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Вступ 

Останнi роки в Українi та свiтi набуває популярностi здоровий спосiб життя, 

фiзичнi навантаження та правильне харчування стали невiд’ємною частиною життя 

багатьох людей. Споживачi ретельно формують свiй рацiон основуючись на 

харчовiй цiнностi, а також вiддають перевагу бiльш якiсним продуктам харчування. 

В результатi збiльшення попиту з’явися ряд продуктiв для здорового харчування 

зокрема i авокадо яке направду є нам вкрай цiнною та корисною сировиною. 

Пiдтвердженням цьому є зростання попиту адже обсяг мiжнародного iмпорту 

авокадо в останнi 10 рокiв зростав швидше за всi iншими популярнi фрукти, 

вiдзначає Bloomberg з посиланням на старшого аналiтика Rabobank International 

Девiда Магану. З 2010 до 2018 року свiтове виробництво авокадо зросло з 2,87 млн 

до 6,4 млн, а за прогнозами зростання очiкується до 12% протягом наступного року. 

[24] 

54% споживачiв готовi платити бiльше за кориснi для здоров’я харчовi 

продукти. 50% згоднi доплачувати за мiсцеву їжу, 46% – за екологiчно чисту. Такi 

результати глобального дослiдження, отриманi мiжнародною консалтинговою 

компанiєю PwC. У березнi цього року аналiтики опитали понад 7 тис. респондентiв 

задля того, щоб визначити фактори, якi найближчим часом формуватимуть тренди 

на ринку їжi та напоїв. 

Загалом же у PwC зазначають, що споживчий попит на кориснi для здоров’я 

продукти та очiкування бiльшої прозоростi та екологiчностi на всiх етапах 

виробництва та збуту продуктiв харчування будуть зростати. 

Навiть до пандемiї серед споживачiв спостерiгалася тенденцiя до попиту на 

корисну та екологiчну їжу, а також до обмеження споживання певних груп харчiв. 

Дослiдження також показало, що половина респондентiв у свiтi включає до 

свого рацiону бiльше рослинних продуктiв iз метою сприятливiшого для довкiлля 

харчування. Ця тенденцiя посилиться, i набиратиме обертiв. 

Окрiм того, споживачi вимагають пiдзвiтностi та прозоростi з низки соцiально-

екологiчних питань у харчовiй промисловостi, включаючи скорочення вiдходiв 

упаковки, прозорiсть ланцюгу постачань та справедливiсть у трудових вiдносинах. 
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«Вiдповiдати цим очiкуванням доведеться усiм учасники виробничо-

збутового ланцюгу харчової промисловостi, включаючи агробiзнес, виробникiв 

товарiв широкого вжитку та компанiї роздрiбної торгiвлi, якщо вони хочуть 

залишитися на ринку», – вважають у PwC. 

Багато споживачiв будуть вiддавати перевагу продуктам, виробленим iз 

мiсцевих iнгредiєнтiв. Однак харчовi продукти масового виробництва також 

залишаться на ринку, адже деякi споживачi передусiм орiєнтуються на цiну, якiсть 

i доступнiсть. 

Консервна промисловiсть – одна з основних галузей харчової промисловостi, 

яка дає змогу скоротити витрати часу на приготування їжi в домашнiх умовах, 

урiзноманiтнити рацiон громадського харчування, забезпечити протягом року 

населення продуктами з сировини, що росте тiльки у визначений перiод року. 

Плодоовочева консервна промисловiсть потребує постiйної i неослабної уваги 

як виробництво, яке вiдрiзняється рiзноманiтнiстю сировини, безлiччю 

технологiчних процесiв та їх параметрiв . 

Консервна промисловiсть є, по сутi, однiєю з найбiльш важливих ланок у 

вирiшеннi продовольчої проблеми, яка потребує постiйної посиленої уваги. Адже 

саме продукцiя даної галузi дає змогу забезпечувати високовiтамiнiзованим, 

оздоровчим харчуванням, i при правильнiй обробцi та переробцi вона тривалий час 

не лише зберiгає, але й полiпшує свої поживнi якостi. 

Харчова промисловiсть увiйшла до нечисленної групи галузей з найкращими 

перспективами подальшого зростання i залучення iноземних iнвестицiй. Такими є 

результати секторального аналiзу української економiки, проведеного Офiсом 

Нацiональної iнвестицiйної ради. 

За словами керiвника Офiсу Ольги Магалецької, аналiз проводився на основi 

показникiв динамiки обсягiв реалiзованої продукцiї, капiтальних iнвестицiй та 

чистого прибутку пiдприємств. Харчопром за попереднi дев’ять рокiв, за 

пiдрахунками Офiсу, збiльшив капiтальнi iнвестицiї в 3,3 рази, а чистий прибуток 

галузi зрiс майже у 46 разiв. До того ж прибуток харчопрому за 2019 рiк перевищив 

середньорiчний показник галузi за 2010-2018 роки в 11,9 рази. 
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Не випадково 18 пiдприємств галузi увiйшли в топ-200 компанiй України за 

доходами за 2019 рiк з сукупною виручкою близько 173 млрд грн. Серед 

найбiльших опинилися МХП, «Рошен», «Нестле Україна», «Сандора», «Карлсберг 

Україна», «ОптiмусАгро Трейд», «Кока-Кола Беверiджиз Україна», «Абiнбев Ефес 

Україна», «Дельта Вiлмар Україна», «Олсiдз Блек Сi»,«Монделiс Україна»,«Фуд 

Девелопмент»,«Оболонь» та iн. В основному це пiдприємства з виробництва 

рослинної олiї, напоїв, кондитерських виробiв i курячої продукцiї. До речi, 

половина лiдерiв харчопрому належать зарубiжним компанiям. До того ж майже 

всi 18 найбiльших пiдприємств виявилися досить прибутковими за пiдсумками 

року: їх сумарний прибуток перевищив 14 млрд грн. 

Бiологiчнi особливостi овочiв та фруктiв, певнi вiдмiнностi їх вiд iнших 

культур у вирощуваннi i переробцi зумовлюють вiдокремлення 

плодоовочеконсервної промисловостi у самостiйну галузь. 

На сьогоднiшнiй день, незважаючи на нестiйкий розвиток економiчних умов 

господарювання в країнi, плодоовочеконсервна галузь вирiшує ряд завдань: сприяє 

значному зменшенню втрат сiльськогосподарської продукцiї, 

дає змогу урiзноманiтнити рацiон, при цьому зменшуючи витрати часу i працi 

на приготування їжi вдома, забезпечує населення несезонними продуктами, що 

збалансовує рацiон харчування протягом усього року, полiпшує постачання 

продовольства до столу споживача в достатнiх обсягах i асортиментi. 

Технологiчний процес консервного виробництва тiсно пов’язаний з 

одержанням великої кiлькостi вiдходiв, питома вага яких складає в середньому 25-

40 % маси перероблюваної сировини. Обсяги утворення деяких вiдходiв досить 

значнi. Так, вiдходи в плодоовочевiй, консервнiй галузi становлять 0,5-0,9 млн. т. 

за рiк (яблучнi, ягiднi та овочевi вичавки), та 0,1-0,12 млн. т. за рiк (фруктовi 

кiсточки, шкаралупи горiхiв). 

До вiдходiв виробництва вiдносять залишки сировини й матерiалiв, що 

утворилися в процесi виготовлення i не повнiстю втратили споживчу вартiсть 

вихiдної сировини, якi можуть бути використанi в народному господарствi як 

сировина або добавка. 
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Вiдходи мiстять у собi цiннi харчовi речовини, а тому можуть 

використовуватись на пiдприємствах як нова сировина чи напiвфабрикати, 

перероблятись для виготовлення iнших харчових i технiчних продуктiв або 

реалiзовуватись iншим пiдприємствам. 

Мета роботи - дослiдити способи та перспективи використання авокадо в 

консервнiй промисловостi. 

Для дoсягнення пoстaвленoї мети слiд вирiшити нaступнi зaдaчi: 

 
1. Проаналiзувати хiмiчний склад авокадо та його вплив на органiзм людини. 

2. Дослiдити вплив технологiчних операцiй на фiзико-хiмiчнi показники  

продукту. 

3. Обрати спосiб перероблення плодiв авокадо. 

4. Встановити фiзико-хiмiчнi характеристики готового продукту. 

5. Визначити економiчну доцiльнiсть подальшого виробництва. 

 

Об’єкт дослiджень – технологiя переробки авокадо. 

 

Предмет дослiджень – плоди авокадо свiжi, «Соус-дiп iз авокадо з черрi». 

 

Методи дослiдження: фiзичнi, фiзико-хiмiчнi, органолептичнi, методи 

математичної обробки експериментальних даних з використанням iнформацiйних 

комп'ютерних технологiй та програмного забезпечення. 

 

Наукова новизна отриманих результатiв: наукова новизна роботи 

визначається аналiтико-експериментальним обґрунтуванням технологiї переробки 

авокадо, з одержанням продукту «Соус-дiп iз авокадо з черрi». 
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1. Лiтературний огляд 

 

Найпопулярнiшим продуктом, що виготовляють з авокадо є «Гуакамоле». 

Гуакамоле - популярна закуска або соус з авокадо родом з Мексики. 

Через назву гуакамоле часто вiдносять до страв доколумбової епохи: 

зазначаеться, що гуакамоле готували ще ацтеки, що нiбито саме їх стародавнiй 

рецепт ми можемо знайти i сьогоднi на домашнiх кухнях i в ресторанах Мексики та 

Сполучених Штатiв. Однак це уявлення помилкове, не зважаючи на те що ацтеки 

дiйсно вирощували та вживали в їжу авокадо. Такi висновки зробленi на основi 

того, що європейцi вперше дiзнались про авокадо пiд час колонiзацiї Америки, але 

першi згадки про гуакамоле маємо лише в кiнцi XIX столiття. Основнi iнгредiєнти 

гуакамоле - це авокадо, сiль, лимонний сiк або сiк лайма, гострий перець. 

Популярнi версiї рецепта також включають: помiдори, цибулю, зелень корiандру, 

часник. Iнодi в закуску додають i iншi овочi: оливки, кабачок, фенхель. 

У Мехiко i центральнiй Мексицi класичним iнгредiєнтом страви є овочевий 

фiзалiс. [25] 

1.1 Ботанiчна характеристика авокадо 

Авокадо, або Персея американська (Persea Americana), вид вiчнозелених 

плодових дерев, що вiдносяться до роду Персея (Persea) сiмейства лаврових 

(Lauraceae). Вiчнозелене плодове дерево з прямим стволом, розгалуженою кроною, 

товстою сiрою корою i щiльною важкою деревиною. Вiдрiзняється швидким 

розвитком, щорiчний прирiст основних гiлок може досягати 1 м. Починає 

плодоносити у вiцi 4-5 рокiв, щепленi екземпляри - через 2-3-року. Крона авокадо 

широка, густа. У регiонах з теплим клiматом молодi пагони з'являються протягом 

усього року, в бiльш прохолодних районах - тiльки навеснi. Дерево авокадо 

iнтенсивно зростає до 14 - 15 рокiв, пiсля чого розвиток скелетних гiлок 

сповiльнюється. [19] 

Листя авокадо блискуче, довжиною 10-35 см, темно-зеленi зi свiтлими 

прожилками, овальної форми з загостреним кiнцем. Корiнь авокадо розгалужений, 

великий, часто виступає над поверхнею ґрунту.   
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Плiд рослини являє собою ягоду овальної, грушоподiбної або круглої форми, 

з жорсткою зеленою або каштановою шкiркою, пiсля дозрiвання набуває чорного 

кольору. Розмiри i вага сильно варiюються в залежностi вiд виду або сорту, може 

бути вiд 12 до 25 см завдовжки, i важити вiд 100 г до 1 кг. 

Батькiвщина авокадо - Мексика i деякi райони Центральної Америки, в цьому 

регiонi його культивують вже бiльше 7 тисячолiть. Стародавнi ацтеки спочатку 

збирали дикорослi плоди дерева в лiсах i використовували їх в їжу, потiм почали 

вирощувати їх, вiдбираючи кращi екземпляри. 

В даний час авокадо вирощується в промислових масштабах в США, Iзраїлi, 

Африцi та Австралiї. Врожайнiсть сучасних сортiв становить 150-200 кг з одного 

дерева. При належному доглядi рослини можуть жити i плодоносити до 100 рокiв, 

при цьому бiльше 50 рокiв зберiгаючи високу продуктивнiсть. 

Вирощування авокадо вимагає певних агроекологiчних умов, пов'язаних з 

висотою, температурою, вологiстю, ґрунтом i топографiєю, щоб досягти рясного 

врожаю. Фактично, це вид, який показує ефективний рiст i розвиток мiж 400-1,800 

метрiв над рiвнем моря. 

Що стосується температури, дерева пристосовуються до дiапазону мiж 17-

30ºC, що є дуже чутливим до низьких температур, також необхiдно в середньому 

1200—2000 мм рiчних опадiв i вiдносної вологостi 60%. [18] 

Авокадо вiдповiдно до географiчного походженням подiляється на три види 

мексиканську, гватемальську i антiльську, якi вiдрiзняються за умовами 

вирощювання i бiологiчними характеристиками. 

Мексиканський рiзновид вирощують в високогiр'ях Мексики i Центральної 

Америки, листя при розтираннi пахнуть анiсом, квiти розпускаються в березнi-

червнi, плоди з нiжною тонкою шкiркою дозрiвають у вереснi-листопадi, важать до 

300 г. 

Гватемальський рiзновид бiльш теплолюбивий, мiсце вирощування - гiрськi 

райони в Гватемалi i Пiвденнiй Мексицi. Листя без запаху, квiти з'являються в кiнцi 

травня - серединi червня. Плоди великi, вагою 400 - 600 г, з шорсткою шкiркою, 

дозрiвають за 12 мiсяцiв. 
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Антiльський, або вест-iндiйський рiзновид найбiльш теплолюбивий, мiсце 

вирощування - тропiки Центральної Америки. Розквiтає також в кiнцi травня - 

початку червня, але плоди дозрiвають швидше, за 7-8 мiсяцiв. Вони мають вагу 200 

- 400 г, тонку нiжну шкiрку i грушоподiбну форми. 

Всерединi кожного з видiв авокадо є безлiч сортiв, а в результатi мiжвидового 

схрещування отримано ряд високопродуктивних гiбридiв. 

Загальна кiлькiсть сортiв авокадо досягає 400, вони розрiзняються за формою 

(круглi, грушоподiбнi або довгастi), розмiрами (вiд невеликих, величиною зi сливу, 

до великих, вагою до кiлограма) i смаком плодiв. 

До найбiльш популярних сортiв вiдносять: 

Гвен (Gwen), iз середнiми або великими плодами круглої або злегка довгастої 

форми, темно-зеленою горбистої шкiркою i жовто-зеленою м'якоттю, що має 

легкий яєчний смак. 

Зутано (Zutano), сорт з подовжено-грушоподiбної форми i гладкою, зеленою 

шкiркою яка легко знiмаеться, смак трохи схожий на яблуко, м'якоть бiлого або 

жовтуватого кольору. Рiд (Reed), сорт з круглими або довгастими плодами, товстої 

пухирчатою темно-зеленою шкiркою i свiтло-жовтою м'якоттю, смак - з вiдтiнком 

грушi i горiха. 

Фуерте (Fuerte), сорт грушоподiбної форми, з гладкою блискучою шкiркою 

зеленого кольору, нiжним солодкуватим вершковим смаком. 

Пiнкертон (Pinkerton), сорт подовжено-грушоподiбної форми, зелена шорстка 

шкiрка що, темнiює у мiру дозрiвання, i жовтувата м'якоть з нiжним солодкуватим 

смаком. 

Хасс (Hass), найбiльш поширений, єдиний, доступний у продажу круглий рiк 

сорт, овальний фрукт з товстою, в зрiлому виглядi чорною шкiркою, i бiлого або 

жовтуватого кольору маслянистою м'якоттю з горiховим смаком. 

Бекон (Bacon), сорт з овальними соковитими плодами, покритими гладкою 

тонкою темно-зеленою шкiркою, смак виражений слабо. 

Креольська, уродженець Центральної Америки та Мексики - це оригiнальний 

сорт, не вибраний. Представляє дуже тонку i темну кiрку при дозрiваннi, стаючи 
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їстiвною. 

Мендес, рiдний до центральної Мексики, є одним з оригiнальних сортiв. Має 

грубу, товсту, темно-зелену i кремоподiбну м'якоть, а також волокно. 

Негра де ла Крус, також вiдома як Prada або Vicencio. Отримано в результатi 

природної гiбридизацiї в Чилi, у регiонi Вальпараїсо. Кора дуже темно-фiолетового 

забарвлення, що досягає чорного кольору. 

Синiй або чорний: Культивування, вироблене в пiвденному регiонi Мексики, 

являє собою плiд тонкої шкiри i рясна м'якоть, що вимагає великої обережностi пiд 

час транспортування i маркетингу. [20] 

 

1.2 Вплив авокадо на органiзм людини 

 

Авокадо мiстить в своєму складi велику кiлькiсть жирiв 14,66 г в 100 г 

продукту, з них мононенасичених жирних кислот - 9,8 г , полiненасичених жирних 

кислот – 1,82 г. Ненасиченi жирнi кислоти змiцнюють серцево- судинну систему, 

покращують функцiї мозку. [21] 

Бiлковий склад авокадо представлений бiльшiстю незамiнних амiнокислот. 

Також до складу входять макроелементи такi як калiй, кальцiй, магнiй, натрiй та 

фосфор. Найбiльше мiститься калiю (452 мг на 100 г продукту), калiй вiдповiдає в 

органiзмi за генерацiю та передачу нервових iмпульсiв, а також нормалiзує водно -

сольовий баланс i роботу м’язової системи. Також авокадо багате на вiтамiни А, Е, 

К, С та вiтамiни групи В, якi мають антиоксидантнi властивостi, захищаючи 

клiтини вiд шкiдливої дiї вiльних радикалiв i перешкоджають процесам старiння 

органiзму. [22] 

Команда вчених з Iллiнойського унiверситету провела дослiдження щодо 

впливу авокадо на метаболiзм людей. 

Пiд час дослiдження вченi роздiлили 163 добровольцi вiком вiд 25 до 43 рокiв 

на двi групи. Першiй щоденно давали авокадо, а другiй не давали зовсiм. Усi 

учасники дослiдження мали надмiрну вагу. 

Упродовж дослiдження вченi монiторили показники здоров’я людей обох груп 
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i брали в них низку вiдповiдних аналiзiв. Виявилося, що в добровольцiв, якi їли 

авокадо щодня, рiвень клiтковини в органiзмi був вищий, нiж в iншої групи людей. 

Це, вiдповiдно, пришвидшило їхнiй метаболiзм. 

Також пiд час дослiдження було встановлено, що авокадо здатне знизити 

рiвень жовчi в органiзмi й наситити його жирними кислотами. [17] 

Олiя авокадо - густа жовто-зелена рiдина з м'яким приємним смаком, схожим 

на горiхове масло з пiкантним запахом. Отримують його методом холодного 

вiджиму. Завдяки легкому аромату з вишуканим присмаком застосування олiї 

авокадо набуло широкого поширення по всьому свiту. Олiя авокадо вважається 

iдеальним продуктом в харчуваннi хворих на цукровий дiабет; покращує функцiї 

центральної i периферичної нервової системи, ефективно при головному болю, 

безсоннi, неврозах, має ранозагоювальнi, бактерициднi та протизапальнi 

властивостi; вважається вiдмiнним косметичним засобом (усуває дрiбнi зморшки, 

вiдновлює захиснi функцiї дерми, стимулює обмiннi процеси, проникаючи пiд 

шкiрний покрив голови насичує цибулини волосся вiтамiнами i мiкроелементами, 

запобiгаючи їх сухiсть i випадiнню. [23] 

Шкода i протипоказання 

Не рекомендується при вагiтностi i грудному вигодовуваннi. 

При вживаннi авокадо, як наслiдок, може знизитися кiлькiсть молока, а також 

порушитися функцiональнiсть молочних залоз. Iншим негативним наслiдком може 

бути розлад шлунка дитини. 

Iндивiдуальна непереносимiсть. 

Протипоказанням до вживання авокадо може бути iндивiдуальна непереносимiсть 

компонентiв, що мiстяться в ньому. Негативним наслiдком може бути блювота i 

алергiчнi реакцiї шкiрного покриву, такi як свербiж, почервонiння шкiри, екзема, 

висип, кропив'янка. У дуже рiдкiсних випадках надмiрне вживання плодiв авокадо 

може привести до грипу, паралiчу, нудотi, шлунково-кишкових розладiв, блювотi, 

мiгренi, лихоманцi, сонливостi i навiть астмi. 

Негативний вплив на печiнку. 

Однiєю з серйозних причин для вiдмови вiд вживання соковитих плодiв цiєї 
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рослини є токсичний вплив на печiнку людини, зважаючи на вмiст деяких видiв 

ефiрних масел. 

Особливо обережно слiд ставитися до мексиканських сортам авокадо, що 

мiстить естрагол i анетол, якi мають канцерогеннi властивостi. Людям, що 

страждають дисфункцiональними розладами печiнки, слiд утриматися вiд 

вживання цього продукту. 

Алергiчна реакцiя. 

Авокадо мiстить в собi латекс (молочний сiк каучуконосних рослин). Вiн пiдвищує 

рiвень сироваткових антитiл IgE в органiзмi, гiперчутливiсть до яких також може 

викликати алергiчнi реакцiї. Авокадо може стати причиною алергiї слизових 

оболонок рота, якi викликають свербiж, дискомфорт у ротi i набрякання язику. 

Зловживання авокадо. 

Небажано вживання авокадо в великих кiлькостях. Варто обмежити вживання 

цього фрукта, якщо ви перебуваєте на дiєтi, так як плiд досить калорiйний. 

Надмiрне вживання авокадо не рекомендується також внаслiдок можливого 

виникнення розлади шлунка, шлунково-кишкового роздратування i дискомфорту. 

Взаємодiя авокадо з лiкарськими препаратами та медикаментами. 

Вживання авокадо в великих кiлькостях може знизити ефект протизапальних 

лiкарських засобiв, а також привести до зниження рiвня еритроцитiв в кровi. [23] 

Окремо слiд зазначити, що листя, шкiрка i кiсточка авокадо мiстять 

фунгiцидний токсин персiн, небезпечний як для тварин, так i для людини. Персiн - 

малорозчинне з'єднання, структурно схожий з жирними кислотами. У людей персiн 

здатний викликати iндивiдуальну алергiчну реакцiю i погiршення роботи травної 

системи, а для птахiв, кроликiв, коней, великої рогатої худоби часто є смертельним. 

 

1.3 Аналiз ринку продуктiв iз використанням авокадо 

Споживання авокадо в Європi та США виросло до рекордного рiвня пiсля 

короткочасного падiння на початку кризи, викликаної пандемiєю, розповiв 

Bloomberg глава торгової групи World Avocado Organization Хав'єр Екiуа. 

За прогнозами, цього року споживання авокадо в Європi зросте на 12% до 
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рекордних 670 000 тонн, в той час як попит в США виросте на 7%. 

«Споживання зашкалює. Люди хочуть їсти здорову їжу. Новою розкiшшю 

пiсля пандемiї стане здорове харчування », – зазначив Хав'єр. 

Обсяг мiжнародного iмпорту авокадо в останнi 10 рокiв зростав швидше 

порiвняно з iншими популярними фруктами, вiдзначає Bloomberg з посиланням на 

старшого аналiтика Rabobank International Девiда Магану. 

З 2010 до 2018 року свiтове виробництво авокадо зросло з 2,87 млн до 6,4 млн тонн, 

а посiвна площа збiльшилася майже втричi, вiдповiдно до даних ООН. Зростання 

попиту прискорилося на тлi того, що тепер споживачi частiше їдять вдома, зазначає 

агентство. 

Найбiльший у свiтi постачальник авокадо Mission Impossible поки що лише 

«поверхнево» використовує можливостi, що виникли в Європi, а також в Китаї та 

iнших країнах Азiї, зазначає глава компанiї Стiв Барнард. 

«Зараз Китай розглядають авокадо як iнгредiєнт для смузi i дитячого 

харчування, тодi як в США надають перевагу тостам з авокадо. У мiру того, як 

країна продовжить отримувати доступ до фрукту i знайомитися з ним, споживання 

продовжить рости», – зазначив вiн. 

Починає знайомитися з авокадо, за його словами, й Iндiя. «З огляду на 

населення цих територiй, iснують величезнi можливостi для розширення i 

зростання попиту», – пiдкреслив Барнард. 

 

1.4 Способи перероблення вiдходiв авокадо 

За даними iспанської дослiдницької групи, вiдходи, якi утворюються пiд час 

переробки авокадо для виробництва харчових продуктiв, можуть становити понад 

45% вiд їхньої загальної ваги. 

Технологiчний iнститут пластмас Aimplas разом з проєктом Guacapack 

розробив бiорозкладну упаковку iз вiдходiв авокадо. Вона здатна подовжити термiн 

зберiгання харчових продуктiв на 15%. 

Проєкт спрямований на розробку нової бiорозкладної системи упаковки з цих 

вiдходiв, подовження термiну зберiгання продуктiв харчування завдяки кисневiй 
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бар’єрнiй етикетцi та природних антиоксидантiв, видобутих з авокадо. Природнi 

антиоксиданти також зменшують використання синтетичних консервантiв. 

У процесi з насiння витягують та очищають крохмаль. У результатi 

утворюється плiвка для багатошарових етикеток IML, iз кисневими бар’єрними 

властивостями. 

Високоактивнi антиоксидантнi компоненти шкiри та м’якотi можуть бути 

використанi як компонент бiопластику PLA та вiдлитi пiд тиском для виготовлення 

пакувального матерiалу. 

«Основним завданням є досягнення необхiдних бар’єрних властивостей для 

захисту харчового продукту. Оскiльки бiорозкладнi матерiали не мають таких же 

бар’єрних властивостей, як звичайнi пластиковi пакувальнi структури», — 

пояснила Роза Гонсалес, провiдний дослiдник проєкту з Aimplas. 

Окрiм цього в Мексицi винайшли iнновацiйний спосiб боротьби з тоннами 

вiдходiв вiд використання авокадо i виробництва одноразового посуду з кiсточок 

цього фрукту. Зокрема, BioFase збирає кiсточки авокадо у компанiй-виробникiв олiї 

та гуакамоле i перетворює їх на одноразовi столовi прилади, якi є бiорозкладними 

на 100%. Посуд з кiсточки може рiк не псуватися, якщо зберiгається у сухому мiсцi 

i в цiлiй упаковцi. Пiсля використання такого посуду, воно перегниває за 240 днiв. 

Виготовляють не тiльки виделки, ложки та ножi, з кiсточки авокадо ще виготовлять 

тарiлки, одноразовi коктейльнi трубочки та навiть бокси для їжi. 

Компанiя була заснована в 2013 роцi iнженером-бiохiмiком Скоттом Мунгуя 

(Scott Munguia), який запатентував процес перетворення кiсточок авокадо на 

бiопластик, який розкладається впродовж 240 днiв. Вiн з’ясував, як «витягти» 

молекулярну сполуку з «сердця» фрукту, аби потiм отримати бiополiмер, якому 

може бути надана будь-яка форма. 

За даними Mexico Daily News, сьогоднi BioFase здатна переробляти 15 тонн 

кiсточок авокадо на день для подальшого вироблення еко-продукцiї. Технологiя 

вирiшує проблему сiльськогосподарських вiдходiв i водночас зростаючих обсягiв 

пластикових вiдходiв, що накопичуються на звалищах, у рiчках i океанах. 
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1.5 Класичнi методи обробки авокадо 

Сьюзан Рут Бейєр, Робберт Х. Тер Хаар. Обробка авокадо. 

Спосiб обробки авокадо, що включає: A.) збирання незрiлих плодiв, якi мають 

твердiсть бiльше нiж приблизно 5 LBF; B.) контактування плодiв зi стадiї (А) з 

газоподiбним етиленом до тих пiр, поки плiд не покаже показання пенетрометра 

бiльше нiж приблизно 2 LBF i менше нiж приблизно 5 LBF, згiдно з процедурою 

випробування пенетрометром; i C.) завершення стадiї (B) за допомогою процедури, 

обраної з видалення авокадо з газу етилену або охолодження авокадо до 

температури приблизно 45 'F або нижче, або обох для отримання продукту з 

авокадо.[1] 

 

Ху Ютин. Пристрiй для обробки авокадо без залишкiв шкiрки. 

Технiчна схема виглядає наступним чином: пристрiй для обробки авокадо без 

залишкiв шкiрки мiстить нижню рамку, блок живлення, перший блок видалення 

ядра, блок рiзання, керуючий екран i другий блок видалення ядра; пiдрамник 

з'єднаний з блоком живлення; пiдрамник з'єднаний з першим блоком керна; нижня 

рама з’єднується з рiзальним вузлом; шасi з'єднується з екраном управлiння; 

пiдрамник з'єднаний з другим блоком керна; перший блок керна з'єднаний з блоком 

рiзання. [2] 

 

Хiрокадзу Сузукi. Метод пiсляобробки зiбраного авокадо. 

Обробку авокадо зазвичай проводять вiдповiдно до часу збору врожаю та часу 

прибуття з виробничої зони, тим самим пiдвищуючи врожайнiсть. Однак локальне 

потемнiння в м’якотi авокадо не можна запобiгти такими методами. Обробка за 

даним винаходом полягає в покриттi авокадо потовщеним полiсахаридним 

покриттям. Полiсахарид, що загущує, — це загальний термiн для водорозчинних 

полiмерiв, якi виявляють в’язкiсть або гелеутворення при розчиненнi у водi, що 

використовується в оброблених харчових продуктах, наприклад, пулулан, 

гумiарабiк, полiсахарид соєвих бобiв, гуарова камедь, ксантанова камедь, камедь 

насiння тамаринду, камедь каррагена, пектин. [3] 
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Констант В. Давид. Спосiб обробки авокадо. 

Переважний варiант втiлення пристрою за винаходом заснований на пiдходi 

до обробки, який використовується на токарному верстатi: рiжучий iнструмент 

змушений рухатися вздовж двох ортогональних напрямкiв. Якщо обидва рухи 

правильно синхронiзованi, iнструмент може йти по вигнутому шляху, щоб 

видалити шар матерiалу квазiпостiйної товщини на вигнутому контурi мiж 

зовнiшньою поверхнею авокадо i зовнiшньою поверхнею кiсточки. Попереднiй 

вiдбiр авокадо одного сорту можна зробити, коли плоди ще твердi за допомогою 

простих механiчних засобiв вiдокремити тi авокадо, якi мають форму, найбiльш 

пiдходящу для обертання. Iншi плоди можуть бути доступнi для продажу в 

магазинах. Вiдiбраним екземплярам дають дозрiти до потрiбної стадiї. [4] 

 

Антуан Пiчiрiллi, Наталi Пiккардi, Фiлiп Мсiка, Франсуа Поль. 

Лiкарський засiб, що мiстить пептидний екстракт авокадо, призначений 

для лiкування та профiлактики захворювань, пов’язаних iз дефiцитом 

iмунної системи. 

Винахiд вiдноситься до лiкарського засобу, який мiстить пептидний екстракт 

авокадо i який також може мiстити композицiю, що мiстить D-манногептулозу 

та/або персеїтол, таку як водорозчинний екстракт цукрiв авокадо та/або пептидний 

екстракт люпину. Лiкарський засiб за винаходом призначений для лiкування та/або 

профiлактики захворювань, якi пов'язанi зi змiною вродженого та/або набутого 

iмунiтету, шляхом збiльшення вироблення антимiкробних пептидiв, переважно 

hBD-2, без iндукування запальних реакцiй, роздратування або непереносимiсть. [5] 
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Фiлiп Мiсiка, Жак Легран, Себастьян Гарньє. Використання шкiрки авокадо 

для отримання неомилюваного матерiалу авокадо, збагаченого насиченими 

алiфатичними вуглеводнями та стеринами. 

Даний винахiд вiдноситься до використання шкiрки авокадо для отримання 

неомилюваних речовин, збагачених насиченими алiфатичними вуглеводнями та 

стеринами, причому шкiрка авокадо становить вiд 5 до 50% маси вiдносно 

загальної маси використаного авокадо. Даний винахiд також вiдноситься до 

способу одержання мила авокадо, багатого насиченими алiфатичними 

вуглеводнями i стеролами, щонайменше, з шкаралупи авокадо, де шкаралупа 

авокадо становить вiд 5 до 50% по масi вiдносно загальної маси використаного 

авокадо. Даний винахiд вiдноситься до несапонiдiв авокадо, багатих насиченими 

алiфатичними вуглеводнями i стеринами, якi можна отримати за допомогою цього 

способу. Нарештi, даний винахiд є вигiдним для профiлактики та/або лiкування 

захворювань сполучної тканини, таких як артроз, патологiя суглобiв, така як 

ревматизм, або iншi захворювання пародонту, такi як гiнгiвiт або пародонтит, 

насиченi алiфатичнi вуглеводнi для використання в якостi лiкiв i багатий на стерол 

авокадо. мило. [6] 

 

Себастьєн Гарньє, Жак Легран, Фiлiп Мсiка. Використання кiсточки авокадо 

для отримання олiї авокадо, збагаченої алкiлполiолами та/або їх 

ацетильованими похiдними. 

Спосiб за даним винаходом дає змогу виробляти олiю авокадо високої якостi 

з певним складом, зокрема з низьким кислотним числом i високим потенцiалом 

неомилення та композицiї цiєї конкретної неомилюваної. Аспектом цього винаходу 

є олiя авокадо, збагачена алкiлполiолами та/або їх ацетильованими похiдними, яку 

можна отримати за способом винаходу. [7] 
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Лю Ченгмей, Чжун Єджун, Лю Вей, Чжун Цзюньчжень, Ван Фанг. Метод 

екстракцiї бiлка авокадо. 

Винахiд вiдноситься до способу екстракцiї бiлка авокадо. Метод екстракцiї в 

основному включає наступнi етапи: нарiзання авокадо, вiджимання, вiддiлення олiї 

авокадо вiд вологи для отримання рештки авокадо; змiшування фруктового осаду з 

очищеною водою, послiдовне використання колоїдного млина для гомогенiзацiї та 

динамiчної обробки при надвисокому тиску; виконання лужної екстракцiї в 

середовищi ультразвукової хвилi, центрифугування екстракту, взяття надосадової 

рiдини, регулювання значення рН до iзоелектричного осадження, 

центрифугування, використання теплої води для промивання осаду; гомогенiзацiя 

осаду та проведення сушiння розпиленням для отримання бiлка авокадо. Таким 

чином винахiд забезпечує ефективний метод вилучення бiлка авокадо. [8] 

 

1.6 Висновки до роздiлу 

На основi iнформацiї наведеної в роздiлi можна зробити висновок про те, що  

у свiтi продовжує зростати популярнiсть на здорове харчування, що зокрема i є 

причиною безпервного збiльшення попиту на плоди авокадо по всьому свiту. Про 

постiйне збiльшення попити свiдчить збiльшення попиту у Європi на 12% та на 7% 

Сполучених Штатах цьогорiч, а також загальне збростання виробництва авокадо з 

2,87 млн до 6,4 млн тонн в перiод з 2010 до 2018 року. Окрiм цього плоди авокадо 

є для органiзму людини вкрай цiнними та корисними через наявнiсть у їх складi 

мононенасичених та полiненасичених жирних кислот, а також незамiнних амiно 

кислот. Також при переобцi полодiв авокадо кiлькiсть вiдходiв може бути зведена 

до мiнiмуму завдяки запропонованим методам переробки кiсточок. 

 

 

 

 

 



24 
 

2. МАТЕРIАЛИ, МЕТОДИ I МЕТОДИКА ПРОВЕДЕННЯ 

ДОСЛIДЖЕНЬ 

 

При проведеннi дослiджень використовувались свiжi плоди авокадо. 

 

2.1 Схема проведення дослiджень 

 
Блок-схему комплексних дослiджень представлено на рис.2.1 

 
 

Аналiз наукової лiтератури та патентної iнформацiї вiдповiдно до теми 

дослiдження 

↓ 

Обґрунтування вибору сировини 

↓ 

Вивчення хiмiчного складу плодiв авокадо 

↓ 

Дослiдження впливу технологiчних операцiй на якiсть готового продукту 

↓ 

Пiдбiр оптимальної технологiї переробки та способу консервування авокадо 

↓ 

Дослiдження хiмiчного складу та бiологiчної цiнностi 

↓ 

Визначення економiчної доцiльностi виробництва 

↓ 

Рекомендацiї та висновки 

 
 

Рис. 2.1 Блок-схема дослiджень 
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2.2 Методи дослiджень 

 

Оцiнку якостi вихiдної сировини оцiнено за наступними показниками: 

 

1 Масову частку розчинних сухих речовин згiдно з ДСТУ 7804:2015 

Продукти переробляння фруктiв та овочiв. Методи визначання сухих речовин або 

вологи. 

2 Масова концентрацiя титрованих кислот ( в перерахунку на яблучну 

кислоту), методом об’ємного титрування згiдно ДСТУ 4957:2008. 

3 Визначення вмiсту загальних та редукуючих цукрiв згiдно ДСТУ 

4954:2008 Продукти перероблення фруктiв та овочiв. Методи визначання цукрiв. 

 

 

2.3 Методика проведення дослiджень 

Визначення сухих речовин 

Визначення масової частки сухих речовин (СР) є обов’язковою умовою 

об’єктивного оцiнювання якостi сировини та готових виробiв. Поряд з вологiстю, 

вмiст СР значно впливає на якiсть, калорiйнiсть, технологiю переробки, умови 

зберiгання, вихiд продукцiї. 

Визначення сухих речовин виконується швидко, тому є зручним методом 

контролю для виробництва. 

Для кожного виду i сорту продукту встановленi вiдповiднi норми масової 

частки СР. Вмiст їх визначається як рiзниця мiж загальною кiлькiстю продукту та 

масовою часткою вологи. 

Пiд концентрацiєю СР розумiють кiлькiсний вмiст даних речовин в 

дослiдному матерiалi. Виражається вона найчастiше в: 

 грамах на 100 г розчину, у вiдсотках (масова концентрацiя); 

 грамах на 100 см3 розчину, у вiдсотках (об’ємна концентрацiя). 

 

Визначення вмiсту сухих речовин проводилось рефрактометричним методом. 
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Принцип вимiрювання сухих речовин за допомогою рефрактометра полягає у 

визначеннi показника заломлення певного розчину. 

Суть методу полягає в тому, що коли промiнь свiтла переходить з одного 

середовища в друге i густина цих середовищ рiзна, то вiн частково вiдбивається вiд 

поверхнi, а частково переходить в iнше середовище, змiнюючи при цьому своє 

початкове направлення, тобто заломлюється. Зi збiльшенням концентрацiї розчину 

збiльшується показник заломлення. 

Залежнiсть показника заломлення вiд концентрацiї може бути або 

прямолiнiйна або криволiнiйна. Знаючи величину заломлення, можна за 

спецiальними таблицями знайти кiлькiсть сухих речовин в розчинi, яка вiдповiдає 

цьому показнику заломлення. 

УРЛ-1 – унiверсальний рефрактометр першої модифiкацiї, шкала градуйована 

по сахарозi, коефiцiєнт заломлення 1,2 – 1,7, вмiст сухих речовин в розчинах 0 – 95 

%. 

Перед початком роботи перевiряють достовiрнiсть показникiв рефрактометра, 

для цього на призму наносять розчин з вiдомим коефiцiєнтом заломлення, 

наприклад дистильовану воду (nводи = 1, 3330 при 20 °С). 

Чим вище концентрацiя розчину, тим бiльше значення коефiцiєнту 

заломлення. 

Для показника заломлення необхiдно завжди вказувати довжину хвилi, що 

вiдповiдає йому. В бiльшостi випадкiв показник заломлення визначають при 

монохроматичному джерелi свiтла, тобто жовтого променя з довжиною хвилi 589,3 

нм, температура визначення повинна бути 20 °С. Символ показника заломлення 

𝑛𝐷
20.  При вiдхиленнi в температурi вводять температурну поправку. [16] 

Визначення кислотностi 

В умовах виробництва частiше всього визначають титровану кислотнiсть. Це 

пояснюється тим, що рослинна сировина мiстить бiлки, продукти їх гiдролiзу та 

фосфати, якi мають високу буферну здатнiсть. Вiдомо, якщо до буферних розчинiв 

добавляти сильну кислоту, то до певного часу рН його не змiниться. В рослиннiй 

сировинi кислотнiсть зростає за рахунок накопичення слабких органiчних кислот, 
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якi утворюються при бiохiмiчних перетвореннях вуглеводiв та бiлкiв, i в результатi 

життєдiяльностi кислотоутворюючих бактерiй. Якщо до буферних розчинiв додати 

розчини слабких кислот, то змiна величини рН буде вiдбуватись набагато 

повiльнiше i рiзниця мiж титрованою та активною кислотнiстю буде значною. 

Сутнiсть методiв визначення титрованої (загальної) кислотностi полягає в 

титруваннi певного об’єму дослiджуваного розчину розчином лугу (NаОН або 

КОН) з нормальнiстю 0,1 моль/дм3. Кiнець титрування визначається трьома 

способами: за iндикатором, за величиною рН – електрометричне титрування i 

фотоелектричне титрування – при досягненнi розчином заданого значення 

коефiцiєнта пропускання. 

Визначення кислотностi проводилось титруванням в присутностi iндикатора 

фенолфталеїну методом водно-спиртової витяжки. 

Продукт розмiшують з розчином води та спирту (1:1), настоюють, фiльтрують 

i частина фiльтрату титрується по iндикатору фенолфталеїну. Продукт розмiшують 

з водою, настоюють, фiльтрують i частина фiльтрату титрується по iндикатору 

фенолфталеїну. 

Кислотнiсть за цим методом розраховують за формулою: 

K = 
𝑉1 ∗  𝑉2 ∗ 100 ∗ 𝑘

𝑉3 ∗ 𝐺 ∗ 10
 , 

де V1 – кiлькiсть 0,1 моль/дм3 розчину NaOH або КОН, що пiшла на 

титрування, см3; V2 – об’єм води, що береться для екстрагування кислот, см3;V3 – 

кiлькiсть витяжки, що береться для титрування, см3; G – маса наважки продукту, 

г; 1/10 –   коефiцiєнт перерахунку 0,1 моль/дм3 розчину лугу на 1 моль/дм3; 100 – 

перерахунок на 100 г продукту; k – поправочний коефiцiєнт до титру 0,1 моль/дм3 

розчину гiдроксиду натрiю. [16] 

 

Визначення масової частки загальних цукрiв проведено методом Бертрана 

В основу перменганатного метода Бертрана покладено визначення 

маси оксиду одновалентного купруму Cu2O, який випав в осад при взаємодiї 

реактиву Фелiнга з редукуючими цукрами. Маса осаду визначається методом 
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взаємодiї його з сполуками трьохвалентного феруму (шляхом титрування розчину 

перманганатом калiю). 

Вiдбирають пiпеткою 50 см3 аналiзованої витяжки в мiрну колбу мiсткiстю 

100 см3, до якої добавляють 5 см3 концентрованої соляної кислоти i витримують 

отриману сумiш протягом 8 хв при температурi 68—70 °С на водянiй банi. Пiсля 

закiнчення процесу iнверсiї цукрози розчин охолоджують до температури 20 °С, 

нейтралiзують 20 %-вим розчином NаОН, встановивши за лакмусовим папiрцем 

нейтральнiсть розчину, i доводять дистильованою водою до позначки. Загальний 

вмiст цукру знаходять тим самим методом, що використовували для визначення 

масової частки редукувальних цукрiв, враховуючи проведене при iнверсiї 

розведення в два рази: 

 

X = 
100 ∗ 𝑚2 ∗ 𝑉 ∗ 𝑉1

1000 ∗ 𝑚2 ∗ 𝑉2 ∗ 𝑉3
 , 

де m1 — маса наважки аналiзованого продукту, г; 

m2 — маса iнвертного цукру, знайдена за таблицями, мг; 

V — об’єм водної витяжки, приготовленої з наважки, см3(250 см3);  

V1 — об’єм, до якого доведено розчин пiсля iнверсiї, см3; 

V2 — об’єм фiльтрату, взятого на iнверсiю цукрози, см3; 

V3 — об’єм розчину пiсля iнверсiї, взятий для визначення цукрiв, см3. 

Визначення цукрози проводять пiсля знаходження редукувальних цукрiв i 

загальної кiлькостi цукру в пiдготовленiй витяжцi продукту розрахунковим 

шляхом. Масову частку цукрози, % до маси, обчислюють за такою формулою: 

X = (X3 – Xрвд) * 0,95 , 

 

де X3 — масова частка загального вмiсту цукру,%; 

 Xрвд — масова частка редукувальних цукрiв, %; 

0,95 —коефiцiєнт перерахунку iнвертного цукру на цукрозу. 

Обчислення проводять з точнiстю до 0,1 % Отриманий результат порiвнюють 

зi стандартним для даного виду продукцiї. [16] 
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Методика концентрування у вакуум-випарному апаратi 

Дослiдження оптимальних режимiв процесу уварювання, проводили на 

лабораторнiй установцi: IKA RV10 control, яка зображена на рис. 2.2. 

Установка для концентрування IKA HB10 control 

 

Рис. 2.2 Роторний випарник 

 

Характеристики установки 

 Потужнiсть нагрiву 1350 Вт 

 Дiапазон нагрiвання температури середовища 20….180 ° C 

 Коливання температур нагрiвання ± 1 K 

 Максимальний об'єм водяної банi 3 лiтри 

 Мiнiмальна висота наповнення 50 мм 

 Зовнiшнi габарити 295 × 190 × 265 мм 

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

 Забезпечується плавний пуск випарника, починаючи з швидкостi 

обертання 100 об / хв. 

 Охолоджуюча поверхня має площу 1200 cм². 
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Роторний випарник, в який вбудована нагрiвальна баня. У комплект також 

входить компактний вертикальний скляний посуд ємнiстю 1 лiтр. Нагрiвальна баня 

випарника має регулювання частоти обертiв, можливiстьокремої експлуатацiї, є 

додатковий аксесуар - захисний обертовий ковпак. Забезпечення безпеки i просте 

управлiння приладом забезпеченоергономiчним дисплеєм, розташованим на панелi 

ротацiйного випарника. Пiдйомник має електропривод, що має функцiю безпечної 

зупинки. Якщовiдбувається вiдключення електроживлення, з нагрiвальної банi 

випарний клапан виводиться автоматично.  

Є функцiя розпiзнавання кiнцевого положення (регульованого), щоб 

захистити вiд пошкодження скляний посуд. На цифровому дисплеї вiдображається 

швидкiсть обертання. У процесi просушування використовується поперемiнне 

обертання налiво/направо з певним iнтервалом.  

Нагрiвальна баня випарника - водно-масляна, оснащена ергономiчними 

рукоятками. Таймер контролює падiння температури. Оптимiзований обсяг банi 

випарника дозволяє здiйснювати швидке нагрiвання. Щоб звiльняти щiльно 

притертi клапани, є спецiальний механiзм виштовхування. Iнтерфейст передає данi 

вiд нагрiвальної банi безпосередньо до приводу. Температуру нагрiвальної банi 

можна регулювати за допомогою мiкроконтролера. Температура вiдображається на 

цифровому дисплеї. Вакуумний вбудований контролер з дисплеєм дозволяє вести 

автоматичну дистиляцiю i задавати кутнахилу.  

2.4 Висновки до роздiлу 

Згiдно мети магiстерської роботи обрано та охарактеризованого предмет та 

обєкт дослiдження. Обрано методи дослiджень, що дозволяють встановити 

властивостi та якiсть сировини, напiвфабрикатiв, готової продукцiї. 
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3. ЕКСПЕРИМЕНТАЛЬНА ЧАСТИНА 

3.1 Характеристика показникiв якостi сортiв авокадо 

Серед присутнiх на ринку сортiв авокадо для подальших дослiджень було 

обрано сорт Hass (Хасс) та Fuerte (Фуерте) через те, що даннi сорти iмпортуються 

в Україну в найбiльших обсягах i впродов всього року. Для того щоб обрати  

найбільш придатний до подальшого перероблення сорт авокадо наведено таблицю 

3.1 в якiй проводиться порiвняння органолептичних властивостей та хiмiчного 

складу вище зазначених сортiв. 

Таблиця 3.1 

Характеристика показникiв якостi сортiв авокадо (на 100г) 

Показники Характеристика показникiв для дослiджуваних зразкiв 

 Hass (Хасс) [27] Fuerte (Фуерте) [28] 

Зовнiшнiй вигляд Плоди округлої форми, 

невеликiза розмiром, шкiрка 

зморшкувата,темно-фiолетового 

(майже чорного)кольору, 

рiвномiрне забарвлення,кiсточка 

невелика за розмiром,округлої 

форми, м’якоть маємаслянисту 

текстуру, жовтогокольору, 

плодонiжка не пошкоджена 

Плоди грушоподiбної, 

видовженої форми, середнi 

за розмiром, шкiрочка 

тонка, гладка, зеленого 

кольору,без яскраво 

виражених свiтлих i темних 

вiдтiнкiв, кiсточка 

невеликих розмiрiв, має 

форму краплини, м’якоть 

бiло-жовтого, кремового 

кольору, плодонiжка не 

пошкоджена 

Смак i аромат Запах мало виражений, 

безстороннiх, смак злегка 

горiховий, без стороннiх 

присмакiв, властивий, не гiркий 

Запах мало виражений, без 

стороннiх, смак властивий, 

має солодко-вершковий 

присмак, без гiркуватого 

присмаку 

Маса, г /категорiя 

плодiв за розмiром 
255/16 377/10 

Масова частка сухих 

речовин, % 
28 20 

Бiлики, г 

 1,96 2,23 

Незамiннi амiнокислоти, г 

Аргiнiн 0,09 0,1 

Валiн 0,11 0,12 

Гiстидин 0,05 0,06 

Iзолейцин 0,08 0,09 

Лейцин 0,14 0,16 

Лiзин 0,13 0,15 

Метiонiн 0,04 0,04 

Метiонiн+Цистеiн 0,06 0,07 
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Продовження таблиці 3.1 

Треонiн 0,07 0,08 

Триптофан 0,03 0,03 

Фенiлаланiн  0,1 0,11 

Фенiлаланiн+Тирозин 0,14 0,16 

Замiннi амiнокислоти, г 

Аспаргiнова кислота 0,23 0,26 

Аланiн 0,11 0,12 

Глiцин 0,1 0,12 

Глутамiнова кислота 0,28 0,32 

Пролiн 0,1 0,11 

Серiн 0,11 0,13 

Тирозiн 0,05 0,05 

Цистеiн 0,03 0,03 

Вуглеводи, г 

 8,64 7,82 

Харчовi волокна 6,8 5,6 

Крохмаль 0,11 - 

Цукри, г 

Цукроза 0,06 - 

Глюкоза 0,08 2,17 

Фруктоза 0,08 0,25 

Галактоза 0,08 - 

Жири, г 

 15, 41 10,06 

Насиченi жири, г 

 2,13 1,96 

Пальмiинова 2,08 1,91 

Стеаринова 0,05 0,06 

Мононенасиченi жири, г 

 9,8 5,51 

Пальмiтолеiнова 0,7 0,83 

Гептадекамоноєнова 0,01 - 

Олеїнова 9,07 4,69 

Гадолеїнова 0,03 - 

Полiненасиченi жири, г 

 1,82 1,68 

Лiнолева 1,67 1,58 

Лiлонелонова 0,13 0,1 

Альфалiноленова 0,11 - 

Гаммолiоленова 0,02 - 

Ейкозатриєнова 0,02 - 

Вiтамiни А, мкг 

Вiтамiн А, МЕ 147 140 

Альфа-каротин 24 27 

Бета-каротин 63 53 

Бета-криптоксантин 27 36 

Лютеїн + Зеаксантин 271 - 

Вiтамiни Е, мг 

 1,97 2,66 
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Продовження таблиці 3.1 

Бета Токоферол 0,04 0,08 

Гамма Токоферол 0,32 0,39 

Дельта Токоферол 0,02 - 

Вiтамiни В, мг 

Вiтамiн В1 0,08 0,02 

Вiтамiн В2 0,14 0,05 

Вiтамiн В5 1,46 0,93 

Вiтамiн В6 0,29 0,08 

Вiтамiн РР, Нiацин 1,91 0,67 

Вiтамiн РР, НЄ 2,33 1,14 

   

Вiтамiн С, мг 17,4 8,8 

Вiтамiн К, мкг 21 - 

Вiтамiноподiбнi, мг 

Вiтамiн В4 14,2 - 

Бетаiн триметилглiцин 0,7 - 

Макроелементи, мг 

Калiй 507 351 

Кальцiй 13 10 

Магнiй 29 24 

Натрiй 8 2 

Фосфор 54 40 

Мiкроелементи, мг 

Залiзо 0,61 0,17 

Марганець 0,15 0,1 

Мiдь 0,17 0,31 

Селен 0,4 - 

Цинк 0,68 0,4 

Фiтостерини, мг 

Кампестерол 5 - 

Стигмастерол 2 - 

Бета Ситостерол 76 - 

 

В таблицi 3.1 наведено порiвняльну характеристику для вказаних сортiв 

авокадо. На основi наведених в таблицi данних було обрано сорт Хасс так як 

м’якоть плодiв данного сорту бiльш м’яка що забезпечить легше очищення вiд 

шкiрки та полегшить протирання в процесi технологiчного оброблення. Також до 

уваги були взятi даннi про хiмiчний склад порiвнюваних сортiв. За результатими 

порiвняння можна зазначити, що рiвень бiлкiв дещо вищий у сорту Фуерте 2,23 г, 

нiж у Хасс 1,96 це ж вiдповiдно вiдображено i на вмiстi амiнокислот замiнних та 

незамiнних. В той же час рiвень жирiв у сортi Хасс 15,41 г на 5,25 г перевищює 

вмiст жирiв у сортi Фуерте 10,06 г, при цьому вмiст полiненасичених жирiв майже 
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однаковий 1,82 г та 1,68 г вiдповiдно, а рiвень насичених та мононенасичених жирiв 

закономiрно переважає у сортi Хасс. Незначна перевага Хасс також спостерiгається 

у вмiстi вуглеводiв 8,64 г та 7,82 г але головною перевагою Хасс в цьому випадку є 

рiвномiрний вмiст ряду вуглеводiв таких як цукроза 0,06 г, фруктоза 0,08 г, глюкоза 

0,08 г та галактоза 0,08 г. Така сбалансованiсть є безперечною перевагою зважаючи 

на те, що майже всi вуглеводи Фуерте представленi глюкозою 2,17 г та харчовими 

волокнами 7,82 г. Вiтамiнiв А та Е приблизно порiвну в обох сортах, а вiтамiни 

групи В та вiтамiноподiбнi сполуки переважають у Хасс, в цьому ж сортi в два рази 

бiльше вiтамiну С 17,4 г до 8,8 г, а вiтамiн К у Фуерете не виявлено зовсiм в той час 

як Хасс мiсть цього вiтамiну 21 г. Також Хасс бiльшь багатий на макро- та мiкро- 

елементи у порiвняннi з Фуерте. Окремо пiдмiчу, у Фуерте не було виявлено 

фiтостеринiв на вiдмiну вiд Хасс, що надає перевагу останньому. 

Одже проаналiзувавши хiмiчний склад наведених сортiв можемо прийти до 

висновку, що авокадо сорту Хасс має в своєму складi бiльше поживних речовин 

порiвнянно з Фуерте, при цьому поступаючись лише у рiвнi бiлкiв. 

 

3.2 Пiдбiр режиму попереднього оброблення авокадо 

Для авокадо характерним є швидке потемнiння його м'якотi при очистцi вiд 

шкiрки, або розрiзi. Цей ефект є результатом взаємодiї кисню з фенольними 

сполуками (наприклад, катехол /пiрокатехiн/), якi мiстяться у складi авокадо. У 

присутностi кисню фермент (полiфенолоксидаза), який є у його складi, окиснює 

феноли до хiнонiв (наприклад, 1,2-бензохiнон). Останнi здатнi легко 

полiмеризуватись, утворюючи складнi сполуки з включенням фенолiв, що у 

результатi приводить до утворення полiфенолiв, (наприклад, меланiну) i появи 

потемнiння м’якотi. Цей процес не вiдбувається у цiлому (не пошкодженому) плодi 

не тiльки через це, що м'якоть не контактує з киснем, але i через те, що фенольнi 

сполуки у м'якотi захованi у вакуолях клiтин плоду, а ферменти знаходяться у 

цитоплазмi (таким чином, вiдсутнiй контакт мiж ними). Для того, щоб вiдбулося 

потемнiння м'якотi, потрiбне руйнування плода (приведення у взаємодiю 

полiфенолiв з ферментом) та дiя кисню. 
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Слiд зазначити, що таке потемнiння м'якотi вiдбувається у iнших фруктах, 

наприклад, яблука. З одного боку, це негативно впливає на естетичний вигляд 

плодiв, а з iншого – поява хiнонiв у результатi окиснення полiфенолiв, подовжує 

термiн зберiгання плодiв, оскiльки, хiнони є токсичними для бактерiй. [29] 

Саме задля iнактивацiї ферментiв, а також для знищення патогенної 

мiкрофлори що може знаходитися на поверхнi продукту було проведено 

дослiдження методiв попереднього оброблення серед яких: бланшування водою, 

бланшування 10%-м розчином солi, 10%-м розчином лимонної кислоти та 

контрольний зразок до якого жоднi методи попереднього оброблення не 

застосовувались. 

 

 

 

Рис. 3.1 Контрольний зразок 
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Рис. 3.2 Бланшування водою 

 

 

Рис. 3.3 Бланшування 10 %-м розчином солi 
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Рис. 3.4 Бланшування 10 %-м розчином лимонної кислоти 

 

 

 
 

Рис. 3.5 Рiвень вмiсту сухих речовин при рiзних методах бланшування 
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В результатi проведених дослiдiв спостерiгається значна змiна кольору 

контрольного зразку Рис. 3.1, в той же час зразки якi пройшли бланшування водою 

Рис. 3.2, 10 %-м розчином солi Рис. 3.3 та 10 %-м розчином лимонної кислоти Рис. 

3.3 зберегли первинний колiр, що говорить про ефективнiсть та необхiднiсть 

бланшування для забезпечення високих показникiв якостi готового продукту. 

Далi для обрання оптимального методу бланшування було визначено рiвень 

вмiсту сухих речовин в зразках. Результати дослiджень наведенi на Рис. 3.5 та 

виглядають наступним чином:  

 Бланшування водою – 20,8 % сухих речовин; 

 Бланшування 10 %-м розчином солi – 27,17 % сухих речовин; 

 Бланшування 10%-м розчином лимонної кислоти – 26,38 % сухих 

речовин; 

 Контрольний зразок – 26,23 % сухих речовин; 

 

За результатами дослiджень якi говорять про те, що найвищого рiвня сухих 

речовин було досягнуто при бланшуваннi сировини 10%-м розчином солi, що i було 

обрано як метод попереднього оброблення, серед iших переваг обраного методу 

слiд зазначити те, що розчин солi має осмотичну дiю та дозволяє зменшити 

використання солi в рецептурi. 

Наступним кроком є визначення оптимальної температури бланшування. Для 

визначення необхiдної температури було проведено дослiд в якому обраний метод 

бланшування 10 %-м розчином солi було протестовано при наступних 

температурних режимах: 70°С, 80°С, 90°С, 100°С. 
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Рис. 3.6 Рiвень вмiсту сухих речовин при рiзних температурних режимах 

бланшування 

 

Результати дослiду наведенi на Рис. 3.6 та мають наступний вигляд: 

 Бланшування при 70°С – 26,21 % сухих речовин; 

 Бланшування при 80°С – 27,12 % сухих речовин; 

 Бланшування при 90°С – 26,15 % сухих речовин; 

 Бланшування при 100°С – 25,32 % сухих речовин; 

 

З отриманих данних можна зробити висновок про те, що обраний метод 

бланшування 10 %-м розчином солi буде найбiльш ефективним при 

температурному режимi у 80°С результат 27,12 % сухих речовин який безумовно 

перевищює показники iнших температурних режимiв та забезпечує найвищу якiсть 

готового продукту. 

 

3.3 Пiдбiр рецептури з додаванням мiсцевої сировини 

Так як авокадо є достатньо дорогим, то кiнцевий продукт може не мати попиту 

у споживачiв через високу собiвартiсть, тому було прийнято рiшення замiнити 
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таким чином щоб не вiдчувався контраст за кольором та консистенцiєю основного 

продукту, а смак має доповнювати кiнцевий продукт. Зважаючи на перерахованi 

вимоги як варiант замiни авокадо було обрано кабачок та яблуко. При дослiдженнi 

спiввiдношення за 100 % прийнято 50 г авокадо.  

Метою додавання мiсцевої сировини є якомога бiльше зберегти автентичний 

смак та аромат авокадо, а мiсцева сировина має доповнювати та покращювати смак 

авокадо та соусу в цiлому, тому було прийнято рiшення для дослiджень обрати 

варiанти спiввiдношення 80:20 та 70:30. 

Для порiвння яке наведене в таблицi 3.2 було обрано яблука сортiв 

«Макiнтош» та «Чемпiон» так як цi сорти достигають приблибзно в той самий 

перiод, що i авокадо що забезпечить рiвномiрне надходження сировини при умови 

обрання яблук для замiни частини авокадо. [30] 

Серед кабачкiв для порiвняння яке наведене в таблицi 3.3 було обрано сорти 

кабачкiв «Делiкатес» та «Чорний красень» через те, що вказанi сорти чудово 

пiдходять як для вживання в свiжому виглядi так i для консервної переробки. [31] 

Таблиця 3.2 

Порiвняння сортiв яблук 

Показники Характеристика показникiв дослiджуваних зразкiв яблук 

 Макiнтош [32] Чемпiон [33] 

Загальна 

характеристика 

Плоди мають середню або 

велику величину, маса одного 

яблука зазвичай дорiвнює 150-

180 грамам. Основне 

забарвлення плодiв бiлувато-

жовтий або зелений. М'якоть 

бiлого кольору (рiдко 

зустрiчаються червонi 

прожилки), соковита, 

дрiбнозерниста, середньої 

щiльностi, дуже нiжна, 

вiдмiнного кисло-солодкого 

смаку (кислинка яскраво 

виражена), з насиченою 

цукеркової прянiстю i яскравим 

приємним ароматом. 

Плоди бiльшого за середнiй 

розмiру (160–190 г), доволi 

одномiрнi, округло-овальнi, 

з оранжево-червоним 

смугастим розмитим 

рум'янцем на бiльшiй 

частинi поверхнi. Шкiрочка 

тонка, дуже щiльна, 

еластична, суха. М'якуш 

яблук середньої щiльностi, 

ароматний, дуже соковитий, 

на смак — кислувато-

солодкий 

Масова частка сухих 

речовин, % 
20,4 18,5 

Бiлики, г 

 1,4 0,26 
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Продовженння таблиці 3.2 

Незамiннi амiнокислоти, г 

Аргiнiн 0,01 0,01 

Валiн 0,01 0,01 

Гiстидин 0,01 0,01 

Iзолейцин 0,01 0,01 

Лейцин 0,02 0,01 

Лiзин 0,02 0,01 

Метiонiн+Цистеiн 0,01 - 

Треонiн 0,01 0,01 

Триптофан - - 

Фенiлаланiн  0,01 0,01 

Фенiлаланiн+Тирозин 0,02 0,01 

Замiннi амiнокислоти, г 

Аспаргiнова кислота 0,08 0,07 

Аланiн 0,02 0,01 

Глiцин 0,01 0,01 

Глутамiнова кислота 0,04 0,03 

Пролiн 0,01 0,01 

Серiн 0,02 0,01 

Тирозiн 0,01 - 

Цистеiн 0,01 - 

Вуглеводи, г 

 11.6 13,81 

Харчовi волокна 1,8 2,4 

Крохмаль 0,8 0,05 

Цукри, г 

Цукроза 0,06 2,07 

Глюкоза 0,08 2,43 

Фруктоза 0,08 5,9 

Галактоза 0,08 - 

Жири, г 

 0,4 0,17 

Вiтамiни А, мкг 

Вiтамiн А, МЕ 50 54 

Бета-каротин 30 27 

Бета-криптоксантин - 11 

Лютеїн + Зеаксантин - 29 

Вiтамiни Е, мг 

 0,2 0,18 

Вiтамiни В, мг 

Вiтамiн В1 0,03 0,02 

Вiтамiн В2 0,02 0,03 

Вiтамiн В5 0,07 0,06 

Вiтамiн В6 0,08 0,04 

Вiтамiн РР, Нiацин 0,3 0,09 

Вiтамiн РР, НЄ 0,4 0,11 

   

Вiтамiн С, мг 10 4,6 

Макроелементи, мг 



42 
 

Продовження таблиці 3.2 

Калiй 278 107 

Кальцiй 16 6 

Магнiй 9 5 

Натрiй 26 1 

Фосфор 11 11 

Сiрка 5 - 

Мiкроелементи, мкг 

Бор 0,25 - 

Ванадiй 4 - 

Залiзо 2,2 0,12 

Йод 2 - 

Кобальт 1 - 

Марганець 0,05 0,04 

Мiдь 0,11 0,03 

Молiбден 6 - 

Нiкель 17 - 

Фтор 8 3,3 

Хром 4 - 

Цинк 0,15 0,04 

 

На основi данних з таблицi 3.2 для подальшого дослiдження було обрано сорт 

яблук «Макiнтош» так як данний сорт у порiвняннi з сортом «Чемпiон» має вищий 

вмiст бiлкiв, а також значно переважає в кiлькостi макро- та мiкроелментiв, при 

цьому рiвень цукрiв меньше, нiж у сортi «Чемпiон», що є перевагою адже смак 

яблук сорту «Макiнтош» менше контрастуватиме зi смаком авокадо. 

Таблиця 3.3 

Порiвняння сортiв кабачкiв 

Показники Характеристика показникiв дослiджуваних зразкiв кабачкiв 

 Делiкатес  Чорний красень  

Зовнiшнiй 

вигляд 

Чудово пiдходить як для вживання 

в свiжому виглядi, так i для 

консервної переробки. Дозрiває 

рано, є кущовою рослиною з 

середнiми листовими пластинками 

частiше темно-зеленого 

забарвлення з плямами. Форма 

кабачка – цилiндрична, вiн досить 

протяжний i має шийку, дiаметр 

плоду середнiй, забарвлення темно-

зелене, присутнi свiтлi плями i 

глянсуватiсть на поверхнi. 

Щiльнiсть м’якотi у сорту середня, 

вона дуже нiжна, досягає товщини в 

три сантиметри. 

Добре росте у вiдкритому грунтi. 

Чудово пiдходить як для вживання 

в свiжому виглядi, так i для 

консервної переробки. Дозрiває 

рано, є кущовою рослиною з 

середнiми листовими пластинками 

частiше зеленого забарвлення з 

сильними плямами. Форма кабачка 

– цилiндрична, вiн дуже короткий, 

дiаметр плоду середнiй, 

забарвлення темно-зелене, присутня 

ребристiсть i глянсуватiсть на 

поверхнi. Щiльнiсть м’якотi 

середня, вона дуже соковита. 
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Продовження таблиці 3.3 

С. Р., % 5,5 4,6 

Бiлики, г 

 0,6 0,5 

Вуглеводи, г 

 5,6 5,0 

Жири, г 

 0,3 0,3 

Вiтамiни А, мкг 

Вiтамiн А, 

МЕ 
50 43 

Бета-

каротин 
30 32 

Вiтамiни Е, мг 

 0,1 0,1 

Вiтамiни В, мг 

Вiтамiн В1 0,03 0,03 

Вiтамiн В2 0,03 0,01 

Вiтамiн В5 0,1 0,1 

Вiтамiн В6 0,11 0,08 

Вiтамiн РР, 

Нiацин 
0,6 0,4 

Вiтамiн РР, 

НЄ 
0,7 0,5 

   

Вiтамiн С, 

мг 
15 7 

Макроелементи, мг 

Калiй 238 180 

Кальцiй 15 12 

Магнiй 9 5 

Натрiй 2 2 

Фосфор 12 9 

Мiкроелементи, мг 

Залiзо 0,4 0,2 

 

На осовi таблицi 3.3 проведено порiвння сортiв кабачку «Делiкатес» та 

«Чорний красень», в результатi порiвння було обрано сорт «Делiкатес» так, як у 

порiвняннi з сортом «Чорний красень» маємо вищий рiвень бiлкiв, а також макро- 

та мiкроелементiв, що забезпечить високу поживну цiннiсть готового соусу. 
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Таблиця 3.4 

Пiдбiр спiввiдношення авокадо та кабачку 

Сировина 
Спiввiдношення, г 

0 % 20 % 30 % 

Авокадо 50 40 35 

Кабачок 0 10 15 

Сiк лимону 1 1 1 

Сiль 2 2 2 

 

Таблиця 3.5 

Пiдбiр спiввiдношення авокадо та яблука 

Сировина 
Спiввiдношення, г 

0 % 20 % 30 % 

Авокадо 50 40 35 

Яблуко 0 10 15 

Сiк лимону 1 1 1 

Сiль 2 2 2 

 

 

Таблиця 3.6 

Фiзико-хiмiчнi показники продукту 

Сировина 
Показники 

СР, % рН 

Авокадо/кабачок  100% / 0% 26,23 6,25 

Авокадо/кабачок 80% / 20% 26,38 6,17 

Авокадо/кабачок 70% / 30% 27,17 6,11 

Авокадо/яблуко 100% / 0% 24,08 6,20 

Авокадо/яблуко 80% / 20% 23,24 6,15 

Авокадо/яблуко 70% / 30% 25,14 6,12 
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Рис. 3.7 Порiвння органолептичних якостей прототипiв соусу 

 

В результатi пiдбору сировини та спiввiдношення маємо наступнi результати 

якi наведенi на Рис. 3.7, яблуко достатньо добре поєднується з авокадо в 

спiввiдношеннi 80:20, проте через солодкий смак яблук також значно змiнюється i 

смак кiнцевого продукту, що не вiдповiдає початковiй концепцiї соусу, а при 

пропорцiї 70:30 втрачається автентичний смак авокадо, тому було прийнято 

рiшення вiдмовитись вiд замiни частини авокадо яблуком в межах данної роботи. 

В той же час кабачок вдало доповнює смак початкової сировини при 

спiввiдношеннi 80:20 не перебиваючи смак та аромат авокадо, на вiдмiну вiд 

пропорцiї 70:30 при якiй смак перестає бути чiтко вираженим. 

Також для визначення оптимального спiввiдношення мiж авокадо та мiсцевою 

сировиною було провдно дослiдження фiзико-хiмiчних показникiв якостi, а саме 

рiвень вмiсту сухих речовин та рiвень кислотностi рН якi наведенi в таблицi 3.6. На 

основi наведених в таблицi данних можемо зробити висновок про те, що додавання 

кабачку майже не змiнє вмiст сухих речовин при вмiстi у 26,23 % в контрольному 

зразку показник зростає до 26,38 % при спiввiдношеннi 80:20 та – до 27,17 % при 

спiввiдношеннi 70:30. 

Щодо фiзико-хiмiчних показникiв при додаваннi яблука маємо наступнi 

0

1

2

3

4

5
Смак

Аромат

КолірКонсистенція

Загальний вигляд

Кабачок 20% Кабачок 30% Яблуко 20% Яблуко 30%
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результати – зменшення рiвня вмiсту сухих речовин порiвнянно з контрольним 

зразком з рiвнем у 24,08 % бачимо показник у 23,24 % та 25,14 % при 

спiввiдношеннi 80:20 та 70:30 вiдповiдно.  

Рiвень кислотностi рН дещо зменшується при обох варiантах сировини, так ми 

бачимо що при додаваннi кабачку рiвень кислотностi зменшується вiд 6,25 рН у 

контрольному зразку до 6,17 рН при спiввiдношеннi 80:20 та 6,11 рН при – 70:30. 

Втойже час при додаваннi яблука бачимо схожi результати, зменшення вiдносно 

контрольного зразка у 6,20 рН зменшення до 6,15 рН та 6,12 рН при пропорцiї 

сировни 80:20 та 70:30 вiдповiдно. 

Серед варiантiв спiввiдношення авокадо до кабачку було обрано 

спiввiдношення 80:20 тому що саме при такiй пропорцiї смак  кабачку доповнює та 

полiпшує смак авокадо, а також таке рiшення було прийняте зважаючи на те, що 

фiзико-хiмiчнi показники не значно змiнюються в готовому продуктi, а тому 

переревага надана тому варiанту який забезбечує кращi оргнолептичнi показники. 

3.4 Пiдбiр рецептури соусу з авокадо 

Пiдбiр рецептури кiнцевого продукту було зроблено на основi проведених 

дослiджень поєднання сировини та також рецептури страви мексиканської кухнi 

«Гуакамоле», адже як ми можемо бачити з лiтературного огляду наведений соус 

користується популярнiстю у безлiчi країн впродовж багатьох рокiв.  

Таблиця 3.7 

Рецептура «Соус-дiп iз авокадо з черрi» 

Сировина Рецептура, г 

Авокадо 64 

Кабачок 16 

Помiдор-черрi 9 

Часник 6 

Сiль 3 

Сiк лимону 2 

Всього 100 
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Як зазначалось вище рецептура соусу, що наведена в таблицi 3.7 була 

розроблена на основi класичного рецепта страви мексиканської кухнi «Гуакамоле» 

який має наступний вигляд: авокадо, помiдори, перець чилi, цибуля, часник, сiк 

лайму, оливкове масло, сiль.  

Компоненти пiдбирались наступним чином авокадо як основний iнгрiдiєнт та 

кабачок були доданi виходячи з результатiв попереднього роздiлу про те що 

доцiльним є замiна 20% авокадо мiсцевою сировиною. У складi автентичного 

рецепту присутнi часник, цибуля та перець, проте для ринку України такий соус 

буде занадто гострим, що зменшить цiльову аудиторiю потенцiйних покупцiв, тому 

було прийнято рiшення додати у рецептуру лише часник враховуючи те, що часник 

буде вiзуально непомiтний в готовому соусi проте його самак та аромат вдало 

доповнять страву. Помiдори-черрi були обранi через свої розмiри з розрахунку на 

те, що в готовий соус вону будуть додаватись розрiзанi навпiл, що додасть 

продукту вiзуальної привабливостi за рахунок поєднання зеленого та червоного 

кольорiв. Сiк лимону був обраний як бiльш дешева альтернатива соку лайму так як 

лайм значно менше представлений на ринку України, нiж лимон. Сiль увiйшла до 

кiнцевої рецептури через особливiсть смаку авокадо яке саме по собi має досить 

прiсний смак, тому додавання солi є обов’язковим для забезпечення високих 

смакових якостей готового соусу. 

 

3.5 Аналiз якостi «Соус-дiп iз авокадо з черрi» 

При розробленнi соусу на основi авокадо прiоритетними завданнями було 

розробити продукт якiснi показники якого вiдповiдали б вимогам чинних 

норативних документiв, а також забезпечити високi органолептичнi показники 

шляхом взаємодоповнення рiзних iнгридiєнтiв.  

При розробленнi данного соусу на основi авокадо було пiдiбрано мiсцеву 

сировину та оптимальне її спiввiдношення з основним iнгридiєнтом, що забезпечує 

високi фiзико-хiмiчнi та арганолептичнi показники готового продукту якi наведенi 

у таблицi 3.8, а на Рис. 3.8 зображено готовий прототип «Соус-діп із авокадо з 

черрі» 
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Рис. 3.8 «Соус-діп із авокадо з черрі» 

 

Таблиця 3.8 

Порiвняння фiзико-хiмiчних та органолептичних показникiв «Соус-дiп iз 

авокадо з черрi» та «Гуакамоле» 

Показник 
«Соус-дiп iз авокадо з 

черрi» 

«Гуакамоле» 

Органелептичнi 

властивостi 

Однорiдна пюреподiбна 

консистенцiя, свiтло-

зеленоо кольору, аромат 

мало виражений, 

безстороннiх, смак злегка 

горiховий, без стороннiх 

присмакiв, властивий 

компонетам соусу 

Однорiдна, густа, 

пюреподiбна маса з 

характерним смаком авокадо 

та гострим присмаком за 

рахунок додавання перцю, 

часнику та цибулi, а також 

характерний, 

слабовираженим ароматом 

Фiзико-хiмiчнi властивостi  

Сухi речовини, 

% 
26 ± 0,5 24 ± 0,5 

Кислотнiсть, рН  6,15 ± 0,05 6,21 ± 0,05 
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Продовження таблиці 3.8 

Вмiст вiтамiну 

С, мг/100г 
18,4 ± 0,001 16,7 ± 0,001 

Бетта Каротин, 

мкг/100г 
62 ± 0,06 56,2 ± 0,06 

Бiлки, г/100г 1,7 ± 1 1,5 ± 1 

Жири, г/100г 13,7 ± 1 14 ± 1 

Вуглеводи, 

г/100г 
7,4 ± 1 5,3 ± 1 

Енергетична 

цiннiсть, 

ккал/100г 

159,7 154,9 

 

В таблицi 3.8 наведенно порiвняння «Соусу-дiп iз авокадо з черрi» та 

класичного рецепту «Гуакамоле». З порiвняння органолептичних якостей можна 

зазначити, що смак соусу-дiп заначно м’якший за «Гуакамоле».  

За фiзико-хiмiчними властивостями переважає соус-дiп, адже в ньому наявний 

вищий рiвень вмiсту бiлкiв, жирiв i вiтамiну С, а також дещо вищою енергетичною 

цiннiстю, при цьому, рiвень кислотностi та сухих речовин майже на одному рiвнi.  
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3.6 Технологiчна схема виготовлення «Соус-дiп iз авокадо з черрi» 

 

Кабачок   Авокадо  Помiдори черрi 

ДПЗ   ДПЗ  ДПЗ 

↓   ↓  ↓ 

Сортування →  вiдходи  Сортування →  вiдходи Сортування 

↓   ↓  ↓ 

Миття →  вода  Миття →  вода Миття 

↓   ↓  ↓ 

Iнспектування →  вiдходи  Iнспектування →  вiдходи Iнспектування 

↓   ↓  ↓ 

Протирання   Очищення  Протирання 

   ↓   

   Протирання   

   ↓   

  
1 – 4 хв, 

80°С, 10%-й 

р-ин. солi   
Бланшування   

   ↓   

   Змiшування  часник, сiль , 

лимонний сiк 

   ↓   

  70°С, 2хв→ Пiдiгрiвання   

   ↓   

   тара  →    Фасування   

   ↓   

  кришки  → Закупорювання   

   ↓   

   
Контроль  

герметичностi 
  

   ↓   

  
 

 
20−15−20

120
  → 

Стерилiзацiя   

   ↓   

  
t 40 – 

45 °С  → 
Охолодження   

   ↓   

  етикетки  → ОГП   

 

Рис. 3.8 Принципово технологiчна схема виготовлення «Соус-дiп iз авокадо 

черрi» 
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3.7 Опис технологiчної схеми виготовлення «Соус-дiп iз авокадо з черрi» 

Пiдготовка авокадо 

Сортування.  Авокадо сортують за розмiром якiстю, ступенем зрiлостi та 

кольором на сортувальному конвеєрi А9 – К2 – 1,5. 

Миття. Авокадо миють у мийнiй машинi А9 – КМ2 – Ц  чистою проточною 

водою. 

Iнспектування.  Проводять на iнспекцiйних конвеєрах А9 – К2 – 1,5  де 

вiдбирають недостатньо чистi яблука. 

Бланшування. Бланшування проводять парою у бланшувачi LE - 18 1 – 4 хв. 

Змiшування. Протерту масу змiшують з iншими 

компонентами у МЗС – 320 i пiдiгрiвають до температури 70°С при 

розрiдженнi 21 – 34 кПа 2 хв. 

Фасування. Розфасовують у пiдготовленi склянi банки за допомогою 

наповнювача ДНТ – 2. 

Закупорювання. Банки надходять у закупорювальну машину Ж7 – УМТ – 6  

де вiдбувається герметичне закупорювання банок. 

Контроль герметичностi. Проводиться за допомогою вакуум – детектора 

типу Ж7 – ДПС. 

Стерилiзацiя. Консерви стерилiзують у автоклавi Б6 - КЧ 5 хв. при 120°С 

згiдно формули стерилiзацiї 
20−15−20

120
. 

Охолодження.  Готовий продукт охолоджується до t 40 - 45°С. 

Оформлення готової продукцiї. Прилад для вивантаження автоклавних 

корзин вивантажує банки, якi поступають у мийно-сушильну машину, потiм на 

етикетувальну машину, пiсля чого на машину для сушiння етикеток i пiдготовленi 

банки направляються на машину для вкладання банок у збиральну плiвку. 

 

Пiдготовка помiдорiв-черрi  

Сортування. Помiдори сортують за розмiрами за розмiром, якiстю, 

ступенем зрiлостi та кольором на сортувальному конвеєрi А9 – К2 – 1,5. 

Миття. Облiпиху миють чистою проточною водою в мийних машинах А9 – 
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КМ2 – Ц. 

Iнспектування. Проводять на iнспекцiйних конвеєрах А9 – К1 – 1,5 де 

вiдбирають недостатньо чисту облiпиху. 

Бланшування. Бланшування проводять парою у шнековому бланшувачi 

бланшувачi LE - 18 2-3 хв, далi по конвеєрнiй лiнiї томати надходять на змiшування 

з iншими iнгрiдiєнтами. 

Пiдготовка додаткових iнгредiєнтiв 

Часник, сiль та лимонний сiк iнспектують подають на змiшування. 

 

Пiдготовка скляної тари 

Пiдготовка скляної тари вiдбувається в апаратi А9 – КМШ. 

 

3.8 Висновки до роздiлу 

В результатi проведених дослiджень було обрано сорт авокадо Хасс як 

оптимальний варiант для подальшого виготовлення соусу через бiльш м’яку 

консистенцiю та легкий горiховий смак, а також дещо вищi, нiж у аналогiв рiвень 

вмiсту сухих речовин,вiтамiну С, жирiв, вуглеводiв та їх сбалансованiсть. 

Проаналiзовано методи попереднього оброблення сировини та обрано метод 

бланшування 10 %-м розчином солi при 80°С як такий, що забезпечує максимальне 

збереження сухих речовин продукту та його оригiнального кольору за рахунок 

iнактивацiї дiї ферментiв. 

Враховуючи особливостi ринку України та споживчих тенденцiй було обрано 

кабочок як варiант мiсцевої сировини якою можна замiнити частину авокадо без 

втрати смакових якостей. Як показали дослiдження спiввiдношення авокадо до 

кабачку в готовому продуктi як 80:20 є оптимальним так як при цьому смак кабачку 

доповнює авокадо та забезпечує найкращi органолептичнi властивостi готового 

соусу. 

Розроблено технологiчну схему виробництва, пiдiбрано та скомпоновано 

сучасне обладнання, що забезпечує якiсть готового продукту та ефективнiсть його 

виготовлення. 
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4.РОЗРАХУНОК ЕКОНОМIЧНИХ ПОКАЗНИКIВ ВИГОТОВЛЕННЯ 

«СОУСУ-ДIП IЗ АВОКАДО З ЧЕРРI» 

 

4.1 Продуктовi розрахунки 

В данiй роботi запропоновано технологiю виготовлення «Соусу-дiп iз авокадо 

з черрi». Основною сировиною для виготовлення даного продукту є авокадо, через 

велику кiлькiсть сортiв та країн експортерiв авокадо доступне впродовж всього 

року проте основним постачальником авокадо в Україну є Iзраїль надходження з 

якого вiдбуваються 6 мiсяцiв, з вересня до лютого. 

Вихiднi даннi:  

1. Продуктивнiсть по готовому продукту «Соус-дiп iз авокадо з черрi» - 

0,5 т/г; 

2. Кiлькiсть змiн за сезон – 257; 

3. Режим роботи – 2 змiнний робочий день i п’ятиденний робочий 

тиждень, змiна триває 8 год. 

 

У цiй роботi розраховано виробничу програму пiдприємства, коефiцiєнт 

нерiвномiрностi надходження сировини, собiвартiсть, основнi показники 

економiчної ефективностi проекту виготовлення «Соусу-дiп iз авокадо з черрi». 

Наведено графiк надходження сировини, графiк роботи лiнiї та виробничу 

програму цеху. 

На основi фактичних строкiв надходження сировини на пiдприємство 

складається графiк надходження сировини, наведений в таблицi 1. 

Таблиця 4.1 

Графiк надходження сировини 

Сировина Мiсяцi i числа 

 IX X XI XII I II 

Авокадо 1     28 
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Графiк роботи лiнiї наведено в таблицi 2 

Таблиця 4.2 

Графiк роботи лiнiй 

Змiни Мiсяцi i числа За 

сезон 
IX X XI XII I II 

I 1     28 129 

II 1     27 128 

Днiв/змiн 22/44 21/42 22/44 23/46 21/42 20/39 129/257 

 

 

Виробнича програма цеху наведена в таблицi 3 

Таблиця 4.3 

Виробнича програма цеху 

Продукт 

Продуктивнiсть, т Вироблено, т 

По мiсяцях За 

сезон 

За год За змiну IX X XI XII I II  

«Соус-

дiп iз 

авокадо 

з черрi» 

1 8 176 168 176 184 168 156 1028 
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4.2 Розрахунок норм витрат 

Таблиця 4.4 

Рецептура i норми витрат сировини та матерiалiв для виробництва 1000 кг 

«Соус-дiп iз авокадо з черрi» 

Сировина Рецептура, кг Втрати i вiдходи, % Норми витрат, кг 

Авокадо 640 30 914,3 

Кабачок  160 10 177,8 

Томат 90 2 91,8 

Часник 60 22 76,9 

Сiк лимону 20 1 20,2 

Сiль 30 1 30,3 

 

НВавокадо = 
640  ∗  100

100  − 30
 = 914,3 

НВкабачок = 
160  ∗  100

100  − 10
 = 177,8 

НВтомат = 
90  ∗  100

100  −  2
 = 91,8 

НВчасник = 
60  ∗  100

100  −  22
 = 76,9 

НВсiк лимону = 
20  ∗  100

100  −  1
 = 20,2 

НВсiль = 
30  ∗  100

100  −  1
 = 30,3 
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Потреби в сировинi i матерiалах наведено в таблицi 5 

Таблиця 4.5 

Потреба сировини i матерiалiв 

Сировина Продуктивнiсть, 

т/г 

Норми витрат Витрати сировини  

За розр. За iнстр. За год. За змiну За сезон 

Авокадо 

0,5 

914,3 - 415,15 3321,2 853548,4 

Кабачок 177,8 - 88,9 711,2 182778,4 

Томат 91,8 - 45,9 367,2 94370,4 

Часник  76,9 - 38,45 307,6 79053,2 

Сiк лимону 20,2 - 10,1 80,8 20756,6 

Сiль 30,3 - 15,15 121,2 31148,4 

 

 

4.3 Розрахунок плану виробництва продукцiї у натуральному та 

вартiсному виразах 

Таблиця 4.6 

Розрахунок виробничої програми пiдприємства у натуральному виразi 

Вид 

продукцiї 

Змiнна 

технiчна 
продукт

ивнiсть 

лiнiї, 

т/змiна 

Кiлькiсть 

змiн 
роботи 

лiнiї за 

добу 

Кiлькiсть 

дiб 
роботи 

за рiк 

(сезон) 

Коефiцiєнт 

нерiвномiрностi 
i надходження 

сировини 

Кiлькiсть 

змiн 
роботи 

лiнiї за 

рiк 

(сезон) 

Плановий 

коефiцiєнт 
використа

ння 

потужност

i 

Рiчний 

планови
й обсяг 

виробн

ицтва 

т/рiк 

«Соус-дiп 

iз авокадо 

з черрi» 

4 2 129 0,973 257 0,90 1028 
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Таблиця 4.7 

Розрахунок коефiцiєнту нерiвномiрностi надходження сировини 

Вид 

продукцiї 

Кiлькiс

ть дiб 
роботи 

за рiк 

(сезон) 

Середньод

обове 
надходжен

ня 

сировини 
протягом 

сезону  

Тривалiсть 

перiоду 
максимального 

надходження 

сировини, дiб 

Вiдсoтoк 

сирoвини, щo 
нaдхoдить у 

мaксимaльний 

перioд, %  
 

Середньoдoбoве 

нaдхoдження 
сирoвини у 

перioд 

мaксимaльнoгo 
пoстaчaння  

 

Кoефiцiєн

т 
нерiвнoмiр

нoстi 

нaдхoджен
ня 

сирoвини  

 

«Соус-

дiп iз 

авокадо 

з черрi» 

129 0,602 30 98 0,619 0,90 

 

Таблиця 4.8 

Розрахунок обсягу виробництва 

Вид 

продукцiї 

Oдиницi 

вимiру  

 

Рiчний плановий 

обсяг виробництва 

т/рiк 

Oптoвa цiнa 

пiдприємствa (без 

ПДВ), грн  

Вaртiсть рiчнoгo 

oбсягу 

вирoбництвa, грн  

«Соус-дiп iз 

авокадо з 

черрi» 

тони 1028 416 104, 84 427 755 776 

 

 

4.4 Розрахунок обсягу капiтальних витрат 

Таблиця 4.9 

Кошторисно-фiнансовий розрахунок вартостi обладнання 

№ Обладнання К-сть  Вартiсть, тис.грн  

Одиницi  Повна  

1 Iнспекцiйний транспортер А9-К2-1,5  4 22,56  90,24 

2  Мийна машина А9-КМ2-Ц  2 36,7 73,4 

3 Очищувальна машина Р3 – КРА 1 26,0 26,0 

4 Протиральна машина А9 – КИГ – 7Д 2 25,63 51,26 

5 Бланшувач LE – 18  1 56,7 56,7 

6 Ваккум випарний апарат МЗС – 320  1 30,0 30,0 

7 Наповнювач ДНТ – 2  1 40,0  40,0 

8 Закупорювальна машина Ж7 – УМТ – 6 1 57,0  57,0 
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Продовження таблицi 4.9 

9 Ваккум – детектор Ж7 – ДПС 1 16,0 16,0 

10 Автоклав Б6 – КЧ  1 110,0 110,0 

11 Просiювач А2 – ХНП/4 1 5,0 5,0 

12 Терези автоматичнi РП – IШ – 1314 1 10,0 10,0 

13 Фiльтирпрес В9 – ВФС 1 6,0 6,0 

14 Накопичувач А9 – КХБ 1 10,0 10,0 

15 Машина банко мийна А9 – КМШ 1 20,0 20,0 

16 Пластинчастий транспортер А9 - АКСМ 1 15,0 15,0 

Всього 616,6 

Невраховане обладнання (20%) 123,32 

Вартiсть обладнання 739,92 

Транспортнi витрати (4%) 29,6 

Заготiвельно-складськi витрати (1%) 7,37 

Монтаж обладнання (10%) 73,99 

Всього по обладнанню 850,88 

Контрольно-вимiрювальнi пристрої 90,0 

Спецiальнi роботи 15 

Балансова вартiсть 650,0 

Внутрiшньозаводський транспорт  300,0 

Разом  1905,88 

4.5 Розрахунок статей витрат на виробництвi 

Розрахунок витрат на сировину та основнi матерiали наведено в таблицi 10 

Таблиця 4.10 

Витрати на сировину та основнi матерiали  

Назва сировини i 

основних 

матерiалiв 

Одиницi 

вимiру 

Норми 

витрат на 1 

тонну, кг 

Цiна за одиницю 

продукцiї, 

грн/кг 

Витрати 

На 1 т, грн На весь 

обсяг, грн 

Авокадо кг 640 150 96 000 98 688 000 

Кабачок кг 160 65 10 400 10 691 200 

Томат кг 90 20 1 800 1 850 400 

Часник  кг 60 60 3 600 3 700 800 

Сiль  кг 30 10 300 308 400 

Сiк лимону кг 20 30 600 616 800 

Разом  112700 115855600 
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Транспортно заготiвельнi витрати складають 5,2 % вiд вартостi сировини. 

Тому на 1 тонну: 

112 700 * 5,2 / 100% = 5860,4 грн. 

на весь обсяг: 

115855600 * 5,2 / 100% = 6 024 491,2 грн 

Витрати сировини з урахуванням транспортно-заготiвельних витрат 

складають:  

на 1 тонну:  

112 700 + 5860,4 = 118 560,4 грн. 

на весь обсяг: 

115855600 + 6 024 491,2 = 121 880 091 грн. 

Втрати вiд браку складають 1,5% вiд вартостi сировини з урахуванням ТЗВ. 

тому на 1 тонну: 

112 700 * 1,5 = 169 050 грн. 

на весь обсяг: 

115855600 * 1,5 = 173 783 400 грн. 

 

Разом по статтi: 

На 1 тонну: 

118 560,4 + 169 050 = 287 610,4 грн. 

На весь обсяг: 

121 880 091 + 173 783 400 = 295 663 491 грн. 

 

Тара та допомiжнi матерiали 

В статтi "Тара та допомiжнi матерiали" плануються витрати на 

допомiжнi матерiали, якi приймають участь у виготовленнi продукцiї або 

використовуються для забезпечення нормального технологiчного процесу. В 

цiй статтi вiдображається вартiсть пакувальних матерiалiв i тари, що не 

вiдшкодовується споживачем. 
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Таблиця 4.11 

Розрахунок витрат на тару та допомiжнi матерiали 

№ Назва тари та 

допомiжних  

матерiалiв  

Одиницi 

вимiру  

 

Норма витрат 

на  

1 т  

Цiна за 

одиницю, 

грн.  

 

Витрати  

на 1 т, 

грн.  

на весь обсяг, 

тис. грн.  

1 Банки склянi з 

кришками  

Тис. шт.  1,046  1150,50  1 203,42   1 237 115, 76 

2 Етикетки  Тис. шт.  1,046  23,56  24,64  

 

25 329, 92 

3 Бiй склотари до 

наповнення  

% 1,8 вiд 

загальної 

потреби  

- 20,71  21 289, 88 

Разом  1248,77 1 283 753, 56 

 

Транспортно-заготiвельнi витрати по тарi та допомiжним матерiалам 

складають 4,8 % вiд вартостi сировини: 

На 1 тонну:  

1248,77 * 4,8 / 100 % = 59,94 грн. 

На весь обсяг:  

1 283 753, 56 * 4,8 / 100 = 61 620, 17 грн. 

 

Разом по статтi: 

На 1 тонну:  

1248,77 + 59,94 = 1308,71 грн. 

На весь обсяг: 

1 283 753, 56 + 61 620, 17 = 1 345 373, 73 грн. 

 

Паливо, електроенергiя та вода на технологiчнi цiлi 

 

В статтi «Паливо, електроенергiя та вода на технологiчнi цiлi» включаються 

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

отриманi ззовнi, або виробляються на самому пiдприємствi та витрачаються 

безпосередньо в процесi виробництва продукцiї. 
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Таблиця 4.12 

 

Розрахунок витрат на паливо, електроенергiю на технологiчнi потреби 

 
Назва палива, 

електроенергiї  

Одиницi 

вимiру  

Норми 

витрат на 1 

т  

Цiна за 

одиницю, грн  

Витрати  

На 1 т, 

грн  

 

На весь 

обсяг, грн  

 

Умовне паливо  т 0,52 - - - 

Коефiцiєнт перерахунку в 

натуральне паливо  

- 1,2 - - -1028 

Натуральне паливо (газ)  м3 0,62 8820,0  5 468,4  5621515, 2 

Електроенергiя  кВт/год 52,5 49 2572,5  2644530 

Вода  м3 23 3,26 74,98 77079,44 

Разом 8 115, 88 8343124,64 

 

Заробiтна плата основних виробничих робiтникiв 

 

В цiй статтi обчислюються витрати по основнiй та додатковiй заробiтнiй 

платi виробничих робiтникiв, якi безпосередньо пов’язанi з виробництвом 

продукцiї.  

Основна заробiтна плата обчислюється згiдно з нормами витрати часу на 

виконання виробничих операцiй i тарифними ставками або вiдрядними розцiнками.  

Вiдрядна розцiнка на 1 тонну буряку становить 200 грн/тонну.  

Додаткова заробiтна плата включає в себе доплати й надбавки (за роботу у вечiрнi, 

нiчнi години, святковi днi), оплата вiдпусток, часу виконання державних обов’язкiв 

та премiї за виконання виробничих завдань.  

 

Додаткова заробiтна плата складає:  

 

200 * (3,3 + 13,3 + 4 + 65 + 8) / 100 = 187,2 грн/т. 

 

Разом по статтi: 

На 1 тонну:  

200 + 187,2 = 387,2 грн. 

На весь обсяг: 

387,2 * 1028 / 1000 = 399 грн. 
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Вiдрахування на соцiальнi потреби 

В статтю «Вiдрахування на соцiальнi потреби» включають вiдрахування 

на соцiальне страхування, в пенсiйний фонд, фонд зайнятостi в межах 

встановлених норм.  

Обчислюються у вiдсотках вiд основної та додаткової заробiтної плати. 

Вiдрахування на соцiальнi потреби складають 22 %. 

На 1 тонну:  

387,2 * 22 / 100 = 85,18 грн. 

На весь обсяг: 

85,18 * 1028 / 100 = 875,65 грн. 

 

Витрати на утримання та експлуатацiю обладнання 

Ця стаття є комплексною, вона охоплює такi витрати, як: амортизацiйнi 

вiдрахування, стосовно машин та устаткування, котрi належать до основних 

фондiв; витрати на технологiчний iнструмент; ремонт обладнання; оплату 

працi допомiжних робiтникiв з вiдповiдним вiдрахуванням на соцiальнi 

потреби. На цi витрати складається кошторис для цеху (виробництва) на рiк 

(квартал). На одиницю кожного конкретного виду продукцiї, витрати на 

утримання та експлуатацiю обладнання обчислюються пропорцiйно 

заробiтнiй платi виробничих робiтникiв. 

На 1 тонну:  

387,2  * 110 / 100 = 425, 92 грн. 

На весь обсяг: 

425,92 * 1028 / 1000 = 437, 85 грн. 

 

Загальновиробничi витрати 

Це витрати на управлiння, виробниче та господарське обслуговування 

виробництва в межах цеху. Витрати на заробiтну плату з вiдрахуванням на 

соцiальнi потреби працiвникiв управлiння цеху, спецiалiстiв та 

обслуговуючого персоналу, а також амортизацiйнi вiдрахування стосовно 
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будiвель i споруд, кошти на їх утримання, ремонт, витрати на охорону працi 

та iншi потреби.  

Розподiл загальновиробничих витрат по кошторису по конкретних видах 

продукцiї здiйснюється пропорцiйно заробiтнiй платi робiтникiв. 

 

На 1 тонну:  

387,2  * 90 / 100 = 348, 48 грн. 

На весь обсяг: 

348, 48  * 1028 / 1000 = 358, 24 грн. 

 

Розрахунок собiвартостi: 

На 1 тонну:  

287 610,4 + 1308,71 + 8 115, 88 + 387,2 + 875,65 + 425, 92 + 348, 48 = 

299 072, 24 грн. 

 

На весь обсяг: 

295 663 491+1 345 373, 73+8343124,64 + 399 + 875,65 +437, 85 + 358, 24 

= 305 354 087 грн. 

 

Виконанi розрахунки калькуляцiї собiвартостi «Соус-дiп iз авокадо з черрi» 

зведено в таблицю 13 

Таблиця 4.13 

 

Калькуляцiя витрат на виробництво «Соус-дiп iз авокадо з черрi» 

Статтi На 1 тонну, 

грн. 

На весь обсяг, 

грн 

Структура 

собiвартостi, % 

Сировина та основнi матерiали  287 610,4 295 663 491 96,82 

Тара та допомiжнi матерiали  1308,71 1 345 373, 73 0,44 

Паливо, електроенергiя, вода на 

технологiчнi цiлi  

8 115, 88 8 343 124,64 2,7 

Заробiтна плата основних 

виробничих робiтникiв  

387,2 399 0,01 

Вiдрахування на Соцiальнi 

потреби  

875,65 875,65 0,02 

Витрати на утримання та 

експлуатацiю обладнання  

425, 92 437, 85 0,01 

Загальнi виробничi витрати  348, 48 358, 24  
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Продовження таблиці 4.13 

Виробнича Собiвартiсть  299 072, 24 305 354 087  

Адмiнiстративно-побутовi витрати 35 889 38 831 898  

Витрати на збут  39 908 41 025 424  

Повнi витрати  374 869, 24 385 211 409  

 

Адмiнiстративно-побутовi витрати: 

299 072, 24 * 12% / 100 = 35 889 грн. 

Витрати на збут: 

299 072, 24 * 10% / 100 = 39 908 грн. 

Повнi витрати: 

299 072, 24 + 35 889 + 39 908 = 374 869, 24 грн. 

Визнaчaємo цiну прoдукцiї, щo кaлькулювaлaсь, вихoдячи з питoмoгo 

прибутку 1 тoнни, який oбчислюється iз плaнoвoї рентaбельнoстi 11,0 % i 

склaдaє: 

374 869, 24 * 11 / 100 = 41 235, 6 грн. 

Oптoвa цiнa пiдприємствa зa 1 тoнну складає: 

374 869, 24 + 41 235, 6  = 416 104, 84 грн/т. 

 

4.6 Визначення основних показникiв економiчної ефективностi проекту 

Новi капiтальнi витрати:  

Кн(ПI) = К + Д – Вр.о – Вбр + Кбуд + Ксум + Кiнш + Зо.к 

 

, де Кн ─ початковi iнвестицiї;  

К – повна початкова вартiсть впроваджуваного обладнання ( К = Ко + Ктр + 

Кзаг + Кзаг + Кпр + Км), що включає: Ко – цiну обладнання; Ктр – транспортнi 

витрати; Кзаг – заготiвельно-складськi витрати; Кпр – витрати на 

проектування; Км – витрати на монтаж;  

Д ─ витрати на демонтаж обладнання;  

Вр.о ─ вартiсть реалiзованого обладнання;  

Вбр ─ сума, одержана пiдприємством за зданий брухт;  

Кбуд – витрати на будiвельнi роботи, пов’язанi з переплануванням або 
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добудовою виробничих площ i споруд;  

Ксум – витрати, що виникають в iнших цехах, службах пiдприємства, а також 

у сумiжних галузях виробництва; 

 

Таблиця 4.14 

Розрахунок змiни нормативу обiгових коштiв пiдприємства 

Елемент оборотних коштiв 

Данi для розрахунку  

 Сума обiгових коштiв,  

грн. Витрати на рiк,  

тис. грн.  

Норматив, %  

Сировина та основнi матерiали  295 663 491 3 8 869 904,73 

Допомiжнi матерiали  1 345 373, 73 8 107 629,8 

Заробiтна плата  399 4 15,96 

Разом:  297 009 263,73  8 977 550,49 

 

ПI = 1 905 880 + 8 977 550,49 = 10  883 430, 5 грн. 

Додатковий прибуток вiд реалiзацiї продукту: 

ΔП = Цопт × Обсяг – Пр × Обсяг =  

416 104, 84 * 1028 - 374 869, 24 * 1028 = 42 390 196, 8 грн. 

Термiн економiчного життя проекту 

Додатковий чистий прибуток:  

ЧП = ΔП - ΔП × 0,18 = 

 =42 390 196, 8 - 42 390 196, 8 * 0,18 = 34 756 961, 5 грн. 

Генеральний грошовий потiк:  

ГГП = ЧП + ДАВ = 

34 756 961, 5 + 0 = 34 756 961, 5 грн. 

 

Чисту теперiшню вартiсть (ЧНВ) розраховують як рiзницю мiж сумою 

вартостей, накопичених за весь життєвий цикл проекту, та початковими 

iнвестицiями: 

i = n 

ЧТВ = Σ ТВi – ПI. 

i = 1 
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де ТВi – вартiсть майбутнiх доходiв оцiнена на теперiшнiй час, тис. грн.  

еперiшня вартiсть:  

άi = 1/(1+р)t 

де аi - коефiцiєнт приведення.  

t – рiк, данi за який приводяться до розрахунку.  

ά = 1/(1+0,35) = 0,7407 

ά = 1/(1+0,35)2 = 0,5487  

ά = 1/(1+0,35)3 = 0,4064  

ά = 1/(1+0,35)4 = 0,3011  

ά = 1/(1+0,35)5 = 0,223 

ТВ1 = 34 756 961, 5 * 0,7407 = 25 744 481,38 грн.  

ТВ2 = 34 756 961, 5 * 0,5487 = 19 071 144,78 грн.  

ТВ3 = 34 756 961, 5 * 0,4064 = 14 125 229,15 грн.  

ТВ4 = 34 756 961, 5 * 0,3011 = 10 465 321,11 грн.  

ТВ5 = 34 756 961, 5 * 0,223 = 7 750 802,41 грн. 

ΣТВi = 77 156 978,83 грн. 

ЧТВ = 77 156 978,83 - 10  883 430, 5 = 66 273 548, 33 грн. 

Термiн окупностi:  

Т = ПI / ГГП = 10  883 430, 5 / 34 756 961, 5 = 3,1 роки. 

Коефiцiєнт економiчної ефективностi:  

Е = 1/Т = 1/ 3,1 = 0,32 

Гарантований перiод повернення iнвестицiй:  

Тг = ПI / ТВр  

, де ТВр – середньорiчна теперiшня вартiсть, грн.  

ТВр = ΣТВi / N = 77 156 978,83 / 5 = 15 431 395, 8 грн. 

Тг = 10  883 430, 5 / 15 431 395, 8 = 0,71 < 5. 

Iндекс доходностi:  

IД = ЧТВ / ПВI = 66 273 548, 33 / 10  883 430, 5 = 6,08 > 0. 

Iндекс прибутковостi:  

IП = ТВi / ПВI = 77 156 978,83  / 10  883 430, 5 = 7,08 > 1. 
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Таблиця 4.15 

Технiко-економiчнi показники проекту 

№ Назва показника Одиницi 

вимiрювання 

Величина 

1 Випуск продукцiї т/рiк 1028 

2 Доход (виручка) вiд реалiзацiї продукцiї грн 385 211 409 

3 Повна собiвартiсть операцiйних витрат грн 374 869, 24 

4 Витрати на 1 гривню виробленої продукцiї грн 0,74 

5 Прибуток вiд операцiйної дiяльностi грн 42 390 196, 8 

6 Рентабельнiсть продукцiї % 11 

7 Додатковi капiтальнi витрати (початковi 

iнвестицiї) 

грн 8 977 550,49 

8 Додатковий прибуток з урахуванням податку на 

прибуток 

грн 34 756 961, 5 

9 Термiн окупностi простий роки 3,1 

10 Чиста нинiшня вартiсть проекту грн 66 273 548, 33 

11 Iндекс прибутковостi  7,08 

12 Iндекс доходностi  6,08 

13 Перiод повернення iнвестицiй роки 0,71 

4.7 Висновки про економiчну ефективнiсть проекту 

На основi проведених розрахункiв, проект слiд вважати доцiльним до 

впровадження, тому що: 

1 ЧТВ на кiнець життєвого циклу з наростаючим пiдсумком, є величина 

позитивна - 66 273 548, 33 грн. 

2 Строк гарантованого повернення iнвестицiй складає – 3,1 роки, що є 

прийнятним, так як менше термiну економiчного життя проекту, що 

дорiвнює 5 рокiв. 

3 IД = 0,71 >  0, що свiдчить про ефективнiсть проекту. 

4 IП = 7,08 > 1, що є прийнятним i свiдчить про високу ефективнiсть 

проекту.  Всi цi наведенi показники, свiдчать про доцiльнiсть 

впровадження нової технологiї. 
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5. ОХОРОНА ПРАЦI 

На пiдприємствi органiзована робота служби охорони працi вiдповiдно до Закону 

України "Про охорону працi" № 2694-12. 

1. Функцiї служби: 

1.1. Виявлення небезпечних i шкiдливих виробничих факторiв на робочих мiсцях. 

1.2. Проведення аналiзу стану i причин виробничого травматизму, професiйних i 

виробничо-обумовлених захворювань. 

1.3. Органiзацiя проведення вимiрiв параметрiв небезпечних i шкiдливих 

виробничих факторiв. Атестацiя i сертифiкацiя робочих мiсць, обладнання на 

вiдповiднiсть вимогам охорони працi. 

1.4. Iнформування працiвника при прийомi на роботу про стан умов працi на 

робочому мiсцi. 

1.5. Участь у приведеннi обстежень технiчного стану машин, будiвель, споруд, 

механiзмiв тощо, згiдно їх нормативним документам. 

1.6. Розроблено заходи щодо попередження нещасних випадкiв на виробництвi, 

професiйних захворювань. 

1.7. Участь в складаннi роздiлу «Охорона працi» в колективному договорi, угод з 

охорони працi пiдприємства, проведення медичних оглядiв. 

1.8. Участь в роботi комiсiй по приймання в експлуатацiю закiнчених будiвництвом 

або реконструкцiй об'єктiв виробничого призначення, а також з приймання з 

ремонту установок, агрегатiв, верстатiв, устаткування. 

1.9. Надання методичної допомоги керiвникам пiдроздiлiв пiдприємства при 

розробцi, переглядi iнструкцiй з охорони працi, стандартiв пiдприємства системи 

безпеки працi.  

1.10. Програма та проведення вступного iнструктажу з охорони працi з усiм знову 

прийнятим на роботу, приїздить у вiдрядження, студентами. 

1.11. Узгодження iнструкцiй з охорони працi для працiвникiв, програм первинного 

iнструктажу на робочому мiсцi. 

Методична допомога з органiзацiї iнструктажу (первинного, повторного, 

позапланового, цiльового) навчання i перевiрки знань працiвникiв. 
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1.13. Участь в роботi комiсiй з перевiрки знань з охорони працi у 

працiвникiв пiдприємства. 

1.14. Забезпечення пiдроздiлiв пiдприємства правилами, нормами, 

плакатами та iншими наочними посiбниками з охорони працi. 

1.15. Складання звiтностi з охорони працi за встановленими формами i у 

вiдповiднi термiни. 

2. Контроль за: 

2.1. Дотриманням вимог законодавчих та iнших НПА з охорони працi. 

2.2. Правилами застосування засобiв iндивiдуального захисту. 

2.3. Дотриманням Положення про порядок розслiдування та облiку 

нещасних випадкiв на виробництвi. 

2.4. Виконання колективного договору «Про охорону працi», щодо 

встановлення причин, що викликали нещасний випадок (з акту форми Н-1), 

приписiв органiв державного нагляду i контролю, iнших заходiв щодо створення 

здорових i безпечних умов працi. 

2.5. Наявнiстю в пiдроздiлах iнструкцiй з технiки безпеки, своєчасному їх 

перегляд (термiн 5 рокiв або щодо змiни умов). 

2.6. Дотриманням графiкiв вимiрiв шкiдливих i небезпечних параметрiв. 

2.7. Ефективнiстю роботи аспiрацiйних i вентиляцiйних систем. 

2.8. Станом запобiжних пристосувань i захисних пристроїв. 

2.9. Своєчасним i якiсним навчанням, перевiрки знань i всiх видiв 

iнструктажiв. 

2.10. Органiзацiй зберiгання, видачi, прання, забезпеченiстю спецодягом, 

взуттям та ЗIЗ. 

2.11. Доведенням до вiдома працiвникiв пiдприємства вводяться в дiю нових 

законодавчих та iнших НП актiв.  

 

5.1 Санiтарiя та гiгiєна 

Згiдно НПАОП 15.8-1.27-02 на пiдприємствi встановленi порядок органiзацiї 

i проведення виробничого контролю, вiдповiдальнiсть за виконання, якого 
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покладена в конкретно-визначеної частини на керiвникiв пiдроздiлiв, цехiв, служб, 

виробничу лабораторiю. 

Здiйснюється на посадовому рiвнi внутрiшнiй контроль: 

1. Навколишнє середовище, якiсть води, збiр промислових стокiв, їх аналiз. 

2. Органiзацiйно систематичне проведення медичних оглядiв працiвникiв, 

прийнятих участь у випiчцi, що займаються транспортуванням її, працiвникiв з 

шкiдливими i небезпечними умовами працi. 

3. Здiйснюється вхiдний контроль сировини. 

4. Лабораторний контроль напiвфабрикатiв готової продукцiї їх зберiгання, 

транспортування, реалiзацiя, утилiзацiя вiдходiв виробництва, смiття. 

5. Службою ОКК ведеться постiйний контроль за наявнiстю сертифiкатiв, 

санiтарно-епiдемiологiчних висновкiв, санiтарних паспортiв на транспорт. 

6. Ведеться облiк i звiтнiсть з питань пов'язаного iз здiйсненням виробничого 

контролю. 

7. Складається програма виробничого контролю, яка згодна з головним 

лiкарем санiтарно-епiдемiологiчного нагляду, затверджена керiвником 

пiдприємства. 

8. Складено перелiк хiмiчних речовин, харчових добавок, щодо яких 

необхiдна органiзацiя контролю, облiку їх витрат, правильностi застосування. 

9. Складено перелiк можливих аварiйних ситуацiй, пов'язаних з порушенням 

або зупинкою технологiчних процесiв. 

10. Складено таблицi розрахункiв розведення дезiнфекцiйних засобiв, 

укладенi договори з дезiнфекцiйної станцiєю на обробку виробничих примiщень 

вiд гризунiв, комах, борошняних шкiдникiв.  

11. На робочих мiсцях в кiмнатах пiдготовки сировини вивiшенi виписки з 

санiтарних правил. 

5.2 Вимоги з технiки безпеки 

1. Загальнi вимоги безпеки: 

1.1. Працiвник повинен виконувати роботу тiльки ту, яка доручена 

адмiнiстрацiєю. 
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1.2. До самостiйної роботи на обладнаннi допускаються особи не молодше 

18 рокiв, що пройшли медичне обстеження, пройшли вступний iнструктаж, 

первинний на робочому мiсцi i навчання безпечним прийомам i методам працi 

протягом 2-3 змiн. Один раз в три мiсяцi проводиться повторний iнструктаж. 

1.3. Особи, якi не пройшли перевiрку знань до самостiйної роботи, не 

допускаються. Перевiрка знань проводиться в комiсiї раз на рiк. 

1.4. При порушеннi працiвником вимог, викладених в iнструкцiях з охорони 

працi, проводиться позаплановий iнструктаж. 

1.5. Усi працюючi зобов'язанi дотримуватися трудової дисциплiни, правил 

внутрiшнього трудового розпорядку. 

1.6. Палити дозволяється, тiльки у вiдведених спецiально мiсцях. 

1.7. Чи не дозволяється вживати спиртнi напої, наркотики. 

1.8. Не допускається перебування на територiї заводу осiб, якi перебувають в 

нездоровому (фiзично або психiчно) станi або пiд впливом станi або пiд впливом 

наркотичних засобiв, що може стати причиною небезпеки для життя цiєї особи або 

iнших працiвникiв. 

1.9. Для запобiгання вибуху або пожежi: не застосовувати вiдкритий вогонь 

в пожежних примiщеннях.  

1.10. Не допускати скупчення пилу на обладнаннi i на робочих мiсцях. 

1.11. Забезпечувати вiльний доступ до засобiв пожежогасiння. 

1.12. При несправностi устаткування, припинити роботу i негайно 

повiдомити про те, що трапилося адмiнiстрацiї. 

1.13. При нещасному випадку слiд, вимкнути обладнання, надати допомогу 

потерпiлому, повiдомити про те, що трапилося адмiнiстрацiї. Зберегти обстановку 

подiї якщо це не створює небезпеку для оточуючих. 

1.14. При виявленнi пожежi або загоряння негайно повiдомити про це 

адмiнiстрацiю заводу, приступити до гасiння вогнища пожежi наявними засобами 

пожежогасiння (вогнегасник, пiсок) вжити заходiв для виклику до мiсця пожежi 

посадової особи. 

2. Вимоги безпеки перед початком роботи: 
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2.1. Перевiрити наявнiсть i справнiсть огороджувальних i запобiжних 

пристроїв, засобiв iндивiдуального захисту, привести їх у порядок. 

2.2. Одягти спецодяг, застебнути його на всi ґудзики, волосся прибрати пiд 

головний убiр. 

2.3. Спецодяг та спец взуття повинна бути вiдповiдних розмiрiв i не заважати 

руху. 

2.4. Перевiрити стан робочого мiсця, якщо воно не прибрано або захаращенi, 

вжити заходiв до його очищення. 

2.5. Переконатися у вiльному доступi до пускових пристроїв, вимикачiв. 

2.6. Переконатися в наявностi вiльних проходiв та проїздiв. 

2.7. Оглянути технологiчне обладнання, механiзми i переконається. 

- в їх повнiй справностi; 

- в наявностi i справностi заземлюючих пристроїв; 

- перевiрити стан iнструменту, використання iнструменту з дефектами не 

допускається. 

2.8. Переконатися в достатньому освiтленнi робочого мiсця (освiтлення 

повинно бути рiвномiрним, що виключає утворення рiзких тiней).  

2.9. Про помiченi порушення повiдомити адмiнiстрацiю. 

2.10. Приступити до роботи пiсля усунення порушень. 

3. Вимоги безпеки пiд час роботи: 

3.1. Роботи виконувати згiдно з технологiчним процесом. 

3.2. Перед кожним включенням обладнання переконатися, що його пуск не 

загрожує небезпекою. Вiдключається обладнання вiд електричної мережi: 

- при регулюваннi та налаштування; 

- при доглядi навiть на короткий час; 

- при тимчасовому припиненнi роботи; 

- при перервi в подачi електроенергiї; 

- при виявленнi несправностi; 

- при змiнi огороджувальних i запобiжних пристроїв, чищеннi i прибирання. 

3.3. При кожному вiдключеннi обладнання не вiдходити вiд нього до повної 
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зупинки. 

3.4. Стежити за показаннями масла в змащування частин. 

3.5. При виявленнi протiкання масла вимкнути обладнання. 

3.6. Стежити за налаштуванням обладнання по заданих параметрах. 

3.7. Працювати на справному обладнаннi при наявностi справних припливно 

вентиляцiї, огорожi, блокувань. 

3.8. Користуватися засобами iндивiдуального захисту i запобiжними 

пристосуваннями. 

3.9. Чи не складати стороннi предмети на огорожi i окремi частини 

обладнання. 

3.10. Чи не передавати роботу i управлiння механiзмами агрегатами особам, 

якi не мають права роботи на даному обладнаннi.  

4. При аварiйнiй ситуацiї: 

4.1. Вимкнути обладнання. 

4.2. Вивiсити табличку про несправностi обладнаннi i повiдомити про це 

адмiнiстрацiю. 

4.3. Чи не приступати до роботи на даному обладнаннi до повних усунень 

несправностi. 

4.4. При отриманнi травми, отруєння або раптовому захворюваннi негайно 

сповiстити майстра начальника дiлянки, який невiдкладно органiзовує 

першу допомогу i направляє в медпункт. 

5. Пiсля закiнчення роботи: 

5.1. Вимкнути обладнання дочекатися повної зупинки. 

5.2. Привести в порядок робоче мiсце. 

5.3. Прибрати iнструмент. 

5.4. Про всi порушення i недолiки в роботi обладнання сповiстити майстра. 

 5.3 Пожежна безпека 

1. Цi положення встановлює основнi вимоги пожежної безпеки для цехiв, 

вiддiлiв, складiв та iнших пiдроздiлiв заводу, а також для пiдрядних органiзацiй, якi 

працюють на територiї заводу, i є обов'язковими для всiх робiтникiв, службовцiв, 
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пiдрядникiв i вiдвiдувачiв. 

2. Вiдповiдно до чинного законодавства повну вiдповiдальнiсть за 

забезпечення пожежної безпеки пiдприємство несе генеральний директор. 

3. Вiдповiдальнiсть за пожежну безпеку окремих цехiв, вiддiлiв, лабораторiй, 

складiв, майстерень та iн. Виробничих дiлянок несуть їх керiвники, а вчасно їх 

вiдсутностi особи, якi виконують їх обов'язки. 

4. Начальники цехiв, дiльниць, лабораторiй, вiддiлiв, завiдувачi складами, 

майстернями i iн. Посадовi особи, вiдповiдальнi за пожежну безпеку, зобов'язанi:  

4.1. Забезпечити дотримання на ввiрених їм дiлянках роботи встановленого 

протипожежного режиму; 

4.2. Стежити за справнiстю приладiв опалення, вентиляцiї, електроустановок, 

технологiчного обладнання. Негайно вживати заходiв до усунення виявлених 

несправностей, якi можуть призвести до пожежi; 

4.3. Стежити, щоб пiсля закiнчення роботи проводилася щозмiнна 

прибирання робочих мiсць i примiщень, вiдключалася електромережу, за винятком 

чергового освiтлення i електроустановок, якi за умовами технологiчного процесу 

виробництва повиннi працювати цiлодобово; 

4.4. Забезпечити справне утримання та постiйну готовнiсть до дiї наявних 

засобiв пожежогасiння, зв'язку та сигналiзацiї; 

4.5. Розробити при одноразовому знаходженнi на поверсi бiльше 10 осiб, 

вивiсити на видних мiсцях план евакуацiї людей на випадок пожежi i ознайомити з 

ним всiх працюючих; 

4.6. На об'єктах з перебуванням 50 i бiльше осiб на додаток до схематичного 

плану евакуацiї людей повинна бути розроблена iнструкцiя, яка визначає дiї 

персоналу щодо забезпечення безпечної та швидкої евакуацiї людей, за якою не 

рiдше одного разу на пiврiччя повиннi проводитися практичнi тренування всiх 

задiяних для евакуацiї працiвникiв; 

4.7. Органiзувати добровiльну пожежну дружину i забезпечити її роботу 

вiдповiдно до дiючого положення. Члени ДПД, а також особи, включенi в бойовий 

розрахунок, повиннi чiтко знати, дотримуватися самi i вимагати вiд iнших 
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дотримання i виконання на об'єктi правил пожежної безпеки. 

5. На пiдставi цього Положення для кожного цеху, лабораторiї, майстернi, 

складу повинна бути розроблена конкретна iнструкцiя про заходи пожежної 

безпеки. Iнструкцiя повинна враховувати пожежну небезпеку технологiчного 

обладнання, встановленого в даному цеху, лабораторiї, майстернi, примiщеннi, 

застосовуваних речовин i матерiалiв, а також особливостей планування цеху, 

лабораторiї, майстернi, примiщення i вогнестiйкостi його конструкцiйних 

елементiв.  

6. Iнструкцiї про заходи пожежної безпеки розробляються керiвниками цехiв, 

вiддiлiв та iн. Пiдроздiлiв, узгоджуються з пожежною охороною i директором по 

ВIД, 3 i Е, затверджуються директором БЕ. Вони повиннi бути вивченi усiма 

працiвниками БЕ iз записом в журналi повторних i позапланових iнструктажiв пiд 

розпис i вивiшенi на видних мiсцях в цеху. 

6.1. У всiх службових i побутових примiщеннях цехiв i вiддiлiв заводу 

повиннi бути вивiшенi пам'ятки про заходи пожежної безпеки. 

7. У всiх виробничих, адмiнiстративних, складських та допомiжних 

примiщеннях на видних мiсцях поряд з iнструкцiєю про пожежну безпеку повиннi 

бути вивiшенi i таблички iз зазначенням номера телефону повiдомлення про 

пожежу та виклику пожежної охорони. 

8. Протипожежна пiдготовка всiх працюючих складається з протипожежного 

iнструктажу (вступного, первинного на робочому мiсцi, повторного, позапланового 

та цiльового) i занять з пожежно-технiчного мiнiмуму. 

9. Вступний iнструктаж про дотримання заходiв пожежної безпеки повиннi 

проходити всi знову прийнятi на роботу РСС, робiтники, службовцi (в тому числi i 

тимчасово), працiвники пiдрядних органiзацiй, а також особи, якi прибувають для 

ознайомлення з заводом. Особи, якi не пройшли вступний протипожежний 

iнструктаж, на територiю пiдприємства не допускаються. 

10. Первинний iнструктаж з працiвниками пiдприємства на робочому мiсцi, 

повторний, позаплановий i цiльовий, повиннi проводитися особою, вiдповiдальною 

за пожежну безпеку цеху, майстернi, лабораторiї. З працiвниками пiдрядних 
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органiзацiй iнструктаж на робочому мiсцi повинен проводити керiвник проекту, в 

чиє розпорядження надходять пiдрядники для виконання робiт на дiлянках 

пiдприємства. 

11. Первинний iнструктаж на робочому мiсцi обов'язково проводиться при 

перемiщеннi робочих i службовцiв з одного цеху в iнший стосовно особливостей 

пожежної небезпеки цеху, лабораторiї або виробничої установки (процесу). 

Повторний iнструктаж проходять всi, хто працює не рiдше одного разу в квартал. 

12. З робiтниками, зайнятими на роботах iз застосуванням ЛЗР, ГР 

(оператори АЗС, машинiсти насосних установок, водiї), а також з 

газоелектрозварник, рiзьбярами, слюсарями МСР, РСС вiдповiдальними за 

проведення вогневих робiт i проти.  

 

5.4 Висновки до роздiлу 

Для органiзацiї безпечних умов працi необхiдно точно слiдувати вимогам 

технiки безпеки та санiтарим вимогам, а також вчасно та вповному обсязi 

iнформувати працiвникiв пiдприємства щодо виконня вимог нормативних актiв.  
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ВИСНОВКИ 

В данiй квалiфiкацiйнiй роботi була розглянута тема використання плодiв 

авокадо в консервнiй промисловостi. Для цього було наведено даннi з лiтературних 

джерел про бiологiчнi властивостi авокадо, його вплив на органiзм людини та 

перспективи розвитку на свiтовому ринку. Також були проведеннi дослiдження 

особливостей консервування плодiв авокадо, а саме пiдiбраний оптимальний метод 

попередньої обробки, рiвень кислотностi середовища та режим стерилiзацiї. 

Пiдiбрана технологiчна схема, що забезпечує високу якiсть готового продукту, а 

також рецептура доповнена  мiсцевою сировиною для того щоб знизити цiну i в 

результатi збiльшити попит продукту на локальному ринку. Пiдiбране сучасне, 

оптимально скомпоноване обладнання для пiдвищення якостi готового продукту та 

полiпшення ефективностi його виготовлення. Розраховано технiко-економiчнi 

показники, що доводять ефективнiсть проекту та доцiльнiсть його запровадження. 
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