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АНОТАЦІЯ 

 

Олексій Береславський. Розробка технології виробництва консервованих 

в’ялених слив. – Кваліфікаційна робота. Кафедра харчових технологій та 

готельно-ресторанної справи. – Запоріжжя, Таврійський державний 

агротехнологічний університет імені Дмитра Моторного, 2025 р. 

Текст викладений на 61 сторінках, містить 6 розділів,  6 таблиць, 5 

рисунків, 34 літературних джерела. 

У кваліфікаційній роботі виконано аналітичний огляд літератури за 

обраною темою, проведено aнaлітичні дослідження сучaсних технологій 

переробки слив вітчизняних та зарубіжних авторів; обґрунтовано доцільність 

розширення асортименту виробництва продукції зі слив; досліджено 

органолептичні властивості та показники якості готової продукції; 

Досліджено два методи попередньої обробки слив перед сушінням: 

осмотична дегідратація та обробка лужним розчином. Встановлено, що сливи 

після осмотичної дегідратації мали вищий вміст сухих речовин (83,15%) та 

цукрів (43,25 г/100 г) порівняно зі сливами, обробленими лужним розчином 

(76,37% та 37,70 г/100 г відповідно). Розроблено загальну технологічну схему 

виробництва консервованих в’ялених слив в олії. Обґрунтовані технологічні 

режими термічних операцій. Показано, що рентабельність виробництва 

консервованих в’ялених слив в олії сягає 29%, і може бути збільшена при 

масштабуванні виробництва.  

 

 

Ключові слова: сливи, чорнослив, в’ялення, консервування, нові види 

консервованої продукції  
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ВСТУП 

 

Актуальність теми.  Фрукти та овочі сприяють збереженню здоров'я 

завдяки специфічним фітонутрієнтам, таким як фенольні сполуки, 

каротиноїди, вітаміни, мінеральні речовини (калій, кальцій, магній, залізо, 

йод, цинк) та клітковина. Вони є важливими для профілактики "прихованого 

голоду" (Hutsol et al., 2023). З переходом до стійких моделей споживання 

ФАО рекомендує збільшувати частку плодоовочевої продукції в раціонах 

харчування. Загалом, ФАО рекомендує споживати щодня не менше 400 г (5 

порцій по 80 г) фруктів та овочів. Загальною концепцією є те, що включення 

до раціону різноманітних плодів та овочів є ключовим елементом для 

збалансованого харчування. (Priss & Glowacki, 2024). Біологічно активні 

речовини плодів та овочів з властивостями модулятора окислювально-

відновного потенціалу можуть знизити ризик хронічних захворювань, таких 

як цукровий діабет, розлади зору, астма та вірусні інфекції. Численні 

дослідження демонструють пряму кореляцію між споживанням 

плодоовочевої сировини та зменшенням серцево-судинних захворювань 

(середземноморська, флекситаріанська дієти). Однак більша частка 

плодоовочевої продукції доступна у свіжому вигляді лише протягом літа та 

осені. Взимку плодоовочева продукція споживається в консервованому 

вигляді. Кращими способами консервації, котрі дозволяють зберегти 

комплекс цінних фітонутрієнтів є охолодження та заморожування. Проте, 

війна росії проти України призвела до значного дефіциту в енергосистемі, що 

позначається на скороченні масштабів заморожування продуктів. Це 

зумовлює пошук більш енергоощадних способів консервування 

плодоовочевої продукції. Традиційне консервування плодоовочевої 

продукції суттєво змінює її органолептичні властивості та біохімічний склад. 

Плодова продукція найбільше переробляється з використанням великої 

кількості цукру як надійного консерванта, споживання котрого ФАО 

рекомендує обмежувати. Сушіння є одним із найефективніших методів 
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консервування плодоовочевої продукції, що має низку переваг. 

Використання сушарок для овочів та фруктів є економічно вигідним, 

оскільки вони споживають відносно мало електроенергії. Під час сушіння в 

овочах і фруктах зберігається до 80-90% поживних речовин, включаючи 

вітаміни, мінерали та антиоксиданти. Видалення вологи запобігає розвитку 

мікроорганізмів, що дозволяє зберігати сушені продукти протягом тривалого 

часу без втрати якості. Сушені овочі та фрукти можна використовувати в 

різних стравах, а також споживати як здорові перекуси.  

Сучасні технології сушіння дозволяють зберегти природний смак та 

аромат свіжих плодів. Проте, для збереження протягом тривалого терміну, 

використовують хімічні консерванти, котрі стабілізують мікробіологічну 

безпечність продукції. Тож, це стимулює розроблення нових технологій 

сушеної продукції, без застосування хімічних консервантів. 

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

Кваліфікаційна роботa виконaнa в межах нової науково-дослідної програми 

«Розроблення інноваційних технологій харчової та кулінарної продукції» (ДР 

№ 0121U110200), кафедри харчових технологій та готельно-ресторанної 

справи Науково-дослідного інституту aгротехнологій та екології 

Таврійського державного агротехнологічного університету імені Дмитрa 

Моторного. 

Мета і задачі дослідження. Метою роботи є розробка нового виду 

консервованої продукції - в’ялених слив в олії. 

Для досягнення поставленої мети сформульовано тaкі зaдaчі:  

− На основі огляду літератури обґрунтувати доцільність виробництва 

консервованих продукції на основі сушених слив;  

− Обґрунтувати технологічні параметри виробництва консервованих 

в’ялених слив;  

− Виготовити дослідну партію продукції та дослідити фізико-хімічні 

властивості, текстуру та сенсорні властивості; 
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- Проаналізувати економічну ефективність та провести SWOT-

аналіз виробництва консервованих в’ялених слив. 

Об’єкт дослідження – технологія сушіння та в’ялення слив, технологія 

консервування в олії..  

Предмет дослідження – сливи, в’ялені напівфабрикати, готовий 

продукт 

Методи дослідження. Методи дослідження: зaгaльнонaукові ‒ aнaлізу 

тa синтезу, узaгaльнень тa спостережень зa процесaми зміни якості предметів 

досліджень; експериментaльні; спеціaльні; лaборaторні методи. 

Наукова новизна одержаних результатів полягaє у розробці 

технології виробництв консервованих в’ялених слив в олії. 

Вперше теоретично обґрунтовано та практично показано можливість 

виробництва консервованих в’ялених слив в олії з попередньої обробкою 

сировини для інтенсифікації процесів сушіння.  

Прaктичне знaчення одержaних результaтів. Консервовані  в’ялені 

сливи можуть бути використaні у дієтичних рaціонaх, як продукт 

оздоровчого тa функціонaльного признaчення. Розробленa технологія може 

бути рекомендовaнa виробникaм для виробництва крафтової продукції. 
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РОЗДІЛ 1 

АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД НАУКОВО-ТЕХНІЧНОЇ ЛІТЕРАТУРИ. 

ПОТЕНЦІАЛ СУШЕНИХ ПЛОДІВ І ОВОЧІВ ДЛЯ ВИГОТОВЛЕННЯ 

ПРОДУКЦІЇ З ФУНКЦІОНАЛЬНИМИ ВЛАСТИВОСТЯМИ 

 

 

1.1 Функціональні властивості сушеної плодоовочевої продукції 

 

Зневоднення, можливо, є найдавнішим методом консервування 

харчової продукції. Сушені плоди й овочі є популярними у всьому світі та 

зручною є альтернативою свіжій продукції. Епідеміологічні дослідження 

вказують на те, що їх регулярне споживання може знижувати ризик серцево-

судинних захворювань, діабету 2 типу, ожиріння, деяких видів раку та інших 

хронічних хвороб. Однак наявні докази є обмеженими та іноді 

суперечливими.  Сухофрукти містять концентровану кількість поживних 

речовин, таких як вітаміни, мінерали та антиоксиданти. Зокрема, вони багаті 

на калій, магній, залізо та клітковину, що сприяє підтримці здоров'я серця, 

нормалізації артеріального тиску та покращенню травлення. Антиоксиданти, 

присутні в сухофруктах, допомагають боротися з окислювальним стресом, 

знижуючи ризик розвитку хронічних захворювань. Загалом, включення 

сухофруктів до раціону може бути корисним для здоров'я, але важливо 

дотримуватися помірності та обирати натуральні продукти без доданих 

цукрів і консервантів.Тим не менш, сухофрукти багаті поживними 

речовинами і є хорошим джерелом біоактивних речовин/фітохімічних 

речовин (Chang et al., 2016). 

Біологічна дія біологічно активних речовин/фітохімічних речовин у 

сухофруктах залежить від вивільнення харчового матриксу (наприклад, 

біодоступності), біодоступності та метаболізму мікробіотою товстої кишки 

(Carughi et al., 2020). Сухофрукти містять різноманітні біологічно активні 

сполуки/фітохімічні речовини, такі як флавоноїди (антоціани, флаван-3-оли, 



24 

 

РОЗДІЛ 2 

ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИКА ПРОВЕДЕННЯ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

 

Аналіз теоретичних засад виробництва нових видів консервованої 

продукції здійснено спираючись на загальноприйняті підходи прийняті в 

Науково-дослідному інституті агротехнологій та екології ТДАТУ. Комплекс 

експериментальних досліджень здійснювався у відділі аналітичних 

досліджень і якості харчової продукції Інституту продовольчих ресурсів 

НАНУ 

 

2.1. Програма досліджень 

 

Для поетапної реалізації плану аналітичних та експериментальних 

досліджень розробленa прогрaмa з нaпрямкaми їх проведення (рис. 2.1). 

Аналітичні дослідження включали  аналіз функціональних 

властивостей сушеної продукції, аналіз харчової цінності слив та її 

сприятливий вплив на здоров’я, аналіз проблем сушіння слив, аналіз 

можливостей розробки нових технологій.  

Етап експериментальних досліджень охоплював органолептичний та 

фізико-хімічний аналіз сировини й готової продукції. Окрім цього, 

виготовляли експериментальні партії в’яленої сливи в олії, після чого 

виконували дегустаційну оцінку та аналіз фізико-хімічних показників. 
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РОЗДІЛ 3 

РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ ТА ЇХ УЗАГАЛЬНЕННЯ  

 

 

3. 1. Результати фізико-хімічного аналізу сировини та готової 

продукції 

 

Хімічний склад сливи сорту Стенлей, що направлялась на сушіння для 

виготовлення консервів «Слива в’ялена в олії» представлено в таблиці 3.1. 

Таблиця 3.1. 

Хімічний склад свіжих слив сорту Стенлей 

Показник Значення 

Сухі розчинні речовини, % 15,5 

Загальні цукри, г/100 г 9,55 

Кислотність, % 0,57 

Глюкоацидометричний коефіцієнт 16,75 

 

Як видно з таблиці, сировина обрана для сушіння характеризується 

стандартними  для сорту показниками, адже за літературними даними вміст 

цукрів у сливах Стенлей коливається від 9 до 14 %, а вміст сухих розчинних 

речовин може бути на рівні 15-20% (Topp et al., 2012). Основними 

сахаридами, що містяться у свіжих сливах, є глюкоза, фруктоза, сахароза та 

сорбіт. Залежно від кліматичних факторів, загальний вміст цукру у свіжих 

сливах сорту d'Agen коливався від 12,8 г до 29 г, при середньому показнику 

19,4 г/100 г. Індивідуальна варіабельність цукру на 100 г становила: вміст 

глюкози коливався від 3,1 до 10,2 г (в середньому 6,1 г); фруктози від 2,5 до 

5,1 (в середньому 3,4 г); і сахарози від 2,9 до 6,2 г (в середньому 4,5 г) 

(Stacewicz-Sapuntzakis, 2013). 

Сушіння - це складний процес, що включає одночасне тепло- і 

масообмін. Необхідна кількість енергії для сушіння того чи іншого продукту 
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РОЗДІЛ 4  

ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

 

4.1 Розробка принципової технологічної схеми виготовлення 

консервованих в’ялених слив 

 

Традиційна технологія виробництва сушених слив добре 

відпрацьована. Свіжі фрукти миють, а потім зневоднюють від 75% вологи до 

21% у тунельних дегідраторах з гарячим повітрям протягом 18 год. 

Температура повітря (від 85 ° C до 90 ° C) призначена для запобігання 

надмірному потемнінню і присмаку горілого. Продукт можна зберігати при 

температурі навколишнього середовища принаймні 1 рік, але чорнослив 

занадто твердий для безпосереднього споживання і повинен бути 

регідратований до 32% вологості, а потім упакований з сорбіновою 

кислотою, щоб забезпечити стабільність від мікроорганізмів. Регідратація 

відбувається на водяній бані при температурі 77°C з подальшою паровою 

обробкою. Деякі виробники сушеного чорносливу перед упаковкою 

механічно видаляють кісточку. 

При плануванні виробництва консервованого в олії продукту процесу 

регідратації можна уникнути, висушуючи продукт до прийнятної вологості.  

Виробництво консервованих в'ялених слив в олії передбачає кілька 

етапів: підготовку плодів, їх в'ялення, додавання спецій та консервування в 

олії. 

Загальна технологічна схема виробництва консервованих в’ялених слив , 

наведена на рис 4.1. 
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РОЗДІЛ 5 

ЕКОНОМІЧНА ЕФЕКТИВНІСТЬ ВИРОБНИЦТВА 

 

 

Економічну ефективність розраховують для оцінювання доцільності та 

рентабельності виробництва. Це дозволяє оцінити витрати – розрахувати 

собівартість продукції та оптимізувати використання ресурсів. А також 

приймати обґрунтовані рішення – щодо збільшення чи зменшення 

виробництва, зміни технології, цінової політики тощо. Загалом, економічна 

ефективність допомагає мінімізувати витрати та максимізувати прибуток 

підприємства. 

Для розрахунку економічної ефективності виробництва 100 кг нетто 

консервованих в'ялених слив потрібно врахувати: 

1. Витрати на сировину – кількість свіжих слив, необхідних для 

отримання 100 кг готового продукту. 

2. Енергетичні витрати – вартість електроенергії для сушіння та 

консервування. 

3. Витрати на допоміжні матеріали – олія, прянощі, упаковка. 

4. Заробітна плата працівників. 

5. Загальні виробничі витрати – амортизація обладнання, 

транспортні витрати. 

6. Ринкова ціна готового продукту – для оцінки прибутковості. 

Партію продукту виготовляли у лабораторних  умовах, проте для 

розрахунку можна скористатися певними вихідними даними. 

• Вихід готового продукту після сушіння – 25% (тобто з 400 кг 

свіжих слив отримуємо 100 кг в'ялених). 

• Вартість 1 кг свіжих слив – 30 грн/кг. 

• Енергетичні витрати на сушіння 1 кг – 10 грн/кг. 

• Витрати на олію, прянощі та пакування – 15 грн/кг. 

• Витрати на оплату праці та інші – 10 грн/кг. 
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РОЗДІЛ 6 

ОХОРОНА ПРАЦІ ТА БЕЗПЕКА У НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЯХ 

 

 

Заходи охорони праці на консервному підприємстві повинні 

забезпечувати  безпечні умови роботи та знижувати ризик травматизму . 

 

6.1. Заходи з охорони праці на виробництві консервованих в'ялених 

слив 

 

6.1.1. Організаційні заходи. Навчання персоналу. Первинне навчання 

проводиться при прийнятті на роботу та включає ознайомлення з основними 

вимогами безпеки, технологічними процесами та потенційними ризиками. 

Інструктажі. Вступний – для всіх нових працівників та підрядників. 

Первинний на робочому місці – для ознайомлення з конкретними 

умовами праці. 

Позаплановий – при зміні технологічних процесів, обладнання або в 

разі нещасних випадків. 

Цільовий – перед виконанням небезпечних робіт (ремонтні роботи, 

очищення сушильних камер тощо). 

Регулярне повторне навчання: щорічно для працівників із підвищеною 

небезпекою та раз на три роки для решти персоналу. 

Тренінги щодо безпечного використання сушильного обладнання, 

хімічних речовин та засобів захисту. 

Контроль знань через тестування та практичну перевірку навичок. 

Розробка та впровадження інструкцій: 

Інструкції з охорони праці для всіх технологічних процесів. 

Регламенти щодо дій у разі аварійних ситуацій. 

Контроль дотримання норм. Регулярні перевірки виконання вимог 

охорони праці. 
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ВИСНОВКИ 

 

 

1.  В результаті аналізу джерел інформації встановлено, що пошук 

способів збереження якісних характеристик чорносливу без 

застосування хімічних консервантів та без використання штучного 

холоду є актуальним.  Обґрунтовано доцільність виробництва 

консервованих продукції на основі сушених слив. 

2.  Досліджено два методи попередньої обробки слив перед сушінням: 

осмотична дегідратація та обробка лужним розчином. Встановлено, що 

сливи після осмотичної дегідратації мали вищий вміст сухих речовин 

(83,15%) та цукрів (43,25 г/100 г) порівняно зі сливами, обробленими 

лужним розчином (76,37% та 37,70 г/100 г відповідно).  

3. Дегустаційна оцінка консервованої сливи з попередньою обробкою  в 

лужному середовищі була вищою. Найкращий загальний результат 

отримали сливи, попередньо оброблені в лужному середовищі з 

середземноморськими прянощами. 

4. Розроблено загальну технологічну схему виробництва консервованих 

в’ялених слив в олії. Обґрунтовані технологічні режими термічних 

операцій. 

5. Показано, що рентабельність виробництва консервованих в’ялених 

слив в олії сягає 29%, і може бути збільшена при масштабуванні 

виробництва. Виконано SWOT-аналіз виробництва. 

6. Описано заходи з охорони праці та безпеки в надзвичайних ситуаціях, і 

підкреслено важливість впровадження як загальних, так і специфічних 

заходів охорони праці на підприємствах харчової промисловості.  
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