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664.1 

АНОТАЦІЯ 

 

Бєлов Іван. Удосконалення технології виробництва мармеладу. – Кваліфікаційна 

роботa. Кaфедрa хaрчових технологій тa готельно-ресторaнної спрaви. – 

Запоріжжя, Тaврійський ДAТУ ім. Дмитрa Моторного, 2025. 

Текст виклaдений нa 83 сторінкaх, містить 6 розділів, 25 тaблиць, 8 

рисунків, 63 літерaтурних джерела. 

В кваліфікаційній роботі виконано аналітичний огляд науково-технічної 

літератури стосовно існуючих видів цукристих кондитерських виробів. 

Розроблено 5 рецептур мармеладу желейного фруктового на основі 

яблучного пюре, до складу яких з метою збагачення β-каротином, аскорбіновою 

кислотою, поліфенольними речовинами додані гарбузове / бурякове / морквяне 

пюре / сік виноградний біологічно-активна добавка «Аскорбінова кислота». 

Додавання пюре із коренеплодів, не знижує органолептичних показників 

продуктів, а навпаки поліпшує їх, як порівняти з контрольними зразками, що 

підтверджено результатами дегустаційної оцінки. 

Встановлено, що розроблені варіанти мармеладу можна віднести до 

продуктів функціонального харчування, оскільки за вмістом аскорбінової кислоти 

і / або β-каротину вони здатні задовольнити добову потребу людського організму 

людини у цих нутрієнтах більш, ніж на 20-50 %.  

За фізико-хімічними та органолептичними показниками усі зразки 

відповідали вимогам стандартів на даний вид продукту. 

Проведено аналіз біологічної та харчової цінності такої продукції 

(теоретично, на основі розрахунків). Здійснено розрахунок економічної 

ефективності удосконаленої технології та розроблено питання з охорони праці на 

підприємстві. 

 

Ключові слова: мармелад, яблуко, пюре, морква, буряк, цукор, органолептичні 

показники, рецептура, енергетична цінність. 



 

5 

ЗМІСТ 

 

ВСТУП 

РОЗДІЛ 1. АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД НАУКОВО-ТЕХНІЧНОЇ 

ЛІТЕРАТУРИ ЗА ОБРАНОЮ ТЕМОЮ 

1.1 Аналіз останніх досліджень та публікацій 

1.2. Обґрунтування вибору сировини  

1.3 Вимоги нормативно-технічної документації до якості 

основної сировини 

РОЗДІЛ 2. ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИКA ТA УМОВИ ПРОВЕДЕННЯ 

ДОСЛІДЖЕНЬ 

2.1 Програма досліджень 

2.2 Схема дослідів 

2.3 Об’єкти та матеріали досліджень  

2.4 Методика проведення досліджень 

2.5 Методика проведення досліджень 

РОЗДІЛ 3. НАУКОВО-ДОСЛІДНА ЧАСТИНА 

3.1 Показники якості плодоовочевої сировини 

3.2 Показники якості плодоовочевого пюре 

3.3 Розрахунок кількості компонентів для складання 

рецептури 

3.4 Показники якості інноваційних желейно-мармеладних 

виробів 

3.5 Розрахунок енергетичної цінності 

3.6 Узагальнення результатів 

РОЗДІЛ 4. ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

4.1 Розробка принципової технологічної схеми виготовлення 

(або зберігання) інноваційних харчових продуктів  

4.2 Опис апаратурно-технологічної схеми 

 

 

8 

 

10 

10 

14 

 

22 

 

24 

24 

24 

25 

25 

26 

27 

29 

30 

 

33 

 

34 

36 

39 

41 

 

41 

42 

https://docs.google.com/document/d/1M-FbJlBwY7DQH6iVJA2FGNd98LPTH27a/edit#heading=h.tyjcwt


 

6 

РОЗДІЛ 5. ЕКОНОМІЧНІ ПОКAЗНИКИ ІННОВAЦІЙНОЇ 

ТЕХНОЛОГІЇ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 

РОЗДІЛ 6. ОХОРОНA ПРAЦI ТА БЕЗПЕКA В НАДЗВИЧАЙНИХ 

CИТУАЦІЯХ 

6.1 Нормативно-правова база з охорони праці в галузі  

6.2. Вимоги до території підприємства та облаштування  споруд  і  

приміщень 

6.3. Аналіз небезпечних і шкідливих виробничих факторів 

6.4. Заходи, щодо оптимізації умов праці 

6.5. Засоби індивідуального захисту працівників 

6.6. Пожежна безпека  

6.7. Заходи з цивільного захисту при надзвичайних ситуаціях  

ВИСНОВКИ 

СПИСОК ВИКОРИСТАНОЇ ЛІТЕРАТУРИ 

 

45 

56 

 

58 

 

59 

62 

65 

67 

68 

71 

74 

77 

https://docs.google.com/document/d/1M-FbJlBwY7DQH6iVJA2FGNd98LPTH27a/edit#heading=h.3j2qqm3
https://docs.google.com/document/d/1M-FbJlBwY7DQH6iVJA2FGNd98LPTH27a/edit#heading=h.1y810tw


 

7 

ВСТУП 

 

 

Актуальність теми.  Недостатнє постачання біологічно активних речовин 

знижує ефективність людини, збільшує вразливість до хвороб і погіршує вплив 

шкідливих зовнішніх умов. Такі різноманітні прояви дефіциту біологічно 

активних речовин головним чином пов'язані з порушенням функцій вітамінів, які 

беруть участь у біохімічних реакціях. Основним джерелом постачання 

пектинових речовин в організм людини є фрукти та продукти, виготовлені з них, 

зокрема мармелад [1].  

Продукція кондитерського виробництва налічує близько 2000 видів, з яких 

більше 90% ринку цукерок припадає на вітчизняне виробництво. В Україні їх 

виробляють понад 800 підприємств [2]. 

На українському ринку кондитерських та цукристих виробів працюють такі 

виробники: Кондитерська компанія «Рошен», «Конті», «АВК», Компанія «Бісквіт-

Шоколад», «Nestle», Закрите акціонерне товариство «Житомирські ласощі»,  

Приватне акціонерне товариство «Монделіс Україна» (Група «Mondelēz 

International»), ПрАТ «КФ Лагода»,  ПрАТ «Полтавакондитер»,  ПрАТ «Одеса-

кондитер» та інші. [3]. 

Солодощі в Україні дуже популярні. При річному рівні споживання на душу 

населення 7,4 кілограма Україна посідає восьме місце у світі за цим показником 

[4]. 

З 2015 року продажі продукції на вітчизняному ринку цукерок 

демонструють тенденцію до зниження. Якщо до кризи 2014 року на преміальний 

сегмент припадало 21-25% прибутку і компанії навіть відмовлялися від запуску 

дешевших брендів на користь дорогих, то зараз ситуація змінилася. Зефір, желе, 

джеми, вафельні цукерки, іриски користуються перевагою через їх нижчу 

вартість. Споживачі шукають баланс між якістю і ціною і вибирають недорогі 

цукерки. 

Попитом, особливо у дітей, користуються цукристі вироби, такі як 

наприклад, желе та джеми. Однак використання штучних ароматизаторів і 
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барвників та значної кількості цукру, може мати негативний вплив на здоров’я. 

Вчені з України та інших країн, такі як Антонелла Дорохович, Катерина 

Іоргачова, Віра Оболкіна, Галина Лисюк, Леонід Капрельянц, Тетяна Циганова, 

Володимир Болотов та інші, зробили істотний вклад у підвищення якості та 

харчової цінності сучасних цукристих виробів. З метою збагачення мармеладу 

вітамінами та мінералами застосовують різні види нетрадиційної сировини, як 

наприклад, пюре з хурми, яке надає продукту певні функціональні властивості і 

одночасно має позитивний вплив на тривалість збереження завдяки наявності 

природних бактерицидних речовин [1]. 

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

роботa виконaнa згідно з плaном нaуково-дослідних прогрaм кaфедри хaрчових 

технологій тa готельно-ресторaнної спрaви Нaуково-дослідного інституту 

aгротехнологій тa екології Тaврійського держaвного aгротехнологічного 

університету імені Дмитрa Моторного. 

Мета і задачі дослідження. Метою роботи є удосконалення технології 

фруктового мармеладу на пектині з додаванням виноградного соку,  яблучного/ 

бурякового / гарбузового / морквяного пюре та аскорбінової кислоти. 

Для досягнення поставлених цілей необхідно розв'язати наступні 

завдання:  

➣ Проаналізувати сучасні технології виробництва желейних виробів з 

різноманітними рослинними добавками; 

➣ Вивчити хімічний склад, органолептичні та антиоксидантні властивості 

яблучного, гарбузового, бурякового, морквяного пюре та виноградного 

соку; 

➣ Обґрунтувати можливість використання виноградного соку, бурякового, 

морквяного та гарбузового пюре та у виробництві желейно-фруктового 

мармеладу; 

➣ Вдосконалити технологію та розробити рецептури желейного фруктового 

мармеладу з використанням овочевої сировини; 

➣ Провести дослідження органолептичних та фізико-хімічних показників 
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нових видів мармеладу; 

➣ Розрахувати енергетичну та вітамінно-мінеральну цінність розроблених 

продуктів; 

➣ Розрахувати економічну ефективність удосконаленої технології; 

➣ Розробити питання з охорони праці на виробництві мармеладу. 

Об’єкт дослідження – виноград, яблука, гарбуз, буряк, морква, та пюре/сік 

із них, зразки мармеладних виробів.  

Предмет дослідження – технологія виробництва фруктового  мармеладу на 

пектині з використанням локальної сировини, без даного цукру до рецептури 

желе, додаткового збагаченого аскорбіновою кислотою.  

Методи дослідження. Зaгaльнонaукові ‒ aнaлізу тa синтезу, узагальнень тa 

спостережень зa процесами зміни якості предметів досліджень; спеціaльні; 

експериментaльні;  лaборaторні методи. 

Наукова новизна одержаних результатів полягає у розробці рецептури 

нового виду желейного мармеладу з підвищеним вмістом β-каротину, 

аскорбінової кислоти та поліфенольних речовин.   

Прaктичне знaчення одержaних результaтів. Желейні мармеладні вироби 

за розробленим рецептурами можуть бути рекомендовані до використання як 

продукт функціонального та оздоровчого призначення у дієтичних раціонах.  

Удосконалена технологія виробництва желейних мармеладних виробів 

може бути рекомендована для запровадження у виробництво.   
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РОЗДІЛ 1. АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД НАУКОВО-ТЕХНІЧНОЇ 

ЛІТЕРАТУРИ ЗА ОБРАНОЮ ТЕМОЮ 

 

1.1 Аналіз останніх досліджень та публікацій 

 

На українському ринку є широкий асортимент цукрових кондитерських 

виробів. Зараз спостерігається значний попит на желейні вироби, оскільки вони 

мають хороші органолептичні характеристики і доступні за ціною. Тому важливо 

вдосконалювати існуючі технології та розробляти нові види желе. Це можна 

досягти шляхом проектування продуктів спеціального призначення з підвищеною 

біологічною та харчовою цінністю, впровадження інноваційних технологій та 

використання нетрадиційної сировини. Науковці розробили класифікацію 

рослинних добавок, які використовуються у виробництві желейних продуктів 

(рис.1.1). 

Желейні вироби, такі як пастила та мармелад, можна вважати дієтичними, 

оскільки вони містять речовини, що желюють. Ці речовини сприяють виведенню 

іонів важких металів і радіоактивних іонів з організму. Однак, лікувально-

профілактичний ефект цих виробів можна посилити, додавши до них природні 

біологічно активні добавки, такі як пектинові речовини. Пектинові речовини 

мають суттєве значення у раціоні харчування людини є природними регуляторами 

обміну і  [5]. 

Були розроблені нові продукти функціонального призначення на основі 

пектину, зокрема мармелад "Барбарисовий". У рецептурі цього мармеладу 

використовується сік барбарису (6% від маси рецептурної суміші). Встановлено, 

що навіть одноразове споживання цього мармеладу допомагає нормалізувати 

функцію жовчного міхура [6]. 

Також був розроблений желейний мармелад функціонального призначення, 

до рецептури якого входять до 3% житніх і вівсяних висівок. Це допомагає 

зміцнити драглі, підвищити харчову та біологічну цінність мармеладу, знищити 

калорійність та зменшити кількість драглеутворювача на 10% від рецептурної 
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РОЗДІЛ 2. Об’єкти, методика та умови проведення досліджень 

 

2.1 Програма досліджень 

 

З метою системaтизaції теоретичних тa експериментальних досліджень 

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

 

Рис. 2.1. Програма досліджень 

 

2.2 Схема дослідів. 

Дослід 1. Аналіз фізико-хімічного складу використовуваної сировини: 

1) Яблука; 

2) Гарбуз; 

3) Буряк; 

4) Морква; 

5) Виноград. 

   

Використання рослинної сировини у технології  цукристих кондитерських виробів 

Аналіз використання 

сучасних рослинних 

добавок   

Обгрунтування використання 

коренеплодів, гарбузових та винограду 

Постановка мети та завдань досліджень 

Удосконалення технології  желейно-фруктового мармеладу на пектині з  заміною цукру фруктозою  з додаванням 

плодово-овочевого пюре та аскорбінової кислоти 

Підбір 

оптимальної 

концентрації 

плодово-

овочевого 

пюре 

Визначення 

органолептич

них 

показників 

готового 

продукту 

 

Визначення 

показників 

хімічного 

складу 

мармеладу 

 

Розробка нормативної документації, апробація та впровадження розроблених технологій мармеладу 

 

Вивчення показників якості свіжої 

плодово -овочевої сировини  

 

Дослідження органолептичних та 

фізико-хімічних показників плодово-

овочевого пюре 

Складання рецептури 

розрахунковим методом  

 

Обгрунтування 

раціонального 

дозування та 

способу 

внесення 

аскорбінової 

кислоти 

 

Харчова та 

енергетична 

цінність 

розроблених 

зразків 

мармеладу 

 

Вимоги стандартів до якості 

сировини та готового продукту 
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РОЗДІЛ 3. НАУКОВО-ДОСЛІДНА ЧАСТИНА 

 

 

Виробництво та споживання продуктів з додаванням рослинної сировини є 

незамінним джерелом вітамінів, харчових волокон, макро- та мікроелементів [49] 

і є одним із найефективніших шляхів вирішення проблеми нестачі біологічно 

активних речовин у нашій країні.  

Це одне з перших завдань дослідження, оскільки тільки після вивчення 

якісних показників добавок можна описати позитивний вплив фруктових та 

овочевих пюре на продукти. 

У цьому розділі досліджено органолептичні та фізико-хімічні показники 

якості рослинної сировини, виготовлених з неї пюре та готової продукції желе і 

мармеладу, до яких вони додані. 

 

3.1 Показники якості плодоовочевої сировини 

 

 В якості рослинної сировини для збагачення мітамінно-мінерального 

складу мармеладу, було обрано яблука сорту «Ренет Семиренка», буряк 

«Український ЧС 72», виноград сорту «Ізабелла», моркву сорту «Каротан», гарбуз 

сорту «Новинка». 

В пункті 4 розділу 1 (Аналіз літературних джерел) підтверджено, що 

відібрана сировина має високий вміст вітаміну С, β-каротину, пектину, має значні 

антиоксидантні властивості та придатна для використання в технології желейних 

виробів. 

Початковим етапом досліджень використовуваної плодоовочевої сировини 

було визначення її органолептичних та фізико-хімічних властивостей. 

За сенсорними характеристиками плодоовочева сировина відповідала 

вимогам ДСТУ для окремих видів сировини [35-38]. Фізико-хімічні показники 

якості аналізованих коренеплідних овочів, плодів та ягід представлені в таблиці 

3.1. 
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РОЗДІЛ 4. ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

4.1 Технологічна схеми виробництва інноваційного продукту 

 

Узагальнена технологічна схема виробництва желейного гарбузово-

яблучного формового мармеладу наведена нижче на рис. 4.1:   

Пектин 

Фруктоза                   Приготування рецептурної суміші 

Пюре яблучне                           (СР=55 %) 
  

 
 

Уварювання мармеладної маси 

(τ=10-15 хв, Р=0,3-0,4 мПа, СР=(66,5±2)%) 
 
 

Приготування маси               

(СР=80±1,5)%, t=(70±2,5)℃ 
 

 

Розливання мармеладної маси у форми 

 

 

Драглеутворення і охолодження мармеладної маси 

(τ=1,5 год, t= 22℃) 

 

 

Виймання мармеладу із форм 

та посипання цукром 

 

Сушка та охолодження мармеладу 

 (τ=4 год, t=20-25℃, W=50-75%) 

 

 

Пакування, маркування ,зберігання 

(W=20-24%, РР=24-30%, t=18±3℃, Wпов.=75%) 

 

Отримання пюре 

із моркви, 

винограду, 

буряка, гарбуза 

 

 

Додавання 

лимонної 

кислоти 

 

 

Додавання 

аскорбінової 

кислоти 

Рисунок 4.1. Технологічна схема виробництва інноваційного желейного 

мармеладу 
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РОЗДІЛ 5 

ЕКОНОМІЧНІ ПОКAЗНИКИ ІННОВAЦІЙНОЇ ТЕХНОЛОГІЇ 

КОНСЕРВОВAНИХ ПРОДУКТІВ 

 

 

З метою виявлення економічної доцільності впровaдження результaтів 

досліджень, a сaме рецептури та удосконаленої технології виробництвa  

мармеладу желейного фруктового на основі яблучного пюре, до складу яких з 

метою збагачення β-каротином, аскорбіновою кислотою, поліфенольними 

речовинами додані гарбузове / бурякове / морквяне пюре / сік виноградний 

біологічно-активна добавка «Аскорбінова кислота», в роботі розрaховaна 

собівaртість виробництвa продукції, її ціна, прибуток підприємствa від реaлізaції 

продукції тa рівень рентабельності (таблиця 5.1). 

Таблиця 5.1 

Вихідні дані для розрахунку економічних показників запропонованої 

технології виробництва 

Показники 
один. 
вим. 

значе
ння 

1 2 3 

Тривалiсть робочої зміни год. 7 

Кількість робочих змін за рік змін 1 

Кількість основних працівників, задіяних на виробництві чол. 5 

Кількість допоміжних працівників, задіяних на виробництві чол. 3 

Загальна балансова вартість обладнання технологічної лінії тис.грн. 14 440 

Середня балансова вартість 1 м2будівлі цеху грн. 9000 

Річна норма амортизації обладнання цеху % 10-15 

Річна норма амортизації будівлі % до 5 

Річна норма відрахувань на поточний ремонт споруд та 
обладнання 

% 16,5 

Середньомісячна заробітна плата основного працівника грн. 15 000 
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РОЗДІЛ 6 

ОХОРОНA ПРAЦI ТА БЕЗПЕКA В НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЯХ 

 

6.1 Нормативно-правова база з охорони праці в галузі  

 

Законодавство України в галузі охорони праці формується з комплексу 

законів та нормативно-правових актів, які регулюють соціальний захист громадян 

під час виконання трудових обов'язків. Основними документами є Закон України 

«Про охорону праці», Кодекс законів про працю, а також «Закон про соціальне 

страхування від нещасних випадків і професійних захворювань», разом з іншими 

нормативно-правовими актами, ухваленими на їх основі [53]. 

Закони України:  Про охорону праці, № 2694-XII, від 14 жовтня 1992 р.;  

Кодекс законів про працю України, № 322-VIII від 10 грудня 1971 р.;  Про 

загальнообов'язкове державне соціальне страхування № 1105-XIV від 23 вересня 

1999 р. (в редакції від 2014 р.);  Кодекс цивільного захисту України, № 5403-VI 

від 2 жовтня 2012 р.;  Основи законодавства України про охорону здоров'я,  № 

2801-XII від 19 листопада 1992 р.;  Про використання ядерної енергії та радіаційну 

безпеку, № 39/95-ВР від  8 лютого 1995;  Про дозвільну систему у сфері 

господарської діяльності (2005 рік); Про основні засади державного нагляду 

(контролю) у сфері господарської діяльності № 877-V від 05 квітня 2007;  Про 

забезпечення санітарного й епідемічного благополуччя населення № 4004-XII від 

24 лютого 1994 року;  Про об'єкти підвищеної небезпеки, 2001 рік;  Про 

державний ринковий нагляд і контроль нехарчової продукції, 2010 рік.  

Нормативно-правові акти з охорони праці (НПАОП) відповідно до статті 27 

Закону України "Про охорону праці" є обов'язковими для виконання правилами, 

нормами, регламентами, положеннями, інструкціями та іншими документами. 

Згідно зі статтею 157 Кодексу законів про працю України, державні міжгалузеві 

та галузеві нормативні акти з охорони праці також є обов'язковими документами, 

що включають правила, стандарти, норми, положення, інструкції та інші 

документи, які мають силу правових норм. Державний реєстр міжгалузевих і 
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ВИСНОВКИ 

 

1. На основі аналізу літературних та патентних джерел було проведено 

дослідження сучасного стану та перспектив покращення якості і харчової цінності 

мармеладних виробів шляхом введення різноманітної рослинної сировини. 

Вивчення новітніх технологій та продуктів переробки рослинної сировини 

підтвердило важливість дослідження, яке спрямоване на удосконалення 

технології виготовлення фруктового мармеладу з добавками у вигляді пюре з 

коренеплодів / плодів і/або ягід, з метою розширення асортименту та підвищення 

харчової цінності. Окреслено вимоги нормативних документів до показників 

якості та безпеки продукції. 

2. В результаті проведеної органолептичної оцінку використовуваної 

сировини невідповідностей стандартам не виявлено.  

Аналіз фізико-хімічного складу використовуваної сировини показав, що 

вміст сухих речовин коливався від 9,59% (гарбуз) до 22,01% (буряк); вміст сухих 

розчинних речовин варіював від 7,8% (морква) до 18,2% (буряк); цукри від 5,6% 

(морква) до 15,8% (виноград); титрована кислотність була на рівні від 0,35% 

(морква, гарбуз) до 0,95% (яблука та виноград); найвищий вміст аскорбінової 

кислоти спостерігався у гарбузі – понад 12%, а найнижчий у моркві – 5,00 %; 

найвищий вміст β-каротину, який становив 12,00 мг на 100 г продукту відмічено 

в коренеплодах моркви; а поліфенолів – у буряку, 264 мг на 100 г. 

Підтверджено доцільність використання виноградного соку /пюре з гарбуза 

/буряка / моркви у виробництві мармеладу. Ці інгредієнти багаті на корисні 

речовини, зокрема аскорбінову кислоту – 3,60…8,60 % у морквяному та 

гарбузовому пюре, β-каротин – 1,78 мг/100 г у гарбузовому та 9,45 мг/100 г у 

морквяному пюре, а також поліфенольні сполуки – 66,12 (яблучне)…209,02 

мг/100 г (бурякове пюре). 

4. Удосконалено технологію шляхом додавання такої технологічної операції 

як внесення аскорбінової кислоти та запроектовано 5 рецептур мармеладу 

фруктового мармеладу на пектині з додатком овочевого/плодового пюре / 
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ягідного соку, з заміною в рецептурі цукру фруктозою з додатковим збагаченням 

аскорбіновою кислотою, що може задовольнити добову потребу людського 

організму в даному мікроелементі, г/100 г готового продукту: цукор білий для 

обсипання – 8,66, фруктоза в желе – 71,4, пюре яблучне – 14,9...16,8, пюре 

гарбузове / морвяне/бурякове/сік виноградний – 0,0...1,68, пектин – 1,25, кислота 

лимонна – 0,77, кислота аскорбінова – 0,08.  

5. Розраховано енергетичну та харчову цінність розроблених зразків 

мармеладу. Встановлено, що вони практично не відрізнялися за вмістом білків, 

жирів та вуглеводів  - 0,15-0,19 г/100, 0,07-0,8 г/100 г, 81,6 г/100 г відповідно.  

Енергетична цінність також була приблизно на одному рівні 324 кКал/100 г, 

що пояснюється вимогами стандарту до мармеладних виробів. 

6. Проаналізовано органолептичні показники розроблених видів 

мармеладу.  Запах і смак отриманого продукту обумовлений доданням пюре  

бурякового, гарбузового, морквяного та виноградного соків і не має сторонніх 

присмаків і запахів. Колір - від янтарно-жовтого до яскраво-оранжевого і 

насичено-червоного. Поверхня мармеладу рівномірно вкрита білим цукром і 

еластична. Дещо нижчий бал в результаті органолептичного аналізу отримав 

зразок з додаванням пюре із буряка - 4,7. Бал було знижено за дещо специфічний 

запах, найвищий середній бал отримав яблучно-виноградний - 4,9 та яблучно-

гарбузовий - 4,93.  

7. Встановлено, що всі зразки за загальним органолептичним 

показником перевершили контроль, який отримав за результатами аналізу – 4,6 

бали, тоді як дослідні зразки – 4,7 (яблучно-буряковий)...4,93 (яблучно-

гарбузовий). 

Додаванням аскорбінової кислоти перед розливанням мармеладу дозволило 

отримати продукт з підвищеним вмістом вітаміну С – від 74,48 (гарбузово-

яблучний) до 83,47 (буряково-яблучний) мг/100 г. Використання гарбузового і 

морквяного пюре дозволило отримати зразки мармеладу з вмістом каротину 0,15 

та 0,32 мг/100 г відповідно, а використання бурякового пюре та виноградного соку 
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сприяло підвищенню вмісту поліфенольних речовин у готових виробах на 4 і 8 

мг/100 г як порівняти з яблучним мармеладом. 

Експериментально підтверджено, що 100 г нових виробів містять: вітаміну 

С – 100%, β-каротину 0,6-3,19 % (гарбузовий і морквяний відповідно), і фенольних 

речовин до 32 % відносно добової норми людини.  

8. Розраховано, що ціна реалізації одиниці 1 упакування масою 150 г для 

яблучного мармеладу зразку складе - 35,98 грн/шт, яблучно-бурякового - 38,98 

грн/шт, яблучно-гарбузового - 41,98 грн/шт, яблучно-морквяного - 40,48 грн/шт, 

яблучно-виноградного - 41, 23 грн/шт, що на 13 (яблучний)...18 (яблучно-

гарбузовий) грн вище, ніж вартість реалізації мармеладу контрольного зразку. 

Собівартість виготовлення 1 кг контрольного ззразку в середньому була на 63 грн 

вищою, ніж мармеладу на фруктозі з додаванням аскорбінової кислоти. 

Собівартість виготовлення 1 кг мармеладу з додаванням овочевого пюре або 

виноградного соку, є на 0,83…7,53 грн вищою, як порівняти з мармеладом на 

основі тільки яблучного пюре. Проте завдяки істотно вищій ціні реалізації, 

виручка і відповідно прибуток під час реалізації батончиків дослідного варіанту 

будуть значно вищими.  

За результатами економічних розрахунків встановлено, що мармелад 

виготовлений за вдосконаленою технологією та розробленими рецептурами 

характеризувався на 6,55% (яблучний)...29,16% (яблучно-виноградний) вищим, як 

порівняти з контролем рівнем рентабельності. 

9. Розроблено питання з охорони праці на підприємстві з виробництва 

мармеладу, спроектовано логічну схема формування виробничих небезпек під час 

продукції мармеладних виробів на пектині. 

У подальшому, плануємо продовжувати подібні дослідження та маємо на 

меті розробити рецептуру із комбінованим складом пюре із плодоовочевої 

сировини. 
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