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АНОТАЦІЯ 

Обґрунтовано актуальність розробки нових видів аюрведичних горіхових 

паст та розроблено рекомендації щодо компонентного складу горіхової пасти для 

балансування Ватта-доші. 

Визначено технологічні параметри підготовки та раціональне 

співвідношення компонентів горіхів, та додаткових компонентів. 

Розроблено систему моніторингу виробництва аюрведичної горіхової пасти 

на основі принципів НАССР. 

Кваліфікаційна робота викладена на 90 сторінках та містить 31 таблицю, 8 

рисунків, 5 додатків. 

Графічний матеріал - 1 аркушів. Ключові слова: овочевий паштет, 

композиція прянощів та горіхів, аюрведичне харчування, Ватта-доша 

Ключові слова: аюрведична, вата, доша, горіхова паста, фісташки, мигдаль, 

дескрипторно-профільний метод. 
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ABSTRACT 

The relevance of the development of new types of Ayurvedic nut pastes has been 

substantiated, and recommendations have been developed regarding the component 

composition of nut pastes for balancing Vatta dosha. 

The technological parameters of preparation and the rational ratio of nut components and 

additional components have been determined. 

A system for monitoring the production of Ayurvedic nut paste based on the principles 

of HACCP has been developed. 

The qualification work is laid out on 90 pages and contains 31 tables, 8 figures, 5 

appendices. 

Graphic material - 1 sheet. Key words: vegetable paste, composition of spices and nuts, 

Ayurvedic nutrition, Vatta-dosha 

Key words: Ayurvedic, vata, dosha, nut paste, pistachios, almonds, descriptive-profile 

method.  
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ВСТУП 

 

Актуальність теми. Аюрведа – це давня система індійської медицини, її 

також називають матір'ю будь-якої медицини, тому що вона дуже вплинула як на 

європейську, так і на арабську та китайську медицину. Назва утворена із двох 

стародавніх індійських слів на санскриті «аю» (життя) та «веда» (знання). "Знання 

про життя" - це цілісна система лікування, яка розглядає тіло, дух і душу в єдності. 

Процедури сприяють тому, щоб відновити цю єдність, привести людину до 

рівноваги та активізувати сили самозцілення[3]. 

Аюрведа не є противагою сучасній медицині, вона збагачує та доповнює 

його. Найдавніше вчення про здоров'я сьогодні актуальніше, ніж будь-коли. 

Витрати на охорону здоров'я, що різко виросли, вимагають дієвої профілактики, а 

кількість хронічних хвороб, що виросла, - м'якого та ефективного лікування. Саме 

у лікуванні хронічних захворювань аюрведа показала переконливі результати.  

«Ваша їжа має бути вашими ліками». Ця цитата Гіппократа сягає корінням в 

аюрведичні писання. Вона вказує на важливість здорового харчування в аюрведі. 

Сьогодні воно особливо важливе у нашому західному світі, де майже половина 

хвороб зумовлені харчуванням[5]. Спеціалісти з аюрведи завжди запитують 

пацієнтів про їхні харчові звички та дають рекомендації щодо здорового 

харчування та способу життя. 

Мета роботи – розробити удосконалену рецептуру горіхової пасти на основі 

аювердичних рекомендацій. 

Завдання дослідження: 

 Обґрунтовати актуальність розробки нових видів аюрведичних горіхових 

паст та розроблено рекомендації щодо компонентного складу горіхової пасти 

для балансування Ватта доші. 

 Здійснити вибір основної сировини (горіхів) та додаткової 

 Визначити технологічні параметри підготовки та раціональне 

співвідношення компонентів 
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 . Дослідити властивості рецептури балансуючих властивостей для Ватта 

доші. 

 Розробити систему моніторингу виробництва аюрведичного продукту на 

основі принципів НАССР та визначити критичні точки контролю. 

  Розглянути основи охорони праці для закладу ресторанного господарства, де 

пропонується приготування горіхових паст; 

  Здійснити оцінку соціальної та економічної значущості від провадження 

нової технології горіхових паст. Розробка рецептур таких продуктів 

дозволить підвищити зацікавленість споживачів у сегменті продуктів 

здорового харчування, застосування вітчизняної сировини сприятиме 

підвищенню економічної привабливості від виробництва та врешті – 

поширенню аюрведичної науки в Україні та збереженню здоров’я її громадян 

 

Об’єкт дослідження – технологія горіхових паст зі збагаченою рецептурою. 

Предмет дослідження композиція фісташково-мигдальної пасти зі 

збагаченою рецептурою (мед та кардамон) та додаванням рожевої гімалайської 

солі. 

Методи дослідження -  визначення масової частки сухих речовин, 

кислотність, кількість домішок, кислотність та органолептична оцінка 

Новизна роботи. 

 Використання основної та додаткової сировини для виготовлення 

горіхової пасти з фісташок та мигдалю для балансування Ватта-Доші. 

Додатковими компонентами до стандартної рецептури є мед, кардамон 

та рожева сіль 

 Рецептура горіхової пасти з двох взаємодоповнюючих за властивостями 

горіхів та додаванням кардамону з медом з підібраним 

співвідношенням 

 

Практичне значення. 

 Розширення асортименту горіхових паст, за рахунок створення пасти, 

яка допомагає збалансувати Ватта дошу, використовуючи декілька 

видів горіхів та додаткову сировину 

 Розроблення технології аюрведичної горіхової пасти. Етапи 

приготування інноваційного продукту, особливості механічної та 

теплової обробки компонентів розробленого продукту 

 Розроблення системи моніторингу безпечності виробництва нового 

аюрведичного продукту 
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 Виробництво фісташково-мигдальної пасти дозволить розширити 

асортимент здорових страв на українсьеому ринку та збільшить попит 

на здорове харчування 

Апробація результатів магістерської роботи  

Отримані результати апробовані під час наукової конференції у статті у матеріалах 

наукової конференції додаток В 

Структура роботи. Робота складається зі вступу, 5 розділів висновків та 

списку використаних джерел. 
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РОЗДІЛ 1 АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД ІНФОРМАЦІЙНИХ ДЖЕРЕЛ ЩОДО 

РОЗВИТКУ АЮРВЕДИЧНОЇ КУЛІНАРІЇ В УКРАЇНІ 

 

1.1. Харчування в Аюрведі 

Уся мудрість світу зводиться до однієї істини –їжа це життя. Необхідність 

споживання їжі не підвладний часу, культурі, релігії і є безпосереднім єднанням з 

природою. Харчування це найкращі ліки. Насправді найкращі ліки це сміх, якщо 

ви не хочете їсти. 

За Аюрведою їжа є одним з трьох стовпів або опорами в житті, як зазначено 

в Charaka Samhita – стародавньому аюрведичному тексті[1]. 

Якщо їжа не споживається належним чином це може призвести до розладу 

шлунка, що вплине на сон. Тоді організм не в змозі відновлювати себе щоденної 

роботи, не здійснює постачання енергії для життєвих процесів.  

  За Аюрведою їжа харчує розум, тіло, відчуття і душу людини. Саме вона є 

основою життя і само зцілення організму та наповнення наших почуттів. Це є 

ритуал життя від першого ковтка материнського молока до спільних вечерь із 

рідними і друзями.  Аюрведична кухня і стиль життя – основи Аюрведичної 

традиції. 

Аюрведа стверджує, що всі наші біди народжуються в неправильному 

способі «підзарядки», неправильному харчуванні.  

Задовольняючі свої смакові бажання, ми забуваємо, що  їжа першочергово 

потрібна для поповнення процесу щоденного зносу органів та систем організму, 

підтримки імунітету, забезпечення енергетичних витрат організму[2].  
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Аюрведа розглядає харчові продукти, яка включає в себе поживні речовини 

джерелом Прани., що є життєвою силою, яка утримує разом тіло, розум і дух, 

подібно бусинкам на ниточці дихання. 

В багатих країнах, де є достаток продовольства, знижений дефіцит вітамінів  

в тому числі за рахунок таблеток. Але чи це є шліх до здоров’я ? 

Усвідомлення організму, що саме харчування зможе уникнути багатьох 

хвороб споживаючі продукти сумісні для певної конституції тіла.   

Аюрведа передбачає збалансоване харчування, де присутні всі шість смаків - 

солодкий, кислий, солоний, гострий, гіркий, терпкий. Їжа повинна легко 

засвоюватися і давати сили, відповідати сезону і конституції людини. 

Їжа повинна відповідати добовим дошам - добовим ритмам. Аюрведа 

підкреслює своєчасне харчування і дотримання режиму дня. 

З позиції Аюрведи кожен орган людського тіла має свій період максимальної 

активності. Ранок - це час легень, а опівдні час шлунка. Друга половина дня час 

печінки, а в кінці дня досягають піку своєї активності нирки і товста кишка[4]. 

В аюрведі є рекомендації про те, що людина повинна харчуватися 

різноманітно, і це повинно бути смачно. Прямих вказівок на те, що не можна їсти 

м'ясо, немає. Важливо і місце проживання людини - десь вегетаріанство природнє, 

а в інших місцях такої можливості немає. 

Аюрведа вивчає, як продукти впливають на травлення і наскільки 

забезпечують балансування фізіології, підтримання здоров'я і розвиток свідомості. 

Людина сама розуміє, чи готовий він сприймати м'ясо, рибу, яйця або зменшити їх 

кількість, а може і взагалі від них відмовитися. Кожен може сам підібрати 

природний для себе стиль харчування[7]. 
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1.2. Сутність та функції Вата-доша в організмі 

Уся мудрість світу зводиться до однієї істини –їжа це життя. Необхідність 

споживання їжі не підвладний часу, культурі, релігії і є безпосереднім єднанням з 

природою. Харчування це найкращі ліки. Насправді найкращі ліки це сміх, якщо 

ви не хочете їсти. 

За Аюрведою їжа є одним з трьох стовпів або опорами в житті, як зазначено 

в Charaka Samhita – стародавньому аюрведичному тексті[11]. 

Якщо їжа не споживається належним чином це може призвести до розладу 

шлунка, що вплине на сон. Тоді організм не в змозі відновлювати себе щоденної 

роботи, не здійснює постачання енергії для життєвих процесів.  

 За Аюрведою їжа харчує розум, тіло, відчуття і душу людини. Саме вона є 

основою життя і само зцілення організму та наповнення наших почуттів. Це є 

ритуал життя від першого ковтка материнського молока до спільних вечерь із 

рідними і друзями.  Аюрведична кухня і стиль життя – основи Аюрведичної 

традиції. 

Аюрведа стверджує, що всі наші біди народжуються в неправильному 

способі «підзарядки», неправильному харчуванні[13].  

Задовольняючі свої смакові бажання, ми забуваємо, що  їжа першочергово 

потрібна для поповнення процесу щоденного зносу органів та систем організму, 

підтримки імунітету, забезпечення енергетичних витрат організму.  

Аюрведа розглядає харчові продукти, яка включає в себе поживні речовини 

джерелом Прани., що є життєвою силою, яка утримує разом тіло, розум і дух, 

подібно бусинкам на ниточці дихання. 

В багатих країнах, де є достаток продовольства, знижений дефіцит вітамінів  

в тому числі за рахунок таблеток. Але чи це є шліх до здоров’я ? 

Усвідомлення організму, що саме харчування зможе уникнути багатьох 

хвороб споживаючі продукти сумісні для певної конституції тіла.   
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Аюрведа передбачає збалансоване харчування, де присутні всі шість смаків - 

солодкий, кислий, солоний, гострий, гіркий, терпкий. Їжа повинна легко 

засвоюватися і давати сили, відповідати сезону і конституції людини. 

Їжа повинна відповідати добовим дошам - добовим ритмам. Аюрведа 

підкреслює своєчасне харчування і дотримання режиму дня. 

З позиції Аюрведи кожен орган людського тіла має свій період максимальної 

активності. Ранок - це час легень, а опівдні час шлунка. Друга половина дня час 

печінки, а в кінці дня досягають піку своєї активності нирки і товста кишка[21]. 

В аюрведі є рекомендації про те, що людина повинна харчуватися 

різноманітно, і це повинно бути смачно. Прямих вказівок на те, що не можна їсти 

м'ясо, немає. Важливо і місце проживання людини - десь вегетаріанство природнє, 

а в інших місцях такої можливості немає. 

Аюрведа вивчає, як продукти впливають на травлення і наскільки 

забезпечують балансування фізіології, підтримання здоров'я і розвиток свідомості. 

Людина сама розуміє, чи готовий він сприймати м'ясо, рибу, яйця або зменшити їх 

кількість, а може і взагалі від них відмовитися. Кожен може сам підібрати 

природний для себе стиль харчування. 

 

1.2.1 Основні характеристики Вата-конституції. 

Вата доша (тілесне та духовне повітря) є, напевно, найбільш важливим 

фактором утворення фізичного тіла людини, адже це найактивніша з тридош. 

Завдяки своїй активності Вата сприяє зародженню життя. Тільки за рахунок цієї 

доши йдуть процеси росту і формування багатоклітинного організму з маленького 

зародка[16].  

Вата доша сприяє диханню, руху і очищенню організму. Хілус, лімфа, кров 

та інші тканини володіють тими чи іншими видами руху, і Вата рухає їх або 

переміщує по тілу, а також сприяє перетворенню однієї тканини в іншу. 
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Вата - це рушійна енергія. Хоча вона і являє собою принцип повітря, вона не 

вважається чимось, буквально подібним справжньому повітрю у зовнішньому 

середовищі, але, скоріше, тонкою енергією, що управляє біологічним рухом. 

Вата близько споріднена нашій фундаментальної життєвій сутності - Прані. 

Прана - це чиста суть вати, життєва сила, гра розуму. Потік розуму, необхідний для 

спілкування між двома клітинами і підтримує життєві функції їх обох. На 

космічному рівні прану вважають з’єднуючою ланкою між Пурушею та Пракріті. 

Являючись принципом руху, вата регулює всю активність в організмі, як психічну, 

так і фізіологічну. Вона відповідає за дихання, моргання очей, биття серця і всі рухи 

в цитоплазмі і мембранах клітин[13]. Нервові імпульси у надзвичайно складній 

системі нервової системи також управляються Ватою. Коли вата перебуває у 

рівновазі, вона сприяє творчості і гнучкості, викликає відчуття свіжості, легкості, 

щастя і радості. Неврівноважена вата породжує страх, нервозність, тривогу, а на 

рівні тіла – тремор і спазми. Вата є суха, легка, холодна, тонка, ясна, рухома та 

розсіююча. Ваті притаманний терпкий смак, за властивостями вона суха, легка, 

холодна, груба, рухлива та ясна. 

 

1.2.2 Наслідки та фізичний прояв дисбалансу 

Дестабілізація балансу тридош причиняє хвороби, так як призводить до 

проблем різних компонентів організму, Дхату (тканини тіла), Мала (продукти 

метаболізму, токсини), Агні (метаболізм, обмін речовин) і т.д. 

Доші знаходяться в динамічній рівновазі. Тридоші -Пітта, Вата і Капха 

постійно між собою взаємодіють, оскільки мають тісні взаємозв’язки[22].  

Утворюючи безкінечні взаємо поєднання, доші постійно у динаміці 

міняються між собою. Доші будуть  знаходитися у балансі, виключно за умов 

перебування в стані активного урівноваження одна одної.  
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Постійна пасивна дестабілізація рівноваги викликана факторами: сезонні і 

добові коливання, а також різні процеси в організмі(стадії травлення, як приклад). 

Такі чинники без проблем можна контролювати й як правило не потребують 

особливого лікування, так як організм має властивості самостійного 

нормалізування. 

Дисбаланс Дош неприроднього походження може бути викликаним дією 

протягом певного тривалого часу на організм негативних чинників як внутрішніх 

так і зовнішніх[16]. 

До дисбалансу призводять такі фактори: 

1. Порушення  у роботі органів почуттів 

2. Неправильні фізіологічні звички 

3. Придушення природних позивів тіла 

4. Недостатня детоксикація 

5. Порушення сезонного і щоденного режимів 

6. Вживання несумісних продуктів харчування 

7.  Недостатня турбота про тіло і здоров'я 

8. Постійна схильність розуму шкідливим почуттям жадібності, заздрості, гніву 

Неправильне та невідповідне харчування – прямий шлях до дисбалансу і хвороб, а 

правильний раціон обов’язковий задля запобігання та лікування захворювань. 

 

1.2.3 Рекомендації щодо харчування людей з переважаючою Вата Дошею. 

Вата доша виходить з балансу при вживанні в їжу гострого, гіркого, терпкого 

смаку, холодної чи сухої їжі, прийнятої без належної кількості рідини, а також 

частого вживання деяких видів бобових і рису (звичайний горох, турецький горох 

(нут) і деяких інших), м'яса тварин. Вата доша різко збільшується від холодної та 

вітряної погоди (особливо якщо вітер різкий, холодний і поривчастий), вранці або 

ввечері, при неправильному травленні та диханні. 
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Оскільки людям за Вата дошею мінливий і недостатній властивий апетит. 

Вата-доша внаслідок підвищеної «психічності» індивіда провокує підвищену 

інтоксикацію, поживні речовини у людини з вата конституцією дуже погано 

засвоюються. Смакові схильності (солодке і кисло-солоне) є як би смаковими 

параметрами цієї конституції. Слід мати на увазі, що солодке впливає на 

підшлункову залозу, кисле - на печінку, солоне - на нирки, так що при вата - 

конституції слід звертати увагу на стан саме цих органів[6]. 

Загальні рекомендації щодо раціону харчування людей типу Вата 

• Надавати перевагу продуктам із солодким, соленим та кислим смаками; 

• Збільшити вживання злакових – пшениця, рис, овес, біле м’ясо, рідкої та 

• Зігріваючої їжі; 

• Зменшити кількість терпких, гірких та гострих продуктів; 

• Зменшити об’єм порцій та збільшити кількість прийомів їжі; 

• Не приймати їжу «на ходу», у стані нервозності та тривоги; 

• Виключити охолоджені та газовані напої. 

1.3. Аналіз класичних та сучасні способів отримання обраного продукт 

 

1.3.1 Асортиментний розгляд базової групи продуктів 

Горіхова паста - подрібнені або перетерті до стану густого крему горіхи (сирі 

або підсмажені) з додаванням солі, цукру, прянощів або меду.  

Горіхова паста не є самостійним продуктом харчування, а використовується 

як сировина у якості топінгів або начинок для різноманітних страв, від борошняних 

виробів (млинці, булочки, тощо) до будь-яких солодких страв та закусок. 

Враховуючи широкий спектр використання даного виду продуктів, варто зазначити 

не прив’язаність до конкретного виду кулінарної або кондитерської продукції. 

В випадку даної роботи традиційну рецептуру збагачено додатковими смако-

ароматичними та інгредієнтами, що збільшують харчову цінність продукту[33].  
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1.3.2 Характеристики сировинної бази 

Залежно від використовуваних горіхів виділяють такі види горіхової пасти: 

• арахісова; 

• мигдальна; 

• фісташкова; 

• паста кешью; 

• паста із суміші горіхів. 

Горіхи — будь-які їстівні плоди, що складаються з шкаралупи (твердої або 

м'якої) і їстівного ядра. У приготуванні різноманітних страв дуже широко 

використовують горіхи для надання їм певного смаку, текстури та зовнішнього 

вигляду. Характерною рисою всіх горіхів є високий вміст жиру та білків. Горіхи 

можуть використовуватися цілими, роздробленими на невеликі шматочки або 

нарізаними, сирими або обсмаженими[27]. 

Горіхи об’єднані в одну групу через високий вміст жирів, білків, мінеральних 

солей і вітамінів.  

Горіхи вважаються кращими рослинними джерелами за вмістом: 

 токоферолів (вітаміну Е), що беруть участь у багатьох обмінних 

процесах 

 магнію, що захищає серце і печінку 

 моно- і поліненасичені жирні кислоти зв'язують холестерин в 12-палої 

кишки 

 бета-сітостерін перешкоджає зворотному всмоктуванню холестерину і 

тригліцеридів в тонкому кишечнику. Такі властивості сприяють зниженню рівня 

холестерину в плазмі крові. 

Білки горіхів за амінокислотним складом практично повноцінні. Але якщо 

аналізувати як фахівці можна з'ясувати : 

Амінокислотний склад волоських горіхів та скор відносно ідеального білка. 
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Таблиця 1.1 – Амінокислотний склад волоського горіха 

Амінокислота Вміст у ядрі волосько- 

го горіха 

Еталонний 

білок за 

ФАО/ВООЗ, 

мг/іг білка 

Аміно- 

кислотний 

скор білка 

горіха, % мг в 1 г мг в 1 г білка 

Лізин 5,20 28,79 55 0,52 

Треонін 5,79 32,03 40 0,81 

Метіонін 2,24 12,34 
35 0,76 

Цистин 2,62 14,48 

Валін 6,89 38,14 50 0,76 

Ізолейцин 5,39 29,82 40 0,74 

Лейцин 11,84 65,50 70 0,93 

Тирозин 6,03 33,34 60 1,25 

 

Горіхи є сировиною, що містять значну кількість жирів, переважно 

ненасичених. Кількість жирів коливається від 54% в мигдалі до 65% в волоських 

горіхах.  

Ядра горіхів – це джерело мінеральних солей:  

- калію, необхідного для росту організму (до 154 мг%) ;  

- марганцю, що забезпечує нормальну роботу серця (до 150 мг%) ;  

- сірки, яка має помірний імуномодулюючий ефект. 

- цинк, йод, молібден і селен, які активізують захисні сили організму. 

До антихарчових речовин горіхів, і в першу чергу мигдалю відносять таніни. 

Ці поліфеноли  призначені для захисту горіха[25].  

Таніни інгібірують травні ферменти і обмежують поглинання мінералів і 

вітамінів. Велика кількість танінів може навіть негативно впливати на поглинання 

організмом заліза. 



20 

 

Також створює проблеми з засвоюванням мінералів фітинова кислота. Це 

природний антиоксидант. Проте вона зв'язується з іонами заліза і цинку, 

створюючи нерозчинні солі, що знижує мінеральну користь горіхів.   

Для зменшення впливу антипоживних речовин слід використовувати 

технологічний прийом – замочування   

Горіхи, приміром, мигдаль, мають жорстку структуру і часто не 

перетравлюються. 

Горіхи вживають як в сирому, так і в смаженому вигляді. Найкраще вживати 

горіхи молочної стиглості або після попереднього замочування, коли шкірка легко 

видаляється, а горіх стає значно м'якшим.  

При смаженні горіхи втрачають частину своїх вітамінів, але залишаються 

цінним джерелом рослинного білка.  

До того ж аюрведа рекомендує очищати горіхи від шкіри, щоб простіше 

отримати доступ до корисних речовин[13]. 

Аюрведичні знання про харчування зазначають, що горіхи та насіння за своїм 

складом замінюють частково продукти тваринного походження.   

Більшість горіхів, в тому числі мигдаль, волоський горіх, фісташки і кеш’ю, 

солодкі, важкі, гарячі і маслянисті, збудливі. Вони зміцнюють сили, сексуально 

збуджують, є будівельним матеріалом для тіла. 

  



21 

 

Таблиця 1.2 - Узагальнені аюрведичні характеристики горіхів 

Горіхи Смак Вірья Віпак Баланс Дош 

Волоський 

масляний, важкий, 

збудливий 

Солодкий, 

терпкий 

зігріває  солодкий Помірно В ↓ 

П ↑ К ↑ 

Кеш’ю, важкий, 

масляний,  тонізує  

солодкий Зігріває  солодкий В ↓ П ↑ К ↑ 

Мигдаль 

(замочений і 

очищений від 

шкірки),  

солодкий охолоджує солодкий В ↓ П ↓  

 К ↑ 

Мигдаль (з 

шкіркою) важкий, 

масляний, 

збудливий 

солодкий Зігріває  солодкий В ↓ П ↑ К ↑ 

Лісовий горіх 

(фундук), збудливий 

терпкий, 

солодкий 

Зігріває  солодкий В ↓ П ↑ К ↑  

Арахіс (земляний 

горіх), важкий, 

масляний, 

збудливий 

солодкий Зігріває солодкий В ↓ П ↑ К ↑ 

Фісташки, 

масляний, 

збудливий 

солодкий Зігріває солодкий В ↓ П ↑ К ↑ 

Кокос солодкий охолоджує солодкий В ↓ П ↓ К ↑ 

Горіх-пекан, 

масляний, важкий 

терпкий, 

солодкий 

Зігріває солодкий В ↓ П ↑ К ↑  
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ВИСНОВКИ ДО РОЗДІЛУ 1 

 Згідно літературних джерел, проведено дослідження різних особливостей 

Вата-доші (загальна характеристика, прояви дисбалансу, рекомендації у 

харчуванні), харчова цінність та аюрведичні властивості основної сировини. 

 Відповідно до отриманої інформації визначено, які аспекти необхідно 

корегувати за допомогою додаткових компонентів,  враховуючи що даний вид 

продукції як правило виготовляють з моно-сировини, був зроблений висновок у 

актуальності й можливості в розширені рецептури за допомогою простих та 

доступних інгредієнтів. Які матимуть також аюрведичну цінність. 
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РОЗДІЛ 2. ХАРАКТЕРИСТИКА ОБ’ЄКТІВ ДОСЛІДЖЕННЯ ДЛЯ 

РОЗРОБКИ РЕЦЕПТУРИ ПАСТИ. МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕННЯ 

 

2.1 Мета та завдання, об'єкт та предмети досліджень 

Задача Аюрведичного продукту – балансувати домінуючі доші. У людей 

похилого віку в дисбаланс виходить Вата доша. Доша, яка викликає сухість, 

старіння у данної групи та різні ускладненні при значному домінуванні Вата.  

Оскільки Вата потребує зігріваючої дії, то і спеції повинні мати відповідне 

вір’я. Також важливою складовою є маслянистість, що покращує травлення та 

додатково зволожує сухість Вати, тим самим підвищуючи Агні, та поліпшуючи 

протікання процесів в організмі[23]. 

Віпак, спеції повинні мати в більшості солодкий, оскільки саме такий вплив 

заспокоює бурхливу Вату сприяючи її балансуванню[24].  

Смак (раса)- повинен поєднувати в собі всі 6 смаків, включаючи ті, що 

підвищують Вату, проте в малій кількості. Тож це також повинно бути 

передбачено. Домінувати повинен – солодкий, оскільки він має найбільший вплив 

на дошу, також присутній солоний[24]. 

Таблиця 2.1  - Порівняння харчової цінності горіхових паст з монопродукту 

Харчова 

цінність 

Арахісова Мигдальна Кеш’ю З лісові 

горіхів 

Фісташкова 

Калорійність, 

ккал 

589 579 587 646 572 

Білки, г 24 21 18 15 21 

Жири, г 50 6 49 62 46 

Вуглеводи, г 22 19 28 18 28 

Клітковина, г 8 10 2 9,5 10 

 

З даної таблички робимо висновок, що фісташкова паста має найнижчу 

калорійність та вміст жирів, проте має високий вміст білків та вуглеводів. 
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Фісташки відносяться до низькокалорійних горіхів. У 100 грамах фісташок 

міститься 557 калорій, у порівнянні з 653 калоріями волоських горіхів або 690 

калоріями горіхів пекана. 

Білок становить майже 20% їх загального складу, що робить фісташки 

другим за вмістом білка, відразу після мигдалю. Вони також мають високий вміст 

амінокислот, які більшою мірою підтримують зростання білкових блоків, ніж інші 

види горіхів[54]. Ці амінокислоти вважаються незамінними, тому що організм не 

може їх сам виробляти. Інші амінокислоти вважаються напівнезамінними, тобто 

можуть бути незамінними за певних умов, залежно від стану здоров'я людини. L-

аргінін, який становить 2% від загальної кількості амінокислот у фісташках. L-

аргінін в організмі перетворюється на оксид азоту, який викликає розширення 

кровоносних судин, забезпечуючи цим кращий кровообіг[30]. 

Мигдаль містить більше клітковини, кальцію, вітаміну Е, рибофлавіну та 

ніацину, ніж будь-який інший деревний горіх. Крім того, мигдаль – це продукт із 

низьким глікемічним індексом. Як і інші горіхи, мигдаль містить досить велику 

кількість жиру. Приблизно 2/3 цих жирів є мононенасиченими, а отже, корисними 

для серцево-судинної системи. 
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Таблиця 2.2 – Хімічний склад фісташок сирих 

Нутрієнт Вміст 

Калорийність (кКал) 572 

Білки (г) 20 

Жири (г) 45,3 

Вуглеводи (г) 17 

Вітамін А, РЭ (мкг) 50 

бета Каротин (мг) 0.3 

Вітамін В1, тіамін (мг) 0.1 

Вітамін В2, рибофлавін (мг) 0.2 

В4, холін (мг) 19.1 

В5, пантотенова (мг) 0.4 

В6, (мг) 1,7 

В9, фолати (мкг) 31 

В12, кобаламін (мкг) 0 

Калій, К (мг) 1025 

Фосфор, Ph (мг) 490 

Натрій, Na (мг) 0 

Mагній, Mg (мг) 270 

Кальцій, Ca 105 

Фісташки мають солодкі расу та віпак, охолоджуючу вір’ю та такий вплив на Доші 

В↓ П↑ К↑.  
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Таблиця 2.3 – Хімічний склад мигдалю сирого 

Нутрієнт Вміст 

Калорийність (кКал) 579 

Білки (г) 21,1 

Жири (г) (ненасичених) 50 (46,1) 

Вуглеводи (г) 22 

Вітамін А, РЭ (мкг) 0 

бета Каротин (мг) 0 

Вітамін В1, тіамін (мг) 0.2 

Вітамін В2, рибофлавін (мг) 1,1 

В4, холін (мг) 19.1 

В5, пантотенова (мг) 0.4 

В6, (мг) 1,7 

В9, фолати (мкг) 31 

В12, кобаламін (мкг) 0 

Калій, К (мг) 733 

Фосфор, Ph (мг) 481 

Натрій, Na (мг) 0 

Mагній, Mg (мг) 270 

Кальцій, Ca 269 

 

Мигдаль має солодкі расу та віпак, зігріваючу вір’ю та такий вплив на Доші В↓ П↑ 

К↑.  

Отже завдяки однаковому впливу на Доші та відмінним харчовим властивостям: 

високий вміст білку та ненасичених жирів, калію, магнію та фосфору, й низькою 

калорійністю, ці горіхи будуть чудово поєднуватись. 
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2.2. Характеристика обраної сировини для розробки рецептури горіхової 

пасти з фісташок та мигдалю 

Наступним важливим компонентом пасти є квітковий мед.  

Мед у своєму хімічному складі містить практично всю таблицю Д. 

Менделєєва, в ньому присутні мікро- та макроелементи, життєво необхідні людині: 

калій, кальцій, магній, цинк, селен, мідь та марганець, залізо, хлор та сірка, йод, 

хром, фтор , молібден, бор і ванадій, олово та титан, кремній, кобальт, нікель та 

алюміній, фосфор та натрій. Завдяки наявності заліза та марганцю, мед є виключно 

корисним для підвищення рівня гемоглобіну в крові, тому що ці мінерали 

відіграють ключову роль у кровотворенні[38]. Багатий продукт вітамінами, до 

нього входять: вітаміни групи В (В1, В2, В5, В6, В9), С, Н, нікотинова кислота та 

біотин. Мед містить ферменти, фітонциди та природні цукру. Мед повністю 

засвоюється організмом, віддаючи максимум корисних речовин. 

Таблиця 2.4 - Харчова цінність меду 

Нутрієнт Мед квітковий 

Калорийність (кКал) 328 

Білки (г) 1 

Жири (г) 0 

Вуглеводи (г) 80 

Моно- і дисахариди 70 

 

Додатковою сировиною буде мед (В↓ П↑ К↓), який має схожі віпак, расу та 

вір’ю й водночас доповнюватиме властивості фісташок врівноважуючи Капха 

дошу, як найважчу при травленні.  

Як доповнюючий аюрведичні властивості інших компонентів буде рожева 

гімалайська сіль (саіндхава). 

Гімалайська сіль - повністю натуральний продукт, збережений до 

сьогоднішнього дня у своєму первозданному вигляді. До складу гімалайської 
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рожевої солі входять 84 мікроелементи, повністю повторюючи процентне 

співвідношення джерела життя – океану. 

Куховарська сіль – це промисловий продукт, однозначно шкідливий для 

здоров'я. Гімалайська рожева сіль залишилася нам від стародавнього океану, який 

висох ще 200 мільйонів років тому. В екологічній чистоті рожевої солі можна не 

сумніватися. Морська сіль сучасних океанів не є чистою, т.к. ввібрала у собі 

загрязнення від діяльності. 

Іноді гімалайську рожеву сіль плутають з індійською чорною сіллю, яка у 

перемеленому стані виглядає як рожева. Індійська сіль дешевша і не має такого 

складного складу. Розпізнати індійську сіль можна за запахом сірководню. 

Гімалайська рожева сіль - одна з найдорожчих та корисних у світі. Вона має схожі 

вір’ю та віпак, солону расу, що балансуватиме надлишок солодкої раси. А ще вона 

має ефект м’який ефект покращення травлення. 

Після аналізу спецій, було обрано кардамон. Ця спеція сприяють значному 

зменшенню Вата доші, та в комбінації між собою та смаком пюре створюють 

неповторну Расу, яка поєднує всі 6 смаків.  

Даний напівфабрикат - є «сумішшю», здатною нормалізувати баланс людини з Вата 

дошею та підтримати її здоров’я. 
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Таблиця 2.5 - Характеристика дії продукту на баланс дош 

Інгредієнт 
Смак 

(раса) 
Вір’я Віпак Дія 

Вплив на 

доші 

Фісташки Солодкий,  охолодж. солодкий М’яка дія на травлення В↓; П↑; К↑ 

Мигдаль солодкий Зігріває  солодкий Покращує роботу 

серцево-судинної 

системи 

В ↓ П ↑ К ↑ 

Мед солод. зігрів. солодкий сприяє травленню В↓; П↑; К↓ 

Кардамон 
Гострий Зігрів. солодкий 

легкий, масляний, 

сприяє травленню 
В↓; П↓; К↓ 

Сіль рожева Солоний охолодж. солодкий Стимулює агні В↓; П↑; К↑ 

Загальний 

вплив 

 

 

   В↓;П↓↑; 

К↑↓ 

 

Після розгляду аюрведичних властивостей сировини звернемося до норм та 

стандартів, яким потрібно відповідати. 
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Таблиця 2.6 – Вимоги та нормативні документи для сировини 

Інгредієнт Документ Вимоги до якості 

Фісташки ДСТУ ЕЭК ООН DDP-

10:2007 Ядра фісташків в 

оболонці та очищені. 

Настанови щодо постачання 

і контролювання якості 

Ядра не пошкоджені, світлі. 

Консистенція – хрустка. 

Смак ізапах притаманні, 

без гіркоти 

Мигдаль ДСТУ ЕЭК ООН DDP-

06:2007 Ядра мигдалю. 

Настанови щодо постачання 

і контролювання якості 

 

Ядра не пошкоджені, світлі. 

Консистенція – хрустка. 

Смак ізапах притаманні, 

без гіркоти 

Мед ДСТУ 4497:2005 Мед 

натуральний. Технічні умови 

Жовтий колір. Смак 

солодкий. Можливе 

помутніння. 

Кардамон ДСТУ 8006:2015 Прянощі. 

Кардамон. Технічні умови 

Порошкоподібний. 

Світлозелений або світло-

кремовий колір. Аромат 

властивий кардамону. Смак 

пряний, гострий. Не 

допускаються сторонні 

присмак і запах 

Сіль рожева ДСТУ 3583:2015 Сіль 

кухонна. Загальні технічні 

умови. 

Дрібна, без грудочок та 

домішок. Рожевого 

кольору. Смак і запах 

притаманні без 

стороннього. 

 



31 

 

2.3. Методи дослідження сировини для розробки рецептури нової горіхової 

пасти 

 

План проведення досліджень: 

 Систематизація та аналіз інформації виробництва горіхових паст 

 Розгляд класичних рецептур паст та актуальність виробництва горіхових 

паст 

 Обгрунтування вибору  основної та додаткової сировини для виробництва 

горіхової пасти 

 Визначення методів дослідження результатів експериментальної робот 

 Розроблення рецептури виробництва горівої пасти з фісташок та мигдалю 

 Дослідження параметрів  технологічного процесу виробництва горіхової 

пасти 

 Підбір рецептурних співвідношень 

 Дослідження основних фізико-хімічних, органолептичних характеристик 

виробу 

 Розроблення принципової технологічної схеми виробництв 

 Оцінити харчову та біологічну цінність нового продукту 

 Визначення конкурентного потенціалу, соціальної та економічної 

ефективності розробленої пасти 

2.3.1. Визначення вологості, загального вмісту сухих речовин горіхів 

Хід роботи. У ступці розтерти  10 г кожного виду горіху. Отриману масу необхідно 

помістити в бюкс,  заздалегідь визначити його масу. Бюкс помістити  в ексикатор 

при температурі 70 º С на добу. Після закінчення часу необхідно виміряти масу 

бюкса. 

Обчислити вміст СР за формулою: 

СР =100 −
а1−а2

а1
*100, (2.1) 

а1 - маса наважки до висушування, г;  

а2 - маса наважки після висушування, г 

2.3.2. Визначення кількості домішок горіхів 

Хід роботи. Беремо 1 кг кожного виду горіхів. Окремо сортуємо непошкоджені 

ядра та домішки. 

  

2.3.3 Визначення кислотного числа горіхів 
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Хід роботи. Необхідна точна наважка  перетертої сировини масою 5,0 г, її 

поміщають  в колбу місткістю 250 мл, далі заливають 200 мл води, додають 

50 см3 нейтралізованої суміші етанолу й етилового ефіру (1:2) і збовтують вміст та 

витримують на водяній бані протягом 2 годин. 

Додають 3-5 крапель 1% спиртового розчину фенолфталеїну і за постійного 

перемішування титрують пробу (0,1 моль / л) спиртовим розчином гідроксиду 

натрію до появи слабо-малинового забарвлення, що не зникає протягом 30 с. 

К.ч.=
5.61∗K∗V

m
 

 

де 5,61 – кількість NaOH, що міститься в 1 см3 розчину концентрації 0,1 н. Цей 

множник є постійним незалежно від виду застосованого лугу; К – коефіцієнт 

поправки до 0,1 н розчину NaOH; V – об’єм 0,1 н NaOH , що використаний на 

нейтралізацію вільних жирних кислот в масі наважки жиру, см3; m – маса взятої 

для аналізу наважки, г. 

 

2.3.4. Методи дослідження харчової цінності продукту 

Аналіз харчової цінності продукту базується на розрахунку вмісту окремих 

нутрієнтів в харчовому продукті за формулою матеріального балансу: 

 

∑
𝑛

𝑘
=

𝑥𝑖∙𝑆𝑖

𝑥𝑖

𝑛
𝑗=1        (2.6) 

, де , % - сумарний вміст k-показника харчової цінності в заданому 

продукті;  

хі – масова частка j-го складника рецептури, %; 

Sі – вміст k-показника харчової цінності в j-му складнику. 

Далі використовуючи формулу інтегрального скору розраховують ступінь 

забезпечення добової потреби за рахунок кількісних значень показників харчової 

цінності заданого продукту. 

Іs=ХЦпрод*100/ХЦдоб,     (2.7) 

Sk
Σ
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де Іs – інтегральний скор, %; ХЦпрод – показник харчової цінності харчового 

продукту; ХЦдоб – добова потреба відповідної категорії споживачів в показнику 

харчової цінності 
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ВИСНОВКИ ДО 2 РОЗДІЛУ 

Встановлено мету, завдання, об’єкт та предмет дослідження. Наведена 

характеристика основної та допоміжної сировини. Зазначено нормативні 

документи до сировини та визначено вимоги до якості. Наведені методи 

дослідження та вказана їх методологія. В ході експериментальної частини в зразках 

горіхової пасти визначатиметься вміст сухих речовин, кислотність, та 

проводитиметься органолептична оцінка якості готових зразків.  
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РОЗДІЛ 3 

НАУКОВЕ ОБГРУНТУВАННЯ ТА ДОСЛІДЖЕННЯ СПОСОБІВ 

ОТРИМАННЯ АЮРВЕДИЧНОГО ХАРЧОВОГО ПРОДУКТУ 

 

3.1. Дослідження сировини обраної для горіхової пасти 

3.1.1. Оцінювання горіхів та насіння за аюрведичними знаннями 

Аюрведичні знання про харчування зазначають, що горіхи та насіння за своїм 

складом замінюють частково продукти тваринного походження[41].   

Більшість горіхів, в тому числі мигдаль, волоський горіх, фісташки і кеш’ю, 

солодкі, важкі, гарячі і маслянисті, збудливі. Вони зміцнюють сили, сексуально 

збуджують, є будівельним матеріалом для тіла.  

З усіх горіхів найкращим вважається мигдаль за свої оздоровчі властивості. 

Аюрведа рекомендує очищати горіхи від шкірки, щоб простіше отримати 

доступ до корисних речовин. 

В табл. 3.1 наведено узагальнені характеристики обраних видів горіхів. 

Таблиця 3.1. Узагальнені характеристики обраних видів горіхів 

Гуна  Саттва, Сприяють медитаційним практикам. Зміцнюють Оджас 

Хімічний 

склад 

Повноцінне джерело протеїну і жиру. Широкий комплекс БАР 

Дія Тонізуюча, поживна, зміцнююча, омолоджуюча 

Енергетика Солодкі / теплі / солодкі 

Вплив на 

доші 

Переважно ↓ В ↑П ↑К  

 

Дія на 

організм 

Збільшують кількість жиру, кісткового мозку, нервових тканин, 

репродуктивних тканин.  

Посилюють м'язи і приплив нової крові, зміцнюють пам'ять і 

сприяють творчості.  

Поради до 

вживання 

Добре пережовувати, попередньо замочувати.  

У вигляді напою – горіхове молоко.  

Можна додати свіжий імбир. Додати сіль (Вата-доша ) 

Сезонні 

рекомендації 

Восени і взимку. Вживаючи влітку ↑ Пітта-доша, Вживаючи 

навесні ↑ Капха-доша. 

Технологічні 

прийоми 

Замочування, помірне обсмаження 

Зберігання Довготривале без якісних змін 
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Дані про аюрведичну якість  обраних горів зведено в табл. 3.2. 

Таблиця 3.2. Аюрведичні характеристики обраних горіхів   

Горіхи Смак Вірья Віпак Баланс 

Дош 

Мигдаль (замочений і очищений 

від шкірки),  

солодкий охолоджує солодкий В ↓ П ↓  

 К ↑ 

Мигдаль (з шкіркою) важкий, 

масляний, збудливий 

солодкий Зігріває  солодкий В ↓ П ↑ К 

↑ 

Фісташки, масляний, збудливий солодкий Зігріває солодкий В ↓ П ↑ К 

↑ 

Фісташки за аюрведичними властивостями: смак солодкий розігріваючий 

вірья, солодкий віпак, гуни – масляний, збудливий. Доші – В ↓ П ↑ К ↑. 

Мигдаль (замочений і очищений від шкірки) – солодкий смак охолоджуючий 

вірья  Солодкий віпак, гуни –масляний, важкий, збудливий. Доші  В ↓ П ↓ К ↑ 

- мигдаль (з шкіркою) солодкий смак, розігріваючий вірья, солодкий віпак, 

гуни – масляний, важкий, збудливий. Доші – В ↓ П ↑ К ↑.[35] 

Аюрведичні приписи передбачають замочування горіхів на всю ніч.  

Вживання вимочених плодів допомагає регулювати кислотність шлунка і 

попереджає поява печії.  Замочувати потрібно не тільки мигдаль, а й інші горіхи 

перед їжею. Однак необхідно пам'ятати, що довге вимочування може розчинити 

деякі вітаміни групи В.  

Вимочені горіхи помітно відрізняються від сухих. Вони м'якші і солодші. 

 

 3.1.2. Визначення характеристичних показників якості горіхів 

При розробці горіхової пасти будуть використані фісташки очищені та 

мигдаль ТМ «МЕТРО». Необхідно визначити якісні показники даної сировини 

(табл. 3.1). 

Фісташки – горіхи, які люблять майже всі. Але приємний смак – далеко не 

єдина їхня гідність. Ядра фісташок багаті корисними макро- і мікроелементами. За 

вмістом вітамінів, амінокислот, жирів і енергетичної цінності вони вважаються 

найбільш збалансованими з горіхів. 
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Проведено дослідження за описаними в Розділі 2 методиками основних 

показників якості горіхів, що є головним при розробці горіхових паст з 

врахуванням аюрведичних положень (табл. 3.3). 

Таблиця 3.3. Характеристичні показники дослідних зразків горіхів 

Показники Фісташки Мигдаль 

Зовнішній вигляд Чисті без шкарлупи та 

цвілі 

Структура гладка і 

жорстка 

 Чисті без шкарлупи та 

цвілі.  

Структура гладка і 

жорстка,  

Розмір, мм 22±2,5  28±2,5 

Домішки Залишок шкаралупи, 

пліснявих, битих, 

зіпсованих горіхів не 

виявлено 

 Залишок шкаралупи, 

пліснявих, битих, 

зіпсованих горіхів не 

виявлено 

Колір Зелений Коричнева шкірка, 

кремовий всередині 

Смак та запах Теплий м‘який смак , 

горіхові нотки, 

солодкуваті 

Солодкий, добрий на 

смак, має слабкий 

аромат. 

 

Мають характерні смакові характеристики. У них характерні горіхові нотки, 

вони солодкуваті і, як всі горіхи, маслянисті. Шкірка ядер їстівна і додає їм 

аромату. 

 Діабетики цінують фісташки за те, що вони прекрасно допомагають 

контролювати апетит[48]. 

Фізико-хімічні показники обраних горіхів досліджувалися в лабораторії за 

встановленим ходом роботи з необхідними матеріалами. Результати наведені у 

табл. 3.4 

Таблиця 3.4 - Результати досліджень фізико-хімічних показників 

дослідних горіхів 

Показники Результати дослідів 

фісташки 

Результати дослідів 

мигдаль 

Вологість, %   => ω= 100-СР 4,7±0,62 5,1±0,15 

Вітамін C, мг  4,51±0,05 6,32±0,54 

Пектинові речовини, г 2,72 ±0,05 1,56±0,12 

Зола,% (мінеральні речовини) 2,64±0,75 3,8±0,30 
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Головними корисними речовинами в складі пасти з перемелених ядер 

фісташок є лютеїн і зеаксантин. Саме вони допомагають зберегти зір, зміцнити 

кістки і зуби.  

Фісташки – один з нечисленних видів горіхів, в яких містяться ці 

надзвичайно необхідні організму каротиноїди і клітковина. У 30 ядрах міститься 

стільки ж клітковини, скільки в цілій порції вівсянки. Багате джерело вітаміну В6, 

в 120 грамах фісташок міститься добова норма цього вітаміну[51]. 

Мигдаль містить багато клітковини омолоджує організм, захищає від шлаків 

і токсинів 

Проводимо порівняння дослідження хімічного складу обраної сировини за 

основними показниками якості з встановленими нормативними показниками. 

Отримані дані дослідження горіхів основних інгредієнтів у технології 

створення нової аюрведичного горіхової пасти, робимо висновок про 

раціональність використання цієї сировини для виготовлення майбутнього 

продукту. Це підтверджують результати досліджень основних показників якості 

горіхів як харчової сировини, дана сировина за всіма показниками відповідає 

встановленим нормативною документацією нормами. Всі отримані значення не 

перевищують нормативні та знаходяться в межах допустимих нормативними 

документами норм.  

А отже, горіхи придбані у торговій мережі «Метро», можна та доцільно 

використати для виробництва за розробленою рецептурою.  

 

3.2. Обґрунтування та встановлення раціональної технології приготування 

горіхової пасти 

3.2.1 Дослідження рецептури та технологічних прийомів отримання 

пасти 

Для початку розглянемо характеристики горіхові пасти з моно-сировини ‒ 

фісташкова (табл. 3.5). 
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Таблиця 3.5. Показники якості фісташкової пасти 

Зовнішній вигляд Однорідна паста 

Консистенція Густа, кремова 

Колір темно-зелений 

Запах Горіховий, притаманний сировині 

Смак М’який, маслянистий, з солодкуватим 

присмаком 

 

Є густою пасту, Це улюблені ласощі жителів східних країн. Не містить 

рафінованих цукрів, завдяки чому він рекомендований любителям здорового 

харчування. Натуральний продукт не проходить термічну обробку, тому всі 

компоненти несуть величезну користь для організму[45]. 

Фісташкова паста – це смачна і корисна паста темно-зеленого кольору. Її 

виготовляють за стародавнім рецептом з натуральних ядер без термічної обробки, 

тому в продукті зберігається вся користь компонентів. Завдяки відсутності 

барвників та консервантів вживати його в їжу можуть дорослі і діти, за винятком 

тих, у кого індивідуальна непереносимість[47]. 

Паста з фісташок зберігає всі корисні властивості, а за рахунок подрібнення 

все речовини засвоюються практично на 100%. 

Мигдалева  паста ‒ натуральна паста з мигдального горіха, виготовлена без 

додавання солі, цукру. має збалансований смак, приємну текстуру 

Розглянемо характеристики пасти з мигдалю  (табл. 3.6). 

Таблиця 3.6. Показники якості мигдальної пасти 

Зовнішній вигляд Однорідна паста 

Консистенція Густа, сироподібна 

Колір Світло-коричневий, близький до 

кремового 

Запах Горіховий, притаманний сировині 

Смак М’який, з солодкуватим присмаком 

 

Мигдальна паста солодка, може споживатися без внесення солоких фруктів.  
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Мигдальна паста легко може замінити арахісову і буде набагато кориснішою, 

оскільки містить набагато менше насичених жирних кислот і не поступається 

вмістом вітамінів і білків. 

Білки, що містяться в мигдальній пасті, засвоюються краще за жири, тому 

зробивши її частиною щоденного раціону, ви не поповнішаєте. 

Мигдаль вважають супутником довгожителів. У ядрах мигдалю міститься 

речовина амігдалін, яка підвищує опір всього організму. 

Пасту можна додавати до каш, салатів, солодких страв. 

• Готують з мигдальною пастою смузі та коктейлі. 

• Вона може бути інгредієнтом для приготування кремів та соусів[35]. 

Мигдальна паста завдячує багатому хімічному складу: вуглеводам, білкам, 

амінокислотам, поліненасиченим жирним кислотам, антиоксидантам, вітамінам (E, 

С, групи B), мінералам (кальцію, магнію, фосфору, цинку, марганцю). 

 У складі мигдальної муки відсутня глютен, а значить, ... через деякий час 

почне виділятися масло. 

У ній містяться насичені жирні кислоти, практично вся лінійка вітамінів 

групи В, холін, бетакаротин, кальцій, магній, фосфор, залізо, хлор, сірка, калій, 

біологічно активні компоненти, антиоксиданти і фітоестрагени[45]. 

В 1 ст ложці мигдальної пасти міститься 26% від добової норми вітаміну Е, 

до 15% норми споживання вітаміну РР і групи В, а також 5 г мононенасичених 

жирів, які важливі для здоровʼя серця та судин. При цьому продукт 

низьковуглеводний з нульовим глікемічним індексом, отже підходить для 

діабетиків. 

З отриманнях даних можна зробити висновок, змінюючи співвідношення 

горіхів можемо змінювати консистенцію від густої кремової пасти до густої 

сиропоподіної. 

Тому розглянемо і дослідимо такі співвідношення горіхів: 

Зразок №1 ‒ Мигдаль : Фісташки 3:1 

Зразок №2  ‒ Мигдаль : Фісташки 2:1 

Зразок №3  ‒ Мигдаль : Фісташки 1:1 

Зразок №4  ‒ Мигдаль : Фісташки 1:2 
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Зразок №5  ‒ Мигдаль : Фісташки 1:3 

В табл. 3.8 наведено результати описового характеру та відповідні бали  

оцінювання дослідних зразків комбінації горіхів за обраними характерними 

показниками відповідно табл. 3.7. Аналіз здійснювала дегустаційна комісія з 4 

представників різного віку та статі  

Таблиця 3.7. Балова градація сенсорної оцінки дослідного маринаду 

Бали Сенсорна оцінка 

1,0 Не прийнятна 

2,0 Не приємна 

3,0 Нейтральна 

4,0 Приємна, мабуть бажана 

5,0 Дуже приємна, бажана 

 

Результати визначення наведено у таблиці 3.8 

Таблиця 3.8. Сенсорний аналіз комбінацій горіхів за зразками 

співвідношень  

№ Критерій 
   Зразок 

№1 №2 №3 №4 №5 

1. Смак та запах: 

 гармонійний 3,9 4,4 4,4 4,6 4,2 

 солодкий 5 4,5 4 4 3,9 

 Колір 4,2 4 4 5 4,5 

3 Консистенція 4 4,5 4 4,5 4 

Загальна оцінка 4,27 4,35 4,1 4,52 4,15 

Результати, отримані у ході сенсорного аналізі представимо у вигляді 

профілограми (рис.3.1) 
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Рис.3.1 - Профілограма органолептичних показників комбінацій горіхів 

за зразками співвідношень  

 Аналізуючи отримані результати, можемо прийти до висновку, що 

раціональним співвідношенням є мигдаль : фісташка як 2:1. Тобто найкращим є 

зразок №4. 

3.2.2. Дослідження режимів отримання горіхової основи для пасти 

 

Горіхи очищають просіюванням. Потім горіхи приблизно на 5 хв занурюють 

у підігоіту воду (зазвичай в дротяних кошиках) при температурі трохи нижче її 

точки кипіння. При цьому відшаровується шкірка, і вимочені горіхи потім 

розмелюють. 

Деякі виробники виступають за сушку мигдалю, яка, на їхню думку, дає 

кращий смак - можливо, сушка діє як слабке обсмажування, але вона призводить 

до деякої втрати кольору. Незалежно від того, виконується сушка чи ні, наступний 

технологічний етап ‒ грубий помел мигдалю на термоблендері[53]. 

Процес обсмажування горіхів проводимо у пароконвектоматі. Необхідно 

підібрати режим обсмаження горіхів, за якого вони будуть рівномірно обсмаженій, 

а смакові та ароматичні властивості — повністю збережені, не окислюючись і не 

підгораючи при цьому. 
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Обираємо температуру ‒ 200°С, з перемішуванням кожні 5 хвилин. 

Розглянемо цей процес за різною тривалістю в 15, 20 та 25 хвилин. 

Зразок № 1 ‒ тривалість обсмажування 15 хвилин 

Зразок № 2 ‒ тривалість обсмажування 20 хвилин 

Зразок №3 ‒ тривалість обсмажування 25 хвилин 

Оцінювання результатів проводимо за органолептичною оцінкою (табл. 3.9). 

Дескриптори оцінювання ‒смак, запах, колір, консистенція. Балова градація ‒ табл. 

3.7. 

Таблиця 3.9 –Балове оцінювання обсмажування горіхів за різною 

тривалістю процесу  

№ Критерій Зразок 

1 2 3 

1 Смак 4,5 4,85 4,3 

2 Запах 4,4 4,8 4,65 

3 Колір 4,6 4,8 4,4 

4 Консистенція 4,6 4,85 4,8 

Загальна оцінка 4,52 4,82 4,53 

Аналізуючи результати можемо прийти до висновку, що найкращим 

варіантом  температурного режиму є 200°С при тривалості обсмажування 20 

хвилин. 

3.3. Обґрунтування додавання обраної прянощі  та встановлення 

способу додавання 

За Аюрведою їжа, приготовлена без спецій і пряностей, є неповноцінною 

й не може утворювати гарної повноцінної крові. 

Кардамон входить в число найдорожчих прянощів, тому його часто 

називають царицею спецій, королем приправ. 

Кардамон знижує всі три доші і, будучи солодким після засвоєння, служить 

оновленню організму.   

Плоди кардамону  містять 3–7,5% ефірної олії, насіння — 4–10% ефірної олії, 

до складу якої входять α-терпінілацетат (28–50%), 1,8-цинеол (2–44%), сабінен (3–

5%), α-терпінеол, β-терпінеол (0,7–2,1%), лімонен (2–14%), ментон (до 6%), 
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ліналілацетат (1,6–7,7%), ліналоол (0,4–3,7%), β-феландрен (3%), α-пінен, мірцен, 

п-цимен, гераніол, нерол, неролідол, борнеол.  

Основними компонентами, які зумовлюють запах ефірної олії кардамону, є 

α-терпінілацетат, 1,8-цинеол, ліналоол, α-терпінеол, ліналілацетат. Естер α-

терпінілацетат надає ефірній олії трав’яного запаху та помірно пекучого смаку, 

1,8-цинеол — свіжий, камфороподібний запах та охолоджуючий смак. Ліналоол 

зумовлює квітковий із цитрусовою нотою запах, α-терпінеол — квітковий запах. 

 Наявність ліналілацетату надає сировині солодкого квітково-фруктового 

запаху, що зумовлює використання плодів кардамону в парфумерії та кулінарії. 

Насіння багате на крохмаль (20–45%), жирну олію (10%) та кальцію оксалат. 

Жирна олія насіння кардамону переважно складається з олеїнової (до 44%) та 

пальмітинової (до 38%) кислот. Крім того, насіння містить β-ситостерол та γ-

ситостерол. Вміст жирної олії в плодах становить 1–4%.[39]  

В табл. 3.10 зібрана інформація про аюрведичні властивості прянощі 

кардамону, з якої можна засвідчити про спрямований баланс Вата доша  

Таблиця 3.10 Аюрведичні властивості прянощі кардамону 

Спеції та прянощі Смак Вірья Віпак Баланс Дош 

Кардамон 

Допомагає 

травленню.  

солодкий 

гострий 

зігріває солодкий В ↓ К ↓, в надлишку 

П ↑  

Вітаміни  В1, С, РР 

Кардамон збільшує теджас і оджас, які представляють собою чисті форми 

елемента вогню, що зігріває та балансує Вата Доша . 

Способом визначення оптимальної раціональної кількості кардамону,  

створено 3 дослідні зразки з різним відсотком прянощі.  

Зразок № 1 ‒ 0,5 % до маси суміші горіхів 

Зразок № 2 ‒ 1 % до маси суміші горіхів 

Зразок №3 ‒1,5 % до маси суміші горіхів 

 

 

У таблиці 3.11 наведено кількісні пропорції прянощів у кожному зразку.  
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Таблиця 3.11.  Вміст прянощів у дослідних зразках 

Складники 

рецептури 

Зразок 1 Зразок 2 Зразок 3 

Вміст, % маси 

Кардамон  0,5 1 1,5 

 

Здійснено сенсорний аналіз якості пасти у варіантах з кожним зразком вмісту 

кардамону та складена таблиця результатів, в якій виставлені бали за кожним 

критерієм. Результати визначення наведено у табл. 3.12 

Таблиця 3.12– Органолептична оцінка зразків суміші горіхів за вмістом 

кардамону  

№ Критерій Зразок 

1 2 3 

1 Смак 4,6 5 4,85 

 Солодкий смак 4,2 4 4,5 

 Пікатний смак 4,2 4,5 4,6 

 Пряний смак 4,2 4,4 4,3 

2 Запах 4,75 4,85 4,8 

3 Колір 4,8 4,9 4,85 

Загальна оцінка 4,56 4,75 4,67 

На рис 3.2 наведено профілограма зразок № 1 органолептичних показників 

комбінацій горіхів з кардамоном 

 

Рис.3.2 - Профілограма органолептичних показників комбінацій горіхів 

з кардамоном. Зразок 1. 

На рис 3.3 наведено профілограма зразок № 1 органолептичних показників 

комбінацій горіхів з кардамоном 
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Рис.3.3 - Профілограма органолептичних показників комбінацій горіхів 

з кардамоном. Зразок 2. 

На рис 3.4 наведено профілограма зразок № 4 органолептичних показників 

комбінацій горіхів з кардамоном 

 

Отже зробимо висновок, що найбільш раціональним варіантом із 

запропонованих є зразок № 2 з внесенням до суміші горіхів 1% кардамону згідно 

отриманих органолептичних показників. 
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3.4 Розробка технологічної карти та опис технології аюрведичної пасти 

 

3.4.1.  Обґрунтування використання універсальної кухонної машини 

Termomix T6 в технології виробництва пасти 

Thermomix -це невелика, але багатофункціональна кухонна машина з 

великим дисплеєм. З нею кулінарні можливості кухаря стають безмежними, а 

повсякденне приготування їжі вдома перетворюється на справжнє задоволення. 

Переваги ТМ6: 

6,8-дюймовий дисплей для зв'язку з рецептурної платформою Coocidoo та 

отримання оновлень 

у пристрій вбудовані мережеві модулі 

в апарат інтегрований чотириядерний процесор: 16 ГБ пам'яті і 1 ГБ 

оперативної пам'яті для програм 

мірний ковпачок для зменшення шуму 

гнучка м'яка лопатка 

кришка від розбризкуванням при приготуванні на високих температурах 

Режим Turbo (до 10700 обертів за хвилину) 

ваги з кроком 1 грам 

режим "Чистка" 

режим "підігрів" (до 80С без подрібнення) 

режим "Су-вид" 

режим "Ферментація" - приготування йогурту або дріжджового тіста 

підсмажування при високій температурі (160 ° С) за рецептами без обертання 

ножа 

З цих функцій та можливостей цього універсального кухонного роботу для 

досліджуваного продукту варто відмітити високу кількість обертів та можливість 

підігріву з встановленою температурою під час подрібнення,  що дуже важливо, 

адже це як і полегшує подрібнення оскільки при підвищенні температури паста 

зменшує в’язкість та краще розчинятимуться такі компоненти як сіль і мед. 

3.4.2. Розроблення технологічної карти аюрведичної горохової пасти. 

Технологія приготування 
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ЗАТВЕРДЖЕНО 

 

Керівник   _______________________________ 

                              найменування суб’єкта господарювання 

_________________________       ________ 

    прізвище, ім’я та по батькові керівника      /підпис/ 

 

“____”_________________2023р                    

                                       М. П.                                     

 

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА 

на страву «Паста горіхова баланс Вата-Доши» 

№ Сировина Витрати сировини, г Нормативна 

документація, що 

регламентує вимоги 

до якості сировини 

На 1 кг  На 1 порцію 

Брутто Нетто Брутто Нетто 

1 Мигдаль 612 600 
30,6 30 

ДСТУ ЕЭК ООН DF-

06:200 

2 Фісташки 306 300 
13,75 13,5 

ДСТУ ЕЭК ООН DF-

10:200 

3 Мед 82 80 5,1 5 ДСТУ 4497:2005 

4 Кардамон 20 10 1 1 ДСТУ 8006:2015 

5 Сіль рожева 10 10 0,5 0,5 ДСТУ 3583:2015 

 Вихід  1000  50  
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Технологія приготування 

Виробництво горіхової пасти відбувається в такий спосіб. Очищені зерна 

горіха обсмажують за температури близько 200°С протягом 20 хвилин. У процесі 

горіхи струшують та перемішують, забезпечуючи рівномірне обсмажування. 

Далі продукту потрібне охолодження. 

Потім усі компоненти пасти додають у термомікс. Встановлюється 

максимальна кількість обертів та температура в 60 ° С і доповнюється смаковими і 

функціональними компонентами: мед, кардамон, сіль[52]. 

Наступним етапом суміш переливають у ємності, де охолоджують продукт, 

знижуючи температуру до 38°С. 

3.4.2. Оцінювання якісних показників готової страви  

В табл. 3.13. наведено описова характеристика отриманої пасти 

Таблиця 3.13 - Характеристика готової страви 

Показник Характеристика 

Зовнішній вигляд Горіхова паста рівномірно  

Колір Світло-коричневий 

Запах Горіховий з гармонійним нотою кардамону   

Смак Притаманний горіхам, маслянистий, солодкий з  

присмаком прянощів. Без сторонніх присмаків. 

Консистенція Однорідна, густа, пастоподібна.  

Горіхова паста з  суміші горіхів фісташок та мигдалю, з кардамоном та медом 

містить у собі найкорисніші горіхи і безцінний мед. Дуже смачна, додає енергію і 

вітаміни в наш організм насичений та яскравий смак. 

В табл. 3.14. наведено фізико-хімічні показники пасти отриманої пасти 

Таблиця 3.14.  Фізико-хімічні показники горіхової пасти з кардамоном 

для Вата доша  

Найменування 

 

Найменування показників для пасти 

Масова частка, % 
Кислотність,% 

Жиру вологи 

Паста горіхова баланс 

Вата-Доши 40 ±1 5±1,4 0,30±0,2 
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3.5. Оцінювання якості готової пасти 

3.5.1 Оцінювання якості готової пасти за органолептичними 

показниками 

Основні органолептичні показники пасти будуть регулюватись за такими 

критеріями як 

- зовнішній вигляд ;  

- смак ;  

- запах ;  

- колір ;  

- консистенція. 

В табл. 3.15 надано описову характеристику отриманої горохової пасти для  

Вата доша  

Таблиця 3.15. Опис органолептичних якостей аюрведичної пасти для 

Вата доша   

Показник Результат оцінювання 

Зовнішній 

вигляд 

Паста  рівномірна, має естетичний, приємний вигляд 

Колір Світло-коричнева з зеленим відтінком. 

Запах Притаманний горіхам з кардамоновими нотами. Без сторонніх 

запахів. 

Смак Притаманний горіхам, маслянистий, з  присмаком прянощів. 

Без сторонніх присмаків. 

Консистенція Однорідна, в'язка, еластична.  

 

Для встановлення контролю за якістю готового пасти органолептичну оцінку 

будуть проведено сенсорний аналіз за методом бальних шкал з урахуванням 

коефіцієнта вагомості. Якщо продукт оцінюється по одному якісному показнику, 

то використовується 5-ти бальна шкала. При підсумовуванні оцінок 

використовують коефіцієнт вагомості кожного з якісних показників[42]. У табл. 

3.16 наведено коефіцієнти вагомості для пасти «Паста горіхова баланс Вата-Доши» 
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Таблиця 3.16. Коефіцієнти вагомості для пасти «Паста горіхова баланс 

Вата-Доши» 

Показник якості Коефіцієнт вагомості 

Зовнішній вигляд 0,2 

Колір 0,1 

Запах 0,2 

Смак 0,3 

Консистенція 0,2 

∑ 1,0 

 

Коефіцієнти вагомості використовують в зв'язку з різним значенням 

одиничних показників якості в загальному сприйнятті Вони висловлюють частку 

впливовості у формуванні якості продукту і використовуються при розрахунку 

узагальнених бальних оцінок.    

Після приготування пасти було проведено органолептичний аналіз страви, у 

ході якого визначено основні показники якості страви за методом бальних шкал. 

Основні результати наведені у табл. 3.17. 

Таблиця 3.17 – Результати органолептичної оцінки пасти 

Показник Бальна шкала 

5 4 3 2 1 

Зовнішній вигляд +     

Колір +     

Запах +     

Смак +     

Консистенція +     

 

Розрахунок комплексного показника якості  Q, який вираховується за 

формулою: 

Q=  = k1 + k2 +…+  kn,              (3.1) 

де  Хі Х1, Х2 … усереднені оцінки одиничних показників якості (смаку, 

запаху і т.д.), бали; 

    k1, k2, ... kn - відповідні коефіцієнти вагомості одиничних показників; 




n

i

ii kx
1 1x 2x nx
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    n - число одиничних показників. 

Q = 5*0,2+5*0,1+5*0,2+5*0,3+5*0,2 = 5,0 

Даний комплексний показний якості страви у нашому випадку має найкраще 

значення, що свідчить про те, що страва була розроблена правильно, а при її 

виробництві було дотримано усіх технологічних параметрів. 

Проводилися дослідження якості готової пасти за фізико-хімічними 

показниками 

Дослідження здійснювались згідно встановленому порядку ходу 

дослідження, який вказаний в нормативних документах на дослід. Результати 

дослідження наведені в табл.  3.18 

Таблиця 3.18. Результати дослідження фізико-хімічних властивостей 

пасти “ Паста горіхова баланс Вата-Доши” 

Найменування 

Пасти 

Найменування показників для пасти 

Масова частка, % 
Кислотність,% 

Жиру вологи 

Паста горіхова баланс 

Вата-Доши 40,8±2,14 5,7± 0,68 0,2±0,04 

 

Проводячи аналіз отриманих даних дослідження якості готового пасти за 

фізико-хімічними показниками, можемо прийти до висновку, що показники 

повністю відповідають встановленим нормам. Це підкреслює правильність 

приготування пасти, а також збалансований склад.  

3.6 . Харчова та  біологічна цінність пасти «Паста горіхова баланс Вата-

Доши» 

 

Розрахунок харчової цінності за інтегральним скором 

Вихідними даними для розрахунку є: рецептура продукту, в якій зазначені 

масові частки кожного інгредієнту, %; хімічний склад кожного інгредієнту, тобто 

вміст білків, жирів, вуглеводів, вітамінів, мінеральних речовин, амінокислот, 

жирних кислот тощо.  
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 Наступним етапом є розрахунок вмісту харчових речовин  в 100 г харчового 

продукту за заданою рецептурою і за заданою кількістю продукту.  

В разі оцінки харчової цінності продуктів рецептурного складу, визначення 

вмісту окремої харчової речовини Sk
Σ,(%) проводять за формулою матеріального 

балансу. 

,
X

SX
S

n

i i

k

iik 







1

 

де Sk
і –  k- харчова речовина в і-ому складнику  рецептури; Xi – масова частка 

складника рецептури; Sk
i – вміст k-речовини в складнику рецептури.  

Також була проведена перевірка відповідності нормативним показникам за 

співвідношенням Б:Ж:В., кальцій:фосфор:магній. Розрахунок проводиться для 

осіб, що виконують розумову працю . Результати розрахунку наведені у Таблиці 

3.19 

Таблиця 3.19 . Співвідношення у пасті «Паста горіхова баланс Вата-

Доши» 

Показник Білки Жири Вуглеводи 

Норматив 1 1,1 4,7 

Розрахунок 1 1,09 6,5 

Показник Кальцій Фосфор Магній 

Норматив 1 1 0,5 

Розрахунок 1 0,9 0,6 

 

 Розрахунок інтегрального скору грунтується на порівнянні відповідності 

вмісту харчової речовини продукту в тому числі БАР (Sk) рекомендованим 

добовим потребам в цій речовині (Sе) 

100
S

S
ІС

e

k

   

В табл. 3.20 наведено значення розрахованих за інтегральним скором вміст 

харчових речовин  та значення інтегрального скору. 
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Таблиця 3.20. Значення інтегрального скору у пасті «Паста горіхова 

баланс Вата-Доши» 

Показники Добова 

потреба 

Вміст нутрієнту у 100 г Інтегральний 

скор, % 

Білки, г 61,00 9 18 

Жири, г 62,00 28 36 

Вуглеводи, г 300,00 49 17 

Мінеральні 

речовини, мг 

Mg 500,00 25,55 5,11 

Ca 1100,00 23,68 2,15 

P 1200,00 15,21 1,27 

Вітаміни, мг B1 1,30 0,04 3,08 

B2 1,60 0,05 3,13 

E 15,00 13.54 0,9 

 

Розрахунок теоретичної та практичної енергетичної цінність 100 г харчового 

продукту в кілокалоріях.  

Результати розрахунків наведені у табл.  3.21 

Таблиця 3.21 – Значення енергетичної цінності у страві «Паста горіхова 

баланс Вата-Доши» 

Ецтеор 100 г 458,35 

Ецреал 100 г 465,89 

Ецтеор 50 г 229,28 

Ецреал 50 г 228,95 

 

 Розрахунок біологічної цінності за показниками білкової повноцінності. 

Для розрахунків біологічної цінності у «Паста горіхова баланс Вата-Доши» 

потрібно: 

а) масові частки рецептурних інгредієнтів – х 

б) вміст білка, % в кожному рецептурному інгредієнті; 

в) вміст НАК, г на 100 г білка в кожному рецептурному інгредієнті. 

Усі ці значення наведені у табл. 3.22  
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Таблиця 3.22 – Вміст основних амінокислот  пасти «Паста горіхова 

баланс Вата-Доши» 

№ Інградіє

нти 

Вмі

ст 

білк

а, 

% 

Х,

% 

 

НАК, г/100 г білка 

Лейц

ин 

Ізолейц

ин 

Метіо

нін + 

цистин 

Лізи

н 

Тирози

н + 

феніла

нін 

Треон

ін 

Валі

н 

Трипто

фан 

1 Мигдаль 21,5 60 1,4 0,75 0,16 0,57 1,58 0,6 0,85 0,2 

2 Фісташк

а 

20.1

6 

27 1.6 0.92 0.36 1.14 1.6 0.68 1.25 0.25 

 

Для оцінки цього біологічної цінності білкового складу було використано 

такий алгоритм розрахунків: 

1. Розрахунок сумарної кількість білка РΣ за формулою  




 
n

1і i

іi

Х

РХ
Р  

, де Рi – вміст білка в і-му рецептурному інгредієнті, %; 

 Хі – масова частка і-го рецептурного інгредієнту 

 = 17.4% 

2. Розрахунок кількості  загального білка з врахуванням коефіцієнта 

засвоювання   

РΣ= 17.4 ·0,38 = 6.62% 

3. Встановлення вмісту кожної k-НАК білка за і-рецептурними інгредієнтами 

продукту за формулою  








n

1i

ii

8

1i

іkii
Σ

k

РХ

НАКРХ

АКН       

Значення k- ототожнюється з: 1-лізин; 2–метіонін+цистин; 3–триптофан; 4–

ізолейцин; 5–лейцин, 6−фенілаланін + тирозин, 7−валін, 8−треонін; 

Вміст k-НАК білка, % наведений у таблиці 3.23 

 

Р∑
¿
¿

Б

засК
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Таблиця 3.23. Вміст k-НАК білка у «Паста горіхова баланс Вата-Доши» 

Ізолейцин 1.22 

Лейцин 0.65 

Лізин 0,14 

Метіонін+цистин 0.5 

Фенілаланін+тир

озин 1.37 

Треонін 0.52 

Триптофан 0.74 

Валін 0.17 

Загальна сумма  5.31 

    

Розрахунок амінокислотного скору AСk, % відбувався за формулою 

3.7.5:  

білкаідеальногог100вгНАК

білкаооцінюваногг001вгНАК
АС

еk

k
k      

- за найменшим скором kminАС  встановити першу лімітовану k-НАК.. 

Результати розрахунку амінокислотного скору AСk  наведені у табл. 

3.24 . 

 

Таблиця 3.24 – Значення амінокислотного скору у «Паста горіхова 

баланс Вата-Доши» 

НАК мг на 100 г білка АСk 

Ізолейцин 4 0,16 

Лейцин 7 0,02 

Лізин 5,5 0,09 

Метіонін+цистин 3,5 0,39 

Фенілаланін+тирозин 6 0,09 

Треонін 4 0,18 

Триптофан 1 0,17 

Валін 5 1.06 

 

Також за найменшим скором  встановлено першу лімітовану k-НАК:  

  = лейцин 

АСkmin

АСkmin



57 

 

Було проведено розрахунок  співвідношення тріади НАК. Збалансованість 

тріади АК в страві «Паста горіхова для балансу Вата Доши» перевіряється за 

нормативним співвідношенням − триптофан:лізин:метіонін–1:3:3.  

Результати розрахунку: 0,17:0,09:0,39 

Такі показники свідчать про те, що порушена збалансованість тріади АК, що 

свідчить про незбалансованість білкового складу страви.  

Було проведено розрахунок  – сумарної кількість НАК, здатних 

повноцінно засвоюватися в організмі людини за формулою:  





8

1k

еk

повн

k АКНminАСНАК  

де: НАКk – вміст в білку продукту першої лімітованої НАК, мг/г білка, НАКеk 

– вміст тієї ж НАК в еталонному білку, мг/г білка. 

Розрахунок: = 0,09* 36 = 6,12 мг/г. 

За розрахунком, можемо зробити висновок, що для повноцінного 

використання НАК білка в харчовому продукті важлива як  відсутність лімітування 

за НАК, так і їх сумарна кількісна наближеність до ідеального білка  без 

сильного надлишку і дефіциту. 

Розрахунок коефіцієнт утилітарності АК складу продукту U, ч.од. за 

формулою : 








8

1k

8

1k

k
АКН

еk

min

АКН

АСU  

  


8

1k

kНАК − сумарний вміст НАК в білку продукту, мг/г білка, 


8

1k

еkНАК  
 
− 

сумарний вміст НАК в білку еталону, мг/г білка,       

Коефіцієнт утилітарності АК складу страви «Паста горіхова баланс Вата-

Доши» : U = 0,09*(36/13,74) = 0,85 

∑ НАКk
повн

∑ НАКk
повн

∑ НАК
ек
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Розрахунок коефіцієнт надлишковості НАК, ϭнад, як масову частку НАК в 100 

г білку продукту яка використовуються організмом не раціонально розраховують 

за формулою  

   
min

8

1k

еkmink

АC

)АКНCААК(Н

надσ





  

, де НАКеk − вміст k-НАК в ідеальному білку  

Коефіцієнт надлишковості НАК страви «Паста горіхова баланс Вата-Доши» 

: над = (13,74 - 0,09*36)/0,09=44,82% 

 Розрахунок збалансованості жирового складу 

 Було проведено розрахунок рекомендованих співвідношеннь жирових 

компонентів gj заданого продукту за показниками біологічної ефективності та 

порівняно проведені розрахунки з нормативними значеннями біологічної 

ефективності. Жировий склад страви Паста горіхова баланс Вата-Доши наведений 

у табл. 3.25 

Таблиця 3.25  Жировий склад страви Паста горіхова баланс Вата-Доши 

Жировмісний 

продукт 

Масова 

частка, 

% 

Вміст 

жиру, 

% 

∑НЖК ∑МНЖК ∑ПНЖК 

Фісташка 27 45,3 5,9 23,26 14,38 

Мигдаль 60 49,9 3,8 31,5 12,3 

Кардамон 1 6,7 0,68 0,87 0,43 

Разом     4,7748 25,5898 12,4706 

 

Було проведено розрахунки співвідношення результатів з нормативними 

значеннями біологічної ефективності, які наведені у Таблиці 3.20. 

Таблиця 3.26 – Співвідношення розрахунків з нормативними 

значеннями у Паста горіхова баланс Вата-Доши 

  ƩПНЖК:ƩНЖК ƩПНЖК:ƩМНЖК ƩНЖК:ƩМНЖК 

Норма 1:3 1:6 1:2 

Результат 1:2,6 1:2 1:5 
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За даними результатами можемо спостерігати, що жировий склад страви 

«Паста горіхова баланс Вата-Доши» є незбалансованим за співвідношеннями 

ƩПНЖК:ƩМНЖК. А отже, є рекомендованим змінити рецептурний склад страви 

або співвідношення інградієнтів. 

Отож, відповідно до усіх розрахунків можна робити висновки та 

рекомендації з приводу створеної страви. Розглядаючи отримані дані можна 

сказати, що співвідношення білків, жирів та вуглеводів, а також мікроелементів є в 

межах норми, що говорить про збалансованість складу продукту за кількістю 

вмісту основних показників харчової та енергетичної цінності.  

Проте аналізуючи розрахунки біологічної цінності за показниками білкової 

повноцінності, можна прийти до висновку, що збалансованість амінокислот у 

страві є на низькому рівні. Про це свідчить менші від норми показники тріади НАК, 

а також високий коефіцієнт надлишковості.  

Жировий склад пасти «Паста горіхова баланс Вата-Доши» є не повноцінним, 

не зважаючи на те, що паста містить високий вміст жиру, проте видно недостатню 

кількість поліненасичених жирних кислот. На результата спостерігаємо, що цього 

є недостатньо і вміст жирних кислот є низьким. А отже біологічна цінність страви 

зменшена.  

 

 

3.7 Контроль дієвості розробленої системи НАССР 

 

Визначення критичних точок контролю: Для одного і того ж небезпечного 

чинника можуть бути задіяними декілька критичних точок контролю (КТК), в яких 

здійснюється контроль. Для спрощення визначення КТК у системі HACCP може 

застосовуватися «дерево рішень», що відбиває логічний підхід. Застосування 

«дерева рішень» вимагає гнучкості, з врахуванням того, чи стосується розглянута 

операція виробництва, забою, перероблення, зберігання, реалізації чи іншого 

процесу. Ним слід керуватися для визначення критичних точок контролю[48]. 
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Проте дерево рішень не можна застосовувати до всіх ситуацій. Можливі й інші 

підходи. У зв’язку з цим рекомендується пройти підготовку щодо застосування 

дерева рішень. У випадку виявлення небезпечного чинника на етапі, де з міркувань 

безпеки контроль необхідний, а контрольні заходи відсутності на цьому чи іншому 

етапі, у даний продукт або технологічний процес на цьому чи попередньому етапі 

потрібно внести зміни для запровадження контрольних заходів[50] 

Встановлення граничних значень для кожної КТК. Граничні значення повинні, 

за можливості, встановлюватися і обґрунтовуватися для кожної критичної точки 

контролю. У деяких випадках на конкретному етапі може бути встановлено відразу 

декілька граничних значень. Загальноприйняті критерії включають вимірювання 

температури, часу, вологості, кислотності pН, водної активності Aв, присутності 

хлору і визначення органолептичних характеристик продукту, наприклад, 

зовнішнього вигляду і структури[51] Якщо для встановлення граничних значень 

використовуються розроблені експертами настановчі положення НАССР, потрібно 

бути обережними та впевненими в тому, що ці граничні значення повністю 

застосовні до розглядуваних конкретних операцій, продукту або групи продуктів. 

Ці граничні значення повинні піддаватися вимірюванню. 

Встановлення системи моніторингу для кожної КТК Моніторинг — це 

планове вимірювання або спостереження КТК у зіставленні з її граничними 

значеннями. Процедури моніторингу повинні дозволяти виявляти втрату 

керованості в КТК[50]. Крім того, в ідеалі моніторинг повинен своєчасно надавати 

інформацію для внесення виправлень, щоб контроль процесу не допускав 

перевищення граничних значень. У тих випадках, коли результати моніторингу 

свідчать про тенденцію до втрати контролю в КТК, за можливості, процес слід 

коригувати. Корегування потрібно проводити до появи відхилень. Одержувані в 

процесі моніторингу дані повинні аналізуватися спеціально призначеною особою, 

яка має достатні знання і повноваження[52]. 

Встановлення коригувальних. Для кожної КТК у системі НACCP повинні бути 

розроблені спеціальні коригувальні дії, які дозволяють усувати відхилення, що 

виникають. Ці дії повинні забезпечити відновлюваність контролю в КТК. Дії, що 
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вживаються, повинні, крім того, передбачати належну утилізацію продукції, в якій 

виникли відхилення. Методики усунення відхилень та утилізації продукції повинні 

бути документально оформлені в системі HACCP. 

Встановлення процедур перевірки (аудиту). Для визначення того, наскільки 

правильно функціонує система НАССР, можна застосовувати методи перевірки та 

аудиту, відповідні методики і випробування, у тому числі випадковий відбір проб 

та аналіз. Періодичність верифікації повинна дозволяти переконатися в 

ефективності функціонування системи HACCP. Перевірку (аудит) повинна 

проводити особа, яка не залучена до проведення моніторингу та коригувальних дій. 

Якщо певні роботи з перевірки (аудиту) не можуть бути виконані силами 

підприємства, перевірка (аудит) повинна проводитися за дорученням підприємства 

зовнішніми експертами або кваліфікованою третьою стороною[44]. Прикладами 

діяльності з перевірки є: • аналіз системи НАССР і даних, що реєструються; • аналіз 

відхилень і випадків утилізації продукції; • підтвердження наявності контролю в 

критичних точках контролю. У всіх можливих випадках діяльність з підтвердження 

повинна включати дії, що дозволяють переконатися в адекватності всіх елементів 

плану HACCP. 2. Принципи системи НАССР та настанови Кодекс Аліментаріус 

щодо її застосування. 

Встановлення документування і реєстрації даних. У застосуванні системи 

НАССР велике значення має ефективна і точна реєстрація даних. Процедури 

HACCP повинні бути документально оформлені. Документування і реєстрація 

даних повинні відповідати характеру і обсягу технологічної операції та бути 

достатніми для того, щоб допомогти підприємству підтвердити наявність та 

актуалізацію контрольних заходів системи НАССР.[55] Розроблені експертами 

настановчі матеріали стосовно НАССР (наприклад, настанови НАССР для 

конкретного сектора виробництва) можуть використовуватися як частина 

документації, за умови, що ці матеріали відбивають конкретні операції на 

підприємстві, пов’язані з харчовими продуктами. 

 



Таблиця 3.27 

План НАССР для виробництва горіхових паст 
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х камерах 

4⁰С, в 

складських 

приміщення

х 20⁰, 

вологість 

60-70% 

Переві

рка 

темпер

атури 

Відповідальна особа регулює 

температуру, вологість та термін 

зберігання продукції та 

документує отримані показники 

Журнал 

приймання, 

Журнал 

температурн

их режимів, 

Журнал 

корегувальни

х дій 

Комі

рник 
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Відповідальна особа 

проводить моніторинг 

параметрів часу/ 

температури для 

підтвердження 

досягнення критичних 

меж. Постійна 

реєстрація температур 

для кожної партії, із 

зазначенням ПІП 

відповідальної особи  

2 Температур

а в товщі 

продукту 

повинна 

бути не 

нижче 65⁰С. 

Тривалість і 

температур

а повинні 

бути 

достатніми 

для 

усунення 

небезпечног

о чинника  

Переві

рка 

часу та 

темпер

атури 

випіка

ння 

Відповідальна особа регулює 

температуру, вологість та термін 

зберігання продукції та 

документує отримані показники 

Журнал часу/ 

температур, 

Таблиця 

реєстрації 

температур, 

Журнал 

температур 

продукту 

Журнал 

калібрування 

термометра 

Журнал 

корегувальни

х дій 

Заві

дува

ч 

виро

бниц

тва 
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Відповідальна особа 

проводить 

спостереження за 

процесом 

охолодження, щоб 

дотримуватися 

критичних меж, 

проводиться 

моніторинг 

температури в 

просторі, де 

відбувається 

охолодження. 

3 Продукт 

охолоджуєт

ься з 65С до 

20С не 

більш ніж за 

2 годин. 

Переві

рка 

темпер

атури 

та часу 

Відповідальна особа регулює 

температуру, вологість та термін 

зберігання продукції та 

документує отримані показники 

Графік 

реєстрації 

температур 

охолоджувал

ьного 

пристрою 

Журнал 

калібрування 

термометра 

Журнал 

коригувальн

их дій 

Заві

дува

ч 

виро

бниц

тва 
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Начальник відділу 

технічного 

обслуговування один 

раз у зміну перевіряє 

точність вимірювання 

температур, 

зазначених у журналі 

температур у 

приміщенні. 

Відповідальна особа 

щодня перевіряє 

точність всіх 

термометрів, що 

використовуються для 

моніторингу та 

верифікації, за 

необхідності їх 

калібрує 

4 Температур

а в 

приміщенні 

для 

зберігання 

готової 

продукту не 

перевищує 

17° С, 

вологість 

65-70% 

Переві

рка 

стану 

продук

ту під 

час 

зберіга

ння 

Відповідальна особа регулює 

температуру, вологість та термін 

зберігання продукції та 

документує отримані показники 

Журнал 

температур у 

приміщенні 

Журнал 

калібрування 

термометра 

Журнал 

коригувальн

их дій 

Заві

дува

ч 

виро

бниц

тва 



 

Висновки за розділом 3 

В ході дослідження третього розділу встановивши вимоги та показники 

органолептичні та фізико-хімічні, встановили що обрана сировина відповідає 

чинній нормативній документаціїї. 

Під час дескрипторно-профільного методу обрано оптимальну 

рецептуру поміж різних варіантів співвідношення смако-ароматичних 

компонентів. 

Створено систему мoнітoрингу безпечнoсті тa якoсті від зберігання до 

виробництва сировини і продукції для горіхових паст згідно принципів 

НАССР. Розробка системи моніторингу дозволяє ще до появи неприємних 

ситуацій, які пов’язані з продукцією, що виробляється створити ряд 

нормативної документації, виділити етапи на яких необхідний посилений 

контроль, що буде запобігати появі небезпечних чинників, і в свою чергу буде 

гарантувати безпеку споживачеві.  
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Розділ 4. Охорона праці та безпека в надзвичайних ситуаціях 

 

Оптимальний підхід охорони праці, який створюється для безпечних та 

комфортних умов, є дуже важливим для персоналу закладу. Це в першу чергу 

норми безпеки праці, гігієна та санітарія, пожежна безпека. 

Ефективний менеджмент у цього напрямку принесе високий профіцит, зі 

зменшеними витратами та мінімальною шкодою для працівників, оскільки 

робота у ЗРГ, є досить важкою та виснажливою для людини. 

Розробка цього аспекту є однією з фундаментальних та важливих для 

роботи підприємства, а тому має бути здійснюватися на  етапі проектування з 

дотриманням СНіП та БДН[53]. 

Важливим етапом обов’язково потрібно вірно розрахувати розмір, який 

займатиме заклад та його прилеглі території, котрі мають бути достатніми 

згідно вимог. Це включає в себе врахування: рівня ґрунтових вод (не менше 

1.3м), рози вітрів ( оптимальним варіантом є виробнича зона, котру 

розташовують з підвітряного боку підсобної та інших). Немало важливим 

фактором є також кількість природнього освітлення, яка надходить в  

залежності від розташування будівлі[54]. 

Виробничі та невиробничі відходи мають бути належним чином зібрані, 

відсортовані та вивезені, а для цього важливо правильно спроектувати 

територію, яка матиме зручний доступ та не буде пересікатися з маршрутом 

котрим привозять сировину, приходять гості або працівники закладу, тощо. 

Один з найважливіших моментів роботи ЗРГ безпечні та нешкідливі 

умови робочого процесу. Тому правильно організована документація дуже 

важлива. Необхідні документи включають в себе: санітарні книжки для 

кожного співробітника, журнал медобстежень, бракеражний журнал з 

щоденною фіксацією стану здоров’я працівників[52]. 

Існує конкретний порядок правил та вимог відносно санітарії та гігієни, 

плану розташування виробничих та не виробничих приміщень, 

водопостачання, вентиляції, норм в освітленні і тд. 
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Слід дотримуватись кожного елемента процедур охорони праці та 

безпеки. Це гарантує гігієнічність технологічних процесів, правильність 

виробничих процедур і уникнення небажаних наслідків, які можуть виникнути 

в процесі виробництва. 

Параметри відрізняються у холодну та теплу пору року. 

Таблиця 3.1 Оптимальні параметри мікроклімату  

 Температура 

повітря, t⁰С 

Відносна 

вологість 

повітря, % 

Швидкість руху 

повітря, м/с 

Холодна пора року 17-19 40-60 0,2 

Тепла пора року 20-22 40-60 0,3 

 

Ідеальні умови дозволяють виконувати роботу на виробництві без 

додаткового навантаження на організм. 

Ресторани можуть бути під загрозою аварій каналізаційної мережі та 

виробничих технологічних порушень, які можуть призвести до збільшення 

сполук, які можуть бути шкідливими для здоров’я людини. 

Іншим аспектом внутрішнього середовища є запилення. Запилення, 

викликане мікроскопічними частинками в повітрі, може бути незручним. 

Запилення може відбутися в результаті поганого господарювання, 

неадекватного озеленення прилеглих регіонів, недотримання правил 

прибирання та інших факторів[51]. 

Дотримання правил гігієни та санітарії є життєво важливим для 

запобігання забруднення повітря. Серед них вологе прибирання, багато 

природного освітлення, антибактеріальне освітлення та інші профілактичні 

заходи. 

Знaчну рoль відігрaє прaвильнo  зроблений план освітлення приміщень. 

При проектуванні освітлення дивилися на «Правила будови 

електроустановок» (ПБЕ), будівельними нoрмами і прaвилaми (СНіП). Знaчну 
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чaстину світлoвогo дня природне освітлення повинне бути у торгoвих зaлaх, 

кулінaрному та заготівельних цеха\aх, в aдміністрaтивних приміщеннях, 

мийних та у вестибюлі. В коморах, туалетних кімнатах, душових, коридорах 

освітлення повинне бути штучним.  

Електрична безпека є важливою складовою безпеки та здоров’я на 

робочому місці. Електрична безпека на робочому місці — це система кількох 

заходів безпеки, яка гарантує захист працівників від впливу електричного 

струму, який може бути небезпечним у закладі з великою кількістю 

електричного обладнання[57]. 

У кожному виробничому приміщені повинен бути справний герметичний 

вогнегасник. Крім того, техніка повинна проходити регулярну перевірку 

справності. Не допускається перегрів робочих частин обладнання, в тому числі 

двигунів. Обладнання слід завантажувати та розвантажувати без контакту з 

джерелом електрики. 

Через недотримання електробезпеки може виникнути пожежа. Щоб 

запобігти цьому, бізнес повинен приділяти пильну увагу створенню правил 

пожежної безпеки, створюючи на підприємстві ситуацію, при якій неможливо 

виникнути пожежі. Ідея протипожежного режиму використовується в даному 

випадку як профілактичний захід, і він позначає набір стандартів і вказівок 

щодо роботи, що виконується, і поведінки співробітників, які призначені для 

забезпечення пожежної безпеки. При плануванні об'єкта і місця розташування 

майстерень слід починати розробку протипожежного режиму[54]. Плани 

евакуації на випадок пожежі повинні бути затверджені відповідно до плану. 
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На підприємстві вогнегасники повинні бути доступними та справними. 

Вогнегасники повинні бути доступними для всіх працівників і повинні бути 

навчені їх використанню. Чинні норми передбачають наявність не менше двох 

переносних вогнегасників з мінімальною масою заряду 5 кг[54]. У магазинах 

часто можна придбати вогнегасник з порошку. Встановлення систем 

пожежогасіння з делікатно розпиленим водяним і газовим пожежогасінням є 

сучасним підходом. Останні безпечні для органів дихання людини, мають 

обмежений вплив і не шкідливі для обладнання. 

До прибуття пожежних підрозділів основні способи гасіння полум'я 

гасять пожежі на ранніх стадіях розростання. Це віники, ломи, пили, ломи, 

вила, гідрорушниці, відра, бочки з водою, пожежні гідранти, лопати, ящики з 

піском, азбестові полотна, повстяні килимки, вогнегасники мобільні та 

стаціонарн[53]. 

Вогнегасники, пожежний інвентар (пожежні щити і підставки, пожежні 

відра, ванни з водою, ящики з піском тощо), пожежний інструмент (ломи, 

лопати, сокири тощо), засоби зв’язку необхідні для всіх будівель і приміщення 

установ, закладів, організацій[55]. 

При розробці площі виробничих приміщень особлива увага 

приділяється дотриманню чинних норм корисної площі для персоналу, 

розміщення обладнання та наявності вільного пересування. Розмір, 

технологічні потреби та правила безпеки машин диктують правильне 

розташування та відстань між ними. Обладнання з електроприводом повинно 

мати безперешкодний доступ з обох боків робочої зони (не менше 1 м) і з 

неробочої зони (не менше 0,6 м). Шафи, столи, стелажі та інше промислове 

обладнання дозволяється розташовувати біля стін і колон. 
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Висновки до розділу 4 

На прикладі ми врахували стандарти та закони, які в ньому повинні 

діяти, адже охорона праці є невід’ємним аспектом безпечної роботи будь-

якого закладу ресторанного господарства та магазинів у ньому. 

Пряме сонячне світло необхідне працівникам кухні для роботи, щоб уникнути 

психічної напруги та проблем із зором. Через 12-годинну зміну та постійний 

стрес кухарі повинні дотримуватися таких суворих критеріїв. Небезпека 

розвитку «професійних» захворювань значно зменшиться при дотриманні 

встановлених норм. У частині також наголошено на необхідності дотримання 

протипожежних заходів, оскільки в будівлі постійно будуть знаходитися 

люди, опалювальне обладнання та інші легкозаймисті предмети. 
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РОЗДІЛ 5. ОЦІНКА ЕКОНОМІЧНОЇ ЕФЕКТИВНОСТІ ВІД 

ВПРОВАДЖЕННЯ НОВОЇ ТЕХНОЛОГІЇ 

 

 

Для визначення оптимальної ціни збагаченої рецептури горіхової пасти 

слід зробити розрахунки собівартості згідно номенклатурою статей витрат 

згідно до п.138.8 ст.138 . Податкового кодексу України щодо собівартості 

виготовлених та реалізованих товарів 

 

Стаття 1. Вартість сировини та матеріалів: 

Проводимо розрахунок собівартості сировини для розробленої 

рецептури фісташкової пасти 

 

Таблиця 5.1 - Калькуляційна карта № 1 розрахунку продажної ціни 

Найменування «Паста горіхова баланс Вата-Доши» 

Найменування продукту 
Норми 

витрат, кг 

Планова ціна 

закупівлі, без 

ПДВ, грн./кг 

Сума (вартість 

сировини), грн. 

Фісташка 0,3 640 192 

Мед квітковий 0,08 150 12 

Кардамон 0,01 1600 16 

Сіль рожева 0,01 200 2 

Мигдаль 0,6 430 258 

Загальна вартість набору   480 

Витрати, які на закупівлю сировини і матеріалів розраховано відповідно 

до цін купівлі в оптовій та роздрібній торгівлі на лютий 2023 р. Розрахунок 

вартості сировини наведено в табл.5.1. Згідно отриманих результатів, які 
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наведені в таблиці розрахунків вказують на те, що витрати на закупівлю 

сировини для приготування 1 кг горіхової пасти необхідно 480 грн.  

Стаття 2. Зворотні відходи 

Технологія виробництва нового продукту передбачає максимально 

повне (безвідходне) використання сировини та матеріалів, і в свою чергу ця 

стаття витрат становить 1% від вартості сировини й матеріалів.  

Витрати по статті 2: 480×0,01=4,8  (грн.); 

Стаття 3. Паливо та енергія на технологічні цілі 

В статті включається вартість різноманітних видів палива та енергії,  які 

необхідні для технологічних, енергетичних та усіх інших потреб підприємства, 

які необхідні для виробництва розробленого продукту, виходячи з потужності 

виробництва та часу роботи устаткування. 

Загальні питомі енерговитрати на виробництво розробленої горіхової 

розраховано як 1,2% від вартості сировини і матеріалів. Витрати по статті 3, 

розрахунок:480×0,012=5,76 (грн.). 

Стаття 4. Витрати на оплату праці 

Розрахунок виплати на оплату праці робітникам відбувається з 

урахуванням данних щодо оплати праці на підприємстві. При робочому 

дню тривалістю 12 годин середня заробітна плата складає 800 гривень. 

Стаття 5. Відрахування на соціальне страхування 

Стаття є комплексною та включає: відрахування в пенсійний фонд 

відрахування на обов'язкове соціальне страхування та військовий збір. Усі ці 

відрахування на  витрати відповідно до встановленого діючого законодавства 

становлять 36,76% від фонду оплати працівників виробництва і складає 

800×0,37=296 грн. 

Стаття 6. Витрати, пов'язані з підготовкою та освоєнням 

виробництва. 

 До даних витрат відносяться: 

 витрати на освоєння нових виробництв 
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 витрати на освоєння нових видів продукції в період їхнього 

освоєння; 

Дані витрати було встановлено в розмірі 0,25% від вартості  матеріалів 

та сировини. 

Усього по статті 6: 480×0,0025=1,2 (грн.) 

Стаття 7. Відшкодування зношування спеціальних інструментів і 

пристосувань цільового призначення та інші спеціальні витрати 

Розмір витрат установлено як  0,5% від вартості машин та устаткування.  

Орієнтовна вартість машин та устаткування для виробництва продуктів 

на підприємстві становить 200 тис. грн. Тоді розмір витрат складає 

200000×0,005=1000 (грн.). 

Стаття 8. Витрати на експлуатацію та утримання устаткування 

Стаття є комплексною та включає: 

 витрати на повне відновлення основних виробничих фондів   та на  

капітальний ремонт; 

 витрати на поточний  ремонт,  на технічне обслуговування устаткування;  

 інші витрати, які відбуваються у процесі експлуатації устаткування на 

підприємстві. 

Витрати по наведених вище напрямках визначаються по відношенню до 

вартості машин та устаткування (0.08%) і становлять  

200000×0,0008=160( грн.) 

Стаття 9. Загальновиробничі витрати 

До цієї статті входять: 

 витрати на оплату праці( основну та додаткову)  персоналу; 

 виплати на соціальне страхування від заробітної плати усього 

допоміжного персоналу; 

 амортизаційні відрахування, які виплачують на повне відновлення та 

капремонт будинків, споруджень, які належать підприємству, а також 

використовуваних на правах оренди (лізингу), розраховані на основі 

їхньої балансової вартості та установлених норм амортизації; 

 витрати на поточний ремонт будинків та споруд; 

 інші витрати. 

Розмір витрат по даній статті визначено, як 150% від витрат на оплату 

праці виробничих працівників і, що складає 800×1,5=1200,00( грн.) 
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Стаття 10. Загальногосподарські витрати 

Загальногосподарські витрати становлять приблизно 180% від 

витрат на оплату праці виробничих працівників і, що складають 

800×1,8=1440,00 ( грн.) 

Стаття 11. Витрати внаслідок технічного неминучого браку 

До цієї статті належить вартість остаточно забракованої продукції 

з технологічної причини. Їхня величина становить 0,2% від вартості 

сировини і матеріалів.  

Усього по статті 11:480×0,002=0,96 (грн.); 

Стаття 12. Супутня продукція 

Немає.  

Стаття 13. Інші виробничі витрати 

До статті включено витрати, які пов'язані з організацією та 

обслуговуванням виробництва. Це становить 1,5% від вартості сировини і 

матеріалів.  

Усього по статті 13: 480×0,015=7,2 (грн.) 

Стаття 14. Виробнича собівартість 

По цій статті виробнича собівартість розраховується шляхом складання 

величини витрат за усіма статтями (від 1 до 13). 

Розрахунок: 4596,92(грн.). 

Стаття 15. Позавиробничі ( комерційні витрати) 

Ця стаття  включає витрати на пакування, передпродажну підготовку та 

вантажно-розвантажувальні роботи, рекламні та інші витрати, які 

стосуються реалізації продукції, сумма яких визначається у відсотках до 

виробничої собівартості ( 5%). Усього по статті 15: 4595,92 ×0,05=230 (грн.) 

Повна собівартість продукції, до якої включено усі види затрат на 

виробництво та реалізацію продукції становить: 4595,92+230=4825,72 (грн.) 

Прибуток підприємства приймаємо в розмірі 15% від повної 

собівартості. 

Розрахунок: 4825,72 ×0,15=723,85 (грн) 
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До оптової ціни виробу включено повну його собівартість та 

прибуток підприємства і становить: 4825,72+723=5550 (грн.) 

Відпускна ціна виробу з ПДВ( ПДВ складає 20% від оптової ціни 

підприємства) складає: 5550+20%=6660 (грн.) 

Результати розрахунків собівартості виробництва та відпускної ціни 

розробленого пасти «Паста горіхова баланс Вата-Доши» наведена у таблиці 

5.2 

Таким чином, отримані розрахунки дають змогу нам визначити 

відпускну ціну розробленої пасти масою 100 г. Вона складає: 666 гривень.  При 

порційному відпуску пасти масою 200 г вартість становить – 1332 гривень. 
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Таблиця 5.2- Розрахунок відпускної ціни розробленого пасти «Паста 

горіхова баланс Вата-Доши» за статями витрат 

Статті витрат Контроль 

1 2 

Стаття 1. Витрати на закупівлю сировини 480 

Стаття 2. Зворотні відходи 4,8 

Стаття 3. Паливо та енергія 

на технологічні цілі 

5,76 

Стаття 4. Витрати на оплату праці 800 

Стаття 5. Відрахування на соціальне страхування 296 

Стаття 6. Витрати, пов’язані з підготовкою та освоєнням виробництва 1,77 

Орієнтована вартість машин та устаткування 200000 

Стаття 7. Відшкодування зношування спеціальних інструментів і 

пристосувань цільового призначення та інші спеціальні витрати 

1000 

Стаття 8. Витрати на експлуатацію та утримання устаткування 160 

Стаття 9. Загальновиробничі витрати 1200 

Стаття 10. Загальногосподарські 

Витрати 

1440 

Стаття 11. Витрати 

внаслідок технічного неминучого браку 

1,41 

Стаття 12. Супутня продукція - 

Стаття 13. Інші виробничі витрати 7,2 

Стаття 14. Виробнича собівартість 4595 

Стаття 15. Позавиробничі (комерційні) витрати 230 

Повна собівартість продукції 7426,61 

Прибуток підприємства 723 

Оптова ціна виробу 5550 

Відпускна ціна виріб 6660 

 

Розраховуємо темп зміни ціни за формулою (всі ціни взято за 100 г 

продукції). За аналог візьмемо контроль: 

Тц=
ВЦан

ВЦнов
 = (800: 666-1) х 100 % = -20,8 % 
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де ВЦан – ціна за 1 кг продукту-аналога, грн.; 

ВЦнов. – ціна за 1 кг нових виробів, грн. 

 

Розраховуємо темп приросту обсягу реалізації за формулою: 

Тр =Тц ∗ Кец = 21,8 х 4,5 = 98,1 

де Тц – темп зміни ціни, %; 

Кец – коефіцієнт еластичності попиту по ціні (= 4,5) 

 

Розраховуємо приріст обсягу реалізації за формулою: 

∆Р =
𝑃∗𝑇𝑝

100
 = (12 х 98,1) /100 % = 11,77 тис. грн 

де ∆Р – приріст обсягу реалізації, грн..; 

Тр – темп приросту обсягу реалізації, %; 

Р – фактичний обсяг реалізації даного виробу за певний період (рік), грн 

Розраховуємо приріст маси прибутку за формулою: 

∆П=
∆P∗Pп

100
 = (11,77 х 15) / 100 = 1,76 тис. грн 

де ∆П – приріст маси прибутку, грн.; 

Рп – рентабельність, що склалася на підприємстві (рівень прибутку), %. 

 

Узагальнемо отримані дані та впишемо результати розрахунків у таблицю 5.2. 

Таблиця 5.3 - Показники ефективності виробництва пасти «Паста 

горіхова баланс Вата-Доши» 

Показник Значення 

1 2 

1. Ціна пасти за 100 г 666 

2. Прогнозний приріст обсягу реалізації за рахунок зниження 

ціни підприємства-виробника, тис.грн 

 

4 

3. Середньогалузевий рівень рентабельності пасти, % 15 

4. Приріст прибутку підприємства-виробника (в розрахунку на 

діючий обсяг виробництва) при виробництві: 

1,76 
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Отже, провівши розрахунки економічної ефективності виробництва 

нового пасти «Паста горіхова баланс Вата-Доши», ми отримали дані, які 

свідчать про рентабельність виробництва даного продукту на підприємстві 

ресторанного господарства. Адже показники ефективності свідчать про 

потенційну можливість  підприємства, в якому буде вироблятись розроблена 

паста,  отримати високий дохід при реалізації Паста горіхова баланс Вата-

Доши 

 

Висновки до розділу 5 

В даному розділі було оцінено соціальну та економічну ефективність від 

впровадження нову горіхову пасту для балансування Ватта. Проведено 

розрахунок вартості сировини для нової розробленої рецептури. Вартість 

нової страви вийшла меншою на 20%, та в той же час компонентний склад 

набагато багатший. Впровадження розробленого горіхової буде актуальним у 

вегетаріанських закладах для людей з середнім та високим рівнем достатку. 

Згодом, коли страва почне користуватися попитом, можна буде оптимізувати 

затрати на виробництво та підвищити ціну приблизно на 10-15 %. Таким 

чином, до кінця наступного року приріст прибутку підприємства може 

збільшитися з 1,76 тис. грн до 4 тис. грн. 
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ВИСНОВКИ 

1. Обґрунтовано актуальність розробки нових видів аюрведичних горіхових 

патс та розроблено рекомендації щодо компонентного складу горіхової пасти 

для балансування Ватта доші. 

2. Визначено технологічні параметри підготовки та раціональне 

співвідношення компонентів – мед, сіль, кардамон. 

3. Доведено, властивості рецептури балансуючих властивостей для Ватта 

доші. 

4. Розроблено систему моніторингу виробництва аюрведичного продукту на 

основі принципів НАССР та визначено чотири критичних токи контролю на 

етапах підготовки сировини для виробицтва, охолодження та зберігання 

готової продукту та дотримання належної виробничої практики персоналом. 

5. Розглянуто основи охорони праці для закладу ресторанного господарства, 

де пропонується приготування горіхових паст; 

6. Здійснено оцінку соціальної та економічної значущості від провадження 

нової технології горіхових паст. Розробка рецептур таких продуктів дозволить 

підвищити зацікавленість споживачів у сегменті продуктів здорового 

харчування, застосування вітчизняної сировини сприятиме підвищенню 

економічної привабливості від виробництва та врешті – поширенню 

аюрведичної науки в Україні та збереженню здоров’я її громадян. 
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Додаток А 

Вид та офіційна назва продукції Горіхова паста “Фісташкова паста зі збагаченою 

рецептурою” 

Категорія продукції Горіхові пасти 

Позначення та нaзва зaконодавчих  норм, 

документів, які встaновлюють вимоги до 

безпечності продукції 

ДСТУ (для сировини) 

Технологічна карта на страву «Фісташкова 

паста зі збагаченою рецептуро» 

Склад продукту Фісташка, мигдаль, мед, кардамон, рожева сіль,  

 

Хімічні та фізичні характеристики, які 

стосуються безпечності продукту 

Масoва частка вoлоги, не більше 96%; 

Масoва частка жиру, не більше 9,2 %; 

Мaсoвa частка кухонної солі, не більше 2 %; 

Масoва частка металевих домішок (розмір 

oкремих частинок не більше ніж 0,3 мм у 

найбільшому лінійному вимірі), %, не більше 

3×10-4. 

Строк придатності до споживання 14 діб  

 

Умови зберігання 

Зберігати в хoлoдильній шафі  при температурі  

не вище 2-3 °С та вологості пoвітря не більше 

75% 

 

Маркування стосовно безпечності 

продукту 

Назва, маса, перелік інгредієнтів, мінімaльний 

термін термін та умови зберігання, наявність 

aлергенів, поживна цінність, кінцева дaтa 

спoживання 

Методи розповсюдження 

(реалізації) продукції 

В зaклaдaх рестoрaннoго 

Гoспoдарствa 

Вид та офіційна назва продукції Фісташкова паста зі збагаченою рецептурою 

Використання за призначенням Як самостійний виріб та як компонент інших 

страв 

(закусок, других страв, гарнірів) 

Можливе використання не за 

призначенням 

Дані відсутні 

Передбачувані споживачі Широкі маси населення, споживачі, які 

притримуються аюрведичного харчування  

Уразливі групи споживачів Відсутні 

 

 

 


	МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ
	Вступ
	РОЗДІЛ 1 АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД ІНФОРМАЦІЙНИХ ДЖЕРЕЛ ЩОДО РОЗВИТКУ АЮРВЕДИЧНОЇ КУЛІНАРІЇ В УКРАЇНІ
	1.1. Харчування в Аюрведі
	1.2. Сутність та функції Вата-доша в організмі

	1.3. Аналіз класичних та сучасні способів отримання обраного продукт
	1.3.1 Асортиментний розгляд базової групи продуктів
	1.3.2 Характеристики сировинної бази
	Таблиця 1.2 - Узагальнені аюрведичні характеристики горіхів

	ВИСНОВКИ ДО РОЗДІЛУ 1
	РОЗДІЛ 2. ХАРАКТЕРИСТИКА ОБ’ЄКТІВ ДОСЛІДЖЕННЯ ДЛЯ РОЗРОБКИ РЕЦЕПТУРИ ПАСТИ. МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕННЯ
	2.1 Мета та завдання, об'єкт та предмети досліджень

	РОЗДІЛ 3
	НАУКОВЕ ОБГРУНТУВАННЯ ТА ДОСЛІДЖЕННЯ СПОСОБІВ ОТРИМАННЯ АЮРВЕДИЧНОГО ХАРЧОВОГО ПРОДУКТУ
	3.1. Дослідження сировини обраної для горіхової пасти
	3.1.1. Оцінювання горіхів та насіння за аюрведичними знаннями
	Таблиця 3.2. Аюрведичні характеристики обраних горіхів
	3.1.2. Визначення характеристичних показників якості горіхів
	Таблиця 3.3. Характеристичні показники дослідних зразків горіхів
	Таблиця 3.4 - Результати досліджень фізико-хімічних показників дослідних горіхів
	3.2. Обґрунтування та встановлення раціональної технології приготування горіхової пасти
	3.2.1 Дослідження рецептури та технологічних прийомів отримання пасти
	Таблиця 3.5. Показники якості фісташкової пасти
	Таблиця 3.6. Показники якості мигдальної пасти
	Таблиця 3.8. Сенсорний аналіз комбінацій горіхів за зразками співвідношень
	Рис.3.1 - Профілограма органолептичних показників комбінацій горіхів за зразками співвідношень
	3.2.2. Дослідження режимів отримання горіхової основи для пасти
	Таблиця 3.9 –Балове оцінювання обсмажування горіхів за різною тривалістю процесу
	3.3. Обґрунтування додавання обраної прянощі  та встановлення способу додавання
	Таблиця 3.10 Аюрведичні властивості прянощі кардамону
	Таблиця 3.11.  Вміст прянощів у дослідних зразках
	Таблиця 3.12– Органолептична оцінка зразків суміші горіхів за вмістом кардамону
	Рис.3.2 - Профілограма органолептичних показників комбінацій горіхів з кардамоном. Зразок 1.
	Рис.3.3 - Профілограма органолептичних показників комбінацій горіхів з кардамоном. Зразок 2.
	3.4 Розробка технологічної карти та опис технології аюрведичної пасти
	3.4.1.  Обґрунтування використання універсальної кухонної машини Termomix T6 в технології виробництва пасти
	3.4.2. Розроблення технологічної карти аюрведичної горохової пасти. Технологія приготування
	3.4.2. Оцінювання якісних показників готової страви
	Таблиця 3.13 - Характеристика готової страви
	Таблиця 3.14.  Фізико-хімічні показники горіхової пасти з кардамоном для Вата доша
	3.5. Оцінювання якості готової пасти
	3.5.1 Оцінювання якості готової пасти за органолептичними показниками
	Таблиця 3.15. Опис органолептичних якостей аюрведичної пасти для Вата доша
	Таблиця 3.16. Коефіцієнти вагомості для пасти «Паста горіхова баланс Вата-Доши»
	Таблиця 3.17 – Результати органолептичної оцінки пасти
	Таблиця 3.18. Результати дослідження фізико-хімічних властивостей пасти “ Паста горіхова баланс Вата-Доши”
	3.6 . Харчова та  біологічна цінність пасти «Паста горіхова баланс Вата-Доши»
	Розрахунок харчової цінності за інтегральним скором
	Таблиця 3.19 . Співвідношення у пасті «Паста горіхова баланс Вата-Доши»
	Таблиця 3.20. Значення інтегрального скору у пасті «Паста горіхова баланс Вата-Доши»
	Таблиця 3.21 – Значення енергетичної цінності у страві «Паста горіхова баланс Вата-Доши»
	Таблиця 3.22 – Вміст основних амінокислот  пасти «Паста горіхова баланс Вата-Доши»
	Таблиця 3.23. Вміст k-НАК білка у «Паста горіхова баланс Вата-Доши»
	Таблиця 3.24 – Значення амінокислотного скору у «Паста горіхова баланс Вата-Доши»
	Розрахунок збалансованості жирового складу
	Таблиця 3.25  Жировий склад страви Паста горіхова баланс Вата-Доши
	Таблиця 3.26 – Співвідношення розрахунків з нормативними значеннями у Паста горіхова баланс Вата-Доши
	3.7 Контроль дієвості розробленої системи НАССР
	Висновки за розділом 3

	Розділ 4. Охорона праці та безпека в надзвичайних ситуаціях
	На підприємстві вогнегасники повинні бути доступними та справними. Вогнегасники повинні бути доступними для всіх працівників і повинні бути навчені їх використанню. Чинні норми передбачають наявність не менше двох переносних вогнегасників з мінімально...
	Висновки до розділу 4
	РОЗДІЛ 5. ОЦІНКА ЕКОНОМІЧНОЇ ЕФЕКТИВНОСТІ ВІД ВПРОВАДЖЕННЯ НОВОЇ ТЕХНОЛОГІЇ
	Висновки

