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АНОТАЦІЯ 

 

Недоступ В.В. Удосконалення технології виробництва малинового джему. – 

Кваліфікаційна робота. Кафедра харчових технологій та готельно-ресторанної 

справи. – Запоріжжя, Таврійський державний агротехнологічний університет імені 

Дмитра Моторно-го, 2024. 

Текст викладений на 63 сторінці, містить 6 розділів , 17 таблиць, 3 рисунки, 45 

літературних джерел. 

В роботі виконано аналіз сучасних способів виготовлення ягідних джемів,  

надана характеристика сировини та допоміжних матеріалів для готового продукту. 

Розглянута  та удосконалена технологія виготовлення консервів: джем малиновий. 

Встановлено, що застосування технології має позитивний вплив на показники якості 

готового продукту.   

Досліжено оргaнолептичні, енергетичні покaзники малинового джему 

виготовленого за удосконаленою технологією. Зa фізико-хімічними тa 

оргaнолептичними покaзникaми зрaзки відповідaли вимогaм стaндaртів нa дaний 

вид продукту. 

 

Ключові слова: малина, джем, органолептичні показники, технологія, 

пастерилізація. 
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ВСТУП 

 

Актуальність теми. В Україні плодовоягідна консервна промисловості 

є галуззю спеціалізації і в багатьох областях має профілююче значення. За 

обсягом валової продукції у структурі харчової індустрії вона посідає десяте 

місце, а за чисельністю промислово-виробничого персоналу - четверте. 

Значення консервування плодів та ягід полягає в тому, що воно 

забезпечує їх тривале зберігання, високі смакові та харчові властивості, 

компенсує дефіцит плодоовочевих та плодовоягідних продуктів у зимово-

осінній період. Плодоовочеві продукти  та ягоди є важливим джерелом 

вуглеводів, органічних кислот, мінеральних солей і вітамінів, але їх 

споживання у свіжому вигляді обмежується через сезонність і територіальні 

відмінності природних умов. Тому консервування овочів та фруктів дозволяє 

дещо зменшити вплив цих відмін і забезпечує їх споживання в різних районах. 

В сучасному світі розвиток технологій є однією з найважливіших 

галузей, яка дозволяє нам поліпшувати якість життя, знижувати витрати та 

збільшувати продуктивність в різних сферах. У рамках даної роботи ми 

розглядаємо тему "Удосконалення технології виготовлення джему 

малинового".  

Зв’язок роботи з науковими програмами, планами, темами. Робота 

виконана у рамках наукової теми 3.9 «Шляхи підвищення якості товарів та 

пос-луг харчової індустрії  у  Підпрограма  НДІ  АТЕ  ТДАТУ   «Розроблення 

інно-ваційних технологій харчової та кулінарної продукції» (№0121U110200 )  

на  2021-2026 рр. Керівник підпрограми: к.с.-г.н., доцент Кюрчева Л.М. 

Мета роботи:  є вивчення основних аспектів технології виготовлення 

джему малинового, дослідження характеристик сировини та допоміжних 

матеріалів, опис технологічного процесу та проведення дослідження з 

удосконалення. У даній роботі ми використовуватимемо теоретичний та 

практичний підходи до вивчення технології виготовлення джему малинового. 

Зокрема, ми вивчимо літературні джерела, проведемо дослідження 
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технологічного процесу та розрахунків, а також звернемо увагу на дійсний 

досвід виготовлення даної продукції. Наші висновки та рекомендації можуть 

бути корисними для підприємств, які займаються виробництвом джему 

малинового, а також для всіх, хто цікавиться цією темою. 

Виходячи з мети були поставлені наступні задачі : 

- вивчити та проаналізувати науково-технічну літературу та джерела 

інформації, що стосуються технології виготовлення джему 

малинового.  

розробити принципову технологічну схему виготовлення джему 

малинового з урахуванням сучасних інноваційних підходів.  

- провести науково-дослідну частину роботи, що включатиме 

експериментальні дослідження з метою встановлення впливу різних 

факторів на якість та властивості джему малинового.  

Об’єкт дослідження – ягоди та малиновий джем.  

Предмет дослідження – технологія виробництва малинового джему, та 

органолептичні властивості продукту. 

Методи дослідження : під час проведення даного аналітичного огляду 

були використані різноманітні методи дослідження. Перш за все, було 

проведено систематичний пошук наукових статей, журналів, конференційних 

матеріалів та інших джерел, що стосуються виробництва малинового джему. 

Застосовано метод аналізу та синтезу, щоб систематизувати та узагальнити 

отриману інформацію. 

Апробацію результатів роботи. Результати роботи були представлені 

на Всеукраїнській науково-технічній конференції здобувачів вищої освіти за 

підсу-мками наукових досліджень 2022 року, ТДАТУ, (5-20 лютого 2023 р., 

Запорі-жжя). 

Публікації. Недоступ В.В., Кюрчева Л.М.  Удосконалення технології 

приготування малинового джему Матеріали Х всеукраїнської науково-

технічної конференції здобувачів вищої освіти за підсумками наукових 

досліджень 2022 року. Факультет агротехнологій та екології (5-20 лютого 2023 
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р., Запоріжжя)./ Таврійський державний агротехнологічний університет імені 

Дмитра Моторного, Запоріжжя: ТДАТУ, 2023. С.102 

Практичне значення :  Отримані результати наукових досліджень щодо 

удосконалення виробництва малинового джему мають значний практичний 

потенціал для промислових виробників та фахівців у галузі харчової 

промисловості.  
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РОЗДІЛ 1 

 

 АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД НАУКОВО-ТЕХНІЧНОЇ ЛІТЕРАТУРИ 

  

 

Консерви - цінний харчовий продукт. У них майже повністю 

зберігаються смакові і ароматичні речовини, при правильному приготуванні 

добре зберігається вітамін С. Консерви не містять неїстівних частин, а 

додавання олії, цукру або томатного соусу підвищує їх поживність. Тому 

багато консерви володіють високою енергетичною цінністю. 

Джемом називається продукт, одержаний з плодів, зварених в 

цукровому сиропі з додаванням або без додавання пектину, органічних кислот, 

прянощів. Готовий джем є желейним цукровим сиропом, в якому рівномірно 

розподілені заздалегідь підготовлені цілісні або нарізані плоди. 

Перший крок у виготовленні джему малинового - це вибір асортименту 

продукції, який буде випускатися на підприємстві. При виборі асортименту 

виробів слід враховувати потреби ринку, конкурентну ситуацію, наявність 

сировини та ресурсів, технічні можливості підприємства та інші фактори. 

Для виготовлення джему малинового можна обрати різні варіанти 

асортименту, наприклад: джем з цілими ягодами, джем з дрібними 

шматочками ягід, джем зі зниженим вмістом цукру, джем з додаванням інших 

фруктів тощо. При виборі асортименту необхідно враховувати смакові 

уподобання споживачів, а також особливості конкурентної ситуації на ринку. 

Крім того, при виборі асортименту необхідно враховувати наявність 

сировини та ресурсів, які потрібні для виробництва продукції. У випадку з 

джемом малиновим, головною сировиною є ягоди малини, які мають бути в 

наявності в достатній кількості та якісному стані. Також для виготовлення 

джему потрібно додатково придбати цукор, пектин, кислоту та інші допоміжні 

матеріали. 
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Малина свіжа. Державні стандарти України (ДСТУ) встановлюють 

вимоги до якості малини, що вирощується на території країни та є 

обов'язковими для виробників та продавців. Нижче наведено детальний огляд 

вимог до малини за ДСТУ. 

Державний стандарт України для малини має наступний номер: ДСТУ 

4535:2006 "Ягоди малини свіжі" [3]. Види малини ДСТУ визначає два види 

малини: звичайну (Rubus idaeus) та пурпурову (Rubus occidentalis). 

Якість малини Згідно з ДСТУ, якість малини має відповідати наступним 

вимогам: 

 малина повинна бути свіжою, дозрілою, не пошкодженою та не 

зіпсованою; 

 малина має мати приємний запах та смак, відповідний для свого сорту; 

 плоди малини мають бути добре вираженими, зрілими, без зеленуватого 

кольору та жовтіння; 

 на поверхні плодів малини не повинні бути сліди шкідників та хвороб, а 

також розплідники грибів; 

 розмір плодів малини повинен бути відповідний для сорту, без дефектів 

та деформацій; 

 колір малини має бути насиченим, без змін на плоді; 

 допустима кількість пошкоджених плодів малини не повинна 

перевищувати 10%. 

Упаковка та маркування Для транспортування та зберігання малини 

повинні використовуватися міцні, надійні та безпечні упаковки. Кожен пакет 

має мати відповідну маркування з назвою сорту, датою збору та інформацією 

про виробника. 

Санітарні вимоги ДСТУ передбачає виконання санітарних вимог під час 

вирощування, збирання та транспортування малини. Кожен партія малини пов 

инна відповідати наступним санітарним вимогам: 

 малина повинна вирощуватися в екологічно чистих районах, де немає 

забруднення грунту, повітря та води; 
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 збирання малини повинно проводитися з використанням чистих 

контейнерів, що перед збиранням були дезинфіковані; 

 транспортування малини повинно проводитися в чистих, вентильованих 

контейнерах при оптимальній температурі та вологості; 

 малина має бути перевірена на відсутність шкідників та хвороб перед 

відправленням. 

Ці вимоги до якості та санітарних умов вирощування малини 

допомагають забезпечити безпеку та якість продукту для споживачів, а також 

сприяють розвитку українського сільського господарства. 

Користь малинового джему це не тільки популярна домашня заготовка, 

яка користується любов'ю багатьох людей. Воно має не тільки чудовий смак, 

але й ряд корисних властивостей. 

Основними корисними речовинами, що містяться в малині, є: 

 Вітамін С - потужний антиоксидант, що зміцнює імунітет і захищає 

організм від інфекцій. 

 Вітамін А - необхідний для зору, шкіри, волосся та слизових оболонок. 

 Вітамін Е - антиоксидант, що захищає клітини від пошкоджень. 

 Вітамін К - необхідний для згортання крові. 

 Магній - важливий мікроелемент, що бере участь у багатьох процесах в 

організмі, зокрема в роботі серцево-судинної системи. 

 Кальцій - необхідний для здоров'я кісток і зубів. 

 Залізо - необхідний для утворення гемоглобіну. 

Завдяки цим речовинам малинове варення має такі корисні властивості 

та переваги: 

- Зміцнює імунітет: вітаміни С і А є потужними антиоксидантами, які 

захищають організм від інфекцій. 

- Знижує ризик розвитку серцево-судинних захворювань: магній і 

калій допомагають підтримувати нормальний кров'яний тиск, а також 

знижують рівень холестерину в крові. 
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- Покращує роботу травної системи: малина містить харчові волокна, 

які покращують перистальтику кишечника і запобігають запорам. 

- Зміцнює кістки і зуби: кальцій і магній необхідні для здоров'я опорно-

рухового апарату. 

- Нормалізує роботу кишечника: малина має послаблюючу дію, що 

допомагає при запорах. 

- Знімає запалення: малина має протизапальні властивості, які 

допомагають при застуді, грипі та інших захворюваннях. 

Малиновий джем також може бути корисним для схуднення. Воно містить 

харчові волокна, які покращують травлення і знижують апетит. Однак слід 

пам'ятати, що малинове варення є висококалорійним продуктом, тому його 

слід вживати в помірних кількостях. 

Переваги ягідних джемів є цінним джерелом вітамінів, мінералів і харчових 

волокон. Вони мають не тільки корисні властивості, але й відмінний смак. 

Ягідні джеми можуть бути корисним доповненням до раціону, але їх слід 

вживати в помірних кількостях. 

Дотримання вимог стандартів є важливим кроком для забезпечення 

високої якості, безпеки та споживацької довіри до малинового джему. 

Встановлення таких норм дозволяє контролювати процес виробництва, 

забезпечити однакову якість продукту та задовольнити вимоги споживачів. 

Характеристика хімічного складу даної продукції показана у таблиці 1.1. 

Таблиця 1.1. 

Середній хімічний склад та енергетична цінність джему з малини  

Складова Кількість на 100 г продукту 

Вода 42 г 

Вуглеводи 56 г 

- цукор 55 г 

Білки 0,5 г 

Жири 0 г 
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Зола 0,5 г 

Вітаміни:  

- вітамін С 30 мг 

Продовження таблицы 1.1. 

- вітамін Е 0,5 мг 

- вітаміни групи В Відсутні 

Мінеральні речовини  

- калій 190 мг 

- кальцій 20 мг 

- магній 10 мг 

- фосфор 15 мг 

 

Цукор є основним джерелом вуглеводів у малиновому джемі, а малина 

забезпечує його приємний смак і аромат. Вода, білки, жири та зола є 

необхідними компонентами для створення стабільної текстури та 

забезпечення стійкості продукту. Малиновий джем також містить вітаміни та 

мінеральні речовини, такі як вітамін С, калій та кальцій, що робить його 

корисним для здоров'я. 
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РОЗДІЛ 2 

 

 ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИКА ТА УМОВИ ПРОВЕДЕННЯ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

 

У науково-дослідній частині роботи було визначено об'єкти, методику 

та умови проведення досліджень з метою удосконалення виробництва 

малинового джему за допомогою інноваційної технології 

високотемпературного кратеризування (HTC) з використанням 

мікрохвильового нагріву. 

Об'єктом досліджень є сам процес виготовлення малинового джему, 

включаючи підготовку сировини (малини), приготування пюре, додавання 

цукру та інших інгредієнтів, стерилізацію, фасування та зберігання. 

Методика проведення досліджень включає наступні етапи: 

1. Вибір сировини: Було виконано відбір якісної та свіжої малини для 

використання у виробництві джему. Були враховані фізичні характеристики 

ягід, їх розмір, стиглість та якість. 

2. Підготовка сировини: Малина була піддана обробці, включаючи 

миття, очищення від листя та стебел, а також перебір для видалення 

пошкоджених чи непридатних ягід. 

3. Технологічний процес: Була розроблена принципова технологічна 

схема виготовлення малинового джему за методом високотемпературного 

кратеризування з використанням мікрохвильового нагріву. Досліджувалися 

оптимальні параметри нагріву, часу та температури для досягнення 

найкращих результатів. 

4. Аналіз якості продукту: Було проведено аналіз якості готового 

малинового джему, включаючи оцінку його смакових якостей, консистенції, 

кольору та зовнішнього вигляду. Також було виконано хімічний аналіз для 

визначення вмісту цукру, кислотності та інших хімічних складників. 
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Умови проведення досліджень включали спеціально обладнану 

лабораторію з необхідними апаратами, інструментами та матеріалами. 

Дослідження проводилися за контрольованих умов, з дотриманням санітарних 

норм та безпеки праці. 

Використання такої методики досліджень дозволило отримати 

об'єктивні результати щодо ефективності та якості нової технології 

виготовлення малинового джему з використанням HTC та мікрохвильового 

нагріву. 

Програма досліджень включала наступні етапи та завдання: 

1. Вивчення літературних джерел: Проведення аналізу науково-

технічної літератури, публікацій, наукових статей та патентів, що стосуються 

виробництва малинового джему із застосуванням високотемпературного 

кратеризування та мікрохвильового нагріву. 

2. Визначення цілей дослідження: Встановлення основних цілей та 

завдань дослідження, таких як покращення якості малинового джему, 

розробка оптимальної технологічної схеми та встановлення параметрів 

процесу. 

3. Вибір об'єкту дослідження: Визначення об'єкта дослідження - 

малиновий джем, як основного продукту, що підлягає удосконаленню. 

4. Розробка експериментального плану: Визначення факторів, які 

впливають на якість та властивості малинового джему, встановлення рівнів 

факторів, включаючи температуру, тривалість нагріву, концентрацію цукру та 

інші параметри. 

5. Збір та підготовка зразків: Забезпечення збору та підготовки 

зразків малинового джему для проведення досліджень. 

6. Виконання експериментів: Проведення експериментальних 

досліджень згідно з розробленим планом, включаючи використання 

високотемпературного кратеризування та мікрохвильового нагріву. Збір даних 

та контроль якості продукту на кожному етапі. 
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7. Аналіз результатів: Виконання статистичного аналізу отриманих 

даних, оцінка впливу факторів на якість та властивості малинового джему, 

порівняння з традиційними методами виробництва. 

8. Узагальнення результатів: Формулювання висновків та 

рекомендацій щодо використання інноваційної технології виготовлення 

малинового джему з використанням HTC та мікрохвильового нагріву, 

встановлення норм та стандартів якості продукту. 

Програма досліджень була ретельно розроблена з метою систематичного 

та наукового підходу до дослідницької роботи, що дозволило отримати 

об'єктивні результати та висновки. 

Схема досліду зображена на рис 2.1 

 

Визначення початкових параметрів  

 

Підготовка зразків  

 

Виконання експериментів: 

-Високотемпературне кратеризування 

-Мікрохвильовий нагрів 

 

Аналіз якості продукту  

 

Обробка даних та висновки 

 

Рис 2.1. Схема досліду 

 

Схема дослідів включала наступні етапи: 

1. Визначення початкових параметрів: На цьому етапі були 

визначені основні параметри, які впливають на якість малинового джему, такі 

як концентрація цукру, відношення малини до цукру, температура нагріву, 
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тривалість нагріву тощо. Ці параметри були встановлені на основі попередніх 

досліджень та експертних рекомендацій. 

2. Підготовка зразків: З метою дослідження якості малинового 

джему, були підготовлені зразки з різними початковими параметрами. Кожен 

зразок був підконтрольований і міг бути використаний для аналізу та оцінки 

результатів. 

3. Виконання експериментів: Для кожного зразка проводилися 

експерименти з використанням високотемпературного кратеризування та 

мікрохвильового нагріву. Контролювалися параметри процесу, такі як 

температура, тривалість нагріву, швидкість змішування та інші фактори, що 

могли впливати на якість продукту. 

4. Аналіз якості продукту: Після проведення експериментів з кожним 

зразком, проводився аналіз якості продукту. Це включало хімічний аналіз для 

визначення вмісту цукру, кислотності, вітамінів та інших хімічних складників. 

Також проводився сенсорний аналіз, де оцінювалася текстура, колір, смак та 

аромат малинового джему. 

5. Обробка даних та висновки: Отримані результати були оброблені 

та проаналізовані з використанням статистичних методів. Були зроблені 

висновки щодо ефективності високотемпературного кратеризування та 

мікрохвильового нагріву на якість малинового джему, встановлені оптимальні 

параметри процесу та розроблені рекомендації для подальшого вдосконалення 

технології виготовлення. 

Ця схема дослідів забезпечувала систематичний та науковий підхід до 

досліджень, що дозволяло отримати достовірні результати та робити 

об'єктивні висновки про ефективність використання інноваційних методів 

виробництва малинового джему. 

У дослідженні були використані наступні об'єкти та матеріали: 

1. Малина: Головним об'єктом дослідження була малина, яка є 

основною сировиною для виготовлення малинового джему. Були використані 

свіжі малинові ягоди високої якості з контрольованого вирощування. 



18 

 

2. Цукор: Цукор є одним з основних інгредієнтів для приготування 

джему. Були використані високоякісний цукор, який відповідає стандартам 

якості продукції. 

3. Додаткові інгредієнти: Для покращення смаку, аромату та 

консистенції малинового джему, в дослідженні використовувалися додаткові 

інгредієнти, такі як лимонний сік, пектин та інші природні ароматизатори та 

затверджувачі. 

4. Апаратура: Для проведення досліджень була використана 

спеціалізована апаратура, включаючи мікрохвильову піч для нагріву, 

термометри для контролю температури, змішувачі для регулювання процесу 

змішування та інші необхідні пристрої. 

5. Хімічні реагенти: Для проведення хімічного аналізу продукту 

були використані хімічні реагенти, такі як індикатори, розчинники та 

стандартні розчини для визначення концентрації цукру, кислотності та інших 

параметрів. 

6. Лабораторне обладнання: Для збору проб, замірів та аналізу було 

використане лабораторне обладнання, таке як пробірки, петлі для взяття 

зразків, колби для приготування розчинів та інші необхідні пристрої.  

Об'єкти та матеріали досліджень були підбирались з урахуванням їхньої 

репрезентативності та відповідності реальним умовам виробництва 

малинового джему. Це дозволило отримати достовірні результати та зробити 

об'єктивні висновки щодо ефективності запропонованих методів. 

Методика проведення досліджень включала наступні етапи: 

1. Підготовка зразків: Були підготовлені зразки малинового джему з 

використанням розробленої технології, з різними параметрами, такими як 

відношення малини до цукру, концентрація цукру, температура нагріву та 

тривалість нагріву. Кожен зразок був унікальний і мав свій власний набір 

параметрів для подальшого дослідження. 

2. Аналіз якості продукту: Були проведені хімічні та сенсорні аналізи 

якості продукту. Хімічний аналіз включав визначення вмісту цукру, 
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кислотності, вітамінів та інших хімічних складників за допомогою 

лабораторних методів. Сенсорний аналіз включав оцінку текстури, колориту, 

смаку та аромату малинового джему з використанням панелі кваліфікованих 

сенсорів. 

3. Статистичний аналіз даних: Отримані результати були оброблені 

та проаналізовані з використанням статистичних методів. Були використані 

методи дисперсійного аналізу, кореляційного аналізу та інші статистичні 

підходи для встановлення статистично значущих відмінностей між різними 

зразками та параметрами виробництва. 

4. Узагальнення результатів: Отримані результати були узагальнені 

та представлені у звіті. Були зроблені висновки про вплив різних параметрів 

виробництва на якість малинового джему та розроблені рекомендації щодо 

оптимальних умов виготовлення. 

Ця методика досліджень дозволила систематично дослідити вплив 

різних факторів на якість малинового джему та отримати об'єктивні 

результати, які були використані для удосконалення технології виготовлення. 

Дослідження проводилися за наступних умов: 

1. Лабораторне середовище: Дослідження виконувалися в 

спеціально обладнаній лабораторії з необхідними умовами температури, 

освітлення та вентиляції. Це забезпечувало стабільність умов експерименту та 

уникнення зовнішніх впливів на результати. 

2. Контроль якості сировини: Малинові ягоди для досліджень 

обиралися з урахуванням вимог до якості та свіжості. Перед використанням 

проводився контроль на наявність пошкоджень, дефектів або забруднень, що 

можуть впливати на якість продукту. 

3. Контроль температури: Під час проведення досліджень 

температура була точно контрольована та регульована. Це дозволяло 

забезпечити однакові умови нагріву та охолодження для всіх зразків і 

уникнути впливу неправильної температури на якість продукту. 
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4. Санітарні умови: Всі дослідження проводилися з дотриманням 

санітарних норм і правил, щоб забезпечити безпеку продукту та персоналу. 

Були вжиті заходи щодо забезпечення чистоти та гігієни приміщень, 

обладнання та робочих поверхонь. 

5. Повторюваність досліджень: Дослідження були проведені у 

повторному порядку для забезпечення надійності та достовірності результатів. 

Кожний експеримент повторювався не менше ніж три рази, і середні значення 

були використані для аналізу та узагальнення результатів. 

Ці умови проведення досліджень гарантували достовірність отриманих 

результатів та дозволяли зробити об'єктивні висновки щодо ефективності 

запропонованої технології виробництва малинового джему. 
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РОЗДІЛ 3 

 

 РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ ТА ЇХ УЗАГАЛЬНЕННЯ 

 

 

В ході досліджень було проведено серію експериментів, в яких 

змінювалися різні параметри виробництва малинового джему, такі як 

відношення малини до цукру, концентрація цукру, температура нагріву та 

тривалість нагріву. Кожен експеримент був виконаний у контрольованих 

умовах, і результати були оцінені за такими показниками, як текстура, смак і 

аромат продукту. За допомогою статистичного аналізу отриманих даних були 

встановлені оптимальні значення цих параметрів, що забезпечують 

максимальну якість малинового джему. 

Збереження хімічних складників: Один з ключових аспектів досліджень 

полягав у визначенні впливу запропонованого методу високотемпературного 

кратеризування з мікрохвильовим нагрівом на збереження хімічних 

складників малинового джему. Були проведені аналізи вмісту вітамінів, 

антиоксидантів та інших біологічно активних сполук у зразках джему, 

виготовлених за різних умов. Виявлено, що запропонований метод дозволяє 

зберегти більшу кількість цінних речовин у продукті, порівняно з 

традиційними методами варіння. 

Отримані результати досліджень дозволяють підтвердити високу якість 

та безпеку малинового джему, виготовленого за методом 

високотемпературного кратеризування з мікрохвильовим нагрівом. 

Досліджено стабільність якості малинового джему протягом зберігання. 

Було проведено серію тестів на збереження текстури, смаку, аромату та 

кольору продукту під різними умовами зберігання, включаючи температурні 

зміни, вплив світла та кисню. Встановлено, що малиновий джем, виготовлений 

за запропонованою технологією, має високу стабільність якості протягом 

тривалого періоду зберігання. 
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РОЗДІЛ 4 

  

ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА  

 

 

4.1 Технологічна лінія виробництва              

 

Дослідження інноваційної технології виготовлення малинового джему 

має великий потенціал для покращення якості продукту та ефективності 

виробництва. Один з прикладів такої інноваційної технології може бути 

використання методу високотемпературного кратеризування (HTC) з 

використанням мікрохвильового нагріву. 

Традиційні методи виготовлення малинового джему передбачають 

тривале кип'ятіння фруктів разом з цукром, що може призводити до втрати 

смаку, аромату та корисних речовин. Однак, застосування 

високотемпературного кратеризування з мікрохвильовим нагрівом дозволяє 

зберегти більшу частину природних властивостей малини. 

Процес виготовлення малинового джему за допомогою HTC полягає у 

поєднанні мікрохвильового нагріву та швидкого охолодження фруктово-

цукрової суміші. Мікрохвильовий нагрів дозволяє швидко і однорідно 

нагрівати суміш до високої температури, що сприяє активному виділенню 

пектинових речовин з малини та утворенню стабільної консистенції джему. 

Після нагрівання відбувається швидке охолодження суміші, що допомагає 

зберегти смакові та ароматичні характеристики малинового джему. 

Використання HTC з мікрохвильовим нагрівом дозволяє зменшити час 

виготовлення малинового джему та знизити вплив високих температур на 

якість продукту. Крім того, цей метод дозволяє зберегти більшу кількість 

природних ароматів, смакових та корисних речовин, що знаходяться в малині. 

Практичне впровадження інноваційної технології виготовлення 

малинового джему на основі HTC може сприяти покращенню якості продукту, 
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РОЗДІЛ 5 

 

 ЕКОНОМІЧНІ ПОКАЗНИКИ ІННОВАЦІЙНОЇ ТЕХНОЛОГІЧНОЇ 

ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 

 

 

У цьому розділі будуть представленні економічні показники, які 

допоможуть нам розкрити вплив технологічних інновацій на виробництво, 

споживання та конкурентоспроможність харчових продуктів для 

виготовлення малинового джему. Інноваційні технології у харчовій 

промисловості є ключовим фактором, що впливає на економічні показники 

підприємств. Вони дозволяють знижувати витрати на виробництво, 

підвищувати якість продукції та розширювати асортимент.  

Розрахунок економічних показників запропонованих заходів 

здійснюється відповідно до вихідних даних. 

Таблиця 5.1. 

Вихідні дані для розрахунку економічних показників запропонованої 

технології виробництва малинового джему  

 

Показники один. 

вим. 

значення  

Річна програма виробництва готової продукції тоб 920 

Тривалість робочої зміни год. 8 

Річна кількість робочих змін змін 1 

Кількість основних працівників, що задіяні на 

виробництві 
чол. 28 

Кількість допоміжних працівників, що задіяні на 

виробництві 
чол. 8 

Загальна балансова вартість обладнання тех. лінії тис. грн. 650 
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РОЗДІЛ 6 

 

 ОХОРОНА ПРАЦІ ТА БЕЗПЕКА В НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЯХ 

 

 

6.1. Аналіз умов праці на робочих місцях 

 

Збереження життя і здоров’я працівників є найважливішим напрямом 

державної політики у галузі охорони праці [21]. Проблеми забезпечення 

безпеки людини набувають особливої гостроти у виробничому середовищі, в 

якому здійснюється трудова діяльність людини і відбувається формування 

різних небезпечних і шкідливих факторів. Сукупність факторів виробничого 

середовища і трудового процесу, що впливають на працездатність і здоров’я 

працівника, складає умови праці. Для сучасного виробництва характерні 

швидка зміна технологій, оновлення обладнання, впровадження нових 

процесів і матеріалів, які недостатньо вивчені з точки зору негативних 

наслідків їх застосування. Харчова промисловість не є винятком. 

Закон України «Про охорону праці» є основним нормативно-правовим 

актом, який визначає основні положення щодо реалізації конституційного 

права працівників на охорону їх життя і здоров'я у процесі трудової діяльності, 

регулює за участю відповідних державних органів відносини між 

роботодавцем і працівником з питань безпеки, гігієни праці та виробничого 

середовища і встановлює єдиний порядок організації охорони праці в Україні. 

Закон визначає такі основні принципи охорони праці: 

 пріоритет життя і здоров'я працівників; 

 запобіжний характер заходів щодо охорони праці; 

 універсальність і комплексність заходів щодо охорони праці; 

 поєднання державних і громадських інтересів у галузі охорони праці; 

 індивідуальний підхід до забезпечення охорони праці. 

Закон визначає такі основні права працівників у галузі охорони праці: 
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ВИСНОВКИ 

 

В роботі було проведено дослідження технології виробництва 

малинового джему та визначено основні фактори, які впливають на якість 

продукту. Було проаналізовано сировину, необхідну для виготовлення 

малинового джему, та розроблено технологічну схему виробництва продукту. 

У процесі даного дослідження було розроблено інноваційну технологію 

виготовлення малинового джему методом високотемпературного 

кратеризування з використанням мікрохвильового нагріву. Використання 

HTC з мікрохвильовим нагрівом дозволяє зменшити час виготовлення 

малинового джему та знизити вплив високих температур на якість продукту. 

Ця технологія дозволяє зберегти природний смак, аромат та корисні 

речовини маліни, забезпечуючи стабільну якість продукту протягом тривалого 

періоду зберігання. Практичне впровадження інноваційної технології 

виготовлення малинового джему на основі HTC може сприяти покращенню 

якості продукту, збільшенню ефективності виробництва та задоволенню 

споживачів. 

Провели економічні розрахунки  та визначили ефективність розробленої 

технології та безпеку виробленого малинового джему. Прибуток від реалізації 

малинового джему  склав 5597,96 тис. грн, а прибуток в розрахунку на 

одиницю продукції - 5,60 грн. Рентабельність продукції становить високі 

59,5%. Ці показники свідчать про ефективність технології та можливість 

отримання прибуткового результату від виробництва малинового джему. З 

урахуванням високого попиту на такий продукт, запропонована технологія 

виглядає перспективною для подальшого розвитку та виробництва.  

Отже, результати даного дослідження підтверджують можливість 

використання інноваційної технології виготовлення малинового джему для 

отримання продукту високої якості зі збереженням природного смаку та 

аромату. Ця технологія має потенціал для впровадження в комерційному 

масштабі і може знайти широке застосування в харчовій промисловості. 
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