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АНОТАЦІЯ 

 

Мокров В. В. Розробка технології фруктово-ягідного пюре – основи для 

приготування напоїв – Кваліфікаційна робота. Кафедра харчових технологій та 

готельно-ресторанної справи. – Запоріжжя, Таврійський державний агротехнологічний 

університет імені Дмитра Моторного, 2025. 

Текст викладений на 91 сторінках, містить 6 розділів, 22 таблиць, 8 рисунка, 

1 технологічні схеми, 75 літературних джерел. 

В роботі висвітлені дослідження, присвячена розробці технології фруктово-

ягідного пюре, яке використовується як основа для приготування напоїв. У роботі 

детально обґрунтовано вибір основної сировини та додаткових інгредієнтів, що 

покращують смакові, органолептичні та поживні характеристики пюре. Основними 

компонентами рецептури стали плоди груші, яблука, лимону, ягід горобини, чорниці 

та журавлини. Для надання продукту виразного аромату й насиченого смаку 

використано прянощі: корицю, гвоздику, кардамон і мускатний горіх. Дослідження 

показали, що пюре, виготовлене за розробленими рецептурами, відзначається 

збалансованим смаком, високим вмістом вітамінів і антиоксидантів. Завдяки 

використанню мінімальної термічної обробки вдається зберегти максимальну 

кількість корисних речовин. Органолептичний аналіз підтвердив, що рецептури 

забезпечують високу якість продукції, економічну ефективність та прибуток. 

Особливу увагу в роботі приділено питанням охорони праці та дотриманню 

санітарно-гігієнічних вимог у виробничому процесі виготовлення фруктово-

ягідного пюре, як основу для приготування напоїв.  

Розроблені технології дозволять створювати високоякісні натуральні напої з 

фруктово-ягідного пюре, що відповідають вимогам сучасних споживачів і сприятимуть 

розвитку харчової промисловості. 

 

Ключові слова: фруктово-ягідне пюре, напівфабрикат, напої, обліпиха, груша, 

яблуко, лимон, горобина, інноваційні технології, прянощі, безпека показники якості. 
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ВСТУП 

 

Здорове харчування є однією з основних складових якості життя сучасної 

людини, що сприяє зростанню попиту на продукти, виготовлені з натуральних 

інгредієнтів. Наявність численних порушень у харчових раціонах українців, які є 

одним із чинників розвитку різноманітних захворювань, підтверджується рядом 

наукових досліджень. У зв'язку з цим, важливу роль у забезпеченні здорового 

харчування відіграють продукти з високою біологічною цінністю, що є 

необхідними для нормалізації фізіологічних функцій організму людини. 

Продукти, що використовуються як основа для приготування напоїв, мають 

важливу роль у сучасному харчовому виробництві, оскільки вони дозволяють 

створювати продукцію, що поєднує високу біологічну цінність та чудові 

органолептичні характеристики. Одним із таких продуктів є фруктово-ягідне пюре, 

яке використовується для виготовлення напоїв. Це пюре є важливим інгредієнтом, 

який дозволяє зберігати корисні властивості фруктів та ягід у готовому продукті. 

Фруктово-ягідне пюре містить велику кількість вітамінів, мінералів та 

органічних кислот, що позитивно впливають на здоров'я людини. Пюре на основі 

фруктів і ягід є джерелом таких важливих біологічно активних речовин, як 

антиоксиданти, флавоноїди, а також природні цукри, що робить його важливим 

компонентом здорового харчування. 

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

Кваліфікаційна робота виконана в продовж 2023 – 2024 рр. у рамках науково-

дослідної програми «Розроблення інноваційних технологій харчової та кулінарної 

продукції» (ДР № 0121U110200). 

Метою дослідження була розробка технології фруктово-ягідного пюре, яке 

буде використовуватися як основа для виготовлення напоїв.  

У процесі дослідження визначені оптимальні умови для виробництва пюре з 

різних видів фруктів і ягід, зокрема обліпихи, малини, яблук та інших, з 
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урахуванням їх харчової цінності, органолептичних властивостей та 

технологічних характеристик. 

Завданням роботи було: аналіз сировинної бази для виробництва фруктово-

ягідного пюре; визначення основних технологічних етапів виготовлення пюре; 

оцінка органолептичних та фізико-хімічних властивостей готового пюре; розробка 

рецептури пюре для використання в харчових напоях; оцінка економічної 

ефективності запропонованої технології, аналіз заходів із охорони праці та 

безпеки в надзвичайних ситуаціях. 

Об'єктом дослідження була технологія виробництва фруктово-ягідного 

пюре, яке буде використовуватися як основа для виготовлення напоїв. 

Предметом дослідження роботи були технологічні процеси виробництва 

фруктово-ягідного пюре, зокрема пюре з обліпихи, малини, яблука, лимону, 

імбирю, кориці, гвоздики, кардамону, меду, бодяну, які використовуються як 

основа для виготовлення безалкогольних напоїв.  

Практична значущість роботи полягає в тому, що розроблені технології дозволять 

створювати високоякісні натуральні напої з фруктово-ягідного пюре, що відповідають 

вимогам сучасних споживачів і сприятимуть розвитку харчової промисловості. 

Наукова новизна. Науково обґрунтовано рецептурний склад та техно-

логічні особливості виробництва фруктово-ягідного пюре для напоїв, зокрема з 

обліпихи, малини, яблук та груш. В роботі розроблені нові рецептури пюре з 

функціональними інгредієнтами та натуральними цукрозамінниками, такими як 

липового  меду. Це дозволяє підвищити харчову цінність та знизити енергетичну 

цінність продукту. Також розроблено технологічні етапи виробництва пюре, що 

забезпечує стабільність і безпеку кінцевого продукту, для створення здорових 

напоїв і підвищує конкурентоспроможність на ринку. 

Методи дослідження для проведення теоретичних досліджень викорис-

товувався загальнонауковий метод аналізу літературних джерел та існуючих 

технологій виробництва фруктово-ягідного пюре. У процесі експериментальних 
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досліджень застосовувалися методи синтезу, лабораторний метод для визначення 

оптимальних технологічних параметрів та метод експерименту для створення та 

тестування різних варіантів пюре. Для оцінки якості готової продукції використовувався 

органолептичний метод (оцінка смаку, запаху, кольору та текстури). 
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РОЗДІЛ 1 

 

АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД НАУКОВО-ТЕХНІЧНОЇ ЛІТЕРАТУРИ  

У ВИРОБНИЦТВІ ФРУКТОВО-ЯГІДНОГО ПЮРЕ 

 

1.1. Аналіз сировинної бази України для виробництва фруктово-ягідних пюре 

 

Україна має значний потенціал для виробництва фруктово-ягідне пюре, що є 

універсальною сировиною для харчової промисловості, зокрема для виробництва 

напоїв. Його популярність зумовлена високими харчовими та органолептичними 

властивостями. Для приготування пюре використовують стиглі фрукти та ягоди, 

які зберігають натуральний смак, аромат і колір. Виробництво такого пюре має на 

меті збереження максимальної кількості корисних речовин, зокрема вітамінів, 

мінералів і пектину [1, 2]. 

Аналіз сировинної бази України для виробництва фруктово-ягідних 

консервованих продуктів, зокрема на основі обліпихи, показує великий потенціал 

цієї ягоди для використання в харчовій промисловості. Обліпиха, завдяки своїм 

унікальним біологічним властивостям і високій харчовій цінності, є 

перспективною сировиною для виробництва різноманітних консервованих 

продуктів, таких як соки, пюре, варення та добавки до напоїв (табл. 1.1). 

Обліпиха є однією з найбільш адаптованих до сухих і сонячних умов ягід, що 

дозволяє їй ефективно вирощуватись навіть у маловодних регіонах [3, 4]. 

Таблиця 1.1 

Основні показники вирощування обліпихи в Україні [5]. 

Регіон Площа насаджень, га Урожайність, т/га Валове виробництво, т 

Київська область 500 10 5 000 

Житомирська область 300 8 2 400 

Львівська область 400 9 3 600 
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РОЗДІЛ 2 

 

МАТЕРІАЛИ, МЕТОДИ ТА МЕТОДИКА ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

2.1 Програма досліджень та схема дослідів 

 

Тема досліджень, присвячена створенню технології виробництва фруктово-

ягідного пюре як основи для приготування напоїв, є актуальною в умовах 

реалізації «Концепції державної політики в галузі здорового харчування населення 

України». Основною метою цієї політики є покращення здоров’я населення 

шляхом оптимізації харчування, зокрема завдяки використанню місцевої 

сировини та виробництву на її основі функціональних продуктів, зокрема зі 

зниженим вмістом цукру [24]. 

Обліпиха була обрана як основна сировина через її високу харчову та 

біологічну цінність. Вона містить значну кількість вітамінів (особливо C і E), 

антиоксидантів, органічних кислот і жирних кислот, що робить її унікальним 

компонентом для виготовлення функціональних продуктів. Її яскравий кислуватий 

смак створює можливість гармонійного поєднання з іншими інгредієнтами, що 

підвищує органолептичні властивості готового продукту. 

Допоміжними компонентами обрано яблука, малину або чорницю, лимон, 

імбир і прянощі (кориця, бад’ян, гвоздика, кардамон). Їх введення до рецептури 

зумовлене високим вмістом біологічно активних речовин, таких як флавоноїди, 

поліфеноли, ефірні масла та харчові волокна, які значно підвищують 

функціональну цінність продукту. Для регулювання рівня солодкості використо-

вуються натуральні підсолоджувачі, зокрема мед або сироп топінамбура, що 

дозволяє зберегти низький глікемічний індекс продукту. 

Програма досліджень передбачає комплексний підхід, який включає 

дослідження впливу інгредієнтів на фізико-хімічні та органолептичні 
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РОЗДІЛ 3 

 

РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ ТА ЇХ УЗАГАЛЬНЕННЯ 

 

3.1. Органолептична оцінка готового фруктово-ягідних пюре для 

приготування напоїв 

 

Органолептична оцінка фруктово-ягідного пюре є методом, що базується на 

визначенні його якості за допомогою органів чуття, таких як смак, запах, колір, 

консистенція та зовнішній вигляд. Цей процес дозволяє виявити відповідність 

пюре стандартам якості, а також оцінити його споживчі властивості. 

Вимоги до якості фруктово-ягідного пюре в Україні регламентуються 

державним стандартом  ДСТУ 8639:2016. Цей стандарт встановлюють вимоги до 

органолептичних показників, таких як смак, запах, колір, консистенція та 

зовнішній вигляд пюре. Смак пюре має бути виразним, характерним для 

використаних фруктів та ягід, без сторонніх присмаків або гіркоти; запах – 

приємним, свіжим, природним, типовим для компонентів пюре, без запаху 

бродіння або плісняви; колір – однорідним, насиченим, характерним для продукту, 

що використовується, без потемніння або інших відхилень; консистенція – 

однорідною, без грудочок, піщинок чи волокон, помірно густою, з легкою ніжною 

текстурою; зовнішній вигляд – однорідною масою, без розшарування, без 

сторонніх включень або видимих часток шкірки, насіння чи інших дефектів [47]. 

Оцінка смаку полягає у визначенні наявності характерного, природного смаку 

відповідних фруктів чи ягід, без домішок, що можуть свідчити про порушення 

технології виробництва або зберігання. Запах пюре має бути приємним та свіжим, 

що відображає натуральність використаних інгредієнтів, при цьому відсутні 

неприємні запахи, як-от бродіння чи плісняви, що можуть бути ознаками дефектів 

у продукті. 
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РОЗДІЛ 4 

 

ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

4.1. Принципово-технологічна схема виробництва фруктово-ягідного 

пюре – основи для приготування напоїв 

 

Ця схема забезпечує отримання якісного пюре, яке може використовуватися 

як основа для приготування напоїв (рис. 4.1). 

Для виготовлення фруктово-ягідного пюре використовуються плоди 

обліпихи, що становлять 50–60 % основи пюре, а також інші ягоди та фрукти, які 

надають пюре бажану смакову палітру. 

Плоди обліпихи та інших ягід і фруктів доставляються на переробку різними 

видами транспорту. Плоди, призначені для зберігання, можуть зберігатися на 

сировинному майданчику протягом 48 годин, в холодильних камерах при 

температурі 1-3 ºС та відносній вологості повітря 90-95% протягом 3-5 місяців. 

Процес переробки починається з миття сировини. Для миття 

використовується протокова вода, яка відповідає вимогам до питної води. Після 

миття, сировина проходить інспекцію, під час якої сортуються плоди за сортами 

та ступенем стиглості, і видаляються пошкоджені або неякісні екземпляри. 

Далі сировина очищується від шкірки, насіння та інших небажаних частин. 

Очищення проводиться вручну або механічними машинами. Плоди нарізаються на 

часточки завтовшки 5 мм, після чого проходять процес бланшування. 

Бланшування здійснюється у воді температурою 100 °С протягом 3-8 хвилин або 

парою протягом 3-5 хвилин, що дозволяє уникнути потемніння плодів та зберегти 

необхідну консистенцію пюре. 
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РОЗДІЛ 5 

 

ЕКОНОМІЧНІ ПОКАЗНИКИ РОЗРОБЛЕНОЇ ТЕХНОЛОГІЇ  

ФРУКТОВО-ЯГІДНОГО ПЮРЕ 

 

Для визначення ефективності виробництва фруктово-ягідного пюре необхідно 

оцінити економічні показники. Економічна ефективність пюре визначається з 

урахуванням наступних основних показників: 

Вартість основної фруктової сировини (обліпиха, кизил, малина, яблука), 

додаткових інгредієнтів (лимон, імбир, прянощі), а також меду та морквяного соку 

(якщо використовуються). 

Витрати на тару, кришки та упаковку. 

Витрати на електроенергію, оплату праці та соціальні виплати, придбання та 

ремонт обладнання, а також інші ресурси, що використовуються при виробництві 

пюре. 

Собівартість готового пюре. 

Об'єм виробництва продукції за певний період часу. 

Ціна продажу для покриття всіх витрат. 

Виручка від продажу. 

Чистий прибуток, який залишається після віднімання всіх витрат від 

виручки. 

За результатами попередніх досліджень, для подальшого промислового 

виробництва рекомендовані пюре, виготовлені за рецептами, що включають 

інгредієнти, зазначені у таблиці для трьох дослідів. Тому економічні розрахунки 

будуть виконуватись саме для цих варіантів пюре. 

Розрахунок загальної вартості сировини для виготовлення фруктово-ягідного 

пюре представлено у таблиці 5.1. 
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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 та безпека в надзвичайних ситуаціях – це сукупність заходів, 

спрямованих на забезпечення безпеки працівників і населення в процесі їхньої 

трудової діяльності та життєдіяльності. 

Охорона праці являє собою систему правових, соціально-економічних, 

організаційно-технічних, санітарно-гігієнічних і лікувально-профілактичних захо-

дів, спрямованих на збереження життя та здоров'я працівників під час виконання 

ними трудових обов'язків. 

Безпека в надзвичайних ситуаціях визначається як стан захищеності 

населення і територій від можливих негативних наслідків таких ситуацій. 

Заходи з охорони праці та безпеки в надзвичайних ситуаціях поділяються  

на дві основні групи, які представлені на рисунку 6.1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 6.1. Класифікація заходів з охорони праці та безпеки [64] 

 

Заходи попередження надзвичайних ситуацій: 

Забезпечення безпечних умов праці – дотримання вимог безпеки під час 

проектування, будівництва, реконструкції та експлуатації об’єктів; використання 
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ВИСНОВКИ 

 

У результаті виконання досліджень було обґрунтовано вибір основної 

сировини та додаткових інгредієнтів, які сприяють підвищенню якості фруктово-

ягідного пюре, що використовується для виробництва напоїв. Рослинна сировина 

відіграє ключову роль у харчуванні людини як джерело біологічно активних 

речовин, вітамінів, мікро- та макроелементів, харчових волокон. Завдяки цим 

властивостям вона сприяє покращенню роботи травної, серцево-судинної та 

нервової систем, забезпечуючи незамінний внесок у раціон 

У результаті розробки були створені рецептури фруктово-ягідного пюре, яке 

може бути використане для виробництва напоїв. Проведені органолептичні 

дослідження показали, що пюре, виготовлене за дослідними рецептурними 

композиціями, відповідало вимогам до органолептичних показників, таких як 

смак, запах, текстура та колір, і отримало високу оцінку за всіма параметрами. 

Отже, у результаті проведеного дослідження можно зробити висновок: 

1. Рослинна сировина є важливим джерелом біологічно активних речовин, 

вітамінів та мікроелементів, що позитивно впливає на травну, серцево-судинну та 

нервову систему, сприяючи покращенню загального стану здоров'я. Завдяки 

цьому розуміння складу продуктів дозволяє створювати функціональні та дієтичні 

продукти, які можуть відповідати специфічним потребам організму, таких як 

дитяче харчування, добавки для спортсменів та профілактичні засоби для 

запобігання захворюванням. 

Вживання функціональних продуктів має важливе значення для профілактики 

хвороб, підтримки фізичної і розумової активності, а також забезпечення 

збалансованого харчування, особливо в умовах дефіциту традиційних продуктів. 

Ці продукти також допомагають зберігати психологічну рівновагу і поліпшувати 

загальний стан організму. 
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2. У процесі розробки пюре основною сировиною стала малина, яка має 

високі харчові та біоактивні властивості, зокрема вітамін C, органічні кислоти та 

антоціани, що зміцнюють імунну систему та мають антиоксидантну активність. 

Для покращення смакових та корисних властивостей пюре до складу були додані 

імбир, лимон і яблуко, які надають продукту приємний смак, свіжість і текстуру, а 

також збагачують його антиоксидантами. 

Особливу увагу приділено вибору додаткових інгредієнтів, зокрема прянощів, 

таких як гвоздика, кардамон, кориця та зірчастий аніс, які надають пюре 

неповторного аромату та смакових відтінків, що підвищує привабливість напоїв, 

виготовлених на його основі. 

3. Для зниження енергетичної цінності та покращення смакових якостей в 

якості цукрозамінників були запропоновані липовий мед та морквяний сік. 

Застосування цих натуральних підсолоджувачів дозволяє створити більш здорові 

продукти без шкоди для смакових характеристик. 

4. Основним компонентом пюре обрано малину, яка володіє високими 

харчовими та біоактивними властивостями, включаючи вітаміни, органічні 

кислоти та антоціани. Малина є багатим джерелом вітаміну C, що сприяє 

зміцненню імунної системи, а також володіє антиоксидантною активністю. 

5. Для підвищення смакових та корисних властивостей пюре до складу були 

введені додаткові інгредієнти: імбир, лимон і яблуко. Імбир, відомий своїми 

протизапальними та антимікробними властивостями, надає продукту гостроту і 

приємний аромат. Лимон, як джерело вітаміну C і органічних кислот, додає 

свіжість та покращує смакові характеристики пюре, також збагачує його 

антиоксидантними компонентами. Яблуко додає природну солодкість та покращує 

текстуру пюре, завдяки високому вмісту клітковини 

6. Технологічний процес виготовлення пюре включає етапи миття, 

подрібнення, пастеризації та упаковки, що дозволяють зберегти всі корисні 

властивості сировини. Додатково були використані прянощі, такі як гвоздика, 
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кардамон, кориця і зірчастий аніс, що надають пюре унікальний аромат і смакові 

відтінки. Для зниження енергетичної цінності і покращення смакових якостей 

були використані натуральні підсолоджувачі – сік топінамбура та сироп меду. 

7. Згідно з дослідженнями, пюре, виготовлене за рецептурою з грушами, 

горобиною, гвоздикою, кардамоном та зірчастим анісом, характеризувалося 

низьким глікемічним індексом та високою органолептичною оцінкою. Інші 

рецептури, що включали плоди груші, лимон, імбир, медовий сироп, спеції та 

насіння маку, також мали високу органолептичну оцінку, проте мали вищу 

енергетичну цінність. 

8. Згідно з результатами економічних розрахунків, виготовлення пюре за 

розробленими рецептурами забезпечує високу рентабельність виробництва. 

Наприклад, рентабельність (118,7%) свідчить про оптимальне співвідношення 

витрат і доходів при вищій ціні реалізації. Другий дослід демонструє високі 

результати з рентабельністю 90,3%, що підтверджує доцільність підвищення ціни 

для збільшення прибутку. Дослід 1 має найнижчу рентабельність (62,3%), але 

забезпечує стабільний прибуток. Загалом, підвищення ціни реалізації збільшує 

рентабельність, проте для більшої ефективності варто знизити собівартість через 

удосконалення виробництва. Таким чином, підвищення ціни реалізації дозволяє 

суттєво збільшити рентабельність, що в свою чергу покращує фінансові 

результати виробництва. Водночас для досягнення більшої ефективності варто 

звернути увагу на оптимізацію витрат, зокрема, на зниження собівартості через 

удосконалення виробничих процесів. 

9. Таким чином, розроблені технології і рецептури фруктово-ягідного пюре 

відкривають нові перспективи для створення корисних напоїв на основі 

натуральних інгредієнтів, що відповідають вимогам сучасного харчового 

виробництва, зокрема в плані якості, харчової цінності та екологічності продукції. 
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