб зберiгання 

одягу на гачках з розрахунку 2 гачка на кожного працюючого в 2-ох сумiжних 

змiнах. Також окремо проектують роздiльнi роздаточнi одягу, з розрахунку- 

не менше 0,12 м2 на 1 працюючого у найбiльшiй змiнi. На 1 погонний метр 

довжини шафок розмiщують 5 гачкiв. Вiдстань мiж рядами вiшалок 1,2-1,6 

метра, гачки роздiляють перегородками. Гардеробнi розмiщують поряд з 

душовими, з’єднуючи  переддушовим примiщенням iз умивальниками. 

Душовi. Розраховують на 60 % вiд кiлькостi працюючих у найбiльшiй 

змiнi. На 1 душову сiтку розраховують 5 працюючих для виробничих цехiв i 

15 для допомiжних. Розмiр душової кабiни 0,9х0,9 м, вiдстань мiж рядами 

кабiн 2 метри, вiд кабiни до стiни 1,2 м. Уздовж стiн цеху душовi 

розмiщувати заборонено. 

Туалети. Вхiд в цеховi туалети тiльки через тамбури, де розмiщено 

умивальники - 1 умивальник на 4 душовi кабiни. Туалети облаштованi 

напольними унiтазами, 1 унiтаз на 15 жiнок або 30 чоловiкiв. Розмiр кабiн 

1,2х0,9 м. Вiд стiни на вiдстанi 1,3 метра, кабiни роздiлено перегородками 

висотою 1,8 метра. [26] 
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ЗАГАЛЬНI ВИСНОВКИ  

1. Пiсля детального аналiзу теоретичних та проведення 

експериментальних дослiджень обрано найбiльш багатi за хiмiчним складом 

сорт шпинату Лагос який дає змогу виготовити натуральний барвник вищої 

якості.     

2. Для екстрагування шпинату було обрано: етиловий спирт 96%, 

розчин лимонної  кислоти та воду.  

3. Оптимальною температурою для екстрагування шпинату з етиловим 

спиртом 96% = 90 хвилин. Екстрагування водою проводилось при 

оптимальній температурі 50 °С В процесi екстрагування з лимонною 

кислотою  було встановлено, що найкращий перехiд сухих речовин в 

екстрагент вiдбувається у 30-ти % розчинi при гiдромодулi 1:10. 

4. Розроблено технологiчну схему виробництва натуральних харчових 

барвникiв зеленого кольору на основi експериментальних дослiджень.  

5. Запропоновано застосування екстракту шпинату для приготування 

консервованого функціонального напою.  

6. Проведено економiчну оцiнку доцiльностi впровадження даного 

виробництва, розраховано собiвартiсть тони продукту, роздрiбної одицницi 

та можливi прибутки вiд реалiзацiї. 
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