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АНОТАЦІЯ 

 

 

Барабан С. Г. Удосконалення технології виробництва зефіру з підвищеним 

вмістом харчових волокон. – Кваліфікаційна робота. Кафедра харчових технологій 

та готельно-ресторанної справи. – Запоріжжя, Таврійський державний 

агротехнологічний університет імені Дмитра Моторного, 2025.  

Текст викладений на 79 сторінках, містить 6 розділів, 15 таблиць, 9 рисунків, 

74 літературних джерела.  

Метою кваліфікаційної роботи було удосконалення технології виробництва 

зефіру функціонального призначення з підвищеним вмістом харчових волокон. 

У кваліфікаційній роботі була запропонована технологічна схема виробництва 

зефіру на основі плодових та овочевих вичавок. Доведено, що зефір з додаванням 

харчових волокон характеризується зниженою енергетичною цінністю. 

Дослідження харчової цінності зефіру довело, що розроблені за даною 

технологією продукти можливо рекомендувати для здорового харчування. З метою 

підвищення харчової цінності зефіру, в т.ч. функціональної, необхідно збільшити в 

його рецептурі масову частку харчових волокон приблизно на 30%. В результаті 

економічних розрахунків отримали, що собівартість контрольного зразку і зефіру 

з використанням підварок на основі яблучних і морквяних вичавок склала 

227,23 грн. та 194,91 грн. за 1 кг відповідно. Під час виконання кваліфікаційної 

роботи були розроблені  основні заходи щодо охорони праці та безпеки в 

надзвичайних ситуаціях на підприємствах харчової промисловості, зокрема 

виробництва зефіру. 

 

        Ключові слова: харчова промисловість, технології виробництва, плодоовочева 

сировина, пастильні вироби, зефір, харчові волокна, вичавки, пектин, глюкоза, 

збивні вироби, піноутворюючі компоненти, підварки, агар, патока. 
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ВСТУП 

 

     Розв'язання проблем, що стосуються виробництва продуктів з функціональними 

властивостями, які мають лікувально-профілактичний ефект, є однією з 

найважливіших задач харчової індустрії. [61]. 

Навіть незначне додавання плодоовочевої сировини, зокрема харчових 

волокон, до продуктів харчування сприяє посиленню їх функціональних 

властивостей. Плодоовочева сировина є природним джерелом цих компонентів, 

що забезпечує споживачів необхідними поживними та фізіологічно важливими 

речовинами.  

    Основою збалансованого харчування є виробництво функціональних продуктів, 

включаючи кондитерські вироби з оздоровчими властивостями. Розширення 

асортименту таких продуктів стає можливим завдяки частковій або повній заміні 

деяких видів сировини з низьким вмістом фізіологічно активних інгредієнтів на 

спеціально підібрані плодоовочеві композиції, що підвищують їх харчову цінність 

[56]. 

Актуальність науково-дослідної роботи з виробництва функціональних 

продуктів полягає в удосконаленні технологій виготовлення кондитерських 

виробів.Свідоме здорове харчування населення орієнтоване на вживання 

функціональних виробів, які мають підвищений вміст рослинної клітковини та 

високу якість.  У науковій роботі вказується на необхідність активного пошуку 

сировини, що має природні функціональні інгредієнти, необхідні для споживача. 

Виробництво оригінальної природної композиції зумовлена функціональними 

властивостями, купажованим співвідношенням компонентів й подальшим 

дослідженням їх впливу на отримувану структуру. Прийняття рішень, таких як 

додавання харчових волокон до рецептури зефіру, дозволяє отримувати 

продукт з високим вмістом клітковини. Дослідження підтверджують 

доцільність введення рослинних волокон у рецептуру зефіру. 
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Більшість сучасних технологій виготовлення зефіру включають використання 

харчових волокон, переважно імпортного виробництва. Це обумовлює важливість 

пошуку шляхів впровадження вітчизняних технологій для виробництва сировини 

для кондитерської промисловості, що включають харчові волокна та купажовані 

плодоовочеві пасти[11]. 

 

Зв'язок роботи з науковими програмами, планами, темами  

 

Наукові дослідження, які покладені в основу кваліфікаційної  роботи були 

виконані впродовж 2024 р. на базі лабораторії «Харчових технологій» НДІ 

Агротехнології та екології Таврійського державного агротехнологічного 

університету імені Дмитра Моторного у рамках науково-дослідної програми 

«Розроблення інноваційних технологій харчової та кулінарної продукції» (ДР № 

0121U110200). 

 

Мета та задачі дослідження  

 

Метою дослідження є удосконалення технології виробництва зефіру 

функціонального призначення з підвищеним вмістом харчових волокон. 

Для дослідження мети були поставлені наступні задачі: 

− провести аналіз наукової та науково-технічної літератури щодо технологій 

виробництва зефіру; 

− визначити вплив рослинних підварок на фізичні показники якості зефіру; 

− визначити вплив рослинних підварок на показники хімічного складу 

зефіру; 

− визначити вплив рослинних підварок на показникаи якості зефіру; 

− розробити технологічну схему виготовлення зефіру на основі рослинних 

підварок;  
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− визначити економічні показники розробленої технології виготовлення 

зефіру; 

− розробити основні заходи щодо охорони праці та безпеки життєдіяльності 

на підприємствах харчової промисловості, зокрема виробництва зефіру. 

 

Об’єктом дослідження є технологія виробництва зефіру з підвищеним 

вмістом харчових волокон. 

 

Предметом дослідження є харчові волокна, збільшення вмісту яких у 

виробництві зефіру дозволить отримати функціональний продукт, що має 

лікувально-профілактичні властивості. 

 

Методи дослідження 

Наукові дослідження здійснювалися відповідно до методології, що має 

інтегруючий характер, створення продуктів на основі фруктово-овочевих вичавок, 

соків прямого віджиму і вдосконалення асортименту пастильних виробів з їх 

застосуванням для здорового і функціонального харчування. 

При виконанні кваліфікаційної роботи нами були застосовані наступні 

методи: аналізу літературних джерел, методи синтезу для формування узагальнень 

та висновків, математично-статистичний для обробки експериментальних даних. 

 

Наукова новизна одержаних результатів полягає у обґрунтуванні 

теоретичних основ та вдосконаленні технологій виробництва зефіру шляхом 

збільшення харчових волокон для підвищення якісних показників продукту. 

Вперше дослідженні технологічні процеси виготовлення зефіру з 

використанням комплексної переробки фруктових та овочевих вичавок.  

 

Практичне значення одержаних результатів основна мета полягає в тому, 
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що теоретичні основи, практичні результати досліджень, а також висновки та 

рекомендації, наведені в кваліфікаційній роботі, можуть бути перетворені на 

конкретні науково-практичні (методичні) рекомендації, які сприятимуть 

вдосконаленню технологій виробництва зефіру на підприємствах харчової 

промисловості. Основні результати дослідження можуть бути безпосередньо 

застосовані в практичній діяльності підприємств у процесі їх функціонування.. 

 

Апробація результатів роботи. Основні положення та науково-практичні 

результати дослідження обговорювались на методичних семінарах та 

розширеному засіданні кафедри харчових технологій та готельно-ресторанної 

справи ТДАТУ імені Дмитра Моторного.  
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РОЗДІЛ 1 

АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД НАУКОВО-ТЕХНІЧНОЇ ЛІТЕРАТУРИ ЗА 

ОБРАНОЮ ТЕМОЮ 

 

1.1  Сучасні напрями розширення асортименту зефіру  

 

Теоретичні і практичні основи в галузі виробництва кондитерських виробів 

функціональної спрямованості закладено у працях вітчизняних і зарубіжних 

учених: Дорохович А.М. [21, 66], Дорохович В.В. [21, 22], Зубченко А.В., 

Іоргачова К.Г. [34, 35], Калакура М.М., Камбулова Ю.В., Капрельянц Л.В., 

Карнаушенко Л.І., Корзун В.Н., Корячкіна С.Я., Лисюк Г.М., Магомедов Г.О. [28, 

42], Оболкіна В.І., Перцевой Ф.В., Пивоваров П.П., Сирохман І.В. [59], Сініцин 

А.П., Скобельська З.Г., Черно Н.К., Шатнюк Л.М., Carroll K., Fu N., Genesi J., 

Messina M., Potter S., Rovinaru C., Setchell K., Shori A.B., Tsen C. 

Засновниками мармеладно-пастильних виробів з підвищеною харчовою 

цінністю були учені Беззубов А.Д., Хатіна А.І., ще на початку 60-х років, ними 

було запропоновано введення різних макро- та мікроелементів у органічно 

зв’язаному вигляді і вітамінізація кондитерських виробів [57]. 

На сьогоднішній день під час виробництва харчових продуктів 

спостерігається тенденція до збільшення бази використовуваної сировини за 

рахунок введення різних добавок. Основними напрямами в області розширення         

асортименту та підвищення якості зефіру є: 

− використання рослинної сировини в якості наповнювачів або начинок; 

− використання вторинних продуктів харчових виробництв у якості 

допоміжної чи додаткової сировини. 

Спостерігається тенденція до створення виробів із пінною структурою, яка 
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РОЗДІЛ 2 

ОБ’ЄКТИ, МАТЕРІАЛИ ТА МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

2.1  Програма та схема досліджень 

 

     Для забезпечення послідовності роботи була розроблена загальна програма 

проведення досліджень, яка включає теоретичне обґрунтування, експериментальні 

роботи з визначення впливу фізико-хімічних та реологічних властивостей 

харчових волокон на структуроутворення зефіру, розробку та оптимізацію 

рецептурно-компонентних рішень і технологічних параметрів виробництва зефіру 

[40]. Схема проведення аналітичних та експериментальних досліджень 

представлена на рис. 2.1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 2.1. Схема проведення аналітичних і експериментальних досліджень. 

 

 Теоретичний етап досліджень включає: дослідження значення пастильних 

Вибір та обґрунтування об’єктів дослідження 

Проведення дослідження 

Дослідження впливу пектиновмісної рослинної 

сировини на формування структури цукристих 

виробів 

Оцінка якості яблук та моркви й продуктів їх 

переробки 

Визначення частки пюре в складі плодової суміші 

для отримання зефіру 

Удосконалення технології виготовлення зефіру з 

використанням яблучних та морквяних вичавок 
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РОЗДІЛ 3 

РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ ТА ЇХ УЗАГАЛЬНЕННЯ 

 

 

3.1 Рецептури контрольного і дослідних зразків зефіру 

 

 

На сьогодні на ринках багатьох країн спостерігається дефіцит продуктів 

функціонального призначення, що володіють лікувально-профілактичними 

властивостями [4]. Тому першочерговим завданням харчової промисловості є 

вирішення цього питання шляхом розширення асортименту продуктів цієї групи. 

Низький вміст споживання фізіологічно-функціональних інгредієнтів (ФФІ) може 

призвести до зростання ряду захворювань [4]. Природним джерелом цих речовин є 

плодоовочева сировина, яка здатна максимально забезпечувати споживача 

необхідними фізіологічними та поживними речовинами. Навіть часткове внесення 

плодоовочевої сировини в продукти харчування може забезпечити підвищення їх 

функціональної дії, наприклад підвищення вмісту пектину сприятиме виведенню 

важких металів з організму людини [69]. Зростання попиту на здорове харчування 

обумовлює розвиток харчової промисловості шляхом впровадження інноваційних 

технологій. Одним з механізмів для отримання збалансованого харчування є 

виготовлення функціональних продуктів, зокрема кондитерських виробів з 

оздоровчими властивостями.  

Забезпечення розширення асортименту «здорових продуктів» харчування 

можливе шляхом часткової або повної заміни окремої сировини з низьким вмістом 

фізіологічно-функціональних компонентів на купажовану плодоовочеву 

композицію, що забезпечить підвищення їх харчової цінності [4]. Підтверджуючі 

актуальність науково-практичної роботи з виробництва функціональної продукції 

шляхом вдосконалення способів виробництва плодоовочевих напівфабрикатів 
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                                        РОЗДІЛ 4 

ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

         На сьогодні технології виробництва зефіру пов’язані з внесенням 

препаратів харчових волокон, особливо іноземного виробництва. Щ обумовлює 

доцільність виявлення шляхів із упровадження вітчизняних технологій 

отримання сировини для кондитерського виробництва, яка у своєму складі має  

функціональні комоненти на основі купажних плодоовочевих паст [61]. 

Вагома частина  зефіру має невелику харчову цінність, а саме вітамінів, 

харчових волокон та інших необхідних у харчуванні корисних речовин [61]. Це 

доводить про необхідність забезпечення кондитерських виробів рослинними 

компонентами з високим вмістом біологічних речовин.  

Такі  вироби часто мають у своєму складі не натуральні барвники й 

ароматизатори, уживання яких призводить лише до негативних наслідків. Тому 

важливою на сьогодні є розробка нових видів натуральних  добавок із плодово-

ягідної, овочевої та пряно-ароматичної сировини (пюре, пасти, концентровані 

соки, порошки) з підвищеним вмістом ФФІ [34].  

Зростання  попиту на продукти функціонального призначення  потребує 

необхідності пошуку сучасних технологічних рішень для забезпечення потреб 

споживачів.  Це виробництво є складним технологічним завданням, що 

потребує максимального аналізу всіх етапів виготовлення з жорстким 

контролем.  

 Це стосується виробів із частковим або повним внесенням природних 

компонентів до їх рецептури. Велику увагу слід приділяти тепломасообмінним 

операціям при виготовленні багатокомпонентних пастоподібних виробів [16].  

Як правило, їх отримують шляхом купажування різноманітної природної 

сировини в єдині композиції, які потребують визначення отримуваних 

структурно-механічних та органолептичних властивостей. Співвідношення 

відсоткової частки внесення купажованих природних напівфабрикатів у 

кондитерські вироби надасть їм  оригінальні смакові та структурно-механічні 
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РОЗДІЛ 5 

ЕКОНОМІЧНІ ПОКАЗНИКИ ІННОВАЦІЙНОЇ ТЕХНОЛОГІЇ 

ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 

 

Конкурентоспроможність розробленої продукції полягає в отриманні 

необхідного та достатнього розміру прибутку для успішного функціонування 

продукції та всього підприємства на ринку, що є джерелом фінансових ресурсів 

господарського суб'єкта. Тому необхідним етапом процесу розробки технології 

виробництва нового продукту є розрахунок економічної ефективності 

впровадження технології у виробництво [26]. 

Основою економічної ефективності нового продукту і технології виступає 

насамперед прибуток, який може отримати переробне підприємство від 

впровадження у виробництво даного виду продукту. Для розрахунку можливого 

додаткового прибутку, перш за все, необхідно розрахувати собівартість та 

відпускну ціну нової продукції порівняно з аналогічними видами продукції, що 

представлена на ринку. 

Результати розрахунків економічної ефективності від впровадження 

технологій виробництва нових видів зефіру з додаванням підварювання на 

основі яблучних та морквяних вичавок представлені в таблицях 5.1 та 5.2.  

Розрахунок відпускної ціни запропонованих продуктів на основі яблучних 

та морквяних вичавок та порівняння її з ціною аналогової продукції на 

вітчизняному ринку дозволяє зробити висновок про зниження оптової ціни. 

Згідно розрахункам, додатковий прибуток, який можна, отримати з 

кожної  тонни готового продукту складає: 

Пр  =  (оптова  вартість продукту-аналогу - оптова вартість нового 

продукту)*кількість продукту 

Пр = (360-120)*1000 = 240,0 (тис.грн.) - з яблучними вичавками;  

Пр = (340-120)*1000 = 220,0 (тис.грн.) - з морквяними вичавками; 

Пр = (62-30)*1000 = 32,0 (тис.грн.) - з яблучним підварюванням; 

Пр = (50-30)*1000 = 20,0 (тис. грн.) - з морквяним підварюванням . 
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РОЗДІЛ 6  

ОХОРОНА ПРАЦІ ТА БЕЗПЕКА В НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЯХ 

 

 

6.1 Нормативно-правова база з охорони праці в галузі 

 

 Закон України «Про охорону праці» встановлює основні принципи 

забезпечення конституційного права працівників на захист їх життя і здоров’я 

під час трудової діяльності, а також на створення належних, безпечних і 

здорових умов праці. Він регулює відносини між роботодавцями та 

працівниками у питаннях безпеки, гігієни праці та виробничого середовища, а 

також визначає єдиний порядок організації охорони праці в Україні, становлячи 

основний нормативний акт у галузі охорони праці [27]. 

Закон передбачає використання економічних методів управління охороною 

праці, зокрема: фінансування заходів з охорони праці на підприємстві; 

обов'язкове соціальне страхування працівників від нещасних випадків на 

виробництві та професійних захворювань; збереження середнього заробітку 

працівника під час простою, якщо він відмовляється виконувати роботу через 

виробничу ситуацію, яка є небезпечною для його життя чи здоров’я, а також для 

людей, що його оточують, або для навколишнього середовища; виплата вихідної 

допомоги при звільненні за власним бажанням, якщо роботодавець не 

дотримується законодавчих вимог або умов колективного договору щодо 

охорони праці; безкоштовне забезпечення лікувально-профілактичним 

харчуванням та іншими пільгами для працівників, що працюють в умовах 

підвищеного навантаження або небезпеки для здоров’я; безоплатна видача 

спеціального одягу, взуття та засобів індивідуального захисту для працівників, 

які зайняті на роботах з шкідливими та небезпечними умовами праці, а також в 

умовах забруднення чи при екстремальних температурних режимах; 

компенсація збитків у разі травмування або іншого ушкодження здоров’я, або у 

разі смерті працівника, пов’язаної з виконанням трудових обов’язків, а також 
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ВИСНОВКИ 

 

      На підставі теоретичних узагальнень та комплексу експериментальних 

досліджень сформульовано та  обґрунтовано розроблення технології зефіру з 

використанням харчових волокон. 

7. Аналітичний огляд літератури та узагальнення наукової інформації дали 

змогу встановити доцільність виробництва зефіру з використанням харчових 

волокон, у їхньому складі, для надання функціональних властивостей продукту. 

8. Встановлено, що якість зефірної маси залежить від показника щільності. 

Доведено, що підвищення щільності зефірних мас у дослідних зразках виникло 

у зв’язку зі збільшенням їх в’язкості через введення в рецептуру підварок на 

основі яблучних або морквяних вичавок. 

9. Доведено, що збільшеня пластичності у дослідних зразках відбулося 

через підвищення вмісту в їх складі харчових волокон (морквяних та яблучних 

вичавок). 

10. Антиоксидантна цінність зефіру залежить від виду підварки, 

використовуваної в його рецептурі. Встановлено, що зефір з використанням 

яблучної підварки є джерелом водорозчинних антиоксидантів, таких як 

флавоноїди, які містяться в кількості 12,6 % від добової норми споживання, при 

цьому зефір з використанням підварки з морквяних вичавок є джерелом 

жиророзчинного антиоксиданту бета-каротину, вміст якого покриває добову 

норму споживання даного антиоксиданту на 28 %. Доведено, що зефір з 

додаванням харчових волокон характеризується зниженою енергетичною 

цінністю. 

11. Показано, що зразки зефіру, виготовлені за розробленими 

рецептурами за якісними показниками повністю відповідають нормативним 

документам.  

12. При зберіганні мікробіологічні показники якості зефіру з 

використанням підварок на основі яблучних та морквяних вичавок  

відповідають вимогам нормативних документів, що вказує на його 
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мікробіологічну стабільність у процесі зберігання. 

13. З метою підвищення харчової цінності зефіру, в т.ч. функціональної, 

необхідно збільшити в його рецептурі масову частку харчових волокон близько 

30%. 

14. Розроблена технологічна схема виробництва зефіру на основі 

плодових та овочевих вичавок. Дослідження харчової цінності зефіру довело, 

що розроблені за даною технологією продукти можно рекомендувати для 

здорового харчування. 

15. В результаті економічних розрахунків отримали, що собівартість 

контрольного зразку і зефіру з використанням підварок на основі яблучних 

і морквяних вичавок склала 227,23 грн. та 194,91 грн. за 1 кг відповідно. Таким 

чином, розрахунки економічної ефективності розроблених нових технологій 

виробництва зефіру на основі яблучних та морквяних вичавок підтверджують 

висновки про конкурентоспроможність даної продукції на ринку. Економічна 

ефективність супроводжувалася зниженням витрат на сировину шляхом 

використання в рецептурах підварок на основі яблучних та морквяних вичавок, 

а також витрат на транспортування, зберігання та переробку. Результуючим 

економічним ефектом є зниження відпускної ціни готової продукції (зефіру), 

виготовленого за запропонованою технологією.  

16. Під час виконання кваліфікаційної роботи були розроблені  основні 

заходи щодо охорони праці та безпеки в надзвичайних ситуаціях на 

підприємствах харчової промисловості, зокрема виробництва зефіру. 

 

 

 

Робота виконана  15.01.25р.      Барабан          Станіслав Барабан 
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