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АНОТАЦІЯ 

Болтовська А.О. Розробка технології мультизлакових пудингів на 

основі плодово-ягідної сировини. – Кваліфікаційна робота. Кафедра харчових 

технологій та готельно-ресторанної справи. – Запоріжжя, Таврійський 

державний агротехнологічний університет імені Дмитра Моторного, 2025. 

Текст викладений на 100  сторінках, містить 6 розділів, 18 таблиць, 10 

рисунків, 99 літературних джерел. 

Кваліфікаційна робота присвячена розробці технології виробництва 

мультизлакових пудингів на основі плодово-ягідної сировини для дітей 8-10 

місяців. В результаті проведених досліджень було встановлено оптимальну 

рецептуру мультизлакових пудингів, що передбачає виготовлення їх на 

коров’ячому та козячому молоці з використанням злаків та плодово-ягідних 

пюре таких як пюре абрикос, груші, банана та обліпихи. За енергетичною 

цінністю, найбільша кількість кілокалорій на 1000 г готового продукту була 

зафіксована у композиції №4 – 861,398 ккал/кг, де в рецептуру пудингів 

входило молоко козяче та пюре груші. Щодо вмісту мінеральних речовин та 

вітамінів, тут лідерами є рецептурні композиції з додаванням пюре абрикос 

майже за всіма показниками. 

Виробництво мультизлакових пудингів на основі плодово-ягідної 

сировини за оптимальною рецептурою, що поєднує в собі молоко козяче, 

пластівці вівсяні і пшеничні та пюре груші, пюре банана, пюре обліпихи, є 

високоприбутковим бізнесом. Кожна тонна готової продукції приносить 

213885 гривень прибутку, що відповідає 123 % рентабельності. 

В роботі проаналізовані системи заходів з охорони праці та безпеки в 

надзвичайних ситуаціях. Дозволили констатувати високий рівень та 

ефективність у попередженні та ліквідації наслідків надзвичайних подій. 

Ключові слова: мультизлаковий пудинг, коров’яче та козяче молоко, 

вівсяні та пшеничні пластівці, пюре з абрикос, груш, банана та обліпихи, 

енергетична цінність, мінеральний та вітамінний склад.   
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ВСТУП 

 

Забезпечення дітей якісним, збалансованим та корисним харчуванням є 

одним із пріоритетних завдань сучасної харчової промисловості. Раціон 

дитини повинен бути наповненим повноцінними поживними речовинами, 

вітамінами, мікро- та макроелементами, які сприяють гармонійному 

фізичному та розумовому розвитку. У цьому контексті особливої уваги 

заслуговують десертні вироби, що підвищують харчову цінність, безпечність 

та привабливі органолептичні властивості, які відповідають вимогам дитячого 

харчування і сприяють здоровому розвитку дитини. 

Мультизлакові пудинги на основі плодово-ягідної сировини є 

перспективним напрямком у розробці продуктів дитячого харчування. 

Поєднання злаків із фруктами та ягодами дозволяє створити десерт, багатий 

на харчові волокна, природні антиоксиданти, вітаміни групи В, залізо, калій та 

інші додаткові компоненти. Такі продукти сприяють нормалізації роботи 

травної системи, зміцненню імунітету та забезпечують енергію. 

Збільшення популярності функціональних і натуральних продуктів, 

стимулює виробників до розробки нових видів десертів, які не містять 

штучних добавок та консервантів, мають привабливу текстуру та високі 

органолептичні показники. Саме тому дослідження технологічних аспектів 

виробництва мультизлакових пудингів із плодово-ягідними наповнювачами є 

актуальним завданням, яке сприятиме розширенню асортименту 

використання. 

Різноманіття смакових уподобань споживачів стимулює пошук нових 

продуктів і розширення асортименту харчових продуктів. Пудинги – добре 

відомий вибір їжі, який вводять у раціон людини в дуже ранньому віці через 

їхню легкість і хорошу засвоюваність. 

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

Кваліфікаційна робота була виконана відповідно до науково-дослідної 
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програми «Розроблення інноваційних технологій харчової та кулінарної 

продукції» (ДР № 0121U110200). 

Мета і задачі дослідження розробити технологію мультизлакових 

пудингів на основі плодово-ягідної сировини для дитячого харчування. 

Відповідно до поставленої мети необхідно вирішити завдання: 

– провести аналіз ринку продуктів для дитячого харчування;  

– навести характеристику та вимоги до якості сировини та допоміжних 

матеріалів, що використовуються для виробництва мультизлакових пудингів;  

–  розробити рецептуру; 

– провести органолептичні дослідження мультизлакових пудингів на 

основі плодово-ягідної сировини; 

– визначити енергетичну цінність та провести дослідження мінерального 

та вітамінного складу розроблених рецептурних композицій; 

– розробити технологію виробництва мультизлакових пудингів на 

основі плодово-ягідної сировини, які виготовляються за розробленими 

рецептурними композиціями; 

– визначити економічні показники виробництва мультизлакових 

пудингів на основі плодово-ягідної сировини за розробленою технологією; 

– проаналізувати та описати заходи охорони праці та безпеки в 

надзвичайних ситуаціях на підприємствах з виробництва мультизлакових 

пудингів на основі плодово-ягідної сировини. 

Об’єкт дослідження технологічні процеси виробництва 

мультизлакових пудингів на основі плодово-ягідної сировини. 

Предмет дослідження: коров’яче та козяче молоко, вівсяні та пшеничні 

пластівці, пюре абрикос, груші, банана та обліпихи. 

Наукова новизна: науково-обґрунтовано рецептурний склад та 

технологічні особливості мультизлакових пудингів на основі плодово-ягідної 

сировини. 

Практичне значення проведених досліджень полягає в розробці 

технології виготовлення функціональних мультизлакових пудингів на основі 
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плодово-ягідної сировини шляхом зміни коров’ячого на козяче молоко та 

порівняння їх за енергетичною цінністю, мінеральним та вітамінним складом. 

Методи дослідження: при проведенні теоретичних досліджень ми 

використовували загальнонауковий метод аналізу даних, при проведенні 

експериментальних досліджень – метод синтезу, лабораторний метод і метод 

експерименту, порівняння, а для оцінки якості готової продукції 

використовували органолептичний метод. 

Апробація результатів роботи: 

Болтовська А., Колісниченко Т. Розробка технології мультізлакових 

пудингів на основі подово-ягідної сировини. Освіта і наука в умовах викликів 

і загроз. Внесок молодих вчених в сталий розвиток: збірник матеріалів 

міжнародної наукової конференції – К.: НУБіП України, 2024. – С.322-324. 
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РОЗДІЛ 1 

 

АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД НАУКОВО-ТЕХНІЧНОЇ ЛІТЕРАТУРИ 

 

1.1. Функціональні харчові продукти у системі здорового 

харчування 

 

Концепція «продуктів оздоровчого харчування» як самостійного 

наукового напрямку, що поєднує фундаментальні дослідження з розробкою 

нових харчових продуктів, сформувалася наприкінці 80-х років ХХ століття. 

Згідно з сучасними науковими даними, для оптимального функціонування 

організму людини необхідна різноманітна дієта, що містить понад 6000 груп 

біологічно активних речовин, включаючи понад 20 000 унікальних сполук 

рослинного, тваринного та мікробного походження [1-3]. 

Незбалансоване харчування, що характеризується високим вмістом 

насичених жирів і простих вуглеводів та низьким вмістом дієтичних волокон, 

вітамінів і мінералів, є поширеною проблемою серед населення. Такий раціон 

сприяє розвитку ожиріння, порушення метаболізму глюкози і ліпідів, що 

підвищує ризик серцево-судинних захворювань, цукрового діабету 2 типу та 

інших хронічних хвороб. Епідеміологічні дослідження свідчать про значне 

зростання поширеності надмірної маси тіла та ожиріння за останні роки. 

Держава несе відповідальність за здоров'я своїх громадян. Одним із 

ключових напрямків державної політики у сфері охорони здоров'я є 

забезпечення населення продуктами харчування, які не тільки задовольняють 

фізіологічні потреби, але й сприяють зміцненню здоров'я. Впровадження 

продуктів оздоровчого призначення відповідає міжнародним рекомендаціям і 

є важливим кроком у цьому напрямку [4, 5]. 

Функціональні інгредієнти в харчових продуктах розглядаються як 

трендовий напрям сталого виробництва харчових продуктів, особливо 

пов’язаний із включенням натуральних сировинних інгредієнтів [6]. 
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РОЗДІЛ 2 

 

ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИКА ТА УМОВИ ПРОВЕДЕННЯ 

ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

2.1 Програма досліджень та схема дослідів 

 

Харчування є одним з найважливіших факторів, що впливають на 

фізичний і розумовий розвиток дитини, формуючи її здоров’я на все життя. 

Правильно підібрані продукти допомагають зміцнити захисні сили організму 

дитини і зробити її менш схильною до хвороб. У цій магістерській роботі 

представлено результати двох досліджень, які допомогли розробити нові 

технології в галузі дитячого харчування, а саме мультизлакових пудингів на 

основі плодово-ягідної сировини. 

 Метою першого досліду було розробка рецептури мультизлакового 

пудингу на основі плодово-ягідної сировини з пюре абрикос та йогуртом 

виготовленим з коров’ячого молока.  

Метою другого досліду є розроблення рецептури мультизлакового 

пудингу на основі плодово-ягідної сировини з пюре абрикос та йогуртом 

виготовленим з козячого молока.  

Метою третього досліду було розробка рецептури мультизлакового 

пудингу на основі плодово-ягідної сировини з пюре груші та йогуртом 

виготовленим з коров’ячого молока. 

Метою четвертого досліду є розроблення рецептури мультизлакового 

пудингу на основі плодово-ягідної сировини з пюре груші та йогуртом 

виготовленим з козячого молока.  

Створення мультизлакового пудингу на основі плодово-ягідної 

сировини – це завдання, яке поєднує в собі традиційні технології виробництва 

кисломолочного продукту – йогурту та сучасні тенденції до збагачення 

продуктів харчування функціональними компонентами такими як злакові 
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РОЗДІЛ 3 

 

РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ ТА ЇХ УЗАГАЛЬНЕННЯ 

 

3.1 Розробка рецептури мультизлакового пудингу на основі 

плодово-ягідної сировини  

 

З метою створення новітніх функціональних мультизлакових пудингів 

на основі плодово-ягідної сировини, у всіх експериментах використовували 

молоко, вівсяні та пшеничні мелені пластівці та фруктово-ягідне пюре. У 

першому експерименті використовували коров’яче молоко, абрикосове пюре, 

пюре з банана, пюре обліпихи. У другому експерименті використовували 

козяче молоко, абрикосове пюре, пюре з банана, пюре обліпихи. У третьому – 

використовували коров’яче молоко, у четвертому – козяче, а замість 

абрикосового пюре, використовували грушеве. Пюре готували безпосередньо 

перед експериментом згідно з технологією, описаною в розділі 2. Всі ягоди та 

фрукти, що входять до рецептурних композицій, повинні відповідати вимогам 

ДСТУ 4305:2004 [69, 70].  На основі цих інгредієнтів розроблено чотири 

експериментальні рецептурні композиції, перша з яких – композиція К1: 

• Молоко коров’яче пастеризоване жирністю 3,2% – 800г; 

• Закваску для йогурту  «Актимель» 1% від кількості молока – 8г; 

• Вівсяні пластівці мелені – 36г; 

• Пшеничні пластівці  мелені – 36г; 

• Пюре абрикос – 50г; 

• Пюре банана – 50г; 

• Пюре обліпихи – 20г. 

Рецептурна композиція К2: 

• Молоко козяче пастеризоване жирністю 4,2% – 800г; 

• Закваску для йогурту  «Актимель» 1% від кількості молока – 8г; 
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РОЗДІЛ 4 

ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

4.1 Розробка принципової технологічної схеми виготовлення 

мультизлакових пудингів на основі плодово-ягідної сировини  

Класична технологія виробництва мультизлакових пудингів базується 

на послідовному виконанні технологічних операцій виготовлення йогурту, яку 

показано на схемі 4.1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

Рис. 4.1 Принципово-технологічна схема виробництва мультизлакових 

пудингів 

Оцінка якості та приймання сировини 

Охолодження (2-4 0С), 

 Нормалізація 

 
Очищення (35-40 0С) 

Пастеризація (85-87 0С) 5-10 хв;  

(95-97 0С) 2-3 хв. 

Гомогенізація (55-60 0С) 

Охолодження до температури  

заквашування 

Перемішування 

Підготовка пластівців 

Подрібнення пластівців 

Просіювання  

Заквашування 

Фасування, упакування, маркування 

Заквашування в термостатній камері 

Охолодження в холодильній камері 

 

Визрівання продукту 

Зберігання 

Реалізація 

Закваска «Актимель» 

Варіння (90-95 оС) 
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РОЗДІЛ 5 

 

ЕКОНОМІЧНІ ПОКАЗНИКИ ІННОВАЦІЙНОЇ ТЕХНОЛОГІЇ 

ВИГОТОВЛЕННЯ МУЛЬТИЗЛАКОВИХ ПУДИНГІВ НА ОСНОВІ 

ПЛОДОВО-ЯГІДНОЇ СИРОВИНИ 

 

Для оцінки економічної ефективності досліджувалися зразки 

мультизлакових пудингів виготовлених із козячого молока на основі плодово-

ягідної сировини, які мали найкращі органолептичні показники, це рецептури 

К3, К4. А також в композиціях К3 та К4 в три рази більше вітаміну А ніж в 

композиціях де був йогурт виготовлений з коров’ячого молока. Як вже було 

вказано в розділі 3, що за енергетичною цінністю, найбільша кількість 

кілокалорій на 1000 г готового продукту була зафіксована у композиції №4 – 

861,398 ккал/кг, де в рецептуру пудингів входило молоко козяче та пюре 

груші. Тому є доцільним розрахувати економічну ефективність саме за цією 

рецептурною композицією. 

Економічна ефективність виробництва оцінювалася шляхом розрахунку 

собівартості продукції, виготовленої за рецептурою К4. 

Для того щоб обчислити загальну собівартість, спочатку потрібно 

з’ясувати витрати на кожний вид сировини, необхідної для виробництва. У 

даному випадку, для виготовлення мультизлакових пудингів на основі 

плодово-ягідної сировини використовуються такі інгредієнти: молоко козяче 

жирністю 4,2%, закваска йогуртова «Актимель»  1,5% жирності, злаків 

вівсяних та пшеничних подрібнених пластівців, пюре груші, пюре банана, 

пюре обліпихи. Саме ці компоненти, згідно з технологічним процесом, є 

сировиною для виробництва мультизлакових пудингів на основі плодово-

ягідної сировини. 

З метою оцінки собівартості мультизлакових пудингів на основі 

плодово-ягідної сировини, було проведено розрахунок витрат на сировину з 

урахуванням технологічних втрат. Результати цього розрахунку наведено в 
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РОЗДІЛ 6 

 

ОХОРОНА ПРАЦІ ТА БЕЗПЕКА В НАДЗВИЧАЙНИХ 

СИТУАЦІЯХ 

 

6.1 Нормативно-правова база з охорони праці в галузі 

 

Охорона праці – це комплекс заходів правового, соціально-

економічного, організаційно-технічного характеру, а також санітарно-

гігієнічних і лікувально-профілактичних дій та засобів, які спрямовані на 

збереження здоров'я та працездатності людини під час роботи. (Закон України 

«Про охорону праці» ст.1) [77]. 

Згідно зі статтею 27 Закону України "Про охорону праці", всі 

нормативно-правові акти з охорони праці, такі як правила, норми, регламенти, 

положення, інструкції та інші документи, є обов'язковими для виконання  [78]. 

Згідно зі статтею 44 Закону України «Про охорону праці», особи, винні 

у порушенні законодавства та інших нормативно-правових актів з охорони 

праці, створенні перешкод діяльності посадовим особам органів державного 

нагляду за охороною праці, а також представникам профспілок, їх організацій 

та об'єднань, притягуються до дисциплінарної, адміністративної, матеріальної 

та кримінальної відповідальності відповідно до закону  [79]. 

Охорона праці на підприємстві з переробки молока та виготовлення 

кисломолочної продукції такої як йогурти – є важливим аспектом для 

забезпечення безпеки та здоров'я працівників, а також для запобігання 

можливим аварійним ситуаціям. Організація охорони праці в такому цеху 

включає в себе ряд заходів, спрямованих на створення безпечних умов праці,  

запобігання травматизму та галузевих стандартів безпеки, зокрема:  НПАОП 

15.5-1.05-99 (ДНАОП 1.8.20-1.05-99) «Правила охорони праці для працівників 

підприємств по переробці молока» [80]. 
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 ВИСНОВКИ 

 

1. Включення функціональних продуктів до щоденного раціону 

дозволяє заповнити дефіцит вітамінів, мінералів та інших важливих речовин 

для всіх категорій населення, в тому числі і для дітей. Сприяють поліпшенню 

загального самопочуття та допомагають організму краще справлятися зі 

стресовими ситуаціями. 

2. Позитивна динаміка вітчизняного виробництва дитячого харчування 

дозволяє розраховувати на те, що в найближчому майбутньому ми зможемо 

повністю забезпечити внутрішній ринок власною продукцією. Активний 

розвиток галузі та її привабливість для інвесторів підтверджують цю 

тенденцію. Одним з факторів, що впливають на ефективність виробництва, є 

забезпечення його якісною сировиною, яка б відповідала всім вимогам 

чинного законодавства. 

3. На основі результатів досліджень було сформовано  оптимальні 

рецептури мультизлакових пудингів на основі плодово-ягідної сировини. 

Перша композиція включає молоко коров’яче, вівсяні та пшеничні пластівці, 

пюре абрикос, пюре банана, пюре обліпихи, друга – молоко козяче, вівсяні та 

пшеничні пластівці, пюре абрикос, пюре банана, пюре обліпихи, а третя та 

четверта рецептурні композиції були ідентичні першій та другій тільки замість 

абрикосового пюре додавали пюре з груш. Всі рецептурні композиції 

включали закваску для виготовлення йогурту «Актимель».  

4. За результатами оцінювання розроблених рецептурних композицій 

мультизлакових пудингів на основі плодово-ягідної сировини, найкращі 

органолептичні показники були досягнуті у варіантів з додаванням пюре 

груші. 

5. За енергетичною цінністю, найбільша кількість кілокалорій на 1000 г 

готового продукту була зафіксована у композиції №4 – 861,398 ккал/кг, де в 

рецептуру пудингів входило молоко козяче та пюре груші.  
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6. Щодо вмісту мінеральних речовин та вітамінів, тут лідерами є 

рецептурні композиції з додаванням пюре абрикос майже за всіма 

показниками. 

7. Аналіз проведених досліджень свідчить про те, що рецептурні 

композиції мультизлакових пудингів на основі плодово-ягідної сировини 

мають необхідні поживні речовинами та можуть використовуватись для 

споживання малюків починаючи з 8 місяців, але потрібно починати з 

невеликої кількості, щоб переконатись чи не буде алергічної реакції на даний 

продукт. 

8. Виробництво мультизлакових пудингів на основі плодово-ягідної 

сировини за оптимальною рецептурою, що поєднує в собі молоко козяче, 

пластівці вівсяні і пшеничні та пюре груші, пюре банана, пюре обліпихи, є 

високоприбутковим бізнесом. Кожна тонна готової продукції приносить 

213885 гривень прибутку, що відповідає 123 % рентабельності.  

9. На основі проведеного аналізу встановлено, що впроваджена система 

заходів з охорони праці та безпеки в надзвичайних ситуаціях є ефективною. 

Вона забезпечує виявлення поточних загроз, запобігає виникненню 

небезпечних подій та сприяє оперативній ліквідації їх наслідків. Комплексний 

підхід до організації безпеки, що включає профілактичні заходи, навчання 

персоналу та вдосконалення механізмів реагування, дозволяє мінімізувати 

ризики та підвищити рівень захищеності працівників. 
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