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АНОТАЦІЯ 

 

Шеховцова Д.С. Удосконалення технології виробництва цукатів. – 

Кваліфікаційна робота. Кафедра харчових технологій та готельно-ресторанної 

справи. – Запоріжжя, Таврійський державний агротехнологічний університет 

імені Дмитра Моторного, 2025. 

Текст викладений на 79 сторінках, містить 6 розділів, 35 таблиць, 7 

рисунків, 56 літературних джерел. 

Кваліфікаційна робота присвячена удосконаленню технології 

виробництва цукатів. Для реалізації поставленої мети в кваліфікаційній роботі 

надана характеристика сировини та допоміжних матеріалів для виробництва 

цукатів із зниженим глікемічним індексом. Розглянуті технології виробництва 

цукатів. Виконано продуктові розрахунки при виробництві цукатів. Проведено 

досліди с поступовим введенням і заміненням цукру на цукрово-фруктозним 

сиропом. Перший дослід був проведений з використанням цукру, другий дослід 

характеризується поєднанням в рецептурі цукру і глюкозно-фруктозним 

сиропом, в останньому досліді була повна заміна цукру на глюкозно-

фруктозний сироп. Під час досліджень було визначено, що цукати із глюкозно-

фруктозним сиропом мають найкращі органолептичні показники. Цукати із 

селери на глюкозно-фруктозному сиропі мають на 100 г 105,5 ккал, а цукати із 

топінамбура – 126,8 ккал. Виробництва цукатів із селери на глюкозно-

фруктозному сиропі забезпечує прибуток на рівні 165194,4 грн за 1000 кг 

готових цукатів, а цукати із топінамбура на рівні 701697,4 грн. Рівень 

рентабельності в той час складає 56,7 % при виробництві цукатів із селери, при 

із топінамбура – 235,2 %. Контролювати та покращувати умови праці є 

важливою умовою, щоб забеспечити безпеку працівників, підвищити 

продуктивність і економічну ефективність праці на виробництві. 

Ключові слова: осмотичне зневоднення, цукрозамінники цукати, сироп, 

глікемічний індекс. 
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ВСТУП 

 

В наш час овочі та фрукти є дуже цінними продуктами через наявність в 

них вітамінів і мінеральних речовин. Фруктово-овочева сировина – одна з 

найважливіших живильних природних ресурсів України, які можна вживати 

для розширення асортименту харчових виробів. 

Значну роль серед продуктів харчування відіграють сушені продукти. На 

сьогодні, коли в першу чергу важливо харчування військовослужбовців, 

більшість продуктів для приготування їжі в польових умовах складають сушені 

напівфабрикати, у тому числі і сухофрукти[1]. 

Відносно і  на українському ринку представлений асортимент цукристих 

кондитерських виробів, який надає споживачам широкий спектр вибирати 

відповідно з їхніми індивідуальними смаками, але це в основному карамель, 

цукерки, шоколад і т.д. Такі фруктово-ягідні вироби як цукати, випускаються в 

малій кількості, що пов’язано з різними причинами. 

Аналізуючи закордонну літературу, можна сказати, що існує багато 

способів виробництва цукатів, але їх виробництво, особливо в Україні, слабо 

розвинене[2]. 

Наукові розробники частіше всього вибирають такі шляхи виробництва: 

використання вторинної рослинної сировини ( шкурки свіжі і консервовані, 

порошки); нарізання різними формами і розмірами; бланшування; уварювання 

овочів і плодів під тиском; різноманітні варіації з цукровим сиропом 

(додавання білкововмісних, цукрозамісних інгредієнтів, додавання соку інших 

плодів та інше); сушіння. Майже у кожному варіанті відбувається зниження 

харчової цінності на завершальному етапі виробництва[3]. 

Вдосконалення якості цукатів відбувається на етапах підбору сировини, в 

яких умовах зберігається готовий продукт, а також на засвоюванні впливу 

різних чинників на процес дифузії цукрового сиропу в рослинну сировину. Ця 

сировина є капілярно-пористим тілом з різними формами зв’язку вологи, що 

дуже впливає на строк їх приготування. Підставою цьому є різні форми дифузії 
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цукрового сиропу в рослинні тканини, вибіркова дифузія, що спричинена 

осмотичними явищами та молекулярна дифузія, що під час якої проходить 

молярне переміщення цукрового сиропу. У зв’язку з цим виникає завдання 

дослідити рослинну сировину для того, щоб виявити найбільш придатну для 

виробництва цукатів. З цією метою потрібно знати фізико-механічні 

характеристики сировини[4]. 

 Виробництва цукатів також характерне довготривалими процесами 

виготовлення і жорсткими режимами обробки, що недобре впливає на якість 

готової продукції[3].   Основне завдання, яке завжди залишиться актуальним, 

це якість харчових продуктів. Тому, метою роботи є отримання високоякісного 

сушеного продукту з мінімальними енергозатратами. 

Останнім часом населення багатьох країн світу заміняє цукор цукристими 

продуктами. З ними пов’язані цукрозамінники, отримані із натуральної і 

синтетичної сировини. Натуральні отримують промисловим шляхом із 

природної сировини – інуліну, крохмалю, сахарози та інші. Вони майже 

повністю засвоюються організмом, забезпечують організм додатковою 

енергією, беруть участь у метаболічних процесах, а також не шкідливі і мають 

лікувальні властивості[17]. 

Досліджений спосіб виробництва цукатів дає змогу збільшити термін їх 

зберігання, зменшити об’ємну масу, примножити енергетичну цінність  та 

сприяє отримання цукатів з добрими органолептичними показниками [32]. 

Дуже важливо при розробці проекту по виробництву цукатів правильно 

підібрати технологічне обладнання, так як належна кількість обладнання та 

його тип повинні забезпечити всі умови для виконання всіх операцій обробки 

сировини і отримання продуктів [33]. 

Для досліджень було обрано наступну сировину: корінь селери, 

топінамбур, цукор, сироп, лимона кислота, лимон. Лабораторні дослідження 

проводили в лабораторії технології первинної переробки продукції 

рослинництва НДІ Агротехнології та екології Таврійського державного 

агротехнологічного університету імені Дмитра Моторного. 
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Під час досліджень було з’ясовано, що цукати на глюкозно-фруктозному 

сиропі мають не тільки найкращі органолептичні показники, а низьку 

енергетичну цінність, мають кращу текстуру, зберігається колір та в додаток, 

маю вищу біологічну цінність, що не менш важливо. 

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

Кваліфікаційна робота завершена в продовж 2023-2024 рр. в межах науково-

дослідної програми «Розроблення інноваційних технологій харчової та 

кулінарної продукції» (ДР № 0121U110200). 

Мета: удосконалення технології виробництва цукатів. 

Завдання досліджень: 

− обґрунтувати вибір основної сировини для виробництва цукатів;  

− визначити органолептичні показники цукатів, виготовлених за 

удосконаленою технологією; 

− розрахувати енергетичну цінність цукатів; 

− розрахувати теоретичний показник глікемічного індексу цукатів; 

− удосконалити технологію виробництва цукатів; 

− виконати розрахунок економічних показників удосконаленої технології 

виробництва цукатів; 

− проаналізувати заходи охорони праці та безпеки в надзвичайних 

ситуаціях при виробництві цукатів. 

Об’єкт дослідження: технологія виробництва цукатів. 

Предмет дослідження: топінамбур, селера, глюкозно-фруктозний сироп. 

Практичне значення полягає у розробленні нової рецептури 

виготовлення цукатів із застосуванням глюкозно-фруктозного сиропу.   

Наукова новизна: проведене наукове аргументування використання 

глюкозно-фруктозного сиропу в рецептурі приготування цукатів з осмотичною 

дегідратацією. 

Методи дослідження: Під час написання курсової роботи було 

використано такі методи дослідження: емпіричний, який включає в собі 

порівняння, експеримент, спостереження, поєднання емпіричного та 
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теоретичного - аналіз, абстрагування і синтез, теоретичний, а саме 

узагальнення, аналогія та класифікація. 
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РОЗДІЛ 1 

 

АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД НАУКОВО-ТЕХНІЧНОЇ ЛІТЕРАТУРИ 

 

1.1 Цукати, як цінний продукт у харчування людини 

 

Цукати – це ягоди, фрукти, овочі, зварені в цукровому чи цукрово-

патоковому сиропі, підсушені і обсипані цукром або глазуровані[5].  Вони 

мають приємний смак, добре засвоюються в організмі, стійкі під час зберігання 

і відзначаються універсальністю використання і для приготування 

кондитерських виробів і для безпосереднього споживання. 

Не дивлячись на те, що цукати термічно обробляються, їх цінність має 

такі складові, що мають овочі і фрукти, з яких вони приготовлені. Вони багаті 

на вітаміни РР, В, А, С і мікроелементами такими як: магній, натрій, 

залізо,фосфор[6]. 

Склад мікро- і макроелементів у цукатах важливий, тому що вони 

відіграють важливу роль в організмі людини, наприклад: мають 

антиоксидантну дію, стимулюють процеси росту, беруть участь в процесах 

кровотворення і загоєння ран, активують синтез гемоглобіну, інсуліну і 

дозрівання еритроцитів, необхідні для діяльності наднирників, гіпофізу тощо. 

Цукатів кількістю 100 г можуть забезпечувати добову потребу натрія, який 

підтримує нормальний клітинний гомеостаз і важливий у регуляції рідинного та 

електролітного балансу, перенесенні різних речовин, має вплив на роботу 

ферментів, перешкоджає виникненню теплового або сонячного удару і має ясно 

виражену судинорозширювальну дію [7]. 

Проте потрібно відмітити, що на цілісність біологічно активних речовин 

у цукатах суттєво впливає технологія виготовлення. Для здобуття якісних 

показників цукатів потрібно підібрати такі способи підготовки сировини, які б 

сприяли зниженню мікробної контамінації, видаленню повітря з міжклітинних 

ходів, інактивації ферментів, збільшенню клітинної проникності.  
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РОЗДІЛ 2 

 

ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИКА ТА УМОВИ ПРОВЕДЕННЯ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

2.1 Програма досліджень та схема дослідів 

 

Проведений огляд науково-технічної літератури дав результат, який 

визначив, що найбільш задовільними для виготовлення цукатів є різна 

сировина, що має в своєму складі велику кількість поживних та корисних 

речовин, які мають значний вплив на організм людини. До об’єктів досліджень 

входять корінь селери, топінамбур. При виробництві цукатів буде додаватися 

натуральний цукрозамінник – глюкозно-фруктозний сироп та процес 

виготовлення проводитиметься шляхом осмотичного дегідратації. Дослідження 

щодо добавлення цього цукрозамінника в дану сировину не відбувалися. Тому 

мета нашого дослідження -  удосконалити виробництва цукатів із зниженим 

глікемічним індексом.    

Сушені продукти відіграють важливу роль серед продуктів харчування, 

так як більшість продуктів, в умовах сьогодення, в польових умовах складають 

сушені напівфабрикати, включаючи і сухофрукти. Одне із основних завдань 

отримати високоякісний сушений продукт.  

Дослідження складалися з трьох дослідів. Ціллю першого досліду було 

виготовлення цукатів, осмотичним агентом для яких був цукровий сироп. Для 

розширення асортименту цукатів, було використано нетрадиційну сировини – 

топінамбур та селеру. Поєднання цукрового сиропу з ГФС проведено в другому 

досліді, в якому спостерігалися значні зміни харчових показників цукатів. 

Третій дослід характеризується повним використанням глюкозно-фруктозного 

сиропу, як осмотичного агента. Програма досліджень та схема дослідів 

наведена на рисунку 2.1. Цукати з ГФС будуть корисними та можна їх 

споживати не тільки тим, хто дотримується здорового харчування, а тим, кому 

не можна вживати цукор – хворі на цукровий діабет. 
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РОЗДІЛ 3 

 

РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ ТА ЇХ УЗАГАЛЬНЕННЯ 

 

3.1 Обгрунтування вибору сировини та додаткових інгредієнтів   

 

Селера - дворічна світло- та вологолюбна пряна рослина родини 

зонтичних. Білі корені мають не тільки пряний аромат, а й характеризується 

унікальним кольором, який під час кулінарної обробки може набути темний 

відтінок. Біологічно активні речовин селери нормалізує діяльність серцево-

судинної системи, виводить шлаки з організму та має лікувально-

профілактичний вплив на організм людини. Селера вміщує значну кількість 

вільних амінокислот, серед яких є: гістидин, аланін, аргінін, лізин, тирозин, 

серин, глютамінова і аспарагінова кислоти [36]. Також білі корені містить 

ефірні олії, смакові і ароматичні речовини, що надають їй специфічний 

приємний смак і запах. Саме завдяки ефірних олій, селера має дезінфікуючі і 

антисептичні властивості, стимулюють діяльність залоз внутрішньої секреції та 

знижують активність гнильних мікроорганізмів. 

В таблиці 3.1. наведено енергетичну цінність та хімічний склад селери. 

Таблиця 3.1 

Хімічний склад і енергетична цінність селери 

Хімічний склад Значення, г/100 г 

Білки 1,4 

Жири 0,3 

Вуглеводи 6,5 

Вода 87,7 

Моно- і дисахариди 5,5 

Зола 1,1 

Крохмаль 1,0 
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РОЗДІЛ 4 

 

ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

4.1. Аналіз технологічної схеми виготовлення цукатів 

При виробництві цукатів, буде використовуватися технологічна схема, 

яка наведена на рисунку 4.1.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 4.1. Технологічна схема виробництва цукатів. 

Транспортування 

Миття 

Інспекція, сортування 

Очищення 

Нарізка на слайди, 15-20 мм. 

Осмотична дегідратація 

(t=50 ֩ C, τ=150 хв.) 

Пастеризація цукрового 

розчину (t=65 ֩ C, τ=10 хв.) 

Приготування цукрового 

розчину (СР=70%) 

Відділення плодів від сиропу, Ø 

сит. 5…7 мм.; 8 год. 

Сушіння до вологості 5…15 % 

при Т=50-70 ֩ С, τ=1 год. 

Обсипання цукровою пудрою 

Фасування, пакування 

Зберігання, вологість 75%, 

Т=0…18 ֩ С, 12 міс. 
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РОЗДІЛ 5 

 

ЕКОНОМІЧНІ ПОКАЗНИКИ ІННОВАЦІЙНОЇ ТЕХНОЛОГІЇ ЦУКАТІВ  

 

Розрахунок витрат на сировину при виготовленні цукатів з селери 

 

Данні для розрахунку вказані в таблиці 5.1 . Ціни, наведені в таблиці 5.1, 

відповідає оптовим цінам в Україні 2024 року.  Витрати на сировину 

визначаються, виходячи з вартості сировини та кількості витраченої сировини: 

)
1
(

=
=

n

i
ЦiQiВс

 

 

 де: Qi – кількість витраченої сировини і-ї групи; 

 Ці – вартість сировини і-ї групи, грн. 

Таблиця 5.1 

Розрахунок вартості сировини для приготування 1 т цукатів із селери 

 

Сировина Потреба в 

сировині, кг 

Вартість сировини 

Грн./кг За всю 

використану 

сировину 

Коріння селери 1300 70 91 000 

Цукор білий 600 57 34 200 

Лимонна кислота 8 120 960 

Всього   126 160 

 

Цукати із селери фасуються в крафтові пакети ДОЙ-ПАК з вікном і 

застібкою zip-lock, розміром 140х90х20. Містить 25 г готового продукту. Така 

упаковка екологічна чиста та краще зберігає властивості продукту, так як папір 
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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 на підприємствах харчової промисловості відіграє 

невід'ємну роль. 

Охорона праці – це об'єднання првових, санітарно-гігієнічних, соціально-

економічних та організаційно-технічних заходів і засобів, направлених на 

зебереження життя, здоров'я та працездатності людини під час трудової 

діяльності. 

Державна політика охорони праці грунтується на таких принципах: 

• Пріоритет життя та здоров'я працівників; 

• Соціальний захист працівників, повне відшкодування шкоди 

особам, які потерпіли від нещасних випадків; 

• Підвищення рівня промислової безпеки, завдяки забеспечення 

технічного контролю за станом виробництв, продукції і технологій; 

• Визначення єдиних вимог для всіх підприємств і працівників 

підприємницької діяльності; 

• Адаптація трудових процесів до можливостей працівника зважаючи 

на його здоров'я і психологічний стан; 

• Застосування економічних методів управління охороною праці, 

залучення добровільних внесків на цілі, які не суперечить законодавству. 

Фундаментальним документом охорони праці є Закон України «Про 

охорону праці»[45], який окреслює основні положення з приводу реалізації 

конституційного права працівників на охорону їх життя і здоров'я під час 

трудової діяльності, регулює відносини між роботодавцем і працівником щодо 

питань безпеки, виробничого середовища та гігієни праці. Інші нормативні акти 

повинні відповідати насамперед цьому Законові. 
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ВИСНОВКИ 

 

1. Під час досліджень було створена нова технологія виробництва 

цукатів шляхом осмотичної дегідратації. Було проведено три досліда: перший – 

виготовлення цукатів з цукром; другий – поєднання цукру з глюкозно-

фруктозним сиропом; третій – повна заміна цукру на глюкозно-фруктозний 

сироп.  

2. Побудовані профілографи підтвердили високу оцінку цукатів на 

глюкозно-фруктозному сиропі, які мали гарне постійне забарвлення, кращу 

текстуру і приємний аромат. 

3. При виробництві цукатів, був використаний метод осмотичної 

дегідратації. Зневоднення коренеплодів проведено при температури 47,7 ֩С 

протягом 167,8 хвилин та при концентрації цукрового розчину 53 %.   

4. Розроблені нові рецептури, у яких цукровий сироп був цілком 

замінений природним цукрозамінником, у якості якого було використано 

глюкозно-фруктозний сироп. 

5. Енергетична цінність розроблених цукатів із цукровим сиропом і 

цукатів тільки на глюкозно-фруктозному сиропі мають різницю, що дорівнює 

10-15 ккал на 100 г., що вказує на більшу поживність цукатів на ГФС. 

6. За виконаними економічними розрахунками отримуємо, що 

приготування цукатів із селери на глюкозно-фруктозному сиропі забезпечує 

прибуток на рівні 165194,4 грн за 1000 кг готових цукатів, а цукати із 

топінамбура на рівні 701697,4 грн. Рівень рентабельності в той час складає 56,7 

% при виробництві цукатів із селери, при із топінамбура – 235,2 %. 

7. Контролювання і покращення умов праці є невід'ємною умовою, щоб 

забеспечити безпеку працівників, підвищити продуктивність і економічну 

ефективність праці на виробництві. Для цього важливо регулярно розробляти і 

втілювати у виробництво найбільш раціональні технологічні процеси, 

використовувати у виробництві сучасну техніку, організовувати умови праці та 

заходи, що усуватимуть небезпечні і шкідливі чинники для здоров'я.  
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