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АНОТАЦІЯ 

 

 

Удосконалення технології виробництва черешневого джему з використанням 

пряно-ароматичної сировини. – Магістерська робота. Кафедра харчових технологій 

та готельно-ресторанної справи. – Запоріжжя, Таврійський державний 

агротехнологічний університет ім. Дмитра Моторного, 2025. 

Текст викладений на 60 сторінках, містить 6 розділів, 1 таблицю, 14 рисунків, 

71 літературних джерел. 

У першому розділі роботи провдено аналітичний гогляд наукової та технічної 

літератури з затвердженої теми роботи. Було обгрунтовано актуальність 

вдосконалення технології виробництва черешневого джему шляхом використання 

пряно-ароматичної сировини та визначено перспективи розвитку цього напрямку в 

Україні. 

Другий розділ містить опис програми досліджень, визначення об’єктів, 

методику проведення експериментів та умови, за яких здійснювалися дослідження. 

У третьому розділі наведено результати вивчення фізико-хімічних та 

органолептичних характеристик черешневого джему, виготовленого з трьох 

сортівчерешні (Чорна Мелітопольська, Чорний принц та Валерій Чкалов) із 

додаванням пряно-ароматичних речовин (імбир, кориця, гвоздика). У ході роботи, 

було досліджено вплив компонентного складу на якість готової продукції та її 

біологічну цінність. Визначено, що додавання пряно-ароматичних речовин у 

черешневий джем позитивно впливає на смак, аромат, текстуру та термін 

зберігання джему. 

Четвертий розділ присвячений розробці технологічної схеми виробництва 

черешневого джему з використанням інноваційних підходів виробництва. Уцьому 

розділі було описано технологічний процес, включаючи підготовку сировини, 

етапи термічної обробки, внесення додаткових інгредієнтів та фасування готової 

продукції. 
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П’ятий розділ роботи містить аналіз економічної ефективності виробництва 

черешневого джему з використанням пряно-ароматичної сировини. Було 

проведено розрахунки собівартості та рентабельності виробництва, обгрунтовано 

доцільність застосування інноваційного підходу виробництва у технологічному 

процесі. Визначено конкурентноспроможність готового продукту на вітчизняному 

та міжнародному ринках. 

У шостому розділі розглянули питання охорони праці та безпеки 

виробництва на всіх етапах технологічного процесу. Проаналізовано потенційні 

ризики, пов’язані з експлуатацією технологічного обладнання та використанням 

різноманітних харчових добавок. У ході роботи було розроблено заходи щодо 

підвищення рівня безпеки працівників та екологічної безпечності виробництва 

джему. Запропоновано способи мінімізації харчових відходів та раціонального 

використання ресурсів. 

Ключові слова: черешня, сорти, джем, технологічний процес, пряно-

ароматична сировина, органолептична оцінка, економічна ефективність. 
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ГДК – гранично допустима концентрація; 

ГТК – гідротермічний коефіцієнт; 

НС – надзвичайні ситуації; 
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рН – водневий показник кислотності; 
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кг – кілограм 

мг – міліграм 
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см3 – кубічний сантиметр; 

мм – міліметр; 

ккал – кілокалорія; 

м/с – метр за секунду; 

кВт – кіловат; 
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ВСТУП 

 

 

Актуальність проблеми досліджень. Велику роль у забезпеченні 

продовольчої безпеки України відіграє сільське господарство. Садівництво 

забезпечує потреби населення в продуктах харчування, зокрема в продуктах, що 

мають високий вміст біологічно активних для людини речовин.   

Черешня – одна з найпопулярніших культур, вирощених на півдні України. 

Плоди цієї культури є цінним дієтичним продуктом харчування. [1, с. 74-79]. 

Черешня містить в своєму складі воду (76-88%), цукор (7,6-16,5%), кислоту, пектин 

(0,05-0,39%), білок (0,55-1,64%), таноїдні речовини, мінеральні солі (залізо, калій, 

кальцій, магній, тощо), провітамін А, вітаміни В1, В2, С, Е, Р, В6, пантатенову 

кислоту. Черешня має протиревматичну та протиінфекційну дію. Вона є 

регулятором роботи печінки та шлунка, заспокійливим засобом для нервової 

системи. 

Завдяки своїм високим смаковим якостям, унікальному завнішньому 

вигляду, а також великому значенню для здоров’я людини черешня займає важливе 

місце у використанні як в свіжому вигляді, так і в переробленому (джем, варення, 

сік). 

Одним з методів збереження продукції на холодні пори року – виготовлення 

джему. Джем визначається як харчовий продукт, злегка концентрований, який 

отримують шляхом змочування в цукрі певні морфологічні частини рослини, в 

нашому випадку – черешні. 

Додавання до черешневого джему пряно-ароматичної сировини додатково 

характеризується високою харчової цінністю, оскільки пряно-ароматична 

сировина має в собі вітаміни, мінерали та біологічно активні речовини, що визначає 

їх роль не тільки як смакова добавка до джему, а й лікувальну її складову. 

У зв’язку з вищезазначеним, дослідження, спрямовані на удосконалення 

технології виробництва черешневого джему з додаванням прямо-ароматичної 

сировни є актульаною темою. Враховуючи високі смакові якості черешні, а також 
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додавання ароматичної сировини, дозволить не лише зберегти цінність плодів 

прятогм року, а й підвищити їх корисну та лікувальну складову. 

Мета і завдання роботи. Метою досліджень було удосконалення технології 

виробництва черешневого джему шляхом використання пряно-ароматичної 

сировини для підвищення харчової цінності продукту. 

Проводячи дослідження було визначено наступні завдання: 

– описати стан та перспективи розвитку технологій виробництва джему 

з плодів черешні; 

– використовуючи науково-технічну літературу дослідити вплив пряно-

ароматичної сировини на органолептичні та технологічні властивості джему; 

– описати об'єкт, методику та умови проведення досліджень; 

– узагальнити та описати результати досліджень; 

– розробити технологічну схему виробнрцтва черешневого джему; 

– проаналізувати економічну ефективність виробництва джему; 

– визначити вимоги до безпеки під час використання харчових добавок. 

Об’єкт дослідження. Об’єктом дослідення було технологічний процес 

виробництва черешневого джему з використанням пряно-ароматичної сировини. 

Предмет досліджень. Пряно-ароматичнасировина, заморожена черешня 

раннього та середнього строку достигання, виготовлені раніше зразки джему. 

Методи досліджень. У роботі було використано ряд методів: 

- аналітичні – аналіз науково-технічної літератури. 

- лабораторні – органолептична оціна черешневого джему (визначення 

смаку, ароматку, кольору та текстури), фізико-хімічний аналіз (визначення 

вологості черешні, вміст цукру, кислотності), біохімічний аналіз (визначення 

вмісту вітамінів та біологічно активних речовин). 

- технологічні – моделювання технологічного процесу виготовлення 

джему. 

- статистичні – обробка та аналіз отриманих даних для визначення 

результату. 
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Наукова новизна роботи.  Встановили вплив пряно-ароматичної сировини на 

покращення смакових якостей джему та зберігання фізико-хімічних показників. 

Практичне значення проведених досліджень. Проведені дослідження можуть 

бути корисними для поширення додавання пряно-ароматичної сировини у 

черешневий джем для зберігання фізико-хімічних властивостей продукту,  а також 

покращення смакових якостей джему. 
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РОЗДІЛ 1 

АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД НАУКОВО-ТЕХНІЧНОЇ ЛІТЕРАТУРИ ЗА 

ОБРАНОЮ ТЕМОЮ 

 

 

1.1.  Стан та перспективи розвитку технологій виробництва джему з 

плодів черешні 

На території України виробництво джему не є популярним, але є досить 

конкурентноспроможним. Черешневий джем характеризується високою харчовою 

цінністю за рахунок високого вмісту вітамінів, біологічно активних речовин, 

вуглеводів, досить приємного смаку та аромату.[2, с.1237-1241] 

В Україні ринок перероблених плодоовочевих товарів є досить 

структурованим та виробництво джему забезпечує близька 80 підприємств, що 

свідчить про непогану прибутковість цього бізнесу.[2, с.1237-1241] 

Джем виготовляється з культур, в яких міститься пектин, це створює ефект 

“желе”. Черешня – культура, яка містить пектин. Джем з плодів черешні 

виготовляється варінням цих плодів у цукровому або цукрово-патоковому сиропі. 

Для поліпшення смакових якостей джему до його складу додають пряно-

ароматичну сировину.[2, с.1237-1241] 

На території України набувають популярності виробництво джему малим 

бізнесом, це невеликі домашні підприємства, які розвивають нішу цікавого 

продукту.[2, с.1237-1241] 

Одним із важливих інструментів популяризації джемів, у томі числі 

черешневого, є проведення тематичних харчових виставок, фестивалів і ярмарків. 

Такі заходи, як “В пошуках Made in Ukraine” – проєкт, який започтакований 

українсткою журналісткою, сприяють знайомству споживачів із якісною 

українською продукцією, надають можливість виробникам встановлювати прямі 

контакти з покупцями, удосконалювати рецептури відповідно до ринкових запитів 

та поширювати культуру споживання джемів. 

Перспективи розвитку галузі тісно пов’язані з упровадженням сучасних 

технологій виробництва, зокрема: застосування вакуумного уварювання, 
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РОЗДІЛ 2  

ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИКА ТА УМОВИ ПРОВЕДЕННЯ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

 

2.1. Програма досліджень 

Дослідження проводили протягом 2023-2024 рр. за затвердженою програмою 

кафедри харчових технологій та готельно-ресторанної справи Таврійського 

державного агротехнологічного університету імені Дмитра Моторного.  

Для реалізації поставлених завдань необхідно було опрацювати наступні 

питання: 

– провести аналітичний огляд сучасної науково-технічної літератури та 

обгрунтувати перспективи розвитку технологій виробництва джему з 

плодів черешні; 

– дослідити вплив пряно-ароматичної сировини на органолептичні та 

технологічні властивості джемів; 

– дізнатися про сучасні методи обробки плодової сировини в умовах 

харчового виробництва; 

– вивчити зміни фізико-хімічних показників черешневого джему в 

залежності від компонентного складу; 

– розробити принципову технологічну схему виробництва черешневого 

джему; 

– впровадити інноваційні підходи у використанні пряно-ароматичної 

сировини; 

– проаналізувати економічну ефективність виробництва черешневого 

джему; 

– дослідити вплив інноваційних підходів на собівартість продуктції; 

– дослідити екологічні аспекти виробництва та заходи запобігання 

забрудненню довкілля. 

Програма досліджень схематично зображена на рисунку 2.1. 
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РОЗДІЛ 3.  

РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ ТА ЇХ УЗАГАЛЬНЕННЯ 

 

 

3.1. Вплив пряно-ароматичної сировини на органолептичні властивості 

джему 

Дослідження впливу пряно-ароматичних компонентів на органолептичні 

властивості черешневих джемів проводили згідно затвердженої програми кафедри 

харчових технологій. Об’єктами дослідження були джеми, виготовлені з трьох 

сортів черешні – Чорна Мелітопольська, Чорний принц та Валерій Чкалов. Пряно-

ароматичними добавками були наступні компоненти: кориця, імбир та гвоздика, 

які додавали до джемів у трьох варінтах рецепту. 

Органолептичні показники джему.  

Для оцінки органолептичних властивостей джемів досліджували наступні 

показники: аромат, смак, консистенція та колір. 

1. Аромат  

Додавання пряно-ароматичних компонентів кардинально вплинуло на 

аромат джемів. Джем з додаванням кориці отримав солодкий та збалансований 

аромат. Джем з додаванням гвоздики відрізняється насиченим, глибоким пряним 

ароматом. Імбир додає до джему свіжого, досить пікантного аромату з легкими 

цитрусовими нотками. 

2. Смак 

Додаючи корицю, джем набуває м’якого, досить збалансованого смаку із 

солодкими та пряними відтінками. Додаючи гвоздику – джем набуває насиченого 

смаку, яка підкреслює природну солодкість черешні. Імбир додає до джему 

характрної гостроти та приємної свіжості, роблячи цей смак особливо унікальним, 

кардинально відрізняючи його від попередніх зразків.  
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РОЗДІЛ 4.  

ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

 

4.1. Розробка принципової технологічної схеми виробництва 

черешневого джему 

 

На основі проведених досліджень була розроблена технологічна схема 

виробництва черешневого джему з використанням пряно-ароматичної сировини із 

врахуванням вимог до якості готової продукції. Особливу увагу було приділено 

етапом підготовки сировини, вибору технологічних параметрів і методів 

уварювання сировини для забезпечення збереження харчової цінності та 

органолоптечних властивостей джему. 

Підготовка плодової сировини 

Плоди черешні кожного сорту (Чорна Мелітопольська, Чорний Принц, 

Валерій Чкалов) перед обробкою проходили такі етапи: 

1. Дослідження плодів: 

– візуальний огляд для відбору плодів, що відповідають вимогам І 

товарного сорту відповідно до норм ДСТУ; 

– видалення плодів із механічними пошкодженнями, ураженими 

хворобами чи шкідниками. 

2. Сортування та калібрування: 

– сортування за розміром і ступенем зрілості. Для виготовлення 

черешневого джему відбирали стиглі плоди, які мали насичений 

колір та характерний смак. 

3. Обробка, очищення та знезараження: 

– плоди черешні промилати проточною водою, щоб видалити 

забруднення, пил і залишки хімічних засобів захисту рослин; 

– видалення плодоніжок і кісточок за допомогою спеціального 

обладнання 
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РОЗДІЛ 5.  

ЕКОНОМІЧНІ ПОКАЗНИКИ ІННОВАЦІЙНОСТІ ВИРОБНИЦТВА 

 

 

5.1. Аналіз економічної ефективності виробництва черешневого джему  

Для оцінки економічної ефективності виробництва черешневого джему в 

Україні важливо врахувати специфіку ринку, місцеві ціни на сировину та готову 

продукцію, а також різні непередбачувані витрати.  

Для більш повної та зручної для довідок формули для техніко-економічної 

оцінки виробництва джему ми можемо використовувати комбінацію економічних 

показників, таких як чиста приведена вартість (NPV), внутрішня норма прибутку 

(IRR) і окупність. Загальна формула для чистої приведеної вартості (NPV): 

                                                                          (1) 

де,  TRt — загальний дохід за рік, t; 

       TCt — загальні за рік, t; 

        r — ставка дисконту; 

        n — тривалість проєкту (у роках); 

        I0 — початкові інвестиції. 

Ця формула враховує всі доходи та витрати за роки існування проєкту, 

зводячи їх до теперішньої вартості з урахуванням ставки дисконту. NPV допомагає 

оцінити, чи є проєкт економічно вигідним: 

• Якщо NPV>0, проєкт вважається вигідним. 

• Якщо NPV<0, проєкт є збитковим. 

Загальний дохід можна розрахувати за формулою: 

                                                                                             (2) 

де,  Pt — ціна продажу за одиницю продукції за рік t; 

      Qt — кількість проданих одиниць продукції за рік t. 
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РОЗДІЛ 6. 

 ОХОРОНА ПРАЦІ ТА БЕЗПЕКА В НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЯХ  

 

 

6.1. Нормативно-правове забезпечення охорони праці 

Нормативно-правове забезпечення охорони праці в Україні є важливою 

складовою правового регулювання трудових відносин. Основні положення з цього 

питання визначаються Конституцією України, Законом України «Про охорону 

праці», Кодексом законів про працю України (КзпП) та іншими нормативно-

правовими актами, включаючи укази Президента, постанови уряду, стандарти, 

правила, інструкції та ін. документи. [14-15, с. 344, с. 1047-1054] 

Відповідно до закону України «Про охорону праці», охорона праці – це 

комплекс правових, організаційно-технічних, соціально-економічних, санітарно-

гігієнічних та лікувально-профілактичних заходів, спрямованих на забезпечення 

збереження життя, здоров’я та працездатності працівників у процесі трудової 

діяльності. Основні принципи цього закону включають: 

– пріоритет збереження життя і здоров’я працівників; 

– відповідальність роботодавця за створення безпечних умов праці; 

– обов’язковість інструктажу працівників щодо техніки безпеки та 

охорони праці [14, с. 344] 

Кодекс законів про працю України додатково регулює трудові відносини всіх 

категорій працівників. Згідно з КЗпП, роботодавець зобов’язаний забезпечувати 

безпечні умови праці на робочому місці. Це включає технічний контроль за станом 

устаткування, відповідність технологічних процесів вимогам охорони праці та 

забезпечення працівників засобами індивідуального та колективного захисту [15, 

с. 1047-1054]. 

На підприємствах роботодавець зобов’язаний впроваджувати сучасні 

системи техніки безпеки, які сприяють запобіганню виробничим травмам і 

професійним захворюванням. Працівники, у свою чергу, мають право відмовитися 
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ВИСНОВОК 

 

1. У результаті проведенего аналітичного огляду літературних джерел та 

сучасних досліджень встановлено, що плоди черешні є цінним джерелом вітамінів, 

фенольних сполук, антоціанів і біологічно активних речовин, які позитивно 

впливають на здоров’я людини. Досліджено сучаснийстан та перспективи розвитку 

технологій виробництва джему з плодів черешні, підтвердило  актуальність 

удосконалення процесу виробництва шляхом додавання пряно-ароматичної 

сировини. 

2. Визначено, що використання інноваційних підходів у виробництві 

черешневого джему, зокрема додавання пряно-ароматичних компонентів (імбир, 

чориця та гвоздика), дозволяє покращити органолептичні властивості готового 

продукту, а також підвищити його харчову та біологічну цінність. За результатами 

дослідження встановлено, що пряно-ароматична сировина впливає на смак, аромат, 

консистенцію та термін зберігання готового джему. 

3. Досліджено фізико-хімічний склад плодів черешні різних сортів та їхній 

вплив на якість кінцевого продукту. Визначено, що сорти Чорна Мелітопольська, 

Чорний принц та Валерій Чкалов є найкращими для виготовлення джему через 

високу концентрацію сухих речовин, фенольних сполук та органічних кислот. 

4. У ході експериментальних досліджень було встановлено оптимальні 

параметри виробництва черешневого джему з додаванням пряно-ароматичної 

сировини. У ході досліджень, було визначено, зо додавання кориці та гвоздики 

сприяє кращому збереженню аромату продукту, тоді як імбир надає джему 

пікантності та покращує його антиоксидантні властивості. 

5. Розроблено технологічну схему виробництва черешневого джему з 

використанням пряно-ароматичної сировини, яка враховує всі етапи підготовки 

сировини, термічної обробки, додавання компонентів та пакування готового 

продукту. 

6. У ході дослідження було визначено, що додавання пряно-ароматичних 

речовин у рецептурі виготовлення джему не тільки підвищує його споживчу 
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привабливість продукту, а й може подовжувати термін зберігання джему у 

консервованому вигляді за рахунок природних консервуючих властивостей 

ефірний олій. 

7. У ході проведень досліджень було виконано економічний аналіз 

виробництва черешневого джему з додаванням прянощей, що показав 

рентабельність даної технології. Встановлено, що впровадження інноваційного 

підходу дозволяє зменшити витрати на штучні ароматизатори та консерванти, а 

також розширити асортимент продукції, що сприяє підвищенню 

конкурентоспроможності готового джему на ринку.  

8. Було проведено аналіз екологічних аспектів виробництва джему, зокрема 

заходів щодо мінімізації харчових відходів та повторного використання сировини. 

Запропоновано використання залишків черешневих плодів у виробництві пектину 

та інших корисних добавок. 

9. У ході проведених досліджень було розглянуто питання охорони праці та 

безпеки на виробництві. Визначено основні вимоги до роботи з технологічним 

обладнанням, безпечного використання харчових добавок та заходів запобігання 

надзвичайним ситуаціями.  

Таким чином, усі завдання, визначені програмою досліджень, були виконані, 

поставлена мета досягнута. Отримані результати підтверджують ефективність 

використання пряно-ароматичної сировини у виробництві черешневого джему, що 

дозволяє створювати інноваційний продукит з покращеними органолептичними 

характеристиками, високою споживчою цінністю та привабливістю.  
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