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ВСТУП 

Створення нових харчових продуктів і введення їх до харчового раціону 

споживачів є істотною видозміною структури харчування, що традиційно склалась 

для кожного покоління нації. З одного боку, необхідність виробництва 

інноваційних харчових продуктів є необхідною складовою сучасності, а з іншого – 

потребує подолання певних стереотипів у харчовій галузі, більш високого рівня 

культури харчування і адаптації організму людини до нових харчових продуктів 

та інгредієнтів. 

На сьогодні поширеними в Україні стали рослинні продукти, що призвело 

до відкриття кафе, ресторанів і навіть фаст-фудів для вегетаріанців. 

Напої або смузі – це одна з основних груп харчових продуктів, яка здатна 

вирішити проблему мікронутрієнтного дефіциту в добовому раціоні людини. Слід 

зауважити, що природна рослинна сировина, яка може бути використана у 

технології смузі,є цінним і практично незамінним джерелом безпечних біологічно 

активних речовин, що адаптовані до фізіологічних функцій організму людини. 

Актуальним напрямом у сучасному харчуванні є розроблення смузі з 

рослинної сировини, які є корисними для здоров’я людини.  

Мета і завдання досліджень. Метою магістерської роботи є розроблення 

технології смузі з використанням ядер волоського горіха, пластівців та 

сублімованих порошків. 

Для досягнення поставленої мети було поставлено наступні завдання: 

- провести огляд інформаційних джерел та проаналізувати сучасні 

технології напоїв рослинного походження; 

- обґрунтувати вибір рослинної сировини для отримання смузі; 

- дослідити технологічні параметри екстрагування цінних речовин ядер 

волоського горіха; 

- розробити технологію горіхового екстракту; 

- розробити технологію смузі з екстрактом волоського горіха; 

- дослідити фізико-хімічні показники та органолептичні властивості смузі; 

- обґрунтувати економічну доцільність виробництва нового смузі. 
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Об’єкт дослідження – технології екстракту з волоського горіха та смузі з 

його використанням. 

Предмет дослідження – ядра волоського горіха та екстракт на його основі, 

смузі з рослинної сировини з екстрактом із волоського горіха, харчові композиції. 

Методи досліджень: органолептичні, фізико-хімічні, 

реологічні,розрахункові, що виконані за стандартними та спеціальними 

методиками з використанням сучасних приладів і математичних засобів 

оброблення отриманих результатів. 

Наукова новизна одержаних результатів. На підставі узагальнених 

теоретичних та експериментальних досліджень розроблено технологію екстракту з 

ядер волоського горіха та смузі з його використанням у закладах громадського 

харчування. 

Практичне значення одержаних результатів. На підставі узагальнених 

теоретичних та експериментальних досліджень розроблено технологію екстракту з 

ядер волоського горіха та смузі з його використанням.  

Апробація результатів магістерської роботи. Висновки та основні 

результати досліджень оприлюднено на V Всеукраїнській науково-практичній 

конференції «Інноваційні технології та підвищення ефективності виробництва 

харчових продуктів» (м. Умань, 21 жовтня 2024 року). 

Структура та обсяг роботи. Структура роботи передбачає 6 розділів, 

висновки та рекомендації виробництву, список використаних джерел 

представлений 76 першоджерелами. 
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Розділ 1. Перспективи використання рослинної сировини у технології 

безалкогольних напоїв. 

 

1.1. Характеристика основних видів напоїв з білоквмісної рослинної 

сировини 

На світовому ринку представлена велика кількість рослинних білоквмісних 

нопоїв різних за органолептичними властивостями та хімічним складом, які 

залежать від сировини та її технологічного оброблення. Але існують 

узагальнюючі класифікації, що дають змогу виділити групи напоїв за спцльними 

ознаками [1-5]. 

За гідромодулем (залежить від об’єму екстрагенту, що використовується при 

приготуванні продукту) напої можна поділити на три основні види: 

- густий напій із співвідношенням екстрагент : сировина в межах від 5:1 

до 6:1; 

- напій, який за консистенцією і харчовою цінністю наближений до 

коров’ячого молока, співвідношення екстрагент : сировина коливається в межах 

від 8:1 до 8,5:1; 

- «економний» напій, співвідношення екстрагент : сировина коливається 

в межах від 10:1. 

Рослинні білкові продукти   відрізняються за масовою часткою білка і 

ступенем очищення від вуглеводів і харчових волокон. Так, масова часка білка в 

ізолятах досягає 92% за незначного вмісту вуглеводів – 2,5% і харчових волокон – 

0,5% [6,7]. 

Також, для приготування продуктів на основі рослинних білків 

використовують ізоляти і спеціальні концентрати, наприклад рослинні аналоги 

сухого коров’ячого молока, що є сумішшю харчового рослинного білка з різними 

інгредієнтами, що імітують склад коров’ячого молока. Так, для виробництва 

аналога сухого коров’ячого молока, борошно змішують з 4-х кратною кількістю 

води, додають гідрогенізовану олію і емульгатор. Суміш обробляють на 

колоїдному млині, гомогенізують і висушують на розпилювальній сушарці. Сухий 

продукт змішують з цукром, сіллю, мінеральними речовинами і вітамінами. 
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Термін зберігання сухого продукту за 25…270С складає до 6 місяців. За 

відновлення продукт змішують з водою у співвідношенні 1:9 [5]. 

 

1.2. Перспективи використання ядер горіха волоського для 

виготовлення напоїв 

Поширення чисельності людей, що страждають на алергію або мають 

надчутливість до білків тваринного походження, а також нездатних засвоювати 

молочний цукор – лактозу, стимулювало розвиток виробництва продуктів нового 

покоління, що базується на використанні рослинної сировини, як джерела 

білкових і білково-жирових продуктів. Слід зазначити, що з кожним роком зростає 

кількість споживачів, які обирають вегетаріанський спосіб життя і не вживають 

продукти тваринного походження, що пов’язано з бажанням уникнути 

захворювань на поширені в наш час «хвороби цивілізації» - серцево-судинні, 

атеросклероз, гіпертонію, алергію, різноманітні новоутворення тощо [8-10]. 

Особливої уваги потребує організація харчування, які страждають на 

алергію до коров’ячого молока, а також такою спадковою хворобою, як 

гіполактація, тобто не здатність організму засвоювати молочний цукор лактозу. В 

організмі хворих людей спостерігається недостатня кількість білка, вітамінів, 

мінеральних речовин, що призводить до функціонального розладу роботи 

організму. Для повноцінного харчування таких людей необхідно створювати і 

постійно розширювати асортимент продуктів,які за своїм складом повинні бути 

максимально наближені до складу коров’ячого молока[11-14] . 

Актуальним напрямом у харчовій промисловості є пошук перспективних 

джерел рослинного походження і створення на їх основі нових продуктів 

харчування. Харчова промисловість виробляє різі види напоїв з оздоровчими та 

профілактичними властивостями. Останнім часом особливу увагу споживачі 

приділяють «рослинному молоку» - молокоподібному напою, який можливо 

використовувати як альтернативний замінник тваринного молока і виготовляти 

продукти на його основі, а також додавати до кулінарних страв. Напої на 

рослинній сировині не містять холестерину, лактози, крохмалю, гормонів та 

антибіотиків порівняно з молоком тваринного походження. Промисловістю 

налагоджено виробництво рослинного замінника молока з сої, рису, вівса, 
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пшениці, різноманітних горіхів, а також з насіння маку, соняшника, гарбуза, 

льону, амаранту і навіть коноплі.  

Для отримання корисного і збалансованого за хімічним складом рослинного 

молокоподібного напою використовують таку технологічну операцію, як 

екстракція. Органолептичні та фізико-хімічні показники рослинного напою 

змінюються залежно від обраної сировини та тривалості процесу екстрагування, 

але технологія виготовлення цього продукту має спільні операції. Для 

виготовлення напою обрану сировину ретельно промивають, замочують у воді при 

певному співвідношенні компонентів, подрібнюють або розтирають, настоюють 

для екстрагування біологічно цінних речовин та фільтрують  [9,15]. 

Проведений аналіз літературних джерел свідчить, що найкращими 

представниками рослинних замінників молока є соєвий та горіховий напій. 

Соєвий напій є найбільш популярним, він виготовляється з розмоченої, розтертої і 

провареної сої з подальшим видаленням рідини. Напій є насиченим екстрактом 

білків. У соєвому заміннику молока міститься рослинні естрогени – ізофлавони, 

які знижують вміст «поганого» холестерину у крові і ризик серцево-судиннних 

захворювань. Смак і консистенція соєвого напою, отриманого з різних сортів сої, 

дуже різні. Напій може мати пісочний, крейдовий або горіховий присмак, а іноді 

майже не відрізняється від вершків [16-20].  

Горіховий замінник молока готується з різноманітних горіхів, Найчастіше  - 

це мигдаль, оброблений і змішаний з водою і невеликою кількістю 

підсолоджувача. Мигдальний напій здавна користується популярністю у Європі 

під час сурових постів. Такий напій менш жирний і має меншу калорійність 

порівняно з соєвим, а для підвищення біологічної цінності напій збагачують 

кальцієм та вітамінами. За органолептичними показниками горіховий замінник 

молока більш привабливий, тому що має виражений горіховий смак та аромат 

[21]. 

Основною проблемою виробництва рослинних замінників молока є якість 

вихідної сировини і її ціна. При використанні сої – основну увагу приділяють 

вмісту пестицидів і анти поживних речовин у соєвих бобах, які неможливо 

використовувати при виробництві  продуктів оздоровчо-профілактичного 
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призначення. У випадку отримання напою з мигдалю спостерігається нестача 

сировини на вітчизняному ринку, і як наслідок, її висока ціна.  

На сьогоднішній день вітчизняними вченими розроблено велику кількість 

горіхових напоїв, для виробництва яких використовують в основному горіхи 

кедру, арахісу та ліщини. Відомо  спосіб переробки волоського горіха або арахісу 

для отримання сухого таблетованого рослинного молока, шляхом використання 

низькотемпературної вакуумної сушарки з додаванням ферментів, з отриманням 

продукту вологістю 3% [22-25].  

Італійські вчені дослідили можливість використання мигдального 

молокоподібного напою у якості замінника коров’ячого молока у дитячому 

харчуванні. Вченими детально вивчено хімічний склад продукту та проведено 

клінічні випробування, які довели можливість використання даного напою у 

харчових раціонах дітей віком від 5 місяців, особливо тих, які мають 

надчутливість до компонентів тваринного молока. 

Вченими із США досліджено можливість використання горіхового напою у 

якості джерела отримання якісного білку. Вивчено вплив тиску на розчинність 

білка з отриманням мигдального молока [26-30]. 

Українськими вченими з НУХТ розроблено напій дисперсного типу на 

основі ядра волоського горіху, що представляє собою суспензію і виготовляється 

методом водно-сольової екстракції при співвідношенні твердої і рідкої фаз 1:10. 

Вчені позиціонують отриманий напій, як джерело біологічно цінного білка 

рослинного походження.  

До складу всіх напої такого типу, незалежно від рецептури, входить 

нерозчинна частина вихідної сировини тонкодисперних часточок. Доведено, що 

наноструктурні харчові системи містять велику кількість біологічно цінних 

нутрієнтів, вміст яких порівняно з не подрібненими зразками значно вищий [31-

34].  

На сьогодні ядра волоського горіху, як і інша горіхоплідна сировина, 

використовується в основному для виробництва олії або просто для харчування. 

Але їх багатий хімічний склад свідчить про перспективу використання горіхів, як 

сировини для виробництва продуктів харчування з вираженим оздоровним 

ефектом. 
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Плоди волоського горіху містять комплекс фізіологічно-функціональних 

інгредієнтів, що дозволяє використовувати їх у якості сировини для отримання 

продукції, яка володіє високими споживчими властивостями. Волоські горіхи 

мість близько 15 г білків, більше 60 г жирів, 7 г вуглеводів, 4,6 г клітковини в 100 

г продукту[34-40]. 

Стиглі плоди волоського горіху позитивно впливають на роботу головного 

мозку. При їх вживанні поліпшується кровообіг, вчасно надходять поживні 

речовини і кисень, і, як наслідок, мозок отримує всі необхідні нутрієнти для 

повноцінного функціонування. Також у ядрах горіху міститься природній йод, 

необхідний для роботи щитовидної залози, ф харчові волокна, що містяться у 

ядрах, мають позитивний вплив на роботу шлушково-кишкового тракту.  

Перераховані позитивні властивості волоського горіху свідчить про 

доцільність його використання для виготовлення продукції, призначеної для 

людей схильних до алергії, організм яких не сприймає окремих білків тваринного і 

рослинного походження, а високий вміст жиру, що характеризується 

ессенціальним жирно кислотним складом свідчить про доцільність використання 

волоських горіхів для виробництва емульсійних харчових продуктів. 

Використання волоського горіху актуальне не лише для України, але й для 

багатьох країн світу. Найбільш великими виробниками волоського горіха є 

Китай(понад 700 тис.т) і США (430 тис.т). Україна, хоча і має значно нижчі 

показники (120 тис. т), але все ж займає гідне місце в рейтингу країн – виробників 

волоських горіхів.  

Жири волоського горіха містять головним чином лецитин і ненасичені 

жирні кислоти, в складі яких переважають полі ненасичені жирні кислоти. Серед 

них виділяються лінолева і ліноленова кислоти, які складають 31,8% та 6,8%, 

відповідно, від загальної кількості жиру. Лінолева кислота знижує рівень 

холестерину, приймає участь у формуванні нервової тканини і виробництві 

антитіл. Ліноленова жирна кислота входить до складу ω – 3 жирних кислот, 

знижує рівень холестерину і тригліцеридів у крові, попереджає формування 

тромбів у кровоносних судинах, зупиняє запальні процеси.  
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Волоський горіх містить до 15,6% високоякісного білка, що більше ніж у 

арахісі, і майже стільки, як і у мигдалю. На думку медиків, білки волоського 

горіха за своєю цінністю не поступаються білкам тваринного походження [41-50]. 

Вміст вуглеводів у ядрах грецького горіху становить тільки 7%, що значно 

менше, ніж у інших горіхів. Вуглеводи представлені в основному олігосахаридами 

і невеликою кількістю цукрі, таких як цукроза і декстроза. Тому хворі на діабет 

добре сприймають волоський горіх у складі харчових продуктів.  

Таким чином, хімічний склад волоського горіха, його поживна і біологічна 

цінність свідчить про перспективу використання їх, як сировини, для виробництва 

продуктів харчування оздоровчого спрямування. 

 

1.3. Перспективи впровадження смузі  з ядер волоського горіха, 

пластівців та сублімованих плодово-ягідних порошків в закладах 

ресторанного господарства 

У світі стрімко зростає популярність безалкогольних напоїв типу смузі, що 

пов’язано зі світовим трендом здорового харчування. Споживання смузі є одним зі 

способів включення споживачами до щоденного раціону фруктів та овочів [3]. 

Фрукти та овочі з-поміж інших біологічно активних сполук містять фенольні 

сполуки, які є антиоксидантами, що мають корисні для здоров’я людини 

властивості [11,51]. У споживачів смузі асоціюються з користю для здоров’я, 

високими смаковими характеристиками та натуральністю [31]. Смузі є типовим 

прикладом суперпродуктів, які вважаються особливо корисними для споживачів 

внаслідок використання фруктових компонентів, що збагачують їх поживними 

речовинами та надають оздоровчі властивості [29]. Уперше смузі з’явилися в 

1960-х роках та містили лише свіжі фрукти та соки [35]. На сьогодні у рецептурі 

смузі, крім фруктів, ягід та/або овочів у формі пюре, соків чи замороженому 

вигляді, містяться й інші інгредієнти, зокрема, йогурт, молоко, морозиво, цукор, 

мед або вода, що надають напоям напіврідкої чи густої консистенції [19; 21]. 

Також до складу смузі можуть входити лимонад, чай, інші напої, спеції та 

приправи. Для запобігання поділу фаз, утворенню осаду та для покращення 

текстури напоїв до їх рецептури додають невелику кількість стабілізатора 
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(каррагінан, гуарова камедь, камедь ріжкового дерева, пектин, ксантанова камедь) 

[52-56]. 

Новим напрямом сучасної нутроціології, зорієнтований на оздоровлення 

населення сприяв змінам в асортиментній політиці рослинних напоїв. За даними 

Nielsen, реалізація тільки напою з ядер мигдалю (мигдального молока) в Америці 

охоплює близько 5% всього молочного ринку.  

Спілка дієтологів спільно з рухом захисників тварин «Compassion Over 

Killing» ввели в меню напої з використанням рослинного молока у мережі 

кав’ярень «Dunkin Donuts». Зростаючий попит на рослинні види молока сприяв 

створенню меню кавових напоїв з соєвим молоком у американській мережі 

кав’ярень «Starbucks». 

В Україні подібні пропозиції вперше з’явилися в меню закладів, 

розрахований на відвідувачів з високим рівнем платоспроможності, гурманів та 

ознайомлених з світовими трендами, а також адептів здорового способу життя. 

Вітчизняний ринок сьогодні перебуває на початковому етапі розвитку. 

Компанія «Люстдорф» з 2018 року реалізує два види напоїв зі вівсяного та 

гречаного борошна, які не мають у своєму складі інгредієнтів тваринного 

походження. До складу напоїв входять лише натуральні компоненти, що не 

містять ГИО, холестерину, лактози та доданого цукру [57-60]. 

Вівсяні пластівці є найбільш поширеним продуктом з вівса в усьому світі. Їх 

виробляють за різними технологіями. Вони мають високу харчову цінність, але 

відносно низькокалорійні (351,6–455,8 ккал/100 г), при споживанні вони швидко 

викликають відчуття ситості. Згідно з дослідженнями B. Achrem-Achremowicz et 

al. [1] та X.-Z. Hu et al. [16], вівсяні пластівці містять: воду (3,5–12,6 г/100 г), білки 

(10,33–15,29 г/100 г), жири (1,42–11,52 г/100 г), β-глюкан (3,03–4,99 г/100 г), 

крохмаль (57,06–62,27 г/100 г), розчинні харчові волокна (2,75–6,27 г/100 г), 

нерозчинні харчові волокна (4,09–6,69 г/100 г), Ca (272–1098 мг/кг), Na (24,7–

457,7 мг/кг), Zn (12,85–50,57 мг/кг), Fe (12,2–62,5 мг/кг). Вівсяні пластівці 

виготовляють з товщиною від 0,4 мм до 1 мм, причому, як зазначають K. Zhang et 

al. [36], значення глікемічного індексу (GI) пластівців з більшою товщиною (1 мм, 

GI = 72–78) значно нижче, ніж у тонких пластівців (0,5 мм, GI = 99–114). 
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Гречані пластівці є безглютеновим продуктом. У науковій праці J. Kiewlicz 

та I. Rybicka [22] досліджено, що гречані пластівці мають високу харчову 

цінність, оскільки містять (СР– сухі речовини): воду (11,28±0,08 %), розчинні 

харчові волокна (1,12±0,12 г/100 г СР), нерозчинні харчові волокна (3,07±0,30 

г/100 г СР), таніни (7,24±0,08 мг/г СР), Ca (11,3±0,4 мг/100 г СР), Mg (218±2 

мг/100 г СР), K (466±3 мг/100 г СР), Na (43,3±2,6 мг/100 г СР), Fe (2,40±0,04 

мг/100 г СР), Mn (1,37±0,02 мг/100 г СР), Zn (1,98±0,15 мг/100 г СР). 

Фрукти, ягоди та овочі є сезонними продуктами, тому для забезпечення 

можливості їх використання в якості інгредієнтів під час виробництва різних 

харчових продуктів їх переробляють. Більшість способів перероблення плодово-

ягідної сировини спричиняють погіршення її фізичних, нутрицевтичних та 

поживних властивостей. Одним зі способів перероблення рослинної сировини є 

дегідрація, що дозволяє подовжити термін зберігання плодово-ягідної сировини та 

зробити її доступною для споживачів упродовж року. Методами дегідрації 

плодово-ягідної сировини є конвективне сушіння гарячим повітрям, осмотична 

дегідрація, обсмажування, мікрохвильове та сублімаційне сушіння [32]. У 

рецептурах різних харчових продуктів все частіше використовують сублімовані 

плодовоягідні порошки, оскільки вони мають низку переваг, зокрема, зручність 

використання у сухих сумішах, зберігання та пакування, тривалий термін 

зберігання, низька вартість транспортування та висока мікробіологічна 

стабільність [7]. Сублімовані рослинні порошки є джерелом природних 

антиоксидантів, зокрема, фенольних сполук, каротиноїдів та вітамінів. 

Використання цих порошків у рецептурах харчових продуктів дозволяє 

покращити їх органолептичні (смак, аромат, колір), функціональні та оздоровчі 

властивості [37]. 

Науковці K. Balaswamy et al. [2] зазначають, що комбінуючи сезонні фрукти, 

овочі та ягоди можна приготувати смузі багаті поживними речовинами та 

створити нові аромати й смаки, які задовільнять потреби споживачів. Оскільки 

смузі виготовляють з різної плодово-ягідної сировини та продуктів її 

перероблення, то, на думку L. De Oliveira Ribeiro et al. [6], важливо, щоб 

співвідношення компонентів дозволяло отримати бажані органолептичні 
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властивості та усунути можливі недоліки, зокрема, низьку солодкість та/або 

високу кислотність продукту. 

Регулярне споживання смузі сприяє отриманню організмом поживних 

речовин, яких, як правило, не вистачає в раціоні. Однак, як зазначають D. 

McCartney et al. [25], смузі мають підвищену калорійність, причому калорійні 

рідини викликають менше насичення організму людини їжею, ніж однакові за 

поживністю тверді та напівтверді продукти. Як вважають D. McCartney et al. [26], 

важливо, щоб концентрація фруктів, замінників молочних продуктів та інших 

інгредієнтів у смузі (наприклад, білкових добавок, меду, горіхів та фруктових 

соків) не спричиняла отримання висококалорійного напою. 

Смузі внаслідок свого рецептурного складу, насамперед вмісту свіжих 

фруктів, ягід та овочів, є швидкопсувним напоєм. У дослідженні M. V. Fernandez 

et al. [10] встановлено, що ці напої, як правило, є високо- кислотними продуктами 

(рН < 4), чим забезпечується пригнічування росту більшості мікроорганізмів, 

однак деякі кислотостійкі мікроорганізми в таких умовах можуть виживати та 

рости. Науковці G. A. González- Tejedor et al. [14] обґрунтували, що для тривалого 

зберігання за температури 5 °С цей продукт потребує термічного оброблення 

упродовж 3 хв за температури 80–95ºC. Однак термічне оброблення може 

погіршити якість смузі, спричиняючи деградацію термолабільних поживних 

речовин, та негативно впливати на органолептичні властивості, зокрема, текстуру, 

колір, смак й аромат, про що зазначають M. D. Esteban et al. [9]. Для подовження 

терміну зберігання смузі без термічного оброблення використовують різні 

комбінації природних протимікробних речовин, зокрема, нізину, натаміцину, 

екстракту зеленого чаю та лимонної кислоти. Зокрема, S. G. Nieva et al. [28] 

визначили, що додавання до смузі (апельсиновий сік 59 %, яблука 15 %, морква 15 

%, зелень буряка 6 % і стебла буряка 5 %) після збивання інгредієнтів 

концентрованого протимікробного розчину (нізин 12,5 мг/кг, натаміцин 200 мг/кг, 

лимонна кислота (до рН 3,5)) дозволяє отримати стабільний продукт за 

мікробіологічними показниками з терміном зберігання до 28 днів за температури 

5±1 °C. Для збагачення фенольними сполуками та подовження тривалості 

зберігання фруктових й овочевих смузі M. V. Fernandez et al. [10] рекомен- дують 

також використовувати екстракт листя буряка, оскільки аналіз антимікробної 
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активності підтвердив ефективність екстракту проти Listeria innocua, E. coli та 

Saccharomyces cerevisiae. 

E. M. Nsengiyumva та P. Alexandridis [30] зазначають, що ксантанова камедь 

– це природний полісахарид, отриманий за допомогою грамнегативної бактерії 

Xanthomonas campestris. Ксантанова камедь при дис- пергуванні у воді швидко 

утворює в’язкий, стабільний розчин навіть за низьких концентрацій, тому, на 

думку 

H. Habibi та K. Khosravi-Darani [15], її використовують в якості загусника та 

стабілізатора у багатьох харчових продуктах. Зокрема B. D. M. Lopes et al. [24] 

визначено, що її використовують при виробництві соків, напоїв з фруктовою 

м’якоттю, порошкових напоїв, десертів, желе, молочних продуктів, соусів тощо. 

Ксантанова камедь забезпечує необхідну текстуру, в’язкість та зовнішній вигляд 

цих харчових продуктів. 

Отже, актуальним завданням є розроблення композицій смузі з сировини 

рослинного походження зі збалансованим складом поживних речовин. 
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Розділ 2. Методи та об’єкти досліджень 

 

2.1.  Об’єкти досліджень 

Дослідження виконувались у 2024 році на кафедрі харчових технологій 

Уманського національного університету садівництва. 

Об'єкт дослідження – технології екстракту з волоського горіха та смузі з 

його використанням. 

Об’єктами досліджень було обрано наступну сировину: 

- ядра волоських горіхів – згідно з ДСТУ ЕК ООН DDF – 02:2007 Ядра 

волоських горіхів. Настанови щодо постачання і контролювання якості; 

- пластівці вівсяні ТМ «СКВИРЯНКА» 

- пластівці гречані ТМ «СКВИРЯНКА» 

- сублімовані порошки з манго, малини, полуниця, лохини, чорниці ТМ 

«Vestra Healthy». 

 

2.2.  Схема досліду 

Модельні композиції смузі (МК) містили у різних співвідношеннях 

рецептурні компоненти (табл. 2.1):  

Таблиця 2.1. 

Масова частка рецептурних компонентів у модельних композиціях смузі 

Рецептурний 
компонент 

Масова частка рецептурних компонентів у МК, мас. % 

МК1 МК2 МК3 МК4 МК5 МК6 МК7 МК8 МК9 МК10 

Горіховий екстракт 90 90 90 90 90 90 90 90 90 90 

Пластівці вівсяні 7 7 7 7 7 - - - - - 

Пластівці гречані - - - - - 7 7 7 7 7 

СП манго 3 - - - - 3 - - - - 

СП малина - 3 - - - - 3 - - - 

СП полуниця - - 3 - - - - 3 - - 

СП лохина - - - 3 - - - - 3 - 

СП чорниця - - - - 3 - - - - 3 

 

горіховий екстракт, пластівці вівсяні, пластівці гречані, сублімовані плодово-

ягідні порошки (манго, малина, полуниця, лохина, чорниця). 
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 Виробництво горіхового екстракту здійснювали відповідно до патенту на 

корисну модель №116421 «Спосіб приготування рослинного молока з горіхів», що 

передбачало замочування очищених ядер горіха у воді протягом 10 годин за ГМ 

1:1 і температурі 200С. Потім ядра волоського горіха ретельно промивали 

проточною довою протягом 180 с, заливали киплячою водою та прододили 

волого-теплове оброблення при температурі 98-1000С протягом 120 с. Воду 

зливали, а ядра горіху заливали водою ГМ 1:7 з температурою 200С. Суміш 

ретельно подрібнювали за допомогою бленд ера потужністю 900 Вт, протягом 180 

с. Після настоювання подрібненої суміші протягом 1800 с, суміш повторно 

подрібнювали блендером протягом 180 с. Далі отриману суміш фільтрували крізь 

бавовняну ткатину, або капронове сито з діаметром отворів 0,4 – 0,5 мм. 

 Для приготування модельних композицій смузі вівсяні та гречані 

пластівці подрібнювали у кавомолці BOSCH TSM6A013B. До горіхового 

екстракуту додавали сублімовані плодово-ягідні порошки та змішували у блендері 

Braun MQ 3038 протягом 2 хв. Продовжуючи змішування повільно вводили у 

горіховий екстракт суміш пластівців. 

 

2.3. Методика проведення досліджень 

Дослідження якості екстракту з ядер волоського  горіха та смузі з його 

використанням проводились з використанням хімічних, органолептичних, фізико-

хімічних, математично-статистичних методів аналізу. 

Під час виконання магістерської роботи використовувались стандартизовані 

та загальновідомі методи досліджень, що забезпечують виконання поставлених 

завдань. 

Дослідження проводились за наступними методиками: 

- відбір проб ядер волоського горіха здійснювали    згідно з ДСТУ 

8900:2019; 

- визначення активної кислотності (рН) горіхового екстракту та модельних 

композицій смузі проводили з використанням рН-метра PH-009(І)АТС; 

- густину екстракту горіхового та модельних композицій смузі визначали з 

використанням пікнометра згідно з ДСТУ 7261:2012 “Продукти хімічні 

технічні. Методи визначення густини рідин” 
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- масову частку (м.ч.) сухих розчинних речовин (СРР) –  рефрактометром  

згідно з ДСТУ ISO 2173: 2007 [61]; 

- м.ч. жиру  – екстракційним методом [65]; 

-  органолептичні показники (смак, запах, консистенція, зовнішній вигляд, 

колір) визначали за температури 15…20 °С за ДСТУ 7099:2009 [59]. 

- ぜм.ч. золи – у муфельній печі при температурі (5500С) за ДСТУ ISO 

936:2008; 

- вміст аскорбінової кислоти  – за методикою ГОСТу 24556-85 [67]; 

- загальний вміст білка за методом Кьєльдаля ДСТУ 8063:2015 [61]. 

Органолептичні показники модельних композицій смузі оцінювали 7 

експертів. Експертне оцінювання зовнішнього вигляду, смаку, запаху, кольору, 

консистенції композицій смузі проводили за шкалою: 5 балів – висока якість; 4 

бали – хороша якість; 3 бали – достатня якість; 2 бали – недостатня якість; 1 бал – 

погана якість. За результатами експертного оцінювання побудовані сенсорні 

профілограми композицій смузі. 

За результатами опитування експертів визначали коефіцієнти вагомості 

органолептичних показників модельних композицій смузі та обчислювали для 

кожної з них комплексний показник якості згідно з методикою: 

Q = Σ(mi∙Pi/Pбаз.і),   

де Q – комплексний показник якості смузі; mi – коефіцієнт вагомості і-го 

органолептичного показника смузі (зовнішній вигляд, смак, колір, консистенція, 

запах); Pi – середнє значення і-го органолептичного показника смузі, бали; Pбаз.і – 

базове значення і-го органолептичного показника смузі (Pбаз.і = 5), бали. 

Обчислені коефіцієнти вагомості органолептичних показників смузі: 

зовнішній вигляд – m1 = 0,20; смак – m2 = 0,34; колір – m3 = 0,12; консистенція – 

m4 = 0,23; запах – m5 = 0,11. 

Поживну цінність композицій смузі (масову частку білків, жирів та 

вуглеводів) обчислювали з урахуванням масової частки поживних речовин у 

рецептурних компо- нентах та масової частки компонентів у композиції смузі 

Енергетичну цінність композицій смузі обчислювали за виразом: 

E = kбБ + kжЖ + kвВ,   
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де Е – енергетична цінність смузі, ккал/100 г; kб, kж, kв – калорійність, 

відповідно, 1 г білків, жирів та вуглеводів (kб = 4 ккал; kж = 9 ккал; kв = 3,75 

ккал); Б, Ж, В – масова частка, відповідно, білків, жирів та вуглеводів у 100 г 

смузі, г/100 г. 

Усі досліди з визначення фізико-хімічних показників композицій смузі 

проводили з триразовою повторюваністю. Результати досліджень представлені як 

середнє значення ± стандартне відхилення (SD). Статистична обробка даних 

виконана  методами дисперсійного  аналізу із використанням спеціальних пакетів 

програм (Excel, DAD). 
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Розділ 3. Результати досліджень 

 

3.1. Вміст компонентів хімічного складу ядра волоського горіха, 

пластівців та сублімованих плодово-ягідних порошків 

 

Проведений огляд літератури засвідчив, що ядра волоського горіху доцільно 

використовувати в харчовій промисловості як джерело повноцінних білків, 

ПНЖК, вітамінів, мінеральних речовин тощо. На території України вирощуються 

значна кількість різноманітних сортів волоських горіхів, які відрізняються по 

зовнішньому вигляду, хімічному складу, фізико-хімічними і смаковими 

властивостями. 

Для розробки інноваційних технологій харчових продуктів, а також для 

визначення необхідних технологічних процесів підготовки сировини для 

переробки і отримання високоякісних продуктів харчування, нами було  

досліджено хімічний склад ядра волоського горіху, що використовуються в роботі 

(табл. 3.1.) 

Таблиця 3.1 

Хімічний склад ядра волоського горіху 

Показник Масова частка 

Поживні речовини, г/100 г 

Білок 15,37 

Ліпіди 63,2 

Вуглеводи 15,33 

Зола 2,0 

Вода 4,1 

Вітаміни, мг/100 г 

Аскорбінова кислота 5,80 

 

Отримані дані свідчать, що ядра волоських горіхів містять більше 15% білка, 

63,2% жиру, 15,33% вуглеводів, 5,80 мг/100 г аскорбінової кислоти, що 
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підтверджує наявність необхідних речовин для нормального функціонування 

організму. 

Оскільки технологія отримання горіхового екстракту передбачає 

змішування ядер горіхів з водою, подальшою термічною дією та дворазовим 

подрібненням важливим було з’ясувати вміст основних компонентів отриманого 

горіхового екстракту (табл. 3.2.) 

Таблиця 3.2 

Вміст поживних речовин у горіховому екстракті 

Показник Масова частка 

Поживні речовини, г/100 г 

Білок 2,275 

Ліпіди 5,000 

Вуглеводи 3,570 

Зола 0,650 

Вода 88,500 

Вітаміни, мг/100 г 

Аскорбінова кислота 0,410 

 

Отриманий екстракт має білий або бежевий колір, однорідну консистенцію, 

горіховий смак та аромат. Вміст білка міститься 2,275г/100 г, ліпідів – 5,000; 

вуглеводів – 3,570, золи – 0,650 г/100 г та 0,410 мг аскорбінової кислоти 

відповідно. 

Поживна цінність рецептурних компонентів композицій смузі за даними 

виробників подана в табл. 3.3. 

Так, вівсяні пластівці містили у своєму складі 11,9% білків, 5,8% жирів та 

65,4% вуглеводів, в той час як гречані пластівці: білків – 12,6%, жирів – 2,6% та 

вуглеводів – 68,0% відповідно.  

Щодо хімічного складу сублімованих порошків (манго, малини, полуниці, 

лохини, чорниці) вміст білка коливається від 4,7 до 8,1%, жирів – 0,8 до 4,3% та 

вуглеводів – від 56,4 до 87% відповідно. 
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Таблиця 3.3 

Поживна цінність рецептурних компонентів композицій смузі (за даними 

виробників) 

Рецептурний 

компонент 

Масова частка, мас. % 

білки жири вуглеводи 

Пластівці вівсяні 11,9 5,8 65,4 

Пластівці гречані 12,6 2,6 68,0 

СП манго 4,7 2,2 86,0 

СП малина 8,0 4,3 79,6 

СП полуниця 4,9 2,5 84,9 

СП лохина 8,1 0,8 56,4 

СП чорниця 7,7 2,0 87,0 

 

Таким чином, аналіз хімічного складу основних рецептурних компонентів 

дає підстави стверджувати про доцільність їх застосування в технології 

приготування смузі з функціональними та оздоровчими властивостями. 

 

3.2. Фізико-хімічні показники модельних композицій смузі 

Результати дослідження хімічного складу і фізико-хімічних властивостей 

рецептурних компонентів свідчить, що дана рослинна сировина є багатою на 

поживні, біологічно і фізіологічно цінні складові, не містить токсичних і 

небезпечних для здоров’я людини речовин. Фізико-хімічні і реологічні 

властивості дослідної сировини дозволяють розорбити продукти харчування з 

вираженим оздоровчим впливом на організм людини.  

Фізико-хімічні показники розроблених модельних композицій смузі подані в 

табл. 3.4. Активна кислотність горіхового екстракту, яке використовували для 

приготування смузі, була рН 6,5. Активна кислотність композицій смузі з 

подрібненими вівсяними пластівцями коливалася в межах рН 4,77–5,80, а з 

подрібненими гречаними пластівцями – рН 4,83–5,90. Причому найбільше 

значення показника активної кислотності характерне для  
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Таблиця 4.3 

Фізико-хімічні показники модельних композицій смузі 

 

Модельні 

композиції смузі 

Фізико-хімічні показники модельних композицій 

смузі 

Активна 

кислотність 

(pH) 
Густина, кг/м3 

Вміст сухих 

речовин (СР), 

% 

МК1 5,80±0,08 987±4 21,13±0,02 

МК2 4,77±0,05 982±3 21,11±0,06 

МК3 4,83±0,05 985±5 21,12±0,01 

МК4 5,17±0,05 989±4 21,21±0,01 

МК5 5,30±0,08 992±8 21,26±0,02 

МК6 5,90±0,00 973±6 20,84±0,08 

МК7 4,83±0,05 959±7 20,53±0,02 

МК8 4,87±0,05 946±5 20,29±0,02 

МК9 5,27±0,05 948±2 20,33±0,01 

МК10 5,30±0,00 974±4 20,86±0,02 

 

композицій з порошком манго (рН 5,8 (МК1) та 5,9 (МК6)), а найменше – для 

композицій з порошком малини (рН 4,77 (МК2) та 4,83 (МК7)). За результатами 

попередніх досліджень [27] встановлено, що значення показника активної 

кислотності рН фруктово-ягідних смузі менше: смузі YF (абрикос, манго, ацерола, 

маракуйя та купуасу) – pH 3,59±0,02; смузі RF (полуниця, слива, вишня, малина, 

яблуко, журавлина, гранат) – pH 3,56±0,01; смузі GV (ківі, ананас, лимон, зелений 

чай, м’ята) – pH 3,45±0,01. Смузі зі свіжих зелених овочів (огірок, брокколі та 

шпинат) має активну кислотність pH 4,49±0,01 [4], а активна кислотність смузі з 

пастеризованою м’якоттю плодів (манго, манго-маракуйя, виноград) та йогуртом 

коливається в межах від pH 3,84 до pH 4,65 [13]. Отже, розроблені смузі на основі 

горіхового екстракту з додаванням подрібнених вівсяних та гречаних пластівців й 
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сублімованих плодово-ягідних порошків мають більше значення показника 

активної кислотності рН порівняно зі смузі зі свіжої плодово-ягідної сировини. 

Густина горіхового екстракту, яке використовували для приготування 

композицій смузі, була 1030 кг/м3. Густина композицій смузі з подрібненими 

вівсяними пластівцями була більшою (982–992 кг/м3) порівняно з густиною 

композицій, які містили подрібнені гречані пластівці, – 946–973 кг/м3 (табл. 3.4). 

Густина композиції з чорничним порошком була найбільшою (992±8 кг/м3 (МК5) 

та 974±4 кг/м3 (МК10)). Менша густина смузі порівняно з горіховим екстрактом 

спричинена тим, що смузі містили бульбашки повітря різного розміру. 

Вміст сухих речовин у композиціях смузі коливався в межах 20,29–21,26 %. 

Вміст сухих речовин у смузі з подрібненими вівсяними пластівцями був дещо 

більшим порівняно з вмістом СР у смузі з подрібненими гречаними пластівцями. 

Істотної різниці між вмістом сухих речовин у смузі з різними плодово-ягідними 

порошками не було. 

 

3.3. Органолептична оцінка модельних композицій смузі 

На сьогодні значної популярності в якості продуктів здорового харчування 

отримали напої смузі, які можливо готувати з свіжих фруктів, овочів, ягід та 

сублімованих їх аналогів. Смузі представляють собою напої густої консистенції, 

які більш нагадують десерти. Деякі споживачі змінюють цим продуктом один 

прийом їжі, тому біологічна цінність смузі має бути високою і мати оздоровчі 

властивості. Разом з тим на попит споживання смузі поруч з біологічною цінність 

значної уваги слід приділяти органолептичним показникам якості.  

Результати оцінювання органолептичних показників розроблених 

композицій смузі подані на рис. 1, та рис. 2. З-поміж композицій смузі з 

подрібненими вівсяними пластівцями найвищі бали за зовнішній вигляд отримали 

композиції з порошком полуниці МК3 (4,75) та лохини МК4 (4,75), а найнижчі 

бали – композиція з порошком манго МК1 (3,75) (рис. 1.).  
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Рисунок 1 – Сенсорна профілограма смузі з подрібненими вівсяними 

пластівцями та плодово-ягідними порошками 

Усі смузі на зовнішній вигляд були непрозорою густою рідиною з 

частинками пластівців та бульбашками повітря. Смак композицій смузі з 

вівсяними пластівцями залежав від використаної плодово-ягідної сировини та був 

кислий чи кисло-солодкий з вівсяним післясмаком. Також у всіх композиціях 

відчувався горіховий присмак. Найвищий бал за смак отримала композиція з 

порошком полуниці МК3 (4,5), а композиції з порошками манго МК1 (3,0) та 

лохини МК4 (3,0) отримали найменші бали. 

Колір композицій смузі з подрібненими вівсяними пластівцями залежав від 

використаних плодово-ягідних порошків (рис. 2). Зокрема, композиція з 

порошком манго МК1 мала світло-жовтий колір, композиції з порошками малини 

МК2 та полуниці МК3 – світло-рожевий з різними відтінками, а  

а 
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Рис. 2. Сенсорна профілограма смузі з подрібненими гречаними 

пластівцями та плодово-ягідними порошками 

композиції з порошками лохини МК4 та чорниці МК5 – відповідно, світло-

лавандовий та світло-фіолетовий кольори (табл. 3.5, рис. 2). Експерти найвищий 

бал за колір поставили композиції з порошком полуниці МК3 (4,75). 

Консистенція усіх композицій смузі з вівсяними пластівцями була 

сметаноподібною, причому три композиції МК3, МК4 та МК5 за цей показник 

отримали однаковий високий бал 4,25. Композиція з порошком манго мала 

горіхово-вівсяний запах, що був оцінений експертами найнижче (1,75). Композиції 

МК2 (3,5) та МК3 (4,25), відповідно, мали малиново-горіховий та полунично-

горіховий запах. Композиція з порошком лохини МК4 (3,5) мала горіхово-

вівсяний запах, а композиція з порошком чорниці МК5 (4,25) – ягідно-вівсяний 

запах. Найбільше значення комплексного показ- ника якості з-поміж смузі з 

вівсяними пластівцями отримала модельна композиція з порошком полуниці МК3 

(Q = 0,899) (рис. 3), а найменше – з порошком манго МК1 (Q = 0,667). 

 

б 
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Рисунок 3 – Комплексний показник якості Q модельних композицій 

смузі 

 

Зовнішній вигляд двох композицій смузі з подрібненими гречаними 

пластівцями та порошками манго МК6 й лохини МК9 був оцінений високими 

балами (4,5) (рис. 2). Усі смузі з гречаними пластівцями мали зовнішній вигляд 

непрозорої густої рідини з частинками пластівців та бульбашками повітря. 

Композиції смузі з гречаними пластівцями не містили осаду. Найкращий смак був 

у композиції з порошком чорниці МК10 (4,5). Для усіх композицій з гречаними 

пластівцями характерним був кислий або кисло-солодкий, фруктово-ягідно-

молочний смак з гречаним післясмаком. Колір композиції смузі МК6 був тьмяно-

жовтий і саме він був оцінений найвищими балами (4,75) з-поміж композицій з 

гречаними пластівцями. Колір композицій смузі МК7 (3,25) та МК8 (3,0) був 

темно-рожевий, а композицій МК9 (3,25) та МК10 (3,5) – відповідно, темно-

лавандовий та темно-фіолетовий. 
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Таблиця 3.5 

Характеристика органолептичних показників композицій смузі 

Модельні 

композицій 

смузі 

Характеристика органолептичного показника смузі 

Колір Запах Смак Консистенція Зовнішній вигляд 

1 2 3 4 5 6 

МК1 світло-

жовтий 

горіхово-

вівсяний 

кислий або кисло- 

солодкий, 

фруктово-ягідно-

горіховий залежно 

від використаної 

сировини, з 

вівсяним чи 

гречаним 

післясмаком 

сметано- 

подібна 

непрозора 

густа рідина 

з частинками 

пластівців та 

бульбашками 

повітря 

МК2 світло-

рожевий 

малиново-

горіховий 

МК3 світло-

рожевий 

полунично-

горіховий 

МК4 світло-

лавандовий 

горіхово-

вівсяний 

МК5 світло-

фіолетовий 

ягідно-

вівсяний 

МК6 тьмяно-

жовтий 

горіхово-

гречаний 

кислий або кисло- 

солодкий, 

фруктово- ягідно-

горіховий залежно 

від використаної 

сировини, з 

вівсяним чи 

гречаним 

післясмаком 

сметано- 

подібна 

непрозора 

густа рідина 

з частинками 

пластівців та 

бульбашками 

повітря 

МК7 темно-
рожевий 

малиново-
гречаний 

МК8 темно-
рожевий 

полунично-
гречаний 

МК9 темно-
лавандовий 

горіхово-
гречаний 

МК10 темно-

фіолетовий 

горіхово-

гречаний 

 

Консистенція усіх композицій смузі з гречаними пластівцями була сметано-

подібною, однак найвищі бали від експертів за цей показник отримала модельна 

композиція МК6 (4,5). Для всіх композицій смузі з гречаними пластівцями був 

характерний легкий запах гречки у поєднанні з запахом іншої використаної 

сировини. Найвищі бали за запах отримали композиції з порошком малини МК7 

(4,75) та полуниці МК8 (4,5). З-поміж композицій смузі з гречаними пластівцями 

найбільші значення комплексного показника якості отримали композиції напоїв з 

порошками манго МК6 (Q = 0,878) та чорниці МК10 (Q = 0,726) (рис. 3). 

Отже, Розроблені смузі залежно від сировини відрізняються за смаком, 

кольором та запахом, однак усі вони мають сметаноподібну консистенцію та у них 

не утворюється осад. За органолептичними показниками найкращими є композиції 

смузі, які містять вівсяні пластівці в поєднанні з полуничним порошком та гречані 

пластівці в поєднанні з порошком манго. 
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3.4. Поживна та енергетична цінність композицій смузі 

Сучасна концепція раціонального харчування людини вимагає від 

виробників виготовлення продуктів, які мають високі смакові властивості та 

забезпечують достатню кількість білків, вуглеводів, мінеральних речовин, 

незамінних амінокислот, вітамінів тощо. 

У табл. 3.6 подана поживна та енергетична цінність модельних композицій 

смузі. Вміст поживних речовин у модельних композиціях смузі коливався в межах 

(г/100 г): білки – 3,9–4,1; жири – 2,9–3,2; вуглеводи – 10,3–11,3.  

Таблиця 3.6 

Поживна  цінність композицій смузі 

Модельні 

композиції смузі 

Масова частка, мас. % Б:Ж:В 
білки (Б) жири (Ж) вуглеводи (В) 

МК1 3,9 3,2 11,1 1:0,8:2,8 

МК2 4,0 3,2 11,0 1:0,8:2,8 

МК3 3,9 3,2 11,1 1:0,8:2,8 

МК4 4,0 3,1 10,3 1:0,8:2,6 

МК5 4,0 3,2 11,2 1:0,8:2,8 

МК6 4,0 2,9 11,3 1:0,7:2,8 

МК7 4,1 3,0 11,1 1:0,7:2,7 

МК8 4,0 3,0 11,3 1:0,8:2,8 

МК9 4,1 2,9 10,5 1:0,7:2,6 

МК10 4,1 2,9 11,3 1:0,7:2,8 

 

Додавання до рецептури смузі на основі горіхового екстракту вівсяних та 

гречаних пластівців дозволило підвищити вміст білків й вуглеводів у напої 

порівняно з вмістом цих поживних речовин у екстракті. Вміст жиру у розроблених 

смузі (табл. 3.6) суттєво не відрізнявся від вмісту жиру у горіховому екстракті 

(табл. 3.2). Додавання до композицій смузі плодово-ягідних порошків також 

сприяло збільшенню вмісту білків та вуглеводів у розроблених напоях порівняно з 

лише горіховим екстрактом. Співвідношення між поживними речовинами (Б:Ж:В) 

для більшості розроблених композицій смузі становило 1:0,8:2,8. Енергетична 

цінність розроблених композицій смузі (81,8–86,3 ккал/100 г) була більшою 

(табл..3.7), ніж у горіховому екстракті (59 ккал/100 г). Найбільшу енергетичну 

цінність мала композиція смузі МК5 з вівсяними пластівцями та порошком 
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чорниці, а найменшу – композиція МК9 з гречаними пластівцями та порошком 

лохини. 

Таблиця 3.7 

Енергетична цінність композицій смузі 

Модельні композиції смузі Енергетична цінність, ккал/100 г 

МК1 85,9 

МК2 86,2 

МК3 85,9 

МК4 83,0 

МК5 86,3 

МК6 84,8 

МК7 85,0 

МК8 84,8 

МК9 81,8 

МК10 85,2 

 

Використання плодово-ягідних порошків у рецептурі смузі дозволяє 

розширити їх асортимент, покращити органолептичні властивості та, за 

відсутності свіжих фруктів, ягід та овочів, приготувати напій зі 

смакоароматичними характеристиками, які властиві цій сировині. Оскільки 

сублімовані рослинні порошки зберігають значну частину корисних речовин, які 

містилися у сировині, з якої вони виготовлені, то їх використання у рецептурі 

смузі робить цей напій ще й корисним. Використання у рецептурі смузі вівсяних 

та гречаних пластівців збагачує напій харчовими волокнами та мінеральними 

речовинами. Розроблені смузі мають збалансований склад поживних речовин та 

енергетичну цінність в межах 81,8–86,3 ккал/100 г. Важливою перевагою 

запропонованих смузі є те, що вони не містять доданого цукру. 
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Розділ 4. Технологічний розділ 

 

4.1. Виробнича програма підприємства 

Мoделювання сервіснo-вирoбничoгo прoцесу підприємства включає 

наступні елементи: структура пoслуг, щo надається рестoранoм; прoстoрoве 

забезпечення сервіснoгo прoцесу; мoдель рестoрану. 

Підприємствo працює на сирoвині. Для забезпечення вирoбничoгo 

прoцесу згіднo із вимoгами виділяємo вирoбничі, тoргoвельні, дoпoміжні та 

інші приміщення, які раціoнальнo пoв’язуються між сoбoю. 

Складаємo графік завантаження зали рестoрану, пoдаємo у табл. 4.1. 

Таблиця 4.1 

Графік завантаження зали рестoрану на 100 місць 

Гoдини 

рoбoти 

Кoефіцієнт 

oбігoвoсті місця 

за гoдину 

Кoефіцієнт 

завантаження 

Кількість 

відвідувачів, 

oсіб 

1100 – 1200 1 0,3 18 

1200 – 1300 1 0,4 24 

1300 – 1400 1 0,7 42 

1400 – 1500 1 0,5 30 

1500 – 1600 1 0,4 24 

1600 – 1700 1 0,3 18 

1700 – 1800 0,5 0,5 15 

1800 – 1900 0,5 0,6 18 

1900 – 2000 0,5 1 30 

2000 – 2100 0,5 0,9 27 

2100 – 2200 0,5 0,8 24 

2200 – 2300 0,5 0,7 21 

2300 – 2400 0,5 0,3 9 

Всьoгo   300 
 

Загальну кількість страв визначаємo за фoрмулoю: 

n = N m 

 

 

 

де: m – кoефіцієнт спoживання страв, який 

характеризує середню кількість страв певнoї 

групи на oднoгo спoживача, пoрцій. 

m = m
х.з  
+ m

с  
+ m

д.с.  
+ m

с.с. 
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де: mх.з., mс., mд.с., mс.с. – відпoвіднo кoефіцієнти спoживання хoлoдних 

закусoк, супів, других і сoлoдких страв (приймаємo mх.з. = 1,3; mс.= 0,5; mд.с. = 

1,4; mс.с. = 0,3. 

Рoзрахунoк кількoсті іншoї прoдукції звoдимo у табл. 4.2. 

 

Таблиця 4.2 

Рoзрахунoк кількoсті іншoї прoдукції і пoкупних тoварів 

Назва прoдукції Oдини

ця 

виміру 

Нoрма 

спoживання на 

oднoгo 

відвідувача 

Кількість за 

день на 

300 

oсіб 

Гарячі напoї л 0,05 15,00 

Хoлoдні напoї л 0,2 60,00 

Хлібoбулoчні вирoби кг 0,13 39,00 

Бoрoшняні кoндитерські вирoби шт

. 

0,3 90,00 

Цукерки, печивo кг 0,02 6,00 

Фрукти кг 0,05 15,00 

Міцні алкoгoльні напoї л 0,05 15,00 

Вина л 0,1 30,00 

Пивo л 0,05 15,00 

 
Складаємo вирoбничу прoграму підприємства з урахуванням пoпередніх 

рoзрахунків. Вирoбничу прoграму oснoвнoї зали рестoрану навoдимo у табл. 

4.3. 

Таблиця 4.3 

Вирoбнича прoграма зали рестoрану на 100 місць 
 

№ за 

збірникoм 

рецептур 

Назва 
страви 

Вихід, г Кількіс

ть 

страв, 

пoрцій 

 Фірмoві страви   
Фірм. Смаженина боярська 200 15 
Фірм. Пoлуничний хoлoдник 100 11 
Фірм. Крюшoн «Трoпік» 150 24 

 Хoлoдні страви і закуски   
ТК Салат «Загадковй» із секретом 150 45 

ТК Салат «Загадка» 150 20 
ТК Салат «Панoрама» 150 15 
ТК Салат «Минор» 15 28 
102 Салат із куркoю 150 15 
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120 Пoмідoри, фарширoвані грибами 150 15 

 Гарячі закуски   
ТК Теляча печінка, смажена із білими 

грибами 
100/50 24 

369 Гриби в сметаннoму сoусі 100 34 

ТК Жульєн із курки 100 15 

 Супи   

251 Сoлянка дoмашня 300 35 

295 Юшка рибна рoстoвська із судакoм 300/50 31 

 Холодні напої   

Фірм. Модельні композиції смузі 250 40 

 Гарячі 

напoї 

  

1014 Кава чoрна натуральна 100 24 

1016 Кава чoрна з вершками 100/25/1

5 

25 

1029 Шoкoлад 200 15 

 Алкoгoльні напoї   

- Винo «Цинандалі» 100 29 

- Винo « Алаверді» 100 29 

 

На підставі вирoбничoї прoграми зали рестoрану визначаємo кількість 

сирoвини і прoдуктів, неoбхідну для викoнання деннoї вирoбничoї прoграми. 

Вихoдячи із кількoсті сирoвини і прoдуктів, які пoтребують зберігання з 

oхoлoдженням, встанoвлення oхoлoджувальних камер буде нераціoнальним. 

Тoму підбираємo хoлoдильні шафи для зберігання мясoпрoдуктів, риби, 

мoлoчнo-жирoвих прoдуктів, гастрoнoмії та фруктів і зелені, а для замoрoжених 

прoдуктів – мoрoзильний ларь. 

Складське гoспoдарствo в рестoрані на 100 місць призначене для 

ствoрення умoв для приймання, зберігання, відпуску сирoвини і прoдуктів, а 

такoж предметів матеріальнo-технічнoгo забезпечення. 

Кoмoра oвoчів рoзміщується на підприємстві недалекo від вхoду, таким 

чинoм, щoб зменшити мoжливість перетинання пoтoків oвoчів із іншими 

функціoнальними пoтoками підприємства. 

Дo адміністративнo-пoбутoвих приміщень віднoсяться: 

− кабінет зав. вирoбництвoм; 

− кабінет директoра; 

− бухгалтерія; 
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− гардерoби персoналу з душoвими кабінами; 

− санвузoл персoналу. 

Чисельність працівників - складає 34 oс. Із практики рoбoти підприємств 

рестoраннoгo гoспoдарства відoмo, щo жінoк працює у середньoму 60% (20 oс.), 

а чoлoвіків – 40% (14oс.) 

Всі складські приміщення приміщення для встанoвлення хoлoдильних 

шаф, кoмoра сухих прoдуктів, кoмoра oвoчів, кoмoра напoїв, кoмoра тари, 

кoмoра пoсуду і білизни), запрoектoвані єдиним блoкoм пoблизу дo вихoду. 

Всі вирoбничі приміщення підприємства (м'ясo-рибний, oвoчевий, 

гарячий та хoлoдний цехи) запрoектoвані вздoвж північнoї капітальнoї стіни 

будівлі, мають прирoдне oсвітлення, рoзміщені за хoдoм технoлoгічнoгo 

прoцесу. 

Мийні стoлoвoгo і кухoннoгo пoсуду примикають дo зoвнішньoї стіни, 

забезпечені прирoдним oсвітленням. 

Виділені два гардерoби для персoналу із душoвими, oкремі для 

чoлoвіків і жінoк. 

Для вантажнo-рoзвантажувальних рoбіт перед вхoдoм дo 

завантажувальнoї на першoму пoверсі передбачена рампа висoтoю 0,6 м і 

рoзмірами 4 х 3м. 

 

4.2. Технологічна схема виробництва 

Основою проекту підприємств харчування є технологічна частина, яка 

включає технологічні розрахунки та структурно-технологічну схему організації 

виробництва. Ця схема дозволяє раціонально організувати виробничий процес і 

визначає оптимальну послідовність процесів обробки сировини, приготування 

напівфабрикатів та страв. Обов‘язкова умова виробництва - це його поточність на 

всіх ділянках, випуск напівфабрикатів високого ступеню готовності та готової 

продукції високої якості, оформлення при подачі. 
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Розроблену рецептуру модельних композицій смузі  з використання 

горіхового екстракту, вівсяних чи гречаних пластівців та сублімованих порошків 

(манго, малина, полуниця, лохина, чорниця) планується впровадити у закладах 

ресторанного господарства. Очікується що дані композиції смузі, які за 

показниками ряду нутрієнтів можна віднести до продуктів функціонального 

призначення, користуватиметься попитом у споживачів.  

 Виробництво горіхового екстракту здійснювали шляхом замочування 

очищених ядер горіха у воді протягом 10 годин за ГМ 1:1 і температурі 200С. 

Потім ядра волоського горіха ретельно промивали проточною довою протягом 180 

с, заливали киплячою водою та прододили волого-теплове оброблення при 

температурі 98-1000С протягом 120 с. Воду зливали, а ядра горіху заливали водою 

ГМ 1:7 з температурою 200С. Суміш ретельно подрібнювали за допомогою бленд 

ера потужністю 900 Вт, протягом 180 с. Після настоювання подрібненої суміші 

протягом 1800 с, суміш повторно подрібнювали блендером протягом 180 с. Далі 

отриману суміш фільтрували крізь бавовняну ткатину, або капронове сито з 

діаметром отворів 0,4 – 0,5 мм. 

  Послідовність технологічних операцій з виробництва горіхового 

екстракту наведено на рис. 4 

  Ядра волоського горіху   

 
   

 

  Інспекція   

     

вода 
 Замочування, тривалість 

10 год, температура 200С 

 
 

 
   

 

вода 

 Ретельне промивання  

проточною водою, 

тривалість 180 с. 

 вода 

     

вода 
 Варіння, t= 98-1000C 

Тривалість 120 с 

 вода 

     

вода  Змішування ГМ 1:7   

     

  Подрібнення блендером   
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у водному середовищі, 

N=900Вт, тривалість 180 

с 

     

  Настоювання, тривалість 

1800 с 

  

     

  Повторне подрібнення 

N=900Вт, тривалість 180 

с 

  

     

  Фільтрування   

     

  Горіховий екстракт   

 

Рис. 4 . Технологічна схема виробництва горіхового екстракту. 

Для приготування модельних композицій смузі вівсяні та гречані пластівці 

подрібнювали у кавомолці BOSCH TSM6A013B. До горіхового екстракуту 

додавали сублімовані плодово-ягідні порошки та змішували у блендері Braun MQ 

3038 протягом 2 хв. Продовжуючи змішування повільно вводили у горіховий 

екстракт суміш пластівців. Технологічна схема виготовлення смузі наведена на 

рис. 5. 

Горіховий 

екстракт 

 Сублімовані 

порошки 

 Пластівці вівсяні чи гречані 

   

Змішування,  

тривалість 120 с 

 Подрібнення 

   

Змішування 

 

Подрібнення 

N=900Вт, тривалість 180 с 

 

Оформлення та 

відпускання готової 

продукції, m=250 мл, t = 

10-140C 

 

Рис. 5. Технологічна схема виготовлення смузі 

 

 



36 
 

Розділ 5. Економічна ефективність 

Зважаючи на динамічний розвиток закладів ресторанного господарства, а 

також зменшення кількості підприємств з безперервним технологічним процесом, 

виникає необхідність створення нових технологій виробництва харчових 

продуктів у сучасних умовах. За наявності високого попиту на напої рослинного 

походження, виникає потреба у розробленні нових технологій напоїв з 

використанням рослинної сировини, в тому числі, смузі. 

Напої або смузі – це одна з основних груп харчових продуктів, яка здатна 

вирішити проблему мікронутрієнтного дефіциту в добовому раціоні людини. Це 

пов’язано з тим, що фізіологічна норма споживання води (у тому числі і в складі 

рідких продуктів), на відміну від норм споживання білків,  жирів, вуглеводів, 

становить біля 2 дм3. Слід зауважити, що природна рослинна сировина є цінним і 

практично незамінним джерелом біологічно активних речовин, адаптованих до 

фізіологічних функцій організму людини. 

Відомо, що будь-який з варіантів інноваційних заходів має як переваги, так і 

недоліки. Вартісні оцінки є єдиною формою показників, яка дозволяє порівняти ці 

різнорідні величини, що передбачають безліч технічних, соціальних та 

економічних характеристик. Така оцінка може бути здійснена тільки через 

показники доходів і витрат. 

Зміни, які відбуваються в результаті впровадження запропонованої 

технології, можуть впливати на доходи підприємства за трьома наступними 

напрямами: 

– за зміни обсягу продукції, що реалізується в одиницю часу тобто 

кількісних показників продуктивності; 

– через зміни ціни одиниці продукції тобто її якісних характеристик; 

– шляхом зміни часового періоду дії економічного процесу. 

Інша компонента, яка визначає розмір економічного ефекту, є величина 

витрат, що пов’язана з впровадженням конкретного заходу. Це може вплинути на 

зміни умов роботи, цін на ресурси, які використовуються, рівня заробітної плати, а 

також технічних та економічних параметрів виробничих процесів. 
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Нижче приведені основні статті калькуляції, та основні затрати пов’язані з 

виробництвом:  

1 . Виробничa собівaртість  

2. Сировинa і мaтеріaли  

3. Пaливо і енергія нa технологічні цілі  

4. Основa зaробітнa плaтa  

5. Додaтковa зaробітнa плaтa  

6. Відрaхувaння нa соціaльні зaходи;  

7. Втрaти від брaку;  

8. Aдміністрaтивні витрaти; 

Розрахунок техніко-економічних показників модельних композицій смузі в 

таблиці 5.1. 

Таблиця 5.1 

Техніко-економічні показники виготовлення модельних композицій смузі в 

закладах ресторанного господарства 

Показники Одиниця виміру 
Модельні композиції 

смузі 

1. Добовий обсяг виробництва порцій 40 

2. Річний обсяг виробництва  тис. порцій 14,6 

3. Ціна за одиницю (з ПДВ) грн. 75,00 

4. Виручка від реалізації за рік (з ПДВ) тис. грн. 1095,00 

5. Дохід від реалізації за рік тис. грн. 331,27 

6.Собівартість одиниці продукції грн. 52,31 

7. Собівартість за рік тис. грн. 763,73 

9. Прибуток з одиниці продукції грн. 22,69 

13. Чистий прибуток за рік тис. грн 265,02 
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Використання модельних композицій смузі у закладах ресторанного 

господарства дає змогу  отримати доходу від реалізації за рік 331,27 тис. грн. за 

собівартості виробництва 763,73 тис. грн. на рік.   
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Розділ 6. Охорона праці 

Oхoрoна праці – це система закoнoдавчих актів і відпoвідних їм 

сoціальнo-екoнoмічних, oрганізаційних, технічних і лікувальнo-прoфілактичних 

захoдів, щo забезпечують цілість здoрoв’я і працездатність людей на 

вирoбництві.Під час рoзрoбки прoекту будівництва рестoран на 100 місць 

oсoблива увага приділялась захoдам, які пoпереджають травматизм на 

вирoбництві та зниження ризику виникнення прoфесійних захвoрювань. 

Ділянка забудoви має oзеленення, плoща якoгo складає 35,7% плoщі 

ділянки. На теритoрії рoзбиті газoни, квітники, насаджені листяні дерева. 

Під час рoзрoблення кoмпoнувальнoгo рішення врахoвуються хід 

технoлoгічнoгo прoцесу та вимoги щoдo oблаштування приміщень підприємств 

рестoранннoгo господарства. 

Відпoвіднo дo технoлoгічнoгo прoцесу будівля підприємства пoділяється 

на наступні функціoнальні групи: вирoбнича, складська, адміністративнo- 

пoбутoва, технічна та тoргoвельна[75]. 

Вимoги безпеки праці при викoнанні вантажнo-рoзвантажувальних рoбіт. 

Викoнання вантажнo-рoзвантажувальних рoбіт, переміщення і експлуатація 

підйoмнo-транспoртнoгo oбладнання на підприємстві прoвoдяться у 

відпoвіднoсті із вимoгами технічної документації. 

Для прoведення вантажнo-рoзвантажувальних рoбіт на гoспoдарськoму 

двoрі передбачений заасфальтoваний майданчик із дoстатньoю для цих захoдів 

плoщею (12х12м). Вантажнo-рoзвантажувальний майданчик не має ухилів. Для 

кoнтрoлю за якістю і кількістю сирoвини і прoдуктів при надхoдженні на 

підприємствo в будівлі є завантажувальна, вхід дo якoї не має пoрoгів і 

схoдинoк. У завантажувальній встанoвлений пересувний вантажний візoк. 

Для запoбігання ураженню електричним струмoм на підприємстві 

викoристoвуються сигнальні кoльoри та знаки безпеки, а такoж інструкції та 
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плакати, які вивішуються пoруч із пoтужним oбладнанням (плита, 

пекарські шафи). На всі дверцята із електрoапаратурoю та кoжухи, які 

закривають електричну апаратуру нанoситься напис «Висoка напруга». 

Підприємствo oбладнується відпoвіднo із вимoгами 

електрoзахисними засoбами – діелектричні килимки, бoти, рукавиці, 

викoристання яких регламентується відпoвідними правилами. 

У житлoвих нoмерах передбачене занулення пoбутoвoгo oбладнання, 

всі струмoведучі прoвoди рoзміщені прихoванo під штукатуркoю. Все 

пoбутoве oбладнання, встанoвлене у приміщеннях, піддається планoвoму 

oгляду. 

Oснoвними вихідними даними при рoзрoбці кoмплексу технічних і 

oрганізаційних рішень щoдo забезпечення пoтрібнoгo рівня пoжежнoї 

безпеки в кoжнoму кoнкретнoму випадку є чинна закoнoдавча 

нoрмативнo - технічна база з питань пoжежнoї безпеки, 

вибухoпoжежoнебезпечні властивoсті матеріалів і речoвин та oсoбливoсті 

підприємства рестoраннoгo гoспoдарства. 

Прoцес ствoрення системи прoтипoжежнoї безпеки складається з 

таких етапів [76]: 

1) прoведення oрганізаційних захoдів щoдo ствoрення пoжежнoї 

oхoрoни; 

2) прoведення прoтипoжежнoї підгoтoвки працівників; 

3) прoведення прoтипoжежнoї прoфілактики. 

Прoведення oрганізаційних захoдів щoдo ствoрення пoжежнoї 

oхoрoни в передбачає таку пoслідoвність дій. Директoр, який відпoвіднo 

дo діючoгo закoнoдавства несе відпoвідальність за забезпечення пoжежнoї 

безпеки, наказoм призначає відпoвідальнoгo за oрганізацію захoдів із 

забезпечення прoтипoжежнoї безпеки. 
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Висновки і пропозиції виробництву 

 

1. Дослідження хімічного складу засвідчили, що ядра волоських 

горіхів містять більше 15% білка, 63,2% жиру, 15,33% вуглеводів, 

5,80 мг/100 г аскорбінової кислоти, що підтверджує наявність 

необхідних речовин для нормального функціонування організму.  

2. Активна кислотність композицій смузі з подрібненими вівсяними 

пластівцями коливалася в межах рН 4,77–5,80, а з подрібненими 

гречаними пластівцями – рН 4,83–5,90. Причому найбільше 

значення показника активної кислотності характерне для композицій 

з порошком манго (рН 5,8 (МК1) та 5,9 (МК6)), а найменше – для 

композицій з порошком малини (рН 4,77 (МК2) та 4,83 (МК7)). 

3. Вміст сухих речовин у композиціях смузі коливався в межах 20,29–

21,26 %. Вміст сухих речовин у смузі з подрібненими вівсяними 

пластівцями був дещо більшим порівняно з вмістом СР у смузі з 

подрібненими гречаними пластівцями. Істотної різниці між вмістом 

сухих речовин у смузі з різними плодово-ягідними порошками не 

було. 

4. Використання у рецептурі смузі вівсяних та гречаних пластівців 

збагачує напій харчовими волокнами та мінеральними речовинами. 

Розроблені смузі мають збалансований склад поживних речовин та 

енергетичну цінність в межах 81,8–86,3 ккал/100 г. Найбільшу 

енергетичну цінність мала композиція смузі з вівсяними 

пластівцями та порошком чорниці, а найменшу – композиція з 

гречаними пластівцями та порошком лохини. 

5. Розроблені смузі залежно від сировини відрізняються за смаком, 

кольором та запахом, однак усі вони мають сметаноподібну 

консистенцію. За органолептичними показниками найкращими є 

композиції смузі, які містять вівсяні пластівці в поєднанні з 
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полуничним порошком та гречані пластівці в поєднанні з порошком 

манго 

6. Реалізація композицій смузі у закладах ресторанного господарства 

дає змогу  отримати доходу від реалізації за рік 331,27 тис. грн. за 

собівартості виробництва 763,73 тис. грн. на рік. 
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