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АНОТАЦІЯ 

 

Мастєров Володимир. Удосконалення технології шоколадних цукерок 

функціонального призначення. – Кваліфікаційна робота. Кафедра харчових 

технологій та готельно-ресторанної справи. – Запоріжжя, Таврійський 

державний агротехнологічний університет імені Дмитра Моторного, 2025 р. 

Текст викладений на 94 сторінках, містить  6 розділів,  29 таблиць, 7 

рисунків, 131 літературне джерело. 

В кваліфікаційній роботі виконано аналітичний огляд літератури за 

обраною темою, проведено аналітичні дослідження сучасних технологій 

шоколадних виробів функціонального призначення; досліджено хімічний склад, 

фізичні та органолептичні властивості сировини; обґрунтовано доцільність 

використання цукрозамінників, безлактозних вершків та грибного порошку у 

технології шоколаду; удосконaлено технологію та розроблено рецептуру 

шоколадних цукерок з додаванням грибного порошку та еритритолу. 

Встановлено, що додавання вищеперелічених компонентів у технології 

шоколадних цукерок має позитивний вплив на показники готового продукту.  

Досліджено органолептичні, фізико-хімічні показники та розраховано 

енергетичну цінність шоколадних цукерок та вітамінно-мінеральний склад 

шоколадних цукерок з додаванням грибного порошку та еритритолу за 

вдосконаленою технологією.  

 

Ключові слова: шоколад, цукерки, какао, какао-масло, еритритол, грибний 

порошок, вершки безлактозні, енергетична цінність, технологічна схема, 

клітковина з какао.
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ВСТУП 

 

 

Актуальність теми.  Споживання шоколаду в світі надзвичайно зросло в 

21 столітті. Привабливість цієї їжі здебільшого пояснюється її здатністю 

викликати приємні відчуття та піднесення настрою. З поживної та 

фармакологічної точки зору шоколад і какао пов’язані з профілактикою та 

лікуванням різних захворювань, особливо ожиріння, завдяки їх антиоксидантній, 

протизапальній, серцево-судинній та метаболічній дії [1, 2].  

Із зростаючим визнанням зв’язку між повноцінним харчуванням і 

оздоровленням харчова промисловість почала виробляти функціональні 

продукти харчування, відносно нову категорію, яка пропонує переваги для 

здоров’я [3]. Основною метою харчової промисловості є підвищення вмісту 

білку, антиоксидантної активності та пребіотичних і пробіотичних ефектів 

продуктів  [4-5]. У зв’язку з цим шоколад викликає величезний інтерес у секторі 

функціональних продуктів харчування завдяки високому рівню поживних 

речовин, користі для здоров’я та популярності  [6]. 

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

Кваліфікаційна 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 

шоколадних цукерок функціонального призначення. 

Для досягнення постaвленої мети сформульовaно тaкі зaдaчі:  

₋  виконати аналітичний огляд літератури за обраною темою 

₋ провести аналітичні дослідження сучасних технологій шоколадних 

цукерок;  

₋ дослідити хімічний склад та властивості сировини;  

₋ обґрунтувати доцільність використання грибного порошку, 

еритритолу та клітковини з какао у технології шоколадних цукерок;  
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₋ удосконалити технологію та розробити рецептуру шоколадних з 

цукерок з додаванням грибного порошку та еритритолу додатково посипаних 

сумішшю какао-порошку та клітковини з какао; 

₋ дослідити органолептичні показники шоколадних цукерок з 

додаванням грибного порошку та еритритолу виготовлених за вдосконаленою 

технологією; 

₋ розрахувати енергетичну цінність, вміст вітамінів та мінералів у 

цукерках, виготовлених за вдосконаленою технологією; 

₋ розрахувати економічну ефективність удосконаленої технології; 

₋ опрацювати питання з охорони праці на підприємстві. 

Об’єкт дослідження – технологія виготовлення шоколадних цукерок з 

додаванням грибного порошку та еритритолом, посипаних сумішшю какао-

порошку та клітковини з какао. 

Предмет дослідження – шоколадні цукерки з грибним порошком та 

еритритолом, обсипані сумішшю какао-порошку та клітковини з какао. 

Методи дослідження. Методи дослідження: зaгaльнонaукові ‒ aнaлізу тa 

синтезу, узaгaльнень тa спостережень зa процесaми зміни якості предметів 

досліджень; експериментaльні; спеціaльні. 

Наукова новизна одержаних результатів. Удосконалення технології 

шоколадних цукерок функціонального призначення з додаванням грибного 

порошку. 

Вперше розроблено рецептуру безлактозних шоколадних цукерок з 

молочним смаком з додаванням грибного порошку, заміною цукру еритротолом  

і посипаних сумішшю какао-порошку з клітковиною з какаю.  

Прaктичне знaчення одержaних результaтів. Функціональні шоколадні 

цукерки, виготовлені зa розробленою рецептурою можуть бути використaні у 

дієтичних рaціонaх для осіб з непереносимістю лактози та/або зворих на 

цукровий діабет як продукт оздоровчого тa функціонaльного признaчення. 

Розробленa технологія безлатозних шоколадних цукерок з грибним порошком 

може бути рекомендовaнa виробникaм для зaпровaдження у виробництво.    
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РОЗДІЛ 1 

АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД НАУКОВО-ТЕХНІЧНОЇ ЛІТЕРАТУРИ ЗА 

ОБРАНОЮ ТЕМОЮ 

 

Історія шоколаду почалася з вирощування Теоброми, відомої як какао-

дерево, народом майя в Південній Америці [7, 8]. Для майя напій, що складається 

з какао, змішаного з гарячою водою та підсолодженого додаванням спецій, 

описується як шоколад [9]. У ацтеків какао вживалося як напій для 

церемоніальних цілей. Крім того, вони використовували шоколад як 

терапевтичний препарат, оскільки вважали, що він має лікувальні властивості 

[8]. Какао, привезене в Європу з розумінням його комерційної цінності в 16 

столітті, було описано як «коричневе золото», і, отже, споживання шоколаду, 

виготовленого з какао, швидко набуло широкого поширення для різних цілей, 

наприклад для лікування деяких захворювань [9]. 

 

1.1 Aнaліз остaнніх досліджень тa публікацій 

 

Склад какао-бобів може відрізнятися внаслідок генетичних факторів і змін 

навколишнього середовища [10]. Відповідно до різних сортів какао відомо, що 

воно містить 0,9%–8,1% вологи, 0,9%–7,3% золи та 3,1%–19,4% клітковини [9-

11]. Какао-боби містять від 8% до 54% вуглеводів, включаючи моносахариди, 

дисахариди, олігосахариди, цукрові спирти, крохмаль і харчові волокна  [12]. 

Завдяки високому вмісту вуглеводів добре відомо, що він має біоактивні 

характеристики [13]. Склад вуглеводів має важливе значення для розвитку смаку 

при виготовленні шоколаду [14]. Білки становлять 7,9%–22,5% сухої ваги какао-

бобів  [15]. Вони містять головним чином білки альбуміну та глобуліну [14, 16], 

які містять високий рівень амінокислот лізину, глутамінової кислоти, 

аспарагінової кислоти, аргініну та лейцину [14]. Крім того, какао-боби містять 

33–62% какао-масла, майже все з якого складається з триацилгліцеролів [12]. 

Триацилгліцероли містять різну кількість пальмітинової, стеаринової та 
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РОЗДІЛ 2. ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИКA ТA 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 

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

РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

 

3.1. Покaзники якості сировини 

 

Какао-боби, еритритол, грибний порошок, какао-порошок та клітковину з 

какао аналізували за вмістом вологи. Стерилізовані безлактозні вершки, какао 

боби, какао-масло і какао-порошок - аналізували вмістом вологи,  фізико-

хімічними показниками та за сенсоричними характеристиками. Результати 

фізико-хімічних  показників представлені в таблиці 3.1. 

Тaблиця 3.1 

Фізико-хімічні показники якості досліджуваної  сировини 

Сировина Білки, 

г 

Жири, 

г 

Вуглеводи, 

г 

Вміст 

вологи, % 

Енергетична 

цінність, Ккал 

Какао-боби 12,8 53,2 9,4 6,0 530 

Какао-масло 0 99,9 0 0,1 899 

Еритритол 0 0 0 0 0 

Грибний 

порошок 

10,0 4,0 64,7 4,8 328 

Какао-порошок 24,3 15 10,2 5 289 

Клітковина з 

какао 

17 6,0 0,7 4,0 269 

Стерилізовані 

безлактозні 

вершки 

2,3 30 3,2 63,5 292 

 

За вмістом вологи не стверджено відхилень від нормативно-технічної 

документації (табл. 3.1). 

У дослідженнях використовували безлактозні вершки торгової марки 
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РОЗДІЛ 4 

ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

4.1 Розробка принципової технологічної схеми виготовлення (або 

зберігання) інноваційних харчових продуктів 

 

Виробництво шоколаду складається з основних етапів, таких як збір і 

обробка какао-бобів з подальшим перетворенням отриманого продукту в різні 

види шоколаду. Какао-боби, сировина для виробництва шоколаду, відомі як 

найважливіше джерело фенольних сполук. Враховуючи важливість харчових та 

оздоровчих цінностей продуктів, отриманих після виробництва, велике значення 

мають умови та параметри методів і технологічних процесів, що 

використовуються у виробництві шоколаду  [116]. 

Процес бродіння, який є наступним етапом після збирання какао-бобів для 

виробництва шоколаду, відомий як один із основних факторів, які мають 

значення для формування смаку та видалення гіркоти, а також на хімічний і 

біоактивний склад какао-бобів. У дослідженні було показано, що загальний вміст 

фенолів і рівень антиоксидантів какао-бобів збільшуються в останні дні процесу 

бродіння [117]. Після процесу бродіння в процесі сушіння використовуються 

різні методи, такі як сушіння на сонці, сушіння на повітрі, механічне сушіння, 

мікрохвильове сушіння та сублімаційне сушіння, щоб запобігти утворенню цвілі, 

стабілізувати ароматичні сполуки та зменшити вміст вологи в зернах (рис. 4.1). 

Зі зменшенням вмісту вологи водна активність також зменшується. Температура 

і час сушіння є ключовими параметрами, які мають безпосередній вплив на 

якість какао-бобів. Крім того, важливо віддавати перевагу будь-якому методу 

сушіння, який мінімізує вплив ультрафіолетового світла на продукти, окислення 

та нагрівання для збереження біоактивних компонентів, необхідних для високої 

якості продукту  [118]. 
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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  

шоколадних цукерок функціонального призначення, 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 
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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 про охорону праці є системою взаємопов'язаних 

законів і нормативно-правових актів, які регулюють відносини в рамках 

реалізації державної політики щодо соціального захисту громадян під час їхньої 

трудової діяльності. Це законодавство включає такі складові (згідно зі ст. 3 

Закону України «Про охорону праці»): Закон України «Про охорону праці», 

Кодекс законів про працю України, Закон України «Про загальнообов'язкове 

державне соціальне страхування від нещасного випадку на виробництві та 

професійного захворювання, які спричинили втрату працездатності», а також 

нормативно-правові акти, прийняті на їх основі. 

Закони України:   

- “Про охорону праці”, 14.10.1992 № 2694-XII;  

- Кодекс законів про працю України, 10.12.1971 № 322-VIII;   

- “Про загальнообов'язкове державне соціальне страхування”, від 23.09.1999 

№ 1105-XIV (в редакції від 2014 р.);   

- Кодекс цивільного захисту України, 2.10.2012 № 5403-VI;   

- Основи законодавства України про охорону здоров'я, 19.11.1992 № 2801-

XII;   

- “Про використання ядерної енергії та радіаційну безпеку”, 8.02.1995 № 

39/95-ВР;   

- «Про дозвільну систему у сфері господарської діяльності» (2005 р.) 

- “Про основні засади державного нагляду (контролю) у сфері господарської 

діяльності”, 5.04.2007 № 877-V;   

- “Про забезпечення санітарного й епідемічного благополуччя населення”, 

24.02.1994 № 4004-XII;   
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ВИСНОВКИ 

 

 

1. Проведено aнaлітичні дослідження сучaсних технологій 

шоколадних іиробів функціонального призначення.  

2. Досліджено фізико-хімічні та органолептичні фізичні властивості 

сировини – какао-бобів, какао-масло, еритритолу, какао-порошку, клітковини з 

какао, грибного порошку. За результатами аналізів, дійшли до висновку що всі 

зразки сировини відповідали вимогам на даний вид сировини.  

3. Обґрунтовано доцільність використання какао-бобів, еритритолу, 

грибного порошку та клітковини з какао у технології цукерок.  

4. Удосконалено традиційну технологію шляхом використання 

відходів виробництва - лушпиння з какао-бобів для виробництва клітковини і, в 

подальшому, для обсипання готових виробів мокрим способом, що дозволить 

отримати рівномірне покриття всієї поверхні кожного виробу. Розроблено 

рецептуру шоколадних цукерок без цукру з безлактозними вершками та грибним 

порошком, %: обсмажені та подрібнені какао-боби – 64,06; какао-масло – 1,91; 

еритритол - 30; грибний порошок - 5,0; лецитин соняшниковий – 0,03. 

5. Згідно з результатами органолептичного аналізу стверджено, що 

розроблені варіанти шоколаду з грибним порошком та підсолоджувачем за 

органолептичними показниками відповідають вимогам чинної нормативно-

технічної документації. За результатами органолептичного аналізу не виявлено 

різниці між варіантами з вмістом грибного порошку 2,5 і 5 % від вмісту какао-

продуктів в какао-масі, однак вирішено вибрати зразок з поліпшеними 

показниками мінерального складу - №2,  шоколад з 5 % грибного порошку від 

вмісту какао-продуктів. Встановлено, шо контрольний зразок характеризувався 

яскраво-вираженим солодким смаком. Дослідний зразок більше посмакував 

дегустаційній комісії, бо мав смак в міру солодкий, окрім того, ймовірно через 

іншу технологію обсипання сумішшю какао-порошку та клітковини з какао 

(мокрий спосіб нанесення), характеризувався приємним шоколадно-коричневим 
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кольором.  

6. Отримані шоколадні цукерки без цукру з безлактозними вершками 

та грибним порошком містять на 100 г: 7,34 г білку, 34,5 г жиру, що на 1,5 г 

менше, ніж в контролі, 7,4 г вуглеводів, що в 4 нижче, ніж в контролі. 

Енергетична цінність продукту - 352 кКал / 100 г.  

7. Розрахунковим шляхом встановлено, що дослідний зразок 

характеризується відносно контрольного на 1,68%...93,8% вищим вмістом 

вітамінів (в порядку зростання К, Е, В6, Холін, В2, В12, С, В7, В9, В1, РР), на 20% 

вмістом кальцію, на 83% вмістом селену, на 92% вмістом натрію, що 

підтверджує доцільність удосконалення технології.  

8. Встановлено, що 100 г шоколадних цукерок без цукру 

функціонального призначення  на 7% задовольняє добову потребу у вітамінах А 

і В, на 10 % у вітаміні В7, на 20% у калію, на 12 % - у магнію, на 42 % на фосфорі, 

на 95 % у кобальті, на 72 % у мангані, на 114 % у міді, на 40% у молібдені, на 

50% у фторі, на 23% у цинку. 

9. Розраховано, що ціна реалізації одиниці для дослідного зразку 1 шт 

масою 30 г складе - 22,5 грн/шт, що є цілком конкурентоспроможною на ринку. 

Собівартість виготовлення 1 кг дослідних цукерок є на 92,23 грн вищою, як 

порівняти з контролем. Однак завдяки більш високій вартості ціни реалізації, 

виручка і відповідно прибуток при реалізації дослідних зразків будуть істотно 

вищими. Результати економічних розрахунків вказують на те, шо цукерки 

виготовлені за удосконаленою технологією та модифікованою рецептурою 

характеризуються на 16% вищим, як порівняти з контролем рівнем 

рентабельності при загально вищих витратах на виробництво. 

10. Проведено аналіз охорони праці на виробництві, де планується 

випуск шоколадних цукерок без цукру з безлактозними вершками та грибним 

порошком. Представлено законодавчу базу, вимоги до території підприємства та 

облаштування будівель і приміщень, аналіз небезпечних і шкідливих 

виробничих факторів, заходи щодо оптимізації умов праці, засоби 

індивідуального захисту працівників, пожежну безпеку та заходи цивільного 
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захисту. представлено захист у надзвичайних ситуаціях. 
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