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АНОТАЦІЯ 

Скараєв Є.М. Розробка технології крафтових джемів із плодів груші – 

Кваліфікаційна робота. Кафедра харчових технологій та готельно-ресторанної 

справи. – Запоріжжя, Таврійський державний агротехнологічний університет імені 

Дмитра Моторного, 2025. 

Текст викладений на 89 сторінках, містить 6 розділів, 27 таблиць, 11 рисунків, 

64 літературних джерел. 

Кваліфікаційна робота присвячена розробці технології грушевих джемів. В 

результаті виконання кваліфікаційної роботи обґрунтовано вибір основної 

сировини та додаткових інгредієнтів у рецептуру грушевих джемів. У якості 

основної сировини окрім плодів груші рекомендовано плоди горобини та лимону, 

насіння маку, а також коріння імбиру. У якості додаткових інгредієнтів 

рекомендовано використовувати прянощі: гвоздику, кардамон, корицю, аніс 

зірчастий. У якості цукрозамінників при виготовлені грушевих джемів 

рекомендовано використовувати сік топінамбура та сироп меду. Результатами 

органолептичних досліджень встановлено, що джеми виготовлені за дослідними 

рецептурними композиціями Р 1.9 та Р 1.10 повністю відповідали всім 

розробленим вимогам до органолептичних показників та мали оцінку за всіма 

показниками 5 балів. Джем, виготовлений за дослідною рецептурою 1.9, 

характеризувався низькими енергетичною цінністю та глікемічним індексом і 

визнаний найкращим за всіма визначеними показниками. Для подальшого 

промислового виробництва рекомендовані крафтові грушеві джеми, виготовлені 

за дослідними рецептурами 1.9 та 1.10. Виготовлення крафтових грушевих джемів 

за змодульованими рецептурами забезпечує можливість отримання прибутку від 

реалізації 117732,2 … 123770,7 грн за 1 тону з рівнем рентабельності 101...112%.  

Ключові слова: груша, джеми, лимон, горобина, мак, кориця, імбир, технологія, 

мед, гвоздика, кардамон. 
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ВСТУП 

 

У сучасної людини здорове харчування є одним із критеріїв якості життя. Це 

підвищує попит на продукти з натуральних інгредієнтів. Багатьма науковими 

дослідженнями підтверджено, що у раціонах українців існують порушення які 

призводять до розвитку різноманітних захворювань [1, 2].  

Для поліпшення харчування та здоров'я людей є певний перелік продуктів із 

високою біологічною цінністю. Такі продукти вважаються вкрай важливими для 

здорового раціону [3]. 

Постійне вживання фруктів є необхідним для функціонування організму 

людини. Вони корисні за рахунок вмісту вуглеводів, вітамінів, дуже приємного 

фруктового аромату і солодко-кислуватого смаку. На сьогоднішній день існує багато 

сучасних способів переробки фруктової сировини, які зберігають її цінні 

функціональні інгредієнти [4]. 

Найпопулярнішими серед фруктів, що вирощується у нас в Україні вважаються 

плоди груші. Вони є джерелом вітамінів, мінералів, корисних цукрів, органічних 

кислот. Природні вітаміни і мінерали м'яко впливають на організм людини і не 

викликають побічних дій. Тому плоди груші та продукти їх переробки необхідні для 

звичайного раціону населення України та інших країн [5].  

За маркетинговими дослідженнями, продуктами переробки груш, які мають  

високий попит у споживачів є грушеві соки, джеми та повидло. Грушеве повидло та 

джеми найчастіше використовують у харчової промисловості, як начинки для 

кондитерських виробів. Проте, продукти переробки груші на українському ринку 

представлені недостатньо. Крім того, вимоги сучасних споживачів до якості 

продуктів харчування істотно змінились. З погляду на це, розробка нових рецептур і 

технологій виробництва грушових джемів є актуальним завданням. 

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

робота була виконана відповідно до науково-дослідної програми «Розроблення 

інноваційних технологій харчової та кулінарної продукції» (ДР № 0121U110200). 
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Мета і задачі досліджень. Мета кваліфікаційної роботи полягала в розробці 

технології крафтового грушевого джему. 

Відповідно до поставленої мети в даній роботі необхідно вирішити наступні 

завдання: 

- обґрунтувати вибір рослинної сировини для введення в якості додаткових 

інгредієнтів у рецептуру грушевого джему;  

- обгрунтувати вибір цукрозамінника для виготовлення грушевого джему; 

- розробити рецептуру грушевих джемів; 

- провести органолептичні дослідження грушевих джемів; 

- визначити енергетичну цінність та глікемічний індекс грушевих джемів; 

- розробити технологію виготовлення грушевих джемів, які виготовляються 

за розробленими рецептурами; 

- визначити економічні показники виробництва джемів за розробленою 

технологією; 

- проаналізувати та описати заходи охорони праці та безпеки в надзвичайних 

ситуаціях на підприємствах по виробництву джемів.   

Об'єкт дослідження: технологія виробництва джемів із плодів груші, 

цукрозамінників та іншої рослинної сировини з функціональними властивостями. 

Предмет дослідження: плоди груші середнього терміну достигання, горобина, 

мак, лимон, імбир, кориця, гвоздика, кардамон, мед, топінамбур, бодян. 

Наукова новизна: науково-обґрунтовано рецептурний склад та технологічні 

особливості грушевих джемів із цукрозамінниками та функціональними 

інгредієнтами. 

Практичне значення проведених досліджень полягає в розробці технології 

виготовлення грушевого джему шляхом заміни цукру цукрозамінниками, а також 

введення додаткових рослинних інгредієнтів.  

Методи дослідження: при проведенні теоретичних досліджень був 

використани загальнонауковий метод аналізу даних, при проведенні 

експериментальних досліджень – метод синтезу, лабораторний метод і метод 
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експерименту, для оцінки якості готової продукції використовували 

органолептичний метод. 
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РОЗДІЛ 1 

 

ОГЛЯД НАУКОВОЇ ЛІТЕРАТУРИ 

 

1.1 Сучасний стан та перспективи переробки фруктів в Україні 

 

Джеми вважаються десертними харчовими продуктами, який вироблено з 

натуральних фруктових інгредієнтів. Вони користуються попитом у різних вікових 

груп населення: як у дітей так і дорослих. Ці чудові десерти можуть бути різними на 

смак, на запах і колір, але обов’язково з натуральних інгредієнтів. Для приготування 

джемів використовують тільки відбірні плоди, а відсутність консервантів та штучних 

ароматизаторів і барвників допомагає готовій продукції зберігати первісний смак 

сировини. 

Споживачі цінують джеми за корисні властивості, ніжну консистенцію та 

незрівняний смак. Багатий вітамінно-мінеральний комплекс позитивно впливає на 

організм людини – зміцнює імунітет та збагачує енергією, а пектин нормалізує 

роботу шлунково-кишкового тракту та допомагає очистити кишківник. 

Рівень споживання джемів в Україні є достатньо високим. Тому ринок 

крафтових джемів є достатньо насиченим і різноманітним та включає велику 

кількість вітчизняних та зарубіжних виробників. Обсяг цього ринку має високий 

потенціал для зростання та реалізації продукції. 

Основними промисловими виробниками джемової продукції в Україні є такі 

відомі компанії: «Верес», «Nectaris», «Щедрик», «Гайсин», «Дари ланів». Вони 

пропонують споживачам високу якість продукту, великий асортимент, 

використовують сучасне обладнання, співпрацюють з національними мережами, а 

також розгортають маркетингову діяльність та налагоджують стосунки з іноземними 

товариствами [6]. 
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РОЗДІЛ 2 

 

ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИКА ТА УМОВИ ПРОВЕДЕННЯ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

2.1  Програма досліджень та схема дослідів 

 

Обрана тема досліджень, присвячена розробці технології крафтових джемів 

набуває особливої актуальності в рамках реалізації «Концепції державної політики в 

галузі здорового харчування населення України». Основним напрямком даної 

концепції є корекція харчування та здоров'я населення шляхом пошуку місцевих 

сировинних ресурсів, а також виробництво на їх основі продуктів здорового 

харчування, в тому числі зі зниженим рівнем цукру [44]. 

У якості основної сировини обрані плоди груші середнього терміну достигання, 

що пов’язано з їх смаковими характеристиками. Плоди таких сортів груші солодкі, 

соковиті та ароматні, а також мають порівняно високу лежкість. Вони 

характеризуються високою харчовою цінністю та користуються все більшим 

попитом у населення.  

У якості додаткових функціональих інгредієнтів використані плоди горобини, 

лимонів, мак, кориця мелена, бад’ян (аніс), гвоздика, кардамон, імбир, мед, 

топінамбур. Їх вибір зумовлений тим, що органічні речовини, які входять до їх складу 

є біологічно активними речовинами та можуть активно впливати на якісні показники 

готового продукту. 

Програма досліджень, схема дослідів представлена на рисунку 2.1. 

 

2.2  Об’єкти та матеріали досліджень 

 

 У якості основної фруктової сировини для виготовлення джемів були обрані 

плоди груші сорту Вільямс. Вони відносяться до десертної групи та є дуже смачними 

та соковитими. Сорт середнього терміну дозрівання. Він був виведений Вільямом   
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РОЗДІЛ 3 

 

РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ ТА ЇХ УЗАГАЛЬНЕННЯ 

 

3.1 Розробка рецептури крафтових грушевих джемів за органолептичними 

показниками  

 

Органолептична оцінка джемів - це комплексний процес, який включає оцінку 

багатьох аспектів якості продукту та його функціональних властивостей. Вона 

дозволяє забезпечити виготовлення смачного готового продукту та виявити ступінь 

задоволення ним споживачів. Крім того, за результатами органолептичної оцінки 

можливо розробити технологічні шляхи покращення продукту.  

Органолептична оцінка включає в себе аналіз таких характеристик продукту, 

як зовнішній вигляд, аромат, смак, консистенція тощо. Високу оцінку отримують 

джеми, яким властиві насичені, яскраві кольори, виражений, приємний аромат 

вихідної сировини, в міру густа, але не надто щільна консистенція.  Смакові якості 

окремих видів сировини повинні бути збалансованими та вдало поєднуватись один 

із одним. Більшість споживачів віддають перевагу наявності фрагментів фруктів у 

готовому джемі. Це забезпечує йому формування більш привабливої консистенціі. 

Окрім того, консистенція джемів повинна залишатись стабільною протягом всього 

рекомендованого періоду зберігання. Щодо безпеки та якості, то готовий продукт 

повинен відповідати вимогам чинних нормативних документів [55]. 

З погляду на це, при розробці критеріїв оцінювання джемів за 

органолептичними показниками за основу були прийняті вимоги ДСТУ 4900:2007 

Джеми. Загальні технічні умови [55]. Оцінювання виконували за 5-ти бальною 

системою (табл. 3.1). 

Зразки джемів, які отримували середню оцінку від дегустаторів менше 2,0 

балів для подальших досліджень не допускались.  
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РОЗДІЛ 4 

 

ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

4.1  Розробка технологічної схеми виготовлення грушевого джему 

Класична технологія виготовлення грушевих джемів включає наступні 

технологічні операції (рис. 4.1).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис 4.1 Технологічна схема виробництва грушевого джему. 

Плоди груші 

Постачання сировини 

Зберігання 

Миття 

Інспекція ,сортування 

Очищення, видалення насінної камери 

Подрібнення на скибочки (5 мм) 

Бланшування у воді t=100°С, 5 хв. 

цукор Варка джему 

Фасування, герметизація 

Стерилізація t=100°С, 10-45 хв, 

Зберігання джему 
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РОЗДІЛ 5  

 

ЕКОНОМІЧНІ ПОКАЗНИКИ РОЗРОБЛЕНОЇ ТЕХНОЛОГІЇ 

КРАФТОВИХ ДЖЕМІВ 

 

З метою визначення ефективності виробництва грушевих джемів необхідно 

визначити економічні показники. 

Економічна ефективність джемів визначається з урахуванням До основних 

економічних показників:  

- вартість основної фруктової сировини, цукрозамінників і додаткових 

інгредієнтів; 

- витрати на тару, кришки та упаковку; 

- витрати на електроенергію, оплату праці та соціальні виплати, придбання та 

ремонт обладнання, а також інші ресурси, які використовуються під час 

виготовлення джемів; 

- собівартість готових джемів; 

- 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, що висвітлені в попередніх розділах, для подальшого 

промислового виробництва рекомендовані джеми, виготовлені за рецептурними 

композиціями 1.9 та 1.10. Отже і економічні розрахунки виконуємо саме для цих 

джемів.  

Визначаємо загальну вартість сировини для виготовлення грушевих крафтових 

джемів. При цьому будемо ураховувати рецептурну кількість сировини та її вартість. 

Під час розрахунку були використані оптові ціни в Україні 2024 року. Розрахунок 

виконували за формулою:  
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РОЗДІЛ 6 

 

ОХОРОНА ПРАЦІ ТА БЕЗПЕКА В НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЯХ 

 

6.1 Нормативно-правова база з охорони праці в галузі 

 

Право на здоровий, фізичний та моральний стан і не шкідливі умови праці має 

кожна людина в Україні та в любій країні світу[49]. На сьогодення стан професійних 

захворювань і травматизму в Україні вище ніж в країнах ЕС, а у галузях харчової 

промисловості стан охорони праці бажає бути кращим. Причинами цього є:  

- недостатня підготовка робітників підприємства і самих керівників з 

питань охорони праці; 

- погане відношення до трудової дисципліни; 

- використання застарілого обладнання. 

Міжнародна організація праці впровадила у всьому світі та в Україні - день 

охорони праці з метою привернення уваги суспільства, органів державної влади, 

суб’єктів господарювання до питань охорони праці та запобігання нещасним 

випадкам на виробництві і професійним захворюванням. В умовах воєнного стану 

коли в Україні щоденно від обстрілів гинуть люди неприпустимо допускати 

смертельні випадки на виробництві. Важливо підвищити увагу працівників і 

керівників до питань безпеки й гігієни праці, постійно вдосконалювати систему 

управління охороною праці, щоб забезпечити безпеку на виробництві. 

Тому головним моментом у політиці України є захист державою робітників і 

створення законів та нормативних актів, щодо охорони праці.  

В Україні у 1992 році Верховною Радою був прийнятий Закон України ’’Про 

охорону праці’’[58], він є основним нормативно-правовим документом. Також к 

законодавчим документам про охорону праці відноситься Конституція України [59], 

Закон України ''Про пожежну безпеку'' [60], ’’Кодекс законів про працю України’’, 

міжнародні стандарти [61], директиви Ради Європейських Співтовариств ''Про 
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ВИСНОВКИ 

 

1. В результаті виконання кваліфікаційної роботи обґрунтовано вибір основної 

сировини та додаткових інгредієнтів у рецептурах грушевих джемів. У якості 

основної сировини окрім плодів груші рекомендовано плоди горобини та 

лимону, насіння маку, а також коріння імбиру. У якості додаткових інгредієнтів 

рекомендовано використовувати прянощі: гвоздику, кардамон, корицю, аніс 

зірчастий.  

2. У якості цукрозамінника при виготовлені грушевих джемів рекомендовано 

використовувати сік топінамбура та сироп меду.  

3. Розроблено рецептуру грушевих джемів, до складу яких введено рекомендовані 

вище інгредієнти (рецептури Р 1.9 та Р 1.10).  

4. Результатами органолептичних досліджень встановлено, що джеми виготовлені 

за дослідними рецептурними композиціями Р 1.9 та Р 1.10 повністю відповідали 

всім розробленим вимогам до органолептичних показників та мали оцінку за 

всіма показниками 5 балів. 

5. Отримані результати розрахунків енергетичної цінності констатують, що джеми 

до рецептури яких входить цукор мали високу енергетичну цінність, яка 

коливалась в межах 204...254 ккал на 100 г продукту. При чому, при 

використанні сиропу меду зниження було в 1,2...1,3 рази, а соку топунамбуру – 

в 1,5...2,6 разів. Мінімальну енергетичну цінність мали джеми, виготовлені за 

дослідними рецептурами 1.8 та 1.9. До складу зазначених рецептур були введені 

плоди груші, горобини та різних спецій.  

6. Джем, виготовлений за дослідною рецептурою 1.9, до складу якої входили плоди 

груші, горобини, сік топінамбуру, гвоздика, кардамон, аніс зірчастий 

характеризувався низьким глікемічним індексом і визнаний найкращим за всіма 

визначеними показниками. Джем, виготовлений за дослідною рецептурою 1.10, 

яка включала плоди груші, лимон, імбир, сироп меду, бутони гвоздики, корицю, 
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кардамон, насіння маку мав високі органолептичні показники, порівняно високу 

енергетичну цінність, проте низький глікемічний індекс.  

7. Для подальшого промислового виробництва рекомендовані крафтові грушеві 

джеми, виготовлені за дослідними рецептурами 1.9 та 1.10.  

8. За результатами досліджень були розроблені технологічні схеми ввиробництва 

грушевих джемів за рецептурами 1.9 та 1.10, які отримали найвищі бали за всіма 

аналізованими показниками.  

9. Отримані результати економічних розрахунків дають можливість 

константувати, що виготовлення крафтових грушевих джемів за змодульованою 

дослідною рецептурою, на основі плодів груші, горобини, прянощів та соку 

топінамбуру, забезпечує отримання прибутку від реалізації 123770,7 грн за 1 

тону з рівнем рентабельності 112%. Прибуток від реалізації джемів, які 

виготовлені на основі плодів груші, лимону, імбиру, маку, прянощів та сиропу 

меду є дещо меншим, і становить 117732,2 грн за 1 тону, а рівень рентабельності 

101%. 

10. В роботі були проаналізовані заходи охорони праці та безпеки в надзвичайних 

ситуаціях на підприємствах по виробництву крафтових грушевих джемів. 
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