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ВСТУП 

Зміст дисципліни «Технологія галузі» 

Дисципліна «Технології галузі » - це дисципліна, яка вивчає вимоги до 

сировини на підготовчій стадії технологічного процесу, основні харчові 

технології, технологічні схеми виробництва основних харчових продуктів та 

напівфабрикатів. 

Програмою курсу дисципліни передбачено комплексне одержання студентами 

знань щодо наукових основ процесів та загальних технологій харчових 

виробництв галузей харчової промисловості для виготовлення продукції 

харчування, її асортименту; вивчення основних принципів технологічних 

операцій та процесів з використанням прогресивної індустріальної технології; 

особливості технологій окремих груп харчових продуктів; хімічного складу 

продовольчої сировини та перетворення її основних компонентів під час 

переробки. 

Предметом курсу є вимоги до сировини на підготовчій стадії технологічного 

процесу; наукові основи процесів та практичне застосування харчових 

технологій для виготовлення продукції харчування; технологічні схеми та 

апаратурне оформлення виробництва основних харчових продуктів та 

напівфабрикатів; сучасні аспекти застосування технологічних процесів для 

переробки та зберігання сировини і харчових продуктів; основні принципи 

формування та забезпечення якості харчових продуктів.  

Об'єктами вивчення дисципліни є сировина, напівфабрикати, готові харчові 

продукти, процеси (біохімічні, мікробіологічні, хімічні, теплофізичні, 

гідродинамічні та інші) й апарати, в яких вони відбуваються, а також 

підприємства харчової промисловості. 

Загальна характеристика харчової промисловості 

 Сучасний стан харчової промисловості України Харчова промисловість — 

сукупність галузей промисловості, підприємства яких виробляють продукти 

харчування, а також тютюнові вироби, мило й мийні засоби, парфюмерно-

косметичну продукцію. Підприємства харчової промисловості формують 

продовольчу безпеку країни, забезпечуючи населення життєво необхідними 

товарами. За способами отримання кінцевого продукту харчові виробництва 

поділяються на: 

 - виробництва, які вилучають цінні (корисні) речовини з початкової сировини 

(цукрова, борошномельна, круп'яна, олійна, виробництво згущеного та сухого 

молока);  

- виробництва, які підвищують концентрацію корисного компонента в 

харчовому продукті (сушильна); 
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 - виробництва, які виготовляють продукти з різних складових частин або видів 

сировини (консервна, комбікормова); 

 - виробництва, які виготовляють продукти із вторинних продуктів харчових 

виробництв (хлібопекарська, макаронна). 

 Класифікація харчових виробництв будується в залежності від виду сировини, 

способів її технологічної обробки та асортименту готової продукції. Вся 

сукупність вітчизняних харчових виробництв входить до складу 

Агропромислового комплексу (АПК).  

За видом сировини, яка переробляється в структурі АПК виділяють 8 

підкомплексів: 

 1. Хлібопродуктовий, до складу якого входять борошномельне, круп’яне, 

макаронне виробництва та хлібопечення.  

2. М’ясо-молочний – включає виробництва з переробки худоби та птиці, 

мясопереробні підприємства, молочні, масло- та сиропереробні виробництва, 

молочноконсервні підприємства.  

3. Олієжировий – утворюють підприємства з виробництва олії та маргаринів, 

кулінарних та інших жирових продуктів.   

4. Плодоовочевий об’єднує виробництва плодоовочевих консервів, сушених 

плодів і овочів, цукру, крохмалю, патоки.  

5. Бродильних виробництв – охоплює підприємства з пивоваріння, спиртове 

виробництво, дріжджове, виноробне, лікеро-горілчане, слабоалкогольних та 

безалкогольних напоїв.  

6. Харчосмаковий складається з кондитерського, харчоконцентратного, 

соляного, чайного, кавового та тютюнового виробництв.  

7. Яйцепродуктовий – включає підприємства, що займаються переробкою 

свіжих яєць свійської птиці на сушені або заморожені яєчні продукти.  

8. Рибопродуктовий – займається розведенням, вирощуванням, виловом і 

переробкою рибної та іншої водної сировини. В залежності від способу 

добування і обробки сировини харчові підприємства поділяють на дві групи – 

добувні та переробні. Переважна більшість відноситься до переробних. Їх 

діяльність зводиться до первинної або подальшої глибокої переробки вихідної 

сировини. І тільки підприємства соляної та рибодобуваючої галузі відносяться 

до добувних, тому що їх діяльність пов’язана з добуванням та сортуванням 

сировини, яка потім використовується в інших галузях харчових виробництв.  

За способом отримання кінцевого або цільового продукту підприємства 

об’єднуються в чотири групи:  

I. підприємства, які вилучають один або декілька корисних компонентів з 

сировини, яка переробляється. До таких підприємств відносяться цукрово-

бурякове, борошномельне, круп’яне, крохмальне, олійне тощо;  
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II. підприємства, які при виробництві цільового продукту видаляють з 

сировини некорисні або надлишкові компоненти і тим самим концентрують 

тобто підвищують вміст корисних речовин. До цієї групи підприємств 

відносяться плодо- та овочесушильні, маслоробні, сироробні тощо; 

III.  підприємства, продукцію яких отримують шляхом комбінування різних 

видів сировини або проміжних продуктів. Це кондитерські, консервні, 

харчоконцентратні, чайні, тютюнові, кавові виробництва;  

IV. підприємства, що переробляють продукцію інших підприємств, тобто 

продукцію, яка вже пройшла первинну переробку (макаронне, лікеро-горілчане, 

цукрорафінадне, рибопереробне, м'ясопереробне, маргаринове тощо).  

За ступенем або глибиною переробки вихідної сировини харчові виробництва 

об’єднуються у дві групи – підприємства з первинної та вторинної переробки. 

 В першу групу первинної переробки входять підприємства, які здійснюють 

початкову (первинну) переробку сільськогосподарської сировини: 

цукровобурякове, картопляно-крохмальне, спиртове, тварино - та 

птахопереробне тощо. 

 Підприємства другої групи здійснюють подальшу, більш глибоку переробку 

продукції, отриманої після первинної переробки. До них відносяться – лікеро-

горілчані (переробляють спирт), кондитерські (використовують цукор, 6 

борошно, масло тощо), ковбасні (переробляють м'ясо, сало, субпродукти), 

хлібобулочні і макаронні виробництва (борошно, крупа тощо). 

За принципом, покладеним в основу технології виробництва продукції, 

підприємства можна поділити: 

 підприємства, технології яких базуються на процесах бродіння: пивоваріння, 

виноробства, виготовлення м’яких та твердих сирів, хлібобулочне та 

кисломолочне виробництво тощо; 

 підприємства, що засновані на використанні механічної або термічної 

обробки: борошномельне, круп’яне, макаронне, консервне виробництва;  

 підприємства, виробництво яких засноване на використанні фізикохімічних 

перетворень сировини (екстрагування, розчинення, дифузія, адсорбція тощо): 

виробництво цукру з буряка або цукрового очерету, з виробництва лікеро-

горілчаної та безалкогольної продукції тощо; 

 підприємства, виробництво яких засноване на використанні суто хімічних 

перетворень сировини: маргаринове, крохмале-патокове, виробництва 

гідролізатів, синтетичних барвників, ароматизаторів, вітамінів, смакових та 

підсолоджуючих речовин.  

Згідно з технологією виробництва продуктів харчування всі технологічні 

лінії харчових виробництв розподіляють на три групи, кожна з яких 

представляється узагальненою структурною схемою, що відображає 

особливості кожної групи виробництва.  



7 
 

У структурі кожної технологічної лінії можна виділити три стадії 

виробництва: підготовчу, основну і завершальну.  

На підготовчій стадії виробництва сировину підготовлюють до переробки, 

тобто проводяться такі операції, як очищення, миття, сортування, калібрування. 

На основній стадії відбуваються всі технологічні перетворення, які необхідні 

для отримання певної продукції (подрібнення, розварювання, протирання, 

центрифугування, гомогенізація, обсмаження, випаровування, випікання, 

фасування, сушіння тощо).  

На завершальній стадії виробництва продукції надають товарний вигляд 

(тара, пакування, етикетування, маркування тощо). За побудовою 

технологічних ліній або організаційною структурою харчові виробництва 

поділяють на послідовні, паралельні і комбіновані. До підприємств з 

паралельною структурою відносяться виробництва продуктів на основі 

багатокомпонентних сумішей. Окремі види сировини та напівфабрикати 

складових рецептури повністю включаються до складу цільового продукту. 

Наприклад, кондитерське виробництво, хлібопекарське, макаронне, 

харчоконцентратне тощо. У цьому випадку використовується значна кількість 

паралельних потоків на підготовчій стадії, які на основній стадії з’єднуються в 

один загальний потік згідно до рецептурного складу і технології виробництва 

певних видів харчових продуктів. Паралельні потоки на основній стадії 

використовують тільки тоді, коли необхідно підвищити продуктивність, 

випустити інші сорти продукції, збагатити харчові продукти біологічно 

активними компонентами.  

До підприємств з послідовною структурою відносяться виробництва, в яких 

потік сировини послідовно проходить весь ланцюг технологічних операцій, а 

отримана продукція за компонентним складом суттєво не відрізняється від 

початкового складу сировини.  

Наприклад, консервування цілих овочів та фруктів, виготовлення 

швидкозамороженої плодоовочевої продукції, отримання продукції за 

допомогою сушіння, цукрорафінадне виробництво тощо. Особливістю цих 

підприємств є послідовне проведення технологічних операцій від початкової до 

кінцевої стадії з одним видом основної сировини. Паралельні потоки на 

основній стадії використовують тільки тоді, коли необхідно підвищити 

продуктивність, випустити інші сорти продукції, збагатити харчові продукти 

біологічно активними компонентами. До підприємств з комбінованою 

структурою відносяться виробництва, в яких поєднуються принципи побудови 

технологічних ліній двох перших груп виробництв і кінцевий продукт 

отримують одним або кількома існуючими способами (екстракція, 

фільтрування, сортування, пресування) з вихідної сировини (цукрове, 

борошномельне, масло-екстракційне, крохмале-патокове). Лінії цих виробництв 
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складаються з послідовно виконаних технологічних операцій з великою 

кількістю поворотних потоків продукту і багаторазово повторюваних 

технологічних впливів, які найчастіше відбуваються в однотипних машинах і 

апаратах. Такі харчові виробництва мають складну структуру основної стадії. 

Значна кількість харчових виробництв включають різні комбінації трьох типів 

технологічних виробництв.  

До харчової промисловості належать понад 40 галузей і виробництв, серед яких 

основні: 

- м'ясна промисловість;  

-  молочна промисловість; 

- цукрова промисловість;  

-  борошномельно-круп'яна промисловість; 

- хлібопекарна промисловість;  

-  кондитерська промисловість; 

- макаронна промисловість;  

-  олійно-жирова промисловість;  

- рибна промисловість;  

-  плодоовочева промисловість; 

- крохмале-патокова промисловість;  

-  соляна промисловість; 

- консервна промисловість;  

-  спиртова промисловість;  

-  виноробна промисловість;  

-  пиво-безалкогольна промисловість;  

-  харчоконцентратна промисловість. 

 Розміщення галузей харчової промисловості на території держави залежить від 

чисельності та густоти населення, природних умов і сировинної бази, форм 

організації виробництва та науково-технічного потенціалу. На сировинну базу 

орієнтуються цукрова, консервна, крохмале-патокова, соляна галузі. До місць 

споживання готової продукції тяжіють молочна і 8 кондитерська галузі. 

Одночасно від наявності сировини і споживача залежать м'ясна, 

борошномельно-круп'яна, хлібопекарська галузі. 

 Основними галузями харчової промисловості, які використовують продукцію 

рослинництва, є борошномельно-круп'яна, олійно-жирова, цукрова, 

плодоовочева, виноробна.  

Тваринницьку сировину переробляють м’ясна, молочна та рибна галузі 

промисловості. 
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ТЕМА1 

ТЕХНОЛОГІЯ ХДІБОПЕКАРСЬКОГО ВИРОБНИЦТВА. 

ТЕХНОЛОГІЯ МАКАРОННОГО ВИРОБНИЦТВА 

Борошно – продукт, який одержують подрібненням у порошок зерен різних 

культур. Воно має дуже важливе значення у харчуванні людини тому що 

широко використовується в кулінарії, хлібопекарській, макаронній та інших 

галузях харчової промисловості. В нашій державі найбільше виробляють 

пшеничного борошна (94% загального виробництва), на другому місці стоїть 

житнє (4%). Невелику кількість борошна виготовляють з ячменю, кукурудзи, 

гороху, сої та інших культур (не більше 2%). 

Споживні властивості борошна і їх формування 

Споживні властивості борошна різних сортів нерівнозначні і залежать від того, 

з яких часток зерна сорт сформований. У нижчих сортів борошна він близький 

до складу цілого зерна, а у вищих – до складу ендосперму. Порівняно із зерном 

у борошні міститься більше крохмалю і менше – жиру, цукру, клітковини, 

мінеральних речовин і вітамінів. 

У борошні міститься від 9 до 15% зв’язаної води. При такому її рівні борошно 

добре зберігається. 

Серед сухих речовин у борошні переважають вуглеводи (60-70%), насамперед 

крохмаль, з пониженням сорту вміст крохмалю зменшується. З технологічної 

точки зору важливе значення має здатність крохмалю до клейстерізації, 

гідролізу і старінню. За цими показниками на перші місця слід поставити 

борошно пшеничне і житнє. 

Білки в борошні впливають не тільки на харчову цінність, але і на 

хлібопекарські властивості. Кількість білків складає 7-11,5% ( у соєвому – 36-

48%). Вони цінні за амінокислотним складом, однак у більшості її видів 

недостатньо лізину, особливо у високосортного борошна. Серед білків 

переважають водо- і солерозчинні, що засвоюються в першу чергу. У 

пшеничного борошна переважають луго- і спирторозчинні білки, здатні 

утворювати клейковину і обумовлювати йому найкращі хлібопекарські 

властивості. Порівняно багато білків містить борошно з сої і гороху, найменша 

кількість – у борошна з жита, але ці білки більш збалансовані за 

амінокислотним складом.Вміст жиру, цукрів і клітковини у пшеничному 

борошні невисокий – відповідно 1,1-2,2%, 0,2-1,% і 0,1-1,0%. Жир частіше за 

все стає причиною зіпсування борошна внаслідок згіркнення. Щодо цукрів, то 

вони важливі для забезпечення нормального бродіння тіста. Їх кількість замала, 

тому важливо, щоб вони додатково утворювались при гідролізі крохмалю в 

процесі тістоведення. 
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Зольність борошна складає від 0,5 до 1,5%, з пониженням сорту вміст 

мінеральних речовин підвищується. В борошні є дефіцит кальцію і 

мікроелементів, тому розроблені методи його збагачення кальцієм і залізом. 

Борошно потрібно збагачувати вітамінами, тому що при його виготовленні 

природні вітаміні відходять до висівок. В борошні зберігається частка зернових 

вітамінів, їх більше в низькосортному борошні, особливо в оббивному. 

Таблиця  – Хімічний склад та енергетична цінність борошна 

Вид і сорт 

борошна 

Хімічний склад, г/100г Енергетична 

цінність, 

Ккал/100г вода білки жири вуглеводи 
інші 

речовини 

Пшеничне: 

вищого сорту 14,0 10,3 1,1 69,0 5,6 334 

1 -го сорту 14,0 10,6 1,3 67,8 6,3 331 

2-го сорту 14,0 11,7 1,8 64,3 8,2 324 

оббивне 14,0 11,5 2,2 58,7 13,6 298 

Житнє: 

сіяне 14,0 6,9 1,4 64,8 12,9 304 

обдирне 14,0 8,9 1,7 61,4 14,0 298 

оббивне 14,0 10,7 1,9 58,6 14,8 293 

Ячмінне 14,0 10,0 1,6 57,6 16,8 284 

Кукурудзяне 14,0 7,2  70,9 6,4 330 

незнежирене 9,0 36,5 18,6 1,5 18,3 374 

напівзнежирене 9,0 43,0 9,5 Соєве: 18,9 325 
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Технологічні операції по виготовленню борошна можна розташувати в такій 

послідовності: підготовка зерна до помелу, помел зерна, формування товарних 

сортів, упакування. 

Класифікація та асортимент борошна 

Борошно поділяється на види, типи і товарні сорти. 

Вид борошна зумовлюється видом переробленого зерна. Основними видами 

борошна є пшеничне і житнє. Для дитячого та дієтичного харчування 

виробляється вівсяне, рисове та гречане борошно, для кондитерської і 

харчоконцентратної галузей - кукурудзяне, соєве, горохове та ін. 

Тип борошна зумовлюється його призначенням. Пшеничне борошно за 

призначенням поділяється на хлібопекарське, макаронне, кондитерське. Житнє 

борошно буває тільки хлібопекарським. 

Хлібопекарське борошно виготовляють переважно з м'якої пшениці. Воно 

світле за кольором, тонке за помолом, має достатню кількість крохмалю і 

білків, щоб утворювати пластичне тісто, яке легко бродить і формується. 

Макаронне борошно виготовляють із твердої і високоскловидної м'якої 

пшениці. Макаронне борошно з твердої пшениці характеризується жовтуватим 

кольором і високим виходом сирої клейковини (30% і більше). Колір 

макаронного борошна з м'якої склоподібної пшениці білий з жовтуватим або 

кремуватим відтінком, вихід сирої клейковини дещо менший – 26-25%. 

Макаронне борошно має крупні частинки, які повільно поглинають воду з 

утворенням крихтоподібного тіста. Для надання однорідності тісто 

ущільнюють. 

Кондитерське борошноподібне до хлібопекарського, але з меншим вмістом 

білків. Клейковина тіста не повинна бути занадто пружноюТоварні 

сортиборошна відрізняються за кольором, хімічним складом і технологічними 

властивостями. Це є наслідком присутності в борошні різної кількості частинок 

оболонок, алейронового шару, ендосперму і зародку. Чим більше частинок 

ендосперму, тим борошно біліше, краще за хлібопекарськими властивостями, 

тим довше воно зберігається. Однак при цьому знижується його біологічна 

цінність. 

Пшеничне хлібопекарське борошно поділяється на чотири товарних сорти: 

вищій, перший, другий і оббивний. 

Борошно вищого сорту виготовляють сортовим помелом з м'яких сортів 

пшениці. Частинки борошна білі або кремові за кольором, однорідні за 

розміром (30-40 мкм), багаті на білки і крохмаль і майже не містять жири, 

вітаміни і мінеральні речовини. Борошно формується з частинок центральної 

зони ендосперму. Воно добре за хлібопекарськими властивостями і 

використовується для випічки булок, кондитерських і кулінарних виробів і 

іноді – хліба. 
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Борошно 1-го сорту формується зі всього ендосперму і деяких частинок 

алейронового шару. Воно менш однорідно, ніж борошно вищого сорту ( розмір 

частинок З0-70 мкм), трохи темніше і має у своєму складі 3-4% периферійних 

тканин. Борошно 1-го сорту за технологічними властивостями іноді перевершує 

борошно вищого сорту, тому що багатше на клейковиноутворюючі білки. Воно 

універсальне за призначенням і використовується для виготовлення хліба, 

булочних і кондитерських виробів. Широко використовується в кулінарії. 

Борошно 2-го сорту складається з неоднорідних і порівняно великих 

частинок (З0- 200 мкм). Колір борошна від білого з жовтуватим відтінком до 

сіруватого і коричнюватого. Кількість висівкових часток у борошні досягає 8-

10% За технологічними властивостями придатне для випічки хліба, пряників, 

хрустких хлібців, іноді печива і простих сухарів. 

Борошно оббивне виготовляється оббивним помелом з виходом 96%. За 

хімічним складом воно близьке до зерна. Розміри часток в оббивному борошні 

дуже неоднорідні - від 30 до 600 мкм. Висівки з цього борошна не видаляють, 

тому його колір сіруватий або коричнюватий. Використовується для випічки 

пшеничного і житньо-пшеничного хліба. 

Макаронне борошно поділяють на два сорти: вищий (крупка) і 1-й 

(напівкрупка). Колір крупки з твердої пшениці жовтуватий, а напівкрупки - 

світло-кремовий. Розмір часток крупки - 400мкм, а напівкрупки – 250. 

Житнє борошно за призначенням буває тільки хлібопекарським. Залежно 

від технології виробництва його поділяють на три товарні сорти: сіяне, 

обдирне, оббивне. 

Сіяне борошно - це подрібнений у порошок ендосперм. Воно має у своєму 

складі близько 3% висівкових частин, колір - білий із синюватим відтінком. 

Розмір частин борошна коливається від 20 до 200 мкм. Використовується для 

випічки хліба. 

Обдирне борошно відрізняється від сіяного темнішим (сіруватим) кольором 

(у його складі - до 10% оболонок), неоднорідним розміром часток - від 30 до 

400 мкм. Борошно придатне для випічки житнього та житньо-пшеничного 

хліба, простих сухарів. 

Оббивне борошно є основним сортом при переробці жита. Його одержують 

при оббивному помелі з виходом 95 %. Воно складається з неоднорідних за 

розміром частинок (30 - 600 мкм). Борошно має сірий або коричнюватий колір, 

у ньому добре помітні висівкові частки, воно в основному використовується 

для випічки житньо-пшеничного хліба.. 

Кукурудзяне борошно є тонкого і крупного помелів і типу оббивного. 

Борошно має білий або жовтий колір. Вироби з кукурудзяного борошна мають 

нормальну консистенцію тільки у гарячому стані (відразу після варіння або 

випікання). Після охолодження вироби стають розсипчастими, несмачними. 
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Ячмінне борошно виготовляють у незначній кількості. Залежно від якості 

його поділяють на односортне тонкого помелу та типу оббивного. З борошна 

тонкого помелу видаляють до 15-17% висівок. Колір борошна білий з помітним 

сіруватим відтінком. Ячмінне борошно типу оббивного характеризується 

темним кольором і неоднорідними частками. В його складі є незначна кількість 

клейковиноутворюючих білків і борошно у незначній кількості 

використовується у хлібопекарській і харчоконцентратній промисловості, для 

виготовлення деяких видів круп підвищеної поживної цінності. 

Горохове продовольче борошно виготовляють односортним помелом. Воно 

багате на білкові речовини, тому використовується в хлібобулочних, 

борошняних кондитерських виробах і концентратах в якості збагачувача. 

Соєве дезодороване борошно широко використовується в харчовій 

промисловості в якості носія повноцінних білків і якісного складу мінеральних 

речовин (при виготовленні ковбас і напівфабрикатів, в макаронному і хлібному 

виробництвах, при виготовленні цукерок і печива). Соєве борошно поділяється 

на знежирене, напівзнежирене і незнежирене. Колір соєвого знежиреного і 

незнежиреного борошна кремовий, напівзнежиреного - коричневий. За якістю 

соєве борошно поділяють на два сорти: вищий і перший. 

Гречане борошно під назвою “дієтичне” виробляють на підприємствах 

харчоконцентратної і круп'яної промисловості з ядриці і проділу. 

Використовують при виготовленні харчових концентратів, для харчування 

дітей молодшого віку і виробництва круп підвищеної поживної цінності. 

Рисове борошно виробляють із шліфованого і дробленого рису. Воно 

тонкого помелу, білого кольору. Використовують для дієтичного і дитячого 

харчування, при виготовленні круп підвищеної поживної цінності та ін. 

Вівсяне борошно використовують у кондитерській промисловості для 

виготовлення деяких видів печива (печиво Вівсяне), круп підвищеної поживної 

цінності, при виготовленні сумішей для дитячого харчування. 

                    Вимоги до якості і умов зберігання борошна.  

При визначенні якості борошна із органолептичних показників враховують 

запах, смак і колір, які свідчать про його свіжість. 

Запах і смак повинні бути властиві свіжому борошну. Доброякісне борошно 

не повинно мати запліснявілого, затхлого, кислуватого і гіркуватого смаку. 

Також не допускають у борошні інші сторонні запахи і присмаки. 

Колір борошна залежить від виду зерна і виходу борошна. Чим більше 

подрібнених оболонок зерна потрапляє у борошно, тим воно темніше. Це дає 

можливість легко визначити сорт борошна, порівнюючи його з еталонами. 

Колір борошна вищого сорту – білий або з кремовим відтінком; 1-го - білий; 2-

го – світло сірий. Оббивне пшеничне борошно має сірий або коричнюватий 

колір, з помітними частками оболонок. Колір житнього сіяного борошна білий, 
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обдирного - сірувато-білий з помітними частками оболонок зерна, оббивного – 

сірий.Наявність мінеральних домішок визначають розжовуванням борошна, 

при цьому не повинен відчуватись хрускіт на зубах. 

З фізико-хімічних показників у борошні враховують вологість, зольність, 

крупність помелу, кількість і якість сирої клейковини (для пшеничного 

борошна), вміст металомагнітних домішок, зараженість шкідниками хлібних 

запасівВологістьборошна не повинна перевищувати 15,0%. Цей показник не 

тільки має вирішальне значення при зберіганні борошна, а й впливає на вихід 

хліба. 

Зольність борошна є показником його сорту. Мінеральні речовини по зерну 

розташовані нерівномірно: основна частка присутня в алейроновому шарі і 

зародку. Тому чим нижче товарний сорт борошна, тим вище його зольність. 

Наприклад, у пшеничного борошна вищого сорту зольність знаходиться в 

межах 0,55%, 1-го – 0,75%, 2-го – 1,25 а оббивного – 1.9%. 

Крупність помелу борошна має велике технологічне значення. Від неї 

певною мірою залежить термін замісу тіста, кількість потрібної води. Крупність 

визначають просіюванням борошна на відповідних ситах. 

У пшеничному борошні стандарти нормують кількість і якість сирої 

клейковини.Кількість клейковини у відсотках визначають відмиванням її з тіста 

вручну або за допомогою приладу, а якість – за еластичністю, пружністю, 

розтяжністю. За якістю клейковина поділяється на добру, задовільну та 

незадовільну. 

Кількість сирої клейковини у борошна вищого сорту не повинна бути 

нижчою за 24%; 1-го – 25; 2-го – 20; оббивного - 18%. Якість клейковини має 

таке ж значення, як і кількість і не може бути нижче другої групи. 

Вміст металомагнітних домішоку борошні допускається на рівні 3 мг на 1 

кг. 

Зараженість борошна шкідниками не допускається. Борошно поражають 

кліщі, хрущаки, молі. При їх виявленні борошно не допускають до реалізації. 

Якщо ураженість стосується великих партій борошна, то його вивозять на 

спеціалізовані склади для обробки отруйними газами з наступним 

провітрюванням. Оброблене борошно для харчових цілей не використовується. 

В Україні з 2000 року введено новий стандарт на муку, який приведено у 

відповідність до міжнародних стандартів. Введено нові показники якості: 

білізна, число падіння, пружність клейковини, показники безпечності 

борошна.Причиною виникнення дефектів у борошні може бутивикористання 

недоброякісного зерна, порушення технології виготовлення, недотримання 

режимів і термінів зберігання, неналежне товарне сусідство.Самозігрівання 

борошна, призводить до змін вуглеводного, білкового, ліпідного та інших 

компонентів, білки денатуруються, крохмаль і жири гідролізуються, вітаміни 
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руйнуються. Внаслідок цього погіршуються технологічні властивості і харчова 

цінність борошна, спостерігаються втрати маси сухих речовин. 

Сторонній запах борошна виникає внаслідок недотримання товарного 

сусідства при зберіганні поряд з продуктами, які мають властивість передавати 

запах іншим продуктам (риба, прянощі, мило, кава). Сторонній затхлий і 

пліснявий запахи можуть виникати також при недотриманні режимів зберігання 

борошна. 

Сторонній смак у борошні з'являється при окисленні жиру, розвитку 

бактерій, недостатньому очищенні зерна 

Зміна кольору борошна – ознака погіршання його якості. При тривалому 

зберіганні, особливо при доступі світла, борошно знебарвлюється. 

Потемніння борошна може свідчити про розвиток мікрофлори або 

підвищену вологість. 

Запліснення борошна можливе при зберіганні у вологих приміщеннях або 

при закладанні в штабелі партій з підвищеною вологістю. Продукт набуває 

затхлого запаху, в ньому підвищується кислотність, колір стає темнішим. 

Запліснявіле борошно злежується у грудочки. 

Згірклість борошнаєрезультатом окислення жирів. Борошно нижчих сортів 

має у своєму складі більше часток зародку, багатих на жири, тому воно швидше 

псується. 

Злежування борошна виникає при підвищеному вмісті в ньому вологи і при 

укладанні мішків з борошном на підвищену висоту. 

Дефектним також є борошно з низькими хлібопекарськими властивостями, 

наприклад, борошно з малим вмістом клейковини і низькою її якістю. 

Зберігання борошна. Борошно зберігають за тими ж правилами, що й крупи. 

Висота штабеля залежить від пори року , умов зберігання, виду, сорту і 

вологості продукції. Для тривалого зберігання придатне борошно з вологістю 

до 14%. Взимку його укладають на підтоварники висотою 10-14 мішків, влітку 

висоту зменшують до 8. В умовах торговельних підприємств муку кладуть по 

6-8 рядів заввишки. Борошно схильне до злежування, тому періодично штабелі 

слід перекладати. 

Розфасоване борошно зберігають у ящиках на підтоварниках. На кожну 

партію борошна прикріпляють паспорт з таким змістом: назва борошна (вид, 

сорт), дата надходження, кількість мішків і вага партії, назва постачальника і 

номер накладної. 

На складах і базах хлібопродуктів борошно зберігають тривалий час - 6-8 

міс. На складах і базах торговельних підприємств борошно зберігають 1-3 міс., 

однак у холодний період року ці строки можуть збільшуватись до 5-6 міс. У 

роздрібних торговельних підприємствах зберігають порівняно невеликі партії 
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борошна протягом 1-2 міс. Стандартами строки зберігання борошна не 

обумовлено. 

За стандартом для борошна встановлений такий режим зберігання: температура 

до +30 град. і відносна вологість повітря до 70%. Оптимальними можна 

вважати температуру повітря від 5 до+15°С і відносну його вологість 60-65%. 

Питання для контролю знань: 

1.В чому полягає харчова цінність борошна? 

2.В чому сутність окремих процесів виробництва борошна? 

3.Дайте характеристику асортименту пшеничного борошна. 

4.Назвіть відмітні особливості житнього борошна у порівнянні з пшеничним. 

5.Дайте характеристику борошна згідно зернової культури. 

6.Назвіть показники якості борошна. 

7.Викладіть вимоги до умов і термінів зберігання борошна. 

Тести 

1.Назвіть білки пшеничного 

борошна. 

1. Міозин 

2. Казеїн 

3. Гліадін 

4. Глютелін 

2.Від чого залежить колір 

борошна? 

1.Вологість 

2. Зольність 

3. Кількість і колір оболонок 

4. Клейковина 

3. Назвіть типи борошна залежно 

від призначення 

1. Макаронне 

2. Кондитерське 

3. Хлібопекарське 

4. Концентроване 

4. Який загальний товарний сорт 

має пшеничне і житнє борошно? 

1. Крупчатка 

2. Сіяна 

3. Перший 

4. Оббивне 

5. Який максимальний термін 

зберігання пшеничного борошна? 

1. 12 міс. 

2. 18 міс. 

3. 6 міс. 

4. 8 міс. 

 

 

Хліб і хлібобулочні вироби 
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                 Хліб і хлібобулочні вироби – це продукти повсякденного вжитку, які 

для людей мають дуже велике значення. Це зумовлено національними 

особливостями України і рівнем добробуту населення. Специфіка „ хлібного” 

ринку заключається в тому, що він на 99,9 % представлений продукцією 

вітчизняного виробництва. В цьому відношенні національна хлібопекарська 

галузь працює у режимі натурального господарства: що виробили, то й 

спожили. 

Асортимент хлібних виробів дуже широкий: зареєстровано близько 900 

рецептур, однак постійно виробляється 200-240 сортів. Обсяги виробництва 

хліба і хлібобулочних виробів відповідають замовленням споживачів. Існують 

великі резерви для розвитку ринку хлібобулочних виробів, але для їх 

використання насамперед треба підвищувати доходи населення.Класифікація і 

асортимент хлібобулочних виробів. Хлібобулочні вироби класифікуються за 

декількома ознаками. 

Хлібобулочні вироби за певними ознаками об‘єднані в групи (рис.1). 

 Хлібобулочні вироби  

             

 

Хліб 

 Булочн

і 

вироби 

 Здобні 

 вироби 

 Бубличні 

вироби 

  

Сухарі 

 Пироги, 

пиріжки

, 

пончики 

 

Рис. 1. Види хлібобулочних виробів 
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За видом борошна хлібні вироби поділяються на:житні, житньо-

пшеничні, пшенично-житні, пшеничні. 

За рецептурою хліб пшеничний поділяється на: 

простий– виготовлений тільки з борошна, води, солі і дріжджів ; 

поліпшений– до рецептури якого входять цукор, жир, молоко, яйця, 

прянощі та інші; 

здобний– відрізняється більшою кількістю цукру, жиру і яєць. Житній хліб 

буває простим і поліпшеним. Простий випікається тільки з основної сировини, 

а до рецептури поліпшеного можуть додаватися солод, патока, цукор, молочна 

сироватка, кмін або коріандр. 

За способом випіканняхліб буваєформовиміподовим (череневим). 

За призначеннямхлібобулочні вироби поділяють назагального споживання, 

дитячоготадієтичного харчування. 

За масою вироби поділяють надрібноштучні – до 200 г ізвичайні – від 500 г 

і вище. 

Асортимент хлібобулочних виробів дуже широкий і різноманітний, тому на 

підприємствах для планування і обліку його поділяють на 14 груп в залежності 

від виду виробів, сорту і виду борошна а також від типу рецептури. За такої ж 

класифікації підприємства хлібопекарської галузі звітують перед органами 

статистики. 

Хліб з житнього борошна. Для його виготовлення частіше за все 

використовується оббивне борошно, іноді воно сполучається с іншими сортами 

житнього або пшеничного борошна. Хліб буває простим і поліпшеним, 

формовим і подовим, штучним і ваговим. Слід відмітити, що в Україні житній 

хліб не користується широким попитом у порівнянні з пшеничними сортами. 

Прості види хліба ( оббивний, обдирний, сіяний) мають гладеньку або 

слабко шорстку поверхню, колір від світло-коричневого (сіяно­го) до темно-

коричневого (оббивного), кислуватий смак і типовий для житнього хліба запах. 

М’якуш хліба пористий, еластичний, вологуватий.До рецептури поліпшених 

видів житнього хліба входить солод, патока, молочна сироватка, прянощі. 
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Найбільш поширеними різно­видами поліпшеного житнього хліба є: Житній, 

Житній завар­ний (обдирний і оббивний), Московський, Шахтарський. 

Хліб Житній виготовляють з обдирного борошна. В його рецептуру входять 

па­тока, молочна суха сироватка. Випікають хліб формовим і подовим 

способами. Хліб Житній заварний готують з обдирного або оббив­ного 

борошна і солоду у співвідношенні 95:5. До рецептури цього хліба також 

входить кмин або аніс, тому м’якуш характеризується приємним запахом і 

солодкуватим смаком.. Хліб випікають формовим способом, з проколами або 

без них. Вироби мають темний колір м'якушу і скоринки, що пояснюється тим, 

що приблизно 10% всієї кількості борошна заварюють водою, температура якої 

досягає 95-97°С. Поверхня хліба обсипана кмином або анісом. 

Для приготування Московського формового заварного хліба використовують 

житнє оббивне борошно і житній солод у співвідношенні 93:7, патоку, кмин. 

Вироби мають темний колір м’якушу і скоринки, характерний запах і 

солодкуватий смак. 

Хліб подовий Шахтарський виготовляють з обдирного борошна. До ре­цептури 

також входять патока, цукор, коріандр, гвоздика. Форма хліба кругла або 

овальна. 

Хліб «Бородінський» виготовляють з оббив­ного житнього борошна, 

пшеничного 2-го сорту і житнього солоду у співвідношенні 80:15:5. До 

рецептури входять також цукор, патока, коріандр, кмин або аніс. Тісто готують 

заварним способом. Випікають вироби фор­мовими і подовими. Поверх­ню 

хліба обсипають відповідними прянощами. Хліб має характер­ний аромат, 

приємний кисло-солодкуватий смак, довго не черствіє. 

Хліб «Ризький» готують із суміші борошна жит­нього сіяного, пшеничного 1-го 

сорту і житнього солоду (85:10:5). Збагачують вироби патокою і кмином. 

Спосіб випікання хліба – подовий. Поверхня виробів каштанового кольору, з 

характерним глянцем. 

Хліб з житньо-пшеничного та пшенично-житнього борошна. Основним видом 

борошна залишається житнє. Додавання пшеничного борошна поліпшує 

структуру м’якушу, а підбір різних співвідношень сировини дозволяє 

одержувати вироби, різні за смаком, об’ємом, пористістю, зовнішнім видом. 

Найбільш типовим співвідношенням є 60% житнього борошна і 40% 

пшеничного.Найбільш поширеним простим житньо-пшеничним хлібом є хліб з 

оббивного борошна. Випікають хліб формовим і подовим. 

Хліб простий Дарницький виготовляють з суміші борошна житнього обдирного 

і пшеничного 1-го сорту в співвідношенні 60:40. Спосіб випікання хліба 

формо­вий і подовий. Поверхня з проколами або без них, шорстка на дотик. 
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До поліпшених видів хліба з житньо-пшеничного борошна належать: Столовий, 

Заварний житньо-пше­ничний, Хліб з кмином, Любительський, Делікатесний та 

ін. 

Хліб Столовий формовий і подовий випікають з борошна жит­нього 

обдирного і пшеничного 2-го сорту у співвідношенні 50:50. До рецептури 

входить цукор. Поверхня шорстка, з проколами або без них. 

Заварний житньо-пшеничний хліб відрізняється від простого жит­ньо-

пшеничного приємним солодкуватим смаком і характер­ним запахом. 

Основною сировиною для виготовлення цього хліба є борошно оббивне житнє і 

пшеничне (55:40). Частину борошна (5%) замінюють на житній солод. Хліб 

випікають формовим способом. 

Житній з кмином виготовляють з борошна житнього обдирно­го і 

пшеничного 1-го сорту у співвідношенні 60:40. Характерною особливістю 

цього хліба є те, що до його рецептури входить багато кмину (1%) і ячмінний 

солод (0,5 %). Вироби випікають формовими. Поверхня виробів гладенька, з 

проколами або без них. 

Хліб Любительський має складну рецептуру. Його виготовляють із суміші 

борошна житнього обдирного і пшеничного 2-го сорту у співвід­ношенні 80:15. 

Частину борошна (5%) замінюють житнім солодом. До рецептури входить 

цукор, патока, коріандр, кмин або аніс. Хліб випікають формовим способом. 

Поверхня хліба шорстка, посипана відповідними прянощами. 

Хліб Делікатесний випікають із суміші бо­рошна житнього сіяного і 

пшеничного вищого сорту у співвідно­шенні 85:10. Частину борошна (5%) 

заміняють на житній солод. Збагачують хліб патокою (5 кг) і кмином. Хліб 

випікають подовим способом. Поверхня шорстка, з проколами. 

Хліб з пшенично-житнього борошна випікається в значно меншій кількості і 

не має широкого асортименту.. З простих сортів най­більш поширеним є 

оббивний, а з поліпшених – оббивний заварний. 

Пшенично-житній оббивний простий хліб виготовляють із сумі­ші 

оббивного пшеничного і житнього борошна (70: 30). Залежно від способу 

випікання він буває формовим і подовим. 

Пшенично-житній оббивний заварний хліб виготовляють з пшенично­го 

оббивного і житнього оббивного борошна (70:25). Частину житнього борошна 

(5 %) заміняють на житній солод, чим і відрізняє­ться рецептура заварного 

хліба від простого. Заварний хліб випікають формовим способом. Він має 

темний м'якуш і темну глянцеву поверхню. 

Асортимент хліба із суміші житнього і пшеничного борошна включає і такі 

сорти, в котрих співвідношення між видами і сортами борошна може 

змінюватись в залежності від споживчого попиту, можливостей підприємств і 
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наявності сировини. До таких сортів належить хліб Український та Український 

новий, а до поліпшеного – Слов'янський. 

Хліб Український виготовляють з борошна житнього обдирного і 

пшеничного оббивного у співвідношеннях 20:80; 30:70; 40:60; 50:50; 60:40; 

70:30; 80:20. Хліб випікають формовим і подовим способами. 

Український новий хліб виготовляють із борошна житнього обдирного і 

пшеничного 2-го сорту. Співвідношення цього борошна може становити 80:20; 

60:40; 50:50 і 40:60. Хліб випікають формовим і подовим способа­ми. 

Слов'янський формовий або подовий хліб виготовляють з борошна житнього 

обдирно­го і пшеничного 2-го сорту у співвідношенні 15: 85 і 30: 70. В 

рецептуру входить патока. 

Хліб з пшеничного борошна 

 Асортимент хліба з пшеничного борошна найбільш широкийПростий 

пшеничний хліб виготовляють з пшеничного борошна вищого, 1-го і 2-го 

сортів, а також з борошна оббивного. До простого пшеничного хлі­ба належать 

такі назви: хліб з оббивного борошна, з борошна вищо­го, 1-го і 2-го сортів, 

Паляниця Українська, Паляниця Кіровоград­ська, Арнаут київський, хліб Білий 

з борошна 1-го і 2-го сортів та ін. 

Хліб пшеничний простий з оббивного борошна, з борошна вищо­го, 1-го і 2-

го сортів випікають формовим і подовим способами. 

Паляниця Українська корис­тується великим попитом в Україні. Її 

виготовляють з бо­рошна вищого, 1-го і 2-го сортів. Для приготування тіста 

викорис­товують підвищену кількість дріжджів. Випікають вироби подовим 

спосо­бом. Форма виробів кругла, з боковим надрізом на 3/4 кола, з трохи 

піднятим і чітко вираженим козирком. 

Паляницю Кіровоградську виготовляють з пшеничного борошна вищого і 1-

го сортів. Вироби мають круглу форму з рифленими боками і випуклою 

верх­ньою скоринкою, з надрізом біля верхнього краю до 2/3 кола поверхні або 

без надрізу. 

Арнаут київський є виробом з пшенично­го борошна 2-го сорту. Його 

випікають подовим способом. Форма Арнаута кругла з двома-трьома злипами. 

Поверхня борошниста. 

Хліб пшеничний Білий випікають з борошна 1 -го і 2-го сортів. При 

приготуванні тіста беруть підвищену кількість пресованих дріжджів. Хліб 

випікають фермовим і подовим способами. Поверхняхліба 

гладенька.Асортимент поліпшеного пшеничного хліба більш широкий, ніж 

простого. Вико­ристовують усі сорти пшеничного борошна, за винятком 

оббивного. До поліпшених сортів належать хліб Гірчичний, Молочний, Ситний 

з ізюмом, калачі Уманські, хліб Дома­шній і Селянський, булка Селянська, хліб 

Білий з борошна вищого сорту та ін. 
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Хліб Гірчичний готують з борошна вищого і 1-го сортів. Для збагачення 

виробів додають цукор і гірчичну олію. За способом ви­пікання хліб буває 

формовим і подовим. 

Хліб Молочний виготовляють з пшенично­го борошна вищого сорту. До 

рецептури входять цукор, марга­рин і сухе знежирене молоко. Хліб випікають 

подовим способом. Поверхня гладенька, з проколами або косими надрізами. 

Хліб Ситний з ізюмом виготовляють з борошна вищого сорту. До 

рецеп­тури входять ізюм, цукор і маргарин. Хліб випікають подовим 

спо­собом. Поверхня гладенька з проколами або без них і косими надрізами. 

Смак хліба солодкуватий. 

Калачі Київські виготовляють з пшеничного борошна вищого і 1-го сортів. 

Вони сплетені з п'яти джгутів. Поверхня калачів глянцева, у виробах вищого 

сорту змащена яйцем, з 1-го сорту – посипана маком. Форма калачів довгасто-

овальна. 

Калачі Уманські готують з борошна вищого і 1-го сортів. До рецептури 

входять цукор і маргарин. Для приготування тіста використовують підвищену 

кількість пресованих дріжджів (2,5 кг). Калачі сплетені з 4-х джгутів. Форма 

кругла, поверхня глянцева, змащена яйцем. 

Хліб Домашній готують з борошна 1-го сорту. До рецептури входять цукор, 

незбиране молоко. Спосіб випікання виробів – подовий. Форма хліба кругла або 

довгасто-овальна. Поверхня гладенька з проколами. 

Хліб Селянський виготовляють з борошна 1-го сорту. Збагачують хліб 

цукром, соняшниковою олією, молочною натуральною сироваткою. Випіка­ють 

формовим і подовим способами. 

Булку Селянську масою 0,73-0,83 кг виготовляють з борошна 1-го сорту. 

Вироби збагачують молочною згущеною си­роваткою та соняшниковою олією. 

Спосіб ви­пікання – подовий. Форма виробів кругла, поверхня гладенька. 

Хліб пшеничний Білий з борошна вищого сорту має в рецептурі цукор. Для 

приготування хліба використову­ють підвищену кількість пресованих дріжджів 

(2 кг). Це дає мож­ливість збагатити вироби вітамінами, повноцінними білками 

та ін­шими речовинами. Хліб випікають двома способами – формовим і 

подовим. Подовий хліб має на поверхні надрізи або проколи. 

Хліб із суміші пшеничного борошна різних сортів. Асорти­мент хліба із 

суміші пшеничного борошна різних сортів невеликий. З простих назв цього 

хліба відомі Кишинівський, з поліпшених – Сувенір селянський. 

Хліб Кишинівський виготовляють із су­міші пшеничного борошна 1-го і 2-го 

сортів (30:70). За способом випікання він буває формовим і подовим. Форма 

подового хліба кругла, із злипами або без них. 
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Хліб Сувенір селянський виготов­ляють із суміші борошна пшеничного 

вищого і 1-го сортів у співвід­ношенні 40:60. Хліб збагачують соняшниковою 

олією, цукром і кмином. За способом випікання вироби подові. 

Булочні вироби. Булочні вироби виготовляють штучними ма­сою не більше 

500 г. Вони мають різну форму і зовнішній вигляд, їх випі­кають у вигляді 

батонів, булок, плетеників, ріжків, калачів тощо. Поверхня булочних виробів 

може бути гладенька або шорстка, посипана маком, кмином, крихтою або 

сіллю, з надрізами або проколами та ін. Їх випікають переважно з пшеничного 

борошна вищого і 1-го сортів. За рецептурою вироби поділяють на прості, 

поліпшені і здоб­ні.Асортимент простих булочних виробів неширокий, їх 

виготовляють з того самого тіста, що й пшеничний простий хліб. До складу 

булочних виробів входить менше води і більше поживних речовин (цукру, 

жиру), тому енергетична цінність булочних виробів вища, ніж хліба. 

Батони. Вироби мають довгасту або довгасто-овальну форму з загостреними 

або заокругленими кінцями, їх випікають з борошна пшеничного вищого, 1-го і 

2-го сортів. Маса батонів переважно становить 0,2, 0,4 і 0,5 кг. За рецептурою 

вироби поділяють на прості і поліпшені. 

Прості батони виготовляють з пшеничного борошна 1-го і 2-го сортів. 

До поліпшених батонів з борошна вищого сорту на­лежать Особливі, Столові, З 

ізюмом та ін. З 1-го сорту випікають батони Нарізні і Нарізні молочні а також 

батони Студентські. 

До рецептури поліпшених батонів з борошна вищого сорту входить цукор, в 

батони Столові і З ізюмом – маргарин і ізюм. Ба­тони з ізюмом збагачують 

також патокою. При приготу­ванні тіста для Особливих батонів 

використовують підвищену кіль­кість пресованих дріжджів (5 кг). До 

рецептури Нарізних і Нарізних молочних батонів входять цукор і маргарин. 

Нарізні молочні батони також збагачують сухим знежиреним молоком. До 

рецептури Студентських батонів входить цукор і маргарин. 

На поверхні батонів Столових є від 1 до 3 косих надрізів, інших – від 5 до 7. 

Булки і булочки. Маса булок і булочок невели­ка – 50-200 г. До найбільш 

поширених назв булок належать Місь­кі, а булочок – Молочні, Гірчичні, 

Дарницькі, З маком та ін. 

Міські булки виготовляють з борошна вищого і 1-го сортів. В їх рецептуру 

входять цукор і маргарин. Молочні виготовляють з борошна вищого сорту із 

значною кількістю незбираного молока. Булочки Гірчичні, Дарницькі і З маком 

випікають з борошна 1-го сорту. До їх рецептури входить цукор. Булочки 

Гірчичні збагачують гірчичним маслом, Дарницькі – маргарином і незби­раним 

молоком, З маком – маргарином і маком.Форма булок і булочок переважно 

кругла. Булки Молочні, Гірчичні та Дарницькі мають округлу або овальну 

форму із загостреними кінцями, а Міські – довгасто-овальну. Бул­ки і булочки 
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можуть мати різну поверхню: гладеньку або борошни­сту, посипану маком, з 

надрізами, проколами, гребінцем або без них. Булки Міські мають піднесений 

гребінець. Поверхня булочок Гірчич­них – гладенька, з відбитком штампа або 

без нього, Дарницьких – посипана крихтою. 

Калачі випікали в Київській Русі з давніх давен. Назва виробів по­ходить від 

слов'янського слова «коло», що означає круглий. До простих калачів належать 

калачі Московські, які виготовляють з пшеничного борошна вищого сорту. 

Форма нагадує висячий замок, поверхня шорстка, злегка борошниста. Знизу 

вироби підсипані бо­рошном. На поверхні є дужка і піднесена губка. 

Плетеники випікають з борошна вищого, 1-го і 2-го сортів. Вироби плетуть з 3 

джгутів. З пшеничного борошна вищого сорту випікають плетеники Міські, З 

маком і з борошна вищого сорту. До плетеників з борошна 2-го сорту належать 

Плетеники з маком із бо­рошна 2-го сорту. До рецептури Міських плетеників 

входять цукор і маргарин. Для приготування тіста використовують підвищену 

кіль­кість пресованих дріжджів (1,5 кг). Плетеники З маком з борошна вищого 

сорту збагачують цукром, маргарином і маком, з борошна 2-го сорту – цукром і 

маргарином. Форма плетеників довгасто-овальна з чітко вираженим плетінням. 

Поверхня глянцева, у виро­бах з маком посипана маком. 

Хали на відміну від плетеників, плетуть не з трьох, а з більшої кількості джгутів. 

До рецептури хал входять цукор, маргарин, яйця (для змащування поверхні). 

Форма довгасто-овальна з чітко вира­женим плетінням, поверхня – з блиском. 

Сайки – це булочні вироби, які випікають з пшеничного 6арошна вищого, 1-го і 

2-го сортів масою 200г. В тісто додається цукор і маргарин. З борошна вищого 

сорту випікають сайки з ізюмом; з борошна 1-го сорту – Гірчичні; з борошна 2-

го сорту – сайки з борош­на 2-го сорту. В рецептуру сайок Гірчичних додатково 

вводиться гірчична олія Сайки випікають формовим і подовим способами. 

Форма сайок подових довгаста з округлими кінцями, формових – прямокутна. 

Сайка формова – це хлібина прямокут­ної форми, яка має від 5 до 8 поперечних 

заглибин. За цими загли­бинами сайку можна легко розламувати на окремі 

шматки. Сайка листова має форму Міської булки, але без гребінця (надрізу), 

вона не має бокових скори­нок. На поверхні м'якушу сайок з ізюмом є висушені 

ягоди винограду. 

Ріжки мають зігнуту або довгасто-видовжену форму із потоншеними, інколи із 

зігнутими кінцями. До цих виро­бів належать ріжки Молочні, Шкільні, З 

маком, З кмином і сіллю. 

Молочні і Шкільні ріжки виготовляють з борошна вищого і 1-го сортів, а решту 

– з борошна 1-го сорту. До рецептури ріжків Шкільних входять цукор, 

маргарин, молоко незбиране свіже, фер­ментний препарат Орізон-ПК. Молочні 

ріжки збагачують цукром, молоком незбираним свіжим і маслом вершковим. 

При при­готуванні тіста для Молочних ріжків використовують підвищену 
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кількість пресованих дріжджів (5 кг). До ріжок з маком входять цу­кор, 

маргарин і мак, а з кмином і сіллю, крім того, кмин і кухонна сіль (2,5 кг). 

Більшу частину кухонної солі використовують для по­сипання поверхні. Маса 

ріжків від 50 до 200 г. Форма Молочних і Шкільні ріжків довгаста із 

потоншеними, інколи зігнутими кінця­ми. Поверхня виробів гладенька з 

помітними витками. Форма ріж­ок з маком, а також з кмином і сіллю довгасто-

овальна. Поверхня з рельєфом витків посипана маком або кмином і сіллю. 

Здобні хлібобулочні вироби 

До цієї групи належать вироби, в рецептуру яких входить підвищений вміст 

цукру, жиру, яєць. В готових виробах їх загальна кількість повинна становити 

14% і більше. Частка добавок може використовуватись для оздоблення 

поверхні.. З інших добавок широко використовуються ізюм, мак, повидло, 

горіхи, ванілін, корицю.Здобні вироби привабливі за зовнішнім видом, 

різноманітні за формою і масою, солодкі на смак, з тонкопористим м’якушем. 

Вироби виготовляють переважно з борошна вищо­го і 1-го сортів. До них 

належать булки, булочки, ватрушки, калачі, ріжки, короваї, деякі назви хліба та 

ін. За масою здобні хлібобулоч­ні вироби поділяють на дрібно- і великоштучні. 

Маса дрібноштучних виробів становить 200 г і менше, великоштучних – від 200 

до 500г. 

До здобних хлібобулочних виробів з пшеничного борошна вищо­го сорту 

належать: булочки Веснянки, Здобні, Здобні з помадою, Українські, 

Харківські; булки Дніпропетровські; ріжки З маком, З корицею, З повидлом, 

Яблучні; коровай Сувенірний; хліб Донецький (0,4 і 0,8); калач Ювілейний. 

До здобних хлібобулочних виробів з борошна 1-го сорту нале­жать: булочки 

Ароматні, Вітамінізовані, Дитячі, Дитячі молочні, Дніпровські, Київські, 

Луганські; булки Здобні, Слов'янські, Фруктові; батончики Калорійні, До чаю, 

Цукрові; калач Мико­лаївський, ріжки Здобні; рогалики Закарпатські; здоба 

плетена і звичайна; хліб солодкий пшеничний (0,5 і 0,8). 

Здобні вироби мають різноманітну форму. Поверхня багатьох здобних 

булочних виробів гладенька, глянце­ва. Деякі здобні вироби змащують яйцем, 

посипають маком, крих­тою, подрібненими горіхами, цукровою пудрою. Булки 

Дніпропе­тровські мають два паралельних надрізи. Поверхня булок 

Слов'ян­ських з поздовжніми і поперечними надрізами, які утворюють 

візе­рунок у вигляді ромбиків і квадратів. Булочки Луганські мають на поверхні 

проколи. У деяких здобних хлібобулочних виробах на поверхні є чіткий 

рисунок, який наносять спеціальним штампом (булочки Київські, Ароматні, 

Дніпровські, Українські). Поверхня коро­ваю Сувенірного оздоблена у вигляді 

колосків, квітів, листя. По­верхня хліба Донецького гладенька або з 

радіальними надрізами, посипана маком. 
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При виготовленні деяких здобних виробів вико­ристовують нетрадиційні види 

сировини — плодоягідні соки, пюре, плодові порошки, повидло, молочну 

сироватку (свіжу і суху) тощо. До таких виробів належать: булки Шахтарські 

вітамінізовані, Дома­шні; булочки Сніжок, Яблучко; ріжки Яблучні; плетеники 

Українські; здоба З повидлом; підківки Здобні, ріжки Виті. 

Хлібні вироби дієтичного та дитячого харчування 

Хлібопекарська промисловість випускає певний асортимент дієтичних виробів, 

призначений для хворих, яким протипоказані звичайні хлібні вироби. 

Хліб «Зерновий» випікають з пшеничного борошна вищого сорту (40%), 

дробленого зерна пшениці (60%), води і солі. Рекомендований хворим, які 

страдають на в’ялість кишечнику, ожирінням, мають залишкову вагу. 

Хліб «Барвихінський» випікають з пшеничного борошна вищого сорту (50%), 

дробленого зерна пшениці (50%), з додаванням цукру і яєць. Запропонований 

для людей, які страждають на в’ялість кишечнику. 

Хліб «Ахлоридний» випікають з пшеничного борошна 1-го сорту або житнього 

обдирного на молочній сироватці без солі. Смак його кислуватий, форма у 

вигляді батону. Рекомендується хворим на серце й нирки. 

Хліб «Білково-пшеничний» виробляють з суміші сирої клейковини і пшеничного 

борошна вищого сорту, запропонований хворим на цукровий діабет. 

Хліб «Білково-отрубний» готують з суміші сирої клейковини і пшеничних 

висівок для хворих на діабет. 

Хліб «З морською капустою» випікають з житнього обдирного борошна і 

пшеничного борошна 1-го сорту з додаванням морської капусти. Потрібний для 

людей з дісфункцією щитовидної залози. 

Хліб «З йодистим калієм» виготовляють для попередження базедової хвороби. 

Булочки «Зі зниженою кислотністю» випікають з борошна 1-го сорту з 

додаванням цукру (25%), їх кислотність не більше 2,5º. Рекомендовано особам, 

хворим на гастрит з підвищеною кислотністю. 

Булочки «З підвищеною калорійністю» виготовляють з пшеничного борошна 1-

го сорту з додаванням цукру (25%), жиру (18%), молока (20%), яєць, ізюму, 

солі. Надають округлої форми, зверху посипають рубленим мигдалем або 

дробленими горіхами. Рекомендовано людям, які потребують посиленого 

харчування. 

Хлібобулочні вироби для дитячого харчування відзначаються високими 

гігієнічними та споживчими властивостями. В них не використовуються 

продукти, на які немає спеціального дозволу органів охорони здоров’я. До 

асортименту виробів дитячого харчування відносяться булки Шкільна, 

Жовтенятко, Дитяча молочна, Піонерська, Вітамінна, слойка Дитяча та 

інше.Показники якості, дефекти та хвороби хлібобулочних виробів. З 

органолептичних показників визначають зовнішній вигляд, стан м’якішу, запах 
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і смак.Зовнішній вид хліба і хлібобулочних виробів встановлюють за формою, 

станом поверхні і забарвленням скоринки. 

Форма повинна бути правильною, типовою, не деформованою, без притисків 

(для подових виробів). 

Поверхня повинна бути гладенькою, без великих тріщин та надривів. Великими 

вважаються тріщини, які проходять через всю поверхню скоринки, а підриви - 

які охоплюють всю довжину однієї з бокових сторін формового хліба, маючи 

ширину більше 1см. У подовому хлібі допускаються підриви шириною до 2 см , 

але вони не повинні охоплювати більш половини кола хлібини. Для булочних 

та здобних виробів тріщини і надриви не допускаються  

Забарвлення повинно бути рівномірним, залежно від виду виробів від світло – 

коричневого до коричневого. Дуже темна скоринка має гіркуватий смак , а 

світла – недостатньо ароматна. 

Стан м’якушу визначають у розрізаному хлібі. М’якуш повинен бути добре 

пропеченим, еластичним, з добре розвиненою пористістю , без слідів 

непромісу, без пустот і слідів закалу, не сухим , не крихким , не черствим. 

Смак і запах повинні бути характерними для даного виду виробів. Не 

допускається гіркий, затхлий, пліснявий, з іншими сторонніми присмаками та 

пахощами , а також без відчуття хрусту від мінеральних домішок при 

розжовуванні, повноту маси. 

З фізико-хімічних показників виявляють вологість , кислотність , пористість. 

Вологість хліба і хлібобулочних виробів залежить від виду і сорту борошна, 

рецептури і способу випікання. Високу вологість мають вироби з житнього 

борошна (43-53 %), меншу - з пшеничного (43-48 %) і низьку-здобні вироби 

(32-35 %). Вироби з підвищеною вологістю мають щільний, нееластичний 

м’якуш, гірше засвоюються, легко деформуються і черствіють. 

Кислотність хліба із житнього борошна становить 7-13  ْ  , з пшеничного – 3-4  ْ  , 

здобних виробів – 2,5-3ºН. 

Пористість хліба і хлібобулочних виробів – це відношення об’єму пор до 

загального об’єму хліба. Вона виражається у відсотках. Для кожного виду 

виробів встановлена мінімальна пористість: для хліба з житнього борошна - 45-

58%, з пшеничного – 65-72 %, пористість для здобних виробів не нормується, 

крім булок Слов’янська і Фруктова (70 %), та хліба Донецького (75 %).Для 

деяких виробів нормується вміст цукру і жиру.Відхилення маси хлібобулочних 

виробів від нормативної може складати від 2,5% до 6% в залежності від маси 

виробів. Чим дрібніше вироби, тим більше відхилення допускає 

стандарт.Оцінка якості хлібних виробів виявляє і їх дефекти.  

Більшість дефектів хлібобулочних виробів виникає через низьку якість 

сировини, порушення технології виготовлення, не дотримання правил 
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транспортування та зберігання, незадовільну матеріально-технічну базу. До 

дефектів хлібу та причин їх виникнення можна віднести наступні. 

Бліде забарвлення скоринки виникає внаслідок використання борошна з 

недостатньою кількістю цукру або внаслідок низької температури випікання. 

Темна (підгоріла) скоринка виникає при тривалому випіканні хліба при дуже 

високій температур а також при високій активності ферментів, що 

розщеплюють крохмаль до декстринів.Неправильна форма виробу може стати 

наслідком поганого регулювання тістоділильної та формувальної машини. 

Розпливчастість подового хліба виникає при використанні борошна з 

пророслого зерна, ураженого клопом-черепашкою, само зігрітого. Також 

розпливчастим випікається хліб із свіжозмеленого борошна. Причина 

розпливчастості хліба може полягати в підвищеній вологість тіста; надмірному 

проміси тіста з слабкого борошна; підвищеній температурі вистоювання тіста, 

надто тривалому вистоюванні; низької температурі в камері при випіканні 

хліба. 

Липкість м’якушу пояснюється надмірною вологістю тіста, низькою 

температурою при випіканні, використанням дефектного борошна. 

Недостатня пористість м’якушу характерна для хліба, випеченого з борошна, 

бідного на цукри або клейковиноутворюючі білки. При скороченні періоду 

бродіння тіста хліб теж недостатньо пористий. 

Підриви скоринки виникають при недостатньому вистоюванні тіста або при 

використанні дефектного борошна.Щільний, сухий м'якуш є наслідком 

використання тіста з недостатнім вмістом води. 

Непроміс нерідко виникає при нетривалому замісі тіста, який не дозволяє 

рівномірно перемішати і зволожити сировину. В м’якушу непроміс виглядає як 

грудочки сухого борошна в м’якушу хліба.. 

Сторонній смак і запах пов’язаний з недоброякісністю сировини. – 

використання недоброякісної сировини. 

Підвищена кислотність м’якушу хліба виникає при затягуванні процесу 

бродіння тіста, але при недостатньому терміну бродіння випікається хліб 

низький, прісний, недостатньо пористий. 

Погане просіювання борошна і недостатнє фільтрування розчинів призводить 

до появи хрускоту на зубах при розжовуванні хліба і виявленню в ньому 

сторонніх включень. 

Усихання і черствіння хліба. Усихання – це зменшення маси хлібних виробів у 

процесі зберігання внаслідок втрати вологи. Цей процес починається одразу ж 

після виходу хліба з печі й особливо інтенсивно відбувається в перші 3-4 год.  

Щоб позбутисязайвих втрат маси виробів потрібно краще вивчати споживчий 

попит і правильно складати графіки завозу хлібобулочних виробівПерші ознаки 

черствіння хліба при звичайних умовах зберігання проявляються практи­чно 
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через 10-12год. При черст­вінні змінюється стан органічних речовин, особливо 

білків та крох­малю. Крохмаль з аморфного стану переходить у кристалічний, 

йо­го зерна стискаються. Зв'язана вода переходить у вільний стан, що сприяє 

випаровуванню вологи. Процес черствіння погіршує споживні властивості 

хліба. Скоринка стає твердою, крихкою. Поверхня втрачає блиск, стає матовою. 

В разі тривалого зберігання хліб набу­ває невластивого свіжому хлібу 

специфічного запаху і смаку. 

Черствіння призводить до нецільових витрат хліба. Черстві вироби 

повертаються на хлібопекарські підприємства, де їх використовують для 

виготовлення простих і панірувальних сухарів або додають у невеликій 

кількості до тіста при виготовленні деяких видів хліба. 

Для сповільнення процесу черствіння хліба на підприємствах вико­ристовують 

різні поліпшувачі і ферментні препарати, змінюють дея­кі технологічні 

операції, упаковують у влагонепроникні стретч-плівки. Відмінні результати з 

гальмування черствіння хліба надає заморожування тіста або готових виробів 

при температурі -25-30ºС. В домашніх умовах хліб слід зберігати в хлібницях, 

пакетах з полімерних або інших матеріалів, які сповіль­нюють процес 

черствіння в 1,5 рази. 

На деяких хлібопекарських підприємствах для зберігання хліба призначені 

закриті кондиційовані камери з поліетиленової плівки, де підтримують 

температуру в межах 26-30 °С і відносну вологість повітря від 80 до 85 %. 

Строк зберігання хліба при цьому збільшує­ться на 8-10 год. Для зберігання, 

транспортування і реалізації хлі­ба використовують закриті контейнери. Вони 

подовжують свіжість хліба на 8-12 год. 

Пліснявіння хліба. Це найбільш поширена хвороба, яку спри­чинюють плісняві 

гриби або їхні спори, що потрапили із зовнішнього середовища (повітря, тари, 

обладнання та ін.) в готові вироби. Пліс­нява швидко поширюється у тріщинах 

та розривах, на ділянках тон­кої скоринки. Потім вона потрапляє в середину 

м'якушу, де розви­вається особливо швидко. Оптимальні умови розвитку 

плісняви: ви­сока вологість середовища (виробів), температура в межах 25-30 

°С, відносна вологість повітря від 70 до 80%. Особливо швидко плісня­віє 

нарізаний хліб. Небезпека пліснявіння збільшуєть­ся при пакуванні 

недостатньо охолодженого хліба. Під дією фер­ментів плісняви у виробах 

відбуваються небажані процеси: з'являю­ться неприємні смак і запах, можуть 

накопичуватися отруйні ре­човини. Зовнішній вигляд хлібних виробів 

погіршується. 

Картопляна („тягуча") хвороба спричиняється спорами карто­пляної (сінної) 

палички, які потрапляють у хліб разом з борошном. Ці мікроорганізми не 

гинуть при випіканні, тому що витримують температуру 125°С. При 
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температурі 130°С вони гинуть миттєво. Оптимальна температура розвитку цих 

мікроорганізмів 35-40 °С. 

Зараження хліба картопляною хворобою спостерігається в основному в теплий 

період року після 10 год. зберігання при тем­пературі 30-40°С. Прискорюють 

цей процес низька кислотність та підвищена вологість м’якушу. Картопляною 

хворобою вражається пшеничний хліб. Особливо це стосується крупного хліба. 

М'якуш хліба стає тягучим, липким, з дуже тонкими, павутиноподібними 

нитками.  

Для того, щоб запобігти хворобі, необхідно: швидко охолоджувати хліб; 

випікати вироби меншою масою; підвищувати кислотність хліба влітку в межах 

одного градуса; зберігати хліб у сухому, добре вентильованому, прохолодному 

приміщенні (при температурі нижче за 16 °С хвороба не розвивається); стежити 

за належним санітарним станом транспортних засобів, приміщення, 

обладнання, інвентарю; видаляти заражений хліб із загальної маси виробів; 

своєчасно проводити дезинфекцію (оцтовою кислотою) транспортних засобів, 

приміщення, обладнання, торговельного інвентарю. В разі використання 

черствого пшеничного хліба сушити його при температурі понад 80°С. 

Пакування, транспортування і зберігання хлібобулочних виробів 

Для упаковування хлібобулочних виробів використовують лотки, ящики, 

кошики, тару-обладнання контейнерного типу. Застосовують переважно 

дерев'яні лотки. Деякі хлібобулочні вироби упаковують у плівки з полімерних 

матеріалів, парафінований папір. Для упако­вування батонів використовують 

поліетиленову плівку, а дрібноштучних виробів – поліетиленову плівку або 

термоусадну поліетиленову плівку і папір з поліетиленовим покриттям. Хліб 

здобний обгортають спеціальним пакувальним папером. Упаковування 

хлібобулочних виробів у полімерні плівки, парафіно­ваний папір та інші 

матеріали сприяє сповільненню процесу черствіння, зниженню втрат маси 

виробів, збереженню їхнього аромату і підвищенню культури торгівлі. Воно 

має велике гігієнічне значен­ня, оскільки виключає доторкування рук людини 

до готових ви­робів. 

Перевозять хлібобулочні вироби в основному спеціалізованим автомобільним 

транспортом. Автомашини та інші транспортні засоби, призначені для 

перевезення хлібобулочних виробів, повинні мати санітарний паспорт або 

письмовий висновок міської чи районної санітарної інспекції про придатність їх 

для перевезення цієї продукції. В автомобілях, обладнаних полиця­ми, 

хлібобулочні вироби укладають на бокову або нижню скоринку не більше ніж у 

два ряди. 

При прийманні хлібобулочних виробів у магазині перевіряють кількість штук 

виробів, їхню якість, якість тари і упаковки, строки витримування виробів після 

виймання з печі, правильність оформ­лення супровідного документа 
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(накладної, рахунка-фактури), наяв­ність у ньому відмітки про якість виробів. 

Забраковані при прийман­ні хлібобулочні вироби повертають постачальнику 

тим транспортом, який їх доставив. При цьому в супровідному документі, крім 

запов­нення всіх належних реквізитів про приймання продукції, зазнача­ють 

ознаки браку, який повертають. 

У роздрібній торговельній мережі слід додержуватись термінів реа­лізації 

хлібобулочних виробів, які встановлено з моменту виймання хлібобулочних 

виробів з печі. Для дрібноштучних булочних виробів, хліба Молочного і 

Донецького термін реалізації не по­винен перевищувати 16 год. Термін 

реалізації хліба і великоштучних булочних виробів з пшеничного сортового 

борошна, хліба з житньо­го сіяного борошна, Слов’янського , Кишинівського – 

до 24 год. Для хліба житнього з борошна обдирного і оббивного, житньо-

пшеничного і пшенично-житнього оббивного, хліба Сувенір селянсь­кий, 

Українського і Українського нового термін реалізації становить до 36 год. 

Строк реалізації хліба простого в упаковці – 48 год., хліба здобного з борошна 

вищого сорту в упаковці – 72 год. 

Питання для контролю знань: 

1.Які ознаки покладені в основу класифікації хліба і хлібобулочних виробів? 

2.Дайте характеристику споживних властивостей хліба. 

3.Дайте стислу характеристику сировини для виробництва хліба і 

хлібобулочних виробів . 

4.Назвіть процеси виробництва хліба , їх сутність і вплив на якість готових 

виробів. 

5.Дайте характеристику асортименту хліба і хлібобулочних виробів . 

6.Назвіть показники якості хлібобулочних виробів . 

7.Назвіть дефекти і хвороби хлібобулочних виробів і причини їх виникнення . 

8.Які умови і терміни зберігання хлібобулочних виробів передбачають 

стандарти? 

                                            Тести 

1. Як класифікується хліб згідно 

призначення ? 

1. Формовий 

2. Для дієтичного харчування 

3. Житній 

4. Звичайний 

2. Назвіть основну сировину для 

виробництва хліба 

1. Вода 

2. Сіль 

3. Цукор 

4. Жири 

3. Вкажіть спосіб приготування тіста з 1. Опарний 
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житнього борошна 2. Безопарний 

3. На заквасках 

4. Заварювання 

4. Назвіть поліпшений асортимент 

хліба з житньо-пшеничного борошна 

1. «Шахтарський» 

2. «Бородінський» 

3. «Столовий» 

4. «Арнаут Київський» 

5. Чим відрізняються здобні 

хлібобулочні вироби ? 

1. Формою 

2. Рецептурою 

3. Технологією приготування 

4. Харчовою цінністю 

6. Вкажіть причини нерівномірної 

пористості м'якушу 

1. Тісто не вибродило 

2. Нетривалий процес випікання 

3. Надто тривалий процес випікання 

4. Недостатній заміс тіста 

 

Технологія макаронного виробництва 

Макаронні вироби – це особлива група зерноборошняних товарів, що доступна 

за ціною, добре знайома покупцям і нараховує безліч прихильників серед 

населення. Макаронна промисловість України щороку виробляє близько 7 кг 

різноманітної продукції на кожну людину, що перевищує фізіологічну норму 

споживання (5кг). 

Найбільшими підприємствами щодо випуску цих виробів є Київська, 

Чернігівська, Симферопольська, Хмельницька, Донецька, Харківська фабрики. 

Основними іноземними постачальниками є Росія, Італія, Франція 

тощо.Асортимент макаронних виробів дуже широкий, але його різноманіття 

залежить від якості борошна, технічного оснащення підприємств, присутності 

рецептурних добавок, наявності пакувальних матеріалів. Асортимент нараховує 

до 30 найменувань одночасно. Він може розширюватися за рахунок 

різноманіття форми і добавок. 
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За кордоном з’явилось багато нових видів макаронних виробів – з часником і 

прянощами, з кавою, макарони-чіпси, макарони у вигляді сухих сніданків та ін. 

Вітчизняні виробники приділяють увагу поновленню рецептури, виробництву 

різноманітних форм макаронних виробів так званої штампованої групи. 

Споживні властивості макаронних виробів. Споживні властивості макаронних 

виробів залежать від хімічного складу пшеничного борошна і збагачувачів. 

Основну частку макаронних виробів становлять вуглеводи, насамперед, 

крохмаль. Вміст крохмалю коливається від 62,2% (молочні) до 67,7 (без 

збагачувачів), а кількість цукрів знаходиться на рівні 4,8%(таблиця)Хімічний 

склад, г/100г 

Таблиця  – Хімічний склад та енергетична цінність макаронних виробів 

Макаронні вироби 

Хімічний склад, г/100г 
Енергетична 

цінність, 

ккал/100г 

в
о
д
а 

б
іл
к
и

 

ж
и
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и
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о
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ін
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р
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Змакаронної крупки 13,0 10,4 1,1 69,8 5,6 337 

З макаронної напівкрупки 13,0 10,7 1,3 68,6 6,4 335 

Яєчні 13,0 11,3 2,1 68,1 5,5 345 

Молочні 13,0 11,5 2,9 67,1 5,5 345 

 

Макаронні вироби є джерелом повноцінних білків - 10-12%. Хоча білки 

макаронних виробів і належать до повноцінних, існує потреба в їх збагаченні 

насамперед тими добавками, які додають до складу лізин, метіонін і триптофан. 

Додавання до макаронних виробів яєчних і молочних продуктів підвищує їх 

біологічну цінність, збільшує кількість повноцінних білків, поліпшує смакові 

властивості і зовнішній вигляд виробів.Жирів макаронних виробах 1-3%. 

Найбільш схильний до окислення жир виробів з добавкою сухого молока, що 

скорочує строк їх зберігання.Макаронні вироби з-за недостатнього вмісту 
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вітамінів потребують додавання синтетичних препаратів вітамінів групи В. 

Збагачення продукції фруктовими і овочевими пастами і яєчним меланжем 

покращує вітамінну цінність виробів. 

Мінеральна цінність макаронних виробів визначається значною кількістю 

макроелементів, а дефіцит мікроелементів декілька знижується при введенні в 

тісто порошку з зернових зародків, морської капусти, фруктових і овочевих 

порошків. В цілому зольність виробів складає 0,5-1,5%. 

Макаронні вироби містять до 13% зв’язаної води і по суті є сухими 

консервами.Білки макаронних виробів засвоюються на 85%, жири - на 93%, 

вуглеводи - на 96%. Середня засвоюваність цих речовин у кулінарних виробах - 

94%.Енергетична цінність макаронних виробів становить 335- 345 ккал/100г. 

Формування якості макаронних виробів.Основною сировиною для 

виготовлення макаронних виробів є спеціальне макаронне борошно та вода. 

Макаронне борошно виготовляють з твердої або з високо скловидної м′якої 

пшениці (крупка і напівкрупка).При виробництві макаронних виробів віддають 

перевагу крупному борошну з високим виходом клейковини і низькою 

водовбираючою здатністю. При відсутності спеціального макаронного борошна 

допускається переробка хлібопекарського борошна вищого і першого сортів з 

виходом сирої клейковини не менше 26%. 

Вода холодна або підігріта ( в залежності від стану клейковини) вводиться в 

тісто в кількості, що забезпечує заміс лише крихтоподібного тіста Вода 

повинна за своїм станом відповідати вимогам стандарту до питної 

води.Добавки, які використовуються в макаронному виробництві поділяються 

на білкові, вітамінні і овочє-фруктові. Всі вони перед пуском на виробництво 

проходять відповідну підготовку для надання потрібного стану. Добавки 

вводяться в кількості, що не руйнує стан клейковини і не погіршує колір і смак 

виробів – 2-20%На якість макаронних виробив суттєво впливає технологія їх 

виготовлення, що складається з таких операцій: підготовка сировини і 

замішування тіста, формування виробів, сушіння, охолодження, пакування 

готової продукції. 

Підготовка сировини полягає в просіюванні борошна, фільтруванні та 

підігріванні води ,перевірці якості збагачувачів і їх розчині. 

Замістіста проходить в тістомісильних машинах безперервної дії. Він триває 25-

30 хв. Кількість води, яку додають до тіста, недостатня для повного насичення 

крохмалю і білкових речовин, тому воно крихтоподібне, напівсухе. У шнековій 

камері тісто стає однорідним за кольором, консистенцією, вологістю. З тіста 

видаляється повітря. Ущільнене макаронне тісто має потрібні пружність, 

пластичність і в’язкість. 

Формування макаронних виробів здійснюється пресуванням тіста крізь отвори 

матриці, конструкція яких визначає форму виробів. Тиск пресування не 
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повинен руйнувати клейковину, але повинен бути достатнім для забезпечення 

достатньої щільності тіста, щоб вироби не обривались при підвісної сушці, не 

злипались, не лопались, не викривлялись і не розвалювались при варінні. 

Невелику кількість коротких виробів просторової і плоскої форм виготовляють 

штампуванням стрічки, яку одержують пресуванням тіста крізь щілиноподібну 

матрицю. 

Від правильності процесу формування макаронних виробів значною мірою 

залежать їх зовнішній вид (колір, ступінь шорсткості поверхні), щільність, 

міцність і властивості при варінні. Кращими є матриці з латуні, або з бронзи, 

отвори яких облицьовані тефлоном, до якого не прилипає тісто. 

Різноманітність асортименту макаронних виробів при одній і тій же рецептурі 

тіста досягається варіюванням форми каналів матриць: вона може бути кругла 

без вкладинки, щіляста, кругла з вкладинкою, квадратна, покручена та ін 

Нитки або трубки, що виходять з матриць, обдуваються повітрям, щоб 

уникнути злипання і підсікаються ножем при досягненні відповідної довжини. 

Відформовані і підсушені макаронні вироби розрізають спеціальними 

механізмами на необхідну довжину, розкладають на стрічки парових 

конвеєрних сушарок, вкладають у лоткові касети (при касетному висушуванні) 

або розвішують на бастуни (при підвісному висушуванні довгих виробів). 

Сушіння –одна з найвідповідальніших операцій макаронного виробництва. Від 

її правильності залежить головний показник якості – міцність. Висушування 

макаронних виробів відбувається при температурі +30-40˚С і закінчується, коли 

вміст вологи в них набуває 13%. 

Після висушування макаронні вироби мають досить високу температуру і їх 

охолоджують від 3 до 5 годин до температури приміщення. Перед упакуванням 

макаронні вироби проходять сортування,при якому вилучають вироби 

недосушені, тріснуті, деформовані тощо. 

З метою видалення металодомішок макаронні вироби пропускають через 

систему магнітних уловлювачів. 

Макаронні вироби випускають фасованими і не фасованими. Для 

упаковування виробів масою нетто до 1 кг використовують коробки з картону 

або пакети з паперу, целофану та інших пакувальних матеріалів і плівок, 

дозволених органами охорони здоров’я. 

Фасовані макаронні вироби повинні бути запакованими у зовнішню тару: 

ящики дощані, фанерні, з гофрованого і литого картону, з плетеного шпону. 

Допускається маса нетто в ящиках до 30 кг. 

вагові макаронні вироби (крім макаронів, довгої локшини і вермішелі 

„павутинки”) упаковують у чотиришарові крафт-мішки масою нетто до 20 кг. 
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Коробки, пакети, ящики, крафт-мішки і пакувальні матеріали повинні бути 

міцними, чистими, сухими, не зараженими шкідниками, без стороннього 

запаху. 

На упаковці всіх видів тари наносять маркування спеціальним штампом або 

наклеюванням ярлика. Маркування повинно включати загальноприйняті данні і 

надпис « Обережно, не кидати ! » або зображення парасольки і склянки. На 

дрібній упаковці додатково наводяться рецептура, правила варіння виробів, 

хімічний склад та енергетична цінність, термін придатності. В середину 

кожного ящика, коробки і пакета вкладають талон з позначенням номера 

укладальника, який дозволяється проставляти штемпелем із зовнішнього боку. 

Крім традиційної технології виготовлення макаронних виробів поширюється 

виробництво продукції, що не потребує варіння. Типовим прикладом цього є 

виробництво вермішелі і локшини під назвами Мівіна , Бистринка. При нової 

технології отформовані вироби короткостроково піджарюють у пальмової олії і 

в гарячому виді складують особливим способом, що дозволяє наполовину 

зменшити їх об’єм. Готові вироби масою по 60-250г упаковують в пакети з 

поліпропіленової плівки або полістиролові лотки масою до 500г. 

В закордонному виробництві налагоджено виготовлення відварених 

заморожених макаронів, зі смаковими добавками і порошками морепродуктів 

та ін. 

Класифікація та асортимент макаронних виробів. Асортимент макаронних 

виробів здатен задовольнити будь-які потреби споживачів і продовжує 

розширятись. Використовується все нова додаткова сировина, змінюється 

форма виробів, вдосконалюються властивості пакувальних матеріалів. Для 

управління асортиментом і його вивченням розроблена стандартна 

класифікація за різними ознаками. 

Залежно від виду борошнамакаронні вироби поділяють нагрупи: 

А– вироби з борошна твердих сортів пшениці; 

Б– вироби з борошна високоскловидної мя’кої пшениці; 

В– вироби з хлібопекарського пшеничного борошна. 

Згідно сорту борошнамакаронні вироби поділяють накласи:1-й клас– вироби з 

макаронної крупки або хлібопекарського борошна вищого сорту і2-й клас– 

вироби з напівкрупки або хлібопекарського борошна першого сорту. 

Залежно від виду збагачувачівабо смакових добавок до назви групи і класу 

макаронних виробів додають назву збагачувача або смакової добавки. 

Наприклад, група А, 1-й клас, яєчний; група А 2-й клас, томатний, тощо. Деякі 

макаронні вироби мають індивідуальну назву - «Артек», «Здоров’я», «Шкільні» 

та ін. 

За призначенняммакаронні вироби поділяються назвичайні, 

дитячогоідієтичного харчування. До рецептури макаронних виробів «Дитяче 



37 
 

харчування» входять яйця і сухе незбиране молоко, в «Артек» – яйця і 

нежирний свіжий кисломолочний сир. 

Для виготовлення вітамінізованих макаронних виробів використовують 

вітаміни В, Ві РР, для безбілкових – кукурудзяний крохмаль (замість борошна). 

Безбілкові макаронні вироби рекомендуються людям з нирковою 

недостатністю, серцевими захворюваннями, гіпертонією. 

Макаронні вироби залежно від формиподіляють на чотиритипи: 

трубчасті, ниткоподібні, стрічкоподібні, фігурні. 

Трубчасті макаронні вироби поділяютьзалежно від форми і довжинина три 

підтипи: макарони, ріжки і пера. Кожний підтип відповідно до розмірів 

поперечного перерізу трубок поділяється на види. Форма поперечного перерізу 

трубчастих виробів може бути круглою, квадратною, рифленою та ін. 

Макарони – це трубки з прямим зрізом. Вони бувають короткими (15-30 см) і 

довгими (більше 30 см). 

Ріжки - це зігнуті або прямі трубки з прямим зрізом, довжина їх по зовнішній 

кривій 1,5-5 см, для «Любительських» – 3-10 см. 

Пера – це трубки з косим зрізом країв. Довжина їх від гострого до тупого кута – 

3-10 см. 

Макарони, ріжки і пера залежно від діаметру трубки поділяються на види: 

соломку (крім пер), особливі, звичайні і любительські. 

Соломка має діаметр до 4 мм, особливі – 4,1-5,5 мм, звичайні – 5,6-7 мм і 

любительські – більше 7 мм. Товщина стінок у всіх трубчастих виробів не 

повинна перевищувати 1,5 мм. Поверхня трубчастих макаронних виробів може 

бути гладенькою або гофрованою. 

Ниткоподібні вироби (вермішель)за діаметромподіляються на чотири види: 

павутинка – 0,8 мм; тонка – 1,2 мм; звичайна – 1,5мм; любительська – 3 мм. 

Поперечний розріз вермішелі може мати різну форму: округлу, квадратну, 

еліпсоподібну та ін. Залежно від довжини вермішель буває довгою (не менше 

20 см) і короткою (не менше 1,5 см). 

Стрічкоподібні вироби (локшина) поділяються залежно від поверхні, форми і 

розмірів.Залежно від поверхні і формилокшина може бути гладенькою, 

рифленою, хвильоподібною, пилоподібною.Залежно від довжинилокшину 

поділяють на довгу (не менше 20 см) і коротку (не менше 1,5 см). Локшина 

може мати різну ширину – від 3,0 до 10 мм. Товщина не повинна перевищувати 

2мм. 

Вермішель і локшина можуть бути у виді мотків та гнізд масою по 50-250г. 

Фігурні макаронні вироби можуть мати різну форму і розміри. До них 

належать бантики, вушка, зірочки, колечка, цифри, гребінці, черепашки, мушлі, 

гвинтики та ін. Товщина виробів - 1,5 мм для штампованих виробів, 3,0 – для 

пресованих. 



38 
 

Показники якості і дефекти макаронних виробів. З органолептичних показників 

у макаронних виробах визначають форму, поверхню, колір, запах і смак. 

Форма виробів має бути правильною і відповідати їхній назві. У короткорізаних 

макаронах, перах, вермішелі і локшини допускаються незначні викривлення. 

Поверхня виробів має бути гладенькою, допускається незначна шорсткість, 

котра частіше за все пов’язана із зносом поверхонь матриць. 

Колір виробів однотонний з кремовим або жовтуватим відтінком. Він 

повинен відповідати сорту борошна, без слідів непромісу. У виробах з 

добавками колір може дещо змінюватись. 

Запах і смаквластиві макаронним виробам без присмаку гіркоти, запаху 

плісняви та інших сторонніх присмаків та запахів. У виробів з добавками смак 

може змінюватись. 

При варінні до готовностівироби не повинні втрачати форму, склеюватись між 

собою, розвалюватись по швах. 

З фізико-хімічних показників при оцінці якості макаронних виробів враховують 

вологість, кислотність, вміст лому, крихт і деформованих виробів, міцність, 

вміст металодомішок, наявність шкідників. 

Вологістьмакаронних виробі не перевищує 15%. При укладанні на тривале 

зберігання виготовляють вироби з вологістю 12%. 

Кислотністьзвичайних і збагачених виробів не може перевищувати 4º. Лише 

вироби з добавкою томатної пасти можуть мати кислотність до 10º. 

Макаронним ломомназивають уламки та обрізки від 5 до 13,5 см завдовжки, а 

також макарони, які не відповідають нормам міцності для певного сорту і 

діаметру. Вміст лому у фасованих макаронних виробах з крупки не повинен 

перевищувати 4 %, у вагових - 7%; з напівкрупки -відповідно 5 і 10 %. 

Крихтами називають обломки макаронів завдовжки до 5 см, пера – до 3 см, 

ріжки Любительські до 3 см (інших видів до 1,5 см), вермішель, локшину – до 

1, 5 см, уламки фігурних виробів, ріжків і пер. 

До деформованихвідносять трубчасті вироби, які втратили форму або мають 

повздовжній розріз, зім’яті кінці або значні викривлення (у макаронів і пер); 

локшину і фігурі вироби, які зім’яті або мають не властиву для певного виду 

форму. Вміст деформованих виробів і крихт залежить від типу, підтипу і сорту 

виробів, від того, фасовані вони чи не фасовані. Кожний з цих показників 

коливається в межах 2-10 % за масою. 

В макаронних виробах допускається незначна кількість металодомішок – до 3 

мг на 1кг. Наявність шкідників не допускається. 

До найбільш поширених дефектівмакаронних виробів належать сторонній смак 

і запах, потемніння, шорстка поверхня, деформація і злипання виробів, 

наявність ламаних виробів і крихт, тріщин, зволоження, підвищена кислотність, 

наявність темних вкраплень, пліснявіння виробів, наявність шкідників, 
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підвищений вміст металодомішок та ін. Причиною виникнення дефектів є 

низька якість борошна, збагачувачів і смакових добавок, недотримання 

рецептури і технології виготовлення, порушення режиму і строків зберігання. 

Сторонній запах і смак можуть мати вироби, виготовлені з недоброякісної 

сировини, а також ті, що зберігались в несприятливих умовах. 

Шорстка поверхнямакаронних виробів трапляється при зношенні формуючих 

поверхнею матриць, а також при низькій вологості тіста 

Деформація і злипаннямакаронних виробів є результатом високої вологості 

тіста, недостатнього підсушування сирих виробів при їх виході з формуючих 

отворів матриці. 

Наявність ламаних виробівікрихтє наслідком використання борошна з 

недостатньою кількістю клейковини, що приводить до зниження міцності 

продукції. Також причиною може бути недбале фасування виробів. 

Наявність тріщин у макаронних виробах – результат швидкого охолодження їх 

після висушування. Різкий перепад температур під час зберігання також сприяє 

появі тріщин. 

Зволоження - виникає при зберіганні продукції при високій відносній вологості 

повітря (вище за 75%). 

Підвищена кислотність макаронних виробів спричиняється несвіжістю 

сировини, значною тривалістю висушування сирих виробів при знижених 

температурах. 

Наявність темних вкрапленьу макаронних виробах відмічається тоді, коли для 

виготовлення борошна використовується краснозерна пшениця. Забарвлені 

частки оболонок виглядають як вкраплення.Пліснявіння макаронних виробів 

спричиняється плісеневими грибами при підвищеній вологості продукції, 

особливо якщо її зберігають при температурі, вищій за 18-20˚С.Вироби, 

заражені шкідникамиа також пошкодженігризунами,до використання і 

зберігання не придатні. 

Транспортування і зберігання макаронних виробів 

Макаронні вироби перевозять автомобільним, залізничним і водним видами 

транспорту, з урахуванням санітарних норм. Вироби повинно захищати від 

забруднення, зволоження і зіпсування. 

Ящики, коробки і крафт-мішки з макаронними виробами слід зберігати у 

складських приміщеннях на стелажах або підтоварниках. Приміщення повинно 

бути чистим, сухим, добре провітрюваним, не зараженим шкідниками, 

захищеним від впливу атмосферних опадів.При зберіганні макаронних виробів 

слід додержуватися правил товарного сусідства. Не слід зберігати вироби разом 

з товарами, які мають специфічний запах. Макаронні вироби, упаковані в 

ящики з гофрованого картону, вкладаються у висоту не більше 6 рядів, у крафт 

мішках - 7 рядів. 
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Гарантійний строк зберігання макаронних виробів без збагачувачів з 

моменту їх виготовлення складає 1 рік, молочних і яєчних – 5 міс., 

томатних – 3. 

Питання для контролю знань 

1.Яке борошно придатне до виготовлення макаронних виробів? 

2. Що впливає на формування споживних властивостеймакаронних виробів? 

3.Дайте характеристику асортименту макаронних виробів. 

4. Назвіть показники якості макаронних виробів. 

5. Перелічите дефекти макаронних виробів і назвіть причини їх виникнення. 

6. Викладіть вимоги до умов і термінів зберігання макаронних виробів. 

Тести 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. Які добавки поліпшують харчову і 

біологічну цінність макаронних виробів? 

1. Сіль 

2. Цукор 

3. Яйця 

4. Молоко 

2. Назвіть підтипи трубчастих 

макаронних виробів. 

1. Ріжки 

2. Вушка 

3. Пера 

4. Черепашки 

3. Назвіть вид трубчастих макаронних 

виробів, який має зовнішній діаметр 5,6-7 

мм. 

1. Соломка 

2. Особливі 

3. Звичайні 

4. Любительські 

4. Який діаметр має тонка вермішель? 1. 0,8 мм 

2. 1,2 мм 

3. 1,5 мм 

4. 3,0 мм 

5. Який тип макаронних виробів не 

поділяється за довжиною і діаметром? 

1. Трубчасті 

2. Ниткоподібні 

3. Стрічкоподібні 

4. Фігурні 

6. Вкажіть гарантійний термін зберігання 

макаронних виробів без збагачувачів. 

1. 18 міс. 

2. 12 міс. 

3. 6 міс. 

4. 9 міс. 
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ТЕМА 2 

ТЕХНОЛОГІЯ ЦУКРОВОГО ВИРОБНИЦТВА. 

ТЕХНОЛОГІЯКРОХМАЛЬНО-ПОТОКОВОГОВИРОБНИЦТВА. 

ТЕХНОЛОГІЯ КОНДИТЕРСЬКОГО ВИРОБНИЦТВА. 

Цукор – харчовий продукт, що складається майже повністю з чистої сахарози. 

Він є одним з масових продуктів харчування і сировиною для кондитерської, 

консервної, хлібопекарської і інших галузей харчової промисловості.Цукор 

легко і майже повністю засвоюється організмом людини, будучи джерелом 

енергії і матеріалом для утворення глікогену, жиру. Енергетична цінність 100 г 

цукру 1565-1569 кДж. Середня фізіологічна добова норма споживання цукру 

складає близько 100 г, але її слід диференціювати залежно від віку, способу 

життя і стану здоров'я людини. Надмірне вживання цукру негативно впливає на 

здоров'я людини – порушується жировий обмін, що приводить до накопичення 

жиру, збільшується ризик розвитку діабету, несприятливо впливає на серцево-

судинну систему. 

Виробництво цукру. Цукор виробляють наступних видів: цукор-пісок, цукор-

рафінад і цукор-рідкий. 

Сировиною для отримання цукру-піску служить цукровий буряк, який містить 

14-20% сахарози. 

Цукор-пісок. Для отримання цукру-піску цукровий буряк миють, очищають від 

домішок і подрібнюють в тонку стружку. Витягання сахарози із стружки 

проводиться гарячою водою (70-75°С) в дифузійних апаратах. Цукор та інші 

розчинні речовини переходять у воду і утворюють дифузійний сік. Обезцукрена 

стружка, звана жомом, використовується на корм худобі і отримання пектину. 

Дифузійний сік темного кольору, має кислу реакцію і підлягає складному 

фізико-хімічному очищенню: дефекація, сатурація і сульфітація. 

Дефекація – обробка соку вапном для нейтралізації кислот, коагуляції білкових 

і барвних речовин, осадження нерозчинних солей кальцію. 

Сатурація – обробка соку вуглекислим газом. Проводиться для осадження 

вапна у вигляді осаду, на поверхні якого адсорбуються забарвлені речовини. 

Після сатурації сік фільтрують для видалення осадка і піддають сульфітації. 

Сульфітації – обробка сірчистим газом для знебарвлення. 

Очищений сік концентрацією близько 14% сухих речовин спочатку згущують 

випаровуванням в сироп із вмістом 65% сухих речовин, а потім сироп після 
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очищення адсорбентами уварюють у вакуум-апараті на утфель. Останній 

містить 92,5% сухих речовин, складається з кристалів сахарози і 

міжкристалевий розчин (патоки). Кристали цукру відділяють від 

міжкристалевий розчин на центрифугах, тут же промивають гарячою водою і 

повністю звільняють від жовтозабарвленої міжкристалевої рідини. Цукор 

вивантажують з центрифуг, сушать до стандартної вологості, охолоджують, 

пропускають через магніт для відділення ферродомішок. Готовий цукор-пісок 

просіюють через сито і пакують. 

Цукор-рафінад. В якості сировини для отримання цукру–рафінаду 

використовують цукор-пісок, рідкий цукор або цукор-сирець, які піддають 

додатковому очищенню. Цукор-рафінад виробляють у вигляді шматків 

(пресований рафінад), кристалів (рафінований цукор-пісок і сахароза для 

шампанського) і подрібнених кристалів (рафінадна пудра). 

Цукор-пісок розчиняють в гарячій воді в сироп з концентрацією 72% сухих 

речовин. Сироп піддають механічному очищенню (фільтрують через гравієві 

сита) і адсорбції (активованим вугіллям і іонітами). Очищений сироп уварюють 

до кристалізації в рафінадний утфель, в який додають суспензію індигокарміну, 

щоб додати цукру-рафінаду блакитнуватий відтінок. Подальшу обробку утфеля 

проводять по-різному, залежно від виду цукру-рафінаду, що виробляється. 

Цукор-рафінад пресований одержують з рафінадного утфелю, але спочатку 

одержують рафінадну кашку. Для цього з утфеля на центрифугах відділяють 

міжкристалеву рідину, а кристали промивають чистим розчином цукру – 

клерсом. Рафінадну кашку потім направляють на пресування у вигляді брусків 

або окремих шматочків. Залежно від вологості кашки, розмірів і однорідності 

кристалів, ступені стиснення кашки при пресуванні одержують цукор-рафінад 

пресований різних видів. Після пресування цукор сушать, охолоджують, бруски 

розколюють на шматочки стандартного розміру і пакують. 

Цукор-пісок рафінований одержують з рафінадної кашки шляхом її промивки 

водою і сушки до вологості 0,1% і просіювання на ситах для розділення на 

фракції за розмірами. 

Асортимент цукру 

Залежно від ступеня очищення цукор розподіляють на цукор-пісок звичайний, 

цукор рідкий і цукор рафінований. 

Цукор-пісок звичайний (нерафінований) виробляють одного виду. 

Цукор-пісок для реалізації в торговій мережі складається з однорідних сипких 

кристалів розмірами від 0,2 до 2,5 мм, білого кольору; містить не менше 99,75% 

сахарози на суху речовину, призначений для безпосереднього вживання в 

пишу. В одній партії цукор повинен бути однорідним за розмірами кристалів. 

Цукор рафінований. Цукор рафінований залежно від способу вироблення 

підрозділяють на рафінований цукор-пісок, пресований цукор-рафінад 
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(колений, швидкорозчинний і дорожній) , цукрову пудру, сахарозу для 

шампанського. 

Рафінований цукор-пісок відрізняється більш білим кольором (в порівнянні з 

цукром звичайним) з блакитнуватим відтінком, містить сахарози 99,9%. За 

розміром кристалів може бути (в мм): дрібним – 0,2-0,8, середнім – 0,5-1,2, 

крупним – 1,0-2,5, особливо крупним (за замовленням споживача) – 2,0-4,0. 

Цукор-рафінад пресованийрозрізняють формою, розміром, міцністю 

шматочків, їх розчинністю у воді, а також за вмістом вологи. Кількість сахарози 

у всіх видах цукру однакова – не менше 99,9% на суху речовину. 

Кусковий пресований цукор-рафінад виробляють у вигляді окремих кусочків, 

які мають форму паралелепіпеда. 

Пресований колений – одержують пресуванням рафінадної кашки у вигляді 

брусків, які після сушки розколюють на шматочки завтошки 11 і 22 мм. 

Пресований швидкорозчинний – виробляють з рафінадної кашки зниженої 

вологості, він має невелику міцність. 

Пресований дорожній (в дрібній розфасовці) – загортають по два шматочки в 

підпергамент і етикетку. Міцність, як у пресованого. 

Сахароза для шампанського. Її виробляють її у вигляді кристалів розміром від 

1,0 до 2,5 мм, без підфарбовування ультрамарином. 

Цукрова пудра. Її виробляють пудру у вигляді тонко подрібнених кристалів 

розміром не більше 0,2 мм. 

Промисловість також виробляє рафінад з тонізуючими добавками (екстрактом 

лимоннику і елеутерококу), які поліпшують загальний стан організму і 

сприяють підвищенню опірності до хвороб, дитячий цукор (забарвлені в різні 

кольори фігурки звірів, фруктів і т.д.) 

Рідкий цукор. В харчовій промисловості все більш широке застосування 

знаходить рідкий цукор. Це цукровий сироп або знебарвлений відтік утфелю 

рафінадної кристалізації, із вмістом не менш 64% сухих речовин. Залежно від 

ступеня очищення він підрозділяється на рідкий цукор вищого, I, II сорту і 

харчовий сироп. Для реалізації в роздрібній торговій мережі призначений 

рідкий цукор вищого сорту і харчовий сироп. 

Вимоги до якості цукру. 

Якість цукру оцінюють за стандартами на цукор-пісок, рідкий цукор і цукор-

рафінад. 

Колір цукру-піску має бути білим, а рафінаду з блакитнуватим відтінком, без 

плям і сторонніх включень. 

Консистенція. Цукор-пісок має бути сипким, без грудок. 

Смак – солодкий, без стороннього присмаку і запаху. 

Розчинність у воді – повна, розчин має бути прозорим, без нерозчинних осадів, 

механічних домішок, в рафінаді допускається слабкий блакитнуватий відтінок. 
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Розміри кристалів цукру-піску можуть бути від 0,2 до 2,5 мм, рафінованого 

цукру-піску – від 0,2 до 4,0 мм, шматочки пресованого цукру-рафінаду – 

встановлених розмірів. 

Масова частка сахарози в сухій речовині характеризує чистоту цукру і має 

складати (в %, не менше): в цукрі-піску – 99,75; в цукрі-рафінаді всіх видів – 

99,9. Отже, сторонніх речовин в цукрі-піску допускається в 2,5 раз більше, ніж 

в цукрі-рафінаді. З них стандартом нормовані масова частка редукуючих 

речовин – не більше 0,05% в цукрі-піску і не більше 0,03% в цукрі-рафінаді і 

золи – до 0,03%. Редукуючі речовини (глюкоза і фруктоза) і зольні елементи 

підвищують гігроскопічність цукру і сприяють його зволоженню під час 

зберігання. 

Вологість цукру-піску (%): нерафінованого – 0,14, рафінованого і сахарози для 

шампанського – не більше 0,1, рафінаду кускового – 0,2-0,4 залежно від 

міцності. 

Кольоровість розчину визначається лише в нерафінованому цукрі-піску. 

Масова частка ферродомішок в рафінованому і нерафінованому піску – не 

більше 0,0003%. 

В кусковому цукрі-рафінаді стандартом також нормовані міцність, масова 

частка подрібнених кристалів і тривалість розчинення у воді. 

Призначений для реалізації рідкий цукор-пісок має вид сиропоподібної рідини 

світло-жовтого кольору, солодкого смаку, без стороннього присмаку і запаху. 

Розчинність повна в холодній і гарячій воді в будь-яких співвідношеннях. 

Рідкий цукор вищого сорту містить 64% сухих речовин, не менше 99,8% 

сахарози (в перерахунку на суху речовину), не більше 0,04% редукуючих 

речовин. Харчовий сироп повинен мати сиропоподібну консистенцію темно-

жовтого кольору, містить сахарози не менше 97%, редукуючих речовин не 

більше 2,5% . 

Недопустимими дефектами цукру є: зволожена липка поверхня кускового; 

втрата сипучості цукру-піску; жовтий колір; наявність грудок непробіленого 

цукру; сторонні запах і присмак; забруднення від мішків і інші сторонні 

домішки. 

Пакування, зберігання і транспортування цукру  

Пакують цукор-пісок масою по 50 кг, цукор-рафінад кусковий по 40 кг в мішки 

з поліпропіленових стрічкових ниток, чисті тканинні мішки, нові або вживані, 

I-ї і II-ї категорій, тканинні мішки з поліетиленовими або паперовими 

вкладишами; тканинні мішки, дубльовані поліетиленом, мішки з матеріалу з 

віскозною основою. Мішки не повинні забруднювати цукор і мати сторонній 

запах; цукор не повинен проникати через тканину і шви мішків. Цукор-пісок і 

рафінадну пудру, призначені для перевезень автомобільним транспортом, 

допускається пакувати масою по 40 кг в багатошарові паперові мішки. Мішки з 
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цукром зашивають машинним способом і одночасно до горловини мішка 

пришивають ярлик. Ярлик повинен містити маркування: найменування і 

товарний знак підприємства-виробника; найменування продукції; позначення 

стандарту; масу нетто, кг; калорійність 100 г продукту; вміст вуглеводів в 100г 

продукту 

Цукор-пісок і рафінадну пудру фасують в паперові або поліетиленові пакети, а 

цукор-рафінад кусковий — в пачки місткістю по 0,25; 0,5 і 1,0 кг. 

Рафінований цукор-пісок фасують також по 5-20 г в художньо оформлені 

пакетики. Фасований цукор пакують в ящики дерев'яні або картонні масою 20 і 

25 кг, а кусковий пресований рафінад також щільно загортають в папір в 

групову упаковку масою до 20 кг. Ящики з цукром маркірують наклейкою 

паперового ярлика або нанесенням фарби друкарським способом відповідно до 

вимог стандарту. 

Рідкий цукор для реалізації в роздрібній торговій мережі розливають в пляшки 

місткістю до 1500см3, виготовлені з композиції полівінілхлориду марки 

«Корієнт» або імпортні, дозволені до застосування органами охорони здоров'я. 

Пляшки з рідким цукром пакують в ящики з гофрованого картону. На кожну 

пляшку з рідким цукром має бути наклеєна художньо оформлена етикетка з 

вказівкою: товарного знака, найменування підприємства-виробника і його 

підлеглості; найменування продукту; енергетичної цінності в 100 г продукту 

(265 ккал); вміста вуглеводів в 100 г продукту (67,5 г); місткості в см3; дати 

розливу; температури зберігання, гарантійного терміну зберігання; позначення 

стандарту. Дату розливу проставляють на етикетці компостером або штампом. 

Зберігають цукор в тарі на складах, які мають бути ретельно очищені, 

провітрені і просушені. Мішки, ящики і пакети з цукром на складах укладають 

штабелями: цукор-пісок – до 24-46 рядів, цукор-рафінад залежно від виду тари - 

від 1,8 до 2 м. Штабелі складають з однорідного за якістю цукру, в тарі одного 

виду і маси. 

Відносна вологість повітря на складі для цукру-рафінаду повинна бути не 

вищою за 75% (на рівні нижнього ряду штабелю), а для цукру-піску через 

більшу гігроскопічність – не вище 70%. Температура повітря не вище 40°С 

(різких коливань температури не допускається), для рідкого цукру – не вище 

40°С і не нижче минус10°С. 

В період зберігання в цукрі можуть відбуватися наступні основні процеси: 

зволоження, накопичення редукувальних речовин, внаслідок чого змінюються 

його фізико-хімічні властивості; зміна кольоровості кристалів цукру і розвиток 

мікрофлори. Найбільш небезпечно при зберіганні зволоження цукру, він стає 

липким, грудкується, а кусковий рафінад втрачає міцність і дробиться. 

Зволоженню сприяють підвищена відносна вологість повітря, різкі коливання 

температури і вміст в цукрі редукувальних і зольних речовин, які підвищують 
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його гігроскопічність. Зволоження у свою чергу стимулює розвиток 

мікрофлори, внаслідок життєдіяльності якої відбувається інверсія сахарози. 

При сушці зволоженого цукру кристали зрощуються в грудки підвищеної 

кольоровості. 

Зберігання кускового рафінаду при мінусових температурах викликає 

перекристалізацию сахарози і появу на поверхні наростів дрібних кристалів, які 

погіршують зовнішній вигляд. 

Для зберігання цукру більш придатні склади з опалюванням, що дозволяє 

підтримувати на одному рівні температуру і відносну вологість повітря. При 

зберіганні в неопалювальних складах підтримка необхідних умов досягається 

правильним вентилюванням. 

Термін зберігання цукру-піску в опалювальних складах – до 8 років, в 

неопалювальних – від 1,5 до 4 років з урахуванням умов зберігання і виду тари; 

цукру-рафінаду в опалювальних складах – до 8 років, в неопалювальних – до 5. 

Термін зберігання рідкого цукру і харчового сиропу – 3 місяця з дня 

виробництва. 

Перевозять цукор різними видами транспорту з дотриманням санітарних норм і 

правил перевезення харчових вантажів. 

Замінники цукру  

Для харчових цілей, окрім цукру, використовують і деякі інші солодкі 

продукти. 

Солодким смаком разом з вуглеводами володіють речовини різної хімічної 

природи: поліспирти, глюкозиди, окремі білки і ін. Для хворих на цукровий 

діабет є небажаним вживання цукру, тому харчова промисловість виробляє 

цукрозамінники. Їх використовують при виробництві продуктів для діабетиків. 

За походженням серед замінників цукру можна виділити натуральні продукти і 

синтетичні (отримані хімічним шляхом). Основні вимоги: замінники цукру 

мають бути безпечними для організму людини, не змінювати колір, запах 

продукту, мати стійкість при технологічній обробці і зберіганні продукту. Крім 

того, деякі синтетичні замінники цукру є безкалорійними і використовуються 

для виробництва дієтичних продуктів. 

Натуральні цукрозамінники. До них відносяться солодкі сиропи, фруктоза, 

сорбіт, ксиліт, аланін і інші. 

Солодкі сиропи. Для отримання солодких сиропів застосовують стеблини сорго, 

сік клена, корінь цикорію, топінамбур, а також виноград і м'якоть кавуна. 

Фруктоза легко засвоюється організмом і майже не впливає на рівень цукру в 

крові. Метаболізм її здійснюється без участі інсуліну, що дає можливість 

використовувати фруктозу для хворих на цукровий діабет. Внаслідок високої 

солодкості фруктози забезпечується зниження вмісту вуглеводів в продукті на 

40%, тим самим знижується і енергетична цінність продукту. 
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Сорбіт (шестиатомний спирт) випускають у вигляді безбарвних кристалів, 

добре розчинних у воді. В товарному продукті масова частка сорбіту не менше 

99% на суху речовину, вологість не більше 0,5%. Він засвоюється організмом 

людини приблизно на 98%, при цьому виділяється близько 354 ккал (1481 кДж) 

на 100 г. Одержують сорбіт відновленням глюкози. В природі зустрічається в 

горобині (до 7%), сливах, абрикосах, персиках, вишнях, яблуках і інших 

плодах. Сорбіт використовують у виробництві кондитерських виробів для 

діабетиків. За солодкістю він поступається сахарозі, але введення його до 

виробів пом'якшує солодкість, додає виробам приємний присмак. Сорбіт дуже 

гігроскопічний і є хорошим стабілізатором вологості кондитерських виробів. 

Його додають в кондитерські вироби для зменшення солодкості і підвищення 

стійкості до висихання. 

Ксиліт (п'ятиатомний спирт) за ступенем солодкості перевищує сахарозу. Він 

добре розчиняється у воді, дуже гігроскопічний, більш стійкий ніж цукор до дії 

високих температур, кислот і лугів. Ксиліт має приємний солодкий смак, при 

його розчиненні поглинається теплота, що створює відчуття прохолоди. 

Максимальна добова доза ксиліту 40г. 

В кондитерському виробництві застосовуються більше 100 рецептур з 

використанням сорбіту і ксиліту. Зберігають сорбіт і ксиліт при відносній 

вологості повітря не вище 75%, гарантійний термін зберігання — один рік. 

Синтетичні цукрозамінники. До таких продуктів відносять сахарин, аспартам, 

дульцин і деякі інші. 

Сахарин – штучна солодка речовина в 500 разів солодша від цукру. Він не 

засвоюється організмом, в невеликих дозах не надає шкідливої фізіологічної дії, 

але не рекомендується для осіб з хворими нирками, для дітей, вагітних жінок, 

літніх людей. Сахарин застосовують при виготовленні кондитерських виробів 

для діабетиків. Харчовий сахарин має вид білого або жовтого кристалічного 

порошку (або таблеток) без запаху, володіє сильно вираженим солодким 

смаком. В товарному сахарині повинно бути не менш 92 % чистого сахарину. 

Не допускається наявність шкідливих домішок (солей хрому і миш'яку). 

Зольність у вигляді кислих солей – не більше 2 %.Сахарин плавиться при 

температурі 223°С і розчиняється в холодній воді в співвідношенні 1:400. 

Аспартам за ступенем солодкості перевершує сахарозу в 200 разів. Аспартам 

не викликає побічних дій. У харчових продуктах з додаванням аспартаму по 

закінченні терміну зберігання різко знижується ступінь солодкості. 

Дульцин є безбарвними кристалами, важкорозчинними у воді. За солодкістю 

перевищує сахарозу приблизно у 200 разів. Як і сахарин, не засвоюється 

організмом і застосовується тільки в дієтичних харчових виробах для 

діабетиків. 

Питання для контролю знань: 
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1.Харчова цінність цукру і властивості сахарози. 

2.Що є сировиною для виробництва цукру? 

3.Характеристика цукру залежно від способу очищення. 

4.В чому особливості виробництва цукру-рафінаду? 

5.Назвіть асортимент цукру і дайте його характеристику. 

6.Чим відрізняється цукор-пісок звичайний від рафінованого? 

7.Як підрозділяється цукор - пісок рафінований за розмірами кристалів? 

8.Вимоги, що пред'являються до якості цукру. 

9.Які показники якості загальні для цукру-піску і цукру-рафінаду? 

10.Дайте характеристику рідкого цукру та цукрової пудри. 

11.Види тари, що використовуються для пакування цукру. 

12.Назвіть умови і термін зберігання цукру. 

13.Які дефекти можуть виникати при зберіганні цукру? 

14.Для чого виробляють замінники цукру? Охарактеризуйте асортимент. 

 Тести 

1. За хімічним складом цукру 

це: 

1. Майже чиста сахароза 

2. Суміш сахарози і глюкози 

3. Рівне співвідношення глюкози і фруктози 

4. Суміш сахарози, глюкози і фруктози 

2. Назвіть асортимент 

рафінованого цукру. 

1. Пресований, колений, цукор-пісок, пудра 

2. Пресований, литий, цукор-пісок, пудра 

3. Пресований, цукор-пісок, пудра, сахароза 

для шампанського 

4. Пресований, литий, швидкорозчинний 

3. За якими органолептичними 

показниками оцінюють якість 

цукру-піску? 

1. Колір, смак, запах, швидкість розчинення у 

воді 

2. Зовнішній вигляд, колір, смак, запах, 

сипкість 

3. Колір, смак, запах, чистота розчину 

4. Зовнішній вигляд, колір, смак, запах, 

сипкість, чистота розчину 

4. Вкажіть вологість цукру-

піску рафінованого? 

1. Не більше 0,14% 

2. Не менше 0,14% 

3. Не більше 0,2% 

4. Не менше 0,2% 

5. На які сорти підрозділяється 

рідкий цукор залежно від 

ступеня чистоти? 

1. Вищий, перший, другий 

2. Вищий, перший 

3. Перший, другий 

4. Не розподіляється 

6. Чому цукор-пісок необхідно 1. Через більш низький вміст сахарози 
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зберігати при вологості повітря 

не вище 70%? 

2. Через більший вміст редукувальних 

речовин 

3. Меншого розміру кристалів 

4. Через наявність барвних речовин 

7. Який із замінників цукру по 

солодкості поступається 

сахарозі? 

1. Ксиліт 

2. Сорбіт 

3. Сахарин 

4. Аспартам 

 

  Крохмаль і крохмалепродукти 
Крохмаль широко поширений в природі і у великих кількостях міститься в 

зерні злакових, картоплі, овочевих культурах. 

Крохмаль – сипкий порошок білого або злегка жовтого кольору, складається з 

окремих крохмальних зерен. Склад крохмального зерна неоднорідний. Основні 

його компоненти амілоза і амілопектин відмінні будовою і властивостями. 

Амілоза є лінійною фракцією крохмального зерна, що складається з 1000-1600 

залишків глюкози; молекула амілопектину складається з декількох тисяч 

глюкозних залишків, відрізняється більшою розгалуженістю і молекулярною 

масою. Амілоза розчинна в гарячій воді, забарвлюється йодом в синій колір; 

амілопектин у воді набухає, утворюючи клейстер, з йодом забарвлюється в 

червоно-фіолетовий колір. Співвідношення амілози і амілопектину в зернах 

різних видів крохмалю неоднакове і впливає на властивості крохмалю. В 

середньому крохмаль містить (в %): амілози – 17-24 і амілопектину – 76-83. 

Енергетична цінність 100 г крохмалю 1251-1376 кДж. 

Виробництво крохмалю. В нашій країні виробляють переважно картопляний і 

кукурудзяний крохмаль, в незначній кількості — пшеничний і рисовий. 

Картопляний крохмаль. При отриманні крохмалю з картоплі використовують 

технічні сорти картоплі з підвищеним вмістом крохмалю. Картоплю миють, 

подрібнюють з метою витягання крохмальних зерен з клітин і одержують 

кашку, в якій разом із зернами крохмалю міститься мезга і клітинний сік. Сік, 

який сприяє потемнінню крохмалю, відразу відділяють на центрифугах. 

Крохмаль відмивають від мезги на ситах водою. Мезга затримується на ситах, а 

крохмаль з водою утворює крохмальне молоко, яке очищають від дрібної мезги 

і інших домішок і виділяють з нього крохмаль. Отриманий сирий крохмаль з 

вологістю 40-52% використовують для отримання сухого крохмалю і 

крохмалепродуктів. Сушать сирий крохмаль при температурі 50-80°С до 

вологості 17-20%, потім просіюють і пакують. 

Кукурудзяний крохмаль. При отриманні крохмалю з кукурудзи кращою 

сировиною є білозерні сорти кукурудзи з вмістом крохмалю близько 70%. 

Витягання крохмалю із зерна кукурудзи складніше, оскільки крохмальні зерна в 
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ньому зцементовані білками і іншими сухими речовинами зерна. Для 

розм'якшення ендосперму і послаблення зв'язків між оболонками, зародком і 

ендоспермом після очищення кукурудзи від домішок її замочують в 0,2-0,3 % 

розчині сірчистої кислоти при температурі 50°С. Замочене зерно дроблять на 

крупні частини, відділяють зародок, з якого одержують кукурудзяну олію. 

Крупу, звільнену від зародка, розмелюють в кашку. Її переробляють по схемі, 

схожій з переробкою кашки з картоплі, але додатковою операцією є відділення 

нерозчинного білка (глютена) від крохмалю шляхом обробки крохмального 

молочка на сепараторах. Сушать кукурудзяний крохмаль до вологості не 

більше 13%. Побічними продуктами кукурудзокрохмального виробництва є 

кукурудзяна олія, глютен, екстракт і мезга. 

Види крохмалю і вимоги до якості 

Залежно від виду сировини розрізняють крохмаль картопляний, кукурудзяний, 

пшеничний, рисовий, за кордоном виробляють також бататовий, сорговий і ін. 

Крохмаль, виділений з різних джерел сировини, за властивостями неоднаковий. 

Шляхом мікроскопування крохмалю за формою, будовою і розміром 

крохмального зерна можна встановити його походження і наявність домішок 

інших видів крохмалю. 

Картопляний крохмаль має крупні овальні зерна розміром від 10 до 100 мкм з 

концентричною шаруватістю, утворює в'язкий, прозорий клейстер. 

Використовують його переважно на харчові цілі. 

Кукурудзяний крохмаль має багатогранні зерна до 30 мкм, утворює клейстер 

невисокої в'язкості, непрозорий, молочно-білого кольору. 

Пшеничний крохмаль характеризується зернами округлої форми розміром до 40 

мкм, утворює клейстер невисокої в'язкості, більш прозорий в порівнянні з 

клейстером кукурудзяного крохмалю. 

Рисовий крохмаль має багатогранні дрібні зерна розміром до 8 мкм. 

Використовують цей крохмаль, в основному для отримання косметичної пудри, 

дитячих присипок, а також як стабілізатор білих соусів. 

Амілопектиновий крохмаль відрізняється тим, що крохмальне зерно майже 

повністю складається з амілопектину. Одержують його з воскоподібних сортів 

кукурудзи. 

За якістю крохмаль розподіляють на сорти:  

картопляний – екстра, вищий, 1-й, 2-й; кукурудзяний – вищий, 1-й і 

амілопектиновий; пшеничний – екстра, вищий і 1-й; рисовий – вищий, 1-й. 

Крохмаль картопляний 2-го сорту призначається тільки для промислової 

переробки і технічних цілей. 

На зовнішній вигляд крохмаль – це однорідний порошок. 

Колір крохмалю картопляного екстра і вищого сортів має бути білим з 

кристалічним блиском, 1-го – білим, 2 – білим з сіруватим відтінком, 
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кукурудзяного і пшеничного – білим або з жовтим відтінком. Колір відноситься 

до показників, за яким встановлюють сорт крохмалю. 

Запах – властивий крохмалю. Крохмаль, що використовується на харчові цілі, 

має бути без сторонніх запахів і присмаків. 

Масова частка вологи кожного виду крохмалю обмежується залежно від його 

сорту (в %): картопляного 17-20, кукурудзяного і пшеничного (не залежно від 

його сорту ) – не більше 13, амілопектинового-16. 

Кількість крапин на 1 дм2 поверхні. Крапини – це забруднення, які помітні 

візуально. Їх кількість залежить від ступеня очищення крохмалю, виду 

упаковки. Кількість крапин крохмалю нормується залежно від його сорту. Так, 

в картопляному крохмалі екстра – до 60шт, вищого сорту – до 280 шт, 1-го – до 

700 шт, 2-го – не обмежується; в кукурудзяному крохмалі вищого сорту – до 

300шт, 1-го – 500 шт, амілопектиновому – 400 шт. 

Масова частка загальної золи характеризує чистоту крохмалю і його сорт. 

Залежно від сорту зольність крохмалю допускається (в %): картопляного від 0,3 

до 1,0; кукурудзяного – 0,2-0,3. Обмежується також вміст золи (піску), 

нерозчинної в 10%-ний соляній кислоті.Кислотність крохмалю характеризує 

ступінь його промивки при виробництві і свіжість при зберіганні. У 

картопляного крохмалю допускається кислотність залежно від сорту в межах 

6,0-20,0%; у кукурудзяного 20-25%, пшеничного 14,5-17%.Масова частка 

сірчистого ангідриду обмежується незалежно від сорту крохмалю (в %, не 

більше): в картопляному – 0,005, кукурудзяному – 0,008 .Масова частка 

протеїну, який залишається при недостатньому видаленні глютину в 

кукурудзяному і пшеничному крохмалі, допускається не більше 0,8-1,0% на 

суху речовину. 

Не допускаються домішки інших видів крохмалю. 

Пакування, транспортування і зберігання крохмалю 

 Пакують крохмаль в подвійні мішки, масою нетто від 15 до 60 кг, картопляний 

– не більше 50 кг. Внутрішній мішок може бути тканинним, багатошаровим 

паперовим або плівковим, зовнішній – тканинним. Для роздрібного продажу 

крохмаль фасують масою від 100 до 1000 г в споживчу тару (пачки або пакети) 

з паперу, поліетилену або інших матеріалів і укладають в дерев'яні або картонні 

ящики масою нетто не більше 30 кг. 

На споживчу і транспортну тару наносять маркування відповідно до вимог 

стандарту. 

На транспортну тару повинен бути прикріплений ярлик. На ярлик наноситься 

найменування організації, в систему якої входить підприємство-виробник; 

назва підприємства-виробника, його адреса, товарний знак; назва крохмалю, 

сорт, калорійність 100г продукту, маса брутто, маса нетто, дата виробництва, 

термін зберігання, умови зберігання, позначення стандарту, штрихове 
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кодування, кількість одиниць споживчої тари (для фасованого в пакети), 

маніпуляційний знак «Берегти від вологи». 

Маркування споживчої тари повинно містити: найменування організації, в 

систему якої входить підприємство-виробник; найменування підприємства-

виробника, його місцезнаходження (адреса) і товарний знак; найменування 

продукту з позначенням його виду і сорту; позначення стандарту; масу нетто, 

калорійність 100 г продукту; вміст вуглеводів в 100 г продукту; дату 

виготовлення; термін придатності до споживання; умови зберігання; штрихове 

кодування. 

Зберігають крохмаль в добре провітрюваних складах, не заражених 

шкідниками, при відносній вологості повітря не вище 75% і температурі 15°С. 

Мішки або ящики з крохмалем укладають штабелями на стелажі, покриті 

брезентом або полімерними матеріалами, і їх краями закривають з боків 

перший ряд ящиків або мішків. Гарантійний термін зберігання картопляного і 

кукурудзяного крохмалю 2 роки з дня вироблення, пшеничного – 1 рік. 

Транспортують крохмаль всіма видами транспорту в критих транспортних 

засобах, а також в контейнерах відповідно до правил перевезень вантажів, 

діючими на даному виді транспорту. Не допускається перевезення крохмалю в 

транспортних засобах, в яких перевозилися отруйні або вантажі з різким 

запахом, а також спільно з продуктами, які мають специфічні запахи. 

В процесі транспортування і зберігання в крохмалі відбуваються зміни, що 

приводять до зниження його якості, а іноді і до кількісних втрат продукту. В 

крохмалі можуть відбуватися наступні основні процеси: зміна вологості 

(зволоження і підсихання), злежування в грудки, накопичення кислот 

(підвищується кислотність), розвиток мікрофлори, поява кислуватого, затхлого, 

гнильного і інших неприємних запахів і присмаків, хрускіт мінеральних 

домішок. Завдяки високій сорбційній здатності крохмаль швидко поглинає 

сторонні запахи. 

Крохмалепродукти 

Основними продуктами переробки крохмалю є модифіковані крохмалі, саго, 

патока, глюкоза, глюкозно-фруктозний сироп. 

Модифіковані крохмалі. Це крохмалі з направлено-зміненими властивостями 

внаслідок фізичної, хімічної, біохімічної або комбінованої обробки. 

Крохмаль окислений одержують окисленням зерен крохмалю перманганатом 

калію у кислому середовищі. Такий крохмаль здатний утворювати 

концентровані клейстери пониженої в'язкості і підвищеної прозорості. Цінними 

властивостями клейстерів цього крохмалю є висока стабільність їх при 

зберіганні, перемішуванні і охолодженні. Випускають окислений крохмаль для 

холодильної (виробництво морозива), кондитерської і хлібопекарної 
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про­мисловості. Вони поліпшують якість хліба, особливо при вико­ристанні 

борошна зі слабкою клейковиною. 

Крохмаль фосфатний являє собою складний ефір крохмалю і залишків 

фосфорної кислоти або її солей. Він відрізняється від звичайного крохмалю 

підвищеною кінцевою в'язкістю клейстерів, більшою їх стабільністю до 

меха­нічних дій і кислотності середовища, а також до високих і низьких 

температур. Його використовують для згущення м'ясних консервів, як 

стабілізатор дієтичних майонезів з пониженим вмістом жиру, жирових кремів, 

соусів, киселів, швидкозаморожених продуктів харчування, для поліпшення 

якості хліба, пе­чива, вафель.Набухаючий крохмаль може частково або 

повністю розчинятися у холодній воді. Для його одержання суспензії крохмалю 

висушують на вальцьовій сушарці при температурі, що перевищує температуру 

клейстеризації крохмалю. Внаслідок теплової обробки проходить часткове або 

повне руйнування струк­тури зерен крохмалю. Набухаючий кукурудзяний 

крохмаль використовують як стабілізатор цукерок з помадним корпусом. 

Крохмаль з підвищеним вмістом білків може замінювати частину яєчного білка 

при виробництві зефіру. На­бухаючий картопляний крохмаль входить у 

рецептуру сухих сумішей морозива. 

Саго. Це крупа, яку виробляють з картопляного або кукурудзяного крохмалю 

вищого і 1-го сортів. При виробництві саго сирий крохмаль, пропускаючи через 

сито, ділять на дрібні шматочки, які потім закочують в кульки і, для додання 

міцності, запарюють і сушать. Висушену крупу сортують за розміром і 

шліфують. 

Саго являє собою дієтичну крупу – завдяки незначному вмісту білків (не більше 

0,6 %) цю крупу використовують для безбілкових дієт харчування. 

За розміром зерен саго ділять на дрібне (з діаметром зерен 1,5-2,1 мм) і крупне 

(2,1-3,1 мм), а залежно від якості на два сорти: вищий і 1-й.Саго вищого сорту 

одержують з крохмалю вищого сорту, воно має матово-білий колір, містить 

менше склеєних зерен (до 10%) і дрібних зерен (0,5%), має велику 

набухливість; саго 1-го сорту готують з крохмалю 1-го сорту, воно має матово-

білий колір з сіруватим або жовтим (для кукурудзяного) відтінком, містить 

більше склеєних і дрібних зерен, має вищу кислотність і зольність, слабше 

набухає у воді. 

Вологість саго (в %, не більше): картопляного – 16, кукурудзяного – 13. 

Стандартом нормується (незалежно від сорту) вміст дрібних зерен в крупному 

саго і крупних в дрібному. Не допускаються в саго сторонні домішки, солі 

важких металів, а також затхлий або інші сторонні запахи. 

Пакують саго в мішки місткістю 50 кг або фасують в пачки чи коробки по 250-

500 г, які укладають в чисті ящики масою до 30 кг. Умови зберігання саго такі 
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ж, що і крохмалю. Використовують саго для приготування каш, пудингів і 

начинок для пирогів. 

Патока. Це продукт неповного гідролізу крохмалю в вигляді сиропоподібної 

в'язкої рідини, безбарвної або жовтого кольору, солодкуватого смаку. Патоку 

одержують кислотним, ферментативним або кислотно-ферментативним 

гідролізом картопляного або кукурудзяного крохмалю. Від складу патоки 

залежать її властивості і використання. Найважливішою властивістю патоки є 

в'язкість, завдяки якій патока запобігає кристалізації цукрів в кондитерських 

масах. Наявність в патоці редукувальних цукрів (мальтози і глюкози) 

обумовлює гігроскопічність самої патоки, а також виробів, в рецептурі яких 

вона присутня. 

Залежно від складу і призначення крохмальну патоку розподіляють на 

карамельну, карамельну низькооцукрену і глюкозну високооцукрену. 

Карамельна патока містить редукувальних речовин 34-44%, за якістю буває 

вищого і 1-го сорту, використовується в карамельному виробництві як 

антикристалізатор. 

Карамельна низькооцукрена патока відрізняється ще меншим вмістом 

редукувальних речовин (30-34%). 

Глюкозна високооцукрена патока має підвищений вміст редукувальних 

речовин (44-60%), вона солодша від інших видів патоки, володіє зниженою 

в'язкістю, високою гігроскопічністю, застосовується при виготовленні 

хлібобулочних, борошняних кондитерських виробів, варення, джему. 

Глюкоза. Це продукт повного гідролізу крохмалю з подальшим очищенням і 

кристалізацією. Кристалічна глюкоза майже повністю складається з глюкози. 

Це цінний харчовий продукт, легко і швидко засвоюється організмом людини. 

Основна частина глюкози, що виробляється в країні, використовується в 

медицині як лікувальний і лікувально-профілактичний засіб, у виробництві 

дієтичних харчових продуктів, застосовується як замінник цукру у виробництві 

кондитерських виробів, морозива. Застосування глюкози перспективне в 

хлібопікарстві, консервній промисловості, виробництві безалкогольних напоїв. 

Глюкоза є сировиною для виробництва аскорбінової кислоти, сорбіту, 

концентратів вітамінів. 

За призначенням і ступенем очищення розрізняють кристалічну, медичну 

глюкозу, глюкозний концентрат харчовий і технічний. 

Кристалічна глюкоза випускається у вигляді білого кристалічного порошку, 

який проходить через сито з отворами діаметром 1,5мм. Вона повинна мати 

солодкий смак, без стороннього присмаку. Вологість не повинна перевищувати 

9%, вміст редукувальних речовин в перерахунку на суху речовину – 99,5%. 

Термін зберігання – 1 рік. 
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Глюкозу харчову, на відміну від кристалічної, готують, не виділяючи 

міжкристалічну рідину. Її використовують для виробництва кондитерських 

виробів, безалкогольних напоїв, морозива. 

Питання для контролю знань: 

1.Якими властивості має крохмаль? Чи зв'язані властивості крохмалю з 

хімічною будовою крохмальних зерен? 

2.Що є сировиною для виробництва крохмалю? 

3.В чому технологічні особливості виділення крохмалю з картопляної і зернової 

сировини? 

4.На які сорти поділяють картопляний і кукурудзяний крохмаль? 

5.Чому кількість крапин є важливим показником сорту крохмалю? 

6.Чим відрізняється модифікований крохмаль від звичайного? Як 

використовують модифікований крохмаль? 

7.Що таке саго? За якими показники якості саго поділяють на сорти? 

8.При отриманні яких продуктів використовується здатність крохмалю до 

оцукрювання? 

9.Чим відрізняються один від одного різні типи патоки? 

10.Назвіть види глюкози. Її застосування? 

11.Які зміни якості можуть відбуватися при неправильному транспортуванні і 

зберіганні крохмалю? 

12.Які оптимальні умови зберігання крохмалю? 

Тести 

1.Що є кінцевим продуктом 

розпаду молекули крохмалю? 

1. Глюкоза 

2. Фруктоза 

3. Сахароза 

4. Глікоген 

2. Яке має значення сірчиста 

кислота для отримання 

кукурудзяного крохмалю? 

1.Використовуєтьсядля обезбарвлення 

крохмалю 

2. Використовується для видалення 

запаху 

3. Використовується для збільшення 

виходу 

4. Використовується для очищення від 

домішок 

3. Шляхом мікроскопування 

крохмалю встановлено, що 

крохмаль має багатогранні зерна до 

30 мкм. Що це за крохмаль? 

1. Пшеничний 

2. Картопляний 

3. Кукурудзяний 

4. Рисовий 
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4. Який органолептичний показник 

впливає на сорт крохмалю? 

1. Колір 

2. Смак 

3. Запах 

4. Хруст 

5. Патока – це... 1. Продукт з направлено-зміненими 

властивостями 

2. Продукт повного гідролізу 

крохмалю 

3. Крупа, одержана з крохмалю 

4. Продукт неповного гідролізу 

крохмалю 

6. Вкажіть оптимальні умови 

зберігання крохмалю? 

1. Відносна вологість повітря не вище 

75% і температура 15ºС. 

2. Відносна вологість повітря не вище 

70% і температура 5ºС. 

3. Відносна вологість повітря не вище 

85% і температура 20ºС. 

4. Відносна вологість повітря не вище 

75% і температура 5ºС. 

Борошняні кондитерські вироби 

Борошняні кондитерські вироби є великою групою різноманітних, 

переважно здобних виробів з високим вмістом цукру, жиру, білкових речовин. 

Вони характеризуються високою поживністю, енергетичною цінністю і 

вживаються не тільки як ласощі, але і деякі з них замість хліба. 

Основною сировиною для виробництва борошняних кондитерських 

виробів є пшеничне борошно, цукор, жири, яєчні, молочні і інші продукти. Для 

розпушування теста в більшості випадків використовують хімічні розпушувачі: 

соду, вуглекислий амоній, які при випічці виробів розкладаються з виділенням 

газоподібних продуктів і обумовлюють лужну реакцію тіста. Частіше 

застосовують суміш розпушувачів, що дозволяє понизити лужність виробів і 

виключити запах аміаку. Дріжджі використовують лише для деяких видів 

виробів, що містять невелику кількість жиру і цукру, оскільки останні 

пригніблюючи діють на дріжджові клітки. 

Залежно від рецептури і технології виготовлення борошняні кондитерські 

вироби підрозділяють на печиво, крекер, галети, пряники, вафлі, тістечка, 

торти, кекси, рулети, ромові баби. 

Печиво. Печиво – найпоширеніший вид борошняних кондитерських 

виробів. Його виготовляють з борошна пшеничного вищого, 1-го і 2-го сортів, а 
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також з борошна вівсяного з додаванням цукру, жирів, молочних продуктів, 

ароматичних речовин, хімічних розпушувачів. 

Печиво залежно від рецептури і способу приготування підрозділяють на 

цукрове, що випікається з пластичного тіста; затяжне, що випікається з 

еластично-пружного тіста, і здобне – з тіста, різноманітного за своїми 

властивостями. 

Виробництво печива включає такі операції, як приготування тіста, 

формування виробів, випічка, охолоджування, упаковка, для деяких видів – 

обробка поверхні. 

Приготування тіста проводиться замісом або збиттям сировини, 

передбаченої рецептурою. Відмінність у властивостях цукрового і затяжного 

тіста досягається як різним вмістом цукру і жиру, так і технологічними 

умовами замісу тіста. В тісті для цукрового печива більша кількість цукру і 

жиру, низька температура і вологість тіста, нетривалий заміс обмежує 

набухання білків клейковини, тому тісто пластичне, добре зберігає форму, що 

надається, і малюнок. При замісі тіста для затяжного печива створюються 

умови для більш повного набухання білків клейковини (більша вологість, 

підвищена температура тіста, тривалий заміс, менше цукру і жиру) і, отже, для 

отримання пружного тіста. 

Замішане тісто пропускають між вальцами. При цьому безформені 

шматки тіста перетворюються на тістову стрічку. Тісто для затяжного печива 

піддається багатократному катанню і набуває шарувату структуру. 

Формування виробів з тіста проводиться за допомогою штампуючих, 

ротаційних або тістовижимних машин. На затяжному печиві робляться 

проколи, щоб запобігти утворення пузирів при випічці. 

Випікають відформовані вироби в газових печах безперервної дії із 

заданим температурним режимом (160-200, 250, 300-350°С) протягом 25-35 хв. 

Випечене печиво охолоджують, при цьому вони набувають деякої 

міцності. Поверхню деяких видів печива обсипають цукром, покривають 

шоколадною або помадною глазур'ю, перешаровують начинкою і т.д. 

Асортимент печива. Завдяки більшому вмісту цукру цукрове печиво має 

більш солодкий смак, виражене забарвлення поверхні, значну пористість, 

крихкість, характерний малюнок. Асортимент печива формується залежно від 

сорту борошна і рецептури. З борошна вищого сорту виробляють печиво 

«Апельсинове», «До кави», «Пряжене молоко», «До чаю», «Корівка», 

«Калорійне», «Відрадне», «Молочне», «Ювілейне» і ін.; з борошна 1-го сорту – 

«Буратіно з маком» (з горіхами, родзинками), «Курортне», «Чудодій», «Садко», 

«Чайне», «Шахове», «Поляна»; з борошна 2-го сорту – «Комбайнер», 

«Північне», «Новина». 
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Затяжне печиво містить менше цукру і жиру, має шаруватість, меншу 

крихкість ніж цукрове. Поверхня печива в основному гладка, має нескладний 

малюнок і проколи, більш світлий колір. З борошна вищого сорту випікають 

печиво: «Дитяче», «Марія», «Шкільне», «Томатне», «Нове» і ін.; з борошна 1-го 

сорту – «Крокет», «Зоологічне», «Лотос», «Какаду», «Новина», «Спорт» і ін.; з 

борошна 2-го сорту – «Суміш № 12». 

Здобне печиво на відміну від цукрового і затяжного містить більше цукру, 

жиру, яєчних і молочних продуктів. Виробляють його в основному з борошна 

вищого сорту. Це печиво невеликих розмірів, різноманітної форми, переважно 

із зовнішньою обробкою або прошарком з начинок. 

Здобне печиво залежно від способу приготування і рецептури 

підрозділяють на пісочне, збивне, горіхове, сухарі, типа тістечок та ін. 

- пісочне печиво (виймальне і відсадне) схоже на цукрове, але 

відрізняється від нього великим вмістом жиру і цукру, фігурною формою, 

обробкою поверхні. Асортимент: «Моє улюблене», «Листя», «Масляне», 

«Кураб’є», «Черепашка», «Мулатка», «Пісочне», «Пісочно-фруктове» і ін. 

- збивне печиво (бісквітно-збивне і білково-збивне) готують з рідкого 

збитого тіста, вироби виходять пишними і крихкими. Асортимент: «Ласунка», 

«Горіхове», «Квітка», «Палочка-виручалочка» і ін. 

- горіхове печиво за рецептурою містить ядра мигдалю або інших горіхів, 

які після розтирання з цукром і яєчним білком замішують з борошном і іншими 

компонентами. Асортимент: «Слов'янське», «Мигдалеве», «Артемон», 

«Поліно». 

- печиво-сухарі за способом приготування і зовнішнім виглядом має 

схожість із здобними сухарями, але відрізняється від них значним вмістом 

жиру, цукру і яєць, в деякі вироби додають родзинки або цукати. Асортимент: 

«Київські хлібці», «Московські хлібці». 

- печиво типу тістечок: «Мрія», що виготовляється із заварного 

напівфабрикату у формі трубочки, заповненою начинкою і глазурована 

шоколадом, «Еклер», «Трубочка «Пломбір», «Павутинка», «Каштан» та ін. 

Крекер. Крекер виробляють з пшеничного борошна вищого і 1 сорту. За 

виглядом і структурою він дещо схожий з печивом затяжним, проте 

відрізняється від нього несолодким смаком (в рецептурі немає цукру) і 

використовуванням дріжджової опари при виготовленні. Крекер можна їсти 

замість хліба до супу, до сніданку. 

Залежно від способу приготування і рецептурного складу крекер ділять 

на три групи: 

- на дріжджах або дріжджах і хімічних розпушувачах з жиром або 

жировим прошарком – «Здоров'я», «Ніжність», «Львів», «Молодість», 

«Столове», «До сніданку» і ін.; 
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- на дріжджах або дріжджах і хімічних розпушувачах із смаковими 

добавками (кмин, аніс, багато солі і ін.): «Пікантне», «Крекер з сиром», «Крекер 

з анісом», «Крекер особливий з цибулею», «Крекер ароматний» і ін; 

- на дріжджах або дріжджах і хімічних розпушувачах без жиру – 

«Любительський». 

Галети. Галети – сухі борошняні кондитерські вироби, що виробляються 

з пшеничного борошна вищого, 1-го, 2-го сортів і з використанням дріжджів і 

хімічних розпушувачів з додаванням або без додавання жиру і цукру. 

Залежно від складу галети підрозділяють на: 

- прості (без жиру і цукру) виготовляють з пшеничного борошна 1-го 

сорту «Поход», з борошна 2-го сорту; 

- поліпшені (з додаванням жиру) – «Арктика» з борошна вищого сорту; 

- дієтичні (з додаванням жиру і цукру). Дієтичні галети розподіляються на 

галети з підвищеним вмістом жиру (не менш 17%) – «Спортивні», «Чемпіонат» 

і з заниженим вмістом цукру (не менш 3%) – «Режим». 

Вимоги до якості печива, крекеру і галет 

 За формою ці вироби можуть бути квадратними, прямокутними, 

круглими, овальними, фігурними. Форма має бути правильною, вироби цілим. 

В обмеженій кількості допускаються вироби з однобічним надривом, 

незначною деформацією, для крекера і галет також вироби з підведеними 

краями, які не заважають правильно укладати їх в тару. 

Поверхня печива різних видів неоднакова. Печиво повинне мати чіткий 

малюнок, у цукрового печива малюнок складніший, у затяжного печива, 

крекеру і галет повинні бути проколи, здобне печиво повинно мати обробку 

поверхні відповідно до рецептури. У крекері і галетах на лицевій поверхні 

допускаються пузирі, що не лопнули, на нижній – окремі вкраплення 

запеченого тіста, сліди від кромок, швів листів і транспортерного полотна. 

Колір печива може бути від світло-жовтого до світло-коричневого з більш 

темним забарвленням опуклостей і кутів виробів, а також їхньої нижньої 

поверхні. Допускаються темнозабарвлені сліди від сітки печей. 

На зламі печиво повинне бути пропеченим, рівномірно пористим, без 

пустот, закалу і слідів непромісу, у крекері і галетах вигляд на зламі шаруватий; 

в здобному печиві і крекері допускається нерівномірна пористість. 

Смак і запах– приємні , виражені, властиві найменуванню. 

Розміри цукрового і затяжного печива лімітують залежно від форми 

виробу. 

Наявність виробів надламаних і з тріщинами (в %, не більше): в 

цукровому і затяжному печиві – 5, здобному – 4, галетах поліпшених і 

дієтичних – 7. 
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Основні фізико-хімічні показники (вологість, масова частка цукру, жиру і 

здатність намокати) встановлені стандартом залежно від виду печива, сорту 

борошна і способу формування. 

Так, вологість печива (в %): цукрового – 3-10, затяжного – 5- 9,5, 

здобного – не більше 15,5, крекеру – 8, галет – 9-11. 

Масова частка загального цукру і жиру в печиві кожного найменування 

повинна відповідати розрахунковому вмісту за рецептурами. 

Печиву властива лужна реакція, зумовлена хімічними розпушувачами. 

Лужність всіх видів печива і крекеру не більш 2 град., галет – 1,5 град. Для 

крекеру і галет, виготовлених на дріжджах, передбачена норма кислотності – не 

більше 2,5-3 град. Намочуваність у печива повинна бути (в %, не менше): у 

цукрового – 150, затяжного – 130, здобного – 110, крекеру – 150, галет – 150-

200. 

Неприпустимі дефекти виробів: сальні, згірклі або інші сторонні 

присмаки і запахи, сліди непромішування тіста і сторонні включення, 

пліснявіння і зараження шкідниками 

Пряникові вироби. Пряники – вироби пряно-солодкого смаку, м'якої 

консистенції. Від печива вони відрізняються великим вмістом цукру і води, 

меншим – жиру або його відсутністю, наявністю прянощів 

В пряникове тісто окрім борошна і цукру додають також інвертний сироп, 

мед, меланж, хімічні розпушувачі, прянощі (корицю, гвоздику, мускатний 

горіх, кардамон, бадьян, аніс, кмин, імбир, коріандр і ін.), ароматичні есенції, 

м'ятну олію. 

Виробництво пряникових виробів. Залежно від способу приготування 

тіста пряникові вироби ділять на сирцеві і заварні. 

Для сирцевих пряників тісто готують без заварки борошна, тобто замісом 

компонентів рецептури в певній послідовності на цукровому або цукрово-

патоковому сиропі. Тісто має вологість 23,5-25,5%, пластичність, але більш 

в'язке і м'яке, ніж для цукрового печива. 

Для заварних пряників тісто готують в три стадії: заварювання борошна 

гарячим (вище 65°С) цукровопаточним або медовим сиропом, охолоджування 

заварки, заміс заварки з рештою видів сировини. 

Готове тісто формують. Випікають пряники при температурі 200-240°С 

(Тульські – 270°С) протягом 6-12 хвил., а потім охолоджують 

Пряникові вироби піддають глазуруванню цукровим сиропом, 

шоколадною, білою і іншими видами глазурі. Іноді пряники обробляють 

яйцями, цукровим піском, ядрами горіхів, маком 

Асортимент пряникових виробів 

Асортимент сирцевих і заварних пряників формується залежно від сорту 

борошна і рецептури. 
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Сирцеві пряники виготовляють з борошна вищого, 1-го і 2-го сортів. З 

борошна вищого сорту виробляють пряники «М'ятні», «Ванільні», «Лимонні», 

«Тульські» (з начинками), «Успіх», «Усмішка»; з борошна 1-го сорту – 

«Спортивні» (з додаванням житнього сіяного борошна), «Глазуровані», 

«Вашому серцю», «Осінні» (з соєвим борошном), «Банан», «М'ятні фігури», 

«Забава» (з начинкою з яблучного повидла), і ін.; з борошна 2-го сорту – 

«Дніпровські», «Південні» і ін. 

Заварні пряники мають більш темний колір, сильніше виражений аромат, 

висихають і черствішають повільніше сирцевих, виробляють їх переважно з 

борошна 1-го сорту, рідше з вищого і 2-го. З борошна вищого сорту випікають 

пряники «Любительські», «Невські»; з борошна 1-го сорту – «Чунга–Чанга», 

«Загорські», «Північні», «Цукрові», «Медові», «Російські», «Фруктові» і ін.; з 

борошна 2-го сорту – «Карельські», «Рум'яний», «Лінда» і ін. 

Різновидом пряничних виробів є медяники, що готуються у вигляді 

прямокутних пластів з начинкою або без начинки, цілих або нарізаних на 

шматки: «Любительські» (з родзинками), «Медові», «Фруктові», «Пряник з 

начинкою», «Південні» та ін. 

Вимоги до якості пряникових виробів. Форма пряників має бути 

відповідною найменуванню пряників. Допускаються до 5% виробів (в партії) з 

однобічними злипаннями, а в м'ятних – до 3 %. 

Поверхня – рівна, без тріщин. Поверхня глазурованих пряникових 

виробів гладка, «мармурова», не липка. 

Колір – однорідний, властивий назві пряничних виробів; нижня поверхня 

може бути темніше від верхньої. Допускається більш темний колір 

виступаючих рельєфів малюнка. 

На зламі вироби повинні бути пропечені, з розвинутою пористістю, без 

пустот, закалу і слідів непромісу. В пряникових виробах з начинкою 

допускається ущільнення в місцях, суміжних з начинкою. 

Смак і запах – приємні, з добре вираженим ароматом доданих прянощів, 

без стороннього присмаку і запаху. 

Вологість пряників має бути (в %, не більше): без начинки – 15; з 

начинкою – 16. 

Масова частка загального цукру (на суху речовину) залежно від 

рецептури виробів від 30 до 61%. 

Масова частка жиру (на суху речовину) також повинна відповідати 

затвердженим рецептурам, але не перевищувати 27%. 

Лужність всіх видів, окрім виробів з начинкою, – не більше 2 град. 

Неприпустимі дефекти пряників: неприємні сторонні присмак і запах, 

деформація виробів, липка поверхня, підгорілість, непропеченістъ, 
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відшаровування цукрової глазурі, наявність закалу, непромісу і сторонніх 

домішок, злипання, черствіння виробів. 

Вафлі. Вафлі – легкі тонкопористі листи або фігурки з начинкою чи без 

неї. За формою вафлі випускають прямокутними, круглими, фігурними і у 

вигляді паличок. Вони можуть бути частково або повністю глазуровані 

шоколадною глазур'ю або мати іншу зовнішню обробку. 

Виробництво вафель складається з приготування тіста, випічки 

вафельних листів, приготування начинки, прошарки вафельних листів 

начинкою, різання і пакування. 

Вафельне тісто (рідке) одержують збиттям водної емульсії із фосфатидів, 

меланжу, жиру, цукру, хімічних розпушувачів, молока, солі, есенції і борошна. 

Готове тісто сметаноподібної консистенції розливають у вафельниці і 

випікають при температурі 170°С протягом 1-3 хв. 

Випечені листи охолоджують і перешаровують начинкою. Отримані 

багатошарові пласти вистоюють, розрізають на часточки певних розмірів і 

пакують. 

Асортимент вафель 

Випускають вафлі без начинки і з начинкою. 

Вафлі без начинки готують із здобного тіста, в якому на відміну від 

простого міститься багато цукру, жиру і яєчних продуктів. 

Вафлі з начинкою випускають в широкому асортименті. Начинку 

помадну, фруктову, пралінову готують за аналогією з цукерковими масами, 

жирову – за типом карамельної прохолодної начинки. 

Вафлі з жировою начинкою: «Ананасові», «Апельсинові», «Лимонні», 

«Сніжинка», «Ягідні», «Мигдалеві», «Молочні», «Молочні вершки», 

«Вершкові», «Південка», «Десертні», «Смугастий рейс». 

Вафлі з праліновою начинкою: «Горіхові», «Черепашки» (у формі 

раковини), «Горішки» (у формі горіха), «Невські», «Карнавальні», «Артек». 

Вафлі з фруктовою начинкою: «Лісові», «Фруктові», «Помаранч». 

Вафлі з помадною начинкою: «Фруктово-помадні». 

Вимоги до якості вафель. За зовнішнім виглядом вафлі повинні бути 

правильної форми, з рівними краями. Начинка повинна не виступати за краї, 

вафельний лист щільно прилягати до неї. Допускаються в партії вафлі з явними 

слідами начинки на зовнішній стороні – до 6%, вафлі з нещільним приляганням 

листів до начинки – до 4% і вафлі з пошкодженими кутами, нерівним обрізом і 

тріщинами на поверхні – до 7% . 

Колір - від світло-жовтого до жовтого, однорідний. 

На зламі вафельні листи з розвинутою пористістю, з рівномірно 

розподіленою начинкою. 
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Начинка – однорідна, без крупинок і грудочок; жирова і пралінова — 

ніжна, масляниста. 

Смак і запах приємні, властиві найменуванню вафель, вафельні листи 

хрусткі. 

Розмір вафель обмежується залежно від форми виробів. 

Масова частка цукру, жиру, а також вологість вафель неоднакові залежно 

від рецептури . 

Лужність нормована тільки у вафлях без начинки – не більше 1 град. 

Масова частка золи – не більше 0,1%. 

Неприпустимі дефекти вафель: сальний, згірклий або інші неприємні 

присмаки і запахи, значні сліди начинки на упаковці, жирові плями на етикетці, 

сторонні включення. 

Тістечка і торти. Тістечка і торти – висококалорійні кондитерські 

вироби, що характеризуються різноманітністю складу, смаку і зовнішнього 

оформлення. Окрім борошна вони містять багато жиру, цукру, яєць, горіхи, 

фруктово-ягідні напівфабрикати, какао-продукти і ін. Тістечка – штучні вироби 

різноманітної форми і порівняно невеликого розміру, виробляються за 

рецептурами тортів. Торти відрізняються від тістечок великими розмірами, 

складнішою художньою обробкою, різноманітністю прикрас. 

Тістечка і торти складаються з двох складових частин – випеченого і 

обробного напівфабрикатів. 

Виробництво тістечок і тортів складається з трьох основних стадій: 

приготування випечених напівфабрикатів, приготування обробних 

напівфабрикатів, обробка або прошарок випечених напівфабрикатів. 

Процес приготування випечених напівфабрикатів зводиться в основному 

до замісу або збиттю тіста, формуванню, випічці і охолодженню. 

Для виробництва тортів використовують наступні основні 

напівфабрикати: бісквітний, пісочний, листковий, білковозбивний, мигдалевий, 

крихтовий, вафельний. Для виготовлення тістечок окрім названих 

використовують також напівфабрикати заварний і цукровий. 

Бісквітний напівфабрикат одержують з бісквітного піноподібного тіста. 

Його готують збиванням меланжу (яєць) з цукром з додаванням борошна і 

крохмалю. Отримане сметаноподібне тісто розливають у форми і випікають. 

Залежно від компонентів, що входять в бісквітне тісто, виробляють 

бісквіт основний, бісквіт з додаванням какао-порошку або роздроблених 

горіхів, масла вершкового та ін. 

Пісочний напівфабрикат готують з пластичного розсипчастого тіста, що 

містить велику кількість цукру, жиру, яєць, а також хімічні розпушувачі. Тісто 

розкачують в пласт, формують з нього вироби різної форми (кільця, півмісяця і 

інші) і випікають. 
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Листковий напівфабрикат складається із зв’язаних між собою тонких 

шарів випеченого тіста. Тісто одержують замісом борошна і води з додаванням 

меланжу, кислоти, солі. З тіста розкочують пласт, кладуть на нього охолоджене 

вершкове масло з борошном, накривають його кінцями пласта і розкочують, 

складають його вчетверо і знов розкочують. Розкачування і складання пласта 

повторюють кілька разів, охолоджуючи його в холодильній камері перед 

кожним розкочуванням. В результаті утворюються дуже багато шарів тіста. 

Готове тісто нарізають на шматки або формують у вигляді ріжків, трубочок і 

випікають. 

Заварний напівфабрикат використовують для приготування тістечок у 

вигляді трубочок (Еклер), кілець і круглих коржиків. Тісто готують 

заварюванням борошна в киплячій воді з маслом і сіллю і замісом завареної 

маси з великою кількістю меланжу. Заварне тісто формують і випікають. В 

процесі випікання усередині виробів утворюються порожнини, які заповнюють 

кремом або начинкою. 

Мигдалево-горіховий напівфабрикат випікають у вигляді круглих або 

овальних коржиків з тіста, виготовленого з тертого мигдалю або інших горіхів, 

цукру, білків і борошна. Напівфабрикат має розвинуту пористість, поверхню 

коричневого кольору з характерними тріщинами і приємний мигдалевий 

(горіховий) смак. 

Білково-збивний (повітряний) напівфабрикат є випеченою у вигляді 

пласта або невеликих коржиків піноподібною масою, яку готують збиванням 

яєчних білків з цукром (без борошна). 

Цукровий напівфабрикат випікають у вигляді тонких коржиків із рідкого 

тіста, виготовленого змішуванням борошна, цукру, меланжу, молока, ванільної 

пудри. Напівфабрикат використовують для виготовлення тістечок «Цукрові 

трубочки з кремом», а також для різних деталей прикрас до тістечок і тортів 

(ручки кошиків, крила пташок і т. п.). 

Крихтовий напівфабрикат одержують з крихти і протертих обрізків 

бісквітного, пісочного, листкового напівфабрикатів змішуванням з вершковим 

маслом, меланжем, какао-порошком, цукром, хімічними розпушувачами, 

есенцією. Напівфабрикат для тортів випікають, для деяких тістечок випіканню 

не піддають. 

Обробні напівфабрикати і прикраси використовують для обробки і 

прикрас тістечок і тортів. До них відносять креми, шоколадну і цукрову глазур, 

помадну масу, горіхи, варення, желе, повидло, цукати, марципан, 

ароматизований сироп, різні обсипання. 

Найпоширенішим обробним напівфабрикатом є креми: масляні, білкові, 

заварні, вершкові і сметанні. 
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Основою масляних кремів є вершкове масло (або спеціальний маргарин). 

Ці креми придатні як для прикраси, так і для прошарку пластів. Одержують 

його шляхом збивання вершкового масла з цукровою пудрою з додаванням в 

кінці збивання ванільної пудри, коньяку або міцного десертного вина. 

Різновидом масляних кремів є крем «Шарлот» (з додаванням молока і 

яєць), крем «Глясе» (з додаванням яєць), ароматизовані креми (з додаванням 

фруктових сиропів, лікерів, настоянок), крем горіховий, шоколадний і ін. 

Основою білкових кремів служить яєчний білок, збитий з цукром. Ці 

креми називають інакше «Безе». Їх використовують для прикраси поверхні 

виробів, для наповнення трубочок, але вони малопридатні для прошарку 

пластів. 

Заварні креми готують на основі масляного крему «Шарлот», який 

змішують з масою з завареного борошна в молочно-цукровому сиропі. Їх 

застосовують не для прикраси, а для прошарку випечених пластів і заповнення 

трубочок і кошиків. Вони відрізняються підвищеною вологістю, сприятливі до 

розвитку мікроорганізмів, схильні до швидкого псування. 

Вершкові і сметанні креми готують відповідно з свіжих вершків і 

сметани певної жирності шляхом збивання їх з цукровою пудрою з додаванням 

ванільного цукру. 

Асортимент тістечок досить обширний 

Бісквітні формою можуть бути у вигляді прямокутників, квадратів, 

ромбів, круглими або овальними. Залежно від вживаних обробних 

напівфабрикатів тістечка бувають з масляним і білковим кремом, глазуровані 

помадою, фруктово-желейні, причому для одного тістечка можливе 

використання двох і більше різних обробних напівфабрикатів. Асортимент: 

«Цитрон», «Верона», «Розмарин», «Богема», «Желейне», «Павук». Тістечко 

носить назву випеченого і обробного напівфабрикату, іноді додають ще назву 

форми: «Бісквітне кремове» (з масляним кремом), «Бісквітне з білковим 

кремом», «Глазуроване помадою овальне», «Фруктове» і ін. 

Пісочні складаються з двох пісочних коржиків, перешарованих кремом, 

фруктовою або праліновою начинкою. Поверхню обробляють кремом, 

цукатами, желе, помадою, роздробленими горіхами. Асортимент: «Пісочне з 

кремом», «Пісочне желейне», «Пісочне кільце», «Пісочне глазуроване 

помадою», «Кошик», «Піраміда» і ін. 

Листкові: «Слойка з кремом» (Наполеон), «Слойка з яблучною 

начинкою», «Листкові трубочки з кремом», «Бантики», «Муфти», «Ріжки». 

Заварні:«Еклер» (Трубочки з масляним або заварним кремом), «Трубочки 

з обсипанням», «Кільця із заварним або масляним кремом», «Шу» (круглі 

коржики). 
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Мигдалъно – горіхові: «Мигдалеве», «Ідеал», «Горіхове одношарове з 

помадою», «Горіхове двошарове з помадою або фруктовою начинкою». 

Білково - збивні (повітряні): «Одношарове з кремом», «Двошарове з 

кремом», «Грибок», «Жоржина», «Повітряно-горіхове», «Лада», «Горішок», 

«Ельбрус». 

Критові: «Картопля обсипана» (складається з крихт бісквітного 

напівфабрикату, перемішаних з кремом, цукровою пудрою і есенцією), 

«Картопля глазурована» (помадою), «Любительське», «Малюк», «Зігзаг», 

«Чорнослив». 

Тістечка з цукрового тіста: «Цукрові трубочки з кремом», «Цукрові 

циліндрики з кремом». 

Асортимент тортів. За складністю обробки торти підрозділяють на 

торти масового виробництва, що виробляється за уніфікованими рецептурами, і 

торти фігурні, для яких рецептури розробляються безпосередньо на 

підприємствах. Торти масового виробництва випускають в основному масою 

250 г (дитячі), 500 г, 1 кг і 1,5 кг. Маса фігурних тортів може досягати до 10 кг. 

Асортимент тортів формується за видами випеченого та обробних 

напівфабрикатів. 

Бісквітні торти – найпоширеніші. Залежно від вживаних обробних 

напівфабрикатів їх підрозділяють на: бісквітні з білковим кремом, бісквітні з 

масляним кремом, бісквітно-кремові глазуровані, бісквітно-кремові з 

обсипанням, бісквітні з фруктами, бісквітно-повітряні з кремом. Торти носять 

назву випеченого і обробного напівфабрикату: «Бісквітно-кремовий», 

«Бісквітно-фруктовий». Деякі торти мають спеціальні назви: «Казка», «Осінь», 

«Кавовий», «Кільце», «Трюфель», «Москвичка», «Чародійка» і ін. 

Пісочні торти з кремовою, фруктовою обробкою і глазуровані: 

«Пісочно-кремовий», «Пісочно-фруктовий», «Абрикотин», «Ленінградський», 

«Любительський», «Листопад», «Ягідний». 

Листкові торти є пластами листкового напівфабрикату, що склеєні 

кремом або фруктовою начинкою. Поверхню обробляють листковою крихтою 

або помадою – «Листковий з кремом», «Спортивний», «Яблучний». 

Білково-збивні (повітряні) торти мають основу з напівфабрикату 

білково-збивного (повітряного) або повітряно-горіхового, яку перешаровують 

масляним кремом і обробляють кремом, цукатами, шоколадною масою, 

крихтою – «Український», «Політ», «День і ніч»; з кремово-збивного 

напівфабрикату – «Пташине молоко». 

Мигдалеві торти складаються з мигдалевих коржиків, перешарованих 

кремом, праліне, фруктовою начинкою. Асортимент: «Мигдалево-фруктовий», 

«Ідеал» (мигдалево-кремовий), «Великий театр» (фігурний). 
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Крихтові торти складаються з трьох шарів крихтового напівфабрикату 

(«Поліно») або з одного шару крихтового і двох шарів бісквітного («Пінгвін»). 

Вафельні торти складаються з вафельних листів, перешарованих 

жировою або праліновою начинкою. Поверхню обробляють тією ж начинкою 

або шоколадною глазур'ю. Асортимент: «Шоколадно-вафельний», «Сюрприз», 

«Мамулін торт», «Шоколадний замок», «Арахіс», «Полярний», «Шкільний». 

Вимоги до якості тістечок і торті 

Тістечка і торти повинні мати встановлену для кожного найменування 

форму і обробку, без зламів і вм'ятин, повністю покриті обробними 

напівфабрикатами. 

Смак і запах – властиві виробам, виготовленим з свіжих продуктів. 

Маса виробів повинна відповідати встановленій стандартом з 

допустимим відхиленням: для тортів до 200 г ±5%, до 250 ±4%, до 500 ±2,5%, 

до 1000 ± 1,5%, понад 1000 ±1%. 

Вологість, масова частка цукру і жиру нормовані стандартом в 

напівфабрикатах і повинні відповідати затвердженим рецептурам. 

Неприпустимі дефекти тістечок і тортів: сальні, згірклі або інші сторонні 

присмак і запах, деформація, порушення обробки, посивіння шоколадної 

глазурі, відшаровування помадної глазурі, сторонні включення. 

Кекси, рулети, ромова баба. 

Кекси. Це висококалорійні кондитерські вироби, випечені із здобного 

тіста, з різноманітною зовнішньою обробкою. 

Залежно від способу приготування і рецептури їх підрозділяють на 

групи: що виготовляються на хімічних розпушувачах, що виготовляються на 

дріжджах, що виготовляються без хімічних розпушувачів і дріжджів. 

Тісто для кексів (окрім дріжджового) готують збиванням масла або 

меланжу з цукром і замісом збитої маси з рештою сировини. Дріжджове тісто 

готують на опарі. Відмітна особливість рецептури кексів – додавання в тісто 

родзинок, цукатів, горіхів. Випікають кекси у формі довгастих, квадратних або 

циліндрових виробів, поверхню обробляють цукровою пудрою, роздробленим 

горіхом, глазурують помадою, цукровим сиропом, прикрашають цукатами. 

Асортимент кексів: на хімічних розпушувачах – «Столичний», 

«Шафрановий», «Мигдалевий», «Бісквітний»; на дріжджовій опарі – 

«Весняний», «Домашній», «Слов'янський». 

Кекси повинні мати типову форму, бути добре пропеченими, з 

рівномірним розподілом родзинок, цукатів і горіхів, приємним ароматом і 

смаком. Вологість кексів – 10,0-31,0%, масова частка цукру на суху речовину – 

17,0-70,8%, жиру залежно від рецептури – 2,2-34,2%, лужність – не більше 2 

град., кислотність – не більш 2,5 град. 
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Рулети. Це згорнуті пласти випеченого бісквітного напівфабрикату, 

перешаровані різноманітною начинкою. Поверхню рулетів обсипають 

цукровою пудрою або бісквітною крихтою. Рулети випускають з начинкою 

фруктово-ягідною, жировою, з маком, кремом, сиром – «Бісквітно-кремовий», 

«Фруктовий», «Смородиновий», «Кремовий», «Сирно-кремовий» та ін. 

Рулети повинні мати властиву форму, на розрізі – згорнутий спіраллю 

напівфабрикат, що не кришиться, однаковий за товщиною, добре пропечений, 

рівномірно перешарований начинкою, без сального, згірклого і інших сторонніх 

присмаків і запахів. Вологість, масова частка цукру і жиру у випеченому 

напівфабрикаті і начинці повинні відповідати розрахунковому вмісту за 

рецептурами. 

Ромова баба. Це вироби із здобного дріжджового тіста. Випікають їх в 

конусоподібних ребристих або циліндрових формах, потім просочують 

цукровим сиропом з ромовою есенцією, зверху глазурують помадною масою. 

Вологість виробів – 21-25%, вміст цукру – 42-47, жиру – 10,5%. 

Пакування і зберігання борошняних кондитерських виробів 

Печиво, галети, пряники, вафлі випускають ваговими і фасованими. 

Вагові вироби пакують в картонні або дерев'яні ящики насипом або рядами на 

ребро. Вафлі – рядами на ребро, або навзніч, пряники – навзніч. Тару 

вистилають обгортувальним матеріалом (пергаментом, підпергаментом, 

целофаном, парафінованим папером). Кожний горизонтальний шар 

перестилають папером тих же видів, а між рядами печива прокладають смужку 

з картону або щільного паперу для захисту виробів від деформації при 

транспортуванні. 

Маса нетто виробів залежить від їх виду і типу укладання в тару, 

наприклад при укладанні цукрового і затяжного печива насипом – не більше 9 

кг, рядами на ребро – не більше 15, при укладанні вафель з начинкою на ребро 

або навзніч – не більше 16, фігурних з начинкою насипом – до 4 кг. 

Фасують вироби в коробки, пачки, пакети різної місткості від 50 до 

2000р. Фасовані вироби укладають також в ящики. 

Торти і тістечка випускають штучними, тістечка в наборах – ваговими. 

Торти укладають в картонні коробки, дно яких вистилають серветкою з 

пергаменту або підпергаменту. Тістечка укладають в один ряд в лотки з 

кришками або на металеві листи, а листи поміщають в дерев'яні ящики. 

Кекси випускають штучними масою до 1 кг і ваговими до 1,5 кг. Пакують 

їх в картонні коробки, пакети з целофану або полімерних плівок, а також в 

лотки з кришками. 

Рулети випускають штучними масою не більше 0,5 кг і ваговими. Штучні 

рулети загортають в парафінований папір, пергамент або целофан і укладають в 

лотки в один ряд масою не більше 10 кг. 
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На коробках, пачках, пакетах, вкладишах лотків, бандеролях штучних 

рулетів повинно бути маркування відповідно до вимог стандарту. Для тістечок, 

тортів, рулетів з кремом і сиром обов'язково указують дату і годину 

виготовлення. На ящики також наносять маркування, що характеризує 

продукцію, і маніпуляційний знак «Обережно, крихке!», «Боїться вогкості». 

Зберігають борошняні кондитерські вироби (окрім тістечок, тортів і 

рулетів з кремом і сиром) в таких же умовах температури і відносної вологості 

повітря, що і цукристі. 

Тістечка, торти, рулети з кремом і сиром зберігають в холодильниках при 

температурі 0-6°С. 

Гарантійні терміни зберігання борошняних кондитерських виробів 

диференційовані залежно від виду, рецептури виробів і коливаються в значних 

межах: для печива цукрового і затяжного – 3 міс., здобного (залежно від вмісту 

в ньому жиру) – від 15 діб до 1,5 міс.; крекеру – від 1 міс. (на рослинній олії) до 

6 міс. (без жиру); галет – від 3 тижнів (дієтичні з підвищеним вмістом жиру) до 

2 років (прості в герметичній упаковці). 

В процесі зберігання печива частіше відбувається згіркнення жиру, 

з'являється сальний присмак, неприємний запах. Печиво має високу 

гігроскопічність, може зволожуватися і пліснявіти. 

Пряникові вироби в період зберігання швидко висихають і черствіють. 

Тому гарантійні терміни зберігання на пряничні вироби встановлені з 

урахуванням рецептури, виду виробів і пори року: для пряників типу м'ятних – 

в літній час до 10 днів, в зимовий до 15 днів; сирцевих пряників і медяників – 

20 днів; заварних – 20-30 днів. 

Тістечка і торти – швидкопсувні вироби, особливо оброблені кремовими 

напівфабрикати, а серед них креми. Унаслідок високої вологості, наявності 

білкових речовин, креми легко піддаються мікробіологічному псуванню. 

Гарантійні терміни зберігання тістечок і тортів (в год., не більше): із 

заварним кремом – 6, з вершковим кремом – 36, білково-збивним кремом або 

фруктовою обробкою – 72; шоколадно-вафельних – до 15 днів, вафельних з 

праліновими і жировими начинками — 30 днів. 

Термін зберігання вафель і рулетів залежить від виду начинки. Гарантійні 

терміни їх зберігання складають від 15 днів (вафлі з жировими начинками на 

вершковому маслі) до 2 міс. (з жировою і праліновою начинкою), без начинки – 

3 міс; рулетів з сиром і кремом – відповідно 24 і 36 год., інших – 5 днів 

(вагових) і 7 днів (загорнутих). Терміни зберігання кексів – від 2 до 12 днів 

залежно від способу приготування тіста і пакування. 

Питання для контролю знань: 

1.Як на вигляд відрізнити печиво цукрове, затяжне і здобне? 



70 
 

2.Які розпушувачі тіста використовують у виробництві борошняних 

кондитерських виробів? 

3.Яка залежність між властивостями тіста, рецептурою і властивостями 

печива? 

4.Чим відрізняється затяжне печиво від крекеру? 

5.Які характерні особливості галет? 

6.В чому полягає особливість пряничного тіста? 

7.Чим відрізняються пряники заварні від сирцевих? 

8.В чому особливість складу вафельного тіста? 

9.Чим відрізняються тістечка від тортів? 

10.В чому особливість бісквітного тіста? 

11.В чому особливість заварного тіста? 

12.Яка залежність між видом крему і терміном продажу тістечок і тортів? 

13.В чому полягає особливість тіста для кексів? 

14.Як готуються ромові баби? 

Тести 

1. Як поділяється печиво 

залежно від рецептури і 

способу виробництва? 

1. Цукрове, затяжне, здобне, крекер 

2. Цукрове, затяжне, здобне 

3. Цукрове, затяжне, галети 

4. Цукрове, затяжне, здобне, крекер, галети 

2. Як залежно від рецептури 

підрозділяють галети? 

1. Прості, дієтичні, здобні 

2. Прості, поліпшені, здобні 

3. Прості, поліпшені, дієтичні, здобні 

4. Прості, поліпшені, дієтичні 

3. За якими ознаками можна 

відрізнити сирцеві пряники 

від заварних? 

1. Формою 

2. По обробці поверхні 

3. За виглядом на зламі 

4. За кольором 

4. За якими фізико-хімічними 

показниками оцінюють якість 

пряників? 

1. За вмістом вологи, жиру, цукру, 

лужністю 

2. За вмістом вологи, жиру, цукру, 

кислотністю 

3. За вмістом вологи, лужністю, 

кислотністю 

4. За вмістом вологи, цукру, лужністю 

5. Що впливає на формування 

асортименту тортів? 

1. Вид випеченого напівфабрикату, вага 

виробу 

2. Вид випеченого напівфабрикату, вид 

кремової обробки 

3. Вид кремової обробки, вага виробу 
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4. Вид випеченого напівфабрикату, вид 

кремової обробки, терміни зберігання 

6. Який показник якості 

борошняних кондитерських 

виробів характеризує 

наявність в 

тестірозпушувачів? 

1. Кислотність 

2. Вологість 

3. Лужність 

4. Вміст жиру 

7. При якій температурі 

необхідно зберігати торти і 

тістечка? 

1. 0 - 15°С 

2. 0 - 6°С 

3. 6 - 15°С 

4. 18 ± 3°С 

 

 

   ТЕМА 3 

            ТЕХНОЛОГІЯ ОЛІЙНО-ЖИРОВОГО ВИРОБНИЦТВА 

Способи виробництва олій. Сировиною для одержання олій є насіння 

олійних рослин (соняшника, льону, коноплі, бавовнику), зародки кукурудзи, 

плоди маслини, арахіс, кедр та ін. 

Насіння соняшника містить від 40 до 68% жиру. 

Перед вилученням олії насіння звільняють від лузги, плівок, стулок, 

розмелюють на вальцях і отримують м’ятку. 

Використовують два способи вилучення олії з сировини – пресовий і 

екстракційний. 

При пресовому способі олія випресовується з м’ятки механічним 

віджиманням під високим тиском. Застосовують два способи пресування: 

холодне і гаряче. 

При холодному пресуванні м’ятку не підігрівають, олія має світлий колір, 

зберігає натуральний смак і аромат, але гірше зберігається. 

При гарячому пресуванні м’ятку підігрівають до 80°С, що збільшує вихід 

олії. Олія більш прозора, тому що білкові і слизові речовини при високій 

температурі коагулюють і легко вилучаються фільтрацією. Олія набуває більш 

темний колір, виражений смак і аромат, краще зберігається. 

Після вилучення олії пресуванням залишається макуха, що містить 5-7% 

жиру та білкові речовини. З неї готують борошно, білкові концентрати, а з 

оболонок насіння готують харчові волокна, білково-ферментні препарати. 

Екстракційний спосіб більш ефективний, оскільки дозволяє максимально 

вилучити олію із сировини, у шроті залишається всього 1% жиру. 

Екстрагування засноване на розчинності жиру у органічних розчинниках 
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бензині, гексані, пентані). Олії, отриманні цим способом, необхідно обов'язково 

рафінувати. 

Іноді застосовують комбінований спосіб вилучення жиру. Спочатку 

вилучають олію пресуванням, а потім частково знежирену сировину 

обробляють екстрагуванням. 

Залежно від глибини ступеня очищення виробляють олію: нерафіновану, 

гідратовану, рафіновану недезодоровану, рафіновану дезодоровану, рафіновану 

виморожену. 

Нерафінованою називається олія, що після вилучення пройшла 

фільтрацію або відстоювання з метою видалення частинок оболонок. Ця олія 

має смак, колір і запах, характерні натуральній сировині. 

Гідратована олія фільтрується, обробляється водою, що містить 1% 

кухонної солі і має температуру 70°С. Така обробка сприяє видаленню 

фосфоліпідів і інших речовин та запобігає помутнінню олії при зберіганні. Ця 

олія має менш інтенсивний колір, смак і запах. 

Рафінована недезодорована олія відрізняється від гідратованої тим, що 

проходить лужну нейтралізацію – видалення вільних жирних кислот за 

допомогою лугу. Цю олію відбілюють – видаляють барвні речовини за 

допомогою активованої відбільної глини або її суміші з активованим вугіллям, 

бентонітом, що поглинають барвні речовини. Ця олія більш прозора, не мутніє, 

не утворює осаду, має характерний смак і запах. 

Рафінована дезодорована олія проходить ще один вид очищення – 

дезодорацію. Дезодорація – це обробка олії в вакуум-дезодораторах гострим 

паром з температурою 190°С з метою видалення ароматичних речовин. Така 

олія майже знебарвлена, не має смаку і запаху, не мутніє. 

Рафінована виморожена олія – це олія, з якої вилучені воски шляхом її 

охолодження до 10-12оС, витримки до утворення кристалів восків, фільтрації. 

Після чого вона стає прозорою і має більш тривалий термін зберігання. 

Асортимент олій. Усі рослинні олії класифікують на наступні види: рідкі і 

тверді. 

До рідких олій відносять: соняшникову, кукурудзяну, соєву, бавовняну, 

маслинову, гірчичну, ріпакову, лляну, конопляну. 

Соняшникову олію виробляють пресуванням або екстракцією насіння 

соняшника. Залежно від способу очищення і якості поділяють на: нерафіновану 

вищого, 1-го і 2-го сортів; гідратовану вищого, 1-го і 2-го сортів, рафіновану 

недезодоровану, рафіновану дезодоровану марок Д і П. ; рафіновану 

виморожену. 

Кукурудзяну олію виробляють із зародків кукурудзи. Випускають її 

рафіновану недезодоровану, рафіновану дезодоровану і нерафіновану. Ця олія 

містить значну кількість вітаміну Е. 
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Соєву олію випускають у торгівлю рафіновану дезодоровану, рафіновану 

недезодоровану вибілену і невибілену, гидратовану 1-го і 2-го сортів. 

Бавовняну олію випускають рафіновану дезодоровану вищого і 1-го сортів 

і недезодоровану вищого, 1-го і 2-го сортів. 

Маслинову олію одержують холодним пресуванням м'якоті плодів маслин, 

які містять до 53% жиру, та із ядра, що містить 12-13% жиру. Маслинову олію 

випускають тільки рафінованою. 

Гірчичну олію одержують пресуванням насіння гірчиці. Її випускають 

нерафіновану вищого, 1-го і 2-го сортів і рафіновану вищого і 1-го сортів. 

Ріпакову олію нерафіновану використовують для одержання клею, фарб, 

пластику, поліетиленової плівки, фармацевтичних препаратів. Для харчових 

цілей випускають рафіновану дезодоровану олію, але вона містить мало 

незамінних жирних кислот, мало вітаміну Е, містить глікозиди і алкалоїди, що 

додають олії гіркоти і гострий запах. 

Лляну і конопляну олію в їжу використовують в обмеженій кількості, 

частіше ці олії використовують для одержання оліфи, лаків, лінолеуму. 

До рослинних твердих олій відносять кокосову, пальмову, пальмоядрову, 

какао-бобову. 

Пальмова, пальмоядрова і кокосова олія займають 40% у світовому 

споживанні олій. В Україні ці олії не виробляють, їх завозять з Індонезії, 

Малайзії і Філіппін., використовують для виробництва маргарину і 

кондитерських жирів. 

Пальмову олію одержують з плодів гвінейської і американської пальм 

пресовим способом. Олія має температуру топлення 32-42°С, темно-жовтий 

колір, солодкуватий смак. В неї майже немає низькомолекулярних летких 

жирних кислот, з насичених жирних кислот біля 80% складає пальмітинова. 

Пальмоядрову олію отримують з ядра плодів тих самих пальм, що і 

пальмову, пресовим і екстракційним способами. Вона має температуру 

топлення 25-30оС, жовтий колір і горіховий смак. У її складі 60-70% 

низькомолекулярних жирних кислот. 

Кокосову олію одержують з м'якоті (копра) і ядра плодів кокосової 

пальми, пресовим і екстракційним способами (для харчових цілей тільки 

дезодоровану). Має температуру топлення 20-28 °С, приємний смак і запах, 

білий колір з жовтуватим відтінком. У складі містить до 71% 

низькомолекулярних летких жирних кислот. 

Олію какао-бобів одержують з підсмажених какао-бобів плодів гарячим 

пресуванням. Має температуру топлення 28-36°С, білий або жовтуватий колір, 

приємний смак і запах. Її, вживають у їжу, а також використовують у 

кондитерській, фармацевтичній промисловості, парфумерії. 
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З впровадженням безвідходних і маловідходних технологій переробки 

фруктів на ринок надходять такі види олій, як абрикосова, сливова, виноградна, 

мигдальна, апельсинова та ін. 

Показники якості олій 

 Вид і товарний сорт олій визначають за органолептичними показниками 

(прозорості, смаком, запахом, кольором) і фізико-хімічними показниками 

(колірне число, кислотне число, перекисне число, нежирові домішки, йодне 

число, вміст фосфоровмісних речовин, вміст вологи та летких речовин, проба 

на мило). 

Колірне число – це видовий і сортовий показник, визначають у мг J2 на 

100 г олії шляхом порівняння кольору проби олій з кольором еталонних йодних 

розчинів. 

Кислотне число показує вміст в оліях вільних жирних кислот і 

виражається кількістю мг 0,1н розчину лугу, здатного нейтралізувати вільні 

жирні кислоти, що утримуються в 1 г олії. Кислотне число – це сортовий 

показник олії. 

Перекисне число характеризує ступінь свіжості олії. Згідно з діючим 

стандартом на соняшникову олію перекисне число має бути не більш ніж 

10,0 . ½ ммоль J/кг (або 0,06 % J). 

Масова частка нежирових домішок – сортовий показник тільки 

нерафінованої олії, визначається в процентах. В гідратованої та рафінованої 

оліях нежирові домішки відсутні. 

Йодне число характеризує наявність в олії ненасичених жирних кислот 

або кількість подвійних зв'язків у ненасичених жирних кислотах олії. Йод 

здатний приєднуватися по місцю подвійних зв'язків. 

Масова частка фосфоромістких речовин характеризує наявність в оліях 

фосфоліпідів і визначається в процентах тільки у гідратованої та нерафінованої 

оліях. 

Масова частка вологи і летких речовин – це видовий і сортовий показник 

олії, виражається в процентах. 

Якісна проба на мило визначає його залишки в олії після проведення 

лужної нейтралізації та промивання. В рафінованої олії присутність мила не 

допускається, в гідратованої та нерафінованої – не визначається. 

Наявність в оліях пестицидів, солей важких металів не повинне 

перевищувати кількості, передбаченої санітарно-гігієнічними нормами і 

діючими стандартами. 

До дефектів рослинних олій відносять: сторонній смак і запах, присмак 

гіркоти, затхлий запах, запах оліфи, згірклий смак. 

Пакування та зберігання олій. Соняшникову олію розливають у скляні 

та полімерні пляшки. Пляшки з полімерних матеріалів мають спеціальні ребра 
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жорсткості, щоб пляшка не деформувалася, спеціальні ямочки, щоб було 

зручно тримати руками, пляшки з ковпачком мають спеціальний дозатор. 

На кожну пляшку наклеюється барвисто оформлена етикетка з 

маркуванням: найменування підприємства-виробника, його адреса, 

підпорядкованість, телефакс, торговельна марка, вид і сорт олії, маса, дата 

розливу, товарний знак, номер стандарту, харчова цінність, умови і термін 

зберігання. 

Пакують пляшки з олією в дощаті або полімерні ящики, або ящики з 

гофрованого картону. Транспортна тара маркується згідно вимог стандарту. 

Соняшникову олію можуть розливати в залізничні цистерни, 

автоцистерни, ізотермічні цистерни, у бочки сталеві неоцинковані або з 

внутрішнім покриттям, в алюмінієві фляги. Тара для перевезення або 

зберігання нефасованої олії повинна бути пропарена, висушена. 

Зберігають олію в закритих приміщеннях при температурі не вище 18°С. 

При температурі від 0°С і нижче олії згущаються і мутніють. 

При дотриманні умов зберігання соняшникову олію фасовану в пляшки і 

фляги зберігають від 4 до 10 місяців, фасовану у бочки – 1,5 місяця. 

Рафіновані дезодоровані олії зберігають: кукурудзяну – 4 місяці, соєву – 

45 діб, бавовняну – 3 місяці, маслинову – 6 місяців, гірчичну нерафіновану 

фасовану – 8 місяців, соняшникову рафіновану виморожену – 12 місяців. 

Питання для контролю знань: 

1.Значення жирів у харчуванні людини. 

2.Від чого залежить засвоюваність жирів? 

3.Які способи вилучення олії ви знаєте? 

4.Як поділяються олії? 

5.Чому виморожена олія має більше тривалий термін зберігання? 

6.Чим пояснюються лікувальні властивості кукурудзяної олії? 

7.Які показники якості олій ви знаєте? 

8.Які рідкі олії ви знаєте? 

9.Які тверді олії ви знаєте? 

10.Які недопустимі дефекти олій? 

11.Які умови і терміни зберігання олій? 

Тваринні топлені жири 

Способи виробництва жирів. Тваринні топлені жири за біологічною цінністю 

поступаються рослинним оліям, тому що містять менш ненасичених 

незамінних жирних кислот, вітамінів, вони мають більш високу температуру 

топлення (33-46ºС свинячий і 51-55ºС баранячий жири), засвоюваність цих 

жирів нижче ніж олій. 

Сировиною для отримання тваринних топлених жирів являється жир-сирець і 

кістки тварин і птиці. 

Жир-сирець поділяють на яловичий, баранячий і свинячий I і II груп 
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До I групи відносять: сальник, навколонирковий, навколосердечный, 

підшкірний жири, жирові обрізки свіжого сала, жир з лівера, жирові обрізки 

ковбасного і консервного виробництва. 

До II групи відносять жир шлунку, кишковий, міздровий (одержують при 

зачищенні шкіри свиней). 

Підготовка жиру-сирцю до витоплювання полягає в його зачищенні, 

промиванні, охолодженні, грубому і тонкому подрібненні. 

Витоплювання жиру проводиться періодичним і безперервним, сухим або 

мокрим способами. 

При сухому способі сировина контактує з нагрітою поверхнею виварного 

апарату, в наслідок чого утворюється жир і шкварка. 

При мокрому способі сировина знаходиться в безперервному контакті з водою 

або паром, в наслідок чого утворюється жир, шкварка та бульйон, які 

розділяють. Топлений жир рафінують (видаляють воду, білкові речовини). 

Жир вищого сорту одержують при температурі 65-70°С, 1-го сорту при 

температурі 75-95°С, а при температурі 120°C і тиску в автоклавах 0,2-0,225 

МПа одержують жир збірний, технічний. 

З метою підвищення стійкості жиру при тривалому зберіганні в нього додають 

антиоксиданти БОА (бутилоксианізол), БОТ (бутилокситолуол) – у кількості не 

більше 0,02%. 

Асортимент топлених жирів. 

Виробляють наступні види тваринних топлених жирів: яловичий, баранячий, 

свинячий, кістковий, збірний, жири птиці - гусячий, качиний, курячий. 

Яловичий жир вищого та 1-го сортів має колір від блідо-жовтого до жовтого, 

консистенцію при температурі 20°C – щільну або тверду 

Баранячий жир вищого та 1-го сортів повинен мати колір від білого до блідо-

жовтого, консистенція щільна або тверда, для курдючного – мазеподібна. 

Свинячий жир вищого сорту має колір білий (допускається блідо-блакитний 

відтінок); 1-го сорту – білий (допускається жовтуватий відтінок), консистенція 

може бути мазеподібна, зерниста, щільна. 

Кістковий жир вищого сорту має колір від білого до жовтого; 1-го сорту – від 

білого до жовтого (допускається сіруватий відтінок); консистенція рідка, 

мазеподібна або щільна. 

Збірний жир повинен мати колір від білого до темно-жовтого (допускається 

сіруватий відтінок), консистенція - мазеподібна або щільна. 

Усі види тваринних топлених жирів повинні бути прозорими. Допускається 

мутнуватість тільки збірного жиру. 

Смак і запах повинен бути характерний для кожного виду жиру, витопленого зі 

свіжої сировини: у вищому сорті – без сторонніх присмаків і запахів; у 1-му 
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сорті допускається смак і запах підсмажений, а в збірному – підсмажений смак і 

запах бульйону і шкварки. 

Вміст вологи в жирах (у % не більше): вищого сорту - 0,2 у яловичому та 

баранячому, у свинячому і кістковому – 0,25; у 1-му сорті – 0,3; у збірному – 

0,5. 

Вміст вільних жирних кислот (кислотне число) визначається у мг КОН на 1г 

жиру: для вищого сорту яловичого та свинячого – не більше 1,1; баранячого та 

кісткового – не більше 1,2; для перших сортів – не більше 2,2; у збірному – не 

більше 3,5.Масова частка антиокислювачів не більше 0,02 %.До дефектів 

тваринних топлених жирів відносять: салистий, згірклий смак і запах, 

знебарвлення, позеленіння, сторонні смак і запах. 

Пакування і зберігання тваринних топлених жирів. Тваринні топлені жири 

пакують у дерев'яні заливні бочки ємністю 25, 50, 100, 120дм3, у фанерно-

штамповані бочки, наливні картонні барабани, у дощаті, фанерні, картонні 

ящики масою нетто не більше 25кг. 

Для перевезення використовують також металеві контейнери, автомобільні або 

залізничні цистерни. 

Фасують тваринні топлені жири в тару з пергаменту, з алюмінієвої та 

кашированої фольги масою 250 г, з полівінілхлоридної плівки масою нетто 300, 

400 г.Фасовані жири укладають у картонні або дерев'яні ящики з внутрішніми 

перегородками. 

На упаковці з жирами зазначають: найменування заводу-виробника, його 

підпорядкованість, адреса, телефакс, вид і сорт топленого жиру, торговельну 

марку, масу, дату вироблення, умови і терміни зберігання, харчову цінність, 

номер стандарту. 

Транспортну тару маркують відповідно до вимог стандарту. 

Зберігають тваринні топлені жири в темних, сухих, чистих приміщеннях при 

температурі 0-6°C – 1 місяць (у металевих і скляних банках – 18 місяців); при 

температурі від 6°С до 8°С – 6 місяців (збірний у бочках – 4 місяці; яловичий, 

баранячий, свинячий жири в металевих банках – 24 місяця). 

При температурі від -12°С і нижче яловичий, баранячий, свинячий жири в 

ящиках і бочках – 12 місяців, у металевих банках – 24 місяця, у пачках і 

стаканчиках – 2 місяці, кістковий жир – 6 місяців. 

Питання для контролю знань: 

1.Яка засвоюваність тваринних топлених жирів? 

2.Що являється сировиною для одержання тваринних топлених жирів? 

3.Які способи витоплювання тваринних топлених жирів ви знаєте? 

4.Які види тваринних топлених жирів ви знаєте? 

5.Які з тваринних топлених жирів поділяються по якості на товарні сорти? 

6.Яку консистенцію має збірний жир? 

7.Що вказують при маркуванні фасованих тваринних топлених жирів? 



78 
 

8.Які дефекти тваринних топлених жирів ви знаєте? 

9.Які умови і терміни зберігання тваринних топлених жирів? 

Тести 

1. Яка температура топлення баранячого 

жиру? 

1. 51-55°С 

2. 25-30°С 

3. 33-46°С 

4. 60-70°С 

2. Яка температура топлення свинячого 

жиру? 

1. 17-30°С 

2. 33-46°С 

3. 50-60°С 

4. 20-30°С 

3. Назвіть жир-сирець, що відноситься 

до першої групи. 

1. Сальник 

2. Жир шлунка 

3. Жир кишечнику 

4. Жирові обрізки 

4. Яка консистенція курдючного жиру? 1. Щільна 

2. Рідка 

3. Мазеподібна 

4. Зерниста 

5. При якій температурі свинячий жир 

зберігається 1 місяць? 

1. Від 8 до 20°С 

2. Від 0 до 6°С 

3. Від 0 до -10°С 

4. Від -10 до - 20°С 

 

 

Маргарин 

Назва „маргарин” походить від грецького „margaritarion”, що означає 

„перлина”, тому що вперше отримані краплі маргарину були схожі на перлини. 

Маргарин являє собою високодисперсну жирову емульсію до складу якої 

входять високоякісні харчові жири, молоко, емульгатори, сіль, цукор, харчові 

барвники, ароматизатори, смакові та інші добавки. 

Енергетична цінність 100г маргарину столового становить 743-746 ккал (3109-

3121 кДж). Біологічна цінність маргарину зумовлена вмістом -каротину – 0,4 

%, вітаміну Е, А, Д, рибофлавіну. Маргарин містить ненасичені жирні кислоти, 

має невисоку температуру топлення (27-34°С), що сприяє його високої 

засвоюваності (97,5%). 

Барвні речовини – -каротин і анато надають маргарину відповідний колір. 

Сіль, цукор, ванілін, какао-порошок поліпшують смак. Вітаміни А, Д, Е 
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підвищують біологічну цінність. Аскорбінова, лимонна і бензойна кислоти 

додаються як консерванти. 

Молочна сироватка додається в м'які маргарини і заміняє 20-50% води, 

підвищує харчову і біологічну цінність. 

Антиоксидант „Вітанок 1” виробляється з рослинної сировини Харківським 

НДІ харчової промисловості, його додавання подовжує терміни зберігання. 

Біфідобактерії додають у м'які маргарини, вони мають лікувально-

профілактичні властивості, підвищують імунітет. 

Основи виробництва маргарину. Основним компонентом жирової основи 

маргарину являється саломас, його одержують у процесі гідрогенізації рідких 

рослинних і тваринних жирів. 

Сутність процесу гідрогенізації полягає в тому, що рідкі жири нагрівають до 

температури 200-220°С і в присутності каталізатору - нікелю - через них 

пропускають газоподібний водень, який приєднується по місцю подвійних 

зв'язків до радикалів ненасичених жирних кислот і вони переходять у насичені, 

при цьому температура топлення жиру збільшується. 

В залежності від застосованої температури, тривалості гідрогенізації і складу 

саломас поділяють на чотири марки: 

- марка 1 – отриманий з олії для маргаринової промисловості; 

- марка 2 – готується із суміші олій і топлених жирів для маргаринової 

промисловості; 

- марка 3 – для кондитерських виробів і харчових концентратів; 

- марка 4 – для одержання твердого кондитерського жиру. 

Як жирову основу крім саломасу використовують: переетерифіковані жири 

марки 1 (суміш саломасу, рослинної олії і пальмової олії) і марки 2 (суміш 

саломасу, тваринних топлених жирів і олії). 

Згідно рецептури одержують жирову основу із саломасу; переетерифікованих 

жирів; натуральних рафінованих дезодорованих олій; пальмового стеарину. 

Жирову основу підігрівають до температури трохи вище точки топлення жиру і 

вводять емульгатори Т-1 (моногліцерид стеаринової кислоти), Т-2 (дигліцерид 

стеаринові кислоти), ТФ – (суміш моно- і дігліцерида стеаринової кислоти і 

фосфатидів), ефіри діацетилової кислоти, ефіри молочної кислоти, лактоефіри, 

гідрат моногліцеридів. Для м'яких маргаринів розроблені нові 

антирозприскуючи емульгатори. 

Для одержання водно-молочної основи використовують воду і сквашене 

молочнокислими й ароматоутворюючими бактеріями молоко. Молоко 

пастеризують, сквашують, потім підігрівають до 20°С, додають сіль, цукор та 

інші наповнювачі. Для поліпшення смаку й запаху додають ароматизатори , що 

містять діацетил, який має аромат вершкового масла, додають суміш ванільної, 

цитринової есенцій, вершкове масло. 



80 
 

Жирову і молочну основу змішують у спеціальних змішувачах, а потім 

направляють в емульсійну машину для одержання стійкої емульсії. 

Емульсію охолоджують на барабанах, розливають тонким шаром на поверхні, 

де вона твердіє. 

Застиглий шар знімають за допомогою ножів або шкребків і у вигляді стружки і 

направляють на механічну обробку в шнекові машини для надання маргарину 

однорідної консистенції. Потім маргарин пакують. 

Класифікація і асортимент маргаринів 

 Маргарин поділяють на 3 групи: бутербродні брускові та м'які (наливні) 

поліпшеної якості, столові, маргарини для промислової переробки. 

Бутербродні брускові маргарини: „Екстра”, „Слов'янський”, „Любительський”, 

„Вершковий” містять 82% жиру, у „Шоколадному” – 62% жиру. 

Бутербродні м'які (наливні) маргарини мають пластичну консистенцію, високу 

біологічну цінність із-за великого вмісту олії (25,6 - 38,2%), кокосової олії – 

10%, переетерифікованого жиру марки 1, фосфатидних концентратів, вітамінів 

А, Д, Е. М’які маргарини бувають низькокалорійні (55-72% жиру) і 

висококалорійні (82% жиру). До м'яких маргаринів відносять: „Столичний”, 

„Весняний”, „Здоров'я”, „Долина”, „Масляна корівка”, „Делікатесний”, 

„Селянка”, „Люкс”. 

Столові маргарини: „Вершковий”, „Молочний”, „Новий” містять 82% жиру, 

„Веселка” – 75% жиру, „Сонячний” – 72 % жиру. 

Маргарини для промислової переробки. Їх виробляють з додаванням 

спеціальних емульгаторів і лецетину, котрі при введенні маргаринів в тісто, 

забезпечують його пластичність і розтяжність, надають тісту легкісті, 

пористості та пружності. Виробляють такі види маргаринів: рідкий для 

хлібопекарської промисловості (містить 83% жиру), рідкий молочний для 

кондитерської промисловості, безмолочний (вищого і першого сортів). 

На вітчизняному ринку реалізують м'які, низькокалорійні маргарини 

іноземного виробництва: „Фінея-міх”, „Рама”, „Бона”. Вони містять 54-65% 

жиру та наповнювачі – цибулю, часник, трави. 

Показники якості і дефекти маргарину. Якість маргарину визначають за 

органолептичними та фізико-хімічними показниками. Залежно від якості 

маргарин бутербродний на сорти не поділяють, маргарин столовий 

розподіляють на вищий і 1-й сорти за органолептичними показниками. 

Смак і запах усіх видів маргарину повинен бути чистий, молочний з 

молочнокислим ароматом. У маргарині „Екстра”, „Слов'янському”, 

„Ленінградському”, „Любительському”, „Вершковому” мусить бути виражений 

вершковий аромат. У „Шоколадному” – присмак і запах шоколаду. 

У столовому маргарині 1-го сорту допускається слабо виражений 

молочнокислий смак і запах. Не допускаються сторонні присмаки і запахи. 
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Консистенція маргаринів при температурі 18°C повинна бути пластична, 

однорідна, щільна. Поверхня зрізу блискуча, суха на вид. У столовому 

маргарині 1-го сорту „Вершковому” допускаються злегка мастка консистенція, 

в інших – мастка консистенція; слабо-блискуча, матова поверхня. 

Колір повинен бути від світло-жовтого до жовтого, однорідний по всій масі. В 

„Столовому” і „Вершковому” 1-го сорту допускається незначна неоднорідність 

кольору, в інших видах столового маргарину 1-го сорту допускається злегка 

сіруватий, кремовий відтінки. 

Вміст вологи – 16,5-17 %, у „Веселці” – 24%, у „Сонячному” – 27 %. 

Температура топлення жиру в маргаринах має бути в межах від 27°С до 32°С. 

Масова частка солі – 0,2-0,7%, у „Любительському” – 1-1,2%. 

Кислотність маргарину – 2,5° Кеттсторфера. 

До дефектів маргарину відносять: прогірклий, металевий, олеїновий, рибний, 

сирний, невиражений смак і запах; консистенція – борошниста, крихка, м'яка, 

тверда, виступаючі краплі вологи; наявність плісені та забруднення маргарину і 

тари. 

Пакування і зберігання маргарину 

Маргарин випускають фасованим і нефасованим. Бутербродні маргарини 

випускають тільки фасованими у вигляді брусків, загорнених у пергамент або 

кашировану фольгу масою нетто 200-500 г, у стаканчиках та коробках з 

полімерних матеріалів масою від 100 до 500 г. М'які бутербродні маргарини 

пакують у барвисту тару з харчового пластику масою 225, 250, 400, 500 г. 

На етикетці повинні бути зазначені: товарний знак і найменування 

підприємства-виробника, його адреса і підпорядкованість, телефон і телефакс, 

найменування маргарину з вказівкою сорту (якщо є), маса нетто, дата 

виготовлення (число, місяць, рік), масова частка консервантів, температура і 

термін зберігання, номер стандарту. Дату виготовлення маргарину 

допускається проставляти чітким компостером. 

Фасований маргарин пакують у ящики з гофрованого картону, дощаті, фанерні. 

Нефасований маргарин упаковують у ящики масою нетто до 22 кг або бочки та 

барабани масою нетто до 50 кг. Ящики та бочки вистеляють пергаментом, 

підпергаментом, полімерними плівками. 

Зберігають маргарин при температурі від 15 до -20°С, відносній вологості 

повітря 80%. Термін зберігання залежать від температури (таблиця ) 

Таблиця – Термін зберігання маргаринів 

Температура 

зберігання, ºС 

Термін зберігання, діб 

Нефасованого Фасованого 

 у пергамент у кашировану фольгу 
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Від -20 до 10 90 60 75 

Від -9 до 0 75 45 60 

Від 0 до 4 60 35 45 

Від 5 до 10 45 20 30 

Від 10 до 15 30 15 20 

Гарантійний термін зберігання маргарину фасованого або нефасованого з 

консервантами збільшується при температурі зберігання від 5 до 15°С на 10 

днів. 

Питання для контролю знань: 

1. Чим пояснюється харчова і біологічна цінність маргарину? 

2. Як одержують саломас? 

3. Які емульгатори використовують у маргариновому виробництві? 

4. На які групи класифікують маргарин? 

5. Які неприпустимі дефекти маргарину ви знаєте? 

6. Які умови і строки зберігання маргарину? 

Тести 

1. Як називається процес одержання 

саломасу? 

1. Рафінування 

2. Гідрогенізація 

3. Гідратація 

4. Дезодорація 

2. Яку температуру топлення має 

маргарин? 

1. 50-60°С 

2. 10-20°С 

3. 27-34°С 

4. 40-50°С 

3. До якої групи відноситься 

маргарин „Молочний”? 

1. Бутербродні м'які 

2. Бутербродні брускові 

3. Для промислової переробки 

4. Столові 

4. Який термін зберігання 

фасованого маргарину в пергаменті 

при температурі від 0 до 4°С? 

1.60 днів 

2.20 днів 

3.35 днів 

4.15 днів 

5. На скільки днів збільшиться 

термін зберігання маргарину з 

консервантами при температурі 

зберігання від 5 до 15°С? 

1. На 10 днів 

2. На 5 днів 

3. На 20 днів 

4. На 30 днів 
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ТЕМА 4 

ТЕХНОЛОГІЯ СПТРТОВОГО І ЛІКЕРО -ГОРІЛЧАНОГО 

ВИРОБНИЦТВА. 

ТЕХНОЛОГІЯ ВИРОБНИЦТВА ВИНА І КОНЬЯКУ 

Одна з найважливіших задач нашого суспільства – формування фізично 

міцного молодого покоління, що гармонійно поєднує в собі духовне багатство і 

моральну чистоту. Сьогодні всі знають: алкоголь не щадить здоров'я, руйнує 

сім'ю, впливає на потомство, знижує продуктивність праці, нерідко робить 

людину правопорушником, злочинцем. У людини немає такого органу, який би 

не страждав від прийому спиртних напоїв. Зловживання спиртним закономірно 

веде до розвитку психозів, епілепсії, ураження мозку і печінки, порушує 

нормальну роботу нирок, легенів, серця, шлунку, кишечнику, позначається на 

зорі, на органах внутрішньої секреції. Смертельна доза етилового спирту – 9 г 

на 1 кг маси тіла людини. Для дітей смертельна доза в 4-5 разів менша. Турбота 

про майбутнє покоління, його здоров'я вимагає найрішучіших заходів по 

боротьбі з пияцтвом і алкоголізмом. 

Алкогольні напої. Алкогольними називають напої, що містять значну кількість 

етилового спирту (алкоголю). До них відносять спирт, горілку, лікеро-горілчані 

вироби, виноградні вина, коньяк, плодово-ягідні вина. Всі ці напої одержують 

із різних видів сировини. Вони відрізняються особливостями виробництва і у 

свою чергу підрозділяються на групи, підгрупи, типи і окремі найменування. 

Спирт. Спирт являє собою безбарвну рідину з характерним алкогольним 

запахом і пекучим смаком. Відомо багато видів спирту, але для отримання 
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продуктів, призначених для харчових цілей, використовується тільки етиловий 

спирт. Цей спирт може бути різного ступеню очищення і різної концентрації: 

82% спирт-денатурат, 88% спирт-сирець, 96 і 96,3%-ий спирт-ректифікат. 

Харчове значення має тільки ректифікований етиловий спирт. Основною 

речовиною спирту етилового ректифікованого є етанол. 

Етиловий спирт одержують з сировини, багатої вуглеводами, частіше за все із 

зерна, картоплі, цукрового буряка і меляси в різних співвідношеннях, з 

подальшою перегонкою продуктів бродіння. 

Виробництво ректифікованого етилового спирту складається з наступних 

основних операцій: приготування солоду, отримання солодового затору, 

зброджування затору і отримання браги, перегонки браги, отримання спирту-

сирцю і подальшого його очищення (ректифікації). Залежно від ступеня 

очищення виробляють спирт етиловий ректифікований наступних 

сортів: «Пшенична сльоза» – із вмістом спирту 96,3%, «Люкс» – 96,3%, 

«Екстра» – 96,3%, «Вищого очищення» – 96,0%. 

Спирт етиловий ректифікований «Пшенична сльоза» виробляють із пшениці 

або суміші пшениці, іржі і ячменю, в якій вміст пшениці становить не менше 

60%. 

Спирт етиловий ректифікований «Люкс» і «Екстра» виробляють з різних видів 

зерна і суміші зерна і картоплі. 

Спирт етиловий ректифікований «Вищого очищення» виробляють із 

різноманітної харчової сировини, багатої вуглеводами. 

На вигляд спирт-ректифікат – прозора безбарвна рідина без сторонніх домішок 

з характерним для кожного сорту смаком і запахом. 

З фізико-хімічних показників стандарт нормує вміст спирту; обмежує вміст 

альдегідів, сивушних олій, метилового спирту, вільних кислот. 

Міцність спирту і інших алкогольних напоїв виражають в об'ємних 

відсотках, тобто кількістю мл чистого алкоголю (етилового спирту), що 

міститься в 100 мл напою при 20°С. 

Горілка. Горілка – міцний алкогольний напій, що є сумішшю ректифікованого 

спирту і зм'якшеної води з введенням незначної кількості добавок або без них. 

Виробництво горілки в Росії почалося в кінці XIV століття. З 1992 р. в Україні 

ліквідована державна монополія на виробництво і обіг алкогольних напоїв. 

Виробництвом горілки займаються більше 200 лікеро-горілчаних підприємств і 

виробляють майже 400 найменувань. В 2004г в Україні було вироблено не 

менше 35 млн. дал. горілки і лікеро-горілчаної продукції. Лідери продажів на 

ринку алкоголю – «Неміров», «М’ягков», «Олімп», «Союз-Віктан Лтд», 

«Хортиця». 

Для приготування горілки суміш спирту і води пропускають через активоване 

вугілля і фільтрують. Обробка водно-спиртової суміші активованим вугіллям 
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сприяє зменшенню вмісту в горілці сивушних олій і утворенню нових хімічних 

речовин, що поліпшують її аромат і смак. Застосування води із зниженою 

жорсткістю забезпечує прозорість горілки, тоді як використання води з 

високою жорсткістю може привести до випадіння в осад мінеральних солей. 

Крім того, вода підвищеної жорсткості погіршує смак горілки. Для 

приготування різних горілок використовують різні види ректифікованого 

спирту, а для поліпшення смаку – різні добавки (невелику кількість цукру, 

двовуглекислий і оцтовокислий натрій, лимонну кислоту, мед, ванілін, 

перманганат калію, сироватку і інше). 

Залежно від виду горілки містять спирту від 37,5% до 56%. 

Залежно від смакових і ароматичних властивостей горілки розподіляються 

на горілки і горілки особливі. 

Особливі горілки відрізняються специфічним ароматом і оригінальним смаком, 

які утворюються в наслідок додавання в горілку таких інгредієнтів як ефірні 

олії, ароматні спирти. Горілки особливі виробляють із спирту «Екстра» або 

«Люкс». В деяких видах горілки застосовують ефірну олію коріандру, 

лікувальні властивості якого відомі давно. Так тонкий плодовий аромат надає 

горілці «Шустов № 1» бергамотова олія, а горілці «Шустов № 2» квітковий 

аромат надає ефірна олія коріандру. Одеський ЛГЗ випускає особливу горілку 

«Привіт з Одеси» – з додаванням цукру, ароматного спирту м'яти і апельсину, 

«Аркадія» – з додаванням лимонного настою і натурального меду, 

«Український сувенір» – з додаванням ароматного спирту, лимонної цедри і 

цукрового сиропу. ТМ «Союз» випускає особливу горілку «Водоспад», яка має 

легкий аромат житніх сухарів, «Кримський сувенір» – аромат кримських 

рослин (троянди, фенхелю, ягід ялівцю). Житомирський ЛГЗ випускає 

особливу горілку «Житомирська ароматна», яка містить настій березових 

бруньок, «Житомир» – ароматні спирти хмелю з додаванням женьшеню, 

«Поліський сувенір» – ароматний спирт із житнього солоду і мед. 

Асортимент горілок: «Первак», «Київ соборний», «М’ягков», «Гетьман», 

«Неміров», «Графська», «Штурман», «Медофф», «Союз-Віктан» і т.д. 

Асортимент горілок постійно розширяється і кожний лікеро-горілчаний завод 

розробляє нові види горілок. Наприклад, горілка «Мірна» виробляється 

наступних найменувань: «На молоці», «На сухарях № 1», «Застільна № 2», 

«Добра № 3», «Традиція № 4, 50%», «Зубрівка», «На жовтках», «На молоці з 

медом». 

На вигляд горілка – це прозора безбарвна рідина без сторонніх добавок і осаду. 

Смак горілки повинен бути властивим без сторонніх присмаків, у горілках 

особливих допускається легкий аромат, властивий добавкам. 

Смак і аромат горілки, які є визначальними чинниками якості напою, сьогодні 

не можуть бути оцінений приладами. В лікеро-горілчаному виробництві 
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результати сенсорного аналізу виражаються в умовних одиницях – балах. 

Застосовується 10-балова оцінна система: колір і прозорість – 2, аромат -4, смак 

– 4. Встановлений обмежувальний бал, нижче якого вироби вважаються 

недоброякісними: для горілок – 9,0 балів, для особливих горілок – 9,2. 

З фізико-хімічних показників стандарт нормує вміст спирту; обмежує вміст 

альдегідів, сивушних масел, метилового спирту, вільних кислот. 

Розливають горілки і горілки особливі в скляні або фарфорові пляшки 

місткістю 0,05дм3, 0,1дм3, 0,2дм3, 0,25дм3, 0,33дм3, 0,37дм3, 0,375дм3, 0,4дм3, 

0,45дм3, 0,5дм3, 0,61дм3, 0,7дм3 , 0,75дм3, 1,0дм3 і більше. 

Пляшки пакують в ящики пластмасові та з гофрованого картону або 

термоусадну плівку на картонній підкладці або лотку. Зберігають горілку в 

складських приміщеннях при температурі від -5ºС до +25 ºС і відносної 

вологості повітря не більше 85%. Гарантійний термін зберігання для горілок – 

24 міс., для горілок особливих – 12 міс. з дня розливу. 

Лікеро-горілчані вироби. Лікеро-горілчані вироби є міцними алкогольними 

напоями, які готують змішуванням ректифікованого спирту, зм'якшеної води, 

спиртованих соків і морсів, ароматних спиртів і спиртованих настоїв з 

ароматної рослинної сировини, а також ефірних олій, цукрового сиропу, 

лимонної кислоти, кольору і інших харчових продуктів. При виробництві 

лікеро-горілчаних виробів спочатку готують напівфабрикати, які потім 

купажують (змішують), відстоюють або витримують в дубовій тарі для 

старіння напою, фільтрують і розливають. Іноді процес дозрівання замінюють 

механічною гомогенізацією під тиском. 

Основні напівфабрикати лікеро-горілчаного виробництва: 

Спиртовані соки– натуральні свіжовиділені соки з свіжих плодів і ягід 

консервовані спиртом (25%). 

Спиртовані морсиодержують переважно із сушених плодів і ягід, які після 

подрібнення настоюють протягом двох тижнів у 30-50%-му спирті. 

Спиртовані настої– водно-спиртові витяжки з ароматної сировини: трав, 

листя, бруньок, квітів, насіння, коріння різних рослин, прянощів і ін. 

Ароматні спиртиодержують перегонкою спиртованих настоїв, морсів або 

соків. Від звичайних спиртів вони відрізняються тонким ароматом відповідної 

ароматної сировини. Міцність ароматних спиртів 75-80% об. 

Сиропи– соки, консервовані цукром. 

Колір – барвник, який додають у всі види лікеро-горілчаних виробів, які 

повинні мати коричневий відтінок або колір. Готують колір із цукру шляхом 

його нагрівання при температурі 180-200° С. 

Класифікація лікеро-горілчаних виробів залежно від вмісту спирту і цукру 

подана в таблиці 5. 

Таблиця  – Класифікація лікеро-горілчаних виробів 
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Види лікеро-горілчаних виробів 

Вміст % 

спирту цукру 

Лікери:   

міцні 35-45 25,0-50,0 

десертні 25-30 30,0-50,0 

креми 20-23 49,0-60,0 

емульсії 18-25 15,0-35,0 

Наливки 18-20 25,0-40,0 

Настоянки:   

солодкі 16-25 8,0-30,0 

напівсолодкі 30-40 9,0-10,0 

напівсолодкі слабоградусні 20-28 4,0-10,0 

гіркі 30-60 до 7,0 

гіркі зниженої міцності 25-28 - 

Бальзами 30-45 - 

Аперитиви 15-35 4,0-18,0 

Коктейлі 20-40 0-24,0 

Пунші 15-20 30,0-40,0 

Напої десертні 12-16 14,0-30,0 

Джин * 45 - 

Ром * 45 - 
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Віскі * 40 - 

* Напої, що виробляються за особливими рецептурами і технологічними 

схемах. 

Лікери. Це солодкі міцні спиртні напої в'язкої консистенції. В Західній Європі 

перші лікери з'явилися в Голландії. За старих часів мистецтвом складання 

рецептів ароматичних лікерів в різних країнах займалися монахи і аптекарі, що 

використовували лікувальні трави, листя, квіти, плоди і коріння рослин. Вони 

суворо зберігали таємницю їх рецептур і виробництва. Особливо розвинулося 

виготовлення лікерів у Франції. Зразком старовинних французьких лікерів є 

«Бенедиктин» і «Шартрез». Лікери виготовляють із спиртованих соків, 

спиртованих настоїв, ароматних спиртів, ефірних олій, сиропів, кольору, 

натурального меду, лимонної кислоти і ін. Для поліпшення первинних якостей 

купаж витримують від 6 міс. до 2 років в дубових бочках. Під час витримки 

окремі речовини, головним чином спирти, цукру і кислоти, хімічно взаємодіють 

між собою, утворюючи нові продукти (складні ефіри і ін.), що позитивно 

впливає на смак і, особливо, на аромат напою. 

Міцні лікери виробляють на основі ароматних спиртів: «Алмаз», 

«Апельсиновий», «Бенедиктин», «Бочю», «Крупник», «М'ятний», «Розмарин», 

«Старий Таллінн», «Фантазія», «Шартрез», «Південний».Десертні 

лікери виробляють на основі плодово-ягідних спиртованих соків і морсів: 

«Абрикосовий», «Аличевий», «Ванільний», «Вишневий», «Дружній», 

«Колхіда», «Кавовий», «Кизиловий», «Лимонний», «Львівський», «Нектар», 

«Ленінградський», «Ювілейний», «Мокко», «Молдавська вишня», «Роза», 

«Новорічний», «Обліпиха», «Рожевий», «Шоколадний», «Ранок байкальський», 

«Чорносмородиновий»., 

Креми виробляють на основі спиртованих соків, морсів, яєчних жовтків, цукру 

та ін.: «Абрикосовий», «Вишневий», «Кизиловий», «Малиновий», 

«Горобиновий», «Кристал», «Чорносмородиновий», «Шоколадний», 

«Яблучний», «Лимонний». 

Наливки. Купаж наливок здійснюється на спиртованих соках і морсах, 

використовують колір, настої прянощів і чаю, ванілін, есенції. Лимонна кислота 

і цукровий сироп входять до складу будь-якої наливки, забезпечуючи задану 

рецептурою кількість цукру і кислотність напою. Найвідомішими є наступні 

наливки. 

«Запіканка» – старовинна російська наливка міцністю 20% з вмістом цукру 40 

г/100 мл, для приготування якої використовують спиртований вишневий сік, 

морси сушеної чорниці і чорносливу, цукровий сироп, лимонну кислоту і 

ванілін. Колір наливки темно-вишневий, смак кисло-солодкий, аромат вишні з 
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відтінком чорносливу. Свою назву вона отримала від слова «запікати» (раніше 

купаж в герметичних глиняних судинах витримували – запікали в печах). 

«Спотикач» містить 20% спирту і цукру 39 г/100 мл. Для його приготування 

використовують вишневий, чорносливовий і чорничний морси з додаванням 

цукрового сиропу і лимонної кислоти. Колір наливки темно-вишневий, смак 

кисло-солодкий, запах димного чорносливу. 

Окрім цих наливок, випускають «Солодка ягода», «Айвова», «Білоруська», 

«Вишнева», «Десертна», «Запіканка українська», «Золота осінь», «Кизилова», 

«Полунична», «Курортна», «Малинова», «Травнева», «Травневий десерт», 

«Північна», «Слив'янка», «Слив'янка українська», «Спотикач український», 

«Українська вишнева», «Чорносмородинова». 

Настойки. Це солодкі або гіркі спиртні напої. Залежно від вмісту спирту і 

цукру, а також смакових і ароматичних властивостей, розрізняють настойки 

солодкі, напівсолодкі і гіркі. 

Солодкі настойки готують на спиртованих соках і морсах з додаванням 

лимонної кислоти, коньяку, портвейну, кольору і барвників. Звичайно вони 

носять назви тих плодів і ягід, які були використані для приготування 

відповідних соків і морсів. З солодких більш відомі «Абрикосова», 

«Апельсинова», «Вишнева», «Журавлинна», «Лимонна», «Ніжинська 

горобина», «Горобинова на коньяку» і ін. 

Напівсолодкі настойки виготовляють міцнішими (спирту 30-40%) і менш 

солодкими (цукру 9-10 г/100 мл), ніж солодкі настойки. Випускають 

напівсолодкі настойки (у тому числі слабоградусні*) в неширокому 

асортименті: «Вишнева», «Тайгова», «Горобинова», «Олеся», «Лимон з 

коньяком», «Східна»*, «Дайна ва», «Лісова казка», «Ранет перцевий», 

«Паланга», «Горобина», «Суздальська», «Південна»* і ін. 

Гіркі настойки – найчисленніша група лікеро-горілочних виробів, що 

готуються купажуванням спирту-ректифікату, ароматних спиртів, настоїв 

прянощів, листя і трав, з додаванням лимонної кислоти, кольору і барвників. Як 

поліпшувач застосовується коньяк. Настоянки гіркі мають пряний пекучий 

смак. Асортимент: «Зимова журавлина», «Перцівка», «Калина з перцем», 

«Житня на вишневих бруньках», «Гірська», «Гірський дубняк», «Донське 

стремено», «Житомирська ароматна», «Звіробій», «Золотий ріг», «Київська 

ароматна», «Козача», «Ласите», «Листопад», «Мелихівська», «Переяславська», 

«Петровська», «Славутич», «Смерічка», «Старокиївська», «Чернігівська», 

«Яремча». 

Настоянки гіркі слабоградусн:і «Імбирна», «Польова», «Українська степова», 

«Стрілецька». 

Напої десертні. Це оригінальні кисло-солодкі спиртні напої зниженої міцності. 

Виробляють їх за технологією отримання настойки на основі купажів 
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спиртованих соків, настоїв цитрусових і кориці, а також цукрового сиропу і 

лимонної кислоти. Завдяки великій солодкості, яскравості смаку і аромату, а 

також незначному вмісту спирту його смак при вживанні напоїв майже не 

відчувається. Рекомендуються десертні напої після їжі. До них відносять напої 

«Вишневий», «Жовте листя», «Калина», «Освіжаючий», «Журавлина», 

«Вишня», «Лада», «Літній десерт», «Золотистий», «Журавлина», «Рубіновий», 

«Яблучко», «Гранат» і ін. 

Пунші. Це своєрідні десертні кисло-солодкі спиртні напої, основою купажу 

яких є спиртовані соки, цукровий сироп і лимонна кислота, а також настої 

прянощів і цитрусових, коньяк і інші інгредієнти. Перед вживанням пунш 

наполовину розбавляють гарячим чаєм, кип'ятком або газованою водою, при 

цьому краще виявляються смакові і ароматичні властивості цих напоїв. 

Асортимент налічує декілька десятків найменувань: «Аличевий», «Винний», 

«Вишневий», «Малиновий», «Яблучний», «Загадка», «Айвовий», «Аличевий», 

«Апельсиновий», «Коньячний», «Кубань», «Поліська», «Майга», «Сливовий», 

«Чорносмородиновий» і ін. 

Аперитиви. Це напої міцністю 15-35%, що збуджують апетит і вживаються 

перед їжею невеликими дозами. До складу аперитивів входять екстрактивні 

речовини ефірноолійних і лікарських рослин. На відміну від гірких настоянок 

купаж аперитивів формується з великою кількістю цукру і різноманітних 

екстрактивних речовин плодів і ягід, лікарських і ароматичних рослин, таких, 

як березові бруньки, квіти бузини, коріння і кореневища солодки і дубровки. В 

даний час випускають аперитиви: «Невській», «Новина», «Сюрприз», «Трійка», 

«Південний», «Агнес», «Габріель», «Кларет», «Нектар», «Медея», «Морський», 

«Степовий», «Сюрприз», «Круча», «Цитрусова», «Оригінальна». 

Коктейлі. Їх одержують шляхом змішування різних видів алкогольних напоїв і 

тому вони мають своєрідні смак і аромат. Свою назву вони отримали від 

англійського слова «кок-тайл», що в буквальному перекладі означає «півнячий 

хвіст». Мабуть, цією назвою хотіли підкреслити, що різноманітність і 

яскравість смакових відтінків коктейлів багата, як півнячі хвости багаті 

відтінками кольорів. Коктейлі прийнято пити охолодженими через вузьку 

трубочку або соломину. Асортимент коктейлів: «Вільнюський», «Диско», 

«Кавовий аромат», «Осінній», «Горобиновий» і ін. 

Бальзами. Вони відрізняються багатокомпонентним складом пряної 

ефірноолійної сировини. При виробництві кожного бальзаму використовуються 

до 40 різних видів сировини. Бальзами звичайно вживають для надавання 

аромату і пікантного смаку чаю або кавы, а також для приготування 

лікувальних напоїв при запаленні верхніх дихальних шляхів. Асортимент: 

«Ризький чорний», «Квітка папороті», «Вігор», «Златогор», «Богдан», «Дев'ять 

сил», «Сім небес», «Кобзар», «Перша столиця», «Відродження» і ін. 
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Ром. Міцний алкогольний напій, який виробляють із спирту, отриманого з 

продуктів переробки цукрової тростини і підданого багаторічній витримці. 

Витримують спирт в нових дубових бочках в затемнених приміщеннях при 

температурі 18-22°С не менше 5 років. В процесі витримки протікають реакції, 

в результаті яких утворюються складні ефіри, що визначають ароматичні 

властивості ромового спирту. Перед випуском в продаж ромовий спирт 

доводять до кондиції дистильованою водою і, якщо необхідно, підфарбовують 

кольором і фільтрують. 

Віскі. Міцний алкогольний напій, який виробляють з хлібного спирту шляхом 

довголітньої витримки його в дубових бочках, обвуглених зсередини. 

Витримують спирт при температурі 20-22°С не менше 4 років. Перед розливом 

спирт доводять до кондиції дистильованою водою, кольором і фільтрують. 

Колір напою світло-коричневий. Віскі відрізняються від горілки більш пекучим 

смаком і характерним ароматом зерна. Розрізняють віскі житні, кукурудзяні і 

змішані. Віскі рекомендується вживати в розбавленому вигляді з газованою 

содовою водою. 

Джин – це гірка настоянка, приготована з морсу на ягодах ялівцю. 

Вимоги до якості лікеро-горілчаних виробів. Лікеро-горілчані вироби 

повинні мати відповідні кожному найменуванню колір, аромат і смак, а за 

фізико-хімічними показниками відповідати встановленим нормам (за міцністю, 

масовій концентрації загального екстракту, цукру і кислот в перерахунку на 

лимонну). Шляхом зовнішнього огляду пляшок встановлюють стан 

закупорювання, звертаючи увагу на їх герметичність, стан відтиснення на 

ковпачку і відсутність слідів пошкодження металевого ковпачка. 

При оцінці якості лікеро-горілчаних виробів особливу увагу звертають на 

характерність і яскравість кольору (забарвлення), смаку і аромату, властивого 

даному найменуванню лікеро-горілчаного виробу. Лікеро-горілчані вироби 

повинні бути прозорими, без сторонніх запахів і присмаків. 

Органолептичну оцінку лікеро-горілчаних виробів здійснюють за 10-баловою 

системою, відповідно до якої вищий бал за смаком – 4, за запахом -4, за 

кольором – 2. Мінімальна кількість балів становить: для бальзамів, лікерів, 

кремів, наливок, пуншів, настоянок солодких, напівсолодких і гірких, 

десертних напоїв і аперитивів – 9,2, для настоянок гірких слабоградусних – 8 ,8. 

Дефекти лікеро-горілчаних виробів: 

- невідповідність вимогам стандартів за фізико-хімічними показниками: вмісту 

спирту, цукру, кислоти; 

- помутніння через випадання солей кальцію і магнію при недостатньому 

зм'якшуванні води; 

- кільце (слід на верхній внутрішній частині пляшки, розташований по рівню її 

заповнення горілкою або лікеро-горілчаним напоєм), що утворюється при 



92 
 

використовуванні у складі напівфабрикатів і купажу недостатньо зм'якшеної 

води; 

- колоїдні помутніння, що виникають внаслідок недостатньої попередньої 

стабілізації напівфабрикатів дією низьких температур і іншими прийомами; 

- зміна забарвлення при зберіганні забарвлених лікеро-горілчаних виробів; 

дефекти зовнішнього вигляду: забруднення пляшок, порушення правил їх 

закупорювання, етикетування. 

Пакування,маркування і зберігання лікеро-горілчаних виробів. Лікеро-

горілчані вироби розливають переважно в пляшки місткістю 0,25; 0,5; 0,75 л. 

Стандартом передбачені також пляшки іншої місткості, деякі види керамічного 

і фарфорового посуду. Для закупорювання використовують пробки пробкові, 

поліетиленові, пластмасові і алюмінієві ковпачки з внутрішньою прокладкою. 

На пляшку з напоєм наклеюють етикетку, що містить наступну інформацію: 

назва підприємства, назва виробу, міцність в % об., вміст цукру в %, місткість 

пляшки в л, номер стандарту на продукцію, штрихкод, дата виробництва, код 

підприємства і номер ліцензії на виробництво, на зворотному боці етикетки 

дата розливу і номер бригади. Закупорені пляшки укладають в багатооборотні 

дощаті, полімерні ящики, або ящики з гофрованого картону. Всередину 

кожного ящика з гофрованого картону вкладають пакувальний лист з 

позначенням назви виробів, кількості пляшок і їх місткості, дати пакування і 

прізвища або номера пакувальника. Зберігати лікеро-горілчані вироби слід в 

приміщеннях з температурою від 10 до 20°С і відносною вологістю повітря не 

вище 85 %. Забарвлені вироби небажано тримати під прямим сонячним 

промінням. В цих умовах терміни зберігання складають: лікерів міцних і кремів 

– 8 міс., лікерів десертних, наливок і пуншів - 6 міс., настоянок гірких, гірких 

слабоградусних і бальзамів – 6 міс., настоянок солодких, напівсолодких, 

напівсолодких слабоградусних, коктейлів і аперитивів - 3 міс., напоїв десертних 

– 2 міс. 

Питання для контролю знань: 

1. Як впливає алкоголь на організм людини? 

2. Охарактеризуйте виробництво етилового спирту і вимоги до якості 

спирту. 

3. Чому для приготування горілки і лікеро-горілчаних виробів береться вода 

з низькою жорсткістю? 

4. Чим відрізняються один від одного різні найменування горілок? 

5. Які ознаки встановлені в основу класифікації і формування асортименту 

лікеро-горілчаних виробів? 

6. Яка різниця між гіркою і солодкою настоянкою? 

7. Чим відрізняються наливки від солодких настоянок? 

8. В чому особливість отримання лікерів? 
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9. Охарактеризуйте особливості виробництва рому, віскі, джину. 

10. Як визначають якість, пакують, маркірують і зберігають лікеро-горілчані 

вироби? 

Тести 

1.Яка доза етанолу може 

привести до смерті людини? 

1. 7,0г на кг ваги людини 

2. 7,8г на кг ваги людини 

3. 9,0г на кг ваги людини 

4. 9,6г на кг ваги людини 

2.Якою міцністю виробляють 

етиловий спирт вищого 

очищення? 

1. 96% об 

2. 96,3%об 

3. 99,9%об 

4. 40% об 

3.Який спирт виробляють 

тільки із зернової сировини? 

1. Вищого очищення 

2. Екстра 

3. Люкс 

4. Пшенична сльоза 

4.Як підрозділяються лікери 

залежно від вмісту спирту і 

цукру? 

1. Солодкі, напівсолодкі, гірки 

2. Напівсолодкі, гіркі, міцні 

3. Міцні, десертні, креми 

4. Солодкі, креми, міцні 

5.Що використовують як 

сировину для виробництва 

джину? 

1. Цукровий очерет 

2. Ялівець 

3. Жито 

4. До 40 видів ефірноолійної сировини 

6.Чому дорівнює обмежуваль-

ний бал, нижче за який горілка 

вважається недоброякісною? 

1. 9 

2. 8,8 

3. 10 

4. 67 

7.Вкажіть гарантійний термін 

зберігання горілки особливої? 

1. 24 місяці 

2. 12 місяців 

3. 8 місяців 

4. Не є встановленим 

 

  Вина виноградні 
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Загальні відомості. Виноградні вина є алкогольними напоями, що отримані 

шляхом повного або часткового зброджування виноградного соку з мезгою або 

без неї і містять від 8 до 20% спирту. 

На відміну від горілчаних виробів разом із спиртом виноградні вина майже 

повністю зберігають речовини, що є у винограді. Найбільшу цінність в цих 

винах мають глюкоза і фруктоза, органічні кислоти (винна, яблучна, молочна, 

лимонна, янтарна і ін.), мінеральні, дубильні, пектинові і барвні речовини. В 

невеликих кількостях у винах є вітаміни В1, В2, В3, В12, РР, β-каротин, а також 

ферменти і антибіотичні сполуки. Слід зазначити, що дубильні і барвні 

речовини володіють Р-вітамінною активністю. Вітамін С у виноградних винах 

практично не міститься, оскільки він піддається руйнуванню при виготовленні 

вина. Серед речовин, які утворюють букет вина, знаходяться приємно пахучі 

компоненти: ефірні олії, складні ефіри, альдегіди, ацеталі. 

Сировинна база виноробної промисловості України розташована в Автономній 

Республіці Крим і областях – Одеській, Херсонській, Миколаївській, 

Запорізькій і Закарпатській. Тут розташовані виноградарські господарства, 

заводи по переробці винограду і виробництва виноматеріалів, розливу тихих і 

ігристих вин, а також коньяків. В областях, де немає промислових насаджень 

виноградників (Київська, Харківська, Донецька, Дніпропетровська, Львівська і 

ін.), розташовані підприємства повторного виноробства, які працюють на 

виноматеріалах, що поступають з виноградарських регіонів. Питаннями 

виноградарства і виноробства в Україні займається Комітет виноградарських 

регіонів. Питаннями виноградарства і виноробства в Україні займається 

Комітет садівництва і виноградарства і виноробної промисловості 

(Укрсадвинпром), який є структурним підрозділом Міністерства 

агропромислового комплексу України. До складу Укрсадвинпрому входять 22 

заводи первинного виноробства, 96 виноградно-виноробних господарств, 23 

винзаводи, 9 цехів розливу вин в пляшки. Асортимент виноробної продукції 

України складається з більше 180 найменувань виноградних вин, 33 – коньяків і 

34 – марок ігристих вин, велика частина з яких виготовляється за 

оригінальними технологіями, розробленими місцевими фахівцями. 

Ігристі вина випускаються п'ятьма заводами (Артемовськ, Новий Світ, Київ, 

Харків, Одеса) і трьома цехами (агрофірма «Золота Балка», Севастопольський 

винзавод і «Київський винзавод фірми «Укрвино). На Артемівському заводі 

шампанських вин і в Новому Світі ігристе вино виробляється за класичною 

французькою технологією з трьохрічною витримкою в пляшках. Виробничі 

потужності підприємств об'єднання «Укрсадвинпром» з переробки винограду 

складають 825 тис. т, випуску шампанського і ігристих вин – 81 млн. пляшок, 

коньяку – понад 1,3 млн. дал. Відповідно до Державної програми відновлення 

садівництва, виноградарства, плодорозсадництва і виноробної промисловості 
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України в 2005 р. в порівнянні з 1993 р. намічається збільшити площі 

виноградників на 27 %, валовий збір винограду – в 1,7 рази. Програмою 

передбачається поліпшення сортового складу насаджень, головним чином за 

рахунок таких цінних сортів, як Піно, Шардоне, Рислінг рейнський, Мускат, 

Каберне-Совіньйон, Сапераві і ін. Переробка винограду збільшиться на 100 тис. 

т, виробництво вина досягне 10,5 млн. дал. і складатиме 77% в порівнянні з 

1993 р. Ураховуючи підвищений попит в Україні і за рубежем на українські 

ігристі вина, обсяги їх виробництва намічається довести до 80,0 млн. пляшок. 

Покращає асортимент українських коньяків (бренді), підвищиться питома вага 

марочних вин. 

В даний час розпочато виробництво так званих безалкогольних вин. Ці напої 

одержують з натуральних виноматеріалів. Завдяки особливій технології 

приготування напоїв в них немає алкоголю, але зберігаються всі цінні 

речовини, що є у винограді. З безалкогольних вин відомі «Гвініса», «Армазі», 

«Циськарі», «Дитяче шампанське». 

Виробництво виноградних вин. Сировиною для виробництва вин є виноград 

спеціальних винних сортів і в меншій мірі – звичайних столових сортів. 

Виноград винних сортів має необхідну цукристість, аромат і інші властивості, 

що надають вину необхідні якості. Виробництво вин різних груп, типів і видів 

має свої особливості. Проте загальними операціями для виробництва всіх вин є 

наступні: дроблення винограду і отримання сусла; бродіння сусла за 

допомогою культурних рас дріжджів при температурі 18-20°С протягом 8-10 

днів; злив з осаду; обробка молодого вина і його витримка. Час витримки 

прийнято підрозділяти на три періоди – дозрівання, старіння і відмирання. 

Смакові і ароматичні властивості вина, отримані в результаті дозрівання, 

називають букетом. Під час старіння на дні і стінах пляшок може з'явитися 

щільний осад – сорочка, яка не погіршує якості вина, але свідчить про 

тривалість його витримки. Період, коли поліпшення якості вина при старінні 

припиняється і починається його погіршення, називається стадією відмирання. 

Дозрівання і старіння вина протікають від 3 місяців до декількох десятиріч. 

Виновиробничі господарства нашої країни мають колекції вин, вік яких досягає 

50 років і більше. 

Класифікація і асортимент виноградних вин. Залежно від технології 

приготування і складу виноградні вина розподіляють на столові, кріплені, 

ароматизовані, ігристі і шипучі. Кожну з цих груп у свою чергу ділять на типи 

і види (таблиця ). 

Залежно від терміну витримки і якості виноградні вина розподіляють 

на ординарні, марочні, колекційні. 

Ординарнівина витримці не піддають і випускаються в продаж на першому році 

виробництва, але не раніше ніж через 3 місяці після їх виготовлення. 
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Марочними вважаються високоякісні вина, отримані з певних сортів винограду, 

характерних і постійних для даного виновиробничого району. Термін витримки 

марочних вин не менше півтора роки, вважаючи з 1 січня наступного за 

урожаєм року, за винятком вин кахетинського типу, для яких термін витримки 

складає не менше року. 

Колекційними називають марочні вина найвищої якості, які після закінчення 

витримки в стаціонарних ємностях додатково витримують в пляшках не менше 

3 років. 

Залежно від сорту винограду, з якого виробляють вино, виноградні вина 

розподіляють на сортові (вироблені з одного сорту винограду) 

і купажні (вироблені з декількох сортів). 

За кольором вина ділять на білі, рожеві і червоні. 

За ступенем насиченості вуглекислотою виноградні 

вина бувають тихі і ігристі. 

Столові вина. Ці вина одержують повним або неповним зброджуванням 

виноградного соку без додавання спирту, вони містять 8-16% спирту. 

За вмістом цукру такі вина ділять на (в г/100 мл): сухі – до 0,3, напівсухі – 0,5-

2,5 і напівсолодкі – 3-8. 

За кольором столові вина ділять на білі, рожеві і червоні. 

Особливістю приготування червоних вин є те, що їх одержують із забарвлених 

сортів винограду і бродіння соку, як правило, проводять з мезгою, в якій 

зосереджені барвні речовини. Оскільки разом з барвними речовинами з мезги в 

сусло переходять і дубильні речовини, червоні вина, на відміну від білих, 

характеризуються терпким смаком. 

Різновидом столових вин є вина, виготовлені за кахетинським 

способом. Бродіння соку при виробництві ведеться з мезгою і гребенями, з яких 

в сусло потрапляє велика кількість дубильних і інших речовин, що надають 

вину велику терпкість. Залежно від кольору винограду, що використовується, 

кахетинські вина можуть бути білими і червоними. 

Столові вина, в порівнянні з іншими, мають найтонші смак і аромат, оскільки 

відносно невеликий вміст цукру і спирту не пригнічує всіх відтінків смаку і 

запаху. Проте невисокий вміст спирту зумовлює відносно слабку збереженість 

цих вин, особливо напівсолодких. Зважаючи на це, процес 

Таблиця  – Класифікація виноградних вин 

Група і тип вина 

Об'ємна частка 

етилового 

спирту, % 

Масова 

концентрація 

цукру, 

г/100 см3 
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Столові: 

Сухі (білі, рожеві, червоні) 9-14 Не більше 0,3 

Напівсухі (білі, рожеві, червоні) 9-14 0,5-2,5 

Напівсолодкі (білі, рожеві, червоні) 9-12 3-8 

Спеціального типу столові:   

кахетинське (біле і червоне) 10,5-13 Не більше 0,3 

ечміадзінське (біле) 14-16 Не більше 0,3 

Кріплені: 

Міцні (білі, рожеві, червоні) 17-20 3-10 

Спеціального типу міцні:   

портвейн (білий, рожевий, червоний) 17-20 3-12 

Продовження таблиці 6 

мадера 18-20 3-12 

марсала 18-20 1,5-7 

херес 18-20 0,2-9 

Десертні:   

напівсолодкі (білі, рожеві, червоні) 14-16 5-12 

солодкі (білі, рожеві, червоні) 15-17 14-20 

спеціального типу солодкі:   

кагор 16 16-20 

мускат (білий, рожевий) 16 16-20 
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токай 16 16-20 

лікерні (білі, рожеві, червоні) 12-16 21-35 

спеціального типу лікерні:   

мускат (білий, рожевий) 12-16 21-30 

токай 12-16 21-30 

малага 15-17 21-30 

Ароматизовані: 

Міцні (білі, рожеві, червоні) 16-18 6-10 

Десертні (білі, рожеві, червоні) 16 16 

Шипучі: 9-13 3-5 

Ігристі:   

Шампанські:   

брют 10,5-12,5 Не більше 1,5 

сухе 10,5-12,5 2-2,5 

напівсухе 10,5-12,5 4-4,5 

напівсолодке 10,5-12,5 6-6,5 

солодке 10,5-12,5 8-8,5 

спеціального типу 10,5-12,5 2-6,6 

Цимлянське:   

напівсолодке 10-13 8,0-8,5 

солодке 10-13 10-10,5 
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Ігристі мускати 11,5 9-12 

приготування, розлив і зберігання столових вин вимагають особливих умов 

(більш низьких температур, застосування консервуючих речовин). 

Найвідомішими із столових вин є: сухі марочні – «Аліготе», «Каберне», 

«Рислінг», «Гурджаані», «Ркацителі», «Цинандалі», «Киндзмараулі», 

«Мукузані», «Теліані», «Сильванер», «Совіньон», «Фетяська», «Шардоне» і ін.; 

сухі ординарні – «Аліготе», «Каберне», «Мускат», «Рислінг», «Ркацителі», 

«Сапераві», «Совіньон», «Фетяська», «Ереті» і ін.; напівсухі – «Монастирська 

зірка», «Сильванер напівсухе», «Напівсухе біле», «Напівсухе рожеве» і ін.; 

напівсолодкі – «Совіньон», «Чорні перли», «Шепіт ченця», «Ведмежа кров», 

«Кадарка», «Мускат», «Напівсолодке біле», «Напівсолодке рожеве» і ін. 

Кріплені вина. Ці вина виготовляють з винограду з високим вмістом цукру (24-

40%). Якщо цукристість винограду недостатня, то дозволяється вводити в сусло 

уварений виноградний сік (але не цукор). 

Особливістю приготування вин цієї групи є те, що в процесі бродіння, коли 

залишається потрібна кількість цукру, в сусло вводять ректифікований спирт 

(відповідно до міцності вина) і тим самим переривають бродіння. 

За вмістом спирту кріплені вина розподіляють на міцні (17-20%) і десертні (14-

17%). 

Міцні вина залежно від типу містять цукру від 3,0 до 14 г/100 мл. До них 

відносять такі типи вин, як портвейн, херес, мадера, марсала, а також червоне, 

рожеве і біле міцне вино. Портвейн виготовляють білим, рожевим і червоним. 

Марсала, херес, мадера мають колір від золотистого до янтарного. 

При виготовленні вин окремих типів використовують виноград певних сортів і 

застосовують особливі технологічні прийоми, завдяки чому вина отримують 

властиві тільки їм смак і аромат. Так, при виготовленні мадери виноматеріал 

витримують тривалий час на сонці або в спеціальних приміщеннях при 

температурі 55-70°С протягом 35-40 днів, при цьому вино отримує смак і 

аромат мадерізації. При приготуванні хересу зброджування проводять 

спеціальною культурою дріжджів, вино витримують під дріжджовою плівкою, 

внаслідок чого воно отримує особливі хересні смак і 

аромат. портвейн характеризується високою екстрактивністю і наявністю 

фруктового букета завдяки тривалій витримці сусла та мезги і тепловій обробці 

готового вина. 

Найвідомішими з кріплених вин є: міцні марочні – «Мадера Кримська», 

«Марсала», «Портвейн червоний», «Гроно Закарпаття», «Масандра», 

«Портвейн білий Су рож», «Херес Дагестанський» і ін.; міцні ординарні – 

«Рубін Закарпаття», «Мадера», «Портвейн білий», «Агдам», «Херес міцний», 

«Міцне біле», «Міцне рожеве», «Приморське», «Слов'янське» і ін. 
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Десертні вина містять від 5,0 до 35,0 г/100 мл цукру. Найпоширенішими 

типами десертних вин є кагор, токай, мускат, малага. 

З кріплених десертних вин найбільш відомі: марочні – «Кагор Український», 

«Габріела», «Золоте поле», «Кагор Південно бережний», «Мускат білий», 

«Червоний камінь», «Чорні очі», «Токай Південно бережний» і ін.; ординарні – 

«Ізабелла», «Сонце в келиху», «Золотий берег», «Мускат білий», «Ркацителі», 

«Джаус», «Кагор», «Сапераві» і ін. 

Ароматизовані вина. Особливість приготування цих вин полягає в тому, що 

основу – столове сухе вино або вино типу портвейну – купажують із спиртом, 

сиропом, кольором і спиртним настоєм ванілі, гвоздики, кардамону, кориці, 

мускатного горіха, хінної кірки і ін. Але основним, переважаючим 

компонентом в настої є полин (по-німецьки «вермут»). 

Завдяки наявності великої кількості ароматичних і інших специфічних речовин, 

що містяться в рослинній сировині, ароматизовані вина викликають сильні 

роздратування органів нюху, смаку і рясне виділення травних соків. Тому ці 

вина рекомендується використовувати із охолодженою газованою водою, 

невеликими дозами перед їжею для збудження апетиту. 

За вмістом спирту і цукру ароматизовані вина розподіляють на міцні (спирту – 

18 %, цукру – 6-10 г/ 100 мл), десертні (спирту – 16 %, цукру – 16 г/100 

мл), сухі (цукру – 4 г/100 мл). 

З міцних ароматизованих вин широко відомий «Вермут» (білий, рожевий і 

червоний) і «Аромат степу» (біле, рожеве і червоне), з десертних – «Букет 

Молдавії», «Гірська квітка», «Мартіні», «Салюте», «Чінзано», «Олімп», 

«Вишня», «Шоколад з коньяком». 

Шипучі вина. Особливість приготування цих вин полягає в наступному: в 

столове ординарне вино додається експедиційний лікер – суміш вина, коньяку, 

цукру і лимонної кислоти. Потім вино штучно насичують вуглекислотою під 

тиском шляхом сатурації з балонів і розливають в пляшки. Смак шипучих вин 

різкий – «колючий». Міцність складає 9-12 % спирту, вміст цукру – 3-6 г/100 

мл. Асортимент: «Гранатовий браслет», «Золото скіфів», «Перлина» 

«Бахчисарайській фонтан», «Бендерське шипуче», «Мускат шипучий», 

«Шипуче біле», «Шипуче рожеве», «Кримське іскристе», «Південне іскристе», 

«Відлуння Карпат» і ін. 

Ігристі вина. Вино називають ігристим, оскільки на відміну від інших вин воно 

містить зв'язану вуглекислоту, що утворюється внаслідок повторного бродіння 

виноматеріалів. При виливанні в келих вуглекислий газ у вигляді пухирців 

поволі виділяється з вина, створюючи його «гру». 

Різновидом ігристих вин є шампанське вино. Шампанське вино отримало свою 

назву від французької провінції Шампань, де воно вперше було виготовлене в 

середині XVII ст. За досвідом Франції шампанське почали готувати в Росії в 
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1799 р. в Криму (в Судаку), а потім в Ай-Даніле і Алушті. Наше шампанське 

зараз не поступається французькому. 

Виробництво шампанського вина складається з двох етапів: приготування 

шампанських виноматеріалів і їх шампанізації. 

Шампанські виноматеріалі – це молоді столові вина, отримані з високоякісних 

технічних сортів винограду (Каберне, Рислінг, Сильванер, Совіньон, Шардоне і 

ін.). 

Шампанізація здійснюється резервуарним або пляшковим способом. І в тому, і 

в іншому випадку виноматеріали, до яких додають цукор і дріжджі, розливають 

в герметичний посуд або резервуари місткістю 5-10 м3 і піддають повторному 

бродінню, тобто шампанізації. Під впливом вуглекислоти, що нагромаджується, 

створюється високий тиск, протікають складні біохімічні і фізико-хімічні 

процеси, внаслідок яких вино отримує своєрідні смак і аромат. 

Після закінчення шампанізації вино відділяють від осаду і доводять його до 

необхідних кондицій шляхом додавання експедиційного лікеру. Пляшки з 

шампанським закривають поліетиленовими або спеціальними корковими 

пробками, що виключають витік вина і вуглекислого газу, накладають дротяну 

вуздечку і направляють на обробку. Обробляють пляшки фольгою, наклеюють 

етикетки і кольєретки. Шампанізація пляшковим способом триває близько 3 

років, резервуарним – близько 3 тижнів, а за якістю одержуване шампанське не 

поступається кращим зразкам продукції, що виробляється пляшковим 

способом. 

Розрізняють шампанське звичайне і колекційне. Колекційне шампанське 

виходить шляхом повторного бродіння в пляшках і витримки в них не менше 3 

років. 

Залежно від вмісту цукру (в г/100 мл) шампанське розподіляють 

на: брют (до1), сухе (3-3,5), напівсухе (5,0-5,5), напівсолодке (8,0—

8,5), солодке (10,0-10,5). Вміст спирту у всіх видах шампанського 10,5-12,5%. 

Асортимент: «Артемівське», «Крим», «Кримсект», «Радянське шампанське». 

Цимлянське ігристе вино готують таким же способом, як і шампанське, – 

резервуарним, але для його виробництва використовують сорти винограду 

Краснотоп, Цимлянській чорний і Плечистік, які вирощують в Донському 

виновиробничому районі, із вмістом цукру не менше 22%. До цимлянських 

відносять «Краснодарське ігристе» (9,5-11,5 % спирту і 7 % цукру), 

«Цимлянське ігристе напівсолодке» і «Севастопольське ігристе» (11-13 % 

спирту і 6-8 % цукру), «Цимлянське ігристе солодке» (11,5-13,5 % спирту і 10% 

цукру). 

Мускатні ігристі винамають своєрідний аромат і смак, властивий винограду 

мускатних сортів. Асортимент: «Гетьманське», «Крим Мускатне», «Старий 
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Харків», «Ювілейне», «Мускатне ігристе», «Мускат ігристий Донський» (10,5-

12% спирт і 5-8 % цукру). 

Вимоги до якості виноградних вин. Основними органолептичними 

показниками виноградних вин є прозорість, колір, смак і букет, а фізико-

хімічними – вміст спирту, цукру і титрована кислотність. 

Вина повинні бути прозорими. Допускається невелика мутнуватість, а в 

колекційних винах – осад у вигляді щільних пластівців, що з'являються при 

струшуванні пляшок і осідаючих через деякий час на дно, а також «сорочка» — 

відкладення барвних речовин і винного каменя на стінах пляшки. 

Колір повинен відповідати типу і виду вина. Для червоних вин він не повинен 

бути дуже світлим або темним. Необхідно ураховувати, що вина більш тривалої 

витримки дещо темніють, при цьому червоні набувають червонувато-цегляного 

забарвлення, а білі стають жовтими. 

Смак виноградних вин залежно від їх типу і виду може бути гармонійним, 

недостатньо гармонійним, негармонійним, терпким, приємно терпким. У 

ігристих вин, крім того, повинне бути тривале виділення пухирців 

вуглекислоти. 

Аромат, або букет, може бути тонким, гармонійним, дещо грубим або різким, 

гострим, пряним, а в деяких випадках – плодовим, ягідним, медовим і ін. 

За прийнятою 10-ти баловою шкалою гранична кількість балів розподілена між 

вищезазначеними показниками, така: прозорість – 0,5; колір – 0,5; смак – 5; 

букет – 3; типовість – 1 бал. 

За результатами дегустаційної оцінки в реалізацію допускаються вина, що 

набрали не менше 7, шипучі – не менше 7,5 і марочні – 8 балів. 

Вміст спирту, цукру і титрована кислотність, вміст летких речовин повинні 

знаходитися в межах, встановлених для певного типу і виду вина. 

Хвороби, дефекти і недоліки виноградних вин. Всі зміни, які погіршують 

якість вина, ділять на три групи: хвороби, дефекти і недоліки. При виготовленні 

і зберіганні виноградних вин може погіршуватися їх якість унаслідок хвороб і 

появи дефектів. 

Хвороби вин мають мікробіологічне походження і виражені глибокими змінами 

складу вин. Вони легко передаються від хворих вин до здорових, тому 

основною мірою попередження є дотримання вимог санітарії. До 

хвороб відносяться цвіль вина, оцтове скисання, молочнокисле, пропіонове 

бродіння, ожиріння, мишачий присмак, сірководневий запах. 

Цвіль вина викликається плівчастими дріжджами, які утворюють на поверхні 

вина суху плівку. В результаті окислювальних процесів ослабляється 

спиртуозність, вино каламутніє, набуває неприємного запаху. 
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Оцтове скисання зумовлено оцтовокислими бактеріями, які окислюють спирт 

до оцтової кислоти. Вино набуває неприємного запаху і смаку. Хворобі 

піддаються вина з масовою часткою спирту до 15 %. 

Молочнокисле бродіння викликається молочнокислими бактеріями. Вино 

каламутніє, набуває запах квашеної капусти. Частіше за все, до хвороби схильні 

солодкі вина. 

Бродіння пропіонове відбувається під дією пропіоновокислих бактерій. До 

цього виду бродіння схильні напівсолодкі вина. 

Ожиріння. Збудниками ожиріння вина є бактерії і цвіль. Ознака ожиріння – 

втрата вином рухливості, воно ллється, як олія, тягучим струменем. Надалі 

вино перетворюється на тягучу масу, що звичайно виділяє вуглекислий газ. 

Пастеризація вина попереджає ожиріння. 

Згіркненняпревалює в червоних винах. При цьому вино, залишаючись 

прозорим, набуває спочатку неприємного, а потім гіркого смаку. Пастеризація 

попереджає цей процес. 

Мишачий присмак відчувається після проковтування напою і вдихання повітря. 

У міру розвитку цієї хвороби вино каламутніє, з'являється осад і неприємні 

присмак і запах. 

До дефектів відносяться зміни вин в результаті хімічних і біохімічних процесів 

без участі мікроорганізмів. Ці зміни викликають появу в них сторонніх запаху і 

смаку. Дефекти вин – чорний, мідний кас і ін. 

Чорний кас з'являється при збагаченні вин залізом. Вина набувають брудно-

чорного кольору. На поверхні часто утворюються плівки. 

Мідний кас виникає за відсутності кисню повітря у винах, що містять більше 5 

мг/л міді. У винах утворюється осад коричнево-червоного кольору. 

До недоліків вин відносяться різні відхилення від норм готової продукції. Вино 

може мати недостатню екстрактивність, слабку спиртуозність, присмаки 

вивітреного. Ці недоліки є результатом порушення технології виробництва, 

використовування сировини низької якості або порушення умов зберігання і 

транспортування. Недоліки вин, як правило, легко усунути в процесі 

повторного виноробства звичайними технологічними прийомами. 

Коньяк. Коньяк – міцний алкогольний напій, що характеризується багатим 

букетом. 

Батьківщиною коньяку є Франція, де в околицях міста Коньяк в 1620 р. був 

вперше приготований цей напій. 

Українській ринок коньяку перевищує 2 млн. дал. на рік. Основними 

виробниками коньяку в Україні є ЗАТ «Одеський коньячний завод», АПФ 

«Таврія», Ужгородський коньячний завод, АПГ «Закарпатський сад», ЗАТ 

«Коктебель». 
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Одержують коньяк шляхом змішування коньячного спирту, зм'якшеної води, 

цукрового сиропу і кольору. Коньячний спирт відгонять з молодих столових 

вин і витримують в дубових бочках. Останніми роками для скорочення втрат і 

зниження собівартості рекомендується витримувати коньячні спирти в 

емальованих резервуарах із зануреною в спирт дубовою клепкою. В процесі 

витягу з дубової клепки в спирт переходять деякі речовини (ароматичні, барвні, 

дубильні і ін.), відбувається часткове окислення спирту і утворення нових 

складних речовин (ефірів), внаслідок чого все більш інтенсивним стає колір 

спирту, розвиваються приємний смак і аромат. Чим довше витримують 

коньячний спирт в бочках, тим вище його якість і тим вище якість коньяку, що 

готується. 

Коньячний спирт має міцність 60-70%. Для зниження міцності його 

розбавляють дистильованою або зм'якшеною водою, а для поліпшення смаку і 

кольору додають невелику кількість цукрового сиропу і колір. Готовий коньяк 

для асиміляції спирту і інших компонентів витримують в емальованих 

цистернах від 3 (ординарні коньяки) до 6 місяців (марочні коньяки), потім 

фільтрують і розливають в пляшки. 

Залежно від віку коньячних спиртів і їх якості коньяки ділять 

на ординарні і марочні. 

Ординарні коньяки готують з коньячних спиртів, витриманих від 3 до 5 років. 

До них відносять коньяки, позначені трьома, чотирма або п'ятьма зірочками, 

причому кількість зірочок відповідає кількості років витримки коньячного 

спирту. Іноді їм привласнюють назви: «Каховський» (трирічний), «Коктебель» 

(чотирьохрічний), «Кара-Даг» ( п'ятирічний). 

Марочні коньяки готують з коньячних спиртів з терміном витримки понад 6 

років і розподіляють на такі види: коньяк витриманий «КВ» – з коньячних 

спиртів, витриманих від 6 до 7 років; коньяк витриманий вищої якості «КВВК» 

– з коньячних спиртів віком 8—10 років; коньяк старий «КС» і коньяк дуже 

старий «ОС» – з коньячних спиртів, витриманих більше 10 років. Марочним 

коньякам привласнюють певні найменування, наприклад «Великий приз», 

«Коктебель», «Кара-Даг», «Клинків Одеса», «Ювілейний», «Борисфен», 

«Георгіївський кавалер», «Каховка», «Оріана», «Жан-Жак», «Королівський 

замок», і ін. 

Марочні коньяки, додатково витримані не менше 3 років, 

називають колекційними. 

Якість імпортних коньяків можна визначити за спеціальною позначкою на 

етикетці, яка характеризує різну витримку коньячного спирту у складі купажу. 

- V.S. (Very Special) або Trois Etoiles («Три зірочки») – коньяки , до складу яких 

входять коньячні спирти з витримкою в бочці не менше 2,5 років; 
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- V.S.О.P. (Very Special Old Pale); V.O. (Very Old); Reserve – коняки із спиртів з 

витримкою не менше 4 років; 

- V.V.S.О.P. (Very-Very Superior Old Pale); Grande Reverve – 

звитримкоюнеменше 5 років; 

- X.О. (Exstra Old); Napoleon; Exstra; Hors d'age; Tres Vieux; Vieille Reserve – 

ізспиртівзвитримкоюнеменше 6 років. 

На вигляд коньяк є прозорою рідиною від світло-жовтого до світло-

коричневого кольору із золотистим відтінком. Міцність коньяків ординарних – 

40-42%, марочних – 40-57%; цукристість – до 2,5%. В коньяках обмежується 

вміст метилового спирту, олова і заліза. Не допускається до реалізації коньяк з 

осадом, каламутний, з невластивим запахом і смаком. 

Плодово-ягідні вина. Плодово-ягідні вина є алкогольними напоями, 

виробленими шляхом зброджування сусла або мезги свіжих плодів і ягід і 

містять 10-18% спирту. 

Соки плодовий і ягідний в порівнянні з виноградним характеризуються 

меншим вмістом цукру, але більш високою кислотністю. Тому в сік, 

призначений для приготування вина, для зниження кислотності додають воду, а 

для підвищення цукристості вводять цукор. Після закінчення бродіння в деякі 

групи вин також додають цукор і спирт. В іншому приготування плодово-

ягідних вин схоже з приготуванням виноградних. 

За однорідністю сировини плодово-ягідні вина розподіляють 

на сортові і купажні. 

Сортові винавиробляють з одного помологічного сорту даного виду плодів або 

ягід, але допускається домішка соків інших видів плодів або ягід не більше 20% 

загального об'єму соків. 

Купажні винавиготовляють з суміші соків різних видів плодів і ягід. 

Залежно від технології приготування розрізняють плодово-ягідні вина, що 

містять надлишок вуглекислоти, і тихі (не містять надлишку вуглекислоти). І 

ті і інші вина, у свою чергу, розподіляють на групи. 

Вина, що містять надлишок вуглекислоти, ділять на дві 

групи: ігристі і шипучі. 

Ігристими називають вина, насичені вуглекислотою шляхом природного 

бродіння в герметичних резервуарах («Журавлинне», «Яблучне»). Вони містять 

11,5% спирту і 5 г/100 мл цукру. 

Шипучі вина готують шляхом бродіння підцукрованого сусла і штучного 

насичення вуглекислотою. Вони містять 10-11 % спирту і 7-10 г/100 мл цукру. 

Вина тихі розподіляють на шість груп: столові, некріплені, кріплені, медові, 

ароматизовані і фруктові. 

Столові винавиробляють трьох типів: сухі, із залишковим цукром до 1% і 

напівсолодкі. Міцність цих вин 10-13%. 
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Некріплені винаділять на два типи: солодкі (спирту 13-14,5%, цукру 10-16 г/100 

мл) і лікерні (спирту 14%, цукру 25 г/100 мл). 

Кріплені вина за вмістом спирту і цукру розрізняють трьох типів: міцні (спирту 

16—18%, цукру 7— 10 г/100 мл), солодкі (спирту 14—16%, цукру 10— 18 г/100 

мл) і лікерні (спирту 13—16%, цукру 20— 30 г/100 мл). 

Медові винамістять бджолиний мед. Їх випускають двох типів: солодкі (спирту 

12-16%, цукру 16-20 г/100 мл) і лікерні (спирту 14%, цукру 30 г/100 мл). 

Ароматизовані винаготують з додаванням спиртованих настоїв окремих частин 

рослин, зокрема полини, що надає їм характерний аромат. Випускають ці вина 

трьох типів: міцні (спирту 16-18%, цукру 8-10 г/100 мл), солодкі (спирту 16%, 

цукру 13-16 г/100 мл) і лікерні (спирту 16 %, цукру 20 г/100 мл). 

Фруктові винавиробляють міцністю 17% і цукристістю 7 г/100 мл. 

Плодово-ягідні вина за кольором бувають білими, рожевими і червоними. 

Вимоги до якості, показники якості і дефекти плодово-ягідних вин такі ж, що і 

у виноградних вин. 

Пакування, маркування і зберігання вин і коньяку 

Розливання виноробної продукції здійснюється виключно в передбачену 

діючими стандартами скляну тару, а також в сувенірні пляшки і художньо 

оформлений посуд з скла або кераміки, упаковки типу «Тетра-Пак». 

Закупорюють пляшки корковими пробками, алюмінієвими ковпачками з 

перфорацією, поліетиленовими пробками з алюмінієвими ковпачками типу 

«Алка». Пляшки з ігристими і шипучими винами закупорюють пробковими або 

поліетиленовими пробками особливої конструкції. Пробки фіксують в шийках 

пляшок спеціальною дротяною вуздечкою, після чого шийку покривають 

фольгою, по нижньому краю якої наклеюють кольєретку. На кольєретці 

ігристих вин указують рік тиражу, на кольєретці або ярлику марочних вин – рік 

урожаю винограду, який використаний для виробництва, на кольєретці коньяку 

– вік коньячного спирту. 

Маркування виноробної продукції здійснюється таким чином: на лицьовому 

боці етикетки кожної пляшки виноробної продукції, яка реалізується через 

торгову мережу, в доступній для споживача формі згідно з чинним 

законодавством про мову указується: назва держави; найменування 

підприємства і його місцезнаходження; знак для товарів і послуг; назва 

продукції; місткість посуду; вміст спирту (% об.); вік коньячних спиртів (для 

коньяків спеціальних найменувань і марочних); вміст цукру (окрім сухих вин, 

вина шампанського, ігристого і коньяку) (% мас); дата розливу; позначення 

нормативного документа (для продукції вітчизняного виробництва); наявність 

ароматизаторів, барвників (при їх використанні). 

На лицьовому боці етикетки або контретикетки повинен бути нанесений 

штриховий код. 
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Термін витримки для марочних вин, позначка «Марочне», вік коньячних 

спиртів (для марочних коньяків і коньяків спеціальних назв) указуються на 

кольєретці. 

На шийку пляшки з колекційним вином наклеюється кольєретка з вказівкою 

року урожаю винограду, з якого виготовлено вино. 

На етикетках пляшок з типажним вином проставляється обов'язковий напис 

«Вино контрольованих за походженням назв», а на контретикетках – 

схематичне зображення території району, де виготовлене вино, з вказівкою 

виноградних ділянок. 

На пляшці з вермутом повинна бути контретикетка або додаткова етикетка, на 

якій наводяться дані про основний склад компонентів напою і рекомендації 

щодо вживання напою, узгоджені з Міністерством охорони здоров'я України. 

На пляшки зі всіма видами виноробної продукції можуть наклеюватися 

контретикетки, які містять додаткову інформацію про напої. 

Транспортують винопродукцію в ящиках, тарі-обладнанні, контейнерах і 

пакетах транспортом всіх видів в критих транспортних засобах. 

Вина тихі повинні зберігатися у вентильованих, без стороннього запаху 

приміщеннях при температурі від 8 до 16°С, а напівсолодкі і напівсухі – від 

мінус 2 до 8°С. 

Українське шампанське повинне зберігатися при температурі від плюс 8 до 

плюс 16°С. Ігристі вина повинні зберігатися при температурі від плюс 9 до 

плюс 15°С. При зберіганні вин і коньяків необхідно виключити попадання 

сонячного проміння. Пляшки закупорені пробковими пробками зберігаються в 

горизонтальному положенні. 

Пляшки з виноградними шипучими винами повинні зберігатися при 

температурі від 0 до плюс 8°С і відносної вологості повітря не більше 75%. 

Гарантійні терміни зберігання вин встановлюють з дня їх розливу: вина столові 

ординарні - 3 міс., вина кріплені ординарні, ароматизовані ординарні, столові 

марочні - 4 міс., вина кріплені марочні – 5 міс., вина столові контрольованих 

найменувань – 6 міс., вина кріплені контрольованих найменувань – 12 міс. 

Гарантійний термін зберігання ігристих вин становить 6 міс., шампанського 

спеціальних найменувань – 1 рік, вермутів – 12 міс., шипучих вин – 30 дн. 

Гарантійний термін зберігання плодових вин з дня розливу: напівсухі і 

напівсолодкі – 1 міс., сухі і газовані - 2 міс., ігристі – 3 міс., кріплені, 

некріплені, ароматизовані – 1 міс., кріплені марочні – 5 міс. 

Зберігати пляшки з коньяком слід в складських приміщеннях при температурі 

не нижче плюс 5°С. 

Гарантійний термін зберігання коньяків в пляшках з дня розливання – 2 роки. 

Коньяки, у яких після закінчення вказаних термінів не з'явилося помутніння або 

видимого осаду, придатні для подальшого зберігання і реалізації. 
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Питання для контролю знань: 

1. Яку сировину застосовують для виробництва виноградних вин? Яка 

технологія їх виготовлення? 

2. Як класифікують виноградні вина? 

3. Які випускають столові виноградні вина? Назвіть особливості їх 

виробництва, види і асортимент. 

4. Розкажіть про особливості виробництва і асортименті міцних виноградних 

вин. 

5. Які особливості виробництва, види і асортимент десертних виноградних вин? 

6. Ігристі вина – особливості виробництва, види, асортимент. 

7. В чому відмінність шипучих вин від ігристих? 

8. Які особливості виробництва, види і асортимент плодово-ягідних вин? 

9. Розкажіть про сировину, виробництво, класифікацію і асортимент коньяків. 

10. Як визначають якість виноградних, плодово-ягідних вин і коньяків? 

11. Як пакують, маркірують і зберігають виноградні вина і коньяки? 

12. Які причини виникнення вад і хвороб вин? 

Тести 

1.Як розподіляються вино-

градні вина залежно від 

технології приготування? 

1. Столові, напівсухі, сухі, напівсолодкі 

2. Ординарні, марочні, колекційні 

3. Столові, кріплені, ароматизовані 

4. Ігристі, шипучі, міцні, десертні 

2.Як розподіляються вино-

градні вина залежно від 

термінів витримки? 

1. Невитримані, витримані, старі 

2. Ординарні, марочні, колекційні 

3. Столові, марочні, кріплені 

4. Одинарні, витримані, старі 

3.За якою баловою системою 

оцінюють якість вин? 

1. 10 

2. 25 

3. 50 

4. 100 

4.Яке вино відноситься до 

ароматизованого? 

1. Кагор 

2. Херес 

3. Мадера 

4. Вермут 

5.Чому кріплені вина містять 

більше цукру, ніж столові? 

1. Додають цукровий сироп 

2. Готують вино з високоцукристого 

винограду 
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3. Зупиняють бродіння вина 

4. Накопичується цукор в процесі 

витримки 

6.Що є сировиною для 

виробництва коньяку? 

1. Пшениця 

2. Цукровий очерет 

3. Виноград 

4. Вартопля 

7.Який термін витримки 

коньяку «три зірочки»? 

1. 3 роки 

2. 30 років 

3. Від 3 до 5 років 

4. Додатково 3 роки в пляшках 

 

 

ТЕМА 5 

ТЕХНОЛОГІЯ ПИВО-БЕЗАЛКОГОЛЬНОГО ВИРОБНИЦТВА 

Слабоалкогольниминазивають напої, що містять не більше 7% етилового 

спирту. 

Пиво. Пиво – це пінистий з хмільною гіркотою напій, що виготовляють 

спиртним бродінням сусла з ячмінного солоду, хмелю і води. Для окремих 

сортів пива ячмінний солод частково замінюють ячмінним, рисовим або 

кукурудзяним борошном, а також цукром. 

Залежно від сорту пиво містить 4-10% легкозасвоюваних речовин, головним 

чином вуглеводів, невелику кількість амінокислот і інші продукти 

розщеплювання білка, а також мінеральні речовини. Крім того, в ньому 

містяться 1,5-7% спирту, до 0,4% вуглекислого газу, гіркі і дубильні речовини 

хмелю, органічні кислоти. Енергетична цінність пива становить від 30 до 80 

ккал на 100г. 

Пиво відоме людям вже майже 9000 років. Шумери, які жили на території між 

річками Тигр і Євфрат, варили напій з використанням ячмінного солоду. У 

Вавилоні знали 16 сортів пива, яке готувалося з ячмінного солоду і пшениці. В 

IX ст. пивоваріння почало розповсюджуватися в Київській Русі, де вперше в 

історії виробництва пива стали використовувати хміль. Перед Великою 

Вітчизняною війною в Україні працювало 69 пивзаводів, які виробляли 27,2 

млн.дал пива на рік. Пивоварне виробництво отримало значний розвиток після 

1975 р., коли в Україні були побудовані пивзаводи в Чернігові «Десна», Києві 

«Оболонь», Запоріжжі «Славутич», Миколаєві «Янтар», Сімферополі «Крим», 

Харкові «Рогань» і ін. 



110 
 

За останні п'ять літ споживання пива в країні збільшилося і сьогодні становить 

36 л на людину. 

Основними виробниками пива в Україні є: ТОВ «САН Інтербрю Україна» (ЗАТ 

Чернігівський пивкомбінат «Десна», ВАТ Миколаївський пивзавод «Янтар», 

ВАТ «Пивзавод «Рогань» (Харків), ЗАТ «Оболонь» (Головний завод «Оболонь» 

(Київ), ДП «Фастовській пивзавод» (Київська обл.), ВАТ «Севастопольський 

пивобезалкогольний завод», ВАТ «Ахтирській пивоварний завод» (Сумська 

обл.), група підприємств «ВВН-Україна» (ВАТ Пивобезалкогольний комбінат 

«Славутич» (Запоріжжя); ВАТ «Львівська пивоварня», ЗАТ «Сармат» 

(Донецьк), ЗАТ «Пивоварний завод «Дніпро» (Дніпропетровськ), ВАТ 

«Луганський пивоварний завод», ЗАТ «Фірма «Полтавпіво», ВАТ 

«Пивобезалкогольний комбінат «Крим» (м. Сімферополь), ЗАТ «Київський 

пивзавод №1». 

Виробництво пива. Основними стадіями процесу пивоваріння є наступні: 

виробництво солоду з ячменю, приготування пивного сусла, зброджування 

сусла пивними дріжджами, доброджування (дозрівання); фільтрація і розлив. 

Виробництво солоду включає очищення і сортування ячменю, його 

замочування і пророщування, сушку сирого (зеленого) солоду і очищення його 

від паростків, які містять гіркі речовини і при попаданні в затор надають пиву 

неприємний грубий присмак. При пророщуванні зерна зростає активність 

ферментів і відбувається гідроліз запасних речовин ендосперму, що полегшує 

переміщення їх в сусло. 

Залежно від режиму сушки солод набуває світлого або темного 

кольору. Світлий солод одержують при 16-годинній сушці пророщеного зерна 

при температурі 75- 80°С, а темний – в результаті 48-годинної сушки зеленого 

солоду при більш високій температурі з кінцевою витримкою при температурі 

105°С. 

Після висушування солоду і відділення паростків його витримують на складі 

протягом 3-5 тижнів для дозрівання, в результаті якого властивості солоду 

поліпшуються. В деяких випадках для надання пиву більш темного забарвлення 

і певного смаку застосовують карамельний або палений солод. Карамельний 

солод одержують обсмажуванням світлого солоду при температурі 120-170°С, а 

палений – в результаті обжарювання зволоженого світлого солоду при 

температурі 210-260°С. І карамельний, і палений солод відрізняються високою 

забарвленою, сильною пахучістю. 

Приготування пивного сусла починається із змішування (затирання) 

роздробленого солоду з теплою водою (75°С), в результаті виходить так званий 

затор. Основна задача полягає в тому, щоб під впливом ферментів оцукрити в 

солоді крохмаль, тобто перевести його в розчинний стан, і отримати 

максимальний вихід екстрактивних речовин. При затиранні в розчин 
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переходять і інші розчинні речовини, у тому числі розчинні білки і продукти їх 

розпаду, а також мінеральні речовини. Після оцукрювання затор фільтрують і 

отримане сусло кип'ятять з хмелем. 

До складу хмелю входять гіркі хмільні кислоти, смоли і дубильні речовини. 

Гіркі кислоти і смоли надають пиву смак, аромат, стійкість. Дубильні речовини 

під час варива пива сприяють осадженню білків, які можуть викликати 

помутніння пива. 

Після варки сусло звільняють від хмелю і заправляють дріжджами. 

Зброджування сусла ведуть в два етапи. Головне бродіння відбувається в 

бродильних чанах при температурі 5-9°С протягом 7-9 діб залежно від сорту 

пива. В результаті виходить молоде, так зване зелене пиво, яке перекачують в 

закриті циліндрові судини (танки) для доброджування. Доброджування 

проводять при температурі 0-2°С. Застосовують також безперервні і прискорені 

способи виробництва пива з скороченими термінами бродіння і доброджування. 

Під час доброджування накопичується необхідна кількість спирту, пиво 

насичується вуглекислотою і набуває властивостей готового продукту. Крім 

того, білки, що згорнулися, і пивні дріжджі осідають під дією спирту, а пиво 

освітлюється. 

Після доброджування пиво фільтрують і розливають в бочки або пляшки з 

темного скла, оскільки під впливом світла швидко змінюється колір, 

погіршуються смак і аромат пива. 

Останнім часом в світі збільшилося виробництво легкого безалкогольного пива, 

яке, маючи практично однакові із звичайним пивом фізико-хімічні показники, 

містить стільки ж алкоголю, що і кефір або квас. Особливістю виробництва 

цього пива є видалення спирту з вже готового пива вакуумною дистиляцією, за 

допомогою зворотного осмосу. 

Класифікація і асортимент пива. Залежно від рецептури, технології 

виготовлення і смакових особливостей пиво виробляють трьох типів: світле, 

темне, напівтемне. 

Світле пиво має тонку, добре виражену хмельову гіркоту і аромат, темне пиво 

має помірну хмільну гіркоту і повний солодовий смак з яскраво вираженим 

карамельним смаком, напівтемне – солодовий смак з присмаком карамелевого 

солоду, приємною гіркотою. Для приготування світлих сортів пиво 

використовує світлий солод, для темних – спеціально виготовлений темний, 

карамельний або палений солод. 

Залежно від масової частки сухих речовин в початковому сусліпиво 

розподіляють на групи (%): 8-9 (світле); 10 і 10,5 (світле, напівтемне); 11-20 

(світле, напівтемне, темне). 

За способом обробки пиво розподіляють на фільтроване і нефільтроване; 

нефільтроване – на освітлене і неосвітлене. 
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Для збільшення термінів зберігання пиво можуть піддавати пастеризації. 

Асортимент пива: світлі сорти – «Оболонь», «Сармат», «Жигулівське», 

«Любительське», «Львівське», «Київське», «Подвійне золото», «Одеське», 

«Балтика», «Переяславське», «Славутич», «Ленінградське», «Столичне», 

«Рогань», «Українське», «Десант», «Ель», «Нова Баварія», «Чернігівське» і ін.; 

темні сорти – «Українське», «Золотисте», «Березневе», «Дніпровське», 

«Портер», «Львівське портер», «Оксамитове», «Севастопольське», «Добрий 

Шубін» (напівтемне), «Темне» і ін.; ароматизоване – «Оболонь» (вишня, 

апельсин, лимон, полуниця), «Балтика»; безалкогольне – «Fitness+». 

Сорти пива мають безліч різновидів. Наприклад, «Оболонь» – фірмове, світле, 

оригінальне, особливе, соборне, оксамитове, біле, Десант, темне і т.д. 

Вимоги до якості пива  

Якість пива оцінюють зайого прозорістю, смаком і ароматом, висотою 

піни (мм) при наливанні в келих і її стійкістю (хв.) 

Для кожного найменування пива нормується вміст спирту (у вагових 

відсотках), кислотність (мг 1н NaOH на 100мл пива), вміст вуглекислоти (%), 

концентрація початкового сусла (%), тобто вміст екстрактних речовин в суслі 

до початку бродіння. Передбачена також стійкість пива (діб.), яка залежить від 

його міцності і кількості хмільних речовин і дорівнює від 3 (для 

«Оксамитового») до 17 діб. (для «Портеру»). 

Органолептичні властивості пива і відповідність його певному виду визначають 

за 25-баловою шкалою. Згідно з цією шкалою при відмінній оцінці пиво 

повинне отримати наступну кількість балів в розрізі показників якості: 

прозорість – 3, колір – 3, смак – 5, хмільна гіркота – 5, аромат – 4, 

піноутворення – 4, висота піни – 40 мм, піностійкість – 4 хв. Для задовільної 

оцінки приведені показники повинні складати відповідно: 1, 1, 3, 3, 2, 3 бал; 20 

мм; 2 хв. 

Загальна кількість балів при оцінці «відмінно» – 22-25, «добре» – 19-21, 

«задовільно» – 13-18. 

Не допускається в реалізацію пиво з наявністю муті і осаду (за винятком 

нефільтрованого); пиво, яке утворює при виливанні в келих дуже низьку або 

швидко опадаючу піну (раніше 1,5-2 хв.); має нехарактерні для даного сорту 

смак і аромат. 

Дефекти пива. Дефекти або небіологічні помутніння пива відбуваються в 

результаті фізико-хімічних процесів, які порушують стабільність колоїдних 

систем і переводять в осад деякі речовини. 

Кристалічне помутніннявикликають помітні під мікроскопом кристали 

щавлевокислого кальцію. Дефект легко усунути фільтруванням. 

Білкові помутніння зумовлені якістю солоду, а також порушенням режимів 

затирання і кип’ятіння сусла з хмелем. Розрізняють зворотні і незворотні 
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білкові помутніння. Причиною перших є утворення нестійких дубильно-

білкових сполук, які за відповідних умов здатні розпадатися на свої складові. 

При підвищенні температури пива до 20ºС муть охолоджування зникає. 

Незворотна, або постійна муть при звичайній температурі зберігається в пиві. 

Металобілкова муть – результат коагуляції білків при зіткненні пива з 

незахищеним металом тари (оловом, залізом, міддю). 

Клейстерна (декстринова) мутьможе бути слідством неповного оцукрювання 

крохмалю і тому легко виявляється йодною пробою. Пиво з таким дефектом 

легко інфікується сарциною. 

Смоляну мутьвикликають хмільні смоли і віск, який при різкому 

охолоджуванні або струсі утворює крапельки і адсорбує білкові або інші 

речовини. 

Вміст в пиві надлишку кисню зумовлює розвиток оцтовокислих і 

молочнокислих бактерій, внаслідок чого пиво не тільки сильно каламутніє, але 

і прокисає. 

Дефекти смаку виникають під впливом ряду причин: підвищена солодкість і 

хлібний смак з'являються в погано збродженому пиві; надмірно кислий смак – 

результат скисання пива; «підвальний» присмак виникає при поганій обробці 

внутрішньої поверхні табірних танків; медовий присмак викликається 

забрудненням пивних дріжджів сарцинами; «сонячний» присмак утворюється 

під дією на пиво ультрафіолетового проміння, при цьому пиво набуває 

неприємний, відштовхуючий присмак. 

Пакування і зберігання пива. Велике значення для збереження доброякісності 

пива має закупорювання. В погано закупорених пляшках пиво втрачає 

вуглекислий газ, а разом з ним освіжаючий смак і стійкість при зберіганні. 

Закупорені пляшки з пивом оформляються барвистими етикетами, на яких 

указують найменування пива і його вигляд, місткість, час розливу, завод. 

Зберігати пиво в ізотермічних резервуарах слід при температурі не вище 12°С і 

не нижче 2°С в неосвітлених приміщеннях. 

Пиво в пляшках, металевих банках, бочках і т.п. зберігають при температурі: 

фільтроване непастеризоване – від 5 до 12°С, фільтроване пастеризоване – від 5 

до 20°С, не фільтроване – від 2 до 4°С. 

Гарантійний термін придатності пива встановлюється виробником на кожне 

найменування і повинен бути не менше ніж показник стійкості. Стійкість для 

фільтрованого пастеризованого не менше 30 діб, не пастеризованого – 7-10 діб, 

нефільтрованого освітленого – 5 діб, неосвітленого – 3 доби. 

Для фільтрованого пива гарантійний термін придатності повинен закінчуватися 

з випаданням осаду або помутнінням пива, нефільтрованого – помітним 

помутнінням. 

Інші слабоалкогольні напої. До них відносяться брага, медові напої, коктейлі. 
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Брага. Брага – це злегка пінистий непрозорий напій, що на смак нагадує пиво і 

містить до 1,5% алкоголю. Одержують брагу спиртним бродінням сусла, 

приготованого з житнього і ячмінного солоду або сухого квасу, цукру і відвару 

хмелю. На відміну від пива в бразі допускаються випадання дріжджового 

осаду. Стійкість браги при 20°С – не менше 5 діб. 

Медові напої. Такі напої відвіку виготовляли в Росії і в Україні. Одержують їх 

шляхом бродіння сусла, приготованого з води, цукру, меду, хмелю і дріжджів з 

подальшим додаванням спиртного настою кориці, гвоздики і медової есенції. 

Після розливу в пляшки або бочки медові напої витримують при температурі не 

вище 10°С протягом 15-20 днів, а потім випускають в продаж під назвами 

«Мед», «Український медок» і «Медок», які відповідно містять 3, 5 і 6 % 

спирту. Готовий медовий напій має приємний смак і аромат меду з присмаком 

хмелю і спецій. 

При температурі зберігання 10°С медові напої поліпшують свої смак і аромат і 

можуть зберігатися до 2 місяців. 

Напої слабоалкогольні (коктейлі). Слабоалкогольні напої – це напої із вмістом 

етилового спирту від 1,2 до 8,5% об. і екстрактивних речовин 3,0-14,0 г/100см2, 

виготовлені на основі водно-спиртової суміші з використанням різноманітних 

інгредієнтів, напівфабрикатів і консервантів, насичені або ненасичені 

діоксидом вуглецю. Випускають їх з різноманітної сировини (на основі вина, 

горілки, коньяку, пива), прозорими і замутненими. 

Класифікація і асортимент. Залежно від виду сировини і її вмісту в готовому 

напої, напої розподіляють на групи: напої вино- і соковмисні, напої на пряно-

ароматичній рослинній сировині, напої з ароматизаторами. 

Залежно від вмісту діоксиду вуглецю напої розподіляють 

на сильногазовані (більше 0,4% діоксиду вуглецю), середньогазовані (від 0,3 до 

0,4%), слабогазовані (від 0,2 до 0,3%), негазовані. 

За способом обробки напої бувають з використанням консервантів та без 

консервантів. 

Прикладом слабоалкогольних напоїв може бути негазований слабоградусний 

напій «Лонгер», який виробляє фірма «Союз-Віктан». Склад: сік натуральний 

концентрований, горілка «Союз-Віктан», цукор 9 г/100см3, лимонна кислота, 

ароматизатор, бензоат натрію, вода підготовлена. Міцність 8% об., енергетична 

цінність 101 ккал., в напої допускається легкий натуральний осад. Асортимент 

напою «Лонгер» включає сім найменувань залежно від виду соку. 

Пивзавод «Оболонь» освоїв випуск слабоградусних напоїв «Джин-тонік» і 

«Ром-кола». Міцність – 8 % об., вміст цукру – 9,2%. Шипучий слабоградусний 

ароматизований напій «Горець» створений на основі напою типу мартіні 

«Біанка» в комбінації з лимоном, а «Каприз» – на основі бальзаму типу 

«Кампарі» в комбінації з лимоном. 
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Концерн «Орлан» випустив цілу серію слабоградусних коктейлів в жерстяній 

тарі під загальною назвою «Коктейлі миру», до якої увійшли: «Джин-тонік», 

«Джин рожевий», «Грейпфрут», «Ром-кола», «Горілка-лимон», «Горілка-

журавлина», «Горілка-абрикоса». 

АТ «Росинка» також випускає широкий спектр слабоградусних напоїв – 

«Бренді-кава», «Бренді-шоколад», «Віскі-кола», «Росинка-сангрія», «Росинка-

джин-тонік», «Росинка-Бітнер», «Росинка-вермут» і ін. 

Вимоги до якості.Органолептичні, фізико-хімічні показники, стійкість напоїв 

зумовлена особливостями сировини і виробництва напоїв. 

На вигляднапої повинні бути прозорими без осаду і сторонніх включень; напої 

замутнені – непрозорі, з незначним осадом без невластивих продукту включень. 

З фізико-хімічних показників стандарт нормує вміст спирту, концентрацію 

загального екстракту, концентрацію кислот (0,1-1,0 г/см3), вміст діоксиду 

вуглецю, стійкість. 

Також стандарт обмежує вміст токсичних елементів в напоях і 

нормує мікробіологічні показники. 

Зберігатинапої потрібно в закритих складських приміщеннях при температурі 

від 0 до 18°С і відносній вологості повітря не більше 75%. 

Гарантійний термін придатності напоїв встановлюється виробником на кожне 

найменування і повинен бути не менше ніж показник стійкості. 

Стійкість напоїв повинна бути (діб), не менше: 

- без консервантів: на пряно-ароматичній сировині – 15, на вино- і соковмисної 

сировині – 20, на ароматизаторах – 30; 

- з консервантами (бензоат натрію або сорбиновокислий натрій): на пряно-

ароматичній сировині – 30, на вино- і соковмисної сировині – 60, на 

ароматизаторах – 90. 

Питання для контролю знань: 

1. Яку сировину застосовують для виробництва пива? 

2. З яких процесів складається технологія виготовлення пива? 

3. Дайте класифікацію пива за різними ознаками. Охарактеризуйте 

асортимент. 

4. Які смакові особливості пива світлих сортів? темних сортів? 

5. Які вимоги пред'являються до якості пива? 

6. Назвіть основні дефекти пива. 

7. Назвіть умови і терміни зберігання пива. 

8. Чим відрізняється брага від пива? 

9. Чому медові напої відносяться до слабоалкогольних? Охарактеризуйте 

особливості їх виробництва. 

10. Дайте характеристику слабоалкогольним напоям (коктейлям). 

Тести 
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1.Навіщо при виробництві 

пива пророщують ячмінь? 

1. Щоб активізувати ферменти зерна 

2. Щоб надати пиву більш темне 

забарвлення 

3. Щоб надати пиву аромат 

4. Щоб понизити гіркоту пива 

2.На які групи залежно від 

рецептури і смакових особи-

востей розподіляється пиво? 

1. Пастеризоване, непастеризоване 

2. Світле, темне, напівтемне 

3. Фільтроване, нефільтроване 

4. Освітлене, неосвітлене 

3.Які фізико-хімічні показни-

ки якості пива нормуються 

стандартом? 

1. Зольність, лужність, стійкість піни 

2. Міцність, кислотність, колір 

3. Вологість, екстрактивність 

4. Стійкість піни, кислотність, міцність 

4.В якому продукті стандар-

том нормується колір і вміст 

сухих речовин в початковому 

суслі? 

1. Горілці 

2. Вині 

3. Пиві 

4. Коньяку 

5.За якою баловою системою 

оцінюють якість пива? 

1. 20 

2. 25 

3. 50 

4. 100 

6.Які з перерахованих напоїв 

не відносяться до слабоалко-

гольних? 

1. Брага 

2. Український медок 

3. Квас «Монастирський» 

4. Пиво 

7.З яким вмістом діоксиду 

вуглецю слабоалкогольні напої 

відносять до слабогазованих? 

1. До 0,2 % 

2. 0,2-0,3 % 

3. 0,3-0,4 % 

4. 0,4-0,5 % 

Безалкогольні напої і мінеральна вода 

До групи безалкогольних входять напої різної природи, складу, 

органолептичних властивостей і способів отримання, об'єднанні призначенням 

– угамовувати спрагу і надавати освіжаючу дію. 

В Україні щорічно розливається близько 200 млн. дал. безалкогольних напоїв і 

мінеральної води, що порівняно з об'ємом невеликого моря. А щорічне 

зростання виробництва в галузі складає майже 25%. 
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За рік Україна випускає близько 240-350 млн. л соку. Вітчизняний ринок соків 

сьогодні контролюють декілька компаній-лідерів: ТОВ «Сандора», АТ 

«Вінніфрут», ВАТ «Одеський завод дитячого харчування», СП «Витмарк-

Україна» (ТМ «Jaffa», «Наш сад»), ДП «Напої» (ТМ «Смак», «Фрутіко»), 

кампанія «Вімм-Білль-Данн». В поточному році корпорація «Рідна Марка» 

вивела на ринок три нові види торгової марки «Морс «Лісова Ягода». Компанія 

«Ерлан» почала випускати соки в пластикових пляшках і вивела на ринок нову 

марку – «Соки Біола», що складається з шести різновидів соків і нектарів. 

Споживач традиційно віддає перевагу апельсиновому, яблучному, томатному і 

мультівітамінному сокам. Достатньо високими темпами розвивається сегмент 

овочевих соків і морсів. 

Ринок мінеральної води щорічно збільшується на 17-20% і складає 2,4 млн. дал. 

Основними лідерами українського ринку мінеральних вод є ЗФ ОО «Золотий 

колодязь», ВАТ «Смарагд», Компанія «Кока-кола» Беверідж Україна Лімітед, 

ЗАТ «Миргородський завод мінеральних вод», ЗАТ «Оболонь», ВАТ 

«Моршинській завод мінеральних вод «Оскар», ККЗ БН «Росинка», ВАТ 

«Свалявські мінеральні води», ЗАТ «Царічанській завод мінеральних вод», ЗАТ 

«Ерлан». 

Середньостатистичний українець щорічно споживає 7-8 л. соку, 16-20 л. 

мінеральної води. 

Харчову цінність безалкогольним напоям надають цукор (глюкоза, фруктоза, 

сахароза і ін.), фізіологічну – мінеральні речовини, вітаміни, ферменти, 

гормони, алкалоїди, ефірні олії і інші речовини. 

Напої безалкогольні. Різноманітність найменувань, використання широкого 

переліку сировини, різноманітних технологій вимагають класифікації 

безалкогольних напоїв одночасно за наступними ознаками. 

За зовнішнім виглядом безалкогольні напої розділяють на види: рідкі 

напої (прозорі і замутнені) та концентрати напоїв (порошкоподібні, пресовані, 

гранульовані, у вигляді пасти або в'язкої рідини). 

Рідкі напої залежно від сировини, її вмісту в готовому напої, технології 

виробництва і призначення розподіляють на групи: напої соковмисні, напої 

сокові (у тому числі нектари, соки підсолоджені, морси), соки, напої на пряно-

ароматичній рослинній сировині, напої на ароматизаторах, напої 

бродіння (ферментовані), напої на зерновій сировині, напої спеціального 

призначення, штучно мінералізовані води. 

Рідкі напої за ступеню насичення двоокисом вуглецю розділяють на 

типи: сильногазовані (більше0,4%), середньогазовані (0,3-

0,4%), слабогазовані (0,2-0,3%), негазовані. 
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Рідкі напої за способом обробки розділяють на: непастеризовані, 

пастеризовані, з консервантами, без консервантів, холодного фасування, 

гарячого фасування, асептичного фасування. 

Напої бродіння (ферментовані) за способом обробки розділяють 

на: неосвітленні, освітлені нефільтровані, освітлені фільтровані. 

Концентрати безалкогольних напоїв за вмістом бікарбонату натрію розділяють 

на: шипучі (які містять бікарбонат натрію) та нешипучі (які не містять 

бікарбонату натрію). 

Напої соковмисні– безалкогольні напої із вмістом соку від 1,0 до 9,9%. 

Асортимент – «Живчик», «Біола», «Сенді Фієста». 

Напої сокові – напої із вмістом соку від 10,0 до 40,0%. Асортимент – «Біола», 

«Бон-Буассон», «Росинка», «АСІ», «Ділайт». 

Напої на натуральних фруктових соках готують з натуральних соків, цукрового 

сиропу, лимонної кислоти, кольору і вуглекислоти. В деякі напої окрім 

основної сировини додають спирт, есенцію, настої. Асортимент: «Абрикоса», 

«Яскраво-червона квіточка», «Буратіно», «Вишня», «Золотистий», «Полуниця», 

«Журавлинний», «Горобиновий», «Яблуко» і ін. Кожний напій має смак і 

аромат соку, що додається. Напої, назви яких не відповідають назві плодів і 

ягід, мають деякі особливості рецептурного складу. Наприклад, напій 

«Яскраво-червона квіточка» має смак і аромат виноградного соку з відтінком 

малини, напій «Золотистий» готують на основі натурального концентрованого 

неосвітленого мандаринового соку. 

Нектари – напої з масовою часткою плодової частини не менше 25%, з 

сиропом цукровим або з натурального цукрозамінника, з додаванням харчових 

кислот, барвників, ароматизаторів властивих даному виду плодів або овочів або 

без них. Нектар виробляють з тих фруктів і ягід, 100%-й сік яких не придатний 

для пиття в натуральному вигляді через високу кислотність (чорна смородина, 

вишня) або дуже густу концентрацію (манго, банан). Крім того, нектари 

виробляють для отримання більш м'якого або оригінального смаку напоїв з 

фруктів, з яких також можна виробляти 100% соки. 

Асортимент: «Манго», «Мультівітамін», «Манго-лимон-ананас», «Фрутіко», 

«Нектар», «Апельсин-абрикос-морква». 

Соки підсолоджені– напої з масовою часткою плодової частини не менше 50%), 

з додаванням цукру, або натуральних підсолоджувачів або без них. 

Морси (з масовою часткою соку близько 25%). Це негазовані напої, які 

одержую купажуванням зброджених і освітлених соків журавлини, брусниці, 

яблук, суниці і ін. з цукровим сиропом, харчовими кислотами, барвниками і 

водою. Вміст сухих речовин 3,5-4,4%. Асортимент: «Ягідний «Я», «Брусничний 

«Я», «Журавлинний «Я» 
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Соки – напої, що отримані з одного або декількох видів плодів з масовою 

часткою плодової частини 100%. За способом виробництва соки 

бувають свіжовіджаті або відновлений з концентрованого натурального соку. 

Соки можуть бути освітлені і неосвітлені, отримані з плодів з попередньою 

ферментною обробкою або без неї; з м'якоттю і без м'якоті; сортові (з одного 

виду плодів), купажні (з додаванням до 35% соку інших плодів), асорті (із 

суміші соків); концентровані. Виробляють соки плодові, овочеві і суміші 

плодових і овочевих. 

Сік, призначений для тривалого зберігання, готують з концентрату. Щоб 

зберегти в концентраті вітаміни, сік упарюють при зниженому тиску, майже у 

вакуумі, в таких умовах вода закипає при 60-65ºС. Концентрат розбавляють, 

після чого отриманий сік пастеризують протягом декількох секунд. Такий 

спосів виготовлення дозволяє позбутися мікрофлори (за рахунок чого сік 

зберігається довго) і зберегти вітаміни. 

Більшість освітлених і неосвітлених соків за якістю ділять на вищий і 1-й сорти. 

Марочні натуральні соки готують з сировини спеціально підібраних сортів. 

Соки з м'якоттю випускають одним товарним сортом. 

Якість всіх видів соків визначають за смаком, запахом, кольором, прозорістю. 

Нормують вміст сухих речовин і загальну кислотність, вміст спирту (не більше 

0,4 %) і сорбинової кислоти (не більше 0,06 %). В соках з м'якоттю обмежується 

відсоток м'якоті. При визначенні органолептичних показників концентрованих 

соків в них додають від 3,5 до 5,5 об'єму води до об'єму соку. 

Асортимент: «Фруктовий сад», «Морквяно-яблучний». 

Напої на пряно-ароматичній рослинній сировині. Вони виготовлені з 

використанням екстрактів, настоїв, концентрованих основ або концентратів 

пряно-ароматичної рослинної сировини. Тонізуючі напої готують зі складної 

ароматичної композиції, до складу якої входять ароматні настої на лікарських 

травах, коріннях, плодах, а також есенції, соки і інші компоненти. Одним з 

тонізуючих речовин цих напоїв є алкалоїди, які збуджують нервову систему і 

стимулюють роботу серця, знімають утомленість. Асортимент: «Байкал», 

«Жівчик з ехінацеєю», «Бадьорість», «Тархун», «Пепси-кола», «Саяни», 

«Тонік» і ін. Наприклад, напій «Байкал» має смак і аромат композиції настоїв, 

куди входять звіробій, евкаліптове і лаврове листя, соснові бруньки, 

елеутерокок, лимон. В рецептуру напою «Саяни» входять цукор, екстракт 

левзеи, лимонний настій, лимонна есенція, лимонна кислота, колір і 

вуглекислота. В напій «Бадьорість» додають екстракт елеутерокока, а в напій 

«Тонік» входять настій полину і хінін. «Тонік» – прозора безбарвна рідина 

злегка гірко-кислого смаку, тому їм розбавляють міцні алкогольні напої. 

Напої на ароматизаторах (виготовлені з використанням ароматизаторів, 

ароматних основ, емульсій і їх компонентів). Напої на есенціях готують з 
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натуральних, рідше синтетичних есенцій. Найбільше застосування для 

приготування безалкогольних напоїв отримали лимонна, мандаринова і 

апельсинова есенції. Асортимент: «Майстер Фрут», «Золотий колодязь» (з 

різними смаками), «Каре», «Улюблений сад», «Барбарисовий», «Дюшес», 

«Крем-сода» і ін. «Дюшес», наприклад, має смак і аромат груші, «Крем-сода» – 

смак і аромат есенції, куди входять ванілін і кумарін. 

Напої бродіння (ферментовані). Вони виготовлені шляхом незавершеного 

молочнокислого і спиртного бродіння. До них відносять хлібний і плодово-

ягідний квас. 

Хлібний квас – старовинний російський освіжаючий напій, який одержують 

шляхом комбінованого, тобто молочнокислого і спиртного бродіння квасного 

сусла. Квас містить молочну кислоту, амінокислоти, цукор, вітаміни (В1, В2, РР, 

D), мікро- і макроелементи. 

Сировиною для виробництва хлібного квасу служать житній солод, житнє 

борошно, ячмінний солод, цукор і інші продукти. З цієї сировини готують 

квасне сусло, яке зброджують хлібопекарськими дріжджами і чистими 

культурами молочнокислих бактерій, додають небагато цукру, ретельно 

перемішують і розливають. 

В даний час квасне сусло готують в основному з концентрату квасного сусла, 

який одержують на спеціалізованих заводах з житнього солоду з додаванням 

житнього, а іноді і кукурудзяного борошна. Концентрат квасного сусла, або так 

званий хлібний екстракт, є в'язкою густою рідиною темно-коричневого кольору 

з концентрацією сухих речовин до 72 %. Для отримання квасу спочатку з 

концентрату готують квасне сусло, тобто концентрат розбавляють водою до 

вмісту сухих речовин 1,4 %. 

Всі види квасу непрозорі, коричневого кольору, на смак кисло-солодкі, 

насичені вуглекислим газом. В «Хлібному квасі» і «Квасі для окрошки» при 

відстоюванні утворюється осад з дріжджів і частинок хлібної сировини. 

Асортимент квасу: «Монастирський», «Монастирський з медом» (з яблуками, із 

смородиною, із журавлиною), «Яріло», «Похмільний з хроном», «Зимове сонце 

з медом», «Окрошка», «Справжній». 

В продаж поступають також квас сухий хлібний в пакетах і концентрат 

квасного сусла в скляних пляшках і банках. 

Сухий квас – це спеціально випечені, висушені і подрібнені квасні хлібці, 

приготовані із суміші житнього і ячмінного солоду, житнього борошна і води 

(без дріжджів або закваски). 

З сухого квасу і концентрату квасного сусла в домашніх умовах готують 

хлібний квас. 
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Напої на зерновій сировині. Це – насичені діоксидом вуглецю розчини квасного 

сусла, сахарози, харчових кислот і інших ароматичних і смакових речовин. 

Асортимент: «Квас Древньокиївській» (без бродіння), «Каре». 

Напої спеціального призначення. Такі напої призначені для вживання певними 

групами споживачів. Вони бувають таких типів. 

Низькокалорійні, в яких цукор замінений підсолоджувачами (аспартам, ксиліт, 

сорбіт і ін.) та зниженої калорійності (калорійність яких не перевищує 70%). 

Асортимент: «Вишневий на сорбіті», «Апельсиновий на ксиліті», «Лимонний 

на ксиліті», «Цитрусовий на сорбіті». На етикетках напоїв указують – «для 

діабетиків». 

Напої з наданою користю. До них відноситься напій «АСІ» (з вітамінами Е, С, 

провітаміном А): апельсин-морква, ананас-морква, мультівітамін та ін. 

Напої з харчовими волокнамиможуть при необхідності замінити тверді харчові 

продукти. 

«Енергетичні» напої.Напої, які забезпечують заряд енергії: з кофеїном – 

«Берн», «Ювента», з женьшенем – «Актив», із зеленим чаєм – «Релакс», з 

вітамінами – «Фітнес», з мінералами – «Віталіті». 

Штучно мінералізовані води.Це води, виготовлені з чистої питної води, 

сумішей солей і насичені діоксидом вуглецю. Асортимент – «Содова» і 

«Сельтерська». В «Содову» воду входять питна сода (0,2-0,25%) і кухонна сіль 

(0,1-0,15%), в «Сельтерську», окрім соди і солі додають хлористий магній 

(0,001-0,0015%) і хлористий кальцій (0,1-0,15%). Завдяки солоному присмаку ці 

води добре угамовують спрагу. Їх розливають в пляшки і зберігають в 

горизонтальному положенні в затемнених приміщеннях при температурі 2-12°С 

до 15 діб. 

Напої сухі. Це концентрати безалкогольних напоїв. Випускають ці напої двох 

видів: шипучі і нешипучі. 

Шипучі сухі напої випускають у вигляді порошку в пакетиках, що складається з 

цукру, винної кислоти, двовуглекислого натрію і сухої есенції. Асортимент: 

«Грушевий», «Освіжаючий» і ін. 

Нешипучі сухі напої випускають у вигляді таблеток і порошку в пакетиках. 

Виробляють їх із суміші цукру, екстрактів, есенцій, харчових кислот і 

барвників. Асортимент: «Вишневий», «Журавлинний», «Яблучний», «Інвайт 

+», «Інвайт тархун», «Інвайт чорна смородина» і ін. 

Мінеральні води. Мінеральні води – води природних джерел, що містять в 

розчиненому виді хімічні елементи і сполуки, а також газоподібні продукти. 

Мінеральні води містять практично всі відомі хімічні елементи у вигляді іонів, 

молекул, колоїдів і комплексних сполук, при цьому хімічні елементи натрію, 

калію, кальцію, магнію, залізу, хлору, йоду і інші знаходяться в різних 

співвідношеннях, що визначає властивості і призначення води. 
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За хімічним складом (вмісту аніонів і катіонів) мінеральні води ділять 

на хлоридні, сульфатні, гідрокарбонатні, натрієві, кальцієві, магнієві і 

складного складу (хлоридно-гідрокарбанатні, сульфатно-хлоридні і ін.). 

Мінералізація мінеральної води, тобто сума всіх розчинних у воді речовин, 

виражається в грамах на 1 л. За мінералізацією мінеральні води умовно ділять 

на столові (мінералізація до 1 г/л), лікувально-столові (мінералізація від 2 до 8 

г/л) і лікувальні (мінералізацією від 8 до 12 г/л, а в окремих випадках вище 12 

г/л). 

Столові природні мінеральні води: «Древньокиївська», «Каліпсо», 

«Оболонська-2», «Переміловська», «Брегівська», «Князь срібний» і ін. 

Найбільш поширені мінеральні води лікувально-столового 

призначення: «Арені», «Боржомі», «Нарзан», «Моршинська», «Гута», 

«Подільські джерела», «Миргородська», «Березовська», «Діліжан», 

«Полюстровська», «Нафтуся», «Сармат», «Поляна-Квасова» і ін. 

З лікувальних мінеральних вод найбільш відомі «Єсентуки № 4», «Єсентуки № 

17», «Баталінська» і ін. Ці води застосовують тільки за призначенням лікаря. 

За насиченостю вуглекислотою мінеральні води розподіляють 

на газовані і негазовані. 

За органолептичними показниками мінеральні води повинні відповідати 

наступним вимоги: зовнішній вигляд – прозора рідина, без сторонніх включень, 

з незначним природним осадом мінеральних солей; смак і запах – характерні 

для комплексу розчинних у воді речовин. 

Зберігання безалкогольних напоїв. Зберігання безалкогольних напоїв 

здійснюється при температурі від 0 до 20°С, напоїв бродіння – від 0 до 12°С 

Терміни придатності безалкогольних напоїв залежать від особливостей 

сировини, технології виробництва і умов фасування. Гарантійний термін 

придатності встановлюється виробником на кожне найменування і повинен 

бути не менше ніж показник стійкості. 

Стійкість безалкогольних газованих напоїв, діб, не менше: 

- непастеризовані і без консерванта: соковмисні – 20, сокові – 10, на пряно-

ароматичній сировині – 15, на ароматизаторах – 28, на зерновій сировині – 10, 

спеціального призначення – 28; 

- непастеризовані з консервантом: соковмисні – 60, сокові – 25, на пряно-

ароматичній сировині – 30, на ароматизаторах – 90, на зерновій сировині – 25, 

спеціального призначення – 90; 

- пастеризовані: соковмисні – 90, сокові – 60, на пряно-ароматичній сировині – 

90, на ароматизаторах – 90, на зерновій сировині – 60. 

Стійкість безалкогольних негазованих напоїв, діб, не менше: не пастеризовані – 

5, пастеризовані в пляшках – 90, в пакетах – 360. 
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Стійкість безалкогольних напоїв бродіння, діб, не менше: в бочках і 

автоцистернах неосвітлені – 2, освітлені – 3, в пляшках фільтровані 

непастеризовані – 7, фільтровані пастеризовані – 30. 

Мінеральні води зберігають в горизонтальному положенні в затемнених 

приміщеннях при температурі 5-12°С. Гарантійний термін зберігання 

мінеральних вод встановлюється з дня їх розливу: 4 міс – для залізистих вод; 12 

міс. – для решти вод. 

Дефекти безалкогольних напоїв. Дефекти безалкогольних напоїв і квасу 

можуть бути викликані хворобами, вадами і недоліками. 

Хворобами внаслідок розвитку життєдіяльності мікроорганізмів викликаються 

наступні дефекти. 

Ослизнення – напій набуває густу консистенцію, тягучу, різко знижуються 

смакові відчуття солодкості. До споживання напій непридатний. Збудник - 

слизнеутворюючі бактерії. 

Оцтове окислення квасу – різко наростає кислотність напою, погіршується 

смак, знижується густина, з'являються помутніння, тонка плівка на поверхні 

внаслідок оцтовокислого бродіння при тривалому контакті з повітрям. 

Гнильний запах квасу – напій каламутніє і набуває гнильного запаху внаслідок 

розвитку гнильних термобактерій. 

Мікодерма (цвіль квасу) – на поверхні напою утворюється біла складчаста 

плівка через розвиток диких плівчастих дріжджів при доступі повітря; смак 

погіршується, при осіданні плівка викликає помутніння квасу. 

Запах і смак цвілі – результат ураження цвіллю сировини, апаратів і готового 

напою. 

Дріжджове помутніння – напій набуває дріжджового смаку, з'являються муть і 

осад внаслідок розвитку диких дріжджів через порушення технологічних 

режимів, вимог санітарії і умов зберігання. 

Бактерійне забруднення – наявність в напої мікроорганізмів вище за 

допустимих норм внаслідок порушення санітарних умов обробки і режимів 

обеззараження мінеральної води, використовування у виробництві забрудненої 

води. Розвиток мікроорганізмів може супроводжуватися помутнінням, зміною 

смаку і запаху напою. 

Молочнокисле бродіння– напій набуває дріжджового смаку, з'являються муть і 

осад внаслідок розвитку диких дріжджів через порушення технологічних 

режимів, вимог санітарії і умов зберігання. 

Вади викликаються в основному фізіологічними процесами, що порушують 

стабільність систем напою, унаслідок чого з'являються наступні дефекти. 

Потемніння виникає, якщо в процесі виробництва в соках, екстрактах або 

напоях підвищується вміст заліза, напої можуть набувати неприємного 

металевого присмаку. 
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Небіологічні помутніння з'являються в результаті хімічних реакцій між 

компонентами і порушення рівноваги колоїдної системи напою: помутніння 

мінеральної води з утворенням осаду різних хімічних сполук через зайвий вміст 

або окислення її компонентів при контакті з повітрям; помутніння і 

осад унаслідок утворення кальцієвих солей лимонної або винної кислот, солей 

заліза, коагуляції білкових, пектинових, дубильних і барвних речовин. 

Сторонні присмаки і запахи: смоляний – виникає при порушенні складу і 

технології осмолення резервуарів і бочок; запах гасу, лака і інших речовин – 

виникає при покритті ємностей свіжим парафіном (смак гасу) або лаком 

поганої якості; терпкий присмак (металевий, чорнильний) виникає через 

зіткнення напою з непокритими залізними поверхнями, високий вміст заліза у 

виробничій воді; маслянистий – при окисленні ефірних олій цитрусових 

настоїв і ін. 

З недоліків (незначні відхилення в складі і властивостях напоїв) 

найпоширенішими є наступні: соляний присмак – унаслідок підвищеного вмісту 

у виробничій воді хлористого натрію; хлорні присмак і запах – через надмірне 

хлорування виробничої води; феноловий (аптечний) присмак – унаслідок 

підвищеного вмісту нітриту у виробничій воді. 

Дефектами вважаються також сторонні включення в напоях, сторонні присмаки 

(фільтр-картону і ін.). 

Напої з помутнінням у вигляді опалесценції або опадів, із сторонніми 

присмаками і запахами реалізації не підлягають. 

Питання для контролю знань: 

1. Яке призначення безалкогольних напоїв? 

2. Які ознаки лежать в основі класифікації безалкогольних напоїв? 

3. Яку сировину використовують для виробництва безалкогольних напоїв? 

4. Які виробляються напої спеціального призначення? 

5. Чим відрізняються морси, нектари, соки? 

6. Як готують квас і напої із зернової сировини? 

7. Приведіть класифікацію мінеральних вод. 

8. Чим відрізняються штучні мінеральні води від натуральних? 

9. Охарактеризуйте умови і терміни зберігання безалкогольних напоїв. 

10. Які причини викликають дефекти безалкогольних напоїв? 

Тести 

1.В чому особливості 

виробництва квасу? 

1. Сусло зброджують хлібопекарськими 

дріжджами 

2. Сусло зброджують пивними дріжджами 

3. Сусло зброджують молочнокислими 

бактеріями 

4. Сусло зброджують сичужним 
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ферментом 

2.В чому відмінні особливості 

виробництва морсів? 

1. Одержують купажуванням соків 

2. Одержують із заброджених соків 

3. Одержують з 100% соку 

4. Шляхом розбавлення соку водою 

3.Які фізико-хімічні показники 

якості безалкогольних напоїв 

нормує стандарт? 

1. Вміст спирту, вміст двоокису вуглецю 

2. Вміст двоокису вуглецю, лужність 

3. Кислотне і перекисне число 

4. Зовнішній вигляд, смак, запах, колір 

4.Як класифікуються міне-

ральні води залежно від вмісту 

аніонів і катіонів? 

1. Профілактичні, лікувальні 

2. Столові, лікувально-столові, лікувальні 

3. Гідрокарбонатні, сульфідні 

4. Столові, лікувальні, профілактичні 

5.Як розподіляються міне-

ральні води залежно від складу 

і дії на організм? 

1. Профілактичні, лікувальні 

2. Столові, лікувально-столові, лікувальні 

3. Гідрокарбонадні, сульфідні 

4. Столові, лікувальні, профілактичні 

6.Які напої є штучними 

мінеральними водами? 

1. Березовська, Полюстровська 

2. Сельтерська, Содова 

3. Содова, Березовська 

4. Полюстровська, Сельтерська 

7.Вкажіть термін зберігання 

мінеральних вод 

1. 4 міс. 

2. 1 рік 

3. 1,5 роки 

4. 2 роки 
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ТЕМА6 

ТЕХНОЛОГІЯ КОНСЕРВУВАННЯ ПЛОДІВ ІЯГІД 

До овочевих і плодово-ягідних консервів відносяться продукти, фасовані в 

тару, герметично укупорені, стерилізовані при температурі 110-1200С 

(більшість плодоовочевих консервів), пастеризовані при температурі нижче 

1000С (овочеві маринади, томатний соус, супи фруктові і ін.) або приготовлені 

комбінованим способом (на початку проводять маринування, соління, 

квашення, а потім стерилізацію або пастеризацію). 

Для більшості консервів характерні наступні технологічні операції: миття і 

сортування сировини за якістю і розміром; очищення, нарізання, бланшування, 

обсмажування і уварювання, порціонування і розфасування, видалення повітря, 

закупорювання банок, стерилізація, охолоджування, наклеювання етикеток і 

пакування банок в ящики. 

Консерви овочеві. За способом приготування і призначення ці консерви 

поділяють на: натуральні, закусочні, обідні, соки, напої, пюре, пасти, соуси, 

овочі мариновані, для дитячого і дієтичного харчування. 

Консерви натуральні. Виготовляють з цілих, нарізаних або протертих овочів, 

які миють, обчищають, бланшують, укладають у банки і заливають розчином 

солі (2-3%-ої концентрації), або без неї, іноді додають цукор, герметизують і 

стерилізують. Натуральні консерви зберігають зовнішній вигляд, смак, колір 

овочів, з яких вони приготовлені. Їх використовують як напівфабрикати для 

приготування перших і других страв, гарнірів, вінегретів, салатів. Споживають 

їх холодними або підігрітими. 

Асортимент овочевих натуральних консервів такий. 
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Горошок зелений консервований – виготовляють із свіжого або замороженого 

зеленого горошку технічної стиглості. Залежно від кольору, смаку і стану 

заливної рідини, випускають зелений горошок вищого, першого і столового 

ґатунків. Вміст кухонної солі в цих консервах 0,8-1,5%, маса горошку від маси 

нетто консервів – не менше як 65%. 

Кукурудзу цукрову консервовану виготовляють із цілих, подрібнених зерен або 

качанів цукрової кукурудзи, які заливаються слабким розчином солі, або 

роздроблених зерен, залитих слабким розчином солі і цукру (4%). Залежно від 

кольору качанів і заливки, наявності ниток і інших частин качана, а також 

механічних пошкоджень, ці консерви випускають вищого і першого ґатунків. 

Вміст кухонної солі – 0,8-1,5%. 

Томати натуральні консервовані виробляють із цілих стиглих (червоних) 

плодів наступних видів: томати натуральні з шкірочкою, залиті протертою 

томатною масою або томатним соком з додаванням або без додавання кухонної 

солі, зелені, молочної та винної кислот. Консерви випускають вищого, 1-го та 

2-го ґатунків. Масова частка кухонної солі в них 0,8-1,2%, маса плодів 

сливовидних сортів – не менше 60% маси нетто готового продукту, томатів 

цілих вищого ґатунку – не менше 50% (для 1-го i 2-го ґатунків не нормується). 

Томати цілі обчищені стерилізовані виготовляють з цілих стиглих томатів, 

обчищених від шкірочки і плодоніжок, які заливають томатною масою або 

томатним соком з додаванням або без додавання кухонної солі, молочної та 

винної кислот. Згідно якості томати цілі обчищені стерилізовані поділяються на 

вищій, 1-й і 2-й ґатунки. Маса овочів від маси нетто консервів не менше: 

сливовидних – 45%, обчищених – 60%; кухонної солі міститься 0,8-1,2%. 

Огірки консервовані. відрізняються від інших натуральних консервів тим, що 

окрім солі в них додають прянощі (кріп, листя петрушки, хрін, селера) і 0,3-

0,6%-ну оцтову кислоту. Масова частка солі складає 2,5-3%. Випускають ці 

огірки вищого ґатунку (плоди завдовжки 90 мм) і першого (плоди завдовжки 

91-110 мм). 

Квасолю цукрову консервовану виготовляють із недостиглих зелених або 

воскових сортів квасолі з соковитою м'якоттю, без жорстких волокон, в цілому 

вигляді або нарізані у поперек на однакові за довжиною (близько 2,5 см) 

шматочки. Залежно від ботанічних сортів, квасоля може бути зеленою і 

жовтою, стручки рівномірні за розміром (допускається до 5% нерівномірних за 

розміром стручків), одного кольору. Вміст кухонної солі в цих консервах – 0,8-

1,5%, кількість стручків – не менше 60% маси нетто. 

Перець стручковий солодкий консервований виготовляють з товстостінних або 

округлих (ратонда) сортів перцю. Плодоніжки з насінням видаляють. На 

ґатунки ці консерви не поділяються. Масова частка кухонної солі в них – 0,8-

1,0%. Перцю в готових консервах повинно бути не менше 60% маси нетто. 
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Морква і буряк натуральні виготовляють із коренеплодів цілих або нарізаних 

кубиками, брусочками, а моркву – ще і кружальцями. На ґатунки ці консерви не 

поділяються. Коренеплоди повинні бути правильно нарізаними, мати властивий 

натуральній сировині колір, містити від 0,8 до 1,2% солі. Вміст овочів повинен 

складати не менше 55% маси нетто. Для моркви допускається легка природна 

гіркота. Розсіл прозорий, без зважених частинок. 

Капусту цвітну консервовану виготовляють із суцвіття головок цвітної 

капусти, що не розпустилася. Її укладають в банки і заливають розчином солі та 

лимонної кислоти. Ці консерви на товарні ґатунки не поділяють. Масова частка 

солі – 0,9-1,3%, кислоти – 0,15%. 

Пюре з шпинату і щавлю виготовляють із молодого листя овочів, яке на 

початку миють, бланшують, а потім протирають на протиральних машинах. 

Воно повинно мати однорідну масу зеленого або зеленого з бурим відтінком 

кольору. Вміст сухих речовин – не менше як 6%. Пюре використовується для 

приготування супів і інших кулінарних страв. 

Консерви закусочні– це продукти, готові до безпосереднього вживання в 

холодному вигляді (або закуска). При виробленні цих консервів овочі 

обсмажують на олії, додають пряну зелень, спеції, заливають томатним соусом. 

Залежно від характеру обробки, закусочні консерви поділяють на групи: овочі 

фаршировані в томатному соусі; овочі різані в томатному соусі; овочева ікра; 

салати. 

Овочі фаршировані в томатному соусі готують з різних овочів (перець, томати, 

баклажани), наповнених фаршем. Фарш складається з обсмажених овочів 

(морква, цибуля, листя петрушки, кропу, біле коріння) або з овочів з добавкою 

рису, які закладають в банки і заливають томатним соусом, приготованим з 

томатного пюре, цукру, солі, гіркого і запашного перцю, герметизують і 

стерилізують. 

Виготовляють такий асортимент консервів: овочі фаршировані в томатному 

соусі; перець фарширований овочами; перець фарширований овочами і рисом; 

томати фаршировані овочами; томати фаршировані рисом і цибулею; 

баклажани фаршировані овочами і рисом; голубці фаршировані овочами. 

Ці консерви споживають холодними або підігрівають. Використовують їх як 

гарніри до м'ясних і рибних страв. 

Залежно від органолептичних показників якості, випускають вищого і першого 

ґатунків. У них нормується вміст жиру (4-8%), кислот (не більше 0,2- 0,6%), 

кухонної солі (0,9-2,0%). 

Овочі різані в томатному соусі виготовляють із нарізаних кружальцями або 

шматочками кабачків, баклажанів і перцю, які бланшують, додають обсмажені 

коренеплоди, з рисом або без нього, залиті томатним соусом і стерилізовані. До 
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овочів можуть додавати зелень петрушки, селери, часник, перець чорний 

молотий, перець запашний, лавровий лист, цукор. 

Виробляють наступний асортимент: баклажани нарізані кружальцями з 

овочами; кабачки нарізані кружальцями з овочами; баклажани нарізані 

кружальцями; баклажани нарізані кружальцями з солодким перцем; кабачки 

нарізані кружальцями; кабачки нарізані кружальцями, з овочами і рисом; 

баклажани по-болгарському (без томатного соусу); закуска овочева (різані 

баклажани, перець солодкий і цибуля в томатному соусі); гогошари в 

томатному соусі; токана овочева (перець і томати різані з іншими овочами і 

рисом); рагу з овочів; баклажани нарізані кружальцями з цибулею у томатному 

соусі; баклажани нарізані кружальцями з солодким перцем у томатному соусі; 

кабачки нарізані кружальцями з овочами і рисом у томатному соусі. 

Випускають консерви вищого і 1-го ґатунків, рагу із овочів випускають тільки 

1-го ґатунку. В них нормується вміст жиру – (4,0-13,0%), кухонної солі (0,9-

1,8%), кислот (0,4-0,6%). 

Ікру овочеву виготовляють із обсмажених в олії або уварених і протертих до 

однорідної маси баклажанів, кабачків, томатів, буряку, патисонів, з додаванням 

подрібненої моркви, цибулі, білого коріння, перцю, цукру, кухонної солі, 

томатної пасти. Ікру з кабачків вітамінізують також аскорбіновою кислотою. 

Випускають ікру таких видів: овочева, з кабачків, з баклажанів, баклажанна 

подільська, з буряків, з цибулі. Використовують ікру овочеву в їжу холодною і 

підігрівають, для бутербродів, гарнірів до м'ясних і рибних страв. Ці консерви 

на ґатунки не підрозділяють. Нормується вміст ( %, не менше): жиру – 7-9, 

кухонної солі – 1,2-1,6, кислот – до 0,5, сухих речовин – 19-27. 

Салати. виготовляють із суміші нарізаних свіжих, швидкозаморожених, 

солоних або квашених овочів з додаванням олії, оцтової кислоти або без неї, 

солі, цукру, прянощів. 

Випускають салати універсального використання: «Український», «Донський», 

«Кубанський», «Ніжинський», «Білоцерківський», «Херсонський», «Сумський» 

і ін.; для підприємств харчування: «Овочевий із солодким стручковим перцем», 

«Закусочний з яблуками», «Столовий», «Травневий» і ін. Салати містять 0,2-

0,6% оцтової кислоти. 

Салати на ґатунки не підрозділяють. Вони повинні мати певний зовнішній 

вигляд, колір, смак, запах, консистенцію. Нормується вміст (%): жиру – 3,5-7,5, 

кухонної солі – 1,0-2,0, оцтової кислоти – 0,2-0,6. 

Страви обідні перші консервовані виготовляють із свіжих, квашених, солоних 

овочів, картоплі з додаванням круп і бобових культур, макаронних виробів, 

м'яса або без нього, жирів, томатних концентрованих продуктів, грибів, 

кухонної солі, цукру, прянощів, оцтової кислоти. 
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Асортимент цієї групи консервів поділяють на: консерви з м'ясом (яловичиною, 

свининою, бараниною, свинокопченостями, м'ясом птиці) і без м'яса; борщі 

м'ясні зі свіжої капусти, борщі зі свіжої або квашеної капусти; щі м'ясні зі 

свіжої або квашеної капусти, щі зі свіжої капусти; розсольник з м'ясом або без 

м'яса; капусняк «Запорізький»; юшка з буряків; суп гороховий з м'ясом і 

овочами, суп рисовий з м'ясом і овочами, супи м'ясо-овочеві з перловою 

крупою, супи-пюре; солянка овочева з соєвими бобами, солянка овочева зі 

свинини, копченостями, овочі з квасолею або соєвими бобами з м'ясом, капуста 

зі свининою. 

До страв обідніх перших консервованих відносять також овочеві заправки, які 

виготовляють у вигляді заготовок із пасерованих овочів та інших компонентів. 

Випускають борщову заправку, заправку для розсольника з томатом, для 

розсольника з перловою кашею, моркву пасеровану на свиному жирі або на 

олії. 

Страви обідні перші консервовані перед споживанням з'єднують з 1-1,5-

кратною кількістю гарячої води, а заправки кип'ятять. 

Пюре, пасти, соуси томатнівиготовляють зі стиглих томатів дробленням їх, 

підігріванням, протиранням, гомогенізацією і уварюванням з сіллю і без неї до 

конкретного вмісту сухих речовин. 

Протирання здійснюється на протиральних машинах, томатну масу сильно 

подрібнюють. На гомогенізаторі збільшується ступінь подрібнення, і маса легко 

уварюється. Продукти з гомогенізованого напівфабрикату мають однорідну 

консистенцію. Протерту масу уварюють для виготовлення томатної пасти у 

вакуумних апаратах або в устаткуванні безперервної дії при температурі до 

550С, щоб запобігти підгоранню. Для виготовлення томатного пюре масу 

уварюють у відкритих випарних чанах із змієвиками при нормальному 

атмосферному тиску. 

Випускають пюре з вмістом сухих речовин 12,15 і 20%, несолону пасту з 

вмістом сухих речовин 25, 30, 35, 40% та солону пасту з вмістом сухих речовин 

27, 32, 37% (без урахування кухонної солі). 

Пюре і пасту в гарячому стані розливають в скляні і металеві банки місткістю 

0,5-1 л, герметично укупорюють і стерилізують. Якщо пюре і пасту фасують в 

банки більшої місткості, то їх не стерилізують, оскільки розлита в банки маса 

має достатню кількість теплоти для самостерилізації. При цьому підвищується 

цінність таких продуктів. 

Залежно від якості паста томатна і пюре томатне випускають вищого і 1-

го ґатунків. Солона томат-паста випускається 1-го ґатунку. 

Пюре і паста вищого ґатунку на вигляд – це однорідна маса без частинок 

шкірочки, насіння і пробкових утворень, червоного або малинового кольору без 

цвілі, гіркоти, присмаку пригару. У пюре і пасті першого ґатунку допускається 
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включення насіння, шкірочки, а також бурий колір. Смак і запах натуральні, без 

гіркоти і пригару. Стандартом нормується масова частка сухих речовин, яка не 

залежить від ґатунку, а також кухонної солі для пасти томатної солоної (8-

10%). 

Соуси томатні виготовляють із томатного пюре, томатної пасти або з свіжих 

стиглих томатів, моркви, цибулі, петрушки, селери, пряної зелені, яблук, перцю 

солодкого з додаванням олії, кухонної солі, оцтової кислоти і прянощів. Соуси 

містять 17-44% сухих речовин. Їх використовують як приправи до холодних і 

гарячих других страв. За способами обробки соуси діляться на нестерилізовані; 

стерилізовані; з використанням консервантів. 

Асортимент томатних соусів: «Кубанський», «Молдова», «Херсонський», 

«Апетитний», «Чорноморський», «Шашликовий», «Гострий», «По-

грузинському», «Концентрований Дністровський», «Астраханський». 

Соуси томатні не поділяють на товарні ґатунки. Нормується вміст (%): 

розчинних сухих речовин – від 17 до 44, жиру тільки в соусі «Астраханському» 

– 4-5, кухонної солі – 1,5-3,5, титрованих кислот – 0,6-3,5 і сорбинової кислоти 

– не більше як 0,5. 

Соки овочеві виготовляють із свіжих стиглих овочів шляхом їх миття, 

дроблення, підігріву і віджимання, заливають у банки і стерилізують. 

Виробляють їх натуральними: томатний натуральний; томатний 

концентрований; капустяний (із квашеної капусти); морквяний, буряковий; з 

цукром – буряковий без м'якоті; буряковий і морквяний з 

м'якоттю: купажовані (з овочів, плодів) – буряково-яблучний, морквяно-

айвовий, морквяно-брусничний, морквяно-журавлиний, морквяно-виноградний 

тощо. 

У овочевих соках нормують вміст сухих речовин (%): у томатному 

натуральному – 4,5; у натуральних з м'якоттю – від 8 до 10; у з м'якоттю і 

цукром – від 9 до 11; купажованих без м'якоті і з цукром – від 9 до 10; 

купажованих з м'якоттю і цукром – від 11 до 17; томатному концентрованому – 

40. 

Напої овочеві виробляють на основі томатного соку натурального або 

концентрованого, томатної пасти, в які, в залежності від виду напою, додають 

яблучний сік, овочеві і фруктові пюре, соки, ефірні олії, цукор і кухонну сіль 

(або тільки кухонну сіль). 

Асортимент овочевих напоїв: «Ароматний» (до томатного соку додають ефірну 

олію кропу, цукор і кухонну сіль); «Червоний» (до бурякового, журавлиного, 

яблучного пюре додають цукор); «Молодість» (до томатного соку, протертих 

кабачків і селери додають цукор і кухонну сіль); «Особливий» (до томатного 

соку і пюре з червоного солодкого перцю додають цукор і кухонну сіль); 

«Огірковий» (до огіркового, томатного соку і пюре з червоного солодкого 
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перцю додають цукор і кухонну сіль); «Томатний» (до томатного соку додають 

цукор і кухонну сіль); «Естонський» (містить томатну пасту, бурякове, 

капустяне і морквяне пюре, протерту селеру і петрушку, пюре червоного 

солодкого перцю, до яких додають цукор і кухонну сіль); «Осінній» (до 

томатного натурального або концентрованого соку, сливового пюре, 

бурякового соку додають цукор); «Літній» (до томатного соку, морквяний 

пюре, яблучного соку додають цукор). 

У овочевих напоях нормують (%): вміст розчинних сухих речовин – 5-7 (у 

червоному – 15); масову частку м'якоті (не менше) у напоях з м'якоттю – 35, у 

напоях «Ароматному», «Особливому», «Томатному» – 20, «Огірковому» – 15; 

масову частку цукру у напоях «Ароматному», «Молодість», «Томатному», 

«Естонському» – 0,6, «Особливому» – 0,8 і «Огірковому» – 1,0. 

Консерви овочеві маринованівиготовляють із свіжих овочів, солоних огірків і 

томатів. Овочі попередньо готують так само, як і при виробництві натуральних 

консервів. Після цього цілі або нарізані овочі укладають у банки і заливають 

маринадом, до складу якого входять кухонна сіль, цукор, прянощі, оцтова 

кислота. Банки закупорюють і стерилізують або пастеризують (кислі 

маринади). 

Консерви овочеві мариновані виробляють – слабо-кислими (1,0-1,5% оцтової 

кислоти) і кислими (до 2,5%). 

Основною сировиною для маринадів служать огірки, патисони, томати, цвітна 

капуста, перець, капуста білоголова, цибуля, часник, буряк, квасоля стручкова, 

гарбуз, баклажани, асорті. Застосовуються маринади як гарніри до м'ясних і 

рибних страв і холодних закусок. 

Консерви овочеві мариновані випускають вищого і 1-го ґатунків. 

У них нормується масова частка овочів (від маси нетто консервів, %, не 

менше): цілих – 50, різаних – 55, нарізаних кружальцями з цибулею – 50, цибулі 

– 15. Масова частка сухих речовин (%): слабо-кислих – від 4 до 10, кислих – від 

5 до 19; масова частка кухонної солі у всіх видах – 1,5- 2,0%, за винятком 

перцю солодкого, баклажанів – 1,0 -1,5%, гарбузів – 0,1-0,2%; масова частка 

титрованих кислот повинна бути в слабо-кислих маринадах – 0,5-0,7%, у 

кислих – 0,71-0,9%. 

Консерви для дитячого харчування. виготовляють з добірної сортової сировини. 

Вони мають наступні різновиди: гомогенізовані (натуральне овочеве пюре, 

овочеве пюре з додаванням інших компонентів, пюре із суміші овочів і плодів з 

цукром, овочеплодові соки, овочеві соки, ікра); протерті (овоче-м′ясне 

пюре); великоподрібнені (з м'ясом, рисом), нарізані шматочками (перші і другі 

обідні страви). 

Для приготування цих консервів окрім основної сировини використовують 

цукор, сіль, молоко, вершкове масло, сметану, рис та ін. При цьому більш 
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сурово, ніж для приготування звичних консервів, дотримується технологічний 

режим, санітарно-лікарський контроль з метою максимального збереження в 

консервах поживних речовин, зокрема вітамінів і високого ступеня їх засвоєння 

організмом. 

Консерви для дієтичного харчування відрізняються від консервів загального 

користування нижчою енергетичною цінністю. Вони містять в основному 

рослинні жири, багаті незамінною ліноленовою кислотою і вітаміном Е (у деякі 

види вводять вершкове масло). Ці консерви збагачують мінеральними 

елементами шляхом введення морської капусти. Дієтичні консерви призначені 

для осіб літнього віку, діабетиків, що мають шлунково-кишкові захворювання, 

з надмірною масою. 

Найпоширеніший асортимент: ікра з морської капусти, салат овочевий з 

морською капустою, кабачки в молочному соусі, буряк з чорносливом, морква з 

чорносливом в молочному соусі. 

При виготовленні консервів для хворих на діабет цукор замінюють сорбітом. 

Консерви плодово-ягідні. До плодово-ягідних консервів відносять: натуральні 

консерви; компоти; соки; напої; сиропи; екстракти; пюре; пасти; соуси; плоди і 

ягоди протерті або роздроблені з цукром; консервовані мариновані плоди; 

консерви для дитячого і дієтичного харчування. 

Натуральні консерви виготовляють з одного виду плодів або кількох, які 

укладають у тару, заливають натуральним соком, пюре, пульпою з самих 

плодів, закупорюють і стерилізують. Наприклад, яблука в яблучному соку, 

сливи у сливовому соку, вишні у вишневому соку, яблука зі сливами, залиті 

яблучним і сливовим соком та ін. 

Компоти готують майже з усіх видів плодів і ягід. Асортимент налічує більше 

30 найменувань. Якщо компот виготовляють із одного виду плодів і ягід, то він 

має найменування цього виду («Вишневий», «Яблучний», «Сливовий» тощо), а 

якщо із суміші декількох видів – то «Асорті». Використовують компоти як 

десертні страви. Перед споживанням компоти можна розбавляти водою або 

фруктовим соком. 

За якістю компоти поділяють на вищий, 1-й і столовий ґатунки. Ґатунок 

компоту встановлюють залежно від кількості плодів або ягід, нерівномірних за 

величиною, забарвлених, тріснутих, розварених, із природними плямами, 

крапками, наявністю у сиропі помутніння, осаду, насіння. Масова частка сухих 

речовин в сиропі – 13-30% і плодів від маси нетто готового продукту – 45, 50, 

55, 60%. 

Сок. виготовляють майже з усіх видів плодів і ягід. Залежно від способу 

виробництва і складу випускають соки таких видів: натуральні; підсолоджені; 

з м'якоттю; концентровані; купажовані; соки і напої газовані і негазовані. 
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Соки натуральні виготовляють без додавання цукру, освітлені і не освітлені, 

вищого і 1-го ґатунків. Масова частка розчинних сухих речовин у соках 

натуральних вищого ґатунку – від 8,5 до 13%, у соках 1-го ґатунку – від 7 до 

12%, вміст кислот, відповідно, від 0,6 до 3,0% і від 0,8 до 3,7%, вміст спирту, 

відповідно, 0,3 і 0,5%. 

Соки підсолоджені виготовляють із сировини з малим вмістом сухих розчинних 

речовин. При цьому додають цукор або цукровий сироп, виготовлений на соку. 

Випускають освітленими і неосвітленими. На товарні ґатунки їх також не 

поділяють. Масова частка розчинних сухих речовин – від 10 до 12 %, кислот – 

від 0,8 до 2,5%, спирту – 0,4%. 

Соки натуральні і підсолоджені виготовляють з аличі, айви, апельсинів, 

барбарису, вишень, гранатів, горобини, груш, журавлини, кизилу, лимонів, 

мандаринів, сливи, терену, черешень, яблук, а також з аґрусу, брусниці, 

чорноплідної горобини, червоної горобини, порічок, малини, суниці, чорниці, 

чорної смородини. 

Соки з м'якоттю виготовляють за допомогою шнекових пресів, на яких разом з 

соком вилучають тонкоподрібнену м’якоть. Асортимент: сливовий, 

абрикосовий, персиковий та ін. Вони можуть бути натуральними і 

підсолодженими. На товарні ґатунки їх не поділяють. Масова частка розчинних 

сухих речовин – від 12 до 14%, вміст кислот в соках з м’якоттю – від 1 до 1,5%, 

підсолоджених – від 0,8 до 2,1%. 

Соки концентровані. виготовляють з освітлених соків і соків з м’якоттю 

випарюванням, з вилученням ароматичних речовин і концентрацією сухих 

речовин 54-70%. Вони бувають освітлені, за винятком яблучного, який може 

бути освітленим і неосвітленим. Випускаються пастеризованими і 

консервованими сорбиновою кислотою. Асортимент: яблучний, виноградний, 

чорносмородиновий, журавлиний та ін. 

Соки купажовані виготовляють пресуванням з різних плодів і ягід і можуть 

бути натуральні, підсолоджені і з м'якоттю: грушево-яблучний, вишнево-

черешневий, яблучно-вишневий, яблучно-суничний, яблучно- порічковий, 

яблучно-аличевий, яблучно-черносмородиновий, яблучно-виноградний, 

яблучно-сливовий, сливово-виноградний та ін. 

Соки і напої газовані виготовляють змішуванням соків з цукровим сиропом, 

потім нагрівають, охолоджують, фільтрують, насичують вуглекислим газом, 

фасують у пляшки, закупорюють і пастеризують. Асортимент: освітлені – 

яблучно-виноградний, яблучно-вишневий; неосвітлені – яблучно-журавлиний, 

яблучно-порічковий, яблучно-облепиховий, мандариново-яблучний та ін. 

Сиропи – це сильно згущені соки з додаванням ароматичних речовин, харчових 

добавок, кислот, цукру або цукрозамінників та інших компонентів: яблучний, 

вишневий, виноградний, малиновий, полуничний, чорноплідно-горобиновий та 



135 
 

ін. Виробляють сиропи натуральні (на натуральних соках, екстрактах) та 

штучні (з використанням синтетичних есенцій). Використовують сиропи для 

виробництва газованої і негазованої фруктової води, кондитерських виробів. 

Екстракти виготовляють уварюванням свіжих або консервованих соків. 

Освітлений сік фільтрують і уварюють до концентрації сухих речовин 44-62%. 

Найчастіше поступають у продаж виноградний, яблучний, чорносмородиновий 

та ін. 

Пюре виготовляють майже зі всіх видів плодів. Асортимент: Яблучне, 

Абрикосове, Сливове, Персикове, Грушеві, Вишневе, Кизилове. На ґатунки їх 

не поділяють. Пюре повинно мати однорідну, рівномірну протерту масу з 

кольором, смаком, запахом, властивим натуральним плодам і ягодам. 

Нормується масова частка сухих речовин – 7-13%. 

Пасти одержують уварюванням пюре до масової частки сухих речовин 13, 25 і 

30%. 

Соуси виготовляють з протертих свіжих плодів або замороженого пюре з 

додаванням цукру і уварюванням. Масова частка сухих речовин – до 21% (у 

персиковому 23%). Випускають соуси: Айвовий, Абрикосовий, Грушевий, 

Персиковий, Сливовий, Яблучний. 

Консервовані мариновані плоди виготовляють із свіжих цілих або нарізаних 

плодів і ягід, а також заморожених (яблук, слив, смородини та ін.) з додаванням 

маринадної заливки, що складається з водного розчину цукру, солі, оцтової 

кислоти і прянощів. Консерви стерилізують або пастеризують. Нормують масу 

плодів – не менш як 50-55% від маси нетто готової продукції. 

Залежно від вмісту оцтової кислоти маринади бувають: слабо-кислі (0,2-0,6%) – 

з винограду, вишень, черешень, груш, яблук, слив, смородини чорної, 

порічок; кислі (0,6-0,8%) – з винограду, слив. На товарні ґатунки не 

поділяються. 

Консерви для дитячого і дієтичного харчування. Ці консерви виробляють з 

високоякісної сировини. 

Дієтичні – із свіжих, або швидкозамороженних плодів і ягід, а також з плодово-

ягідних напівфабрикатів, сушеного чорносливу з додаванням або без додавання 

сорбіту і ксиліту, цукру, лимонів і лимонної кислоти, кориці. Масова частка 

сухих речовин – не менше 18-43%, сорбіту або ксиліту – 11-13%. Випускають 

пюре, пасти, протерті плоди і овочеві компоти, соки. 

Для дитячого харчування виробляють компоти, соки, пюре. 

Компоти для дитячого харчування готують з насіннячкових плодів без 

шкірочки і насіннєвого гнізда, у кісточкових плодів – видаляють кісточки, 

ягоди обчищають від чашолистків, плодоніжок і гребенів. Соки для дитячого 

та дієтичного харчування виготовляють натуральні і підсолоджені – айвовий, 

вишневий, малиновий, суничний, сливовий, чорносмородиновий; купажовані 
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на основі яблучного соку – яблучно-виноградний, яблучно-

чорносмородиновий, яблучно-малиновий тощо. Соки купажовані виробляють 

натуральні, без м'якоті, підсолоджені і підсолоджені з м’якоттю. 

Пюре плодово-ягідне для дитячого харчування бувають таких різновидів: пюре 

з цукром, гомогенізоване або протерте з одного виду плодів – з абрикосів, слив, 

чорної смородини, чорносливу, яблук, персиків; пюре з суміші плодів з цукром 

– з яблук і абрикосів, яблук і вишень, груш і айви; з яблук, слив і суниць, з 

яблук і шипшини; пюре з суміші овочів, плодового пюре і соків – з яблук, 

моркви, абрикосів; з моркви і обліпихи, з яблук з червоними порічками; пюре з 

плодів з додаванням молока і круп – з яблук, молока і круп, з яблук і молока, з 

яблук, молока і манної крупи, з яблук і рису. 

 

 

 

 

 

 

ТЕМА 7 

ТЕХНОЛОГІЯ ВИРОБНИЦТВА МОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ 

Молоко – повноцінний продукт харчування. Академік І. П. Павлов писав: «Між 

сортами людської їжі у винятковому положенні знаходиться молоко – їжа, 

приготована самою природою». 

В молоці знайдено більш ніж 160 речовин, які знаходяться в сприятливих 

співвідношеннях та дуже легко засвоюються. Легка засвоюваність – одна з 

найважливіших властивостей молока як продукту харчування. Більш того, 

молоко стимулює засвоєння поживних речовин інших харчових продуктів. 

Молоко вносить різноманітність в харчування людини, покращує смак інших 

продуктів, має лікувально-профілактичні властивості. 

Харчова і біологічна цінність молока і молочних продуктів вище, ніж інших 

продуктів, що зустрічаються в природі. В молоці міститься більше 120 різних 

компонентів, у тому числі 20 амінокислот, 64 жирні кислоти, 40 мінеральних 

речовин, 15 вітамінів, десятки ферментів і т.д. 

Енергетична цінність 1л сирого молока складає 2797 кДж. Один літр молока 

задовольняє добову потребу дорослої людини в жирі, кальції, фосфорі, на 53% 

– потребу в білках, на 35% – у вітамінах А, С і тіаміні, на 26% – в енергії. 
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Молоко являється незамінним продуктом для харчування виснажених, 

ослаблених людей, при лікуванні та профілактики різних захворювань, 

особливо при лікуванні хвороб печінки, нирок, легенів, травного тракту. 

Людина за добу повинна споживати молочних продуктів (в перерахунку на 

молоко) близько 1,5 л, у тому числі молока 0,5л, масла коров'ячого – 15-20 г, 

сирів – 18 г, сметани і кисломолочного сиру – по 20 г 

Хімічний склад і харчова цінність молока. 

 Молоко – це продукт нормальної секреції молочної залози корови. Молоко є 

складною дисперсною системою, що містить більше сотні органічних (білки, 

жири, вуглеводи, ферменти, вітаміни) і неорганічних (вода, мінеральні солі, 

гази) речовин. 

Склад молока непостійний і залежить від багатьох факторів: породи і віку 

корови, умов годування і утримування, рівня продуктивності і способу доїння, 

періоду лактації і інших чинників. Період лактації у корів триває 10-11 місяців, 

протягом цього часу від корів одержують доброякісне молоко. 

До складу коров’ячого молока входять (таблиця ) 85-90% води, 2,8-% - жиру, 

2,7-3,8% білків, 4,4-5,1% - молочні цукор, 0,6-0,85% - мінеральні речовини, 

ферменти, вітаміни, гормони, пігменти, гази. Вміст сухого залишку (жир, білки, 

мінеральні речовини) в молоці після видалення з нього вологи коливається від 

11 до 15%. 

Таблиця  - Хімічний склад молока 

Компоненти молока Масова доля, % 

середнє границі коливань 

Вода 87 83 – 89 

Молочний жир 3,8 2,7 – 6,0 

Азотисті сполуки : 

казеїн 

альбумін 

глобулін та інші білки 

2,7 

0,4 

0,12 

2,2 – 4,0 

0,2 – 0,6 

0,05 – 0,2 

Небілкові азотисті сполуки 0,05 0,02 – 0,08 

Молочний цукор 4,7 4,0 – 5,6 
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Зола 0,7 0,6 – 0,85 

З технологічної і економічної точки зору молоко можна розділити на воду і 

суху речовину, до складу якої входить молочний жир і сухий знежирений 

залишок. Найбільші коливання в хімічному складі молока відбуваються за 

рахунок зміни вмісту води і жиру. Вміст лактози, мінеральних речовини та 

білків відрізняються постійністю. Тому за вмістом цього молочного залишку 

можна судити про натуральність молока. 

Білки молока– це високомолекулярні з'єднання, що складаються з 

амінокислот, зв'язаних характерним для білків пептидним зв'язком. Білки 

молока ділять на дві основні групи –казеїн(2,7%) ісироваткові білки– альбумін 

(0,4%) і глобулін (0,2%). 

Казеїн в сухому вигляді – білий порошок без смаку і запаху. Казеїн 

являється складним білком, молекули якого мають досить великий розмір. В 

молоці казеїн знаходиться в колоїдному стані у вигляді розчинної кальцієвої 

солі. Під дією кислот, кислих солей і ферментів він згущається (коагулює) і 

випадає в осад. Ці властивості дозволяють виділяти казеїн із молока. Після 

зсідання та видалення казеїну в молочній плазмі у розчиненому вигляді 

залишаються сироваткові білки. 

Основні сироваткові білки– альбумін і глобулін. За своєю будовою це 

прості білки. Альбумін відноситься до простих білків, добре розчиняється у 

воді. Під дією сичужного ферменту і кислот альбумін не згущається. При 

нагріванні до 70°С він випадає в осад. Глобулін присутній в молоці в 

розчиненому стані. Він також відноситься до простих білків, згущається при 

нагріванні в слабокислому середовищі. 

Оскільки до складу всіх білків молока входять всі незамінні 

амінокислоти, тому вони вважаються повноцінними. Сироваткові білки з 

погляду фізіології харчування більш повноцінні, ніж казеїн, оскільки містять 

більше незамінних амінокислот і сірки. 

Ступінь засвоєння білків молока складає 96-98%. 

Молочний жир в чистому вигляді є складним ефіром трьохатомного 

спирту гліцерину і жирних кислот. До його складу входять триглицериди 

насичених і ненасичених кислот, вільні жирні кислоти і неомиляємі речовини 

(вітамінів, фосфатидів). 

Молочний жир знаходиться в молоці у вигляді жирових кульок розміром від 0,5 

до 10 мкм, покритих лецитиново-білковою оболонкою, яка запобігає їх 

злипанню та розшаровуванню молока. Тому молоко представляє собою 

емульсію молочного жиру в плазмі молока, яка при зниженні температури 

переходить в суспензію. 
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Властивості молочного жиру обумовлюються властивостями жирних кислот, 

що входять до його складу, та характеризуються низькими температурами 

плавлення (27-340С) та застигання (17-210С). 

У складі молочного жиру переважають олеїнова та пальмітинова кислоти, а на 

відміну від інших жирів він містить підвищену кількість низькомолекулярних 

жирних кислот (масляної, капронової, каприлової, капринової). 

Молочний жир малостійкий до дії високих температур навколишнього 

середовища, світлового проміння, водяної пари, кисню повітря, розчинів лугів і 

кислот. Під впливом цих чинників він гідролізується, осалюється, окислюється 

і гіркне. Тобто всі ці чинники сприяють прискоренню псування жирової частки 

молока і знижують його якість. 

Молочний жир має приємні смак і аромат, додає молочній їжі м'який і 

повноцінний смак, запобігає розвитку таких дефектів, як крупитчатість і 

водянистість, позитивно впливає на структуру і консистенцію молочних 

продуктів. 

Молочний цукор(лактоза) за сучасною номенклатурою вуглеводів відноситься 

до класу олігосахаридів (дисахарид). 

Лактоза відіграє важливу роль у фізіології розвитку людини, оскільки є 

практично єдиним вуглеводом, який отримує новонароджений із їжею. Цей 

дисахарид розщеплюється ферментом лактазою і є не тільки джерелом енергії, 

але і регулює кальцієвий обмін. 

При нагріванні молока до температури вище 95°С молочний цукор реагує із 

білками і деякими вільними амінокислотами, в результаті утворюються 

меланоідини – речовини темного кольору із явно вираженим присмаком 

карамелізації. До цієї реакції залучається головним чином незамінна 

амінокислота лізин, тому біологічна цінність продуктів знижується. Реакція 

меланоідиноутворення протікає в пастеризованому, стерилізованому, 

згущеному і сухому молоці. При високих температурах нагрівання (160-180°С) 

відбувається карамелізація лактози і розчин придбає коричневе забарвлення. 

Лактоза в порівнянні з сахарозою менш солодка і гірше розчиняється у воді. 

Особливість лактози – повільне всмоктування ( засвоєння) стінками шлунку і 

кишечнику. Засвоюваність молочного цукру складає 99%. 

Мінеральні речовини(солі молока) містяться в молоці в кількості 0,7-0,8%. 

Велику частину складають середні і кислі солі фосфорної кислоти. Із солей 

органічних кислот присутні головним чином солі казеїнової і лимонної кислот. 

В молоці містяться макроелементи (натрій, калій, магній, кальцій) і 

мікроелементи (залізо, мідь, кобальт, марганець, цинк, йод і ін.). Ці хімічні 

елементи містяться в молоці у вигляді іонів. 

Солі кальцію мають велике значення не тільки для організму людини, але і для 

процесів переробки молока. Наприклад, недостатня кількість солей кальцію 
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обумовлює повільне сичужне згортання молока при виготовленні сирів, а їх 

надлишок – коагуляцію білків молока при стерилізації. 

Вітаміни.Молоко містить всі життєво необхідні вітаміни, але деякі в 

недостатніх кількостях. Вміст вітамінів залежить від сезону року, породи 

тварин, якості кормів, умов зберігання і обробки молока. 

Вітамін А – ретинол, він утворюється в слизовій оболонці кишечнику 

тварин із каротинів корму. У корів частина каротинів всмоктується в 

кишечнику без трансформації у вітамін А і потім виявляється в молоці. Добова 

потреба людини у вітаміні А – 1мг. В молоці міститься в середньому 0,24 мг/кг, 

в кефірі – 0,41мг/кг. Оскільки ретинол є жиророзчинним вітаміном, то 

найбільша кількість його в сметані – 5,55мг/кг, сирі – 2,5мг/кг, маслі – 4,9мг/кг. 

Літнє молоко містить більше цього вітаміну, ніж зимове. Зберігання молока 

веде до зниження вмісту вітаміну А. Цей вітамін добре витримує нагрівання до 

120°С, але без доступу повітря. Руйнується під впливом кисню і світла. 

Вітамін Д– кальциферол. Добова потреба людини – 25 мг, утворюється 

вітамін D із стеринів під впливом ультрафіолетового проміння, тому в літньому 

молоці його міститься значно більше, ніж в зимовому. В середньому в молоці 

може бути до 1,5мг/кг вітаміну Д. При переробці молока він не руйнується і 

разом з жиром переходить в молочні продукти. 

Вітамін Е – токоферол, міститься в молоці в невеликій кількості 0,7-

0,9мг/кг. Молоко корів, що отримують зелений корм, багатше токоферолами, 

ніж молоко корів, що вигодовуються сухим кормом. Токофероли стійкі до 

тривалого нагрівання, але під дією кисню окислюються. Вони є 

антиоксидантами, оберігають від окислювального псування жири. При 

зберіганні молочних продуктів токофероли руйнуються, а їх антиокислювальні 

властивості знижуються. 

Вітамін В1 – тіамін, добова потреба в ньому 2мг. Вміст його у молоці біля 

0,5мг/кг. В кисломолочних продуктах вміст тіаміну збільшується за рахунок 

його синтезу деякими расами молочнокислих бактерій. При тепловій обробці 

молока (пастеризація і сушка) вітамін руйнується незначно. 

Вітамін В2 – рибофлавін. Добова потреба 2 мг. В молоці міститься 1,5-

2мг/кг. Пастеризація молока майже не знижує вміст вітаміну. В кисломолочних 

продуктах вміст вітаміну зростає. В сирі міститься від 2,3 до 6,8 мг/кг. 

Вітамін В12 – добова потреба - біля 1мг. В молоці міститься біля 7,5мг/кг, 

тому молоко вважається багатим джерелом цього вітаміну. Даний вітамін 

відрізняється стійкістю при нагріванні молока до 120°С. 

Вітамін В6 – пиридоксин, знаходиться в молоці у вільному та зв'язаному 

із білками молока стані, стимулює розвиток молочнокислого стрептокока, 

відрізняється стійкістю при нагріванні. Вміст в молоці – 0,2-1,7мкг. 
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Вітамін РР – нікотинова кислота. Добова потреба – 150мг. В молоці 

міститься 1,5мг/кг. Вітамін РР в молоці стійкий, не руйнується при окисленні, 

під дією світла і лугів. В кисломолочних продуктах його дещо менше , оскільки 

молочнокислі бактерії споживають нікотинову кислоту. 

Вітамін С – аскорбінова кислота. Молоко і молочні продукти містять 

недостатню кількість вітаміну С. Добова потреба – 75-100мг. В свіжо 

видоєному молоці вміст вітаміну С досягає 10-25 мг/кг, але при зберіганні 

молока його кількість швидко знижується. Пастеризація молока руйнує вітамін 

С та знижує його вміст на 30%. Сквашування молока молочнокислими 

бактеріями підвищує його вміст. 

Ферменти молока утворюються в молочній залозі тварини або 

виділяються мікроорганізмами. Важливу роль грають такі ферменти молока, як 

лактаза, фосфатаза, редуктаза, пероксидаза, ліпаза, протеаза, амілаза. 

Ферменти молока можуть грати як позитивну, так і негативну роль. Їх 

активність залежить від температури, величини рН, концентрації сухих речовин 

молока і інших чинників. 

Імунні тіла(антитіла), мають бактерицидні властивості. Вони 

утворюються в організмі тварини, на нетривалий час пригнічують розвиток 

мікроорганізмів. Час, протягом якого виявляються бактерицидні властивості 

молока, називається бактерицидною фазою. Тривалість її залежить від 

температури молока і складає при 30°С – 3ч., при 5°С – більше доби. 

Пігменти – мають двояку природу: тваринного і рослинного походження. 

Пігменти рослинного походження потрапляють в молоко із кормів (каротин, 

хлорофіл). Пігмент рибофлавін надає жовтий колір молоку і зеленувато-жовтий 

– сироватці. 

Газимістяться в молоці в невеликій кількості – 50-80мл в 1л, у тому числі 

50-70% вуглекислоти, 10% - кисню і 30% азоту. При тепловій обробці молока 

частина газів випаровується. 

Вода – основна складова частина молока. Кількість її визначає фізичний 

стан продукту, фізико-хімічні і біохімічні процеси в ньому. Від активності 

води, її енергії зв'язку залежить інтенсивність біохімічних і мікробіологічних 

процесів, а також збереження молочних продуктів. 

Властивості молока.  

Молоко є складною полідисперсною системою. Складові частини молока 

тісно взаємозв'язані. Властивості молока обумовлені властивостями 

компонентів, що містяться в ньому, тому будь-які зміни вмісту і стану 

складових частин молока викликають зміни його властивостей. 

Фізичні властивості молока характеризуються густиною, поверхневим 

натягненням, осмотичним тиском, точкою замерзання, в'язкістю і ін. 
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Густина молока– це співвідношення маси молока при температурі 20°С 

до маси того ж об'єму води при температурі 4°С. Густина молока залежить від 

вмісту в ньому складових частин молока. Показник густини коров'ячого молока 

знаходиться у межах 1,027-1,032г/см.куб. При додаванні води до молока в 

кількості 10% густина зменшується на 0,003 одиниць. Фальсифікацію молока 

водою можна визначити за густиною, якщо додано 15% води. 

Поверхневе натягнення молока в середньому в 1,5 рази нижче за 

поверхневе натягнення води, що пояснюється наявністю в молоці поверхнево-

активних речовин (білки плазми молока, білки оболонок жирових кульок, 

фосфатиди, жирні кислоти). Білкові речовини знижують поверхневе натягнення 

і сприяють утворенню піни. 

В'язкість молока майже в 2 рази більше в'язкості води і при 20°С складає 

(1,67-2,18) ·10‾³ Па·с для різних видів молока. 

Осмотичний тиск молоко досить близько до осмотичного тиску крові 

людини і складає 0,74Мпа. Осмотичний тиск молока сприятливо для розвитку 

мікроорганізмів. Воно тісно пов'язано із температурою замерзання молока 

(кріоскопічною температурою). Температура замерзання, як і осмотичний тиск, 

молока у здорових корів практично не змінюється. Тому по кріоскопічній 

температурі можна достовірно судити про фальсифікацію (розбавлення водою) 

молока. 

Хімічні властивості характеризуються титрованою і активною 

кислотністю. 

Титрована кислотність є найважливішим показником свіжості молока. 

Вона показує концентрацію складових частин молока, що мають кислотний 

характер, і виражається в градусах Тернера (°Т) і для свіжовидоєного молока 

складає 16-18°Т. При зберіганні молока кислотність підвищується, оскільки при 

розвитку мікроорганізмів, зброджується молочний цукор із утворенням 

молочної кислоти. При цьому знижується стійкість білків при нагріванні. 

Активна кислотність або водневий показник рН – визначається 

концентрацією водневих іонів, один з важливих показників якості молока. Для 

свіжовидоєного молока рН знаходиться в межах 6,4-6,7, тобто молоко має 

слабокислу реакцію. 

Бактерицидні властивості.В свіжовидоєному молоці кількість 

мікроорганізмів протягом певного періоду, званого бактерицидною фазою, не 

збільшується, а іноді і зменшується. Бактерицидна фаза тим довша, чим 

швидше охолоджено молоко після доїння до низької температури 3-5°С і нижче 

його засіянність мікроорганізмами. При цьому молоко зберігається в свіжому 

вигляді більш тривалий період (24 ч і більш). При нагріванні до температури 

60°С, молоко втрачає бактерицидні властивості. 

Приймання і обробка молока на заводі 
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 Технологічна схема виготовлення всіх видів молока складається із таких 

операцій: приймання і оцінка якості сировини, нормалізація і очищення, 

гомогенізація, термічна обробка, охолодження, розлив, маркування і зберігання. 

Кожна з цих операцій впливає на формування споживних властивостей питного 

молока. 

Приймання і оцінка якості. Молоко, що надходить до молокозаводів 

підлягає контролю: перевіряють органолептичні показники, вміст жиру, ступінь 

свіжість за даними титрованої кислотності, ступінь чистоти, температуру. За 

даними контролю молоко підрозділяють на ґатунки. До 1-го ґатунку відносять 

молоко з кислотністю не вище 16-18°Т, за ступенем чистоти не нижче 1 класу, з 

температурою не вище 10°С; до 2-го ґатунку – з кислотністю не вище 20°С, за 

чистотою не нижче 2-го класу, температура не враховується. Не підлягає 

прийманню молоко у перші і останні сім діб лактації, з присмаками і запахами 

нафтопродуктів, хімікатів, цибулі, часнику, від хворих тварин без спеціального 

дозволу. 

Очищення і нормалізація молока. Від очищення молока залежить такий 

показник як чистота. Молоко за цим показником поділяється на три групи: 

першу, другу і третю. У молоці першої групи чистоти на фільтрі відсутні 

частинки механічних домішок, другої – є окремі частинки домішок, третьої – 

помітний осад частинок. Застосовують ще і бактофугірування, яке дозволяє 

одночасно з механічними домішками видалить із молока і більшу частину 

мікроорганізмів. 

Після очищення молоко нормалізують. Мета нормалізації питного молока 

- доведення до норми вмісту у ньому жиру, білків, вітаміну С. Для цього 

використовують незбиране і знежирене сухе молоко, вершки. 

Гомогенізація.Під час гомогенізації подрібнюють великі жирові та білкові 

кульки на дрібні. Жир у вигляді дрібних кульок не відшаровується і краще 

засвоюється організмом людини, тому що він має відносно більшу поверхню у 

порівнянні з великими кульками. 

Термічна обробка молока.При термічній обробці молока знищується 

вегетативна форма бактерій, у тому числі патогенна. Молоко – це поживне 

середовище для розвитку бактеріальних процесів. Термічна обробка молочної 

сировина являється обов’язковою технологічною операцією. 

Термічну обробку молока залежно від температури підрозділяють на 

пастеризацію і стерилізацію. 

Пастеризація – теплова обробка молока при температурі не вище 100°С, 

нижче за точку його кипіння. Мета пастеризації – зробити молоко безпечним 

для споживання в мікробіологічному відношенні, додати молоку визначені 

смак і запах. Пастеризація молока у поєднанні з охолоджуванням і асептичним 
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розливом, виключає вторинне обсіменіння мікроорганізмами, запобігає 

псуванню продукту при зберіганні. 

В даний час на молочних підприємствах застосовують декілька видів 

пастеризації, які ґрунтуються на співвідношенні температури обробки та часу 

витримки. Чим нижча температурна обробка, тим довша витримка молока. 

Таким чином, розрізняють пастеризацію короткочасну при температурі 75°С з 

витримкою 15-20с і моментальну в потоці – при температурі понад 85°С без 

витримки. 

Стерилізація – теплова обробка молока при температурі вище 100°С. При 

стерилізації повністю знищуються всі види вегетативних та спороутворюючих 

мікроорганізмів, а також частково їх спори, інактивуються ферменти. Строк 

зберігання такого молока значно збільшується. Стерилізація приводить до 

більш глибоких змін у молоці, ніж пастеризація. Стерилізоване молоко набуває 

кремового відтінку і характерного смаку та запаху. У стерилізованому молоці 

частково руйнується оболонка жирових кульок, що може бути причиною 

відшарування жиру. 

В молочній промисловості застосовують наступні види стерилізації: 

стерилізація в тарі при температурі 115-120°С з витримкою 30 і 20 мін.; 

стерилізація в потоці при температурі в межах 140°С з витримкою 2с. 

Охолоджуваннямолока проводять після термічної обробки до 

температури +1+2°С з метою уникнення небажаних процесів, розливають і 

маркують. Тара повинна бути чистою, фляги добре луджені. 

Класифікація і асортимент молока.Сировиною для виробництва молока 

служать натуральне молоко, знежирене молоко, сухе незбиране молоко, сухе 

знежирене молоко, вершки. На підприємства масового харчування молоко 

поступає пастеризованим або стерилізованим. Розширяється виробництво 

знежиреного молока, молочної сироватки для більш повного використання всіх 

складних речовин молока. З метою підвищення харчової цінності в молоці з 

низьким вмістом жиру збільшують вміст білкових речовин шляхом додавання 

сухого незбираного або знежиреного молока. Для розширення асортименту 

молока, отримання різноманітних смакових особливостей і збільшення 

енергетичної цінності в якості харчових домішок використовують цукор, 

плодово-ягідні сиропи, каву, какао та ін. Біологічну цінність молока 

збільшують шляхом додавання вітамінів. 

Питне молоко класифікують за способом термічної обробки, вмістом жиру і 

добавок, вмістом біологічно активних речовин, призначенням, за видом 

споживчої тари (рисунок ) 
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Рисунок  – Класифікація молока 

За ступенем натуральности:незбиране натуральне, відновлене. 

За вмістом жиру:знежирене(не більше 0,5%);1,5%; 2,5%; 3,2%; 3,5%; 

високожирне – 4%та6%. 

За вмістом біологічно активних речовин:звичайне,вітамінізоване(збагачене 

вітаміном С чи комплексом вітамінів С і Д),білкове (з підвищеним вмістом 

молочних білків). 

За наявністю добавок:без добавок, з кавою, шоколадне, медове, фруктове(з 

плодово-ягідними соками чи шматочками свіжих плодів). 

За видом споживчої тари:в транспортній тарі – фляги, цистерни, бідони; у 

споживчій тарі -в плівці(мішечки),в пляшках(скляних чи полімерних),в 

комбінованій упаковці(«Тетра-пак», «Тетра-Брик» та ін.). 

За видом термічної обробкимолоко поділяють 

напастеризованеістерилізоване. 

Пастеризоване молоко виготовляють з таким вмістом жиру, %: 6,0; 4,0; 

3,5; 3,2; 2,5; 2,0; 1,5; 1,0 і знежирене. Таке молоко отримують нормалізацією 

незбираного молока або відновленого, яке виготовляють повністю або частково 

із сухого молока розпилювальної сушки. Пастеризоване молоко виготовляють в 

асортименті: білкове, пряжене, вітамінізоване. 

Відновлене молоко– це пастеризоване молоко із необхідним вмістом 

жиру, що виробляється повністю або частково із молочних консервів. 

Відновлене молоко — молоко із вмістом жиру 3,5, 3,2 і 2,5%, що виробляється 

повністю або частково з сухого коров'ячого молока розпилювальної сушки. Для 

отримання відновленого молока сухе цільне молоко розпилювальної сушки 

змішують з підігрітою водою, перемішують. В отриману емульсію із вмістом 

жиру 20% додають води до жирності 3,2%, фільтрують, охолоджують і 

витримують 3-4 ч при температурі не вище 6°С для більш повного розчинення 

основних компонентів і набухання білків. Далі нормалізоване молоко 

пастеризують, гомогенізують, охолоджують і розливають. 

Знежирене молоко – це знежирена частина молока, одержана сепарацією і 

містить не більше 0,05% жиру. 
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Пастеризоване молоко підвищеної жирності готують із незбираного 

молока шляхом додавання вершків до вмісту жиру 4 або 6%. Це молоко 

повинне обов'язково піддаватися гомогенізації з метою уповільнення відстою 

молочного жиру. 

Вітамінізоване молоко виробляють двох видів: із вітаміном С і 

комплексом вітамінів А, Д2 і С для дітей дошкільного віку. Вміст вітаміну С 

повинен бути не менше 10 мг на 100 мл молока. Молоко з вітаміном С 

випускають з вмістом жиру 1,5%, 2,5%, 3,2% і знежирене. 

Білкове молоко характеризується низьким вмістом жиру і підвищеною 

кількістю сухого знежиреного залишку (від 10,5 до 11,0%). Білкове молоко 

відрізняється підвищеною кислотністю (до 25° Т) за рахунок високого вмісту 

сухого знежиреного залишку. Білкове молоко випускають 1% і 2,5% жирності. 

Пряжене молоко– нормалізоване молоко із вмістом жиру 4 або 6%, 

піддане гомогенізації, пастеризоване при температурі не нижче 95°С із 

витримкою 3-4 години. Тривалу витримку молока при температурах, близьких 

до 100°С, називають пряженням. 

В процесі пряження молоко перемішують, гомогенізують, охолоджують і 

розливають. Готовий продукт має характерні смак і запах, кремовий колір. 

Харчова цінність топленого молока нижче, ніж пастеризованого, через 

денатурацію білків, руйнування вітамінів, утворення меланоідинів і переходу 

кальцію в важкий розчинний стан. 

Молоко із какао і кавою виробляють в невеликій кількості, оскільки для 

його виробництва необхідна імпортна сировина: какао-порошок, кава і дорогий 

агар. 

Стерилізоване молоко – молоко, піддане гомогенізації і 

високотемпературній термічній обробці – при температурах вище 100 °С. 

Основні відмінності стерилізованого молока від пастеризованого — висока 

стійкість при кімнатній температурі і характерні смакові особливості. 

Виробляють стерилізоване молоко в пляшках і пакетах. Застосовують два 

способи стерилізації: одностадійний і двостадійний. Спосіб одностадійної 

стерилізації дозволяє краще, ніж двохстадійний, зберегти органолептичні 

показники молока і його біологічну цінність. 

Стерилізоване молоко Можайськевипускають у пляшках, вміст жиру 

3,2%, зберігається до 2-х місяців. 

Молоко стерилізоване пароконтактним способом і паковане у паперові 

пакети (тетра-пак) або картонні короби (тетра-брік) за своїми властивостями 

близьке до пастеризованого. Виготовляють із вмістом жиру 3,5%. 3,2%. 1,5%, 

1,0% згідно з використаним пакуванням. 

Молоко стерилізоване з наповнювачами– з кавою, какао, фруктово-

ягідними добавками – виготовляють із вмістом жиру 3,2% і 1,0%. 
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Гарантійний термін зберігання стерилізованого молока в пакетах від 10 

діб до 4 місяців при температурі 20°С. 

Іонітне молоко одержують шляхом видалення з нього кальцію і 

заміщення його еквівалентною кількістю калію або натрію при обробці молока 

в іонообмінниках. Таке молоко при згортанні набуває дрібної пластівцевої 

консистенції, тому легко і швидко засвоюється організмом дитини. Іонітне 

молоко збагачене вітамінами і стерилізоване в скляній тарі місткістю 200 мл. 

Рекомендовано для дитячого харчування. 

 Молочні консерви 

Молочні консервипризначені для заміни натурального молока. Згущені і 

сухі молочні продукти характеризуються високим вмістом сухих речовин і 

відповідно високою харчовою цінністю. Властивості цих продуктів, тривала 

зберігаємість дозволяють широко їх використовувати як безпосередньо в 

харчуванні, так і для переробки в харчовій промисловості, для приготування 

молочних блюд, напоїв, кондитерських виробів на підприємствах масового 

харчування, а також для забезпечення молочними продуктами віддалених 

районів нашої країни експедицій і ін. 

Для збільшення терміну зберігання молока застосовують різні способи 

консервації його, у тому числі згущування і сушки, за допомогою яких із 

молока видаляють воду (баластна речовина). 

Залежно від способу консервування молочні консерви розподіляються на види: 

 консервовані цукром – молоко згущене з цукром і ін.; 

 консервовані стерилізацією – молоко згущене стерилізоване у банках; 

 консервовані зневодненням – молоко коров’яче незбиране сухе, сухі 

вершки і ін. 

Залежно від вмісту вологиу готовому продукті і технології, молочні консерви 

підрозділяють назгущеніісухі. 

Молоко згущене. Згущене молоко – це продукт, одержаний 

випаровуванням під вакуумом з додаванням або без додавання цукру і 

наповнювачів. 

Виробництво.Виробництво незбираного згущеного молока з цукром 

складається з наступних операцій: підготовка молока і його пастеризація; 

згущення молока і додавання цукрового сиропу; охолодження суміши і 

кристалізації молочного цукру; фасування. 

Для згущення використовують молоко високої якості із кислотністю, яке 

не перевищує 21°Т, нормалізованого за вмістом жиру і сухого знежиреного 

молочного залишку. Перед згущуванням молоко пастеризують. 

Згущення суміші проводять у вакуум-апаратах при температурі 55-60°С, 

що дозволяє максимально зберегти властивості молока та вершків. Добавки 

додають в кінці згущення у вигляді кавово- або какао-цукрового сиропу. 
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Важливою для якості згущеного молока технологічною операцією 

являється охолодження, в процесі якого кристалізується лактоза. Кристалізація 

повинна бути повною і супроводжуватись утворенням дрібних кристалів. При 

неповній кристалізації в згущеному молоці під час зберігання при зниженій 

температурі можуть утворитися великі кристали лактози, внаслідок чого 

консистенція молока стає борошнистою і піскуватою. Тривала витримка молока 

при охолоджуванні може сприяти загустінню продукту при зберіганні. Після 

згущення молоко охолоджують до 31-33°С. 

Не дивлячись на збільшення концентрації сухих речовин при згущенні, 

осмотичний тиск, необхідний для припинення життєдіяльності мікроорганізмів 

і інактивації ферментів, не утворюється, тому при згущуванні молока вводять 

цукровий сироп із концентрацією цукру 70-75% або ж потім стерилізують або 

пастеризують молоко. 

Перед розфасовкою в банки і стерилізацією згущене молоко 

гомогенізують. При стерилізації банок із молоком температуру поступово 

підвищують до 117°С і витримують при цій температурі 15 хвилин. 

Після охолодження продукт розливають у тару (банки, бочки). Банки із 

згущеними продуктами герметично закупорюють, одночасно видаляючи з них 

повітря. 

В згущеному пастеризованому молоці консервація досягається різким 

зниженням кількості мікроорганізмів в сирому молоці при пастеризації і 

підвищеному осмотичному тиску (концентрація сухих речовин складає 38-39 

%). 

Асортимент згущених молочних консервів. На формування асортименту 

молочних згущених консервів впливають вид основної сировини, термічна 

обробка, добавки, вміст жиру, призначення. 

Залежно від виду основної сировинивипускаютьзгущене молокоізгущені 

вершки. 

Згущенемолокозалежно від вмісту 

жирувипускаютьнезбиранимінежирним;залежно від виду термічної обробки–

стерилізованимтапастеризованим. 

Залежно від наповнювачівнезбиране згущене молоко може бутиз цукром, 

з цукром і какао, з цукром і кавою, з цукром і кавовими напоями, вітамінізоване, 

фруктове; нежирне –без цукру, з цукром і вітамінізоване. 

Згущені вершкибуваютьз цукром, з цукром і кавою, з цукром і кавовими 

напоями, з цукром і какао. 

Стерилізоване молокоза вмістом жируподіляється 

нанежирне,незбиране(жиру 7,8%) іконцентроване (жиру 8,6%). Випускають 

також стерилізовані вершки. 
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Вимоги до якості. Згущене молоко з цукром містить не більше 26,5 % 

вологи, не менше 43,5 % сахарози, не менше 28,5% сухих речовин 

молока.Колірмолока повинен бути білим, з кремовим відтінком;смак і запах– 

солодкими, чистими, з вираженим смаком пастеризованого молока, без 

сторонніх присмаків і запахів, допускається слабокормовий 

присмак.Консистенція повинна бути однорідною по всій масі продукту, в міру 

в'язкою, без відчутних кристалів лактози. 

Згущене молоко або вершки з наповнювачами (кава, какао) мають 

коричневий колір, а також присмак і запах наповнювачів. Смак згущеного 

стерилізованого молока – властивий пряженому, солодкувато-солонуватий. 

Консистенція – рідка, без грудочок і крупинок білка, допускається незначний 

осад. 

Молочні згущені консерви необхідно зберігати при температурі 0-5 °С, 

стерилізоване згущене молоко – при 0-20 °С. Приміщення повинні бути 

сухими, з відносною вологістю повітря не більше 85 %. Не допускаються 

коливання температури і підвищення вологості повітря, оскільки можливе 

зволоження і ржавлення банок. Гарантійний термін зберігання згущеного 

молока з цукром в герметичній тарі і стерилізованого згущеного молока-рік. 

Сухі молочні консерви. В сухих молочних продуктах міститься дуже 

мало води (2-4%). Вміст сухих речовин у порівнянні зі свіжим молоком або 

свіжими вершками у 9-10 разів більший. В незбираному сухому молоці 

міститься майже однакова кількість білків і жирів ( по 24-26%), лактози 38-

40%. Вміст білків і лактози у нежирному сухому молоці досягає відповідно 38-

40% і 50-52%. Кількість жиру – не перевищує 1%. Сухі вершки дуже багаті 

жиром (42-45%). В сухих молочних продуктах є незначна кількість вітамінів і 

багато мінеральних речовин. Споживчі властивості сухих молочних продуктів 

для дитячого харчування вищі, ніж свіжого молока. 

Виробництво. Сухе молоко одержують трьома способами -

сублімаційним, вальцовим, розпилювальною сушкою. Перед сушкою молоко 

нормалізують за вмістом жиру і сухих речовин, пастеризують, згущують до 

концентрації сухих речовин 40-48%. 

При розпилюванні утворюються дуже дрібні частинки, які в сушарках 

інтенсивно омиваються гарячим повітрям. Складові продукту при цьому не 

дуже змінюються. Розчинність сухого молока і вершків такого способу 

виготовлення висока, вона складає 95-99%. В деяких випадках при 

розпилювальній сушці згущену суміш гомогенізують. 

Високими споживчими властивостями характеризуються продукти 

сублімайного способу висушування; фізики-хімічні показники відновленого 

молока та інших продуктів майже такі, як і звичайного пастеризованого молока. 
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При вальцовій сушці згущене молоко подається на гладку зовнішню 

поверхню двох порожнистих вальців (барабанів), що обертаються в 

протилежних напрямах і мають температуру зовнішньої поверхні 105-120°С. За 

час неповного обороту барабана з молока видаляється вільна волога і 

утворюється суха плівка, яку знімають з поверхні металевими ножами і 

подрібнюють. При контактній сушці температура сухого молока досягає 110°С. 

Охолоджене сухе молоко пакують у велику тару – крафт-мішки і фанерно-

штамповані бочки із вкладишами з поліетилену, в дрібну герметичну тару – 

банки жерстяні і комбіновані із знімною кришкою, під яку загорнена фольга, 

картонні коробки з мішечками-вкладишами з лакованого целофану. 

Асортимент сухих молочних консервів. Асортимент сухих молочних продуктів 

різноманітний. 

Залежно від основної сировинисеред сухих молочних продуктів виділяютьсухе 

молоко, сухі вершки, сухі кисломолочні продукти, сухі молочні продукти для 

дитячого харчування і сухі молочно-білкові препарати. 

Сухе молокобуває незбиране жирністю 15%, 20%, 25% і нежирне. 

Залежно від вмісту добавок випускають сухе незбиране молоко без добавок, з 

цукром і кавою, з цукром і кавовими напоями, з цукром і какао; нежирне – без 

добавок, з цукром. Крім звичайного сухого молока виготовляється також 

швидкорозчинне сухе молоко. 

Сухі вершкивипускають без цукру, з цукром і високожирні; вміст жиру 

відповідно складає 43,45,75%. 

До сухих кисломолочнихпродуктів належать суха простокваша, сухі 

ацидофільні продукти та ін. 

Сухі молочні продукти для дитячого харчуванняпризначені переважно 

для дітей грудного віку. З метою наближення коров’ячого молока до 

материнського змінюють в ньому вміст майже всіх основних компонентів і 

насамперед білків. До сухих продуктів для дитячого харчування належать сухе 

молоко, сухі молочні суміші, молочні каші, молочно-овочеві та ацидофільні 

суміші та ін. Асортимент сухого молока включає «Віталакт», «Дітолакт», 

«Ладунка» та ін. 

Вимоги до якості. Сухе молоко є дрібним порошком білого кольору з 

кремовим відтінком, з чистими смаком і запахом, схожим зі смаком і запахом 

пастеризованого молока. Сухе незбиране молоко містить не менше 25 % жиру, 

не більше 5 % вологи. 

За органолептичними показниками, розчинностю і загальному вмісту бактерій 

сухе молоко підрозділяють на вищий і 1-й гатунки. На підприємства масового 

харчування і в торгівлю поступає тільки молоко розпилювальної сушки вищого 

ґатунку. 
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Зберігають сухі молочні продукти при температурі від 1 до 10°С. Відносна 

вологість повітря при зберіганні молока в негерметичній упаковці не повинна 

перевищувати 75 %, а в герметичній – 85 %. В цих умовах сухе молоко в 

герметичній тарі можна зберігати 8 міс., в негерметичній – 3 міс. 

При зволоженні сухих молочних продуктів і зберіганні при підвищеній 

температурі знижується розчинність, з'являються затхлі запах і присмак, 

присмаки гіркнення і осалювання, утворюються грудочки продукту, змінюється 

колір. Сухі молочні продукти гігроскопічні, оскільки велика частина сухої 

речовини (лактоза) знаходиться в аморфному стані. 

Питання для контролю знань: 

1. Чим зумовлена необхідність виробництва молочних консервів? 

2. Яка харчова цінність молочних консервів? 

3. Як класифікують молочні консерви? 

4. На чому основане виробництво згущених молочних консервів? 

5. Які дефекти поширені у згущених молочних консервах? Причини їх 

виникнення. 

6. Якими засобами одержують сухі молочні консерви? 

7. Назвіть асортимент сухих молочних консервів. 

8. Які оптимальні умови зберігання молочних консервів? 

Тести 

1.Як поділяють молочні консерви 

залежно від термічної обробки? 

1. Згущені і стерилізовані 

2. Згущені і сухі 

3. Сухі суміші і Дітолакт 

4. Сухі молочні продукти і 

стерилізовані 

2. Які згущені молочні консерви 

характеризуються солодкувато-

солонуватим смаком і присмаком, 

властивим пряженому молоку? 

1. Молоко згущене стерилізоване 

2. Молоко незбиране згущене з 

цукром 

3. Молоко нежирне згущене з 

цукром 

4.Вершки згущені стерилізовані 

3. Який показник має найбільше 

значення при поділенні сухого молока 

на вищий та 1-й сорт? 

1. Розчинність 

2. Кислотність 

3. Масова частка жиру 

4. Масова частка води 

4. Яка оптимальна температура для 

зберігання сухих молочних консервів? 

1. Від 1°С до 10°С 

2. Від -10°С до 0°С 

3. Від 10°С до 20°С 
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4. Від 20°С до 25°С 

5. Який дефект найчастіше виникає при 

зберіганні сухих молочних консервів в 

негерметичній упаковці? 

1. Потемніння 

2. Утворення грудочок 

3. Пліснявіння 

4. Зростання кислотності 

 Масло коров'яче 

Коров’яче маслоє цінним висококалорійним продуктом із прекрасними 

смаковими властивостями і високій засвоюваністю, який виробляють з молока 

коров’ячого. Воно є складною системою, в якій переважає жирова фаза, яка 

рівномірно розподілена у водній. 

Харчова цінність масла.Харчова і біологічна цінність масла 

визначається його хімічним складом. Масло містить 52-82,5 % жиру і 16-35 % 

вологи, 1-13% сухого знежиреного залишку. Молочний жир унікальний за 

жирнокислотним складом, вміщує підвищену кількість низькомолекулярних 

кислот, характеризується підвищеною харчовою і біологічною цінністю. 

Температура плавлення коров’ячого масла 27-34°С, близька до температури 

організму людини, внаслідок чого легко засвоюється. Засвоюваність молочного 

жиру 97%, сухих речовин плазми 94,1%. 

Біологічну цінність масла підвищують також фосфатиди і жиророзчинні 

вітаміни (А, Д, Е). З водорозчинних вітамінів у незначній кількості містяться 

вітаміни групи В і вітамін С. Масло з літнього молока багатше на вітаміни. 

Масова частка білків складає від 0,5 до 3,5%. 

У плазмі масла вміщуються мінеральні речовини (в мг/%): натрій – 81-482, 

калій – 23-53, кальцій – 23-59, магній – 1,4-5, залізо – 0,16-0,22, мідь 0,08-0,15, 

марганець – близько 0,01 та ін. 

Енергетична цінність масла складає: бутербродного 590-600 ккал/100г, 

солодковершкового – 740-750, топленого – 850-870. Отже, масло належить до 

продуктів харчування з високою енергетичною цінністю. 

Масло коров’яче широко застосовують у кулінарії, хлібопекарської і 

кондитерської промисловості, для приготування бутербродів. 

Виробництво масла коров’ячого. На формування споживчих властивостей 

масла впливають вид і якість сировини і технологія виготовлення. 

Основною сировиною служать солодкі і кислі вершки. Масло із солодких і 

кислих вершків відрізняється смаком, запахом, біологічними та іншими 

властивостями. Як допоміжна сировина використовуються сіль, сухе молоко, 

кава, какао, мед, цукор, олія та інші. Сировина, що використовується для 

виробництва вершкового масла, повинна бути доброякісною. 
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Для виробництва масла коров’ячого використовують два способи 

виготовлення: збиванням вершків (традиційний) та перетворенням 

високожирних вершків. 

Виробництво масла методом збивання вершківскладається з таких операцій: 

прийомка і оцінка якості вершків; пастеризація вершків; квашення вершків (при 

технології кисловершкового масла); дозрівання вершків; збивання вершків, у 

тому числі отримання масляного зерна; промивання зерна; засіл масла ( для 

соленого); механічна обробка; фасування; транспортування і зберігання. 

Сутність виробництва масла методом збивання вершків полягає у концентрації 

молочного жиру сепарацією молока, збиванні охолоджених вершків і 

механічній обробці масляного зерна. 

При виробництві масла методом збивання вершків процес маслоутворення 

можна поділить на три стадії: фізичне дозрівання вершків близько 10 годин при 

температурі 2-8°С, розпад жирової емульсії вершків (збиванням) і утворення 

масляного зерна; механічна обробка з метою рівномірного розподілу 

компонентів і пластифікації масла. 

При виготовленні кисловершкового масла вершки сквашують. Для цього їх 

підігрівають до температури 15-18°С і вносять закваску з чистих культур 

молочнокислих та ароматоутворюючих бактерій. Масло з таких вершків має 

приємний кислуватий смак та аромат, воно краще зберігається. При збиванні 

вершків проходить злипання жирових кульок. Цей процес виробництва масла 

проходить в масловиготувачах періодичної дії протягом 50-90 хвилин, 

безперервної дії – 3-5 хвилин. Першим способом одержують 5-10% масла, 

другим – 25-30%. 

Цикл виробництва масла методом збивання вершків з урахуванням обробки 

сировини, дозрівання вершків займає час близько доби. 

Утворення масляного зерна знаходиться у залежності від умов дозрівання 

вершків перед збиванням. При дозріванні вершків відбувається кристалізація 

жиру і фосфолипидів, які входять до складу ліпопротеінових оболонок жирових 

кульок, часткова зміна стану других компонентів молока. 

Масло, яке отримане методом збивання вершків, вміщує значно менше 

фосфоліпідів, у тому числі лецетину, порівняно з маслом, яке отримане 

методом перетворення високожирних вершків. Це впливає на смак і запах 

масла, хімічний склад плазми. При такому виробництві масло характеризується 

високою термостійкістю і мазкою властивістю, зернистої структури.. До 

недоліків цього методу відносять: підвищену засіянність мікрофлорою, високий 

вміст повітря; недостатньо висока дисперсність вологи; нерівномірність складу 

компонентів; довготривалість процесу (близько доби). 

Виготовлення масла шляхом перетворення високожирних вершківпроводять 

безперервним (потоковим) способом. Процес включає такі операції: прийомка і 
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оцінка якості вершків; теплова обробка вершків; сепарування вершків 

(отримання високожирних вершків); посол і нормалізацію вершків за 

вологістю; перетворення високожирних вершків у масло; фасування і 

пакування; транспортування і зберігання. 

Молоко пастеризують при температурі 83-85°С, при той же температурі його 

сепарують. На цьому етапі одержують вершки з вмістом жиру 35-40%. Потім 

проводять сепарування вершків до вмісту жиру, який є у відповідному виді 

масла. Після нормалізації та охолодження вершки подають у масловиготувач, 

де їх інтенсивно перемішують та охолоджують до температури +14°С. Густі 

вершки розливають в ящики, які попередньо вистилають пергаментом. 

Остаточне охолодження проводять в холодильній камері протягом 3-5 діб до +1 

÷ -6°С. Внаслідок кристалізації жиру вершки набувають структури вершкового 

масла. 

При виробництві масла методом перетворення високожирних вершків з 

технологічного циклу виключається довгий процес дозрівання вершків. Процес 

виготовлення масла перетворенням високожирних вершків не перевищує 30 

хвилин. Таким способом одержують від 60 до 65% всієї кількості масла 

вершкового. 

Склад і властивості масла, отриманого методом збивання вершків і 

перетворення високожирних вершків розрізняються. 

Масло, отримане перетворенням високожирних вершків відрізняється високою 

дисперсністю вологи, низькою бактеріальною засіянністю, зниженим вмістом 

повітря, високою стійкістю при зберіганні, більш вираженим смаком, запахом і 

ароматом, щільною пластичною консистенцією гомогенної структури із 

дрібних кристалів жиру. Недоліки – низька термостійкість, підвищений вміст 

жиру у плазмі і витікання рідкого жиру, низька оновленість структури. Таке 

масло краще зберігається. 

Класифікація і асортимент масла. На формування асортименту вершкового 

масла впливають такі фактори: вид вершків (солодкі, кислі); термічна обробка 

вершків; масова частка жиру в маслі; наповнювачі; призначення; вид термічної 

обробки і якість масла. 

Масло коров’яче класифікують за такими ознаками. 

За видом сировинимасло розподіляється на дві групи –вершкове (отримують із 

вершків методом збивання чи перетворення) ітоплене (отримують з 

вершкового масла шляхом перетопки). 

Вершкове маслокласифікується так. 

Залежно від використання молочнокислих заквасок:солодковершкове (закваски 

не використовуються) ікисловершкове (вершки сквашують чистими культурами 

молочнокислих бактерій); 

Залежно від використання кухарської солі – солоне і несолоне. 
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Залежно від вмісту вологи: «Вологодське»(не більше 16%, виробляється із 

свіжих вершків 1 ґатунку, які піддали високотемпературній 

пастеризації),«Любительське»(не більше 20%),«Селянське»(не більше 

25%),«Бутербродне»(не більше 35%); 

Залежно від наявності наповнювачів і добавок:традиційне вершкове, з 

частковою заміною молочного жиру олією, з молочно-білковими 

наповнювачами, із смаковими наповнювачами(цукор, како-порошок, фруктові 

наповнювачі). 

Так, до групи вершкового масла входять продукти, які мають характерні смак і 

запах, консистенцію для традиційних видів вершкового масла, які виробляють з 

молока коров’ячого і, які відрізняються масовою часткою плазми. 

Солодковершкове масловиготовляють із свіжих солодких пастеризованих 

вершків. До цієї групи належать основні різновиди: «Вологодське», 

солодковершкове несолене і солене, «Любительське» солодковершкове 

несолоне і солоне, «Селянське» солодковершкове несолене, «Бутербродне» 

солодковершкове несолене. 

Солодковершкове масло несолене характеризується смаком і ароматом із 

присмаком пастеризації, злегка солодкувате. 

Солодковершкове масло солене виготовляють із пастеризованих вершків з 

додаванням до 1% солі. Характеризується поряд з характерним смаком і 

ароматом соленим присмаком. 

Вологодське масло отримують із свіжих вершків, пастеризованих при 

температурі 93-96°С. Внаслідок високої температури пастеризації масло 

набуває смак і аромат пастеризації (горіховий присмак). Виробляють таке 

масло тільки солоковершковим несоленим, з вмістом жиру не менше 82,5%, 

вологи – не більше 16%. 

Кисловершкове масло характеризується кисломолочними смаком і 

ароматом, а солене – соленим смаком з кисломолочним присмаком і ароматом. 

Десертне масло– це масло з наповнювачами і цукром, характеризується 

солодким смаком, а також присмаком і запахом наповнювачів. Виготовляють 

масло десертне шоколадне, медове, фруктово-ягідне, та ін. Масова частка жиру 

в цих видах масла становить 50-60%, сухих знежирених речовин – 10%. У 

рецептуру десертних видів масла входять такі компоненти: шоколадного – 

какао, цукор і ванілін; медового – мед і цукор; фруктово-ягідного – фруктово-

ягідні соки, сиропи, джем, екстракти, цукор; десертного – цукор; десертно-

шоколадного – цукор і какао-порошок. Крім звичайних видів десертного масла, 

випускають також масло десертне з підвищеним вмістом сухих знежирених 

речовин. З цією метою у вершки додають сухе відновлене знежирене молоко, 

згущену маслянку, згущене знежирене молоко. 
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Закусочне масло – це також масло з наповнювачами, характеризується 

гострим смаком наповнювачів. В його рецептуру входить гірчиця, томат-паста, 

паста «Океан». До цього виду належить масло креветкове, ікорне, з томатом та 

ін. 

Залежно від хімічного складу,види коров’ячого масла поділяють на 

різновиди. Так, масло солодковершкове несолене виготовляють наступних 

різновидів: «Вершкове» – з вмістом жиру не менше 82,5% і вологи не більше 

16%; «Любительське» – відповідно не менше 78% і не більше 20%; 

«Селянське» – відповідно не менше 72,5% і не більше 25%; «Бутербродне» – 

відповідно не менше 61,5% і не більше 35%. 

Різновиди масла «Любительське», «Селянське», «Бутербродне» 

відрізняються підвищеним вмістом молочної плазми (не більше 20-35%) і 

відповідно сухого знежиреного залишку 2-3,5%. 

Масло солодковершкове солене, кисловершкове несолене і солене випускають 

аналогічних різновидів. 

При виготовлені масла з білковими наповнювачамидодають згущене знежирене 

молоко і пахту, білкові добавки, отримані ультрафільтрацією знежиреного 

молока, білки, видалені хлоркальцієвим методом із знежиреного молока, 

емульсію свіжих або зрілих сичужних сирів. Це масло Чайне, Столове, 

Вершкова паста, Сирне. 

До масла з частковим заміщенням молочного жиру рослинним 

масломвідносять «Дієтичне», «Слов’янське», «Дитяче», «Особливе». Дитяче 

масло має високу біологічну цінність. В його рецептуру входять олія, цикорій, 

какао та інші наповнювачі. В складі масла 6% білків, 6,5% лактози, багато 

поліненасичених жирних кислот. Продукт рекомендується для споживання в 

натуральному вигляді для дитячого, дієтичного і лікувального харчування. 

Топлене масло– це коров’яче масло підвищеної концентрації молочного 

жиру, яке отримане внаслідок теплової обробки вершкового масла, підсирного 

масла і масла – сирця. В ньому міститься високій вміст жиру 99% і мало сухого 

знежиреного залишку. Вологість продукту не перевищує 0,7%. Масло має 

характерний присмак і запах, зернисту консистенцію. Масло отримують 

шляхом витоплення молочного жиру і відділенням його від плазми методами: 

відстоювання, відстоювання з сепаруванням і сепаруванням. 

Консервне масломає різновиди: плавлене масло, пастеризоване і 

стерилізоване. 

Плавлене масло виготовляють із вершкового масла, яке плавлять при 

температурі 28-30°С, розфасовують у жерстяні банки і герметично 

закупорюють. 

Масло консервне пастеризованепроходить процес пастеризації 90-92°С, 

амасло консервне стерилізоване– процес стерилізації при температурі 120°С 
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протягом 30-45 хвилин. Стерилізоване масло має виражений смак стерилізації з 

присмаком топленого масла. Консистенція однорідна, щільна. Зберігають масло 

при кімнатній температурі протягом 6-12 місяців. 

Вимоги до якості масла коров’ячого. При визначенні якості вершкового 

масла враховують стан зовнішньої і споживчої тари, органолептичні, фізико-

хімічні, мікробіологічні, санітарні показники. 

Консистенціямасла повинна бути щільною, однорідною. Поверхня на 

розрізі слабкоблискуча, суха, з наявністю однорідних краплин вологи. В 

топленому маслі вона м’яка, зерниста; в маслі з наповнювачами – м’яка, 

пластична. 

Колір масла від білого до жовтого, однорідний у всій масі. Масло з 

наповнювачами має колір добавок. 

Смак і запахчисті, характерні для даного виду масла, без сторонніх 

присмаків і запахів; для топленого – специфічні. 

З фізико-хімічних показників у вершковому маслі враховують: 

температуру; відхилення від маси нетто; вміст жиру, вологи, солі, цукру; 

кислотність. Температура масла при випуску з підприємства не повинна 

перевищувати 10°С у транспортній тарі і 5°С – у споживчій тарі. 

Вміст жиру і цукру не повинен бути нижчим за норми стандарту, а вологи і солі 

– не вищим за норми. 

Товарний ґатунок вершкового масла визначають за 20-баловою шкалою. При 

цьому для окремих показників передбачена кількість балів: смак і запах – 10, 

консистенція і зовнішній вигляд – 5, колір – 2, упаковка і маркування – 3. 

Балову оцінку визначають з урахуванням знижок. Масло, яке має балову оцінку 

13-20 балів, втому числі не менше 6 балів за смак і запах, належить до вищого 

сорту. Масло першого сорту повинно мати від 6 до 12 балів. 

«Вологодське» і топлене масло на товарні ґатунки не розподіляються. При 

невідповідності органолептичних показників «Вологодського» масла вимогам 

стандарту, його відносять до солодковершкового несоленого відповідного 

ґатунку згідно з оцінкою якості. 

Дефекти масла. 

До дефектів смаку і запаху вершкового масла належать: сторонні 

присмаки – кормовий, хлібний, затхлий, пригорілий, металевий, рибний, 

згірклий, пліснявий, гнильний, сальний та ін.; сторонні запахи (нафтопродуктів, 

ліків). Дріжджовий запах може виникати у кисловершковому маслі (наслідок 

забруднення вершків або масла сторонньою мікрофлорою (дріжджами). Кислий 

смак виникає при використанні дуже кислих вершків або тривалому зберіганні 

масла. 

Дефектами консистенції масла є: м’яка, крихка і рихла консистенція, 

«велика крапля», «каламутна крапля», наявність кристалів солі. 
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Причиною виникнення м’якої консистенціїможе бути високий вміст у 

жирах поліненасичених жирних кислот, висока температура збивання вершків, 

висока температура води для промивання масляного зерна, висока температура 

зберігання масла. 

Крихка консистенціямасла є наслідком надмірної кількості тугоплавкої 

фракції в жирі, дуже дрібного масляного зерна, тривалого зберігання вершків 

при низькій температурі, при надлишковому промиванні масляного зерна, 

використання дуже холодної води для промивання масляного зерна, тривалого 

зберігання масла при дуже низькій температурі. 

Рихла консистенціявиникає при поганому набиванні масла (моноліту) в 

тару (ящики, бочки). 

Дефект «велика крапля»є наслідком нерівномірного розподілу вологи; 

при розрізі масла волога витікає. 

До дефектів кольоруналежить блідість, мармуровість, шаровитість, 

пожовтіння поверхні (штаф). 

Блідістьхарактерна для масла виготовленого в зимовий період без 

підфарбовування. 

Мармуровість з’являється в соленому маслі при нерівномірному 

розподілі солі, змішуванні масла різних кольорів, недостатньому зачищенні 

масла при його розфасуванні. 

Пожовтіння поверхнівиникає внаслідок окислення жиру. 

До дефектного належить масло з пошкодженою і забрудненою тарою та 

упаковкою з деформованими брикетами, неправильним або нечітким 

маркуванням, з сторонніми домішками, з відхиленням від норм. 

Пакування, маркування, транспортування і зберігання 

масла. Вершкове масло пакують у транспортну і споживчу тару. Ящики 

попередньо вистилають пергаментом або кашированою фольгою. Цей матеріал 

повинен вкривати моноліт масла з усіх сторін. Споживчою тарою служать 

брикети, стаканчики, пачки, банки. Масло у споживчій тарі повинно бути 

упаковано у зовнішню тару (ящики). 

Кожна одиниця споживчої тари маркується. Маркування наноситься на 

етикетку або безпосередньо на упаковку. Крім загальноприйнятих 

маркувальних даних, на споживчій тарі або упаковці вказують дату 

розфасування, строк реалізації, інформацію про харчову та енергетичну 

цінність; на транспортній тарі позначають порядковий номер партії і ящика з 

початку місяця, масу нетто, кількість пакувальних одиниць. 

Маркувальні дані наносять на торці ящика за допомогою штемпеля або ярлика. 

Масло транспортують автомобільним, залізничним і водним видами транспорту 

з використанням рефрижераторів, автомобілів з ізотермічними кузовами. 
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Зберігають масло в чистих, добре вентильованих приміщеннях. Довготривале 

зберігання масла при температурі -18°С і відносній вологості повітря не більше 

85%. При такому режимі зберігання якість солодковершкового несолоного 

масла зберігається протягом 12 місяців, соленого – 7; кисловершкового 

соленого і несоленого, а також «Любительського» – 6; «Селянського» – 3. При 

підвищенні температури строк зберігання знижується. «Бутербродне» масло на 

довготривале зберігання не направляють, воно вміщує багато вологи. 

У роздрібній торговельній мережі вершкове масло в споживчій тарі повинно 

зберігатися при температурі не вище за +3°С. Строки зберігання при цьому не 

повинні перевищувати встановлені стандартом норми. 

Транспортування і зберігання вершкового масла разом з рибою, копченостями, 

фруктами, овочами та іншими харчовими продуктами із специфічними 

запахами не допускається. 

Питання для контролю знань: 

1. Що є сировиною для виробництва масла вершкового і топленого? 

2. Яка харчова цінність масла коров’ячого? Норми споживання. 

3. Якими способами отримують масло коров’ячого? Їх відмінні особливості. 

4. На які види і різновиди поділяється масло коров’яче і за якими ознаками? 

5. Дайте характеристику Вологодському маслу та Селянському. 

6. Назвіть відмінні особливості споживчих властивостей масла з 

наповнювачами. 

7. Чим відрізняється солодковершкове масло та кисловершкове? 

8. На які ґатунки поділяється масло коров’яче? 

9. Які оптимальні умови зберігання масла коров’ячого в магазинах? 

10. Як впливає упаковка на якість масла при зберіганні? 

Тести 

1. За якими споживчими 

властивостями масло вершкове і 

топлене поділяють на ґатунки? 

1. Органолептичними 

2. Масовою часткою жиру 

3. Масовою часткою вологи 

4. Кислотністю плазми 

2. Назвіть вид вершкового масла, яке 

можна рекомендувати людям 

похилого віку? 

1. Бутербродне 

2. Селянське 

3. Любительське 

4. Шоколадне 

3. Визначте вид масла коров’ячого, 

якщо воно має однорідну м”яку, 

трохи зернисту консистенцію, 

жовтий колір, смак та аромат 

топлених вершків, масову частку 

жиру 99%. 

1. Топлене 

2. Вологодське 

3. Стерилізоване 

4. Чайне 
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4. За яким показником відрізняється 

масло селянське від бутербродного? 

1. Масова частка вологи 

2. Смак та аромат 

3. Колір 

4. Масова частка кухонної 

солі 

5. Чим відрізняється Вологодське 

масло від солодковершкового 

несоленого масла? 

1. Смак та аромат 

2. Консистенція 

3. Колір 

4. Масова частка жиру 

6. В процесі зберігання топленого 

масла при низьких позитивних 

температурах в ньому з”являється 

фісташковий колір. Яка причина 

цього явища? 

1. Окислення каротину 

2. Окислення молочного 

жиру 

3. Розвиток мікрофлори 

4. Сторонні речовини 

7. За яким показником відрізняються 

між собою масло солодковершкове та 

кисловершкове? 

1. Смак та аромат 

2. Консистенція 

3. Колір 

4. Зовнішній вигляд 

8. Назвіть температурний режим, при 

якому зберігається і реалізується 

масло вершкове у магазині? 

1. Від 0°С до +6°С 

2. Від -15°С до -20°С 

3. Від +8°С до +12°С 

4. Від +12°С до +20°С 

 

 

 

 

ТЕМА 8 

ТЕХНОЛОГІЯ М’ЯСА І М’ЯСОПРОДУКТІВ 

В умовах ринкової економіки особливо важливим є випуск і забезпечення 

населення конкурентоспроможною харчовою продукцією. М’ясні товари 

займають вагову частку у структурі роздрібного товарообігу серед інших 

товарних груп. 

Харчова цінність м'яса характеризується кількістю і співвідношенням білків, 

жирів, вітамінів, мінеральних речовин і ступенем засвоєння цих з'єднань 

організмом людини. Крім того, харчову цінність зумовлюють енергетичний 

рівень і органолептичні властивості м'яса. Харчова цінність м’яса залежить від 

засвоюваності. Високою засвоюваністю володіють білки телятини і яловичини, 

особливо повно засвоюються білки печінки і нирок. Яловичина засвоюється 

організмом людини в середньому на 83%, а засвоюваність м'язової тканини 

досягає 96-98%. 
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Значною харчовою цінністю володіють і окремі субпродукти, які по хімічному 

складу можуть замінити м'ясо, а за вмістом вітамінів і гормональним речовинам 

навіть перевершують його. У зв'язку з цим окремі субпродукти цінні не тільки в 

харчовому відношенні, але і як дієтичний і лікувальний продукт. 

Значною харчовою цінністю і високими смаковими достойностями 

відрізняються багато м'яспродуктів – ковбасні вироби, м’ясокопченості, м'ясні 

консерви, оскільки при виробництві їх з основної сировини видаляють менш 

цінні тканини і збагачують ці продукти різноманітними харчовими добавками 

рослинного і тваринного походження. Крім того, завдяки попередній 

механічній, тепловій обробці і мікробіологічним процесам ці продукти набагато 

легше і повніше засвоюються організмом людини, ніж м'ясо. 

З врахуванням сучасних вимог та специфічної економічної ситуації в Україні 

проводиться пошук і розробка нових рецептур м’ясної продукції заданого 

хімічного складу, яка збалансована за вмістом білків, жирів і вуглеводів, води, 

мінеральних речовин і вітамінів. З метою підвищення харчової і біологічної 

цінності продукції використовують білкові компоненти тваринного і 

рослинного походження – знежирене молоко, казеїн, білки сої і крові тощо. 

Розробляються та впроваджуються новітні технології, які наближають до 

мінімуму витрати м’яса при переробці, забезпечують раціональне використання 

вторинних продуктів забою тварин (субпродуктів ІІ категорії, крові) і харчових 

добавок, оптимальних режимів зберігання і способів холодильної обробки. 

За оцінками Європейської організації економічного співробітництва і розвитку 

у 2010 році попит на м’ясо і м’ясні продукти буде приблизно на 12% вищим, 

ніж у середині 90-х років. При цьому у розвинутих країнах він зросте на 14%, а 

в країнах, що розвиваються, – на 25%. 

Ріст світового виробництва м’яса буде знаходитись на рівні 2,2% і в 2010 році 

досягне 230 млн.т на рік. Прогнозується динамічне нарощування виробництва 

свинини і в 2010 році досягне 90 млн. т. Виробництво яловичини в світі 

залишиться на рівні 50млн. т на рік. 

У найближчі 15 років будуть створюватись продукти з оптимальними 

органолептичними характеристиками, низькою енергетичною цінністю. Зросте 

роль генетики, біотехнології, відтворення, відгодівлі і здоров’я тварин. 

Пріоритетним буде нарощування виробництва напівфабрикатів і готових страв. 

Для м’ясної промисловості перспективним вважається зниження енергетичної 

цінності продукції, вмісту холестерину, застосування сучасних поліпшувачів 

органолептичних властивостей, використання різних добавок. Пріоритетними 

напрямками технології виробництва м’ясних продуктів спеціального 

призначення є зниження частки тваринних жирів, заміни хлористого натрію на 

солезамінники, збільшення частки незасвоюваних вуглеводів, збагачення 

продукту біологічно активними речовинами. 
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Основною сировиною для виробництва м’яса в Україні є велика рогата худоба, 

свині і птиця. У 2003 р. поголів’я великої рогатої худоби скоротилось на 13,4%, 

поголів’я свиней на 1 січня 2004 р. скоротилось на 18,8% у порівнянні с 

початком 2003 р., поголів’я птиці на 1 січня 2004року стало на 2,3% менше, ніж 

у відповідний період 2003 р.. Поки що така тенденція зберігається, хоча темпи 

зниження дещо уповільнилися. 

За оцінками спеціалістів, в Україні ковбасні вироби і копченості випускають 

близько 600 промислових підприємств і 3000 цехів. Найбільшим попитом 

користуються варені ковбаси – вищих сортів у натуральній оболонці і дешевші 

вироби.  

Класифікація копченостей.Копчені продукти із м'яса– це великошматкові 

вироби, які піддають солінню і термічній обробці. Вони мають високу харчову 

цінність, добрий смак і тривалий термін зберігання. В їстівній частині цих 

продуктів міститься 25-45% води, 10-17% білка, до 60% жиру, до 7% 

мінеральних речовин. 

За видом м'яса копченості класифікують насвинячі, яловичі, 

баранячіікомбіновані. 

За видом термічної обробки розрізняютьсирокопчені, копчено-варені, 

копчено-запечені, варені. 

Заспособом виготовлення–велико- і дрібношматкові. 

За випуском–цілі, нарізані порційноісервіровано. 

Оскільки копченості виготовляються переважно із свинини, їх часто 

називають свинокопченостями, а оскільки вони готуються із попередньо 

просоленого м'яса і мають смак і аромат шинки – шинковими виробами. 

Виробництво копченостей.Сировиною для виробництва копчених 

продуктів із м'яса служать переважно беконна свинина, а також м'ясна і жирна 

свинина, яловичина і баранина I категорії вгодованості, субпродукти, цукор, 

суміш для соління і пряності. Копченості високої якості одержують в 

основному із м'яса молодих тварин. М'ясо виснажених тварин, а також що 

тривало зберігалося в мороженому стані або повторно заморожене, для 

виробництва таких продуктів не допускається. 

Технологічна схема виготовлення копченостей складається з таких 

операцій: розбирання туш, соління, вимочування і промивання, термічна 

обробка, копчення, сушка, пакування, маркування. Для виробів без кісток 

важливими операціями є обвалювання соленої сировини і заповнення форм або 

оболонок. 

Соління вважається однією з найбільш відповідальних операцій у 

приготуванні виробів. Внаслідок соління м’ясо набуває помірно солонуватого 

смаку, характерного шинкового аромату і стійкого рожево-червоного 

забарвлення. Використовують сухе, мокре і змішане соління. 
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Під час коптіння м’ясні продукти внаслідок дії диму, тепла та інших 

факторів, набувають характерного смаку і аромату, відповідного забарвлення і 

підвищеної стійкості при зберіганні. Коптять продукти димом, отриманим під 

час горіння деревини.Залежно від температурикопчення буваєхолодне (18-22ºС) 

тагаряче(35 ºС і вище). Копчення при температурі 90-110 ºС 

називаютьобжарюванням. 

Сушкузастосовують при виробництві сирокопчених виробів. В процесі 

сушки (при температурі 12-15 ºС і вологості повітря 70-75% протягом 3-7 діб) 

продукти зневоднюються до встановленої вологості. 

Варкудля копчено-варених продуктів здійснюють після копчення, а для 

варених виробів – після посолу. Варку проводять в воді або паром при 

температурі 80-92 ºС до повної готовності виробів. 

Запікання– це теплове оброблення м’ясопродуктів гарячим повітрям або 

гарячими димовими газами при температурі 120-190°С. Коли запікання 

поєднується з коптінням, вироби називають копчено-запеченими. При запіканні 

поверхня виробів підсушується, ущільнюється, відбувається прогрівання всього 

виробу до температури 68-70°С. Таке оброблення дозволяє одержати ніжний, 

соковитий продукт з характерною коринкою. 

Асортимент копченостей.З урахуванням частин туш, категорій 

вгодованості і особливостей технологічних операцій, формується асортимент 

копченостей. 

Залежно від частини туші і способу обробки, що використовується, 

виробляють окороки, рулети і широкий асортимент різних копченостей. 

Окости (окороки) виготовляють із задніх і передніх окороків беконної і 

м'ясної свинини. Так, «Воронежський» окіст одержують з лопатково-плечової 

частини, Тамбовський – із тазостегнової. 

Сирокопчені окости відрізняються щільною консистенцією, вишнево-

червоним кольором м'язової тканини, вираженим запахом копчення і гострим 

солонуватим смаком шинки. 

Варено-копчені окости мають пружну соковиту консистенцію, рожево-

червону м'язову тканину із запахом копчення і приємним смаком шинки. 

Варені окости мають достатньо пружну консистенцію, рожево-червону 

м'язову тканину і солонуватий смак. 

Ці види виробів, за винятком сирокопчених окороків, можуть 

випускатися в шкурі, із частковим залишенням шкури і без шкури. 

Окрім свинячих виготовляють варено-копчені окости із задньої частини 

баранячих туш. За якістю вони поступаються свинячим. 

Рулети готують з передніх і задніх окороків і інших частин туші в шкурі і 

без неї, з них видаляють кістки, а м'ясо згортають у вигляді рулету. Рулети 
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випускають в сирокопченому, варено-копченому і вареному вигляді. Крім того, 

виробляють рулет копчено-запечений і рулет шийний. 

Виготовляють також рулети з яловичини і баранини. Вони мають щільну 

консистенцію, іноді сухувату, м'язову тканину темно-червоного кольору. 

З обширного асортименту різних копченостей найбільш поширені 

грудинка, бекон або безкісткова грудинка, корейка, шинка «Московська» в 

оболонці, філей копчений, шийка копчена, буженина і карбонат, язики яловичі, 

бекони «Столичний» і «Любительський», окіст «Тамбовський» (сирокопчений і 

копчено-варений). 

Грудинку копченувиготовляють з грудо-черевної частини свинячих туш 

беконної вгодованості із залишенням шкури. В жирі грудинки є прошарок 

м'язової тканини. Грудинці надають прямокутну форму і залишають нижню 

частину ребер. 

Корейку копчену готують із спинної і поперекової частин свинячих туш. 

Шийку копчену виготовляють із м'якоті шийної частини свинячих туш 

будь-якої вгодованості. М'ясо солять змішаним посолом, потім вимочують і 

вкладають в широкі натуральні оболонки, перев'язують шпагатом, коптять і 

сушать. Смак шийки солонувато-гострий, консистенція – досить пружна, колір 

на розрізі виробів вишнево-червоний. 

Балик свинячий –виріб, приготовлений з двох філеїв, що складені плоским 

знежиреним боком. Складені філеї із невеликим шаром шпику вкладають в 

кишкову оболонку, перев'язують, варять, коптять, охолоджують і одночасно 

відпресовують. Смак виробу слабо солонуватий, приємний, консистенція 

досить щільна, з ароматом копчення, колір на розрізі світло-рожевий. 

Буженину виготовляють з несолоних задніх окороків молодих свиней. З 

окороків видаляють всі кістки, зрізають шкуру і частину шпику. Окорок 

натирають сіллю і часником і запікають. На поверхні шпика іноді роблять 

насічку у вигляді прямокутників. Після охолоджування буженину загортають в 

целофан або пергамент. Буженина має сірий колір м'яса, м'яку консистенцію і 

запах часнику. 

Карбонат виробляють так само, як буженину, але із спинної і 

поперекової частин свинячих туш. 

Язики яловичі в шпику готують шляхом посолу язиків, вимочування їх і 

варіння, після чого з них знімають шкіру, обгортають тонким шаром шпику і 

вкладають в кишкові оболонки. Оболонки обв'язують шпагатом, занурюють в 

харчову кров для надання червоного кольору, потім варять і коптять. Смак 

язиків специфічний, аромат – копчення, консистенція – ніжна, колір – темно-

червоний. 
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Копчено-запечені вироби відрізняються гарним зовнішнім виглядом, 

золотистим кольором, приємним ароматом копчення, ніжною, соковитою 

консистенцією і підвищеною стійкістю при зберіганні. 

Вимоги до якості, упакування і зберігання 

Якість м'ясних копченостей оцінюють по наявності дефектів, що 

утворюються при виробництві і зберіганні, а також за вмістом солі і вологи. 

Продукти із недоброякісної сировини в реалізацію не допускають. 

Поверхня копченостей повинна бути сухою, чистою, без плям і 

забруднень, вихватів і бахром тканин. Не допускаються залишки щетини, 

волосся, сліпи, цвіль і слиз. Поверхня зрізу повинна бути сухою, на ньому не 

повинна виділятися волога при натисканні. Колір поверхні зрізу повинен бути 

рівномірним, жир білим або рожевим, без пожовтіння, за винятком яловичого. 

Смак сирокопчених виробів помірно солоний і дещо гострий, варено-копчених 

і варених виробів – мало солоний, буженини і карбонату – несолоний. 

Копченості повинні мати своєрідний і достатньо виражений аромат копчення, 

без сторонніх запахів. 

Найбільш поширеними дефектами м'ясних копченостей є такі. 

Рапа– тонкий білий наліт солі на поверхні (вироби недостатньо 

відмочили під час виготовлення). Цей дефект легко усувається протиранням 

поверхні. 

Непрокопчені місця– світлі смужки в місцях торкання виробів під час 

копчення. 

Потемніння поверхні– в результаті надмірного висихання поверхні, 

незахищеної жиром. 

Знебарвлення на розрізізумовлене низьким вмістом в продукті нітриту. 

Позеленіння м’язової тканинив товщі продукту визивається розвитком 

бактерій. 

Кислі смак і запахз’являються через недостатню теплову обробку і 

наступного розвитку молочнокислих бактерій. 

Пліснява(біла чи зелена) – слідство зберігання продукту при високій 

вологості повітря. 

Упаковують копченості в дощаті ящики, корзини або іншу тару. Тара 

повинна бути міцною, чистою, сухою, без нальоту цвілі і стороннього запаху. 

Зберігають м'ясні копченості в магазинах в підвішеному стані при 

низьких позитивних температурах. В охолоджуваних камерах при температурі 

від 0 до 4°С сирокопчені вироби зберігають до 30 діб, варено-копчені – до 10, 

варені, запечені і смажені – до 5 діб. Сирокопчені вироби можна берегти при 

температурі від -7 до -9°С в охолоджуваних камерах до 4 місяців. 
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Норми природного спаду при зберіганні м’ясокопченостей в магазині 

залежно від виду термічної обробки, пори року і географічної зони – від 0,28 до 

0,70%. 

Перед реалізацією копченості зачищають від можливих забруднень, 

знімають шпагат, а у окремих виробів видаляють кістки і шкуру. Забруднену 

поверхню рекомендується протерти чистим і сухим рушником. Окороки 

варено-копчені «Тамбовський» і «Воронежський» реалізують без кісток і 

шкури. Шкуру з окороків знімають у міру нарізки. Рулети нарізують разом з 

шкурою. Сирокопчені окороки «Тамбовський» і «Воронежський» реалізують з 

шкурою, з кістками або без кісток, але за різною ціною. 

Питання для контролю знань: 

1. Яку сировину використовують для м’ясних копченостей? 

2. Викладіть класифікацію м’ясних копченостей. 

3. Назвіть терміни зберігання м’ясокопченостей. 

4. Особливості виробництва язиків яловичих у шпику. 

5. Чим відрізняються буженина і карбонат? 

6. Чи використовуються для виробництва м’ясних копченостей 

субпродукти? 

7. За якими показниками оцінюється якість копченостей? 

Тести 

1.З якої сировини виробляють 

найбільш широкий асортимент 

м’ясних копченостей ? 

1. Яловичина 

2. Свинина 

3. Баранина 

4. Козлятина 

2. Які вироби називають 

шинковими ? 

1. М’ясні копченості 

2. Сиров’ялені ковбаси 

3. М’ясні напівфабрикати 

4. Сирокопчені ковбаси 

3.Яка технологічна операція сприяє 

поліпшенню кольору м'ясних 

копченостей? 

1. Сухий посол сировини 

2. Підсушка виробів перед 

коптінням 

3. Внесення в розсіл фосфатів 

4. Ущільнення сировини 

4.За термічною обробкою 

«Тамбовський» окорок виробляють: 

1. Копчено-варений та 

копчено-запечений. 

2. Копчено-запечений та 

сирокопчений. 

3. Сирокопчений та копчено-
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варений. 

4. Копчено-варений та варений 

5.Який термін зберігання копчено-

запечених м'ясокопченостей при 

температурі не вище 8°С? 

1. Не більше 7 діб 

2. 5-7 діб 

3. Не більше 5 діб 

4. 3-5 діб 

6. Які дефекти характерні для 

м'ясних копченостей? 

1. Рапа, не прокопчені місця 

2. Закал, нерівномірність 

кольору 

3. Сірі плями на розрізі. 

4. Ліхтарі, злипи 

М'ясні консерви 

Класифікація консервів.М'ясні консерви– це готові до вживання вироби з 

м'яса і м’ясопродуктів в герметично закупорених банках, що піддаються 

нагріванню. М'ясні консерви відрізняються високою харчовою цінністю, 

тривалим терміном зберігання, зручністю транспортування. Залежно від виду 

вмісту банок м'ясні консерви можуть зберігатися без істотної зміни якості до 3-

5 років. 

В консервах міститься (в %): води – 50-70, білків – 10-30, жирів – 8-30, 

мінеральних речовин – до 3,5. 

М’ясні консерви класифікують за наступними ознаками. 

За видом сировини:м’ясні(яловичі, свинячі, баранячі, з м’яса поросят, 

птиці),субпродуктові(з язиків, печінки, нирок),з м’ясних продуктів (сосисок, 

ковбасного фаршу),м'ясорослинні (з м’ясної сировини чи субпродуктові в 

сполученні з крупами, овочами, бобовими, макаронними 

виробами),салобобові(з свинячого топленого жиру чи шпику в сполученні з 

бобовими). 

За режимом термічної обробкиконсерви розподіляються 

настерилізовані (такі, що нагрівали при температурі вище 100°С) 

тапастеризовані(такі, що нагрівали при температурі нижче 100°С). 

За видом споживчої упаковки:в металевій тарі (жерсть біла чи чорна з 

покриттям харчовими лаками та поливами, алюмінієві, зборні та 

цілоштамповані),в скляній тарі. 

За призначенням:закусочні (делікатесні),обідні (для перших і других 

обідніх страв),для дитячого харчування, дієтичні. 

Виробництво консервів 

Для виробництва м'ясних консервів використовують м'ясо всіх видів, жир, 

субпродукти, готові м'ясні вироби, кров, різні продукти рослинного 

походження, пряності. М’ясо використовують в остиглому, охолодженому або 
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мороженому вигляді не нижче 1 категорії вгодованості для яловичини і 

баранини, м’ясної і обрізної категорії вгодованості – для свинини та підсвинків. 

Для консервів з м’яса птиці використовують тушки курей і качок 1 і 2 категорій 

вгодованості і тушки гусей 2 категорії. Не допускається м’ясо двічі заморожене, 

м’ясо бугаїв і кнурів. 

Тару для консервів виготовляють із білої жерсті, скла, сплавів алюмінію і 

полімерних матеріалів. 

Якість м’ясних консервів залежить від дотримання технологічних операцій 

виробництва: підготовки і обробки сировини, порціювання і фасування 

сировини, закатування банок, перевірки герметичності, стерилізації, 

сортування. 

Для виробництва консервів м’ясні туші обвалюють, жилують. Тушки птиці 

опалюють для знищення залишків пуху і пера; видаляють голови і кінцівки, які 

використовують для приготування бульйону. 

Залежно від виду м’ясних консервів сировину по-різному обробляють: 

м’ясо витримують у розсолі, бланширують або обжарюють, підготовлюють 

паштетну масу, вимочують і бланшують солені язики, піджарюють мозок, 

приготовляють м’ясні бульйони або інші заливки. 

В ході порціювання і фасування сировини слід забезпечити нормальне її 

укладання, відповідну масу і співвідношення між складовими частинами. 

Сировину закладають у банки згідно рецептури. Банки після заповнення 

зважують. Якщо банки переповнені продуктом, то готові консерви можуть 

роздуватися з одного або з двох кінців. 

Банки закатують на вакуум-закаточних машинах, за допомогою яких 

видаляють повітря і герметично закупорюють. Закатані банки перевіряють на 

герметичність (занурюють в гарячу воду з температурою 80-90°С протягом 1-2 

хвилини). Якщо з банки не виділяються бульби, то банка герметична. 

Видалення повітря з банок запобігає деформації тари при стерилізації, 

перешкоджає корозії металу і виключає окислювальні процеси в продукті. 

Добра герметичність гарантує тривале зберігання високоякісних виробів. 

Герметичні банки стерилізують. Стерилізація є найбільш відповідальною 

операцією, яка повинна гарантувати стійкість до зберігання і доброякісність. Ці 

дві вимоги не завжди поєднуються між собою, оскільки стійкість консервів 

забезпечується тривалою стерилізацією їх при високій температурі, що може 

призвести до суттєвих змін харчових речовин продукту. Для кожного виду 

консервів існує своє оптимальне співвідношення між температурою і 

тривалістю нагрівання, коли поєднуються повнота стерилізації і мінімальні 

зміни продукту. Стерилізацію здійснюють при температурах 113 і 120°С. 

Під час стерилізації гинуть вегетативна мікрофлора та спори бактерій, але 

також відбуваються такі зміни: денатурація білків м’язової тканини; перехід 
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колагену у желатин; перерозподіл складових частин м’яса між бульйоном і 

м’ясом, м’ясо втрачає значну кількість екстрактивних речовин і жиру; гідроліз 

глікогену і накопичення глюкози; гідроліз і окислення жиру. 

Сортування.Після стерилізації переглядають кожну банку, 

відсортовуючи при цьому негерметичні, тобто банки з активним підтіканням, 

розривами і тріщинами, глибокими вм’ятинами. 

Маркування.При передаванні в реалізацію жерстяні і скляні банки 

етикетирують. Якщо маркування робиться шляхом рельєфного 

виштамповування, то воно здійснюється до закатування банки (рельєфна 

позначка має бути випуклою). 

Асортимент м’ясних консервів. Асортимент м'ясних консервів 

різноманітний. 

Консерви з м'яса: Найбільш поширені консерви з яловичини, свинини і 

баранини тушкованих: «Тушковане м'ясо» (свинина, яловичина, баранина, 

конина); Смажене м'ясо (яловичина, свинина, баранина); «М’ясо відварне у 

власному соці» (яловичина і свинина); «Гуляш» (яловичий, свинячий, 

баранячий) і інше. Такі консерви виготовляють з сирого, відварного або 

смаженого м'яса, а консерви «Смажене м'ясо» – з обсмаженої в кістковому жирі 

яловичини, укладеної в банки разом із смаженою цибулею, перцем і соусом. 

З м’яса птиці виробляють консерви у власному соці (із сирого м’яса 

курей, качок, індиків 2 категорії), в желе («Філе», «Рагу куряче», «М’ясо курчат 

у желе»). Із м’яса кроликів випускають «М’ясо кроляче тушковане», «Кроляче 

рагу» та ін. Готують їх з сирого м'яса різної вгодованості із додаванням жиру, 

лаврового листа, перцю і солі. 

Вміст м'яса і жиру в консервах близько 55%, солі – 1,5%. Консерви із 

м'яса призначені для приготування перших і других блюд. 

Консерви із м'ясних продуктіввиробляють декількох видів: з ковбасного 

фаршу відповідних найменувань – «Любительського», «Окремого», 

«Сосискового», «Свинячого» і ін.; консерви із сосисок (в бульйоні, у свинячому 

жирі, в томатному соусі); із м’ясних копченостей (свиняча грудинка в 

солодкому або томатному соусі). До цієї групи відносять консерви із бекону і 

копченого шпика, нарізаних дрібними скибочками і пастеризованих при 

температурі 75°С, консерви із м'яса птиці у власному соку з гарнірами. 

Консерви із субпродуктів високо ціняться. Паштети «Невський», 

«Особливий», «Львівський» і «Печінковий», «Язики в желе», «Мозок 

смажений» і «Печінка смажена», «Нирки в томатному соусі», печінка і серце у 

власному соку. Вживають ці консерви в холодному вигляді для сніданків і як 

закуски. 
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Консерви із м'яса птиці: філе і рагу куряче і гусяче в желе, качка у 

власному соку, гусак із капустою, із гречаною кашею або із рисом, курка 

відварна, курка у власному соці. 

Консерви м’ясорослинні залежно від виду сировини, що 

використовується, підрозділяють на м’ясобобові, м’ясомакаронні і 

м’ясоовочеві. Ці консерви виготовляють із м'яса всіх видів або м'ясного фаршу 

з додаванням відповідних рослинних продуктів. Вони призначаються для 

перших і других блюд і готові до вживання після розігрівання. 

Консерви салобобові виготовляють із квасолі, гороху і соєвих бобів із 

додаванням різних жирів, томатного соусу або бульйону, але без м'яса. В цих 

консервах до 40% рослинної сировини, до 40% томатної заливки або бульйону і 

жиру. Салобобові консерви використовують після розігрівання для сніданку, 

вечері або як гарніри до м'ясних блюд. 

Для дитячого і дієтичного харчування виробляють широкий асортимент 

м'ясних консервів: гомогенізовані – для дітей 6-місячного віку; пюреподібні – 

для дітей 7-9-місячного віку; великоподрібнені – для дітей у віці 9-12 міс. 

Основною сировиною при виробництві консервів для дитячого харчування 

служать телятина, яловичина, печінка, язики і м'ясо птиці. Для дітей 5-7-

місячного віку виробляють консерви: «Малюк», «Казка», «Дитячі», «Здоров'я»; 

для дітей 7-9-місячного віку – «Пташеня», «Малишок»; для дітей 9-12-

місячного віку – «Язичок», «Карапуз». 

Маркіровка м'ясних консервів.М’ясні консерви в металевій тарі випускають 

в літографованих банках і нелітографованих банках (з наклеєними паперовими 

етикетками). На кришку і денце літографованих банок методом рельєфного 

маркування незмивною фарбою чи електричним маркером наносяться наступні 

умовні позначки: 

 дата виготовлення - число, місяць, рік вироблення консервів (по дві 

останні цифри); 

 номер зміни; 

 номер підприємства-виробника; 

 індекс системи, в підпорядкуванні якої знаходиться виробник. 

На кришку і денце нелітографованих банок методом рельєфного маркування 

або незмивною фарбою таким же чином наносяться ті ж позначки, але після 

номера зміни проставляється асортиментний номер консервів, між ним і 

номером зміни пропускається один чи два знаки. В маркуванні консервів 

вищого ґатунку до асортиментного номера додається літера «В». 

Позначки проставляються в два чи три ряди. 

Індекси систем, у віданні якої знаходиться підприємство-виробник, 

вказують однією-двома літерами: м'ясна промисловість – А, харчова 
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промисловість – КП, плодоовочеве господарство – К, споживкооперація – ЦС, 

сільськогосподарське виробництво – МС, лісове господарство – ЛХ.. 

Для консервів в скляній тарі маркування проставляють на кришці 

методом рельєфного маркування незмивною фарбою чи електричним маркером 

так, як для літографованих банок. Також інформація міститься на паперовій 

етикетці: назва, номер і підпорядкованість виробника, його реквізити і 

фірмовий знак, штрих-код; назва консервів, хімічний і рецептурний склад, 

енергетична цінність; умови і термін зберігання; номер НД. На зворотному боці 

етикетки штампом проставляється номер зміни, число, місяць і рік 

виготовлення. 

За маркуванням консервів встановлюють, чи не закінчився термін їх 

зберігання. 

Вимоги до якості м’ясних консервів. Якість м'ясних консервів 

визначають за результатами органолептичних досліджень, фізико-хімічних, а в 

сумнівних випадках і бактеріологічних аналізів. Крім того, оцінюють якість 

консервної тари. 

При огляді консервів звертають увагу на зміст етикетки, маркіровку, 

можливі дефекти на поверхні банок, іржаві плями, розмір напливів припою, 

стан гуми або пасти. На внутрішній поверхні банок при стерилізації можуть 

утворюватися ділянки синюватого кольору. На скляних банках може бути наліт 

темного кольору – сірчистого заліза. Цей наліт нешкідливий, але погіршує 

зовнішній вигляд консервів, переважно м’ясорослинних. 

Органолептичним методом консерви оцінюють в холодному або 

розігрітому стані. Визначають смак, запах, зовнішній вигляд і консистенцію 

вмісту банки. За наявності бульйону додатково визначають його колір і 

прозорість. При оцінці зовнішнього вигляду звертають увагу на укладання, 

кількість і розмір шматочків м'яса. 

М’ясо, яке міститься в банках, має бути соковитим, неперевареним, нетвердим, 

шматочки м'яса при акуратному вийманні не повинні розпадатись. Смак і запах 

нормуються приємними, без сторонніх присмаків і запахів; бульйон у нагрітому 

стані має бути прозорим. 

З фізико-хімічних показників визначають вміст м'язової тканини і жиру, 

бульйону, нітриту, солі, олова, міді, свинцю. Граничні норми і допуски по цих 

показниках визначаються стандартом і іншими НТД для кожного виду 

консервів. 

Залежно від вигляду і якості початкової сировини і органолептичних 

показників консерви випускаютьодногоабодвохсортів. Одного сорту 

випускають консерви «М'ясо смажене», «Яловичина відварна», «Яловичина в 

білому соусі», «Свинина пряна» і ін. «Яловичину тушковану» і «Баранину 
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тушковану» виготовляють двох сортів: вищого – із м'яса I категорії вгодованої і 

1-го – із м'яса II категорії. 

Зберігання.Зберігають консерви у вентильованих приміщеннях при можливо 

мінімальних коливаннях температури. В приміщеннях слід підтримувати 

температуру повітря в межах від 0 до 5°С і відносну вологість повітря 75%. 

Термін зберігання залежить від складу консервів і виду тари. 

Консерви м'ясні в збірних банках та скляній тарі, які не містять «агресивних» 

добавок і заливок (наприклад, томатна паста, солоні огірки, квашена капуста) 

зберігають до 3 років. Такі ж консерви в цілоштампованих банках – до 2 років. 

Консерви м'ясні в збірних банках та скляній тарі, які містять «агресивні» 

добавки і заливки зберігають до 1,5 років. Такі ж консерви в цілоштампованих 

банках – до 1 року. 

Консерви, що виготовлені з використанням масла коров'ячого, сметани, 

копчених продуктів, незалежно від виду тари зберігають не більше 1 року. 

При зберіганні консервів може виникнути бомбаж – спучування банки. Залежно 

від причини розрізняють бомбаж мікробіологічний, хімічний і фізичний. 

Причини, що їх визивають – такі ж, як і для рибних консервів. 

В магазинах консерви слід зберігати до закінчення терміну придатності або 

терміну зберігання, вказаного в нормативній або технічній документації. 

Питання для контролю знань: 

1. Викладіть класифікацію м’ясних консервів. 

2. Яку сировину використовують для виробництва м’ясних консервів? 

3. Назвіть особливості виробництва м’ясних консервів. 

4. Як визначають герметичність банок? 

5. Як змінюється харчова цінність сировини під час стерилізації консервів? 

6. Які правила маркування м’ясних консервів. 

7. Назвіть терміни зберігання м’ясних консервів. 

8. Які дефекти можуть виникнути під час зберігання м’ясних консервів? 

9. Що таке бомбаж, його види? 

Тести 

1. Як класифікують м’ясні консерви 

за призначенням? 

1. Пастеризовані 

2.Субпродуктові 

3.Делікатесні 

4. М’ясорослинні 

2. З якою метою проводиться 

стерилізація м’ясних консервів? 

1. Знищення вегетативної мікрофлори 

2.Пригнічення спор бактерій 

3.Знищення вегетативної мікрофлори та 

спор 

4. Знищення вегетативної та 
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пригнічення спорової мікрофлори 

3. Яку сировину не можна 

використовувати у виробництві 

м’ясних консервів? 

1.Охолоджену яловичину 1 категорії 

2.Заморожену свинину 2 категорії 

3.Остиглу баранину 1 категорії 

4. Заморожене м’ясо бугаїв 1 категорії 

4. До якої групи м’ясних консервів 

відносяться «Консерви в желе»? 

1. Консерви з м’яса 

2.Консерви із м’ясопродуктів 

3.М’ясорослинні 

4. Субпродуктові 

5. Які з перерахованих консервів 

призначені для дитячого 

харчування? 

1. «Язичок» 

2.«Сосиски в желе» 

3.«Свинина тушкована» 

4. «Печінка смажена» 

6. Вкажіть строки зберігання 

консервів із м’яса натуральних в 

скляних банках 

1. 0,5 роки 

2.1 рік 

3.2 роки 

4. 3 роки 

7. З якими видами бомбажу м’ясні 

консерви допускаються в 

реалізацію? 

1.Фізичний 

2. Хімічний 

3.Фізико-хімічний 

4. Мікробіологічний 

 

 М'ясні напівфабрикати 

До м'ясних напівфабрикатіввідносять вироби, підготовлені для кулінарної 

обробки. 

Основною сировиною для виготовлення м'ясних напівфабрикатів служать 

м'ясо різних видів і субпродукти. Для приготування окремих напівфабрикатів 

використовують муку, яйця, хліб і спеції. 

Класифікація напівфабрикатів.Залежно відвиду сировиним'ясні 

напівфабрикати розподіляються наяловичі, свинячі, баранячі, телячі, з м'яса 

птицітасубпродуктові. 

М'ясні напівфабрикати залежно від способу їх виготовлення 

розподіляються на види – натуральні, паніровані, рубані, пельмені, м'ясний 

фарш. 
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Натуральні– це шматки м'яса визначеної маси, розмірів та форми з 

визначених частин туші забійної тварини. Залежно відспособу розбирання м'яса 

та розмірів шматків натуральні напівфабрикати розподіляються напідвиди –

 великошматкові, порціонні, дрібношматкові. 

Великошматкові – великі шматки невизначеної маси, котрі вилучають з 

окремих відрубів туші після її обвалювання і жилування. Вони призначені для 

виготовлення напівфабрикатів для роздрібної торгівлі і бувають 

двохрізновидів –шматкитакотлетне м'ясо(м’якоть шийної частини туші, 

пашини, міжреберного м'яса). 

Порціонні – один чи два приблизно однакових за масою шматки 

загальною масою нетто 125 г (вирізка 250 г). 

Дрібношматкові– шматочки м'яса по 5-15 г загальною масою нетто 125 г 

чи по 100-200 г загальною масою нетто 250-1000 г. 

Дрібношматкові напівфабрикати залежновіднаявності 

кісткирозподіляються нарізновиди–безкісткові там’ясо-кісткові. 

Паніровані – порціонні шматки відбитого м'яса, змочені в л’єзоні та 

обкатані в панірувальному борошні чи сухарях. 

Рубані–порціонні вироби з м’ясного фаршу та інших інгредієнтів згідно з 

визначеною рецептурою. 

Пельмені – вироби з тіста, що начинені м’ясним фаршем. 

М’ясний фарш– м'ясо, що зняте з кісток з вилученням сухожилок та 

грубої тканини, та подрібнене. 

Характеристика напівфабрикатів 

Натуральні напівфабрикати виготовляють переважно з охолодженого 

м'яса. Використовують яловичину і баранину 1-ї і 2-ї категорії вгодованості, 

свинину 2-ї і 3-ї категорії, телятину. 

Великошматкові напівфабрикати в роздрібну торгівлю не поступають а 

служать сировиною для виготовлення дрібно шматкових, порціонних, 

панірованих напівфабрикатів. Великошматкові напівфабрикати нарізають 

поперек м’язових волокон на шматки чи шматочки, яким надають певної 

форми. Обрізки м’язової тканини, що утворюються при цьому, 

складаютькотлетне м'ясо,яке використовують для отримання рубаних 

напівфабрикатів, пельменів, фаршу. 

Порційні напівфабрикати готують з великошматкових, вони мають форму 

(продовгувату, круглу, овальну) залежно від найменування. 

З яловичинивипускають наступні:антрекот(шматок овально-довгастої 

форми з м'язів спинної і поперекової частин),лангет(два приблизно рівних по 

масі шматка м'якоті без жиру, з внутрішніх поперекових м'язів),біфштекс з 

насічкою (порція м'якоті овальної форми без жиру),ромштекс(довгастий 

шматок м’якоті з тазостегнового відрубу),зрази натуральні(два довгастих 
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шматка м’якоті з тазостегнового відрубу),яловичина духова(два шматки 

неправильної форми з бокової чи задньотазової частини),безкісткове 

м'ясо(шматки неправильної форми і нестандартної маси). 

З свинини і баранини:котлети натуральні відбивні(шматок овально-

плоскої форми із спинної і поперекової частини туші),ескалоп(два шматки 

овально-плоскої форми із спинної і поперекової частини туші),шніцель 

відбивний(шматок овально-довгастої форми із задньотазової частини),духова 

свинина або баранина(один чи два шматки м'яса із шийної чи лопаткової 

частини),вирізка свиняча(один шматок м’якоті із спинної частини). 

З телятинивиробляють натуральні котлети і ескалоп. 

Дрібношматковінапівфабрикативиготовляють з м'якоті спинної, 

поперекової і задньої частин. В асортимент дрібношматкових напівфабрикатів 

входять такі. 

З яловичини:безкісткові– бефстроганов, піджарка, азу, гуляш, м'ясо для 

шашлику;м’ясо-кісткові– суповий набір, яловичина для тушкування, грудинка 

на харчо. 

Із свинини і баранини:безкісткові– м'ясо для плову, м'ясо для шашлику, 

гуляш, піджарка;м’ясо-кісткові– рагу бараняче, рагу свиняче, рагу свиняче по-

домашньому, суповий набір. 

Паніровані напівфабрикати. Особливістю виготовлення їх є відбивання 

м'язової тканини відповідних порціонних напівфабрикатів. Для запобігання 

витікання м'ясного соку порції м'яса панірують – змочують у збитій з водою 

яєчній масі і обкачують в панірувальних сухарях. Маса порцій цих 

напівфабрикатів 125 р. 

З яловичиниготуютьромштексібіфштекс з насічкою;з свинини, баранини 

і м'яса птаха–шніцелі, відбивні котлети;з телятини–відбивні котлети;з 

субпродуктів–мозок в сухарях. 

Січені (рубані) напівфабрикати виготовляють за рецептурою з 

котлетного або жилованного м'яса, жиру-сирцю, яєчних продуктів, плазми 

крові і пряностей, цибулі, вкачують в сухарній крихті. Виготовляють котлети, 

фрикадельки та рубаний біфштекс. В котлети додають хліб з пшеничного 

сортового борошна. Біфштексам надають круглу сплюснуту форму. 

Асортимент: котлети – «Московські», «Домашні», «Баранячі», «Донбаські» і 

«Київські»; фрикадельки – «Останкінські», «Київські», «Дитячі», «Особливі», 

«Курячі», «Дієтичні» (з телятини). 

М'ясний фарш виготовляють в магазині і на м’ясопереробних 

підприємствах з жилованного м'яса. Приготований в магазині фарш реалізують 

тільки охолодженим.За видом м'ясафарш випускаютьяловичий, свинячий, 

баранячий, домашній(із суміші рівних кількостей яловичини та 

свинини),м’ясний особливий(50% свинини, 20% яловичини, 30 соєвого 
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гідратованого білка). За термічним станомфарш 

реалізуютьохолодженимізамороженим. 

Пельмені – це невеликі (масою нетто 12-14 г кожний) вироби з тіста, що 

начинене м’ясним фаршем. Тісто готують з пшеничного сортового борошна з 

додаванням яєць, яєчного порошку або меланжу і куховарської солі. готують з 

пшеничного сортового борошна, жилованого м'яса, цибулі, яєчних продуктів. 

Фарш готують шляхом подрібнення м'яса на вовчку з наступним внесенням 

солі, цукру, спецій, води, цибулі. Ґатунок пельменів визначається ґатунком 

борошна. 

Пельмені формують на автоматах високої продуктивності, заморожують 

при температурі не вище -15°С, після чого галтують (обробляють в 

перфорованому барабані для шліфовки поверхні) і фасують. 

Залежно від рецептури виготовляють пельмені «Російські», «Сибірські», 

«Свинячі», «Яловичі», «Курячі», «Субпродуктові», «Українські», «Козацькі», 

«Шкільні», «Закусочні» і інше. 

Вимоги до якості напівфабрикатів.Якість напівфабрикатів оцінюють на 

вигляд, за консистенцією, смаком, запахом. Вимірювальними методами 

визначають вміст вологи, хліба і солі. Свіжість напівфабрикатів визначають так 

само, як і свіжість м'яса. 

Поверхня напівфабрикатів повинна бути без пошкоджень,форма– 

недеформована і відповідна найменуванню виробу. 

Запахсирих натуральних напівфабрикатів повинен бути властивим 

доброякісному м'ясу відповідного виду, панірованих і пельменів – властивим 

панірувальним сухарям та борошну, рубаних – властивий свіжому м’ясу із 

легким запахом прянощів і цибулі. 

Смак і запахнапівфабрикатів після кулінарної обробки має бути: 

натуральних і панірованих – властивий виду м'яса, без сторонніх присмаків і 

запахів, для панірованих з присмаком і запахом смажених сухарів; рубаних – 

приємний, в міру солоний, з присмаком цибулі і перцю, не допускаються 

присмаки хліба і зіпсованого жиру. Варені пельмені повинні мати приємні смак 

і запах, відповідний м'ясу з цибулею і перцем. 

Консистенція напівфабрикатів повинна бути пружною, а готових виробів 

– м'якою, соковитою, для рубаних – не крихкою, соковитою; у виробів, що 

панірують, повинна бути хрустка скориночка. Консистенція заморожених 

виробів тверда; пельмені при струшуванні повинні видавати характерний звук. 

Фарш варених пельменів повинен бути соковитим. 

Вміст вологи в рубаних напівфабрикатах допускається 65-68%, хлібу – 

18-20 (залежно від найменування) і солі - 1,2-1,5%. 

Відхилення маси окремих порцій натуральних і панірують 

напівфабрикатів не повинне перевищувати ±3%, рубаних – ±5%. Відхилення 



177 
 

маси окремих коробок пельменів допускається ±7 г., не допускається 

відхилення маси нетто 10 коробок. 

Упаковка та зберігання. Упаковують напівфабрикати в дерев'яні і 

металеві ящики з вкладишами або в ящики з полімерних матеріалів і щільно 

закривають кришками. Маса ящика з продукцією допускається не більше 20 кг. 

Напівфабрикати додатково можуть бути загорнені поштучно або по 5-10 шт. в 

пергамент, підпергамент, целофан і полімерні плівки, укладені в лоточки з 

пінопласту з покриттям плівкою . Пельмені упаковують в картонні коробки або 

пакети по 300-350 г., пакети 500г. та 1 кг. 

Транспортують напівфабрикати в автомашинах з охолоджуванням або з 

ізотермічним кузовом. Перевезення повинне тривати не більше 2 год. 

Зберігають напівфабрикати в магазині при температурі 0-6°С. Фарш з 

м'яса, приготований в магазині, зберігають не більше 6 год. Термін реалізації 

охолодженого фаршу з моменту закінчення виробництва при температурі не 

вище 6°С – 12 год., з них на підприємстві-виробнику при температурі 4°С – не 

більше 4 год., при температурі не вище 10°С – до 1 міс.; напівфабрикатів 

натуральних порційних – 36 год., панірованих і дрібношматкових – 24 год., 

рубаних – 12 год., великошматкових – 48 год. Морожені пельмені зберігають на 

підприємстві-виробнику при температурі не вище 5°С – 24 год., нижче 0°С – 72 

год. 

Питання для контролю знань: 

1. Викладіть класифікацію м’ясних напівфабрикатів. 

2. Які напівфабрикати називаються натуральними? 

3. Для чого здійснюють вкачування в сухарі панірованих напівфабрикатів? 

4. Що спільного і різного між січеними напівфабрикатами і пельменями? 

5. Викладіть вимоги до якості напівфабрикатів. 

6. Назвіть умови і строки зберігання м’ясних напівфабрикатів. 

 

Тести 

1. Які напівфабрикати не поступають в 

роздрібну торгівлю? 

1. Натуральні порціонні 

2. Натуральні велико 

шматкові 

3. Натуральні дрібно 

шматкові 

4. Котлетне м'ясо 

2. Лангет виробляють з: 1. Телятини 

2. Яловичини 

3. Свинини 

4. Баранини 
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3.Вкажіть м’ясо-кісткові яловичі 

напівфабрикаті 

1.Яловичина для тушкування 

2.М'ясо для плову 

3.М'ясо для шашлику 

4.Піджарка 

4. Чим визначається ґатунок пельменів? 1.Ґатунком м'яса 

2.Ґатунком борошна 

3.Співвідношенням фаршу і 

тіста 

4.Визначеним набором 

прянощів 

5. Які фізико-хімічні показники визначають 

для рубаних напівфабрикатів 

1. Вміст жиру 

2. Вміст солі 

3. Вміст білків 

4. Вміст нітриту натрію 

6. Вкажіть термін реалізації фаршу при 

температурі 5ºС 

1. 10 год. 

2. 12 год. 

3. 14 год. 

4. 16 год. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Питання які виносяться на залік 

1. Назвіть вимоги до якості зерна, призначеного для виготовлення борошна. 

2. Яка сировина використовується при виробництві хлібобулочних виробів? 

3. Опишіть опарний спосіб виробництва хліба на рідких дріжджах. 

4. Поясніть технологію житнього хліба. 
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5. Від чого залежить забарвлення скорини пшеничного хліба? 

6. Дайте характеристику борошняним кондитерським виробам. 

7. Як впливають компоненти рецептури на процес тістоутворення при 

виготовленні борошняних кондитерських виробів? 

8. Охарактеризуйте як готують бісквітне тісто. 

9. В чому полягає особливість приготування листового тіста. 

10. Поясніть особливості виготовлення пісочного тіста. 

11. Термін і умови зберігання бісквітів. 

12. Поясніть як виготовляють пряники. 

13. Яка сировина використовується для виробництва крупів? 

14.Яку сировину використовують для виробництва цукру? Охарактеризуйте її 

хімічний склад. 

15. Охарактеризуйте асортимент і якісні показники крупів. 

16. Охарактеризуйте асортимент макаронних виробів. 

17. Яку сировину використовують для виготовлення макаронних виробів? 

18. Назвіть умови зберігання макаронних виробів. 

19. Сировина та асортимент кондитерських виробів. 

20. Основні види напівфабрикатів для кондитерських виробів. 

21. Сировина, асортимент і технологія карамелі. 

22. Сировина, асортимент і технологія шоколаду. 

23. Сировина, асортимент і технологія цукерок. 

24. Сировина, асортимент і технологія мармеладу і пастили. 

25. Технологія халви. 

26. Технологія приготування виготовлення фруктових вафель. 

27.Яку сировину використовують для виробництва олії та які її властивості? 

28. Яким є асортимент олії та які показники її якості? 

29. Які є способи рафінування олії? 

31. Якими повинні бути склад і показники якості маргарину? 
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32. Яку сировину використовують у виробництві крохмалю? 

33. Наведіть принципово-технологічну схему виробництва кукурудзяного 

крохмалю. 

34. Який склад і властивості молока? 

35. Для чого в молочній промисловості проводять механічне і теплове 

оброблення молока? 

36. Назвіть питні види молока. 

37. Охарактеризуйте технологію кисломолочних продуктів. 

38. Як виготовляють сметану? 

39. Яка технологія десертного продукту — морозива? 

40. Яка технологія вершкового масла? 

41. Яка технологія натуральних вирів? 

42. Яка технологія молочних консервів? 

43. Яка технологія твердого сиру? 

44.Назвіть аcортимент ковбасних виробів. 

45. Яка принципово-технологічна схема виготовлення ковбасних виробів? 

46. Яка принципово-технологічна схема виготовлення натуральних шматкових 

консервів? 

47. Як оцінюють якість м’яса та м’ясних продуктів? 
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