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Реферат 

Обсяг:56  с.,    табл.9,     рис.2,  джерел.30 

Об’єктом кваліфікаційної роботи є технологія мармеладу на основі 

яблучного пюре, збагаченого буряково-малиновим пюре, який має покращені 

функціональні властивості. 

Предметом кваліфікаційної роботи є мармелад, з додаванням 

бурякового та малинового пюре. 

Мета кваліфікаційної роботи – вдосконалення технології мармеладу з 

використанням композиції бурякового та малинового пюре для надання 

кондитерським виробам функціональних властивостей. 

У роботі наведено аналіз розвитку індустрії оздоровчого харчування у 

сфері виробництва кондитерських виробів, подано основну характеристику та 

властивості складових рецептури та збагачувачів мармеладу, наведено 

технологію отримання мармеладу, проведені технологічні розрахунки, 

наведена апаратурно-технологічна схема отримання мармеладу, повздовжні та 

поперечні перерізи цеху виробництва. 

У роботі описано організацію контролю якості сировини та готового 

продукту. Проаналізовано основні чинники виробництва, які негативно 

впливають на стан навколишнього середовища і вказані шляхи зменшення 

шкідливого впливу їх. Наведено характеристику функціонування системи 

охорони праці при виготовлені мармеладних кондитерських виробів. 

Ключові слова: МАРМЕЛАД, ОЗДОРОВЧЕ ХАРЧУВАННЯ, 

БУРЯКОВЕ ПЮРЕ, МАЛИНОВЕ ПЮРЕ, КОНДИТЕРСЬКІ ВИРОБИ, 

ТЕХНОЛОГІЯ, ФУНКЦІОНАЛЬНІ ПРОДУКТИ. 

 

 

 

 

 

 



ANNOTATION 

Volume:    pp.,    table,     figure,    sources. 

The object of the qualification work is the technology of marmalade based 

on apple puree, enriched with beet-raspberry puree, which has improved functional 

properties. 

The subject of qualification work is marmalade, with the addition of beet and 

raspberry puree. 

The purpose of the qualification work is to improve the technology of 

marmalade using a composition of beet and raspberry puree to give confectionery 

functional properties. 

The analysis of the development of the health food industry in the field of 

confectionery production is given, the main characteristics and properties of 

marmalade recipe and enrichment components are given, the technology of 

marmalade production is given, technological calculations are performed, hardware-

technological scheme of marmalade production, longitudinal and cross sections of 

production are given. 

The paper describes the organization of quality control of raw materials and 

finished product. The main factors of production that negatively affect the state of 

the environment are analyzed and ways to reduce their harmful effects are indicated. 

The characteristics of the functioning of the labor protection system in the 

manufacture of marmalade confectionery are given. 

Key words: MARMELAD, HEALTHY NUTRITION, BEET MASH, 

RASPBERRY MASH, CONFECTIONERY, TECHNOLOGY, FUNCTIONAL 

PRODUCTS. 
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ВСТУП 

Кондитерські вироби є групою харчових продуктів широкого 

асортименту, які споживаються майже усім населенням. Кондитерські вироби 

значно відрізняються між собою за складом і споживчими властивостями. 

Вони є значною частиною раціону харчування людини та користуються 

сталим попитом, насамперед, завдяки вишуканим смаковим властивостям [1]. 

На сьогодні виробництво кондитерської продукції є однією з 

найрозвинутіших галузей харчової промисловості України. Кондитерський 

ринок є висококонкурентним та насиченим.  

Більшу частину продукції виробляють та реалізують 5-10 кондитерських 

компаній. Основними гравцями на українському кондитерському ринку є 

Кондитерська Корпорація «ROSHEN», компанія «КОНТІ», компанія «АВК», 

Корпорація «Бісквіт-Шоколад», Житомирська кондитерська фабрика «ЖЛ», 

компанія «Nestlé», ПАТ «Полтавакондитер», кондитерська фабрика «Лагода» 

та ПрАТ «Одесакондитер» [2].  

Загальний обсяг виробництва кондитерських виробів становить понад 1 

млн. продукції на рік, що дає змогу не лише повністю забезпечити потреби 

внутрішнього ринку, а й експортувати її у значних обсягах за кордон [3]. 

У структурі споживання (і відповідно виробництва) кондитерської 

продукції стабільно переважає борошняна продукція, зокрема, печиво та 

вафлі. 

Важливою проблемою розвитку кондитерської промисловості в Україні є 

відсутність власних коштів у невеликих підприємств для реконструкції 

виробництва. Великі компанії не відчувають значної нестачі коштів: вони 

постійно запроваджують ексклюзивні продуктові лінії, будують нові  
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фабрики, закуповують найсучасніше закордонне обладнання. 

Насамперед, цьому сприяє конкуренція у кондитерській галузі, яка останнім 

часом стає все більш жорсткою.  

Переважна кількість малих виробників кондитерських виробів слабо 

модернізовані, їхні ринки збуту обмежені, в них відсутні розвинені торгові 

марки. Вони не конкурують із великими виробниками та займають відносно 

вільні ніші - виробництво борошняних кондитерських виробів із 

використанням ручної роботи; робота на замовлення роздрібних торговельних 

мереж. Завдяки нижчій ціновій політиці підприємства скорочують 

собівартість виробництва за рахунок більш дешевшої сировини. 

Отже, аналізуючи стан ринку кондитерських виробів в Україні, слід 

зазначити, що в цілому кондитерська галузь України має передумови для 

успішного розвитку і високої конкурентоспроможності на внутрішньому і 

зовнішньому ринках. Більшість малих кондитерських підприємств 

потребують заміни застарілого обладнання та впровадження нових 

технологій, а також залучення інвестиційних коштів задля подальшого 

ефективного функціонування та розвитку[4]. 

Метою дипломного проєкту є обґрунтування способу виробництва 

мармеладу, збагаченого  буряково-малиновим пюре.  

Для реалізації поставленої мети було визначено наступні завдання 

проєкту:   

- проаналізувати сучасний стан виробництва функціональних харчових 

продуктів та їх роль у життєдіяльності людини;  

- навести характеристику сучасних технологій отримання мармеладу і 

встановити переваги та недоліки класичних способів виробництва мармеладу;  

- проаналізувати нові напрями у виробництві мармеладу та обрати 

перспективні джерела функціональних інгредієнтів для його збагачення;  

- навести характеристику основної та допоміжної сировини і матеріалів 

для виробництва мармеладу оздоровчого спрямування;  
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- розробити принципову технологічну схему та описати апаратурно-

технологічну схему виробництва мармеладу, збагаченого  функціональними 

інгредієнтами; 

- обґрунтувати вибір стадії та кількості внесення джерел 

функціональних інгредієнтів до рецептури мармеладу яблучного;  

- описати контроль якості продукції кондитерського цеху; 

- провести технологічні розрахунки виробництва мармеладу, 

збагаченого ; 

- охарактеризувати відходи, стічні води та викиди з кондитерського 

підприємства, а також навести ряд заходів, що спрямовані на охорону 

навколишнього середовища; 

- охарактеризувати небезпечні чинники кондитерського виробництва та 

техніку безпеки при експлуатації обладнання. 

  

  
№ докум Підпис 

 

 Вступ 



РОЗДІЛ 1. АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД НАУКОВО-ТЕХНІЧНОЇ 

ЛІТЕРАТУРИ  

1.1. Функціональні харчові продукти як система екологічного 

захисту людини.  

Стан харчування населення є одним з важливіших чинників, що 

визначають здоров'я нації. За даними ВООЗ більш 90 % населення нашої 

країни має відхилення показників від фізіологічної норми, і це пов'язано з 

техногенними та екологічними чинниками, низькоякісними харчовими 

продуктами, надмірним вживанням синтетичних ліків. Тому сьогодні 

актуальним є створення 64 функціональних харчових продуктів, завдяки яким 

людина може зберігати своє здоров'я, знизити ризик виникнення 

захворювання, уповільнити процеси старіння. Якщо направлено підбирати 

складові таких продуктів: мікроорганізми, вітаміни, макро- і мікроелементи, 

можна регулювати практично всі життєві процеси в організмі людини, 

підтримувати їх в нормальному стані.  

Функціональні властивості харчових продуктів визначаються 

біологічними та фармакологічними властивостями інгредієнтів, що входять до 

їх складу. Такі складові повинні мати природне походження; вживатися 

перорально, як звичайна їжа; бути безпечними з погляду збалансованого 

харчування; бути корисними для здоров'я (корисні якості повинні бути 

науково підтверджені); мати точно визначені фізико-хімічні показники, 

методи дослідження яких відомі та доступні [2].  

В даний час кондитерська галузь є високомеханізованим виробництвом, 

яке оснащене сучасною технікою, поточно-механізованими і 

автоматизованими лініями для виробництва різних кондитерських виробів 

широкого асортименту, які є улюбленими ласощами багатьох людей різних 

категорій, особливо дітей. Сьогодні кондитерська промисловість вирішує                                         
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цілий ряд найважливіших завдань щодо підвищення споживчих властивостей, 

харчової та біологічної цінності продукції, що випускається, зниження її 

енергетичної цінності, створення високоефективних інноваційних технологій, 

скорочення витрат імпортної і дорогої вітчизняної сировини, вдосконалення 

асортименту продукції шляхом розробки нових оригінальних рецептур 

кондитерських виробів з використанням функціональних харчових 

інгредієнтів в умовах величезної конкуренції із зарубіжними виробниками. 

У нашій країні асортимент функціональних харчових продуктів вкрай 

обмежений. Кондитерські вироби, як правило, не відповідають нормам 

здорового і збалансованого харчування, їх якість не завжди відповідає попиту 

споживача. 

Істотним недоліком кондитерських виробів є практично повна відсутність 

біологічно активних речовин (БАР) з огляду на використання бідної за 

вітаміно-мінеральним складом сировини (цукор, патока тощо) та додаткового 

руйнування БАР в ході технологічної переробки. У зв'язку з цим хімічний 

склад кондитерської продукції потребує значного корегування - збільшенні 

вмісту БАР, харчових волокон при одночасному зниженні енергетичної 

цінності, зокрема за рахунок зниження вмісту цукру. 

До функціональних продуктів відносяться продукти, які роблять 

позитивну дію на здоров'я людини при їх регулярному вживанні в ефективних 

дозах. Крім поживних інгредієнтів вони містять функціональні інгредієнти, які 

позитивно впливають на організм людини, що допомагає адаптуватися до 

впливу зовнішнього середовища, запобігати виникненню захворювань і 

попереджати передчасне старіння. Функціональні продукти розглядаються не 

тільки як джерело пластичних речовин і енергії, але і як складний 

немедикоментозний комплекс, що забезпечує достовірний 

лікувальнопрофілактичний ефект. Місце функціональних продуктів 

харчування визначається як проміжне між продуктами загального вживання і 

продуктами лікувального харчування. Функціональні продукти відрізняються 
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від традиційних продуктів у першу чергу відсутністю антінутрієнтів і 

збалансованою кількістю макро і мікронутрієнтів. 

Функціональні властивості харчових продуктів значною мірою 

визначаються біологічними і фармакологічними властивостями 

функціональних інгредієнтів, які входять до їх складу.  

До створення продуктів функціонального призначення висуваються 

наступні вимоги:  

- збагачення продуктів харчування біологічно активними речовинами, 

тобто вітамінами, мінеральними речовинами, незамінними амінокислотами, 

поліненасиченими жирними кислотами, ферментами, антиоксидантами, 

пробіотичними бактеріями, харчовими волокнами;  

- введення до складу рецептурних компонентів нової сировини, що має 

функціональні властивості, які повинні бути науково обґрунтованими і 

добовими нормами повинні бути схвалені фахівцями;  

- заміна макронутрієнтів, які можуть зробити негативну дію на організм 

людини (часткова або повна), на компоненти, що роблять корисний ефект;  

- збільшення засвоюваності харчових компонентів з позитивним впливом 

на організм людини;  

- збагачення продуктів харчування БАД, при цьому необхідно 

враховувати для яких груп населення розробляється функціональний продукт, 

тобто враховувати вік (особливо для дітей і людей похилого віку), фізичні 

навантаження (спортсмени, льотчики, підводники), стан здоров'я (особливі 

вимоги для хворих цукровим діабетом, хворих, що страждають різними 

алергійними захворюваннями, відсутністю або наявністю у недостатній 

кількості ферментів);  

- наявність науково обґрунтованих фізико-хімічних характеристик 

функціональних інгредієнтів і методик їх кількісного визначення;  

- відсутність здатності до зменшення харчової, біологічної цінності, 

органолептичних показників.  

До функціональних інгредієнтів відносяться наступні групи:  
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Вітаміни (особливо С, Е, Д, групи В, А); мінеральні речовини (особливо 

калій, залізо, йод, селен); глікозиди та ізопреноїди; поліненасичені жирні 

кислоти, ессенціальні амінокислоти; незасвоювані олігосахариди; стійкі 

крохмалі; ферменти; антиоксиданти природного походження (-каротин, 

токоферол, фенольні з'єднання та ін.); пробіотичні бактерії; харчові 

волокна[3]. 

У зв'язку з цим пріоритетним напрямом розвитку кондитерської галузі 

залишається пошук нових рослинних джерел біологічно активних речовин, 

розробка технологій їх перероблення для забезпечення населення країни 

біологічно повноцінними харчовими продуктами, що відповідають вимогам 

фізіологічних норм організму людини, потребам різних вікових груп, стану 

здоров'я населення[4]. 

 

1.2 Аналіз сучасних способів виробництва мармеладу 

Мармелад - це виріб желеподібної структури, приємного кисло-

солодкого смаку, пружною консистенції. Поверхня мармеладу обсипають 

цукром або глазурують шоколадною глазур'ю для запобігання від намокання 

при зберіганні та реалізації, так як при варінні мармеладу утворюється велика 

кількість (до 30%) редукуючих цукрів (глюкоза, фруктоза), які дуже 

гігроскопічні. 

У залежності від сировини, що використовується як студнеобразователя, 

розрізняють такі види мармеладу: 

Фруктово-ягідний - на основі желейного фруктово-ягідного пюре; 

Желейний - на основі студнеобразователей; 

Желейно-фруктовий  на основі студнеобразователей в поєднанні з 

фруктово-ягідним пюре.  

У залежності від способів формування мармелад ділять на різновиди: 

Формовий (у тому числі пат) - формуемости виливком мармеладної маси 

в жорсткі форми або форми, відштамповані у сипучому продукті; 
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Пластовий - формуемости виливком мармеладної маси в тару; 

Різьблений - формуемости виливком мармеладної маси з подальшим 

різанням на окремі вироби[5]. 

Запропоновано спосіб отримання желейного мармеладу без цукру, що 

включає приготування сиропу з агар-агару і підсолоджувача, його 

темперування, внесення фруктової сировини та смако-ароматичних речовин 

[6]. 

Авторами [7] було запропоновано спосіб виробництва желейного 

мармеладу з використанням яблучної пасти, в якому спочатку готують 

яблучну пасту з вичавки. Винахід дозволяє отримати новий продукт високої 

якості, збагачений харчовими волокнами, мінеральними речовинами та 

антиоксидантами, що має знижену енергетичну цінність, а також дозволяє 

надати готовому продукту функціональне призначення, спростити 

технологічний процес виробництва желейного мармеладу [7] 

Винахід [8] дозволяє отримати продукт з високою харчовою цінністю, 

желюючими та органолептичними властивостями, без додавання 

студнеутворювачів та солеймодифікаторів, низькою калорійністю, придатний 

до вживання людям, які страждають на цукровий діабетом та для дитячого 

харчування. 

Відомий спосіб виробництва желейного продукту в який, з метою 

скорочення кількості драглеутворювача, додатково вводять камедь ксантану у 

кількості 0,50-0,60% до маси мармеладу [9]. 

Недоліком цього способу є збільшення тривалості технологічного 

процесу за рахунок введення допоміжної стадії приготування розчину 

ксантану та невелике скорочення кількості драглеутворювача [9]. 

 

1.3.Переваги та недоліки класичних технологій виробництва 

мармеладу 

Переваги та недоліки класичних технологій отримання фруктово-

ягідного мармеладу 
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До переваг класичних технологій виробництва плодово-ягідного 

мармеладу можна віднести: 

 плодово-ягідний мармелад можна віднести до дієтичних солодощів; 

 мармелад - гарна харчова основа для збагачення фінкціональними 

інгредієнтами; 

 відносно проста технологія виробництва; 

 довгий термін придатності - до 12-18 місяців; 

 чудернадська форма виробів приваблює дітей та дорослих; 

 в основному драглеутворювальні речовини, що використовують для 

виробництва плодово-ягідного мармеладу, це харчові волокна, що позитивно 

впливають на організм людини; 

 плодово-ягідна сировина для мармеладу містить велику кількість макро- 

та мікронутрієнтів; 

 висока енергетична цінність мармеладу. 

До недоліків класичних технологій виробництва плодово-ягідного 

мармеладу можна віднести: 

 одноманітність смакових якостей 

 невисокий рівень якості 

 недостатньо високі смакові та естетичні властивості мармеладу 

 одноманітність асортименту мармеладних виробів 

 недостатня кількість вітамінів та мінеральних речовин, тобто низька 

біологічна цінність 

 гострий дефіцит основної сировини - яблучного пюре з високою 

драглеутворювальною здатністю, і внаслідок чого, неможливість 

виготовлення мармеладу за класичним способом із пюре з іншими 

властивостями 

 мармелад не має характерної фізіологічної дії, що обмежує його 

застосування як продукт лікувально-профілактичного призначення; 

 великі втрати драгле утворювача; 
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 високий вміст сахарози, що спричиняє розвиток цукрового діабету. 

Основним недоліком у сучасному виробництві плодово-ягідного 

мармеладу є використання великої кількості штучних барвників, 

ароматизаторів, смакових речовин, стабілізуючих, драглеутворювальних 

речовин, які не несуть жодної біологічної і харчової цінності[10]. 

 

1.4. Структура конкретного підприємства, опис цеху або ділянки, що 

підлягають вдосконаленню 

Цехи з виробництва кондитерських виробів можуть працювати 

незалежно від комбінатів, а також входити до складу окремих підприємств, 

фабрик. Потужність виробництва характеризується кількістю виготовлюваних 

виробів протягом зміни або робочого дня. В залежності від потужності 

кондитерські цехи підрозділяють на малі (до 1 тис. виробів), середні (до 3 тис.) 

і великі (більше 3 тис). 

Комплекс будівель кондитерської фабрики складається з виробничого 

корпусу, складських приміщень, адміністративно-побутових будівель та ряду 

інших допоміжних споруд та будівель.  

Призначення промислових будівель полягає у виконанні деяких 

технологічних операцій з виробництва продукції та удосконалення 

обслуговування виробничих процесів. Всі будівлі мають обов’язково 

відповідати щодо архітектурних й  інженерно-технічних вимог. 

До складу цеху мармеладних кондитерських виробів входять такі 

відділення: 

1. рецептурна та варильне відділення   

2. протирочне відділення  

3. темперуюче відділення 

4. мармеладовідливне відділення 

5. сушарка 

6. камера для зберігання готової продукції  

7. фізико-хімічна лабораторія  
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8. мікробіологічна лабораторія  

9. холодильна камера для зберігання меланжу 

10. холодильна камера для масла вершкового 

11. експедиція  

12. приміщення для приготування та купажування пюре 

13. приміщення для підготовки цукрової пудри 

14. склад для іншої сировини (цукрова пудра, порошок із кісточок 

винограду). 

Основні виробничі приміщення мають природне освітлення та аерацію. 

Експлуатаційні вимоги – капітальність будівель (вогнестійкість, 

довговічність).  

Технічні вимоги – міцність і стійкість будівель в цілому та окремих 

елементів їх.  

Архітектурні вимоги – співпадіння зовнішнього вигляду та інтер’єрів. 

Будівлі та споруди заводу розміщенні у відповідності до правил пожежної 

безпеки. Спеціальних пристроїв для зберігання у великих кількостях води та 

палива кондитерська фабрика не має. Вода поступає із міського водопроводу, 

а газ від міської мережі.  

При установці обладнання та його розташуванні мають забезпечити 

безпеку, зручність в обслуговуванні та ремонті  обладнання. Загальна 

компоновка обладнання повинна відповідати вимогам N945а-71 «Санитарные 

правила для предприятий кондитерской промышленности (кроме 

предприятий, изготавливающих кремовые кондитерские изделия)»[30] 

 

1.5. Обґрунтування обраного виду харчової продукції та способів її 

виробництва 

1.5.1. Аналіз сучасного асортименту продукції, способів виробництва 

та технологічного устаткування на підприємстві 
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Зарубіжними вченими проведено багато досліджень щодо вивчення 

впливу різноманітних рослинних добавок на реологічні характеристики 

желейних виробів, а саме мармеладу з додаванням лимонного пюре, в якому 

цукрозу було замінено на тагатозу або ізомальтулозу, мармеладу з додаванням 

пюре з шипшини, мармеладу на пектині з додаванням пюре із фісташок для 

визначення концентрації рослинної добавки та ін. 

Українськими вченими було досліджено структурно-механічні 

характеристики мармеладу желейного на пектині з різними цукрозамінниками 

для визначення кращого рецептурного компоненту для людей хворих на 

діабет, а також характеристики мармеладу на пектині та агарі з використанням 

цукру або цукрози. 

 Драглі пектину містять значну кількість молекулярних спіралей, тому 

вони володіють пружно-пластичними властивостями, а еластичні розвинені 

слабше[18]. 

Асортимент нових зразків мармеладу 

Таблиця 1.1 

Назва зразка мармеладу Зразок мармеладу 

«Айва» Мармелад з кріопастою з айви (10%) 

«Яблуко» Мармелад з кріопастою з яблук (10%) 

«Морква» Мармелад з кріопастою з моркви (10%) 

«Гарбуз» Мармелад з кріопастою з гарбуза (10%) 

«Виноград» Мармелад з кріопастою з винограду (10%) 

«Яблуко-морква» Мармелад з кріопастами з яблук (20%) та 

моркви (10%) 

«Айва-гарбуз» Мармелад з кріопастами з айви (20%) та 

гарбуза (10%) 

«Айва-шипшина» Мармелад з кріопастою з айви (10%) та 

кріопорошком з шипшини (1,5%) 

«Яблуко-шипшина» Мармелад з кріопастою з яблук (10%) та 

кріопорошком з шипшини (1,5%) 

«Морква-обліпиха» Мармелад з кріопастою з моркви (10%) та 

кріопорошком з обліпихи (1,5%) 
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Назва зразка мармеладу Зразок мармеладу 

«Гарбуз-обліпиха» Мармелад з кріопастою з гарбуза (10%) та 

кріопорошком з обліпихи (1,5%) 

«Виноград-виноград» Мармелад з кріопастою з винограду (10%) та 

кріопорошком з винограду (1,5%) 

 

1.5.2. Нові напрями у виробництві функціональних продуктів на 

основі конкретного традиційного харчового середовища. 

 

Вперше тиксотропні властивості було визначено у 1923 році німецькими 

вченими, які працювали в лабораторії ім. Гербера Френдліча інституту 

Вільгельма Кайзера у Берліні. Німецькі вчені вперше визначили можливість 

перетворення гелю в золь за допомогою механічної дії за сталої температури 

[11]. 

На сьогодні наукове суспільство визнає тиксотропію, як «безперервне 

зниження в’язкості з часом зрушення діє на речовину, що була у стані спокою, 

та відтворення в’язкості у часі, коли зрушення зупинене» [12].  

Тиксотропія – один з найважливіших феноменів колоїдної хімії. Зміни, 

що лежать в основі тиксотропії дуже складні й ще мало вивчені, загальну 

модель для опису різних аспектів тиксотропії досі не розроблено. Реологічні 

часові тиксотропні властивості використовуються в технологіях багатьох 

природних матеріалів, включаючи технологію кераміки, різних фарб, чорнил, 

будівельних матеріалів. В технології харчових продуктів тиксотропія не 

знайшла достатнього застосування. Багато харчових продуктів можна 

класифікувати як тиксотропні але досі в основному вивчають не їх 

тиксотропні властивості, а зміну в’язкості під дією напруги [13]. 

В Україні великим попитом користуються такі кондитерські вироби як 

мармелад, желейні, помадні, пралінові цукерки, шоколад [13]. 

Мармелад, желейні цукерки мають драглеподібну структуру. Технологія 

їх передбачає уварювання рецептурної суміші, оброблення мармеладної маси, 

формування, сушіння. Під час цих технологічних етапів відбувається перехід 
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маси з стану золю в стан гелю. Структура гелю притаманна вже готовому 

продукту. На виробництві бувають ситуації коли підготовлена до формування 

маса, в силу різних причин, не може бути відформована. Тоді відбувається 

перехід структури золю в структуру гелю. Виникає необхідність зворотного 

процесу – переведення гелю в золь. В цьому контексті важливим є 

застосування тиксотропних властивостей[13]. 

Матяс Д.С. дослідила і встановила, що драглі з сахарозою порівняно із 

драглями на глюкозі і фруктозі характеризуються більшою міцністю: для 

драглів агару і k-каррагінану з глюкозою модуль миттєвої пружності менший 

на 23 % і 10 %, з фруктозою – на 46 % і 37 %, відповідно; для драглів Н-пектину 

і L-пектину з глюкозою модуль миттєвої пружності менший на 62 % і 44 %, з 

фруктозою – на 66 % і 87 %, відповідно. Модуль еластичності для агарових 

полісахаридів має обернену до модуля миттєвої пружності залежність: 

найменший – для зразків з сахарозою, найбільший – з фруктозою. Пектинові 

драглі з моносахаридами за значеннями модуля еластичності поступаються 

драглям з сахарозою. Довела Дарія наступне, що нижчі температури 

застигання і плавлення, міцність, пружність, більша частка еластичної й 

пластичної деформації в зразках з моносахаридами пов’язані з більшою 

активністю і рухомістю молекул води в їх системах, оскільки найменшим 

часом спін-спінової релаксації для всіх систем відрізняються драглі з 

сахарозою, найбільшим – з фруктозою[14]. 

Застосування натуральних соків з м'якоттю плодів лікарських рослин та 

яблучного пектинового концентрату дає можливість виробляти желейні 

продукти з антимутагенними або генопротекторними властивостями, з 

високою біологічною цінністю за рахунок введення пектину, антоціанів, 

фенольних та інших біологічно-активних речовин[15]. 
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1.6. Техніко-економічне обґрунтування проекту виробництва 

плодово-ягідного мармеладу з використанням пюре чорної смородини та 

фейхоа  

 

В проекті планується розробка заводу з новим цехом цукрових 

кондитерських виробів, що буде спеціалізуватись на виробництві 

мармеладних виробів. Підприємства буде розташовано в селі Кашперівка, яке 

знаходиться в Білоцерківському районі Київської області.  

Селище має потужну транспортну розв'язку проте багато місць для 

будівництва даного об'єкту. Саме такі фактори свідчать про доцільність 

побудови підприємства саме в цьому місті. Підприємство чудово 

функціонуватиме, у місцевого населення Білоцерківського району буде більше 

робочих місць, та буде радувати всіх своєю продукцією. Кашперівка 

співпрацює з багатьма областями України, що дає змогу мати великий експорт 

продукції. При дослідженні ринку можна сказати, що підприємство має всі 

шанси зафіксуватись в багатьох сегментах ринку. 

В Київській області функціонує багато кондитерські фабрики, але вони 

не будуть конкурентами на ринку, адже асортимент продукції майже повністю 

різний. І також проаналізувавши сировину, яку використовують наші 

конкуренти, то можна сказати, що вона бажає кращого, а саме тому наша 

продукція буде виділятись рідкісним асортиментом продукції та якісною 

сировиною. 

 Характеристика сировинної зони. У Київської область знаходиться 

Кашперівський цукровий завод, що має потужний потенціал. Саме з цього 

заводу буде надходити основна сировина – цукор. Також Київська область 

багата на ягідну сировину, що буде використовуватись у виробництві. В даний 

час поблизу с. Кашперівка вирощуються буряки що необхідні для 

приготування бурякового пюре що буде використовуватись у виробництві 

нового виду мармеладу.  
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Перевезення сировини буде здійснюватись власним автотранспортом. 

Проблема поліпшення структури харчування, безпеки та якості продуктів є 

однією з найважливіших в наш час. Саме тому пропонується на підприємстві, 

окрім традиційного зефіру та пастили, виготовляти мармелад збагачений 

буряково-малиновим пюре. Пропонується такий асортимент виробів: - 

мармелад буряково-малиновий ( 50%); - зефір (30%); - пастила (20 %). 

 Кондитерські вироби завжди користуються популярністю, тому 

традиційні зефір та пастила не є новинкою, але точно будуть мати великий 

попит. А створення новинки, а саме мармеладу на основі натуральної овочево-

ягідної сировини, що буде багатим на біологічно активні речовини, має 

особливо актуальне значення.  

Характеристика каналів реалізації продукції  

Село Кашперівка має вигідне розташування та транспортну розв'язку, то 

продукція буде реалізуватись по всій Київській області, а також по областям 

поруч. Також місто має добре налагодженні зв'язки для експорту закордон. Так 

як наша продукція точно буде користуватись попитом, то експорт буде 

налагоджуватись відразу. Також планується відкриття фірмових магазинів по 

місту, в якому буде завжди реалізовуватись свіжа продукція за привабливими 

цінами.  

 

Висновок за розділом. Проведений аналіз сучасного стану виробництва 

функціональних харчових продуктів, та їх впливу на життєдіяльность людини 

показав доцільність розробки та виробництва нових збагачених 

кондитерських виробів, як продуктів масового споживання, продукт не 

потребує додаткового обладнання.  
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РОЗДІЛ 2. ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

2.1. Характеристика сировини для виробництва конкретного виду 

продукції, її харчова та біологічна цінність. 

Основною сировиною для приготування мармеладу є яблучне пюре або 

сульфітовані плоди та цукор. Мармелад має приємний смак і добре 

зберігаються завдяки меншому вмісту вологи та великій кількості цукру (не 

менше 65%) порівняно зі свіжими плодами, які містять у середньому від 5 до 

15% цукру. Вміст вологи в мармеладі — трохи більше 24%. 

Іншим видом фруктово-ягідного мармеладу є мармелад з основою з 

абрикосового або сливового пюре, що має назву пата. Цей вид виробів 

виробляється у меншій кількості, ніж яблучний мармелад. 

Яблучне пюре, що надходить на виробництво, має різний вміст пектину 

та кислоти. Правильний режим варіння мармеладу створюється при 

постійному складі яблучного пюре, що дає нормальний мармеладний 

холодець. Це досягається упорядкуванням для варіння сумішей з пюре різних 

партій — змішуванням (купажуванням) пюре, що має велику желюючу 

здатність, з пюре, слабо желюючим, а також кислого пюре з менш кислим. 

Рецептура сумішей складається виходячи з аналізів хімічної лабораторії. 

Суміш яблучного пюре готують не менше ніж одну зміну. Змішування пюре 

проводиться в спеціальних змішувачах, що є баками з нержавіючої сталі з 

мішалками. 

Готова суміш надходить на вторинне протирання. Вторинна протирання 

необхідна для видалення випадкових домішок, а також для отримання більш 

тонкого пюре, внаслідок чого пюре легко змішується з цукром і дає 

мармеладний холодець ніжної структури. 

Протирання проводиться на протирочній машині з діаметром отворів 

сітки трохи більше 1 мм. Протерте пюре перекачується шестерним насосом у  
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варильний цех. Мірники розташовані біля вакуум-апаратів. У невеликих цехах 

пюре підвозиться до вакуум-апаратів у спеціальних ємностях із нержавіючої 

сталі[18]. 

Цукор - також є основним видом сировини в кондитерській 

промисловості. Він являє собою майже хімічно чисту сахарозу, тому її фізико-

хімічні властивості визначають за будовою технологічного режиму більшості 

видів кондитерських виробів. Сахароза добре розчинна у воді. Розчинність 

сахарози збільшується з підвищенням температури. У присутність інших 

цукрів розчинність сахарози зменшується. Але сумарна розчинність цукрів 

збільшується. Якщо сахарозу додати в водний розчин, наприклад, глюкозу, то 

сахарози розчиниться менше, ніж в чистій воді. Але загальний вміст сухих 

речовин у такому розчині буде більше, ніж у суто цукровому розчині. Це 

властивість сахарози - в суміші з іншими цукрами давати розчини з 

підвищеним вмістом цукрів - надзвичайно важливо для кондитерської 

промисловості.У розчинах сахароза є сильним дегідратором, тобто забирає 

воду від інших речовин. Температура кипіння розчинів цукру зростає при 

підвищенні їх концентрації[21]. 

Вчені [22] дослідили вплив цукру та цкрозамінників на сорбційно-

десрбційні властивості мармеладу, та виявили, що за зберігання мармеладу на 

фруктозі та суміші лактитол+фруктоза не буде відбуватися процес черствіння-

зацукрювання. При зберіганні мармеладу на цукрі та лактитолі буде втрата 

води до встановлення рівноважної вологості, тобто відбуватиметься 

черствіння мармеладу[22]. 

Як функціональний інгрідієнт для виробництва мармеладу нами було 

обрано бурякове та малинове пюре. 

Пюре з буряка є важливим продуктом для підростаючого організму. 

Відрізняється солодкуватим смаком, ніжною консистенцією і привабливим 

яскраво-червоним, майже бордовим, кольором. 

*На відміну від багатьох овочевих культур, буряк багата вітамінами і 

мінералами як в сирому вигляді, так і після теплової обробки. Тому бурякове 
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пюре вводять не тільки в дитячий раціон, дорослі люди теж не проти 

поласувати корисним продуктом. 

Хімічний склад буряка       Таблиця 2.1 

Вуглев

оди 
Жири Білки Вода 

Моно 

– і 

дисаха

риди 

Крохм

аль 

Харчо

ві 

волокн

а 

Органі

чні 

кислот

и 

Зола 

8.8 гр 0.1 гр 1.5 гр 86.0 гр 8.7 гр 0.1 гр 2.5 гр 0.1 гр 1.0 гр 

 

Вітамінний склад буряку      Таблиця 2.2 

Вітамін A B1 B2 B3 B6 B9 C E PP 

Кіль-

сть,  

0,01 

мг 

0,02 

мг 

0,04 

мг 

0,1 

мг 

0,07 

мг 

13,0мкг 10,0 

мг 

0,1 

мг 

0,2 

мг 

 

Макро-, мікроелементи буряку     Таблиця 2.3 

Fe K Ca Mg Na S P Cl B V I 

1.4мг 288.0 

мг 

37.0 

мг 

22.0 

мг 

46.0 

мг 

7.0 

мг 

43.0 

мг 

43.0 

мг 

280.0 

мкг 

70.0 

мкг 

7.0 

мкг 

Co Mn Cu Mo Ni Rb F Cr Zn   

2.0 

мкг 

660.0 

мкг 

140.0 

мкг 

10.0 

мкг 

14.0 

мкг 

453.0 

мкг 

20.0 

мкг 

20.0 

мкг 

425.0 

мкг 

  

 

Біохімічний склад малини(Рис 1.1) 
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Рис. 1.1 

Малина- квіткова рослина родини Розові, ягоди якої мають лікувальні 

ластивості. Плоди малини мають приємний ніжний аромат, солодкий смаком, 

а також відрізняються високою харчовою цінністю. Вона відрізняється 

унікальним поєднанням великої кількості корисних елементів. У ній містяться 

дубильні речовини, пектин, цукор, органічні кислоти, клітковина і майже всі 

вітаміни. Ця ягода має жарознижувальну дію завдяки саліциловій кислоті , що 

входить до її складу[16]. 

Фізико-хімічні показники малини      Таблиця 2.4  

Показник Вміст 

сухих 

речовин 

Активна 

кислотність 

Загальна 

кислотність, 

% яблучної 

кислоти 

Вміст 

редукуючих 

речовин 

Вміст 

баластних 

речовин 

Вміст 15,3 % 3,65 pH 1,5 % 6,1 % 3,7 % 

Тому малину використовують як засіб для схуднення, а дієтологи навіть 

розробили спеціальну малинову дієту. 

Малина дозволяє позбавитися організму від солей металів, холестерину, 

має послаблюючий ефект. 
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У ягодах садової малини міститься до 11,5% цукру (глюкоза, фруктоза, 

сахароза та пентоза), 1-2% органічних кислот (лимонна, яблучна, саліцилова, 

винна та ін.), дубильні речовини, пектин (до 0,9% ), клітковина (4-6%), сліди 

ефірної олії, білкові речовини, антоціани, флавоноїди, спирти (винний, 

ізоаміловий, фенілетиловий), кетони (ацетоїн, діацетил, β-йонон)[17]. 

Досліджено, що вміст β-каротину у пюре буряка складає 0,1 мг%; вміст 

вітаміну Р у пюре буряка 64 мг%. В овочевому пюре визначено вміст 

фенольних сполук, речовин, які володіють протимікробною, протигрибковою 

та протистоцидною активністю, мобілізують у організмі власні механізми 

гомеостазу; стимулюють функцію кори надниркової залози, глюкокортикоїдні 

гормони якої виявляють протизапальну активність. Загальний вміст 

фенольних сполук (за хлорогеновою кислотою) у пюре буряка складає 

882мг%[24]. 

Крім того, бурякове пюре володіє наступними корисними властивостями: 

 нормалізує травлення; 

 прискорює обмін речовин; 

 корисно при захворюваннях щитовидки; 

 покращує роботу серця; 

 нормалізує роботу печінки, кишечника, нирок; 

 покращує зір; 

 регулює жировий обмін; 

 має легкий проносний ефект; 

 сприяє формуванню здорової нервової системи; 

 перешкоджає розвитку раку; 

 активує роботу головного мозку; 

 сприяє схудненню. 

 Малинове пюре багате калієм, кальцієм, магнієм, фосфором, вітаміном 

РР[20] 
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                Таблиця 2.5  

По

казник 

K C

a 

M

g 

P В

іт. PP 

Кіл

ькість 

2

24,0мг 

4

0,0мг 

2

2,0мг 

3

7,0мг 

0,

6мг 

Малинове пюре - приємний солодкий десерт, який є добре подрібненою 

м'якоттю стиглих ягід. Натуральне ягідне пюре має яскравий ягідний аромат 

смаку, зазвичай готується з додаванням цукру. 

Про корисні якості ягоди на Русі заговорили ще в 12 ст, і з того часу її 

цінували за приємний і тонкий смак, аромат аромат і користь для здоров'я. 

Сучасні виробники часто додають у малинове пюре консерванти, барвники та 

крохмаль. Тому доцільніше його готувати в домашніх умовах. 

Малинове пюре має не тільки приємний аромат і колір, але й 

неперевершений смак. У його складі міститься практично всі вітаміни та 

мінеральні речовини. 

Зокрема, малинове пюре багате на бета-каротин, вітаміни В1, В2, В5, В6, 

С, РР, А, такі речовини як кальцій, калій, марганець, залізо, хлор, фосфор, 

магній, натрій. 

Крім цього, малина багата насиченими та ненасиченими жирними 

кислотами, органічними кислотами, такими корисними мінералами як кобальт 

та бор 

Вітамінно-мінеральний склад малинового пюре добре засвоює дитячий 

організм і позитивно впливає на систему травлення. Крім цього, пюре малини 

має протимікробний ефект, покращує апетит, благодійно впливає на кишечник 

і допомагає уникнути запору. 

До вже названих корисних властивостей малинового пюре варто додати 

ще одне - малокалорійність нарівні з великою кількістю вітамінів. 

Фруктові та ягідні пюре виробляють стерилізованими і 

консервованими хімічними засобами. Стерилізовані пюре випускають, як 

готовий продукт і як напівфабрикат, призначений для подальшої переробки. 
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2.2. Характеристика допоміжної сировини та матеріалів для 

виготовлення даного виду продукції. 

Харчова добавка Е330 є лимонною кислотою, яка відноситься до 

органічних кислот і є природним консервантом. Це слабка триосновна 

кислота, що є речовиною кристалічної структури, що має білий колір. Добавка 

Е330 добре розчинна у воді та етиловому спирті і малорозчинна у діетиловому 

ефірі. 

Молекулярна формула лимонної кислоти C6H8O7. 

Лимонна кислота є учасником метаболічних процесів, що дають 

організму дві третини необхідної енергії. Така серія реакцій зветься цикл 

трикарбонових кислот або цикл Кребса. Завдяки цьому відкриттю, 1953 року 

Ханс Адольф Кребс став Нобелівським лауреатом у галузі фізіології та 

медицини. 

Лимонна кислота широко використовується в харчовій промисловості, 

виробництві миючих засобів, а також у косметології та фармакології. 

Лимонна кислота та солі лимонної кислоти, такі як цитрат калію, цитрат 

натрію та цитрат кальцію є харчовими добавками, що застосовуються для 

регулювання кислотності, посилення смаку, а також як консервант. Особливо 

широко добавка Е330 застосовується при виробництві напоїв, кондитерських 

та хлібобулочних виробів. 

Працюючи з лимонною кислотою потрібно враховувати, що її 

концентрований розчин може завдати шкоди при попаданні на шкіру та очі, а 

надмірне вживання здатне пошкодити зубну емаль. Вдихання сухої лимонної 

кислоти може призвести до подразнення дихальних шляхів, а одноразове 

вживання досить великої її кількості, може спровокувати криваву блювоту, 

кашель і подразнення слизової оболонки шлунка. 

Всі відомі організації контролю за харчовими продуктами відносять 

харчову добавку Е330 до класу безпечних для здоров'я. 

В Україні та Російській Федерації добавка Е330 входить до списку 

дозволених харчових добавок[23]. 
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2.3. Вибір та обґрунтування технологічного процесу та режимів 

виробництва конкретного виду продукції. 

 

Всі технологічні операції під час виробництва пюре зображені на 

технологічній схемі(Рис. 2.1). 

 
Рис. 2.1 технологічні операції під час виробництва пюре 

Технологічний процес виробництва пюре включає миття, 

інспектування, розварювання, протирання і консервування. 

Зерняткові плоди миють у двох послідовно установлених мийних 

машинах: барабанній і вентиляторній, кісточкові — у вентиляторній, ягоди 

— у мийно-струшувальній. Миті плоди інспектують для видалення 

сторонніх домішок і загнилих чи запліснявілих екземплярів. Після 

інспектування перед протиранням більшу частину плодів і ягід піддають 

тепловій обробці (обшпарюванню). 
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Основне призначення теплової обробки – розм'якшити тканину 

плодів, щоб полегшити протирання й інактивувати окислювальні ферменти. 

Тканини плодів розм'якшуються, оскільки під впливом нагрівання і кислот, 

які є у плодах, відбувається гідроліз протопектину, що знаходиться у 

серединних пластинках і клітинних стінках. Міцний зв'язок між клітинами 

порушується, частина їх стінок руйнується і тканина розм'якшується. 

Завдяки руйнуванню цитоплазменної оболонки втрачається також тургор. 

Тривалість і температуру теплової обробки добирають залежно від 

виду плодів і ступеня стиглості їх так, щоб м'якоть плодів розм'якшилась по 

всій глибині, але плоди не розварилися і не втратили форму. За недостатньої 

теплової обробки утворюються значні відходи під час протирання. У 

розварених плодах відбувається глибокий розпад пектинових речовин, пюре 

буде рідким і втрачає або зберігає недостатньою мірою желюючі 

властивості. 

Теплова обробка інактивує ферменти, які сприяють окисленню 

дубильних речовин киснем повітря й утворенню темнозабарвлених 

продуктів окислення – флобафенів. Потемніння пюре під час протирання 

зумовлене порушенням цілості клітинної тканини. У цілому яблуці 

дубильні речовини і окислювальні ферменти не стикаються і між ними не 

відбувається хімічної взаємодії. 

Під час тепловії обробки плодів разом із зазначеними вище явищами 

видаляється повітря з тканин і можлива часткова карамелізація цукрів, що 

призводить до появи жовтуватого забарвлення у плодів із світлою м'якоттю. 

Теплову обробку (обшпарювання) здійснюють здебільшого парою, 

попередньо нагріваючи ягоди у воді. Основним обладнанням, яке 

використовують для нагрівання плодів, є шнекові підігрівачі, шахтові 

обшпарювані та дигестери. 

Тривалість теплової обробки сировини може становити 6 – 15 хв. 

Температура розварювання 90 – 96 °С. Завдяки комбінованому нагріваню 

гострою і глухою парою фруктова маса у шнековому підігрівачі практично 
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не розріджується, оскільки разом з накопиченням конденсату з продукту 

видаляється волога. 

Під час виробництва пюре для дитячих консервів плоди обшпарюють 

у закритому апараті-дигестері. Після обшпарювання плоди відразу 

надходять на протирання, у зв'язку з чим протиральні машини 

установлюють безпосередньо під обшпарювачем. Ягоди – чорну смородину, 

порічки, журавлину, брусницю, аґрус – бланшують у двостінних котлах у 

воді температурою 90 – 100 °С упродовж 3 – 8 хв, кількість води повинна 

становити 10 – 15 % маси ягід. Ягоди з ніжною м'якоттю – суниці, малину, 

ожину, чорницю – не бланшують, а протирають свіжими. 

Протирання полягає у продавлюванні плодової маси крізь отвори в 

стінках перфорованого барабана (сит) під дією відцентрової сили, яка ви-

никає під час обертання у барабані ротора з бичами. Продукт при цьому 

розділяється на дві фракції: рідку, яка складається з подрібненої м'якоті, і 

тверду, що включає насіння, шкірку і кісточки. Бичі застосовують різних 

конструкцій залежно від сировини, яку переробляють. Під час протирання 

кісточкових плодів використовують дротяні бичі або гумові накладні, які не 

розбивають кісточки. 

Після першого протирання крізь сита з діаметром отворів 1 – 1,5 мм 

плодову масу протирають повторно (фінішують) крізь сита з діаметром 

отворів 0,5 – 0,8 мм. Якість протирання контролюють за відсутністю у пюре 

дроблених кісточок, шкірки, насіннєвих камер і згрубілих частинок м'якоті. 

Після фінішування пюре підігрівають у двостінних парових котлах з 

мішалками чи в трубчастих підігрівниках. Температура підігрівання 

залежить від місткості тари, у яку фасуватимуть пюре. Фасують пюре в 

тару місткістю не більше 3 дм3 нагрівають до 85 – 90 °С і стерилізують. Під 

час фасування в тару місткістю більше 3 дм3 пюре нагрівають до 95 – 97 °С, 

відразу закупорюють, укладають на бік для стерилізації верхнього 

незаповненого простору і кришок і після охолодження передають 

на зберігання без стерилізації. 
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Пюре у скляних і металевих банках місткістю не більше 3 

дм3 стерилізують в автоклавах при 90 °С для пюре з плодів з високою 

кислотністю (журавлина, аґрус, кизил) і при 100 °С для всіх інших плодів і 

ягід. Пюре з темнозабарвлених плодів і ягід фасують тільки у скляні банки 

(чорна смородина, вишня, журавлина, чорниця, буяхи). 

У пюре нормують вміст сухих розчинних речовин від 7 до 13 

% відповідно до вмісту сухих речовин у сировині. Вміст солей важких 

металів допускається в такій кількості, не більше, мг на 1 кг: міді – 10, олова 

– 100, свинцю – 0,4. Стерилізовані фруктові пюре вживають безпосередньо 

в їжу як десерти або переробляють у різні консерви і кондитерські 

вироби[18]. 

На рис.2.2 представлено принципову технологічну схему виробництва 

мармеладу з додаванням буряково-малинового пюре. 
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Рис. 2.2. Принципова технологічна схема виробництва збагачених 

сиркових вимармеладу збагаченого буряково-малиновим пюре. 

 

 

 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

    

  

  
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

Цукор - пісок   Патока   Лак
натрію    

Вода   Пюре яблук   

Змішування   

Просіювання   

Дозування   

Дозування   

Змішування   

Цукрово -   
патоковий  

сироп   

Дозування   

Бурякове пюре 
  

Малинове пюре   

Дозування   

Реалізація   

Уварювання   
СР = 68,5   ±   2  %   

Нормалізація рН   
СР = 68,5  ±    %,  2 t = 75 ,5  ±   ˚С,  2 

рН  –   3 ,1…3, 3   

Формування мармеладної  
суміші   

Драглеутворювання та  
охолодження  t  =12,5   ±    ˚С, Р  2 

=  0,09  ±   0 ,07 МПА   

Виймання з форм   

Сушіння    
Т = 6 -  год.,  8 t= 44 ± ˚C 6   

Охолодження    
t  =22 ± ,5˚С 7   

Пакуван ня   

Маркування   

Лимонна  
кислота   

  
№ 

 
П

  

 Розділ 2 



2.4. Опис технологічного процесу виробництва конкретного виду 

продукції та розробленої апаратурно-технологічної схеми. 

 

Механізована поточна лінія виробництва формового яблучного 

мармеладу. До складу лінії входять рецептурна та варильна станція, 

мармеладовідливальна машина та сушарка. Пюре, попередньо протерте на 

протирочній машині через сито з діаметром осередків 1,5 мм, подається 

насосом у змішувачі 7, які служать для складання купажованого пюре з метою 

отримання однорідної маси пюре необхідної кислотності та желюючої 

здатності. 

Зі змішувачів пюре за допомогою насоса 2 перекачується в протирочну 

машину 3 для контрольної протирання через сито з отворами діаметром 0,8 

мм. Протерте пюре по металевому спуску надходить у приймальний збірник 4 

і далі шестеренний насосом 5 перекачується в змішувач 10 для сахаро-

яблучної суміші. Необхідна кількість пюре визначається за рівнем. 

Змішувач має горизонтальну механічну мішалку з П-подібними 

лопатями, укріпленими на валу по гвинтовій лінії. У змішувач 10 згідно з 

рецептурою завантажується цукор, шорі, лактат натрію, патока та відходи. 

Цукор-пісок перед завантаженням у змішувач просіюється, пропускається 

через магнітні уловлювачі і ковшовим елеватором подається в бункер 7 

автоваг 6. Патока подається з мірного бачка 8, а лактат натрію - бачка 9. 

З змішувача сахаро-яблучна суміш шестеренним насосом через 12 фільтр 

11 подається у варильний котел 13 з мішалкою, де доводиться до кипіння. Далі 

плунжерним насосом 14 суміш подається в безперервно діючий трикамерний 

варильний апарат 15 на безвакуумне уварювання. З варочного апарату уварена 

маса надходить у пароотделитель 16. Кінцева вологість мармеладної маси 30-

32%, температура маси на виході 106-107 °С. 

Уварена маса з пароотделителя 16 надходить в машину, що темперує 17, 

а звідти плунжерним насосом-дозатором 18 у виливкову головку 21 

виливкової машини. У змішувач 20 додається есенція, харчовий барвник та 
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кислота. Змішувачів лише чотири. Виливкова голівка також розділена на 4 

секції, що дозволяє відливати мармелад чотирьох кольорів. 

У нижній частині відливальної голівки встановлений механізм, що дозує, 

відливний з 20 плунжерами. 

Виливкова машина має ланцюговий пластинчастий конвеєр 22; у комірки 

металевих пластин вмонтовано по чотири ряди форм, відштампованих з 

нержавіючої сталі. Дозуючий механізм заливає масу в осередки форм 

конвеєра, що рухається. Верхня гілка транспортера проходить після заливання 

форм через охолоджувальну камеру 19 з вентилятором 36 і холодильною 

батареєю 37 де відбувається желювання і структуроутворення мармеладної 

маси. Форми з конвеєра потім переходять в нижню частину машини, 

нагріваються від змійовика 23 і підходять до механізму 4 вибірки мармеладу. 

При нагріванні форм дещо оплавляється і поверхня виробів, що 

стикається з металом, Внаслідок цього слабшає зв'язок між виробами та 

матеріалом форм. Вилучення виробів із форм здійснюється пневматично. Для 

цього форми мають загальну порожнину, а дно кожного осередку з'єднується 

з нею кількома отворами. На ділянці вибірки до форми притискається камера, 

в яку від компресора в режимі пульсуючого подається стиснене повітря. Через 

загальну порожнину та отвори повітря тисне на денці виробів і виштовхує їх 

на лоток, встановлений на конвеєрі 33. 

Лотки вводяться в мармеладовідливальну машину конвеєром 34, 

знімаються з нього двома поличковими вертикальними конвеєрами 35, 

піднімаються та встановлюються на конвеєр 33 під механізмом вибірки 24. 

Лотки з мармеладом конвеєром 33 подаються в сушарку 25. Сушарка 

призначена для безперервного сушіння та охолодження мармеладу. Сушарка 

виконана у вигляді зварного каркаса, теплоізольованого щитами, всередині 

якого змонтовані два замкнутих вертикальних поличкових конвеєра 26, що 

служать для підйому лотків, і два аналогічних конвеєра 30 для їх опускання. 

Вертикальні конвеєри пов'язані між собою верхнім транспортером 27. Під час 

підйому вгору лотки обдуваються гарячим повітрям, яке подається 
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вентиляторами 28. Нагрівається повітря від парових калориферів 29. 

Транспортер 27 знімає лотки з полиць транспортерів 26 і встановлюють їх на 

полиці конвей . Рухаючись у вертикальних шахтах, мармелад обігрівається 

гарячим повітрям та висушується. 

При проходженні останніх ярусів другої шахти, перед виходом лотків із 

сушарки, мармелад обдувається з вентилятора повітрям температури цеху і 

охолоджується. 

Нижнім транспортером 31 лотки з мармеладом виводяться із сушарки та 

передаються на укладання. Порожні лотки повертаються на конвеєр 34 до 

відливного агрегату для завантаження. 

Продуктивність лінії складає 290 кг/год. 

 

 

2.5. Організація контролю якості продукції з переліком 

використаних методик контролю.   

 

Сировину та готові вироби досліджують за допомогою двох методів — 

лабораторного та органолептичного. В журнал записують результати 

досліджень, потім їх переносять до спеціального бланка і вже далі передають 

до кондитерського цеху або на склад. Регулярність аналізів здійснюють 

відповідно технологічних інструкцій. 

Якість готових виробів контролюють відповідно до методів, які 

передбачені в ДСТУ 4333:2018 “Мармелад. Загальні технічні умови” для 

кондитерських виробів.  

Аналіз якості сировинних матеріалів здійснюють згідно методів 

зазначених у ГОСТах для окремих видів сировини [22]. 

Таблиця 2.6 Показники органолептичної оцінки, що контролюються у 

мармеладі 
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Назва показника Характеристика 

Смак, запах та колір Характерні для конкретного виду мармеладу, без стороннього 

присмаку й запаху. В багатошаровому мармеладі кожний шар 

повинен мати смак, аромат і колір, що відповідає його назві в 

рецептурі 

Консистенція Драглеподібна. Допустимо драглеподібна затяжна 

консистенція для желейного мармеладу на основі агароїду, 

каррагінану, желатину, амідованого пектину, карагінану, 

модифікованого крохмалю, а також на основі суміші пектину з 

желатином, модифікованим крохмалем. Для діабетичного 

мармеладу — драглеподібна, ледь затяжна консистенція. Для 

пату — щільна, затяжна. Для желейної начинки в мармеладі з 

начинкою — текуча 

Форма Для формового мармеладу, виготовленого відливанням 

мармеладної маси в сипучий харчовий продукт, допустимо 

нечіткий контур. Для нарізного — правильна з чіткими 

гранями, без деформації. Для пластового — форма паковання, в 

яке розливають мармеладну масу 

Поверхня Для мармеладу без оброблення поверхні — з 

дрібнокристалічною скоринкою. Для мармеладу з обробленням 

поверхні — обсипана кристалічним цукром, какао-порошком, 

кокосовою стружкою та іншим або їх поєднанням або 

глянсованою. Для глянсованого мармеладу допустимо 

дрібнокристалічна скоринка. Для пластового мармеладу 

допустимо «зволожена» поверхня. Для діабетичного желейного 

мармеладу — з обсипкою або глянсована поверхня, допустима 

незначна кристалічна шкірочка. Для діабетичного фруктового, 

овочевого, ягідного мармеладу допустима «зволожена» 

поверхня та кристалізація підсолоджувача. Не допустимо 

розчинення підсолоджувача на поверхні мармеладу. Не 

допустимо використання цукру для обсипання поверхні 

діабетичного мармеладу. Глазурований мармелад повинен мати 

рівну або хвилясту поверхню глазурі без підтікань, тріщин. 

Мармелад, глазурований шоколадною або кондитерською 

глазур’ю, повинен мати блискучу рівну або хвилясту поверхню 
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Назва показника Характеристика 

глазурі, без підтікань, тріщин, посивіння. Допустима матова 

поверхня під час використання шоколадної та кондитерської 

глазурі з вмістом молочних продуктів (або продуктів 

перероблення молока), а також жирової глазурі. Поверхня 

мармеладу, глазурованого глазур’ю з великими добавленнями, 

— нерівна, горбиста. Допустимо незначне просвічування 

корпусу на денці глазурованого мармеладу. Для мармеладу, 

виготовленого методом відливання мармеладної маси в 

крохмаль, допустимо сліди крохмалю на поверхні. Для 

мармеладу, виготовленого на потоково-механізованих лініях, 

на поверхні допустимо сліди від пуансонів чи отворів у формах, 

що залишаються після виїмки виробів з форм 

Примітка. Допустима наявність деформованих виробів: — для вагового 

желейного мармеладу — не більше ніж 4 % (за масою); — для вагового 

фруктового, ягідного, овочевого, желейно-фруктового, желейно-ягідного, 

желейно-овочевого мармеладу та мармеладу, виготовленого на потоково-

механізованих лініях — не більше ніж 6 % (за масою); — для фасованого 

нарізного желейного, желейно-фруктового, желейно-ягідного, желейно-

овочевого мармеладу — не більше ніж 10 % (за підрахунком) на одне 

паковання; — для інших видів фасованого мармеладу — не більше ніж 6 % з 

розрахунку на одне паковання[22]. 

За органолептичними показниками можна точно сказати про правильну 

організацію технологічних процесів, а також про якість готових виробів. 

Кондитерські вироби за органолептичними показниками мають відповідати 

затвердженим технічним умовам. За поганого смаку, навіть за умови, що 

вироби  відповідають стандарту за фізико-хімічними показниками, їх все одно 

відносять до браку. 

Але для ґрунтовної оцінки готових виробів, органолептичного методу 

бракує, оскільки він не визначає присутність у виробах шкідливих речовин 

тощо. Більш точних результатів можна досягнути за допомогою лабораторних 
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досліджень. Під час використання фізико-хімічних методів в лабораторіях 

можна встановити норму закладки сировини. 

Для повного аналізу якості готових виробів рекомендують поєднувати 

ці два методи досліджень. 

Також окрім цих методів використовують біологічний та 

бактеріологічні методи дослідження. 

Методи випробування сировинних матеріалів та готових виробів. 

Цукрову пудру та цукор-пісок визначають за вмістом сторонніх домішок 

та крупності помелу. 

Визначення загального цукру та вологості проводиться для начинок 

фруктових, варення, повидла та цукатів. Окрім цих показників для даної 

сировини здійснюється також органолептична оцінка. 

Для есенцій, хімічних розпушувачів та кислот визначають наявність 

солей важких металів та миш’яку. 

В лабораторіях, відповідно чинного стандарту ДСТУ визначають якість 

готових виробів, за фізико-хімічними показниками, що наведені в технічних 

умовах для мармеладних кондитерських виробів[23]. 

 

2.6. Технологічні розрахунки, матеріальні розрахунки витрат 

сировини, допоміжних матеріалів, баланс сировини і готової продукції 

тощо. 

Технологічні розрахунки мармеладу збагаченого буряково-

малиновим пюре 

Мармелад «Яблучний формовий» 

Таблиця 2.7 

Назва сировини Масова частка 

сухих речовин, % 

Розхід сировини на 100 кг готової 

продукції 

Розхід сировини на 1 т готової 

продукції 

В натурі  В сухихи речовинах В натурі  В сухихи 

речовинах 

Пюре яблучне 

Цукор-пісок 

Патока 

Лактат натрію (Е325) 

10,0 

99,85 

78,0 

40,0 

86,00 

68,96 

3,10 

0,90 

8,60 

68,86 

2,42 

0,36 

860,00 

689,60 

31,00 

9,00 

86,00 

688,57 

24,18 

3,60 
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Молочна кислота (270) 

Барвник 

Есенція ванільна  

Есенція фруктова 

40,0 

-- 

-- 

-- 

0,53 

0,040 

0,013 

0,010 

0,21 

-- 

-- 

-- 

5,30 

0,40 

0,13 

0,10 

2,12 

-- 

-- 

-- 

Разом 

Втрати 1.8% 

50,4 

-- 

159,55 

-- 

80,45 

1,45 

1595,53 

-- 

804,47 

14,47 

Вихід 79,0 100 79,00 1000 790,00 

1000 кг яблучного пюре відповідає: 35% бурякового пюре, 45% 

малинового пюре та 20% яблучного пюре; 

1. Розраховуємо необхідну кількість бурякового пюре для заміни 

рецептурної кількості яблучного пюре:  

1000 кг яблучного пюре – 100 %  

Х1 кг бурякового пюре – 35%  

Х1=350 кг бурякового пюре 

1000 кг яблучного пюре – 350 кг бурякове пюре 

860 кг – Х1,1 кг бурякове пюре 

Х1,1 = 301 кг буряокового пюре 

2. Розраховуємо необхідну кількість малинового пюре для заміни 

рецептурної кількості яблучного пюре:  

1000 кг яблучного пюре – 100 %  

Х2 кг малинове пюре – 45%  

Х2=450 кг малинове пюре 

1000 кг яблучного пюре – 450 кг малинове пюре 

860 кг – Х2,1 кг малинове пюре 

Х2,1 = 387 кг малинове пюре 

3. Розраховуємо необхідну кількість яблучного пюре для заміни 

рецептурної кількості яблучного пюре:  

1000 кг яблучного пюре – 100 %  

Х3 кг яблучне пюре – 20%  

Х3=200 кг яблучне пюре 

1000 кг яблучного пюре – 200 кг яблучне пюре 

860 кг – Х3,1 кг яблучне пюре 

Х3,1 = 172 кг яблучне пюре 

  
№ 

 
П

  

 Розділ 2 



Мармелад збагачений буряково-малиновим пюре 

Таблиця 2.8 

Назва сировини Масова частка 

сухих речовин, % 

Розхід сировини на 100 кг готової 

продукції 

Розхід сировини на 1 т готової 

продукції 

В натурі  В сухихи речовинах В натурі  В сухихи 

речовинах 

Пюре яблучне 

Пюре малинове 

Пюре бурякове 

Цукор-пісок 

Патока 

Лактат натрію (Е325) 

Молочна кислота (270) 

Барвник 

Есенція ванільна  

Есенція фруктова 

10,0 

10,0 

10,0 

99,85 

78,0 

40,0 

40,0 

-- 

-- 

-- 

17,20 

38,70 

30,10 

68,96 

3,10 

0,90 

0,53 

0,040 

0,013 

0,010 

1,72 

3,87 

3,01 

68,86 

2,42 

0,36 

0,21 

-- 

-- 

-- 

172,00 

387,00 

301,00 

689,60 

31,00 

9,00 

5,30 

0,40 

0,13 

0,10 

17,20 

38,70 

30,10 

688,57 

24,18 

3,60 

2,12 

-- 

-- 

-- 

Разом 

Втрати 1.8% 

50,4 

-- 

159,55 

-- 

80,45 

1,45 

1595,53 

-- 

804,47 

14,47 

Вихід 79,0 100 79,00 1000 790,00 

 

Висновок: загальна умова взаємозамінності ΣСВi = const дотримана. 
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РОЗДІЛ 3. ЕКОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

3.1 Характеристика відходів, стічних вод і викидів підприємства 

На кондитерському підприємстві основними викидами в атмосферу 

є продукти згорання палива у топках печей і парових котлів. Склад їх залежить 

від виду палива. Так, при роботі на природному газі основними забрудниками 

атмосфери є оксиди азоту і вуглецю; при використанні мазуту чи вугілля поряд 

із зазначеними речовинами у повітря потрапляють діоксид сірки, тверді 

частинки. Забруднюють атмосферу і гази, що відводяться із компресорних 

установок складів безтарного зберігання борошна. 

При бродінні напівфабрикатів — рідких дріжджів, тіста, — в повітря 

приміщень виділяються: діоксид вуглецю, пари етанолу, леткі кислоти, оцтовий 

альдегід та інші сполуки. 

Специфічними організованими викидами кондитерського виробництва є 

пил сировини — борошна, а також додаткової сировини, такої як цукор, 

крохмаль, інші пилоподібні добавки. 

На кондитерських підприємствах, щоб забезпечити необхідний рівень 

чистоти повітря у зоні, що прилягає до виробництва, продукти згорання 

розсіюють в атмосфері шляхом встановлення труб висотою від 25 до 60-70м і 

дефлекторів. 

Передбачається також санітарно-захисна зона від 100 до 300 м. Для 

виконання функції захисного бар’єру вона повинна бути озеленена. Зелені 

насадження відіграють важливу мало небезпечну роль.  

Для вловлювання борошняного пилу на бункерах в складах безтарного 

зберігання, виробничих силосах встановлені тканинні фільтри, на технологічних 

лініях транспортування борошна — циклони. У приміщеннях з викидами 

продуктів бродіння облаштовують проточно-витяжну вентиляцію[24]. 
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Основні забруднюючі речовини які є в стічних водах: 

-         завислі речовини 247 г/м ; 

-           ХСК 1200 мг О2 /дм3; 

-         Жири 7,2 г/м ; 

-         Температура 21 С. 

Ефективність використання водних ресурсів характеризують такими 

критеріями: питомою нормою споживання води для виробництва одиниці 

продукції, кількістю води, що перебуває в обороті, загальною кількістю 

стічних вод тощо. 

При виготовленні кондитерських виробів на 1 т продукції витрачається 4,33 

м3 води. Цю воду використовують як сировину для приготування продукції, 

живлення котлів, миття обладнання, тари, трубопроводів, а також санітарно-

побутових приміщень. 

Вміст органічних речовин у воді характеризується таким показником, як 

окислюваність. Окислюваність — це кількість кисню (мг 02/л води), що 

еквівалентна кількості окисника, необхідного для окислення всіх відновників 

стічних вод. Чим вищий цей показник, тим більш забруднена вода. 

Стічні води, що надходять у міську каналізацію, не повинні містити 

речовин у концентраціях, які негативно впливають на їх біологічне очищення, 

небезпечних бактеріальних і токсичних забруднень, смол, мазуту і бензину. 

Характерні забруднювачі стічних вод кондитерських підприємств 

обумовлені наявністю залишків сировини, за гігієнічним критерієм вони 

належать до мало небезпечних у випадку скиду їх до водоймища. Поряд з цим, 

виробничі стічні води забруднені мікроорганізмами, що накопичуються на 

обладнанні, стінах, підлозі приміщення, тому миття зупиненого обладнання, 

підлоги, стін необхідно проводити своєчасно, не допускаючи розкладу 

органічних сполук, що обумовлює розвиток та накопичення у місцях забруднення 

різноманітних мікроорганізмів і призводить до підвищення ступеню забруднення 

стічних вод. 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

45 
Розділ 3 

 



Ще більше забруднені фекально-побутові стічні води підприємства, які 

можуть бути джерелом патогенних мікроорганізмів, що поширюються через 

воду. Тому необхідна систематична дезінфекція побутових приміщень і 

санітарних вузлів підприємства. 

Ступінь забруднення стічних вод залежить від рівня технологічного 

процесу на виробництва. 

У виробничих стічних водах, окрім водорозчинних речовин, містяться 

нерозчинні частинки різної дисперсності, вміст яких складає приблизно 150 

мг/л, рН 6,0-7,0. 

На рівні із забрудненням атмосфери і водного середовища, внаслідок 

виробничої діяльності забруднюються ґрунти. Джерелом забруднення ґрунтів 

токсичними речовинами є викиди в атмосферу, пестициди, відходи 

промислового виробництва. 

З метою запобігання забрудненню ґрунтів в умовах кондитерського 

виробництва необхідно своєчасно ретельно збирати, вивозити і знешкоджувати 

рідкі та тверді відходи виробничої діяльності підприємства: мазут, змащувальні 

матеріали, промислове сміття тощо. 

Кондитерське  виробництво відноситься до ряду екологічно складних 

виробництв в структурі регіональних агропромислових комплексів, що 

зумовлюється діями багатьох чинників: по-перше, воно використовує 

природні речовини ̶ ресурси як сировину для випуску кінцевої готової 

продукції, виготовлення яких пов’язано з негативним впливом на природний 

ресурсний потенціал і стан навколишнього середовища; по-друге, воно у свою 

чергу забруднює навколишнє середовище, завдаючи йому значні збитки[25]. 

Відходи і брак у виробництві мармеладу 

У виробництві яблучного мармеладу і пата при вторинної протирання 

пюре виходять відходи в кількості 0,31%, які не використовуються у 

виробництві. Відходи, отримані при виготовленні яблучного формового 

мармеладу (при варінні, розливання у форми, вибірці з форм і сушці), 

використовуються при виготовленні пластового мармеладу. 
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Відходи, отримані при виготовленні желейного мармеладу, повинні 

обов'язково розчинятися у воді і проціджують. Однак при цьому відбувається 

руйнування агару під дією кислоти, що міститься в желейном мармеладі. 

На підставі робіт ВКНІІ і кондитерських фабрик переробку цих відходів 

виробляють після усереднення їх двузамещенного фосфорнокислим 

натрієм Nа2NR04• 12Н20. До відходів додають 2,5% цієї солі, підігрівають до 

кипіння, а потім уварюють до вологості 28-30%. Оброблені таким чином 

відходи додають в кількості 25% до клейового сиропу при виготовленні темно- 

забарвлених сортів фірмового желейного мармеладу[26]. 

 

3.2 Заходи, щодо охорони навколишнього середовища. Очищення 

стічних вод 

 

Відомо, що ряд процесів різних галузей харчової промисловості 

супроводжуються утворенням газоподібних, рідких і твердих відходів, 

більшість з яких відносяться до органічних сполук. Недобросовісний підхід до 

ведення господарства на підприємстві може спричинити розмноження 

гризунів, що в свою чергу створить небезпеку виникнення епідемій. Під час 

діяльності підприємства також утворюються відходи у вигляді тари, побутове 

сміття. Прогресивні підприємства харчової промисловості застосовують 

принцип комплексного використання сировини і відходів, який пояснюється 

тим, що в основному сировина та відходи складаються з органічних сполук. 

Значну кількість відходів підприємств мармеладної галузі можна утилізувати 

в тваринництві, використовуючи їх на корм худобі. Частку відходів 

непридатних для кормових цілей, використовують як основу для отримання 

органічних добрив[27]. 

Відходами мармеладного підприємства є вичавки що не були реалізовані 

та брак промисловій. Ці відходи в основному реалізовуються на корми 

тваринам. 
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З метою захисту довкілля та враховуючи зазначені чинники, для 

запобігання шкідливого впливу на навколишнє середовище необхідно 

дотримувати ряд заходів: 

— Використання мішків для сміття, окремих контейнерів для 

побутового сміття та харчових відходів. 

— Встановлення водоочисних споруд. 

— Дотримання правил зберігання і термінів реалізації сировини. 

— Не допускати попадання води, забрудненої миючими засобами у 

центральний водогін. 

— Раціональне використання тари. 

— Застосування високоякісної сировини. 

— Зниження відходів сировини при механічній кулінарній обробці. 

— Утилізація побутових відходів. 

— Переробка харчових відходів для використання у тваринництві. 

— Суворий контроль за застосуванням барвників, консервантів, 

антиоксидантів, окислювачів. 

— Використання тільки дозволених харчових добавок. 

Важливим завданням сьогодення є також екологічна модернізація 

підприємств[28]. 

Висновки. У цьому розділі проведено характеристику відходів і викидів 

підприємства, описані рекомендовані заходи щодо охорони навколишнього 

середовища. Оскільки підприємство може знаходиться в межах населеного 

пункту, його діяльність може мати великий вплив на населення, тому 

порушення встановлених правил несе шкоду для екології.  
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РОЗДІЛ 4. ОХОРОНА ПРАЦІ 

4.1 Організація служби охорони праці  

Служба охорони праці  створюється на підприємствах, установах та 

організаціях із числом працюючих 50 чоловік і більше. В організаціях з 

меншою кількістю працюючих цю службу може представляти інженер. За 

важливістю діяльності та оплатою праці вони прирівнюються до працівників 

провідних відділів та служб підприємства або установи. Підпорядковується 

служба охорони праці безпосередньо керівнику підприємства (власнику). 

 На підприємстві розробляється та затверджується положення про 

проведення навчання і перевірки знань з охорони праці, створюється постійно 

діюча комісія з перевірки знань з охорони праці. Члени комісії особи що 

пройшли навчання в установленому законодавством порядку і мають 

відповідні посвідчення.  

 Планування території відповідає діючим нормам (санітарним нормам 

проектування промислових підприємств СН-245-71, протипожежним нормам 

проектування будівель СНІП П-ІІ-28). До будівель заводу забезпечено 

можливість під'їзду транспорту, для безпечного переміщення по території 

передбачено асфальтні тротуарні стежки для мінімізації перетинання 

людських потоків з транспортним. Вільна від забудов територія озеленена 

деревами і кущами.  

Згідно з санітарними вимогами для кожного робочого місця нормуються: 

повітря робочої зони ; 

1) мікроклімат ; 

2) загазованість ; 

3) запиленість ; 
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5) шум ; 

6) вібрація ; 

7) освітленість ; 

8) випромінювання ; 

9) забезпечення санітарно-побутовими приміщеннями. 

Мікроклімат 

Мікроклімат у приміщенні цеху дитячого харчування нормується згідно 

ДСН 3.3.6.042-99 «Санітарні норми мікроклімату виробничих приміщень». 

 В закритому виробничому приміщенні контрольованими 

показниками повинні бути: 

Параметри мікроклімату в виробничих неопалювальних приміщеннях 

не нормуються. 

 Загазованість та запиленість в цеху дитячого харчування відсутні 

згідно норм ДСН 3.3.6.042-99. 

        Шум 

Шумом можна вважати звуки, які негативно впливають на організм 

людини, заважають його роботі і відпочинку. Шум в виробничому приміщенні 

фруктового цеху негативно впливає на працівників: послаблює увагу, посилює 

втому, сповільнює реакцію на небезпеку. Внаслідок цього знижується 

працездатність і підвищується ймовірність нещасних випадків. 

Допустимий рівень шуму на робочих місцях консервного виробництва 

не повинен перевищувати 80 дБ в частотах 8 - 63,5.Але в даному випадку не 

використовується таке обладнання, шум від якого перевищує нормативні дані, 

тому працівники можуть спокійно працювати без захисного інвентарю 

Допустимі норми шуму для промислових підприємств, де є обладнання, що 

створює шум, згідно з ДСН 3.3.6.037-99 ”Санітарні норми виробничого шуму, 

ультразвуку та інфразвуку” наведенні у таблиці 4.2. 

Заходи для зменшення шуму: 
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- Виготовлення, ремонт і профілактичні заходи для  обладнання, 

спрямовані на недопущення спрацювання окремих елементів, що рухаються 

чи обертаються (подавлення шумів у місці їх утворення) 

-  Ізолювання агрегатів від зовнішнього середовища 

- Поглинання та розсіювання шумів за рахунок зовнішнього середовища. 

             Вібрація 

В цеху дитячого харчування знаходяться такі машини, які створюють 

вібрацію: мийні машини, фасувальні та закупорювальні апарати.  

Рівні шуму і вібрації на постійних робочих місцях не повинні 

перевищувати гранично допустимих значень за ДСН 3.3.6.039-99 «Державні 

санітарні норми виробничої вібрації». Гранично допустимий рівень шуму на 

постійних робочих місцях 80 дБ, а на території не повинен перевищувати 50 

дБ. Для зменшення рівня вібрації під машини готують спеціальну бетонну 

підлогу, де закріплюють монтажні болти для обладнання та встановлюють 

віброізолюючі прокладки, що значно зменшують вібрацію. 

           Освітленість 

Освітленість робочих місць в цеху дитячого харчування здійснюється 

природнім світлом – в світлі години доби і штучними в темні години (за 

рахунок використання газорозрядних ламп). Норми штучної освітленості 

робочих місць / робочих поверхонь для відповідних професій наведені в 

таблиці 6.3. Нормовані значення КПО для виробничих процесів наведені в 

ДБН В.2.5-28-2006 „Природне і штучне освітлення 

Забезпечення санітарно-побутових приміщень 

  Роздягальні для робочого одягу розміщені ізольовано від роздягалень 

для верхнього одягу. В них передбачені відокремлені шафи площею не менше 

3,0 м2 для зберігання чистого та забрудненого одягу. Шафи знаходяться на  
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відстані 1,5 м.  

Душові побудовані в кількості один душ на п’ятнадцять робітників.  

Душові  розміщені в приміщеннях, суміжних з роздягальнями. Біля душових 

повинні   передбачатися передбанники, призначені для витирання тіла. Розміри 

закритих душових кабін - 1,8 х 0,9 м, відкритих кабін – 0,9х0,9 м. Умивальні 

розміщені в окремих приміщеннях, суміжних з роздягальнями з розрахунку один 

умивальник на тридцять робітників. Убиральні розташовані на відстані не далі 

75,0 м від найбільш віддаленого робочого місця в будівлях і 150 м від робочого 

місця на території підприємства. 

Площа приміщень для відпочинку в робочий час – 0,2 м2 на одного 

працюючого в найбільш чисельній зміні, але не менше 18 м2. 

 Площа кімнати для харчування визначається з розрахунку 1 м2 на одну 

людину, але не менше 12 м2. 

Висновки. 

У цьому розділі було проведено аналіз небезпечних чинників 

виробництва. Описані заходи з попередження травмування працівників на 

підприємстві. З працівниками постійно проводиться інструктаж з техніки 

безпеки, описані заходи з пожежної безпеки, роботи з обладнанням, 

електробезпеки. 
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ЗАГАЛЬНІ ВИСНОВКИ 

Створення інноваційних  харчових продуктів оздоровчого спрямування 

- одна з найбільш актуальних тенденцій на світовому ринку харчової 

продукції.  

Оздоровчі харчові продукти містять  функціонaльні інгредієнти, які 

підсилюють фізіологічні функції оргaнізму, зміцнюють його імунну систему, 

сприяють виведенню з оргaнізму токсинів, подовжують aктивне довголіття. 

Мармелад зa хімічним склaдом недостaтньо збaлaнсовaний зa життєво 

вaжливими нутрієнтaми. У виробaх достaтній вміст вуглеводів. вироби містять 

незначну кількість вітамінів та мінералів. Тому склaд мармеладних виробів 

потребує збільшення вмісту в ньому нaйвaжливіших речовин і ступеню їх 

збaлaнсовaності. 

Пріорітетним завданям хaрчової промисловості України по виробництву 

мармеладних виробів наразі є подaльше вдосконaлення технології з метою 

інтенсифікaції виробництвa мармеладу оздоровчого та функціонального 

призначення; поліпшення його хaрчової та біологічної цінності. 

Для збагачення мармеладу яблучного обрано буряково-малинове пюре. 

Обгрунтовано, що саме ці добавки є перспективними збагачувачами продукту. 

Бурякове пюре є цінним джерелом вітамінів та мінеральних сполук; воно 

поліпшує смакові якості виробів..   

Малинове пюре є цінною сировиною, що багата на бета-каротин, 

вітаміни В1, В2, В5, В6, С, РР, А, такі речовини як кальцій, калій, марганець, 

залізо, хлор, фосфор, магній, натрій. 

Здійснено опис технологічного процесу та розроблено принципову 

технологічну і апаратурно-технологічну схеми виготовлення мармеладу 

збагаченого буряково-малиновим пюре. 
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При виготовленні збагаченого мармеладу обрано класичний спосіб 

виробництва формового мармеладу, доведено доцільність внесення 

збагачувачів на стадії змішування . Розроблено принципову та апаратурно-

технологічну схеми виробництва мармеладу, збагаченого буряково-

малиновим пюре. 

Здійснено технологічний розрахунок обліку сировини та готової 

продукції. 

Наведено рекомендовані заходи з охорони навколишнього природного 

середовища. Проаналізовано основні заходи з охорони праці. 

Оцінка біологічної цінності допоміжної сировини дає підстави 

стверджувати, що отриманий  новий  збагачений мармелад матиме ряд переваг 

перед існуючою продукцією і буде користуватися попитом споживачів. 
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яблучне 

малинове 

бурякове 

Мармелад збагачений 

Кришталь А.М. 

Гойко І.Ю. 

Виробництво 

мармеладу 

збагаченого 

ЗОП-3-1ск 

НУХТ 



Поз. 

познач.  Найменування  Кіл.  Примітка  

1.1-1.5   Бункер   5    

2   Плунжерний насос-дозатор  2    

3   Просіювач  1    

4 
 
 Норія  1    

5  Бункер-накопичувач   1    

6   Стрічковий транспортер    2    

7.1-7.3   Збірник    3    

8   Шнековий дозатор
  

  1    

9.1-9.2   Двухвалковий змішувач  2    

10   Барабанний дозатор    4    

11   Роторний насос -дозатор   2    

12   Видаткова ємність    1    

13  Змієвиковий варильний апарат  1    

14  Паровідділювач   1    

15   Змішувач    1    

16   Відливна машина    1    

17   Охолоджувальна шава
  

  1    

18  Пневматичний апарат для вибірки мармеладу  1    

19   Сушарка    1    

20   Вентилятор    1    

21   Парові колорифери    1    

22  Упакувальний стіл  1    

        

     

Специфікація  

Арк.  

     
  

Змн.  Арк.  № докум.  Підпис  Дата  

 

 



Поз. 

познач.   Кіл.   

    

 
Склад безтарного зберігання сировини    

 
 Прохідний коридор      

 Приміщення для інвентарю    

 Приміщення для підготовки патоки    

 Господарська кімната    

 Приміщення для механіків   1   

    

    

10  Фоє на відвантаженні    

11  Склад основної сировини    

12  Склад швидкопсувної сировини    

13  Склад фруктово-ягідної сировини    

 Склад смакових речовин    

 Склад готової продукції    

16  Експедиція    

 Склад упаковочних матеріалів  
1   

18  Прохідна з грузовими ліфтами  1   

19  Фоє від основного входу  1   

20  Приймальна кімната  1   

21  Кімната відпочинку робітників  2   

22   1   

23  Приміщення підготовки сировини  1   

24  Цех виробництва мармеладу    
1  

 

25-30  Виробничі приміщення    
1  

 

31  Склад комплектуючих  1   

32  Санвузол чоловічий  2   

      

  1   Тамбур   2     

  2   
2     

  3   2     

4   2     

5   1     

6   1     

7     

8   Слюсарня   1     

9   Санвузол жіночий   2     

1     

2     

2     

1     

14   1     

15   1     

1     

17     

  

  

  

  

Прохідна     

  

  

  

  

  



Поз. 

познач.   Кіл.   

33   1   

34  Роздягальня чоловіча  1   

35  Роздягальня жіноча  1   

36   5   

37   1   

      
Арк.  

 

      

Їдальня     

  

  

Лабораторія     

Зал керування   

   


