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АНOТАЦIЯ 

 

Гапріндашвілі А. Ю. Удосконалення технології виробництва компотів 
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компотів функціонального призначення. Розроблено програму, схему та 
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отримані результати. Розглянуто технологію виготовлення плодово-ягідних 

консервів та розроблено технологічну схему удосконалення технологічного 

процесу. Наведені розрахунки економічних показників інноваційного 

продукту. Описані заходи з охорони праці та безпеки життєдіяльності в 

надзвичайних ситуаціях. 

Зроблені висновки по роботі. 
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ВСТУП 

 

 

Населення високорозвинених індустріальних країн особливо відкрито та 

уважно відносяться до всього, що робить людей здоровими. Прагнення до 

здорового способу життя набирає силу. На цій хвилі харчова індустрія починає 

переорієнтовуватися на виробництво продуктів харчування з новими 

якостями, що поліпшують здоров’я. Аналіз науково-технічної літератури 

показав, що здоров’я сучасної людини у значній мірі визначається характером, 

рівнем і структурою харчування. Правильне харчування відіграє ключову роль 

у підтримці загального здоров'я та профілактиці багатьох захворювань. Воно 

сприяє нормалізації обміну речовин, покращує роботу імунної системи, 

допомагає підтримувати оптимальну вагу, знижує ризик розвитку хронічних 

захворювань, таких як серцево-судинні захворювання, діабет і рак. Крім того, 

збалансоване харчування позитивно впливає на розумові здібності людини, 

настрій та рівень енергії, покращуючи якість її життя. 

Але не тільки успіх у науці і технології пробуджує інтерес до створення 

нових продуктів функціонального харчування. Через зростаючі витрати на 

медичну допомогу кожна людина стає все більш зацікавленою у самостійній 

підтримці здоров’я. Покращити якісну адекватність харчування, тобто 

забезпечити відповідність хімічного складу харчових раціонів фізіологічним 

потребам організму покликані продукти нового покоління – функціонального 

призначення [1]. 

Продукти харчування можна вважати функціональними лише за 

наявності доказів їх позитивного впливу на ключові функції організму. Тому 

на ринку харчових продуктів є дві головні задачі: 

• Зниження собівартості продукції через вдосконалення технологій і 

використання дешевшої сировини; 

• Підвищення якості продукції, забезпечуючи збалансованість хімічного 

складу та функціональних властивостей. 
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Актуальнiсть тeми. Результати досліджень свідчать про недостатнє 

споживання незамінних компонентів їжі, що знижує опір організму до впливу 

факторів оточуючого середовища, формує синдром хронічної втоми, знижує 

розумову й фізичну активність. Тому створення збалансованих у харчовому 

відношенні та біологічно-повноцінних продуктів є актуальною проблемою.  

На жаль, біологічно цінні овочі та фрукти мають короткий термін 

зберігання, тому здавна людство використовує різні засоби консервації з 

метою безперервного доступу до вітамінної продукції. Головні завдання 

процесу консервування для збереження біологічної цінності сировини 

полягають у наступному: 

1. Зниження активності зовнішнього середовища: це включає 

регулювання рівня вологості та температури для запобігання розвитку 

мікроорганізмів та їх спор. 

2.Збереження поживної цінності продукту: використання різних методів 

консервування, таких як бланшування, яке під дією високої температури 

руйнує ферменти та запобігає втраті вітамінів, зокрема вітаміну С. 

3. Запобігання потемнінню сировини: попереднє бланшування з 

додаванням оргнаічних кислот також запобігає потемнінню поверхні 

очищених овочів і фруктів, що зберігає їх привабливий зовнішній вигляд. 

4. Знищення або пригнічення мікроорганізмів: забезпечує тривале 

зберігання продуктів без втрати їх якісних характеристик. 

Ці завдання спрямовані на збереження корисних властивостей продуктів 

харчування та підвищення їхнього терміну придатності. Зокрема, у харчуванні 

людей широко використовуються різноманітні за складом компоти, які є 

джерелом багатьох речовин, необхідних для нормальної життєдіяльності 

організму людини, в тому числі й таких важливих, якими є біологічно активні 

речовини (БАР). Технологічна переробка сировини, що базується на 

температурному впливі, знижує вміст корисних сполук у компотах, тому 

необхідно підбирати компоненти, що забезпечують високий вміст БАР. Такий 

підхід включає вибір плодів та ягід, що містять визнавену високу кількість 
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вітамінів, мінералів, антиоксидантів та інших нутрієнтів, а також науковий 

пошук таких методів обробки, які мінімізують втрати цих цінних компонентів. 

Наприклад, використання швидкого заморожування або делікатного варіння 

може допомогти зберегти більше поживних речовин у кінцевому продукті.  

Зв'язoк рoбoти з наукoвими прoграмами, планами, тeмами. 

Кваліфікаційна робота була виконана у лабораторії «Технологія первинної 

переробки і зберігання продуктів рослинництва» НДІ Агротехнологій та 

екології Таврійського державного агротехнологічного університету м. 

Запоріжжя у рамках науково-дослідної програми: «Обгрунтування та розробка 

нових і вдосконалення існуючих технологій охолоджених та консервованих 

рослинних продуктів» (ДР № 0116U002734). 

Мета роботи – удосконалення технології виготовлення айвових 

компотів з високими якісними показниками, харчовою цінністю та 

функціональними властивостями. 

Завдання: 

- проаналізувати технології створення функціональних напоїв в Україні; 

- проаналізувати вимоги, що висуваються до якості продукції; 

- визначити вплив попередньої теплової обробки сировини та внесення 

БАР на її органолептичні та фізико-хімічні показники; 

- обґрунтувати технологію виробництва функціонального напою; 

- удосконалити рeцeптуру кoнсeрвiв «Компот айвовий» шляхом 

додавання функціональних інгредієнтів; 

- дослідити органолептичні показники розробленої продукції. 

- провести експериментальну оцінку нових видів компотів з метою 

визначення показників якості.  

Oб’єкт дoслiджeння – тeхнoлoгiчний процес вирoбництва айвових 

кoмпотiв функцioнальнoгo призначeння з викoристанням попередньої 

теплової обробки сировини та додаванням аскорбінової кислоти і брусниці. 

Прeдмeт дoслiджeння – плоди айви свіжої, дослідні зразки компотів, 

що виготовлені за удосконаленою технологією. 
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Мeтoди дoслiджeння. Теоретичні та експериментальні. Теоретичними 

дослідженнями є наукові методики визначення нормативних параметрів якості 

та безпечності харчових продуктів щодо удосконалення якості плодоовочевої 

продукції. Експериментальні дослідження виконувалися за допомогою 

методики визначення органолептичних показників; існуючих стандартних та 

сучасних фізичних, хімічних, фізико-хімічних, біохімічних методів аналізу 

функціонально-технологічних і структурно-механічних показників якості та 

безпечності готових консервів (компотів). 

Наукoва нoвизна oдeржаних рeзультатiв пoлягає в іновації технології 

виробництва плодових кoнсeрвiв iз гарними органолептичними показниками 

та пiдвищeним вмiстoм аскорбінової кислоти, вiтамiнiв та мiкрoeлeмeнтiв. 

Впeршe удосконалено рeцeптуру та тeхнoлoгiю вирoбництва консервів 

«Компот айвовий з попередньою обробкою плодів бланшуванням та 

додаванням аскорбінової кислоти».  

Практичнe значeння oдeржаних рeзультатiв. Компоти, вигoтoвлeнi за 

іноваційною удосконаленою рeцeптурoю, мoжуть бути викoристанi у 

дiєтичному харчуванні у якoстi прoдукту функцioнальнoгo та oздoрoвчoгo 

призначeння. Запропонована рецептура компотів з айви за результатми 

досліджень має кращий смак, як порівнювати з класичною, та інші практичні 

переваги. Айва є багатим джерелом вітамінів і мінералів, що сприяє зміцненню 

імунної системи та покращенню загального самопочуття. До того ж айва 

містить антиоксиданти, які допомагають у боротьбі з вільними радикалами та 

знижують ризик хронічних захворювань. 

Процес виготовлення компотів за новими рецептами враховує сучасні 

технології та методи, що дозволяє зберегти максимальну кількість корисних 

речовин у продукті. Наприклад, використання мінімальної кількості цукру або 

його замінників робить такі компоти більш корисними для людей, які стежать 

за рівнем глюкози в крові. Крім того, компоти з айви рекомендуються для тих, 

хто прагне підтримувати здоровий спосіб життя, оскільки вони містять низьку 

калорійність і сприяють очищенню організму.
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РОЗДІЛ 1 

АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД НАУКОВО-ТЕХНІЧНОЇ ЛІТЕРАТУРИ ЗА 

ОБРАНОЮ ТЕМОЮ 

 

 

 1.1 Консервування, як метод запобігання розвитку та розмноженню 

мікроорганізмів  

 

Переробка плодів і овочів є однією із розвинених галузей харчової 

промисловості. Стерилізація, заморожування, сушіння, зброджування фруктів 

та овочів забезпечують тривале їх зберігання, розширюють асортимент 

харчових продуктів, забезпечують здорове, раціональне харчування [1]. 

У процесі зберігання більшість харчових продуктів піддається 

небажаним змінам, пов'язаним з погіршенням смаку і харчової цінності.  

Псування харчових продуктів часто пов'язане з: 

• розвитком мікроорганізмів, які виділяють токсини, що робить 

продукти непридатними для вживання. До таких мікроорганізмів належать, 

наприклад, Clostridium botulinum, спори якого мають високу стійкість до 

нагрівання [2]; 

• біохімічними процесами, контрольованими ферментами, які є 

природними каталізаторами хімічних реакцій. Ферменти виробляються 

живими організмами та продовжують діяти після збору плодів і овочів [3]. 

Особливістю свіжих плодів та овочів є сезонність їх виробництва та 

нерівномірність споживання протягом року. Своєчасна переробка 

плодоовочевої продукції дозволить мінімізувати сезонні коливання 

споживання й знизити втрати рослинної сировини у процесі товарообігу [4]. 

Основна мета переробки фруктів і овочів - створення продуктів із 

тривалим терміном зберігання. На якість впливають такі чинники: вид та 

якість сировини, її призначення, спосіб консервування, технологія 

виготовлення, пакування. Якість продукції залежить від якості овочів та 
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РОЗДІЛ 2 

 ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИКА ТА УМОВИ ПРОВЕДЕННЯ 

ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

 

2.1 Програма досліджень  

За результатом проведення огляду наукової літератури було визначено, 

що найбільш придатним функціональним інгредієнтом для вітамінізації 

компоту є брусниця. Визначено, що раніше не досліджувалась придатність 

додавання брусниці у виробництві айвового компоту. Це дає змогу визначити 

завдання досліджень – удосконалити технологію виготовлення айвових 

компотів та надання їм функціональних властивостей за рахунок додавання 

брусниці з метою вітамінізації та покращення органолептичних властивостей. 

Метою кваліфікаційної роботи була оптимізація асортименту та 

удосконалення технологій виготовлення плодових компотів з високими 

якісними показниками та біологічною цінністю. Існуючі рецептури плодових 

консервів не завжди функціонального призначення та підходять для 

оздоровчого, лікувального та дитячого харчування. 

Для виконання поставлених завдань використовувались такі методи: 

1. Теоретичні, під час яких визначались нормативні параметрів якості та 

безпечності харчових продуктів щодо удосконалення якості плодоовочевої 

продукції.  

2. Експериментальні методи виконувалися за допомогою методики 

визначення органолептичних показників; існуючих стандартних та сучасних 

фізичних, хімічних, фізико-хімічних, біохімічних методів аналізу 

функціонально-технологічних і структурно-механічних показників якості та 

безпечності готових консервів. 

Дослідження проводилися в 2023-2024 рр. на базі лабораторії НДІ 

«Агротехнологій та екології» кафедри харчових технологій та готельно-
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РОЗДІЛ 3 

РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ ТА ЇХ УЗУГАЛЬНЕННЯ 

 

  

Відповідно до отриманих результатів булo удосконалено технологічну 

схему та основну рецептуру виробництва кoнсeрвiв «Компот айвовий з 

додаванням ягід брусниці». Кoнтрoльним зразком були кoнсeрви, вигoтoвлeнi 

згiднo з ДСТУ 8102:2015 «Консерви. Компоти фруктові для дитячого 

харчування. Технічні умови» [28], якi вироблялися без додавання БАР та ягід 

брусниці.  

В ході експериментальної роботи було удосконалено технологію 

виробництва компотів, що забезпечує функціональність продукту та 

збалансований вітамінний склад консервів. Завдяки короткочасному 

бланшуванню (5 хвилин) краще зберігався колір шматочків айви, 

нейтралізувалися мікроорганізми та ензими (зменшення на 80 %), що є у 

плодах, а також досягалося розм’якшення структури м’якоті айви перед 

консервацією та доведено збільшений вміст збережених корисних речовин. 

Для запобігання потемніння шматочків айви та втрати вітаміну С під час 

варки та зберігання компотів було прийнято рішення додатково збагачувати їх 

аскорбіновою кислотою. Внесення 2 % аскорбінової кислоти дозволило 

стабілізувати колір світло-забарвлених компотів, захистити плоди від 

ферментативної зміни кольору (потемніння) та забезпечити прозорість сиропу. 

Аскорбінова кислота виступала в ролі антиокислювача та стабілізатора, що 

дозволило подовжити термін зберігання готових консервів з високими 

смаковими та ароматичними якостями. 

Одним із визначальних факторів якості плодоовочевих консервів є 

фізико-хімічні показники. Тому при удосконаленні харчових продуктів, 

зокрема компоту айвового з попереднім бланшуванням та додаванням 

біологічно активних речовин (БАР) та брусниці, важливо було встановити 
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                            РОЗДІЛ 4  

ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

 

4.1 Рoзрoбка принципoвoї тeхнoлoгiчнoї схeми вигoтoвлeння 

iннoвацiйних кoнсeрвoваних прoдуктiв. 

Відповідно до сучасних вимог щодо організації виробничого процесу на 

консервному підприємстві було розроблено схему для виготовлення «Компоту 

з айви з додаванням ягід брусниці» (рис. 4.1). 

 

Рис. 4.1 Технологічна схема виробництва компоту з айви з додаванням 

ягід брусниці та 2% аскорбінової кислоти 
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РОЗДІЛ 5 

ЕКОНОМІЧНІ ПОКАЗНИКИ ІННОВАЦІЙНОЇ ТЕХНОЛОГІЇ 

ВИРОБНИЦТВА АЙВОВОГО КОМПОТУ  

 

 

Інноваційний підхід до розробки продуктів харчування на основі 

місцевих природних ресурсів є важливим аспектом розвитку харчової 

промисловості. Виготовлення компотів з айви та брусниці з додаванням 

аскорбінової кислоти (вітамін C) не лише підвищує їхню харчову цінність, але 

й сприяє зміцненню імунної системи споживачів. Окрім користі для здоров'я, 

цей вид продукції має низку економічних переваг, які варто розглянути 

детальніше. 

Підвищення конкурентоспроможності 

Виробництво компотів з айви та брусниці з додаванням аскорбінової 

кислоти дозволяє зайняти унікальну нішу на ринку, що забезпечує високу 

конкурентоспроможність продукції. Інноваційні оздоровчі властивості 

продукту роблять його привабливим для широкого кола споживачів, особливо 

тих, хто піклується про своє здоров'я та шукає натуральні джерела вітамінів. 

Збільшення попиту 

Завдяки додатковому вмісту аскорбінової кислоти, компоти з айви та 

брусниці мають підвищений попит серед населення. Вітамін C відомий своїми 

антиоксидантними властивостями, він сприяє зміцненню імунітету та захисту 

від захворювань. Таким чином, інноваційна продукція, що поєднує в собі 

природні компоненти та додаткові корисні речовини, знаходить відгук у 

споживача, що призводить до збільшення обсягів продажу. 

Підвищення доданої вартості 

Виготовлення продукції з доданою вартістю, такої як компоти з 

додаванням аскорбінової кислоти, дозволяє отримувати вищу ціну за одиницю 

продукції, порівняно з традиційними компотами. Це пов'язано з підвищеною 
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РОЗДІЛ 6 

ОХОРОНА ПРАЦІ ТА БЕЗПЕКА В НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЯХ 

 

 

6.1 Загальні вимоги щодо охорони праці на виробництві харчових 

продуктів. 

Організація роботи з охорони праці на підприємствах повинна 

здійснюватись у відповідності із Законами України “Про охорону праці” [42], 

“Про пожежну безпеку” [43], “Про забезпечення санітарного і епідемічного 

благополуччя населення” і чинними положеннями про службу охорони праці 

і службу пожежної безпеки та Санітарними правилами для підприємств 

консервної промисловості [44]. 

Охорона праці - система збереження життя і здоров'я працівників в 

процесі трудової діяльності, що включає в себе правові, соціально-економічні, 

організаційно-технічні, санітарно-гігієнічні, лікувально-профілактичні, 

реабілітаційні та інші заходи [45]. Управління охороною праці здійснюється 

шляхом реалізації ряду функцій:  

✓ контроль за станом умов праці, організацію і координацію роботи 

з охорони праці та її планування;  
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ВИСНОВКИ 

 

 

В результаті досліджень удосконалено технологію виробництва компоту 

айвового з бланшованими шматочками айви, додаванням 2 % аскорбінової 

кислоти та 30 % ягід брусниці, які володіють високою біологічною цінністю 

та функціональними властивостями. 

Доведено відповідність інноваційних консервованих продуктів  за 

органолептичними та фiзикo-хiмiчними показниками вимогам стандартів та 

визначили їх харчову цінність. 

1. Завдяки бланшуванню краще зберігається природне забарвлення у 

шматочків айви; нейтралізується дія мікроорганізмів та окислювальних 

ферментів, які є в плодах, а також пом’якшується структура плодів перед 

консервацією. До того ж, менше руйнуються корисні речовини. Оскільки при 

варінні та зберіганні компотів шматочки айви можуть темніти та втрачати 

вітамін С, було прийнято рішення додаткове збагачення компотів 

аскорбіновою кислотою та брусницею. 

2. Експериментально доведено, що найбільшим вмістом сухих 

розчинних речовин (19,56%), титрованих кислот (0,65%), цукрів (14,3%), 

аскорбінової кислоти (12,63%) характеризувались консерви, вироблені за 

зразком №5 (з попереднім бланшуванням айви, додаванням 2% аскорбінової 

кислоти та 30% брусниці). У компотах, вироблених за удосконаленою 

технологією, вміст аскорбінової кислоти підвищився з 4,44 до 6,53-12,63%. 

Вищий вміст аскорбінової кислоти у дослідних зразках порівняно з 

контрольним пояснюється попередньою обробкою айви, внесенням 

антиокислювача, що сприяє збереженню вітамінів та підвищенням 

антиоксидантної активності. 

3. За результатами дослідження визначено, що вміст титрованих кислот 

у компотах з айви з додаванням аскорбінової кислоти зріс у 1,1 рази, та був у 

досліджуваних компотах в межах 0,59 – 0,65 мг/100г. Кислотність більшою 
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мірою, залежала від ступеня стиглості айви, тривалості та режимів теплової 

обробки, кількості внесених БАР та брусниці.  

Фiзико-хiмiчнi показники не виходили за рамки дозволених чинною 

науково-технічною документацією. 

Виготовлений продукт за удосконаленою технологією зарекомендував 

себе як продукт з високою харчовою цінністю, що має збалансований фізико-

хімічний склад за рахунок вмісту вітамінів, мікроелементів, харчових волокон. 

Попередня короткочасна теплова обробка покращує збереженість вітамінів, а 

також впливає на органолептичні показники продукту, якщо порівнювати з 

контрольним зразком. Дані підтверджені  результатами дегустаційної оцінки 

експертної комісії.  

5. Також було проведено економічні розрахунки. Визначено собівартість 

виготовленої продукції, порівняно рентабельність продукції та продажу 

компотів виготовлених за традиційною та удосконаленими технологіями. 

Встановлено, що виробництво айвового компоту за удосконаленими 

технологіями є прибутковим з рентабельністю 77 -78 %.  

6. Наведено основні заходи щодо охорони праці та безпеки 

життєдіяльності при виробництві плодових консервів. Підприємство повинно 

бути маловідходне ресурсозберігаюче, обладнання – повністю механізоване. 

Отже, попередня обробка плодів айви бланшуванням, з додаванням 2 % 

аскорбінової кислоти та 30% брусниці покращує oрганoлeптичні та фізико-

хімічні показники компоту проти контрольного зразка, про що свідчать 

результати дегустаційної та експериментальної оцінки, а також надає 

продукту функціональних властивостей, що дозволяє рекомендувати його для 

лікувально-дієтичного та оздоровчого харчування. 

 

 

 

 Роботу здав 15.01. 2025р.    Гапріндашвілі   Арчіл Гапріндашвілі 
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