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АНОТАЦІЯ 

 

Тараненко Г.Г. Удосконалення технології виробництва протеїнових смузі 

на основі плодоовочевої сировини. – Кваліфікаційна робота. Кафедра харчових 

технологій та готельно-ресторанної справи. – Запоріжжя, Таврійський 

державний агротехнологічний університет імені Дмитра Моторного, 2025. 

Текст викладений на 81 сторінці, містить 6 розділів, 18 таблиць, 8 рисунків, 

56 літературних джерел. 

В кваліфіікаційній роботі надана характеристика сировини для 

виробництва протеїнових смузі на основі плодоовочевої сировини, виконано 

аналіз літературних джерел за вказаною темою та представлені розроблені 

рецептури виготовлення протеїнових смузі на основі плодоовочевої сировини. 

Розглянута та описана загальна технологія виробництва протеїнових смузі на 

основі плодоовочевої сировини. Описані результати органолептичної оцінки 

контрольного та дослідного варіантів. Розраховано економічну ефективність 

виробництва протеїнових смузі на основі плодоовочевої сировини. Розглянуто 

охорону праці та безпеку в надзвичайних ситуаціях. 

 

Ключові слова: протеїновий смузі, плодоовочева сировина, функціональні 

властивості, технологія виробництва, органолептична оцінка. 
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ВСТУП 

 

Актуальність теми. Здорове харчування є критично важливим для 

підтримки оптимального здоров’я та запобігання різноманітним захворюванням. 

Воно забезпечує організм необхідними поживними речовинами, включаючи 

вітаміни, мінерали, білки, жири та вуглеводи, які необхідні для функціонування 

всіх систем організму. Актуальність здорового харчування зумовлена кількома 

факторами, зокрема, зростанням захворюваності на неінфекційні захворювання, 

підвищенням інтересу до здорового способу життя та доступністю інформації.  

Харчова індустрія відіграє важливу роль у забезпеченні населення 

здоровими харчовими продуктами. Можливості харчової індустрії у цьому 

процесі включають розробку та виробництво продуктів з низьким вмістом солі, 

цукру та насичених жирів, збагачення продуктів вітамінами, мінералами та 

іншими корисними речовинами, надання споживачам достовірної інформації 

про харчову цінність продуктів, співпраця з медичними та науковими 

організаціями для розробки рекомендацій щодо здорового харчування. 

Важливо підкреслити актуальність смузі у здоровому харчуванні та 

можливості харчової індустрії в цьому. Смузі набули великої популярності 

завдяки своїй універсальності, можливості поєднувати різноманітні інгредієнти 

та отримувати корисний та смачний напій. 

Актуальність смузі для здорового харчування зумовлена кількома 

факторами: зручністю та швидкістю приготування та споживання, багатством 

поживних речовин, розмаїттям рецептур,  позитивним впливм на здоров’я, 

зокрема покращення травлення, контроль ваги та підвищення імунітету. Завдяки 

цим перевагам, смузі стають все більш популярними серед людей, які прагнуть 

вести здоровий спосіб життя та харчуватися збалансовано. 

Аналіз розміру і частки світового ринку смузі, проведений науковцями у 

2022-2023 роках, засвідчує його зростання в середньому на 7,58% у найближчі 5 

років [1]. Звіт охоплює аналіз доходів ринку здорових коктейлів та 

сегментований за типами продуктів (фруктові, молочні та інші типи продуктів); 
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по каналу збуту (супермаркети/гіпермаркети, смузі-бари, цілодобові магазини та 

інші канали збуту) та за географічним розташуванням (Північна Америка, 

Європа, Азіатсько-Тихоокеанський регіон, Південна Америка, Близький Схід та 

Африка). У звіті представлені розмір ринку та вартісні прогнози (у мільйонах 

доларів США) для всіх вищезгаданих сегментів [1]. 

 Зважаючи на світові тенденції, актуалізуються можливості харчової 

індустрії у виробництві смузі. По-перше, це розробка готових сумішей для смузі 

та пропонування споживачам готових сумішей заморожених фруктів та овочів, 

які потрібно просто збити з рідиною для отримання готового смузі. По-друге,  

виробництво смузі збагачених додатковими поживними речовинами, зокрема 

збагачені вітамінами, мінералами, протеїном або іншими корисними добавками. 

По-третє, створення смузі з різноманітними смаками та функціями, наприклад, 

для схуднення, для підвищення імунітету або для спортсменів. По-четверте, 

фасування смузі у зручну упаковку, зокрема зручні пляшки або пакети, які можна 

брати з собою на роботу, навчання або в дорогу. 

Важливо зазначити, що у процесі виготовлення смузі важливим є склад 

продукту, вміст цукру та інші добавки, при цьому перевага має надаватися 

натуральним інгредієнтам без додавання штучних барвників, ароматизаторів та 

консервантів. 

Усі ці фактори роблять обґрунтування і розробку нових рецептур смузі 

актуальним завданням для харчової промисловості. 

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

виконувалась впродовж 2023-2024 рр. в Таврійському державному 

агротехнологічному університеті імені Дмитра Моторного відповідно до 

програми  Розроблення інноваційних технологій харчової та кулінарної 

продукції № держреєстрації 0121u110200. 

Метою цього наукового дослідження є розробити і обґрунтувати 

технологію і рецептуру виробництва протеїнового смузі на основі 

плодоовочевої сировини з переважаючим використанням доступної локальної 
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сировини, що на даному етапі розвитку харчової промисловості України не 

використовується належним чином.  

Для досягнення поставленої мети нами поставлено наступні завдання: 

− аналіз літературних джерел та обґрунтування вибору інгредієнтів для 

виробництва протеїнового смузі на основі плодоовочевої сировини;  

− обґрунтування рецептури протеїнового смузі на основі плодоовочевої 

сировини; 

− розробка і обґрунтування технології виробництва протеїнового смузі 

на основі плодоовочевої сировини; 

− проведення органолептичної оцінки якості готового протеїнового 

смузі на основі плодоовочевої сировини.  

Об’єкт дослідження  – технологія виробництва протеїнового смузі на 

основі плодоовочевої сировини. 

Предмет дослідження –  органолептичні, фізико-хімічні показники 

протеїнового смузі на основі плодоовочевої сировини з функціональними 

властивостями. 

Методи дослідження. Для аналізу та узагальнення існуючих технологій 

виробництва смузі використовувалися аналітичні (синтезу, аналізу та 

узагальненння) та експериментальні методи (лабораторні, органолептичні, 

фізико-хімічні).  
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РОЗДІЛ 1 

АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД НАУКОВО-ТЕХНІЧНОЇ ЛІТЕРАТУРИ.  

СМУЗІ ЯК ПРОДУКТ З ФУНКЦІОНАЛЬНИМИ ВЛАСТИВОСТЯМИ  

 

1.1. Напої функціонального призначення та їх роль в харчуванні 

людини 

У структурі харчування сучасної людини використовується кілька тисяч 

природних і штучних харчових продуктів, існує величезна кількість різних дієт. 

Останніми роками це розмаїття все більш впевнено доповнюєтья так званими 

функціональними продуктами (ФП) – Food for Specific Health Use. Відмінністю 

цих продуктів від традиційних є те, що вони володіють не тільки поживними 

властивостями, але і здійснюють цілеспрямовану дію на функціональну 

активність окремих органів і систем організму з профілактичною та лікувально-

оздоровчою метою. 

Найбільш популярними функціональними продуктами є: кисломолочні 

продукти з пробіотиками, що сприяють нормалізації мікрофлори кишечника; 

соки, збагачені вітамінами і мінералами; продукти з пребіотиками, що 

стимулюють ріст корисних бактерій; продукти з омега-3 жирними кислотами, які 

знижують ризик серцево-судинних захворювань. 

Незважаючи на очевидні переваги, вживання функціональних продуктів 

має певні особливості. Так, зокрема, досить часто вони мають відносно високу 

вартість порівняно зі звичайними продуктами харчування. Окрім цього їх 

використання потребує консультації з лікарем або дієтологом. Важливо також 

вказати на те, що у багатьох країнах, зокрема і в Україні, законодавство щодо 

функціональних продуктів є недосконалим, що може призвести до появи на 

ринку неякісних або неефективних продуктів. 

До основних перспектив розвитку ринку функціональних продуктів 

відносять індивідуалізацію харчування, профілактика захворювань та 

Збільшення тривалості та якості життя. Так, зокрема, з розвитком технологій 

з’являється можливість створювати продукти, які будуть максимально 
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РОЗДІЛ 2 

ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИКА ПРОВЕДЕННЯ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

Теоретичні та експериментальні дослідження проводилися в 2023-2024 

роках на базі Науково-дослідного інституту «Агротехнологій та екології» та 

кафедри харчових технологій та готельно-ресторанної справи Таврійського 

державного агротехнологічного університету імені Дмитра Моторного. 

 

2.1. Програма досліджень 

Дослідницька програма реалізовувалася у два етапи: теоретичний і 

експериментальний.  

На теоретичному етапі проведено аналіз асортименту і компонентів 

протеїнових смузі на основі плодоовочевої сировини, обирано сировина на 

підставі її функціональних властивостей та локальної доступності з метою  

створення досягнення максимальної харчової цінності та органолептичних 

властивостей. Вивчено вимоги стандартів  безпеки та якості до сировини та 

матеріалів, розглянуто можливі рецептури протеїнових смузі на основі 

плодоовочевої сировини з додаванням різних видів рослинних білків (соєвий, 

гороховий, конопляний тощо). 

 На експериментальному етапі досліджень проведено органолептичну та 

фізико-хімічну оцінку сировини і продукції.  

Схема програми досліджень зображена на рис. 1.1. 
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РОЗДІЛ 3 

РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ ТА ЇХ УЗАГАЛЬНЕННЯ 

 

 

3.1. Товарознавча і органолептична оцінка сировини 

3.1.1. Товарознавча оцінка сировини  

Здійснено аналіз сезонної плодоовочевої сировини на придатність для 

приготування смузі.  Використовувалася плодовочева сировина, що відповідає 

вимогам наступних ДСТУ. 

Яблука використовувалася відповідно до ДСТУ 8133:2015 Яблука свіжі 

середніх та пізніх термінів достигання. Обиралися відбірні плоди типові за 

формою та забарвленням для даного помологічного сорту, з плодоніжкою або 

без неї, у яких відсутні механічні пошкодження шкірки, пошкодження 

шкідниками, ураження грибними хворобами та фізіологічними розладами 

(вищий сорт), плоди типові за формою та забарвленням для даного 

помологічного сорту, з плодоніжкою або без неї, з відсутніми значними 

механічними пошкодженнями шкірки, пошкодженнями шкідниками, ураженням 

грибними хворобами та фізіологічними розладами (перший сорт), а також плоди 

типові й нетипові за формою та забарвленням для даного помологічного сорту, з 

плодоніжкою або без неї з відсутніми значними механічними пошкодженнями 

шкірки, пошкодженнями шкідниками, ураженням грибними хворобами та 

фізіологічними розладами (другий сорт) [16]. 

Плоди вишні використовувалася відповідно до ДСТУ 8325:2015 Вишня 

свіжа. Технічні умови. Плоди  бралися  типові за формою та забарвленням для 

даного помологічного сорту, з плодоніжкою або без неї, без значних механічних 

пошкоджень шкірочки, пошкоджень шкідниками, ураження грибними 

хворобами (перший сорт) та типові і нетипові за формою та забарвленням для 

даного помологічного сорту, з плодоніжкою або без неї, без значних механічних 

пошкоджень шкірочки, пошкоджень шкідниками, ураження грибними 

хворобами (другий сорт) [18].  
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РОЗДІЛ 4.  

ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

4.1. Принципова технологічна схема виготовлення смузі 

Для виробництва якісних протеїнових смузі з плодоовочевої сировини 

необхідно оптимізувати технологічні процеси. Глибокий аналіз виробництва 

допоможе визначити ключові моменти, які впливають на смак, поживність та 

безпечність продукту. 

Технологічний процес виробництва продукту складається з кількох 

послідовних етапів, на кожному з яких існують потенційні ризики, пов’язані з 

можливістю забруднення продукту фізичними домішками, хімічними 

речовинами або мікроорганізмами. Для забезпечення безпеки та якості продукції 

необхідно проводити ретельний контроль на всіх етапах виробництва та 

впроваджувати ефективні системи управління якістю. 

Для досягнення максимальної ефективності та якості продукції необхідно 

створити сучасну виробничу лінію, оснащену високопродуктивним 

обладнанням, яке забезпечить безперервний процес переробки сировини. 

Інвестування в новітнє обладнання є стратегічним рішенням, яке дозволить 

підвищити конкурентоспроможність підприємства на ринку. 

Сучасні технологічні схеми виробництва спрямовані на досягнення 

оптимального балансу між якістю продукції та ефективністю використання 

ресурсів. Безперервні виробничі лінії, завдяки своїй автоматизації та мінімізації 

простоїв, дозволяють значно підвищити продуктивність, знизити витрати на 

сировину та енергію, а також забезпечити стабільну високу якість готового 

продукту.  

Сировина проходить ретельний візуальний контроль. Співробітники 

відбраковують плоди, які не відповідають встановленим стандартам якості. До 

таких плодів відносяться: уражені шкідниками або хворобами, гнилі, 

підморожені, а також ті, що мають механічні пошкодження або забруднення 
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РОЗДІЛ 5 

ЕКОНОМІЧНА ЕФЕКТИВНІСТЬ ВИРОБНИЦТВА СМУЗІ 

 

З метою підвищення ефективності виробництва та прийняття 

обґрунтованих управлінських рішень необхідно провести економічний аналіз, 

який включає детальний розрахунок повної собівартості одного кілограма 

протеїнового смузі. В розрахунок будуть включені витрати на сировину, енергію, 

заробітну плату, амортизацію обладнання та інші прямі і непрямі витрати. На 

основі отриманих даних буде розрахована рентабельність виробництва, що 

дозволить оцінити ефективність використання ресурсів та визначити потенціал 

для збільшення прибутку. 

Для проведення розрахунків було використано деталізовану рецептуру, що 

включає всі компоненти продукту та їхню точну кількість. Крім того, 

враховувалися додаткові витрати, такі як енергоносії, заробітна плата та 

амортизація обладнання. 

Розрахунок собівартості проведено відповідно до чинного законодавства  

та внутрішніх нормативних документів підприємства [37]. 

1. Структура собівартості продукції включає значну частку витрат на 

сировину. Вартість сировини залежить від її виду, кількості та закупівельних цін 

на ринку. Зважаючи на те, що сировина є одним з основних факторів, що 

впливають на собівартість продукції, правильний вибір постачальників та 

контроль якості сировини є важливими аспектами виробництва. Вартість 

сировини може змінюватися в часі під впливом різних факторів, таких як 

сезонність, попит і пропозиція на ринку. Тому, для точного розрахунку 

собівартості необхідно використовувати актуальні дані про ціни [4, 35].  

Витрати основної сировини для виготовлення смузі представлено у 

таблицях 5.1-5.3. 

 

 

 



66 

 

РОЗДІЛ 6 

ОХОРОНА ПРАЦІ ТА БЕЗПЕКА У НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЯХ 

 

 

6.1 Вимоги безпеки при розробці та впровадженні технології 

виробництва смузі 

Впровадження нової технології виробництва консервованої продукції з 

використанням інноваційних інгредієнтів має здійснюватися з безумовним 

дотриманням вимог безпеки праці, пожежної безпеки та техногенної безпеки. 

Перед початком виробництва необхідно провести експертизу проектної 

документації на відповідність чинному законодавству [42].  

Фінансування даних робіт можливе виключно за умови отримання 

позитивного висновку експертизи.  

Впровадження нових технологій, машин, механізмів та устаткування, що 

підпадають під дію нормативів з безпеки праці, можливе лише за умови 

отримання відповідних сертифікатів і погодження з Державною службою 

України з питань праці та Державною службою України з надзвичайних 

ситуацій [3]. 

Виробництво має здійснюватися з використанням лише таких речовин, для 

яких встановлені гранично допустимі концентрації, методи контролю та 

проведена токсикологічна експертиза. 

У разі використання небезпечних речовин у кількостях, що потребують 

додаткових заходів безпеки, керівник підприємства зобов’язаний інформувати 

відповідні державні органи та розробляти затверджені ними плани щодо захисту 

працівників, населення та довкілля. 

 

6.2 Управління охороною праці на підприємстві 

Згідно з чинним законодавством, на підприємствах харчової 

промисловості, зокрема консервних заводах, де присутнє обладнання, що 

належить до категорії підвищеної небезпеки, обов’язковим є призначення 
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ВИСНОВКИ 

 

У кваліфікаційній роботі на підставі теоретичних та експериментальних 

досліджень встановлена економічна доцільність виробництва протеїнового 

смузі на основі плодоовочевої сировини за пропонованими рецептурами у 

невеликих обсягах малими підприємствами, зокрема спортивні заклади, за умов 

отримання техніки безпеки та технологічних карт. 

1. Виконано огляд літератури обґрунтовано вибір інгредієнтів для 

виробництва протеїнового смузі на основі плодоовочевої сировини.  

2. Обґрунтовано рецептури протеїнового смузі на основі плодоовочевої 

сировини, до складу якого входять рослинне молоко, йогурт та зерна чіа. 

3. Розроблено технологію виробництва протеїнового смузі на основі 

плодоовочевої сировини, яка полягає в здійсненні підготовчих операцій, 

подрібненні овочів, змішуванні рецептурних інгредієнтів, фасуванні та 

заключних операціях. 

4. Проведено органолептичну оцінку якості готового смузі та 

встановлено, що протеїновий смузі на основі плодоовочевої сировини за 

розробленою технологією і рецептурами отримав високі дегустаційні оцінки та 

вирізняється гармонійним смако-ароматичним профілем. 

5. Встановлено, що протеїнового смузі на основі плодоовочевої 

сировини виготовлений за розробеними рецептурами та технологією містить 

23.5-24.7 % сухих розчинних речовин, рН становить 4.0 …4.4 через 24 години 

після приготування, що є передумовою стійкості під час зберігання та гарантує 

безпечність продукції.  

6. Економічно доведено, що виготовлення протеїнового смузі на основі 

плодоовочевої сировини є доцільним. При запланованій рентабельності 

виробництва 40%, ціна порції (300 гр.) становить 67,81 – 86,03 грн. без 

додавання мінарльної води та 60,05 – 75,64 грн. з додаванням води. При цьому 

зазначено, що з додаванням мінеральної води, ціна зменщується на 11,81%.  
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7. Наголошено на доцільності виробництва протеїнового смузі на основі 

плодоовочевої сировини за розробленими рецептурами у невеликих обсягах 

малими підприємствами, зокрема спортивні заклади, за умов отримання техніки 

безпеки та технологічних карт. 

8. Проаналізовано заходи безпеки у надзвичайних ситуаціях. 
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