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АНОТАЦІЯ 

 

Пельтек Віталій. Удосконалення технології зефіру з використанням 

чорноплідної горобини функціонального призначення. – Кваліфікаційна робота. 

Кафедра харчових технологій та готельно-ресторaнної справи. – Запоріжжя, 

Таврійський ДAТУ ім. Дмитра Моторного, 2025. 

Текст викладений на 80 сторінках, містить 6 розділів, 23 таблиці, 4 

рисунки, 85 літературних джерел. 

В кваліфікаційній роботі здійснено аналітичний огляд літератури 

досліджень технологій та рецептур зефіру з використанням інноваційних та 

нетрадиційних інгредієнтів. 

На основі проведених теоретичних та експериментальних досліджень 

підтверджено практичну цінність та корисність зефіру виготовленого без 

додавання яєчного білку, додатково збагаченого пектином та пюре з 

чорноплідної горобини.  

Проаналізована різна температура уварювання агаро-цукрового сиропу та 

встановлено її оптимальне значення. Підібрано оптимальне співвідношення між 

кількістю яєчного білку та аквафабою для досягнення найкращих 

органолептичних характеристик готової продукції. Використання аквафаби 

дозволяє позиціонувати зефір як веганський.   

 

Ключові слова: зефір функціонального призначення, горобина чорноплідна, 

органолептичний аналіз, сироп, агар, пектин, формування, відсаджування, 

зефірна маса. 
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ВСТУП 

 

 

Актуальність теми.  В даний час майже кожна людина відчуває нестачу 

окремих харчових речовин або їх комбінацій, для усунення якого виробники 

продуктів харчування пропонують як функціональні, так і продукти харчування 

загального призначення, що містять ті чи інші функціональні харчові 

інгредієнти. 

Сьогодні у виробництві харчових продуктів загалом та кондитерських 

виробів зокрема спостерігається тенденція на здорове харчування завдяки 

відносно невисокій енергетичній цінності продуктів «здорового» харчування, 

прийнятній ціні та наявності у їхньому складі напівфабрикатів із натуральної 

рослинної сировини. Споживачі поступово відмовляються від висококалорійних 

виробів з кремом, замінюючи їх легшими та кориснішими, такими, наприклад, 

як зефір, а дієтологи не без підстав рекомендують людям з різноманітного 

асортименту кондитерських виробів робити вибір саме на користь такого типу 

виробів, оскільки вони багаті на вуглеводи, котрі дають енергію для активних  

тренувань, і практично не містять ліпідів [1]. 

Зефір – це низькокалорійний пастильний продукт зі своєрідною 

структурою, яка являє собою стабільну піноподібну дисперсну систему, що 

складається з безлічі повітряних бульбашок, розділених тонкими плівками 

дисперсійного середовища. Піноутворювачем для пастильних мас найчастіше є 

яєчний білок, стабілізатором – агар, агароїд, пектин, желатин, фурцеларан, 

мармеладна маса, а структуроутворювачем – яблучне пюре. З метою насичення 

повітрям використовують збивання фруктово-ягідного пюре (зазвичай 

яблучного) із цукром і яєчним білком, але в завершальному етапі процесу 

вводиться драглеутворювач. Залежно від застосовуваного драглеутворювача 

зефір поділяють на: зефір на пектиновій основі, на основі агару, на желатиновій 

основі. Желатин виготовляють із кісткової тканини тварин. Агар, агароїд, 

фурцеларан і пектин – інгредієнти рослинного походження, які, крім 

технологічних (желюючих) характеристик, мають ряд корисних для людини 
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властивостей. Агар, агароїд та фурцеларан виробляються з водоростей, а пектин 

– з фруктів, наприклад, з яблук або цитрусових [2]. 

Однак, як і в усьому світі, частота алергічних захворювань в Україні з 

кожним роком зростає. Це спричинено забрудненням навколишнього 

середовища та використанням хімічних засобів захисту рослин для підвищення 

врожайності.  

Серед продуктів, що викликають харчову алергію у дітей, найчастіше 

зустрічаються молоко та молочні продукти – 76,9%, а на другому місці - яйця 

(40,4%) [3]. Тому удосконалення існуючих технологій доступних за ціновою 

політикою кондитерських виробів для особливих груп населення з тими чи 

іншими видами харчових алергій є актуальним завданням . 

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

Кваліфікаційна робота виконана згідно з планом науково-дослідних програм 

кафедри харчових технологій та готельно-ресторaнної справи Науково-

дослідного інституту агротехнологій та екології Таврійського держaвного 

агротехнологічного університету імені Дмитра Моторного. 

Мета і задачі дослідження. Метою роботи є удосконалення технології 

зефіру з використанням чорноплідної горобини функціонального призначення. 

Для досягнення поставленої  мети необхідно вирішити такі завдання:  

- провести аналіз літературних джерел; 

- провести дослідження впливу рослинних компонентів на органолептичні 

характеристики готового продукту; 

- визначити оптимальне співвідношення складників для забезпечення 

збалансованої органолептичної якості; 

- удосконалити технологію зефіру з використанням використанням 

чорноплідної горобини; 

- вивчити основні показники якості, хімічний склад та харчову цінність 

зефіру, виготовленого за вдосконаленою технологією; 

- економічно підтвердити доцільність удосконаленої технології; 

- розробити питання з охорони праці. 
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Об’єкт дослідження – технологія виробництва  зефіру з використанням 

чорноплідної горобини. 

Предмет дослідження – зефір з використанням чорноплідної горобини.  

Методи дослідження. Методи дослідження: загальнонаукові ‒ аналізу та 

синтезу, узагальнень та спостережень за процесами зміни якості предметів 

досліджень. 

Наукова новизна одержаних результатів полягає в удосконаленні 

технології зефіру з використанням чорноплідної горобини шляхом заміни 

яєчного білку білком рослинного походження - аквафабою, яблучного пектину - 

пектином з чорноплідної горобини. 

Вперше розроблено рецептуру зефіру з додаванням функціонального 

складника до складу пюре та використанням його в якості драглеутворювача. 

Практичне значення одержаних результатів. Зефір, виготовлений зa 

вдосконаленою технологією та рецептурою може бути використаний у дієтичних 

раціонах, як продукт оздоровчого та функціонального призначення. 

Вдосконалена рецептура передбачає розширення асортименту, а також є 

доступним варіантом солодощів для людей, які мають алергію на курячий білок 

або дотримуються веганської дієти.  
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РОЗДІЛ 1 

 

АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД НАУКОВО-ТЕХНІЧНОЇ ЛІТЕРАТУРИ ЗА 

ОБРАНОЮ ТЕМОЮ 

 

1.1 Аналіз останніх досліджень та публікацій 

 

За традиційною рецептурою для приготування зефіру потрібні: яблучне 

пюре, яєчний білок, молочна кислота; Вводячи багаті натуральні добавки та 

натуральні інгредієнти з високим вмістом мікроелементів у класичну формулу, 

харчова та сенсорна цінність зефіру може бути покращена [4]. Для збагачення 

пастилок цінними поживними речовинами були розроблені рецептури, що 

містять БАДи Ламідан і Цикорлакт [5]. Біомодифіковані вівсяні та ячмінні 

продукти підвищують білкову цінність пастильних продуктів [6]. Для 

профілактики йододефіциту, ожиріння та цукрового діабету до складу пастилок 

введено стевію та елаламід [7]. Зефір із насиченими інгредієнтами, зниженим 

вмістом цукру та підвищеним вмістом харчових волокон отримано з 

використанням бурякової пасти [8]. Основними напрямками підвищення якості 

та розширення асортименту зефіру є розширення асортименту натуральних 

добавок та наповнювачів, Основні напрями підвищення якості та розширення 

асортименту зефіру включає розширення натуральних добавок і типів 

наповнювачів, підвищення харчової цінності, виробництво функціональних 

продуктів [9]. 

В НАУХТ [10, 11] розроблена технологія виробництва зефіру з 

використанням нетрадиційних піноутворювачів, таких як сухе соєве молоко 

(ССМ), сухий соєвий збагачувач "Самсон" (СБЗ), модифіковане ССМ (МССМ) і 

модифікований СБЗ (МСБЗ). Дослідники вивчили процес піноутворення мас на 

модифікованих піноутворювачах і встановили зміни показників якості зефіру. 

Вони описали оптимальні технологічні параметри: швидкість обертання = 

 400 об/хв, t = 36 °C, час збивання τ = 6-7 хв, що дозволяє отримати масу високої 



 

23 

РОЗДІЛ 2 

 

ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИКA ТА УМОВИ ПРОВЕДЕННЯ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

2.1 Програма досліджень 

 

З метою систематизації теоретичних та експериментальних досліджень 

розроблена програма з напрямками їх проведення (рис. 2.1). 

 

 

Рис. 2.1. Програма досліджень 

 

2.2 Схема дослідів 

 

Дослід 1. Аналіз фізико-хімічного складу використовуваної сировини 
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чорноплідної горобини та аквафаби 
Вимоги до сировини та готового 

продукту 

Постановка мети та завдань досліджень 

Удосконалення технології зефіру з додаванням чорноплідної горобини функціонального 

призначення 
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продукту 
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РОЗДІЛ 3 

 

 РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

3.1. Показники якості сировини 

 

На перших етапах дослідження, для обґрунтування доцільності 

використання кожного складника для збагачення зефіру та розрахунку 

оптимального дозування внесення їх до продукту, було проведено порівняльний 

аналіз складу та енергетичної цінності. Отримані результати представлені у 

таблиці 3.1. 

Як видно з таблиці 3.1, що додавання пюре та пектину з горобини 

чорноплідної до рецептури дозволить збагатити хімічний склад готових виробів 

вітаміном А та β-каротином, в також вітамінами групи В та мінеральними 

речовинами. 

За органолептичними показниками всі зразки сировини відповідали 

вимогам ДСТУ на відповідний тип продукту, які наведені в розділі 1, п. 1.3. 

Таким чином, усі розглянуті види сировини є придатними для 

використання у технології зефіру.  
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РОЗДІЛ 4 

 

ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

4.1 Розробка принципової технологічної схеми виготовлення (або 

зберігання) інноваційних харчових продуктів 

 

На рисунку 4.1 представлено традиційну технологічну схему виготовлення 

зефіру на агарі.  
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РОЗДІЛ 5 

 

ЕКОНОМІЧНІ ПОКAЗНИКИ ІННОВAЦІЙНОЇ ТЕХНОЛОГІЇ 

ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 

 

З метою виявлення економічної доцільності впровaдження результатів 

досліджень, a сaме рецептури та удосконаленої технології виробництвa  зефіру з 

використанням чорноплідної горобини функціонального призначення, в роботі 

розрaховaна собівaртість виробництвa продукції, її ціна, прибуток підприємствa 

від реaлізaції продукції та рівень рентабельності (таблиця 5.1). 

Таблиця 5.1 

Вихідні дані для розрахунку економічних показників запропонованої 

технології виробництва 

Показники 
один. 
вим. 

значен
ня 

Тривалiсть робочої зміни год. 7 

Річна кількість робочих змін змін 1 

Кількість основних працівників, що задіяні на виробництві чол. 6 

Кількість допоміжних працівників, що задіяні на виробництві чол. 2 

Загальна балансова вартість обладнання технологічної лінії тис.грн. 1500 

Середня балансова вартість 1 м2будівлі цеху грн. 10 000 

Річна норма амортизації обладнання цеху % 10-15 

Річна норма амортизації будівлі % до 5 

Річна норма відрахувань на поточний ремонт обладнання та 
споруд 

% 16,5 

Середньомісячна заробітна плата основного працівника грн. 17 000 

Годинна тарифна ставка допоміжного працівника грн./год 55 

Відсоток нарахувань на заробітну плату всіх працівників % 22 

Вартість 1 кВт грн 5,92 

річний обсяг спожитої електроенергії на виробничі цілі кВт  

https://docs.google.com/document/d/1M-FbJlBwY7DQH6iVJA2FGNd98LPTH27a/edit#heading=h.3j2qqm3
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РОЗДІЛ 6 

 

ОХОРОНA ПРAЦI ТА БЕЗПЕКA В НАДЗВИЧАЙНИХ CИТУАЦІЯХ 

 

Охорона праці охоплює широкий комплекс правових, соціальних, 

економічних, технічних, санітарно-гігієнічних і медичних заходів і засобів, 

спрямованих на збереження благополуччя, здоров'я та фізичних можливостей 

людини під час її трудової діяльності [70].  

Роботодавець — це фізична особа, яка є власником підприємства, 

організацією чи установою, незалежно від її структури, мети, стилю управління 

та наявності в них працівників  [71].  

Працівник – це особа, яка працює в компанії, організації, установі та 

виконує завдання чи обов’язки, як зазначено в їхньому трудовому договорі [71].  

Діяльність людини можна розділити на дві основні форми - фізичну та 

розумову [73].  

Фізична праця — один з основних видів праці, який передбачає більше 

фізичне навантаження, ніж розумове. У цьому типі людина насамперед 

покладається на свої фізичні сили та енергію для перетворення предмета праці в 

готову продукцію [73].  

Розумова праця — друга категорія трудового процесу, яка потребує 

більшого розумового навантаження, ніж фізичного. У процесі розумової праці 

людина насамперед використовує свої інтелектуальні здібності [74].  

 

6.1. Нормативно-правова база з охорони праці в галузі 

 

Система охорони праці на підприємстві організована відповідно до вимог 

чинного законодавства, зокрема Законів України "Про охорону праці", "Про 

дозвільну систему у сфері господарської діяльності", "Про використання ядерної 

енергії та радіаційну безпеку", а також положень Кодексу законів про працю, 

Кодексу цивільного захисту і Основ законодавства про охорону здоров'я. Згідно 
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ВИСНОВКИ 

 

 

1. Проведено аналіз літературних джерел та доведено доцільність 

використання чорноплідної горобини у технології продуктів функціонального 

призначення. Встановлено, що є дуже обмежена кількість робіт, присвячених 

вивченню рослинних білків аквафаби.  

Встановлено досліджень щодо використання аквафаби у виробництві 

продуктів харчування функціонального призначення. Тому є сенс дослідити 

перспективи використання рослинного білка аквафаби для виробництва збитих 

кондитерських виробів функціонального призначення. 

2. Удосконалено технологію виготовлення зефіру шляхом: 

− підвищенням температури варіння агаро-цукрового сиропу до 108±2℃, 

− зниженням температури відсаджування зефіру до 45…50℃. 

В удосконаленій технології відсутній процес додавання патоки, а 50% 

яблучного пюре замінено на пюре з горобини чорноплідної. З метою зменшення 

кількості доданого цукру, Запропоновано використовувати більш концентроване 

пюре (28…30% СР), на відміну від традиційної технології, де було використано 

пюре з вмістом СР 10…16%. 

3. Проведено аналіз харчової, енергетичної та вітамінно-мінеральної 

цінності цукру, агару, пектину та пюре з чорноплідної горобини, яблучного 

пюре, аквафаби. Підтверджено можливість та доцільність їх використання у 

технології зефіру.  

4. За контрольною рецептурою розроблено три дослідні зразки з 

різною кількістю пектину (з вичавок із горобини) від кількості агару (5, 15, 25%), 

з частковою заміною яблучного пюре на пюре з горобини чорноплідної з 

концентрацією сухих речовин 30% з метою зниження вмісту цукру в рецептурі. 

В результаті органолептичного аналізу встановлено, що варіант із додаванням 

5% пектину з чорноплідної горобини отримав найвищий бал - 5,0. Рецептура, кг/т 

напівфабрикату: цукор - 682,75, цукрова пудра - 29,91, пюре з чорноплідної 
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горобини - 206, пюре з яблук - 206, вода - 86, агар - 8,19, пектин з чорної горобини 

- 0,43, лимонна кислота - 2,77, ванільна есенція - 1,34. 

5. Розраховано, що зефір виготовлений за удосконаленою технологією 

містить на 100 г: 0,78 г білку, 0,24 г жиру, 75,73 г вуглеводів та 2,75 г клітковини. 

Енергетична цінність продукту - 296,54 кКал / 100 г, що на 20 кКал нижче, ніж 

контроль. 

Встановлено, що 100 г зефіру з додаванням пектину та пюре з чорноплідної 

горобини задовольняє добову потребу організму каротині - на 23 %, вітаміні С - 

на 18%, залізі - на 5%, міді - на 4%, марганцю - на 5%. 

6. Обраховано, шо вартість упакування масою 160 г ціна реалізації 

одиниці для дослідного зразку складе - 47 грн/шт., що є цілком 

конкурентоспроможною на ринку, однак в порівнянні з контролем є на 11 грн 

вищою. 

Собівартість виготовлення 1 кг зефіру на основі чорноплідної горобини 

функціонального призначення є на 31,65 грн вищою, як порівняти з контролем. 

Проте завдяки більш високій вартості ціни реалізації, виручка і відповідно 

прибуток при реалізації дослідних варіантів зефіру будуть істотно вищими.  

Результати економічних розрахунків вказують на те, шо зефір на основі 

чорноплідної горобини функціонального призначення виготовлений за 

удосконаленою технологією та інноваційною рецептурою характеризуються на 

8% вищим, як порівняти з контролем рівнем рентабельності при загально вищих 

витратах на виробництво. 

6. Проведено аналіз охорони праці на виробничому підприємстві, яке 

має намір виготовляти зефір на основі чорноплідної горобини з функціональним 

призначенням. Окреслено нормативно-правову базу, вимоги до території 

підприємства, а також до проектування будівель і споруд. Здійснено аналіз 

небезпечних і шкідливих виробничих факторів, розроблено заходи для 

оптимізації умов праці, визначено засоби індивідуального захисту працівників, а 

також заходи пожежної безпеки та цивільного захисту на випадок надзвичайних 

ситуацій.  
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