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АНОТАЦІЯ 

 

Сосновських Д.О. Вдосконалення технології переробки кизилу. – 

Кваліфікаційна робота. Кафедра харчових технологій та готельно-ресторанної 

справи. – Запоріжжя, Таврійський державний агротехнологічний університет 

імені Дмитра Моторного, 2025р. 

Текст викладений на 51 сторінках, містить 6 розділів, 13 таблиц, 3 рис., 29 

літературних джерела. 

Кваліфікаційна робота присвячена удосконаленню технології переробки 

кизилу, шляхом виготовленя джему з додаванням інноваційних інгридієнтів. В 

роботі обгрунтовано вибір продукту для переробки та додаткових складових 

рецептури до складу якої внесено яблука, апельсин, лимон, мед, базилік.  

Розглянуто особливості технологічного процесу приготування джему, до-

сліджено органолептичні показники готового продукту та проведено енерге-

тичні розрахунки та визначено глікемічний індекс джему. За результатами дос-

ліджень була удосконалена технологічна схема виготовлення джему. 

 За результатами органолептичної оцінки дослідні зразки джемів з кизилу 

відповідають вимогам стандарту, мають червоне забарвлення та гармонічний 

смак. Перевагу за смаком та ароматом мали зразки 6 та 8 ( з додаванням меду, 

лимону, апельсину та базиліку). В зразках де замінили цукор на мед, з’явився 

характерний  унікальний аромат і смак, який покращив смакові якості кизило-

во-го джему медовими нотками. Консистенція джему з медом дає більш гладку 

і насичену текстуру джему, що робить продукт більш приємним на смак. 

Розрахунки економічних показників виготовлення  кизилового джему за 

дослідною рецептурою, свідчать про те, що при реалізації одиниці продукції за 

ціною 78грн/шт можна отримати прибуток 29,84грн/шт,  рівень ре-нтабельності 

становитиме 61,95%     . 

Ключові слова: кизил, яблуко, джем, апельсин, лимон, базилік, мед, 

глікемічний індекс, енергетична цінність. 
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ВСТУП 

 

 Актуальність. В сучасних умовах одним із основних показників якості 

життя людини є здорове харчування, адже в раціонах українців існують харчові 

порушення, які призводять до розвитку захворювань, старіння та скорочення 

тривалості життя. У зв'язку з цим, особливу увагу необхідно звернути на дефі-

цит біологічно активних речовин у харчових раціонах [1]. 

Для забезпечення нормального функціонування людського організму не-

обхідно регулярне споживання плодово-ягідної продукції, які відрізняється ви-

сокою харчовою цінністю та містить значну кількість вітамінів, макро- і мікро-

елементів, вуглеводів, а інноваційні методи переробки цієї сировини дозволя-

ють зберігати її функціональні властивості [2].  

Актуальність переробки кизилу в Україні полягає в тому, що ця ягода має 

великий потенціал для використання в харчовій промисловості та створення 

різноманітних продуктів. Кизил відомий своїм високим вмістом вітаміну C, ан-

тиоксидантів та інших корисних речовин, що забезпечують його цінність для 

здоров'я. Це дає широкі можливості для розробки нових продуктів, таких як со-

уси, джеми, напої, десерти, та інші, які задовольнятимуть попит споживачів у 

здорових та корисних продуктах. Крім того, переробка кизилу дозволить збере-

гти цінність цієї ягоди протягом тривалого часу, збільшити її доступність для 

споживачів і розширити її ринок збуту [3].  

Робота виконана у рамках наукової теми 3.9 «Шляхи підвищення якості 

товарів та послуг харчової індустрії  у  Підпрограма  НДІ  АТЕ  ТДАТУ   «Роз-

роблення інноваційних технологій харчової та кулінарної продукції» 

(№0121U110200 )  на  2021-2026 рр.  

Мета роботи: аналіз та вдосконалення технології виробництва кизилово-

го джему з додаванням інноваційних інгредієнтів та обґрунтування харчової 

цінності, якості готового продукту.  

Для досягнення мети виконували наступні задачі: 
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- обгрунтувати вибір основної сировини для виробництва джему та дода-

ткових інгредієнтів рецептури; 

 - розробити рецептуру кизилового джему;  

- провести органолептичні дослідження;  

- визначити енергетичну цінність та глікемічний індекс джемів; 

- визначити економічні показники удосконаленої рецептури; 

- проаналізувати та описати заходи охорони праці та безпеки в надзви-

чайних ситуаціях на підприємствах по виробництву джемів. 

Об’єкт дослідження – технологічний процес виробництва джемів.  

Предмет дослідження – хімічний склад та біологічна цінність кизилу та 

базиліку, показники якості, харчова цінність. 

Наукова новизна: науково-обґрунтовано рецептурний склад кизилового 

джему із функціональними властивостями. 

Практичне значення проведених досліджень полягає в удосконаленні 

технології виготовлення кизилового джему шляхом введення додаткових інгре-

дієнтів, що сприятиме підвищенню його біологічної цінності та покращенню 

органолептичних показників.  

Методи дослідження: загальнонауковий метод аналізу даних, метод син-

тезу, метод експерименту, органолептичний метод, лабораторний метод. 
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РОЗДІЛ I 

АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД НАУКОВО-ТЕХНІЧНОЇ ЛІТЕРАТУРИ  

ЗА ОБРАНОЮ ТЕМОЮ 

 

1.1. Актуальність та перспективи виробництва джемів    

 

В Україні вживання плодів та ягід – основна умова нормальної життєді-

яльності людського організму, а споживання кондитерських виробів на основі 

плодово-ягідної сировини стає все більш популярним. В сучасному світі зрос-

тає тренд на здорове харчування, що відкриває великі можливості для виробни-

цтва плодово-ягідних джемів. 

Виробництво джемів на ринку України є конкурентоспроможним, за ра-

хунок популярності такої продукції серед різних споживачів, асортимент су-

часних торгівельних мереж передбачає наявність в декількох позиціях.  

Основними виробниками плодово-ягідних джемів є компанії, які реалізу-

ють власну продукцію через мережу посередників та пропонують споживачам 

якісну продукцію з широким асортиментом використовуючи сучасне українсь-

ке виробництво. Торгові марки «Верес», «Чумак», «Дари ланів», «Гайсин», 

«Златодар», «Торчин», «Ніжин», «Руна», «Шафран еліт» лідери серед спожив-

чих уподобань на ринку кондитерських виробів. 

Серед імпортерів джемів в Україну основними є Німеччина – 32 % , Авс-

трія – 25 %, Швеція – 19 %, Франція – 18 % [6]. 

Основою сировиною для виробництва джему є плодово-ягідна рослинна 

продукція та цукор.  Лідером серед сировини для переробки є яблуні, проте та-

кож широкого застосування набувають і інші: вишні, сливи, черешні, абрикоси,  

персики, велика частка припадає на полуницю, малину, смородину, аґрус.  

З кожним роком зростає попит на переробку нішевих культур, а саме: ки-

зил, обліпиха, ожина, журавлина, чорниця, тощо, адже сучасний споживач пе-

реходить на здорове харчування та потребує корисних смаколиків.  



15 
 

РОЗДІЛ 2 

 ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИКА ТА УМОВИ ПРОВЕДЕННЯ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

2.1 Програма та схема досліджень 

 

Ягоди кизилу відносяться до нішевої продукції переробка якої не дуже 

поширена в Україні. Виготовляють в основному варення в невеликих кількос-

тях. Тому створення різних рецептів джемів із додаванням інших плодів, ягід 

чи трав є актуальним сьогодні, а додавання меду на заміну цукру робить гото-

ву продукцію корисною , яка задовільнить вибагливого споживача.  

На першому етапі роботи було проведено аналіз літературних джерел, 

що дозволило визначити мету досліджень (рис.2.1.)  

 

Рис.2.1. Схема досліджень. 

На етапі експериментальних досліджень було проведено оцінку органо-

лептичних показників джемів, було розраховано енергетичну цінність та глі-

кемічний індекс готового продукту. 

Аналiтичний огляд лiтeратурних джeрeл 

Формулювання мети 

Оцінка органолептичних показників джемів 

Розрахунок енергетичної цінності 

Проведення дослідження (моделювання рецептур) 

Розрахунок глікемічного індексу 
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РОЗДІЛ 3 

РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ ТА ЇХ УЗАГАЛЬНЕННЯ 

 

 

3.1 Моделювання рецептурних композицій  

 

Для приготування дослідних партій кизилового джему провели моделю-

вання рецептурних композицій таблиця 3.1. Відповідно до рецептур варили 

джем: у підготовлений гарячий цукровий сироп з додатковими інгредієнтами 

додавали підготовлену сировину (кизил), варили протягом 30-40 хвилин, дода-

вали додатковий інгредієнт (яблука) та варили ще 15 хвилин, далі гарячий джем 

розливали в підготовлену тару, герметизуємо, стерилізуємо при температурі 

90°С протягом 15...30 хвилин, залежно від виду тари. 

Таблиця 3.1. 

Моделювання рецептурних композицій  

 

№ 

Зразка 

Найменування та вміст компонентів, г 

Кизил Цукор Мед Яблуко Апельсин Лимон Базилік 

1 100 50  30  20  

2 100 50  30  20 5 

3 100 50  30 20   

4 100 50  30 20  5 

5 100  40 30  30  

6 100  40 30  30 5 

7 100  40 30 30   

8 100  40 30 30  5 

 

Для оцінки якості готових зразків джемів провели дегустаційну оцінку за 

органолептичними показниками.  
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РОЗДІЛ 4 

ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

4.1 Технологічна лінія виробництва джемів 

 

Для переробки кизилу на підприємствах використовують сучасне мало-

відходне обладнання, яке забезпечує високу якість і харчову цінність готового 

продукту: машини і апарати безперервної дії (нарізання, видалення кісточок, 

розварювання, закупорювальна машина, пастеризатор, тощо).  

При виробництві джему ягоди бланшують у вакуум-апараті при атмос-

ферному тиску до розм'якшення з додаванням 10-15% води, далі уварюють з 

70-75% цукровим сиропом, для збереження цілісності шматочків сировини і 

покращення зовнішнього виду джему. Джем, як і варення, виготовляють ува-

рюванням з цукром цілих або нарізаних плодів чи ягід. При концентрації су-

хих розчинних речовин 69% готовий джем треба пастеризувати, а при концен-

трації 73 % його можна виготовляти непастеризованим.  

Технологічний процес  теплової обробки (варіння) не повинен тривати 

довше 30—40 хв. Спочатку завантажують підготовлену масу плодів і ягід, до-

дають небагато води або слабкого розчину цукрового сиропу і бланшують. 

Потім додають всю необхідну кількість цукру і варять до готовності.  

Для виготовлення плодово-ягідних джемів можна використовувати та-

кож сульфітовану, швидкозаморожену рослинну сировину. Не дозволяється 

додавати до джему штучні барвники та есенції. Фасування джем у  різну скля-

ну чи іншу тару місткістю не більше 3 л. Зберігають джем так, як і варення: 

пастеризований при температурі 0-20 °С, непастеризований −10-20 С, віднос-

на вологість повітря 75%. Технологічна схема виготовлення джему представ-

лена на рис.4.1. 
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РОЗДІЛ 5 

ЕКОНОМІЧНІ ПОКAЗНИКИ ІННОВAЦІЙНОЇ   

ТЕХНОЛОГІЇ ДЖЕМІВ 

 

Економічні показники виробництва джемів дозволяють оцінити ефектив-

ність діяльності підприємства та визначити шляхи підвищення прибутковості. 

Основними економічними показниками є: 

Собівартість продукції. Основні статті витрат на сировину та матеріали: 

вартість фруктів, ягід, цукру, пектину, лимонної кислоти та інших компонентів, 

витрати на електроенергію, газ або інше паливо для приготування джему, заро-

бітна плата працівників, зайнятих у виробництві, включаючи податки та збори, 

витрати на банки, етикетки, кришки тощо. Також, інші витрати: амортизація 

обладнання, адміністративні витрати. 

Прибутковість. Прибуток від реалізації джемів визначається, як різниця 

між виручкою від продажу та собівартістю. Рентабельність виробництва, як ві-

дношення прибутку до витрат (собівартості) у відсотках: 

 

Ціна реалізації: встановлюється з урахуванням витрат, конкуренції та ці-

льової мережі. При збільшенні обсягів виробництва знижується собівартість 

завдяки ефекту масштабу (зменшення витрат на одиницю продукції при збіль-

шенні обсягів випуску). 

Велику роль відіграють маркетингові показники, адже збільшуються по-

питу на різні види джемів з додаванням органічної сировини, без цукру тощо. 

Зменшення відходів виробництва та впровадження енергоощадних техно-

логій може позитивно вплинути на витрати, а виробництво джемів із локальної 

сировини підтримує місцеву економіку. Комплексний аналіз економічних пока-

зників допомагає підвищити ефективність виробництва джемів та забезпечити 

стійкий розвиток підприємства. 
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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 сьогодні є однією з ключових систем на підприємствах рі-

зного профілю та форм власності. Дотримання правил техніки безпеки дозволяє 

знизити рівень травматизму на підприємствах до 90%. На підприємствах харчо-

вої промисловості, як і в інших галузях, основою охорони праці є нормативно-

правова база. Вона спирається на Закон України "Про охорону праці" [23], Кон-

ституцію України [24], Закон України "Про пожежну безпеку" [25], міжнародні 

стандарти і директиви Ради Європейських Співтовариств "Щодо впровадження 

заходів, які сприяють підвищенню безпеки та гігієни праці працівників" [27].  

У харчовій промисловості діють галузеві нормативи та стандарти, які 

спрямовані на забезпечення безпеки працівників і створення безпечних умов 

праці на всіх етапах виробничого процесу. Ці документи регулюють вимоги до 

виробничого обладнання, технологічних процесів, умов зберігання та транспо-

ртування сировини і готової продукції.  

Основними аспектами, які регулюються цими стандартами, є: 

Технологічні процеси: Установлюються правила безпечної експлуатації 

обладнання, контролюються можливі технічні ризики, пов’язані з високими те-

мпературами, рухомими механізмами та тиском. 

Санітарно-гігієнічні вимоги: Забезпечується суворий контроль за дотри-

манням норм чистоти на робочих місцях, у виробничих зонах, а також у при-

міщеннях для зберігання сировини та готової продукції. 

Фізичні, хімічні та біологічні фактори ризику: Регулюється захист праці-

вників від шкідливого впливу хімічних речовин, мікроорганізмів та інших не-

безпечних факторів, які можуть виникати у процесі роботи. 

Обладнання: Встановлюються технічні вимоги до машин і механізмів, які 

повинні бути оснащені засобами захисту, запобіжниками та сигнальними при-

строями для уникнення травм. 
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ВИСНОВКИ 

 

У роботі проведено аналіз наукової літератури та визначено основні осо-

бливості виготовлення джемів з кизилу. Визначено особливості технологічного 

процесу з використанням додаткових інгредієнтів.  

Розроблено рецептури кизилових джемів, до складу яких введено яблука, 

цукор, мед, плоди лимону та апельсину, листя базиліку. 

За результатами органолептичної оцінки дослідні зразки джемів з кизилу 

відповідають вимогам стандарту, мають червоне забарвлення та гармонічний 

смак. Перевагу за смаком та ароматом мали зразки 6 та 8 ( з додаванням меду, 

лимону, апельсину та базиліку). В зразках де замінили цукор на мед, з’явився 

характерний  унікальний аромат і смак, який покращив смакові якості кизило-

вого джему медовими нотками. Консистенція джему з медом дає більш гладку і 

насичену текстуру джему, що робить продукт більш приємним на смак, проте 

всі зразки в цілому отримали високі оцінки. 

За результатами розрахунку енергетичної цінності найменшу калорій-

ність мали джеми виготовлені за рецептурами 5, 6, 7, 8 в яких цукор замінили 

на мед. 

Використання меду замість цукру в джемах покращує їх харчову цінність 

та смакові властивості, а завдяки антибактеріальним властивостям мед може 

виступати як натуральний консервант, збільшуючи термін зберігання джему без 

додавання штучних консервантів. 

Джеми з медом мають нижчий глікемічний індекс порівняно з цукром, що  

є особливо важливим для людей, які контролюють свій рівень цукру. 

Використання кизилу в джемах може бути корисним для здоров'я, особ-

ливо у поєднанні з іншими інгредієнтами, які також мають низький або серед-

ній глікемічний індекс, такими як мед. Це дозволяє створити смачні та корисні 

продукти, які допомагають підтримувати здоровий рівень цукру в крові. 

При реалізації одиниці продукції за ціною 78грн/шт можна отримати 

прибуток 29,84грн/шт,  рівень рентабельності становитиме 61,95% 
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