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АННОТАЦІЯ 

Чербунова Вікторія Олексіївна Удосконалення технології зберігання 

гарбуза із використанням екстракту кори дуба. -Кваліфікаційна робота. Кафедра 

харчових технологій та готельно-ресторанної справи.-Запоріжжя, Таврійський 

державний агротехнологічний університет імені Дмитра Моторного, 2025 р. 

 Текст викладений на 83 сторінках, містить 6 розділів, 11 таблиць, 5 

рисунків, 48 літературних джерел. 

 В кваліфікаційній  роботі обґрунтовано практичні рекомендації щодо 

удосконалення технології зберігання гарбуза із застосуванням екстакту кори 

дуба. 

У цій дипломній роботі було виконано наступне: у першому розділі 

проведено аналіз актуальних літературних джерел, що стосуються обраної теми; 

другий розділ присвячений огляду методів, які застосовувалися під час 

експериментів; у третьому розділі представлені результати досліджень та їх 

детальний аналіз; четвертий розділ описує технологічну схему зберігання 

гарбуза за використання екстракту кори дуба; п’ятий розділ містить економічні 

розрахунки, що підтверджують доцільність виробництва; у шостому розділі 

надано комплекс заходів з охорони праці та безпеки працівників у разі 

надзвичайних ситуацій на харчових підприємствах. На основі отриманих 

результатів зроблені висновки щодо ефективності виробничого процесу. 

 

Ключові слова:  гарбуз, екстракт кори дуба, зберігання, аскорбінова 

кислота. 
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ВСТУП 

 

Актуальність теми. Збереження сільськогосподарських продуктів, зокрема 

гарбуза, є важливим завданням як для фермерів, так і для підприємств харчової 

промисловості. Гарбуз — це цінний продукт харчування, багатий на вітаміни, 

мінерали та клітковину, який використовується у свіжому вигляді та в 

переробленій формі. Проте значна частина врожаю псується через 

недосконалість технологій зберігання.   

Основні причини втрат:   

- розвиток мікроорганізмів (грибків, плісняви), які викликають гниття;   

- втрата вологи, що призводить до зменшення маси та товарного вигляду;   

- вплив коливань температури та вологості, що негативно впливає на якість 

продукції.   

Збільшення терміну зберігання гарбуза є важливим для:   

- зменшення сезонності споживання продукту;   

- збереження харчової цінності продукту;   

- підвищення економічної ефективності аграрного виробництва;   

- задоволення потреб споживачів у якісній продукції протягом усього року. 

Застосування натуральних засобів, таких як екстракт кори дуба, є сучасною 

альтернативою традиційним методам. Екстракт містить дубильні речовини та 

поліфеноли, які мають антисептичну, антиоксидантну та антимікробну дію. Це 

дозволяє не тільки ефективно запобігати псуванню продукту, а й робить метод 

екологічно безпечним та економічно доцільним [1].   

Таким чином, удосконалення технології зберігання плодів гарбуза за 

допомогою екстракту кори дуба є актуальним завданням, що сприятиме 

зменшенню втрат урожаю, підвищенню екологічної безпеки та забезпеченню 

споживачів якісними продуктами. 

Мета дослідження: розробити та науково обґрунтувати технологію 

зберігання гарбуза за допомогою обробки екстрактом кори дуба для збільшення 

терміну її придатності та збереження якості. 
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Об’єкт дослідження: гарбуз як сільськогосподарський продукт, який 

потребує тривалого зберігання. 

Предмет дослідження: вплив екстракту кори дуба на збереження 

мікробіологічної чистоти, фізико-хімічних властивостей та терміну зберігання 

гарбуза. 

Було поставлено наступні завдання: 

1. Провести аналіз сучасних технологій зберігання гарбуза та їх недоліків. 

2. Вивчити хімічний склад та властивості екстракту кори дуба, які впливають 

на збереження продуктів. 

3. Розробити технологію обробки гарбуза екстрактом кори дуба для 

покращення її зберігання. 

4. Дослідити вплив екстракту на мікробіологічну активність на поверхні 

гарбуза. 

5. Оцінити зміну фізико-хімічних характеристик гарбуза (вологість, маса, 

зовнішній вигляд) після обробки протягом зберігання. 

6. Провести порівняння ефективності розробленої технології з традиційними 

методами зберігання. 

7. Сформулювати практичні рекомендації щодо використання екстракту кори 

дуба у зберіганні сільськогосподарських продуктів. 

 Наукова новизна роботи полягає у вперше проведеному дослідженні 

впливу екстракту кори дуба на тривале зберігання гарбуза. У процесі 

дослідження було встановлено оптимальні умови та концентрацію екстракту для 

його ефективного використання з метою збереження якості продукту. Вивчено 

антимікробні та антигрибкові властивості екстракту кори дуба, які дозволяють 

значно зменшити ризик псування гарбуза під час зберігання.   

Окрім цього, було розроблено екологічно безпечну технологію, яка не 

потребує використання синтетичних консервантів, забезпечуючи збереження 

фізико-хімічних характеристик гарбуза, таких як вологість, маса та зовнішній 

вигляд, протягом тривалого періоду. Робота робить внесок у розвиток 

інноваційних підходів до зберігання сільськогосподарської продукції та 
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демонструє можливість використання природних компонентів для зменшення 

втрат урожаю та підвищення його якості. 

У роботі використовувались такі методи дослідження: 

1. Аналіз літературних джерел – для вивчення сучасних технологій 

зберігання гарбуза, її фізико-хімічних характеристик, а також властивостей 

кори дуба та її екстракту. 

2. Лабораторні дослідження – для отримання екстракту кори дуба, 

визначення його антимікробних та антигрибкових властивостей, а також 

дослідження його впливу на збереження гарбуза. 

3. Експериментальний метод – для обробки гарбуза екстрактом кори дуба та 

її зберігання в різних умовах, з метою порівняння результатів із 

необробленими зразками. 

4. Мікробіологічний аналіз – для оцінки дії екстракту кори дуба на розвиток 

мікроорганізмів, що викликають псування гарбуза. 

5. Фізико-хімічний аналіз – для вивчення змін маси, вологості, зовнішнього 

вигляду та інших показників гарбуза протягом періоду зберігання. 

6. Статистичний аналіз – для обробки отриманих результатів, визначення їх 

достовірності та аналізу впливу різних факторів на якість і тривалість 

зберігання гарбуза. 

Ці методи забезпечили комплексний підхід до вирішення поставлених 

завдань і досягнення мети дослідження. 

Практична цінність роботи полягає у розробці екологічно безпечної, 

економічно ефективної та інноваційної технології зберігання гарбуза за 

допомогою обробки екстрактом кори дуба.   

Результати дослідження можуть бути використані в сільському 

господарстві для зменшення втрат продукції під час тривалого зберігання. 

Запропонована технологія є особливо актуальною для фермерських господарств, 

підприємств харчової промисловості, складів і сховищ, які займаються 

зберіганням та переробкою гарбуза.   

Використання екстракту кори дуба як природного консерванта дозволяє 

забезпечити збереження якості продукції без застосування синтетичних хімічних 
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речовин, що відповідає сучасним вимогам до екологічності та безпеки харчових 

продуктів.   

Також результати роботи можуть слугувати основою для подальших 

досліджень із впровадження природних компонентів у зберігання інших видів 

овочів та фруктів. Це сприятиме популяризації натуральних технологій та 

підвищенню ефективності аграрного виробництва. 
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РОЗДІЛ 1. 

АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД НАУКОВО-ТЕХНІЧНОЇ ЛІТЕРАТУРИ ЗА 

ОБРАНОЮ ТЕМОЮ 

 

1.1. Характеристика гарбуза як об’єкта зберігання: хімічний склад, 

властивості шкірки, фактори псування. 

Збереження сільськогосподарських продуктів є однією з ключових проблем 

аграрної галузі, оскільки значна частина врожаю втрачається через псування під 

час зберігання. гарбуз є одним із популярних та поживних овочів, який широко 

використовується у харчуванні та переробці. Однак його тривале зберігання є 

складною задачею через схильність до втрати вологи, розвитку мікроорганізмів 

та грибкових інфекцій, що призводить до псування продукту. 

У зв’язку з цим необхідно вдосконалювати існуючі методи зберігання, 

застосовуючи екологічно безпечні та економічно доцільні технології. Одним із 

таких методів є використання екстракту кори дуба, що має природні антимікробні 

та антигрибкові властивості. Вивчення можливості застосування цього екстракту 

для продовження терміну зберігання тикви є новим і перспективним напрямом 

наукових досліджень [1]. 

Актуальність даної теми зумовлена необхідністю зниження втрат урожаю 

та поліпшення якості зберігання сільськогосподарських продуктів без 

застосування шкідливих хімічних консервантів. Використання природних 

компонентів, таких як екстракт кори дуба, не тільки дозволяє покращити умови 

зберігання, але й відповідає сучасним вимогам щодо екологічної безпеки. 

Метою даної роботи є розробка та наукове обґрунтування технології 

зберігання гарбуза за допомогою обробки екстрактом кори дуба, що дозволить 

збільшити термін зберігання продукту та зберегти його харчову цінність. 

У результаті дослідження планується визначити ефективність 

використання екстракту кори дуба, оцінити його вплив на мікробіологічну 

активність та фізико-хімічні властивості гарбуза, а також порівняти нову 

технологію з традиційними методами зберігання [2]. 
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РОЗДІЛ 2. 

ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИКА ТА УМОВИ ПРОВЕДЕННЯ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

 2.1 Програма досліджень  

 

Метою дослідження є оцінка ефективності екстракту кори дуба для 

зберігання плодів гарбуза. Для цього буде проведено комплекс експериментів, що 

включають такі етапи: 

1. Огляд літератури: Аналіз існуючих методів зберігання гарбуза та 

властивостей кори дуба. 

2. Обробка гарбуза: Обробка гарбуза різними концентраціями екстракту 

кори дуба. 

3. Зберігання гарбуза: Зберігання за різних температур і вологості, 

моніторинг маси та зовнішнього вигляду. 

4. Мікробіологічний аналіз: Визначення ефективності екстракту щодо 

зниження рівня мікроорганізмів. 

5. Фізико-хімічні дослідження: Вимірювання вологості, текстури, 

вітамінного складу гарбуза до і після обробки. 

6. Статистичний аналіз: Обробка даних для визначення ефективності 

обробки екстрактом кори дуба. 

7. Висновки та рекомендації: Формулювання рекомендацій щодо 

застосування екстракту кори дуба для зберігання гарбуза. 

Ця програма дозволить оцінити ефективність використання кори дуба для 

збереження гарбуза і сформулювати практичні рекомендації для промислового 

застосування. 

 

2.2 Схема дослідів  

 

У рамках дослідження буде проведено серію експериментальних дослідів, 

спрямованих на оцінку ефективності використання екстракту кори дуба для 

покращення умов зберігання гарбуза. Експерименти будуть охоплювати кілька 
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РОЗДІЛ 3. 

РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ ТА ЇХ УЗАГАЛЬНЕННЯ 

 

Для досліду були обрані плоди гарбузу, які відповідають ДСТУ 3190-95: 

«Гарбузи продовольчі свіжі. Технічні умови» [35].. Цей стандарт встановлює 

вимоги до свіжих продовольчих гарбузів, вирощених у відкритому ґрунті, які 

заготовляються, постачаються та реалізуються для продовольчих цілей. 

Для дослідження відбирали гарбузи, які відповідали певним критеріям. Перш 

за все, це були повністю дозрілі плоди, з характерним забарвленням шкірки та 

насиченим кольором м’якоті. Шкірка плодів мала бути міцною, без механічних 

пошкоджень, тріщин чи слідів гниття. Також особливу увагу звертали на 

поверхню плодів — вона мала бути сухою, без ознак плісняви чи зайвої 

вологості. 

Для забезпечення однорідності експерименту були відібрані гарбузи 

однакового розміру та форми, уникаючи занадто великих чи занадто малих 

плодів. Усі плоди належали до одного сорту, оскільки різні сорти можуть суттєво 

відрізнятися за хімічним складом і структурою м’якоті, що могло вплинути на 

результати досліджень. 

М’якоть гарбузів мала бути щільною, без ознак гниття чи надмірної вологості. 

Для уникнення впливу сторонніх хімічних речовин відбиралися гарбузи, які не 

оброблялися пестицидами або іншими препаратами перед збором. [36]. 

Відбір плодів здійснювався вручну, з дотриманням усіх технічних вимог і 

правил гігієни, що забезпечило об’єктивність і достовірність подальших 

досліджень. 

Свіжі плоди проходили інспекцію, сортування, калібрування, миття та 

обсушування для видалення залишкової вологи. Плоди нарізали на скибочки та 

оброблювали екстрактом кори дуба різних концентрацій (5%, 10% та 15%). 

Зберігали при температурі 5°С та вологвсті 60%, термін зберігання становив 6 

місяців. 
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РОЗДІЛ 4. 

ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

Технологічна схема оброблення гарбуза екстрактом кори дуба для 

подальшого зберігання складається з наступних технологічних операцій   

Приймання сировини 

↓ 

Інспекція, сортування, калібрування 

↓ 

Миття 

t = 18 – 20 °С 

↓ 

Очищення від плодоніжки 

↓ 

Розрізання на скибочки 

↓ 

Підготовка екстракту кори дуба 

↓ 

Обробра гарбуза екстрактом кори дуба 

↓ 

Видалення залишків 

↓ 

Пакування 

↓ 

Зберігання 

t =4-6°С, W= 85-90% τ= 6 міс 

Рис.4.1Технологічна схема зберігання гарбуза із застосування екстракту кори 

дуба 
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РОЗДІЛ 5. 

ЕКОНОМІЧНІ ПОКАЗНИКИ ІННОВАЦІЙНОЇ ТЕХНОЛОГІЇ 

ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 

 

Ефективність будь-якого виробничого процесу значною мірою залежить від 

економічного обґрунтування, яке включає аналіз витрат, оцінку собівартості 

продукції, визначення рентабельності та прогнозування економічних показників. 

Економічні розрахунки є важливим інструментом для прийняття управлінських 

рішень, планування діяльності підприємства та підвищення його 

конкурентоспроможності. 

У цьому розділі розглядаються основні аспекти економічного забезпечення 

технологічного процесу виробництва продукції з гарбуза. Проведено розрахунки 

собівартості сировини, витрат на основні етапи технологічного процесу, аналіз 

використання ресурсів та економічної доцільності впровадження сучасних 

технологій. Особливу увагу приділено оцінці рентабельності виробництва та 

прогнозуванню можливого прибутку. 

Метою даного розділу є надання економічно обґрунтованих даних, які 

дозволяють оцінити доцільність впровадження технологічної схеми, підвищення 

її ефективності та збереження якості продукції при мінімальних витратах. Це дає 

можливість підприємству забезпечити стабільність своєї діяльності, розширити 

ринки збуту та зміцнити свої позиції у галузі переробки сільськогосподарської 

продукції. 

Розробка рецептури є одним із ключових етапів технологічного процесу 

виробництва харчової продукції. Вона забезпечує точне визначення 

співвідношення основних компонентів, що впливають на якість, смакові 

властивості, харчову цінність та стабільність кінцевого продукту. Для розробки 

рецептури гарбуза, обробленого екстрактом кори дуба, враховано особливості 

основної сировини, її хімічний склад та вплив дубильних речовин екстракту кори 

дуба на збереження якості продукту. 

Екстракт кори дуба виконує кілька важливих функцій у процесі обробки 

гарбуза: виступає як натуральний консервант, підвищує антиоксидантну 
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РОЗДІЛ 6. 

ОХОРОНА ПРАЦІ ТА БЕЗПЕКА В НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЯХ 

 

З метою забезпечення безпеки праці в харчовій промисловості та охорони 

здоров'я працівників, в Україні діє ціла система нормативно-правових актів, що 

регулюють різні аспекти організації виробництва, санітарії, техніки безпеки, 

пожежної безпеки та гігієни на підприємствах цієї галузі. Ось детальніший аналіз 

основних нормативних актів і стандартів, що використовуються для регулювання 

безпеки праці в харчовій промисловості: 

1. Кодекс законів про працю України (КЗпП)   

КЗпП України є основним документом, що регулює трудові відносини в 

країні, включаючи харчову промисловість. Цей акт встановлює загальні 

принципи безпеки праці та права працівників на безпечні умови праці. Згідно з 

КЗпП, кожен роботодавець зобов'язаний створювати безпечні умови праці, 

організовувати навчання та інструктажі з охорони праці, а також забезпечувати 

працівників засобами індивідуального захисту. Відповідно до цього кодексу, 

також визначено права працівників на медичне обслуговування та компенсації у 

разі травмування на виробництві. [37]. 

2. Закон України "Про охорону праці"   

 Закон України "Про охорону праці" є основним нормативним актом, що 

регулює питання охорони праці на державному рівні. Він визначає принципи 

державної політики у сфері охорони праці, основні вимоги до умов праці на 

підприємствах, у тому числі в харчовій промисловості. Закон передбачає 

обов'язок роботодавців забезпечити безпеку праці на всіх етапах виробничого 

процесу, від організації робочого місця до контролю за дотриманням санітарних 

норм і стандартів. 

3. Державні санітарні правила і норми (ДСанПіН)   

 ДСанПіН 2.2.2.543-96 "Гігієнічні вимоги до технологічного процесу та 

устаткування в харчовій промисловості" є важливим нормативним актом, що 

встановлює санітарні вимоги до організації виробництва та експлуатації 
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ВИСНОВКИ 

 

Загальні висновки на основі проведених досліджень та економічних 

розрахунків: 

1. Економічна ефективність технології: Обробка гарбуза екстрактом кори 

дуба довела свою економічну доцільність. Рентабельність виробництва 

становить 38,55%, що підтверджує високий потенціал цієї технології для 

промислового виробництва. Це свідчить про те, що впровадження цієї 

технології може забезпечити значний прибуток та економічну вигоду. 

2. Покращення якості продукту: Використання екстракту кори дуба значно 

покращує фізико-хімічні, мікробіологічні та органолептичні показники 

гарбуза, зменшуючи втрати вітаміну С, вологи, а також контролюючи 

розвиток мікроорганізмів. Це дозволяє продовжити термін зберігання 

гарбуза без втрати якості, що є важливим для довгострокової зберігання та 

реалізації продукції. 

3. Баланс між якістю та витратами: Оптимальна концентрація екстракту 

кори дуба (10%) забезпечує найкращі результати за всіма параметрами, 

зокрема в збереженні смаку, текстури, кольору та мікробіологічної безпеки. 

Водночас, ця концентрація дозволяє зберігати привабливість та якість 

гарбуза, що важливо для задоволення потреб споживачів, не збільшуючи 

при цьому значно витрати. 

4. Перспективи для бізнесу: З огляду на високий рівень рентабельності та 

покращення якості продукції, технологія обробки гарбуза екстрактом кори 

дуба має значний потенціал для стабільного розвитку та розширення 

бізнесу. Це дозволяє не тільки збільшити прибуток, але й зміцнити 

конкурентоспроможність на ринку, задовольняючи потреби споживачів у 

високоякісних продуктах. 

Отже, використання екстракту кори дуба в обробці гарбуза є не лише 

ефективним з технологічної точки зору, але й економічно вигідним, що відкриває 

нові можливості для розвитку та вдосконалення виробничих процесів.   
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