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Актуальність. Томатні соуси займають лідируючі позиції на світовому споживчому ри-
нку. Вони можуть виступати як доповнення до готових страв, так і бути визначальним інгреді-
єнтом в створені нових. Аналіз асортименту українських підприємств, які спеціалізувались на 
випуску концентрованої томатної продукції та їх об’єми довоєнного  експорту доводять, що 
виробництво кетчупів є затребуваним, користується збільшеним попитом. Тому дослідження в 
технології  удосконалення нових рецептур та технологічних методів виробництва із розробкою 
заходів харчової безпеки є актуальним. Підприємства півдня України мають відроджувати ви-
робництва із впровадженням передових сучасних технологій. 

Об’єктом дослідження було проведення аналізу безпечності виробництва кетчупу на при-
кладі розробки системи НАССР. Досліджено технологію виробництва кетчупу на основі 
концентрованого пюре. Розроблено технологічну схему виробництва та досліджено параметри 
контролю на кожному процесі з метою визначення небезпечних чинників виробництва томатних 
соусів. 

Предметом дослідження було обрано технологію виробництва кетчупу на основі концен-
трованих томатопродуктів (томатної пасти чи томатного пюре) та вдосконалення його рецеп-
тури.  

Метою роботи була розробка нової рецептури кетчупу з покращеним натуральним скла-
дом інгредієнтів та новими смаковими якостями.  

Методи дослідження. Визначено вимоги стандарту на томатні соуси до органолептичних, 
фізико-хімічних та мікробіологічних показників. Вивчено методи визначення фізико-хімічних 
показників в лабораторних умовах.   

Наукова новизна одержаних результатів. В експериментальній частині роботи підіб-
рані і обґрунтовані нові інгредієнти у розробленій рецептурі кетчупу. Додавання абрикосового 
пюре до традиційного складу підвищує корисність продукту і забезпечує необхідну йому кон-
систенцію. Введення імбиру надає пікантного присмаку новому продукту, що може забезпечити 
збільшення попиту з боку споживачів. 
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ВСТУП 

Актуальність. Томатні соуси займають лідируючі позиції на світовому 

споживчому ринку. Вони можуть виступати як доповнення до готових страв, 

так і бути визначальним інгредієнтом в створені нових. Аналіз асортименту 

українських підприємств, які спеціалізувались на випуску концентрованої то-

матної продукції та їх об’єми довоєнного  експорту доводять, що виробництво 

кетчупів є затребуваним, користується збільшеним попитом. Тому дослі-

дження в технології  удосконалення нових рецептур та технологічних методів 

виробництва із розробкою заходів харчової безпеки є актуальним. Підприємс-

тва півдня України мають відроджувати виробництва із впровадженням пере-

дових сучасних технологій. 

Мета і завдання досліджень полягали у розробці нової рецептури кет-

чупу з покращеним натуральним складом інгредієнтів та новими смаковими 

якостями і проведення аналізу небезпечних чинників у впровадженні його у 

виробництво.  

Для здійснення мети вирішені наступні завдання:  

- провести аналіз ринку  вітчизняного виробництва томатних соусів; 

- розглянути класифікацію кетчупів в залежності від складу, режимів та 

технологій отримання і органолептичних характеристик; 

- визначити шляхи вдосконалення рецептури томатного соусу; 

 - визначити склад основних і допоміжних інгредієнтів, що входять до 

рецептури кетчупу;  

- обрати та обґрунтувати  нові складові у рецептурі кетчупу; 

- розробити нову рецептуру кетчупу враховуючи норми витрат сировини 

та допоміжних інгредієнтів; 

- розробити технологічну схему виробництва кетчупу з додаванням фру-

ктового пюре; 

- провести технологічну експертизу розробленого кетчупу в умовах ви-

робництва консервного підприємства; 
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- визначити небезпечні чинники при виробництві томатного соусу та ро-

зробити план системи НАССР;  

- розрахувати інвестиційну привабливість розробки. 

Об’єктом дослідження було проведення аналізу безпечності виробни-

цтва кетчупу на прикладі розробки системи НАССР. Досліджено технологію 

виробництва кетчупу на основі концентрованого пюре. Розроблено 

технологічну схему виробництва та досліджено параметри контролю на 

кожному процесі з метою визначення небезпечних чинників виробництва то-

матних соусів. 

Предметом дослідження було обрано технологію виробництва кетчупу 

на основі концентрованих томатопродуктів (томатної пасти чи томатного 

пюре) та вдосконалення його рецептури.  

Методи дослідження. Визначено вимоги стандарту на томатні соуси до 

органолептичних, фізико-хімічних та мікробіологічних показників. Вивчено 

методи визначення фізико-хімічних показників в лабораторних умовах.   

Наукова новизна одержаних результатів. В експериментальній час-

тині роботи підібрані і обгрунтовані нові інгредієнти у розробленій рецептурі 

кетчупу. Додавання абрикосового пюре до традиційного складу підвищує ко-

рисність продукту і забезпечує необхідну йому консистенцію. Введення ім-

биру надає пікантного присмаку новому продукту, що може забезпечити збі-

льшення попиту з боку споживачів. 

Розроблену рецептуру нового асортименту рекомендується впроваджу-

вати у виробництво на консервному підприємстві. Проведено технологічну ек-

спертизу запроектованого продукту в медельних умовах виробництва. Визна-

чено потенційно небезпечні чинники виробництва кетчупу і розроблено план 

НАССР. 

Розрахунок економічної привабливості від впровадження нової техно-

логії на виробництво із гарантуванням якості та безпеки кетчупу доводить до-

цільність наукової розробки. 
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РОЗДІЛ 1. АНАЛІЗ ІННОВАЦІЙНИХ ТЕХНОЛОГІЙ У  

ВИРОБНИЦТВІ ТОМАТНИХ СОУСІВ 

1.1 Аналіз вітчизняного ринку кетчупів 

Кетчуп – це популярна соусна добавка, яка широко використовується в 

промисловості та громадському харчуванні.  Ця приправа може слугувати га-

рмонійним доповненням до різних готових страв та фастфудів, або бути скла-

довим інгредієнтом окремих продуктів.  

Кетчуп відноситься до концентрованих томатопродуктів, тому що його 

основною складовою є концентрована томатна паста. До складу соусу входять   

такі основні інгредієнти, як томати, цукор, оцет, спеції та різні добавки зале-

жно від рецептури. Використання кетчупу як добавки до їжі може покращити 

смак страви, завдяки різним присмакам: солодкий, кислий або гострий. Кетчуп 

також використовується як основа для приготування складних багатокомпоне-

нтних соусів, заправок і маринадів.   

Харчова цінність кетчупу може дуже відрізнятися залежно від рецептури. 

Дослідження Міністерства сільського господарства США, яке було проведене у 

2017–2019 роках, показало, що у 100 г звичайного кетчупу міститься близько 101 

ккал; 27,4 г вуглеводів; 0,3 г харчових волокон; 1,04 г білків та близько 0,1 г жи-

рів. [1, 2]  

В томатних соусах українських виробників в нормативних документах не 

вказують кількість вуглеводів, а зазначають масову частку сухих розчинних ре-

човин, яка варіюється в достатньо широких межах від 17% до 40% в залежності 

від складу та заданої консистенції продукту.  

Переробка томатів займає провідне місце в консервній галузі вітчизняної 

переробної промисловості та за кордоном. Концентровані томатопродукти, до 

яких відносять томатне пюре, томатну пасту, концентрований томатний сік, 

користуються підвищеним попитом у кінцевих споживачів та у виробників ін-

ших видів харчової продукції.  
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Для формування якості томатної пасти, а відповідно і томатних соусів 

найважливішими показниками є концентрація розчинних сухих речовин, ко-

лір, консистенція, смак, вміст біологічно активних і ароматичних речовин. 

Саме ці показники якості впливають на вибір споживача при виборі продукції 

певного виробника. Важливими складовими конкурентоспроможності томат-

них соусів є також спосіб консервування та вид пакування. 

Томати – одні із самих популярних сезонних овочів в Україні, що вжи-

ваються дуже широко як у свіжому вигляді, так і у вигляді продуктів переро-

бки. Свіжі томати є важливим джерелом вітамінів С, Р, Е, деяких вітамінів 

групи В, провітаміну А (каротину), мінеральних солей (особливо солей калію), 

а також великої кількості мікроелементів. При переробці томатів у концентро-

ваний продукт відбувається багато перетворень під дією високих температур і 

кількість вітамінів та мікроелементів знижується, але виробники стараються 

впроваджувати такі режими переробки, щоб максимально зберегти корисні ре-

човини сировини. 

У кетчупі є вітаміни, які потрапляють у соус із вихідної сировини, якою є 

свіжі томати. За винятком вітаміну C, їх у кетчупі зазвичай небагато.  

До того ж томати містять речовини, які майже не змінюються при пере-

робці, або навіть покращують свої корисні властивості. В томатах містяться 

харчові волокна, що необхідні для нормального функціонування шлунково-

кишкового тракту. А пігмент лікопін, що обумовлює червоний колір томатів, 

є сильним антиоксидантом, що знижує негативну дію вільних радикалів на ор-

ганізм людини. Вченими доведено, що перероблені томати є ще більш ефекти-

вними антиоксидантами, ніж свіжі. [3] 

У кетчупі міститься багато лікопіну – близько 12 мг на 100 г. Цей кароти-

ноїдний пігмент допомагає у профілактиці серцево-судинних захворювань. А та-

кож існують наукові дослідження, які підтверджують, що лікопін може сприяти 

зниженню ризику онкологічних захворювань.  
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Але не тільки корисні речовини містить кетчуп, в цьому соусі багато цукру 

і солі, що при регулярному його вживанні, може нанести шкоду організму. У ке-

тчупі міститься багато хлоридів, масова частка яких складає від 1,5 до 3,2%, а це 

від 0,9 г натрію на 100 г та більше. Цей мікроелемент у помірній кількості необ-

хідний для організму, але його надлишок сприяє зростанню артеріального тиску 

та підвищує ризик серцево-судинних захворювань та інсульту. Всесвітня органі-

зація охорони здоров’я (ВООЗ) рекомендує дорослим людям вживати не більше 

2 г натрію на день – це близько 5 г кухонної солі. Більшість людей, за даними 

ВООЗ, в рази перевищує норму споживання натрію, а це одна із проблем зрос-

тання хвороб серця. [4] 

Кетчуп не можна їсти людям, які страждають на захворювання печінки. Він 

особливо шкідливий хворим, які повинні дотримуватися дієти зі зниженим вміс-

том натрію. 

У кетчупі міститься багато цукру, так у 100 г кетчупу присутні близько 20г 

цукрів. Експерти ВООЗ пов’язують надлишок вільних цукрів у їжі з ризиком над-

мірної ваги та ожиріння, а також захворюваннями зубів. 

Томатні соуси заборонені людям із захворюваннями шлунково-кишкового 

тракту. Лікарі радять їм повністю відмовитися від гострих та кислих продуктів, 

до яких відноситься кетчуп. Цей продукт містить яблучну, аскорбінову та оцтову 

кислоти, які можуть викликати синдром подразненого кишківника. 

Кетчуп може спричинити харчову алергію, яка може бути пов’язана з нега-

тивною реакцією організму на основний інгредієнт – томати, а також на добавки 

– спеції, консерванти, що може містити цей продукт. 

Так як кетчуп не відноситься до товарів першої необхідності, на ринок 

продукту в основному впливають саме його ціна і купівельна спроможність 

населення. 

Важко аналізувати ринок виробництва і споживання кетчупу в Україні  

під час війни. Переробні підприємства, які спеціалізувались на виробництві 

концентрованих томатопродуктів, в основному, знаходились на півдні країни: 

Херсонська, Миколаївська та Одеська обл. На жаль, саме ці області та схід Ук-

раїни зазнали найбільших руйнацій промислового комплексу та та мінування 
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посівних площ сировинної бази. Тому для аналізу тенденцій розвитку переро-

бки томатів взяли більш широкі межі, починаючи з 2014 року. Це період поча-

тку воєнних дій на сході та в Криму, стали руйнуватись звичні торгівельні 

зв’язки, і відповідно ринок томатних соусів демонстрував спад в період з 2014 

до 2016р. Але вже з 2016р. ринок кетчупу України почав повертатися до до-

кризових показників, що було пов'язано і зі сприятливими кліматичними умо-

вами для вирощуванню помідорів, і з розвитком нових шляхів експортного 

спрямування. 

У 2017 році обсяг виробництва кетчупу зріс на 11%, в порівнянні з 

2016р., а у 2018 році виробництво продукту зросло ще на 3,3%, що дозволило 

практично досягти докризових показників. В 2018р. та 2019р. стали з’являтись 

нові сучасні та модернізовані підприємства з випуску томатної пасти, які впе-

внено виходили на міжнародний ринок завдяки високій якості продукту. До 

таких сучасних підприємств можна віднести групу компаній  «Агроф’южн», 

якій належать 2 підприємства в Миколаївській та одне – в Херсонській області. 

[5] 

В цілому, вітчизняні виробники на 99% забезпечують внутрішні потреби 

ринку. В Україну імпортується лише незначна частина кетчупів і томатної па-

сти, як правило, продукти преміум-класу і соуси з «екзотичним» складом. 

Обсяги експорту кетчупу з України в 2021 році 

вийшов на високі показники за рахунок  формування 

стійкого попиту на українську продукцію, а також - 

тим фактом, що в Україні менш висока собівартість ви-

робництва кетчупу, ніж в європейських країнах.  

Основні виробники кетчупу в Україні: 

 

ТМ «Королівський смак» - найбільший дистриб'-

ютор продуктів харчування масла, майонезу, соусів, гір-

чиці та інших харчових продуктів. [6] 
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ТМ «Кухар Рішельє» – це виробництво томатної пасти, кет-

чупа і п'яти видів томатних соусів. [7] 

ТМ «Верес» – українська компанія, вертикально інтегрований 

бізнес у сфері FMCG, що спеціалізується 

на виробництві готових продуктів харчування та є лідером 

із виробництва овочевої консервації, соусів та джемів. [8] 

ПрАТ Волиньхолдинг – українське підприємство розта-

шоване у смт Торчин Волинської області. Створене 1994 

року, наприкінці 2003 року корпорація Nestlé S.A. придбала 100 % акцій підп-

риємства. Основний бренд Волиньхолдингу – ТМ «Торчин».  [9] 

ТМ «Heinz» – це відомий американський виробник кетчупу, який також 

має завод в Україні. Вони виробляють кетчупи різних смаків і виготовляються 

за стандартами якості.[10] 

ТМ «Чумак» – каховський виробник кетчупів і консервів випускає свою 

продукцію на потужностях конкурентів по всій Україні і на-

віть за кордоном. Частину томатних паст, соуси, майонези ви-

робляють у Луцьку, Києві та Запоріжжі. [11] 

«Чумак» – донедавна один із найбільших гравців на ри-

нку томатних паст, соусів і кетчупів в Україні. У 2019-му но-

вим власником «Чумака» став найбільший виробник рафіно-

ваної соняшникової олії в Україні – Delta 

Wilmar, що входить до сингапурської компанії 

Wilmar.  

З початком війни внутрішній ринок 

обʼємом 72 000 т томатних соусів і паст обвали-

вся на 40–45%, підрахували у консалтинговій 

компанії Pro-Consulting. А частка «Чумака» на 

https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A8%D0%B8%D1%80%D0%B2%D0%B6%D0%B8%D1%82%D0%BE%D0%BA
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ньому скоротилась – на 60–70%. До війни виробник займав близько 20% 

українського ринку. Його виторг у 2021-му на внутрішньому ринку становив 

1,3 млрд грн. [12] 

«Чумак» зупинив виробництво з початком війни у лютому 2024р., в 

зв’язку із окупацією Каховки. На початку травня 2022-го на складах компанії 

знаходився піврічний запас томатних соусів, кетчупів та інших товарів. Проте 

їх продавали лише магазинам в окупованій Каховці, оскільки вивезти за межі 

окупованої території було неможливо.  

Від дефіциту сировини страждали і інші українські виробники, навіть ті, 

які були далеко від лінії фронту. Через окупацію Херсонської та частково Ми-

колаївської областей, де вирощують томати для переробки та вироблення то-

матної пасти, виробництво соусів скоротилось в рази. 

Виторг компанії «Чумак» у 2022-му на внутрішньому ринку скоротився 

майже на 70% – до 460 млн грн. На сьогоднішній день, щоб не втратити і це, 

«Чумак» випускає товари на потужностях конкурентів в Україні (Луцьк, Тер-

нополь) та за кордоном (Туреччина, Італія). [12] 

Вище були наведені найбільші виробники кетчупу в Україні, існує ба-

гато інших маленьких місцевих компаній, що також виробляють кетчуп. Тому 

є надія, що завдяки вітчизняним виробникам концентрованої томатопродукції 

населення країни буде забезпечене цим продуктом, а завдяки міжнародній до-

помозі відновляться великі потужності, і країна вийде на свої довоєнні 

експортні показники. 

В середньому українці вживають 1,6 кг кетчупу і томатної пасти в рік. 

Споживання цих продуктів не має сезонності, лише перед святами і в період 

літніх пікніків обсяги продажів збільшуються на 9%. 
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Рис.1 – Частота придбання кетчупу споживачами в Україні, %. [13] 

 

В цілому, можна виділити кілька основних факторів покупки спожива-

чами кетчупу: 

• невисока ціна; 

• тривалий термін зберігання; 

• вони допомагають зробити прості страви смачніше. 

З аналізу маркетингових досліджень кетчуп та томатні пасти вживають 

84% дорослого населення України. Варто відзначити, що жінки купують кет-

чуп в 3,5 рази частіше за чоловіків. [13] 

 

 
Рис.2 – Діаграма сегментації українських споживачів кетчупу за стате-

вою ознакою, %. [13] 
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          Можна прогнозувати стабільний попит споживачів на цей вид продукції, 

а відповідно можна очікувати, що надалі ринок кетчупу України буде показу-

вати кількісне і якісне зростання виробництва. 

 

1.2 Класифікація томатних соусів 

Кетчуп можна класифікувати за різними ознаками, такими як ін-

гредієнти, смакові характеристики та методи обробки. [14, 15] 

Нижче наведена загальна класифікація кетчупів: 

1. Кетчуп на основі томатів – свіжих чи концентрованої томатної пасти 

з різним вмістом сухих речовин. Томатну пасту можуть використовувати кон-

сервовану тепловою стерилізацією в невелику тару та за допомогою асептич-

ного зберігання.  Це найпоширеніший вид кетчупу, який готується в основ-

ному з томатів, цукру, з додаванням кислоти та різних спецій.  

2. Кетчуп з нетрадиційними додатками: деякі сорти кетчупу додають до-

даткові ароматизатори для посилення смаку. Наприклад, гострий кетчуп, час-

никовий кетчуп або кетчуп із фруктовим смаком. 

3. Органічний або натуральний кетчуп: такі кетчупи виготовляються з 

органічних або натуральних інгредієнтів без використання штучних добавок 

та консервантів. 

4. Дієтичний кетчуп зі зниженим вмістом натрію або цукру: у таких кет-

чупах вміст натрію або цукру нижчий, ніж у традиційному кетчупі, що дозво-

ляє задовольнити потреби людей з особливими дієтичними перевагами або об-

меженнями. 

5. Кетчуп для гурманів: ці кетчупи часто виробляються невеликими 

партіями з використанням високоякісних інгредієнтів та унікальних смакових 

поєднань. Вони зазвичай рекламуються як продукти преміум-класу чи елітні. 

Класифікація кетчупу може бути проведена на основі його хімічного 

складу та властивостей, таких як в'язкість, концентрація цукру та кислотність. 
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 Томатні соуси в залежності від масової частки сухих розчинних речовин 

поділяють на концентровані та неконцентровані. 

До неконцентрованих кетчупів належать: «Апетитний» (17%), «Гос-

трий» (27%), «Краснодарський» (27%), «Херсонський» (28%), «Чорноморсь-

кий» (29%), «Шашличний» (26%). 

До концентрованих кетчупів належать: «Дністровський» (40%), «Гос-

трий концентрований» (44%). 

Томатні соуси за способом обробки розподіляють на: 

- нестерилізовані; 

- стерилізовані; 

- із застосуванням консерванта. 

За допомогою сенсорної оцінки можна класифікувати кетчуп за органо-

лептичними характеристиками, такими як колір, смак, аромат та консистенція. 

Консистенція – напіврідка або така, що мажиться. 

Колір – червоний, оранжево-червоний та малиново-червоний. 

Смак – кисло-солодкий чи гострий. 

Аромат – в залежності від прянощів та спецій, що є складовою рецеп-

тури. 

Загалом, класифікація кетчупу заснована на різних факторах, таких як 

склад, виробництво, характеристики та сенсорні властивості. Це дозволяє 

встановити різні типи кетчупу та вибрати найбільш відповідний продукт для 

конкретного використання. 

 

1.3 Інноваційні технології у виробництві томатних соусів 

В сучасному виробництві при переробці томатів на концентровані тома-

топродукти використовують сорти томатів механізованого збору, які прохо-

дять перетворення, пов’язані зі змінами консистенції, кольору продукту, його 

біологічно активних складових. Шляхом застосування нових технологічних 

прийомів та способів консервування можна регулювати такі перетворення з 

метою підвищення якості готової продукції. 
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 Аналіз сучасних досліджень щодо вдосконалення якості концентрова-

них томатопродуктів свідчить про сортову специфічність накопичення нітра-

тів, радіонуклідів, солей важких металів, оксалатів плодами томатів ботаніч-

них сортів, що районовані в Україні. Науковець Дубініна А. А. науково обґру-

нтувала доцільність теплової обробки томатів у відварі шипшини з метою ста-

білізації їх кольору, збереження біологічно активних речовин (БАР) рослинної 

сировини та зниження вмісту токсичних речовин [16].  

Експерименти проведені науковцями Черевко О. І., Дубініною А. А., 

Ольховською В. С [16, 17] показали, що оптимальним способом обробки то-

матів з максимальним збереженням каротиноїдів є його бланшування у вод-

ному розчині із масовою часткою шипшини 4% при температурі 93…95ºС про-

тягом (17…20)•60 с. Дані хімічного складу розроблених пасти та соусів свід-

чать, що запропоновані продукти відрізняються більш високим вмістом цукрів 

– до 21,35%, а вміст клітковини складає до 3,8%. 

Українські виробники широко використовують асептичний спосіб кон-

сервування томатопродуктів у багатошарових мішках з ущільнювальним кла-

паном. Це досить надійний спосіб пакування пасти та пюреподібних про-

дуктів, у тому числі і концентрованих томатопродуктів.  

Використання асептичного консервування суттєво зменшує тривалість 

процесу стерилізації готового продукту перед фасуванням в асептичну тару, 

що дозволяє зберегти якість готової продукції водночас та заощадити енерго-

ресурси.  

За останні роки у виробництві кетчупів з'явилося кілька інновацій, спря-

мованих на підвищення якості, екологічності та задоволення потреб спожи-

вачів. Ось деякі з найбільш помітних інновацій у виробництві кетчупу: 

1. Чисте маркування інгредієнтів: Багато виробників кетчупів перехо-

дять до використання інгредієнтів з чистим маркуванням, що означає викори-

стання натуральних і впізнаваних інгредієнтів без штучних добавок і консер-

вантів. Ця тенденція відповідає зростаючому споживчому попиту на більш 

здорові та прозорі продукти харчування. 
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2. Органічні та без ГМО продукти: Зі зростанням попиту на органічні 

продукти та продукти без генетично модифікованих організмів (ГМО) деякі 

виробники кетчупів почали пропонувати органічні кетчупи та кетчупи без 

ГМО, щоб задовольнити потреби споживачів, які піклуються про своє здо-

ров'я. 

3. Знижений вміст цукру та натрію: Щоб вирішити проблему надмірного 

споживання цукру та натрію, деякі виробники кетчупів розробили рецептури 

зі зниженим вмістом цукру або натрію. Це дозволяє споживачам насолоджува-

тися кетчупом з більш здоровим поживним профілем. 

4. Екологічне пакування: Виробники кетчупів вивчають варіанти еко-

логічного пакування, такі як використання матеріалів, придатних для вторин-

ної переробки, або зменшення кількості відходів упаковки. Це допомагає 

мінімізувати вплив виробництва та споживання кетчупу на навколишнє сере-

довище. 

5. Смакові інновації: Бренди кетчупів впроваджують нові та унікальні 

смаки, щоб задовольнити різноманітні споживчі вподобання. Це можуть бути 

гострі варіації, екзотичні фруктові настої або регіональні смакові профілі. 

6. Розумні технології виробництва: Деякі виробники кетчупів впровад-

жують "розумні" технології виробництва, такі як автоматизація та аналіз да-

них, для оптимізації виробничих процесів, підвищення ефективності та забез-

печення стабільної якості. 

Важливо зазначити, що ці інновації можуть відрізнятися між різними 

брендами та виробниками кетчупів, оскільки кожна компанія може мати влас-

ний підхід до розробки та вдосконалення продукції. 

В 2020 році на базі декількох українських ЗВО розроблено технологію 

кетчупу, що містить сполуки органічного селену, та досліджено показники 

якості такого соусу. [18-20] 

          В соус додавали добавку дієтичну селен-білкову «Неоселен» для 

збагачення мінерального складу готового продукту.  
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В роботі було обґрунтовано доцільність застосування добавки 

«Неоселен», що містить органічні сполуки Se, які отримали з морських 

водоростей ламінарії.  Проведене оцінювання органолептичних показників 

якості нового продукту не виявив суттєвих смакових змін, і сама технологія 

виготовлення кетчупу проводилась за класичним варіантом. Збагачення 

продукту селеном не тільки  компенсує недостатність цього мікроелементу  в 

харчуванні людини, але і має позитивний вплив на мікробіологічні показники 

якості соусу, що доведено однаковими результатами досліджень для соусу із 

добавкою. Досліджено мікробіологічні показники кетчупу із селеновою 

добавкою впродовж стандартних термінів придатності (45 діб) і доведено її 

антагоністичний вплив на досліджувані групи патогенних мікроорганізмів. 

Дослідження науковців з НУХТ було присвячено отримання нових видів 

кетчупів, збагачених нетрадиційними фруктовими порошками.  Додавання 

15% порошку з чорниці дозволяє збільшити вміст вітаміну С на 220%, β-

каротину на 151%, а загальну кількість фенолів на 225% від початкової 

кількості в кетчупі. [21] Це дослідження довело ефективність використання 

харчових порошків у технологіях консервованих продуктів. Порошок чорниці 

є багатим джерелом вітамінів, таких як аскорбінова кислота, β-каротин, 

токофероли та ін., і може бути успішно використаний у виробництві томатних 

соусів з функціональними властивостями. [22, 23] 

Так, додавання чорничного порошку значно підвищує вміст макро- та 

мікроелементів у продукті порівняно зі зразком, отриманим за класичною 

технологією. В готовому продукті підвищується вміст калію і натрію - 

елементів, які беруть участь у водно-сольовому обміні організму, а також 

елементів кровотворного комплексу - заліза, марганцю і кобальту. Це 

дослідження є прикладом нового трендового напрямку в створенні сучасних 

продуктів харчування із заданими оздоровчими властивостями. 

Удосконалення технології виробництва концентрованих томатопродук-

тів починається із вибору якісної сировини. Так, однорідний червоний колір 

сировини є ознакою якості свіжих овочів. Потрапляння недозрілих плодів, з 
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прозеленню буде негативно впливати і на колір готових томатопродуктів, і на 

їх якість.  Так хлорофіл зелених плодів томатів при нагріванні в присутності 

кислого утворенню темнозабарвленого феофітину. Тому використання нової 

розробки спектрофотометричного колірного аналізу для визначення якості 

свіжих томатів є актуальним методом покращення якості томатопродуктів. 

Спектрофотометричний аналіз використовує дані про поглинання сві-

тла, визначає якість свіжих томатів та допомагає виявити порушення дозрі-

вання. Аналіз отриманих зображень для класифікації кольору томатів спрощує 

процес оцінки кольору, надаючи кількісні дані, що дозволяють ідентифікувати 

високоякісні та низькоякісні продукти, які інакше неможливо виявити людсь-

ким оком. За допомогою передової спектральної технології показники погли-

нання світла дозволяють виміряти вміст лікопіну та бета-каротину в продукті, 

щоб виявити основні проблеми з якістю тканин та скоротити кількість томатів 

невідповідної якості у виробничих партіях. 

Колір – це одна з основних органолептичних характеристик будь-якого 

продукту, тому що його зовнішній вигляд відіграє важливу роль  у виборі спо-

живача. Та у випадку з концентрованими томатопродуктами колір може свід-

чити не тільки про візуальну привабливість готового продукту, а й відобра-

жати його якість і особливості проведення технологічних процесів під час ви-

робництва. 

Так, Міністерства сільського господарства США визнає колір томатів, як 

основу для програми стандартів і сертифікації якості переробленої томатної 

продукції. Згідно цієї програми томати і продукти на основі томатів класифі-

куються відповідно до якості кольору плодів, встановлюючи градуйовану 

шкалу для насиченості кольору. 

Сучасні градуйовані шкали не лише забезпечують основу для прогнозу-

вання кінцевого результату кольору, але й використовуються для аналізу вмі-

сту лікопіну та обґрунтування поживної цінності. 

Один з перших спектрофотометрів фірми «HunterLab», що широко вико-

ристовуються на сучасних консервних заводах з переробки томатів, встановив 
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певний  "стандарт" для визначення кольору томатів. Зараз спектральні техно-

логії мають набагато ширші можливості, чим визначення ступеню дозрівання 

томатів. Сьогодні спектрофотометри використовуються для оцінки сирих то-

матних інгредієнтів, моніторингу змін кольору в процесі переробки, оцінки 

змін кольору внаслідок умов зберігання та/або термічного впливу, а також для 

встановлення допусків для кінцевого результату кольору. [24] Ці прилади під-

вищили якість і стандарти виробництва на багатьох найбільших світових заво-

дах з виробництва кетчупів, які забезпечують конкурентоспроможність і як-

ість їхньої продукції. 

Бендерська О. В. в своїй дисертаційній роботі «Удосконалення 

технології томатних соусів із додаванням пасти із насіння томатів» провела 

сортовідбір томатів з метою отримання кетчупу кращої якості. [25] Вона 

досліджувала глікоалкалоїди у томатній сировині та визначила, що для їх 

зменшення необхідно виконувати попереднє гідротермічне оброблення. 

Застосування гідротермічного оброблення розчином NaCl з концентрацією 1,5 

% при температурі 90 ºС впродовж 15 хв призводить до зменшення кількості 

глікоалкалоїдів томатів технічної стиглості на 71,4 %.  

Для запобігання ферментативним змінам каротиноїдного комплексу 

томатів на початкових стадіях попереднього технологічного оброблення в 

дослідженнях доведено про необхідність піддавати тепловій обробці цілі 

плоди, тим самим скорочуючи втрати β-каротину на 13,7 %. Методом 

експериментально-статистичного моделювання визначено вплив параметрів 

попереднього оброблення на кількість каротиноїдів томатів.  

Для створення харчових напівфабрикатів запропоновано 

використовувати вторинні продукти перероблення томатів, а саме – томатне 

насіння. Встановлено особливості хімічного складу насіння томатів. Доведено, 

що насіння томатів має високу харчову та біологічну цінність, яка зумовлена 

підвищеним вмістом білків, ліпідів, вуглеводів, та може бути використане для 

створення раціонів здорового харчування населення. 
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З метою розширення існуючого асортименту та мінімізації кількості 

відходів із врахуванням проведених досліджень, запропоновано удосконалену 

технологію томатних соусів. Розроблені рецептури томатних соусів на основі 

томатів різного ступеня стиглості із використанням пасти томатного насіння. 

Встановлено органолептичні, фізико-хімічні, мікробіологічні та показники 

безпечності розроблених продуктів. Визначено ступінь ферментативного 

гідролізу удосконалених соусів.  

Розроблені проекти технічних умов та технологічні інструкції на 

виробництво напівфабрикату «Паста із томатного насіння» та «Томатні соуси 

з використанням пасти із насіння томатів».  

1.4 Фальсифікація концентрованих томатопродуктів  

та методи її викриття 

У томатних пастах є свої відмінні риси – відсутність ароматизаторів та 

барвників   в   складі   свідчить   про   натуральність   кольору,   смаку  та   

аромату. Ознакою доброї якості продукту є відсутність   або   невеликий   вміст   

загущувачів, про наявність яких виробник має вказати на етикетці.   У ДСТУ 

5081-2008 «Продукти томатні концентровані. Загальні технічні умови» вка-

зана вимога про однорідність   консистенції  продукту (без частинок шкірки 

або насіння, але допускаються включення часток овочів і прянощів).   Збалан-

сованість   смаку готового томатного соусу полягає у тому, що всі   його   

відтінки   повинні   гармонійно поєднуватися, тільки   для   спеціальних   різ-

новидів   допускаються   смакові акценти, які повинні відображатися в назві.  

Кваліметрична фальсифікація здійснюється шляхом додавання крох-

малю в продукт і шляхом введення в процесі виробництва синтетичних та 

штучних харчових добавок. 

Асортиментна   фальсифікація  здійснюється   шляхом   часткової   заміни 

високоцінної сировини одного виду на менш цінну сировину іншого виду.  

При   виробництві   і   реалізації   томатних   продуктів   можливі   всі   

види фальсифікації,   але   найбільш   поширена  кваліметрична.   Наприклад,   

при виробництві кетчупів, частина концентрованих томатопродуктів 
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замінюється модифікованим крохмалем для надання необхідної консистенції і 

підвищення масової  частки   сухих  речовин.   Крохмаль   є   стабілізатором  і   

поліпшувачем консистенції, але  різні   його  види   мають  різну здатність  

стабілізувати  і покращувати   консистенцію.  За  ступенем  текучості кетчупу  

можна зробити висновок про кількість добавленого крохмалю. 

Занадто   великий   вміст   крохмалю   впливає   на   органолептичні 

властивості емульсій, викликаючи відчуття густини, так само як і надлишкова 

кількість гідроколоїдного стабілізатору може призвести до розрідження. Тому 

в більшості рецептур кількість крохмалю і гідроколоїду збалансовано. Таким 

чином, виробник може змінювати смакові та функціональні характеристики 

кетчупів,   їх   собівартість,   однак,   застосовуючи   добавки,   він   зобов’язаний 

інформувати про це споживача. 

При   використанні   томатів   для   консервування   при   виробництві 

концентрованих томатних продуктів також отримують продукцію  зниженої 

якості з низькими смаковими якостями, більш темного кольору . Крім того, 

кваліметрична   фальсифікація  здійснюється   шляхом   введення   в   процесі 

виробництва   синтетичних   та   штучних  харчових   добавок,   не   передба-

чених рецептурою   і   частіше   всього   це   барвники   і   ароматизатори   

ідентичні натуральним. Неприродні відтінки – помаранчевий, яскраво-черво-

ний, рожевий –свідчать про те, що в соусі багато барвників. 

Асортиментна   фальсифікація  здійснюється  шляхом  часткової  заміни 

високоцінної сировини одного виду на менш цінну сировину іншого виду або 

ботанічного   сорту.   До   асортиментної   фальсифікації   відноситься   і недо-

давання передбачених рецептурою компонентів сировини. 

Вміст крохмалю може бути передбачено рецептурою кетчупу, але якщо 

він використовується в соусі в якості згущувача, про це має бути вказано на 

етикетці продукту у розділі його складу. Загалом, необхідну консистенцію 

продукту можна досягти уварюванням, або збільшуючи частку концентрова-

ної томатної пасти. Нечесні виробники  можуть фальсіфікувати кетчуп, дода-

ючи загущувач, і не вказуючи це на вихідних даних продукту. 
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Існує декілька методів визначення. 

1. На  часове скло необхідно помістити невелику кількість кетчупу 

(5-10г) і капнути кілька крапель розчину йоду. Поява синього забарвлення вка-

зує на присутність крохмалю. 

2. В скляну пробірку поміщають 3…4 см3  розчину (1:1) кетчупу, до-

дають кілька  крапель   5%-ого  розчину   йоду.   За   наявності   крохмалю   

розчин забарвлюється в синій колір.  
 

 

 

ВИСНОВКИ ДО РОЗДІЛУ 1 

1. Проведено аналіз споживчого українського ринку кетчупу. Визна-

чено основних виробників концентрованої томатної продукції в Україні та су-

часні проблеми на виробничому ринку, по’вязані з воєнними діями і дефіци-

том сировини. 

2. Визначено класифікацію кетчупів в залежності від складу, ре-

жимів та технологій отримання і органолептичних характеристик. Надано ре-

комендації до споживання кетчупу в залежності від його хімічного складу. Ви-

ходячи із характеристик кетчупу: високій вміст цукру, солі та кислотності, до-

цільно розробляти рецептури із зниженням цих показників, але збереженням 

високих органолептичних ознак за рахунок внесення в рецептуру нових нату-

ральних інгредієнтів.  

3. Розглянуто тенденції  виробництва томатних соусів із свіжої сиро-

вини – томатів. Досліджено особливості технології виробництва кетчупу на 

основі концентрованих томатопродуктів: томатної пасти та томатного пюре.  

4. Проведено інформаційний пошук нових прогресивних методів ви-

робництва томатних соусів та способів розробки нових рецептур. Визначено 

напрямки інновацій у розробці нового асортименту соусів на основі концент-

рованих томатопродуктів. 
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РОЗДІЛ 2. ОБ`ЄКТИ І МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕНЬ 

2.1. Об’єкти досліджень 

Технологічна експертиза вирішує питання дотримання технології про ві-

дповідність складових частин або компонентів сировини і готової продукції, її 

маси, об'єму, розмірів, якості, асортименту і гатуноку, відповідність вимогам 

стандартів тощо. Товарознавча експертиза готову продукцію вивчає з точки 

зору її споживчих якостей, а технологічна експертиза з точки зору дотримання 

всіх технологічних процесів.  

Об'єктом дослідження є томатні соуси традиційного виробництва та ро-

зробка кетчупу з оновленим складом. 

Відповідність вимогам стандарту для томатних соусів визначається за 

наступними нормативно-технічними документами: 

- ДСТУ 2118-93 Консерви. Соуси томатні. Загальні ТУ 

- ДСТУ 5081:2008 Продукти томатні концентровані. Загальні ТУ. [15] 

- ДСТУ 8081:2015 Приправи і соуси овочеві та овочефруктові. [14] 

           Згідно діючим стандартам в готовому продукті – томатних соусах ви-

значають наступні показники, що гарантують відповідність якості та безпеч-

ності продукту: 

- органолептичні показники; 

- фізико-хімічні показники, в т.ч. вміст токсичних елементів, нітратів; 

- мікробіологічні показники якості, в т.ч. мікотоксину патуліну в консер-

вованих продуктах. 

Згідно ДСТУ 8081:2015  встановлюються вимоги до кетчупу, які повинні 

бути виконані виробниками для забезпечення якості та безпеки продукту. Де-

які з основних вимог до кетчупу, встановлених цим стандартом, включають:   

1. Сировина: Кетчуп повинен бути виготовлений зі свіжих, зрілих та 

якісних овочів, фруктів або концентрованих напівфабрикатів (томатна паста 

та фруктове пюре) та інших інгредієнтів, які відповідають вимогам стандартів 

якості.   
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2. Склад: Кетчуп повинен містити визначену кількість та співвідношення 

інгредієнтів, таких як томатна паста, цукор, оцет, сіль, спеції та інші добавки. 

Склад повинен бути вказаний на етикетці продукту.   

3. Фізичні та хімічні властивості: Кетчуп повинен мати визначені показ-

ники, такі як вміст сухих речовин, певний вміст цукру, кислотність, pH-рівень 

та інші параметри, які відповідають вимогам стандарту.   

4. Мікробіологічна безпека: Кетчуп повинен бути вільним від шкідливих 

мікроорганізмів, таких як бактерії, пліснява та дріжджі. Виробник повинен за-

безпечити відповідні умови виробництва та зберігання, щоб запобігти розмно-

женню мікроорганізмів.   

5. Маркування: Кетчуп повинен мати на етикетці вказану інформацію 

про виробника, склад, спосіб використання, термін придатності та інші 

обов'язкові відомості.   

Ці вимоги до кетчупу встановлені для забезпечення якості та безпеки 

продукту для споживачів. Виробники повинні дотримуватися цих вимог та 

проводити відповідні контрольні заходи, щоб переконатися, що їх продукт 

відповідає стандарту. 

2.2 Методи експериментальних досліджень 

2.2.1 Визначення розчинних сухих речовин рефрактометричним ме-

тодом. [26] 

Метод   визначення   масової   частки екстрактивних   речовин рефрак-

тометричним методом, заснований на визначенні залежності між концентра-

цією і показником заломлення водних розчинів екстрактивних речовин.  

Установки,   прилади,   лабораторний   посуд,   реактиви:  центрифуга, 

рефрактометр з градуюванням в одиницях масової частки сахарози, конічні 

колби та стакани місткістю 50, 100 та і 200 см3, мірні колби місткістю 100 та 

250 см3, циліндри місткістю 50 та 100 см3, піпетки місткістю 5, 10 та 25 см3, 

бюретка, воронка, скляна паличка з гумовим наконечником. 

Порядок виконання роботи. 
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Масова   частка   розчинних   сухих   речовин   за   рефрактометром   

означає масову   частку   сахарози   у   водному   розчині,   що   має   показник  

заломлення, який має розчин, що досліджується. Рідкі   продукти   використо-

вують   безпосередньо,   продукти,   що   мають велику   кількість   зважених   

частинок   або   пюре   –   центрифугують   або фільтрують   через   паперовий 

фільтр.   Густі   та   темнозабарвлені  розчини розбавляють   в   2   рази, витри-

мують не менше 15 хв на киплячій водяній бані, потім охолоджують, зважують  

і   фільтрують,  для   визначення   показника   заломлення  відбирають фільтрат.  

Перед   початком   роботи   призму   приладу   протирають   водою   або 

спиртом, сушать і перевіряють установку нуля за дистильованою водою (nD = 

1,3330). Необхідно взяти 2…3 краплі розчину, що досліджується і поміщають 

його на робочу призму рефрактометра і відразу ж накривають рухомою приз-

мою. Призму необхідно добре освітити (природним або штучним джерелом 

світла). За   допомогою   регулювального   гвинта   переводять   лінію,   що 

розділяє темне і світле поле в окулярі, точно на перехресті у віконці окуляра і 

саме в цій точці визначають показання приладу. При вимірах за шкалою масо-

вої частки сахарози застосовують таблицю залежності показника заломлення і 

масової частки сухих речовин. 

Опрацювання результатів, визначення похибки. Якщо продукт розбав-

ляли водою, то масову частку сухих речовин Х, %,обчислюють за формулою: 

                             Х = a * [ (100 – m1) / ( 100 – E) * m2 ]                  (2.1) 

де, а – значення  масової частки сухих речовин, отримане  для розведе-

ного розчину, %;  

m1 - маса доданої води, г;  

m2 - маса наважки, г; 

Е – масова частка нерозчинних у воді сухих речовин, %;  

Для   томатної   пасти   з   масовою   часткою   розчинних   у   воді   сухих 

речовин 25…30% показник Е  =   5,5; а для темнозабарвлених прозорих рідких 

продуктів Е = 0. 
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Результат   округлюють   до   першого знаку після коми.   За   кінцевий 

результат   приймають   середньоарифметичне   результатів   двох   паралель-

них значень, абсолютна розбіжність між якими не повинно перевищувати 0,5 

% для рідких і пюреподібних світлозабарвлених продуктів і 1% – для густих, 

темнозабарвлених, які розводяться водою (Р = 0,95). 

 

                                  2.2.2 Визначення титрованої кислотності [27] 

Сутність   методу   полягає   у   нейтралізації   кислот   та кислореагуючих 

речовин гідроксидом натрію. 

Установки,   прилади,   лабораторний   посуд,   реактиви:  ваги лабора-

торні; конічна колба місткістю 250 см3; електроплитка побутова; мірна колба 

місткістю 250 см3; 0,1 М розчином гідроксиду натрію; дистильована вода. 

Порядок виконання роботи. 

У  конічну  колбу  на   250  см3  переносять кількісно  (змиваючи   водою) 

наважку   продукту   масою   10 г   (до   50 г)   залежно   від   передбачуваної 

кислотності. У колбу до половини обсягу приливають дистильовану воду (80 

± 5)°С, ретельно перемішують, витримують протягом 30 хв, періодично стру-

шуючи. Після   охолодження   вміст   колби   переносять   у   мірну   колбу   на   

250 см3, доливають водою до мітки, перемішують і фільтрують через фільтр. 

У  конічну  колбу відбирають від 25 до 100  см3  фільтрату,   додають 3 краплі 

розчину фенолфталеїну і титрують 0,1 н – розчином гідроксиду натрію до от-

римання рожевого забарвлення, яке не зникає протягом 30 с. 

Опрацювання результатів, визначення похибки. Розрахунок   титрованої   

кислотності   (К,   г/дм3)   у   перерахунку   на відповідну кислоту, проводять 

за формулою: 

                          Х = 10 * V * K / m,                                                   (2.2) 

де X – кислотність, град;  

V – кількість розчину гідроксиду натрію, що витрачена на титрування, 

см3 ;  

K – коефіцієнт поправки розчину гідроксиду натрію;  
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m – маса наважки продукту, г. 

За остаточний результат приймають середнє арифметичне результатів 

двох паралельних визначень, відносне розходження між якими не повинно пе-

ревищувати 5% (Р = 0,95).  

 

2.2.3 Визначення вмісту масової частки хлориду натрію в консерво-

ваних продуктах [28] 

Аргенометричний метод визначення вмісту хлориду натрію в консервах 

полягає в осадженні іонів хлору у вигляді хлориду срібла в присутності 

індикатора дихромату амонію. 

Установки,   прилади,   лабораторний   посуд,   реактиви:  ваги лабора-

торні; конічна колба місткістю 250 см3; електроплитка побутова; мірна колба 

місткістю 250 см3; 10%-ний розчин дихромату калію або дихромату амонію; 

0,1 н. розчин нітрату срібла; дистильована вода. 

Порядок виконання роботи. 

Наважку подрібненого продукту у кількості 25 г зважену на вагах з 

точністю до 0,01 г, поміщають в суху банку ємністю 500 см3 , яка добре 

прикривається пробкою. 

Мірну колбу ємністю 25 см3 заповнюють до позначки дистильованою 

водою. Для вилучення солі з продукту, в банку додають ≈ ¼ об’єму взятої води, 

суміш швидко розтирають дерев’яною лопаткою до однорідної маси. 

До отриманої маси з мірної колби додають воду, що залишилася, банку 

закривають кришкою і суміш перемішують протягом 2 хв. Потім суміш 

залишають на 10 хв постояти при кімнатній температурі і знову енергійно 

перемішують протягом 2 хв і залишають в спокої на 8 хв. По закінченні 8 хв 

рідину з банки обережно зливають через фільтр в сухий стакан. 

Із стакана відбирають по 25 см3рідини в дві конічні колби ємністю 100-

150 см3, додають по 1 см3 10%-ного розчину дихромату калію або дихромату 

амонію і титрують 0,1 н розчином нітрату срібла до переходу забарвлення від 

жовто-зеленого до червонувато-бурого. 
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Опрацювання результатів, визначення похибки. 

Масову частку хлориду натрію визначають за формулою: 

                          (2.3) 

де X – масова частка хлориду натрію в перерахунку на СР, %; 

V – кількість 0,1 н розчину хлориду срібла, яку витрачено на титрування, 

см3; 

0,005845 – кількість хлориду натрію, що відповідає 1 см3 0,1 н розчину 

нітрату срібла, г; 

V1 – кількість води, затраченої на приготування водної витяжки, см3; 

M – наважка виробів, г; 

W – масова частка вологи у виробах, %. 

За   кінцевий результат   приймають   середньоарифметичне   результатів   

двох   паралельних значень, абсолютна розбіжність між якими не повинно пе-

ревищувати 0,5 %. 

 

2.2.4 Визначення нерозчинних у воді сухих речовин [29] 

Суть методу полягає у видаленні з наважки продукту речовин, що роз-

чиняються у воді (шляхом екстракції і промивання водою), висушуванні за-

лишку і визначенні його маси по відношенню до загальної маси наважки про-

дукту або до маси її їстівної частини. 

Установки,  прилади,  лабораторний   посуд,   реактиви: ваги  лабораторні 

загального призначення з найбільшою межею зважування до 200 г, 3-го класу 

точності; колба місткістю 250 см3; шафа сушильна лабораторна з максималь-

ною робочою температурою не нижче 105 °С і точністю автоматичного регу-

лювання та контролю температури не нижче ± 2 °С; ексикатор з порцелянової 

вставкою, заповнений прожареним кальцієм хлористим або магнієм хлорно-

кислим безводним, або іншим ефективним осушувачем; бюкси з кришкою діа-

метром близько 50 мм і висотою не більше 20 мм; мірні колби місткістю 100 
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та 250 см3; лійка Бюхнера; паличка з хіміко-лабораторного скла; папір філь-

трувальний, вода дистильована. 

Порядок виконання роботи. 

 У склянку беруть наважку підготовленої проби продукту масою близько 

10 г – для концентрованих томатопродуктів, 25 г – для джемів, варення, 50 г – 

для пюреподібних і пульпоподібних продуктів, 100 г – для соків з м'якоттю, 

0,5 г – для сушених овочів, а для інших видів продуктів – з розрахунку 

                                                (2.4) 

де х0 – передбачуване значення масової частки не розчинних у воді су-

хих речовин в продукті, %. 

У склянку до наважки додають близько 250 см3 гарячої дистильованої 

води, суміш розмішують, нагрівають до кипіння і витримують при слабкому 

кипінні протягом 5…10хв, періодично додаючи воду, змість вологи, яка випа-

рилась. 

          Суміш переносять кількісно в лійку Бюхнера і фільтрують при ро-

зрідженні. Стежать за якістю фільтрату, який повинен бути прозорим. За наяв-

ності зважених часток слід змінити марку фільтрувального паперу, що вико-

ристовувався,  і відрегулювати режим розрідження в колбі. 

Залишок на фільтрі промивають 500-700 см3 гарячої води, додаючи її 

порціями по 100-150 см3, після чого видаляють вологу з фільтра при включе-

ному насосі. Фільтр із залишком проби продукту переносять у випарювальну 

чашку і висушують за температури 105 °С протягом 2,5 год, охолоджують в 

ексикаторі і зважують на вагах. 

Масову частку нерозчинних у воді сухих речовин (Х)  продукту у відсот-

ках обчислюють за формулою: 

Опрацювання результатів, визначення похибки. Масову частку нероз-

чинних  у воді сухих речовин  (Х)  визначають як відношення маси сухого за-

лишку до маси наважки (m3, г) продукту за формулою:  

                        Х = (m1-m2/ m3 ) * 100                                     (2.5) 
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де m1 - маса висушеного фільтра з залишком продукту, г; 

m2- маса висушеного фільтра, г; 

          m3- маса наважки продукту, г. 

 

2.2.5 Визначення кількості пектинових речовин та протопектину [30] 

Існує декілька методів кількісного визначення пектинових речовин. Най-

більш розповсюдженим є кальцій-пектатний метод. Він заснований на екс-

трагуванні пектинових речовин, наступним їхнім омиленням лугом (тобто пе-

реведенні пектинових речовин у пектинову кислоту), осадженні останньої у 

вигляді кальцієвої солі і визначенні ваговим методом.   

Установки,  прилади,  лабораторний   посуд,   реактиви: 96%-ний спирт; 

80%-ний розчин ацетону; 0,3 н розчин соляної кислоти.; 1 %-ний розчин ли-

моннокислого амонію; 0,4%-ний розчин їдкого натру; 6 %-ний розчин оцтової 

кислоти; 11, 1%-ний розчин хлористого кальцію; фільтри; водяна баня; лабо-

раторний скляний посуд. 

Порядок виконання роботи. 

Наважку матеріалу 10—20 г, в залежності від очікуваного вмісту пекти-

нових речовин, розтирають у ступці до однорідної маси.  При точних визна-

ченнях потрібно видалити моно- і дисахариди, що досягається триразовою 

обробкою: перший раз 96%-ним спиртом, потім двічі 80%-ним, залишок про-

мивають ацетоном і підсушують.   

Після видалення моно- і дисахаридів наважку без втрат переносять у 

конічну колбу і заливають приблизно 100 мл теплої води, витримують півго-

дини на водяній бані при температурі 45 °С.  Після нагрівання рідину пропус-

кають через паперовий складчастий фільтр у мірну колбу ємністю 250 мл і по 

охолодженні доводять об’єм дистильованою водою до мітки. У цій витяжці 

визначають вміст розчинних пектинових речовин.   

Якщо необхідно визначити кількість протопектина, то фільтр разом із 

залишком осаду переносять у конічну колбу, заливають 50 мл 0,3 н. розчину 
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НСI і витримують півгодини на киплячій водяній бані. Рідину фільтрують че-

рез паперовий фільтр у мірну колбу ємністю 250 мл. Залишок на фільтрі про-

мивають гарячою водою. Потім фільтр із осадом знову переносять у конічну 

колбу, заливають 50 мл 1%-ного розчину лимоннокислого амонію і нагрівають 

у киплячій водяній бані протягом 30 хвилин. Після цього рідину в колбі про-

пускають через паперовий складчастий фільтр, збираючи фільтрат у мірну 

колбу. Осад на фільтрі промивають гарячою водою. Після охолодження вміст 

колби доводять дистильованою водою до мітки. У цій витяжці визначають 

кількість протопектину і пектинової кислоти.  

 Надалі аналіз першої і другої витяжок аналогічний.  50 мл витяжки пе-

реносять у склянку ємністю 0,5 л, додають 50 мл 0,4;%-ного розчину Nа(ОН) і 

витримують розчин при кімнатній температурі не менш 5 годин (можна зали-

шити на ніч).  По закінченню витримки розчин підкисляють 50 мл 6%-ної оцто-

вої кислоти. Після цього осаджують пектинову кислоту 50 мл 11,1%-ним роз-

чином хлористого кальцію.  Осад, що випав, фільтрують через попередньо 

висушений і зважений паперовий фільтр, промивають дистильованою водою 

до повного вимивання хлор-іона (проба на цей іон з азотнокислим сріблом у 

фільтраті наприкінці промивання повинна бути негативною).   

Фільтр із осадом переносять пінцетом у бюкс і висушують при темпера-

турі 100 - 105 °С до постійної ваги.  Вагу осаду пектата кальцію (з відрахуван-

ням ваги фільтра) множать на 0,9235 для перерахування на пектинову кислоту.   

Вміст пектинових речовин (окремо розчинній і нерозчинних) обчислю-

ють по формулі:     

                          𝑥𝑥 = a×𝑣𝑣1×0,9235
n×𝑣𝑣2

 × 100                                        (2.6)   

де х — вміст пектинової кислоти (% ваги сирої речовини);  

а - вага пектату кальцію на фільтрі (г);  

 m - наважка (г);   

v1- об’єм усієї витяжки (мл) ;  

 v2- об’єм витяжки, взятої для визначення (мл);  

0,9235- коефіцієнт перекладу пектата кальцію на пектинову кислоту.   
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Загальний вміст пектинових речовин у дослідних зразках буде дорів-

нювати сумі розчинних (перша витяжка) і нерозчинних пектинових речовин 

(друга витяжка). 

 

ВИСНОВКИ ДО РОЗДІЛУ 2 

1. Об’єктом дослідження обрано кетчуп, виготовлений за новою ре-

цептурою. В якості порівняльного зразку обрано продукт, виготовлений за тра-

диційною рецептурою, що виготовляється під назвою «Лагідний». 

2. Визначено вимоги стандарту та інших нормативних документів на 

томатні соуси для органолептичних, фізико-хімічних та мікробіологічних по-

казників.  

3. Вивчено методи визначення фізико-хімічних показників в лабора-

торних умовах: вміст розчинних і загальних сухих речовин, титрованої кисло-

тності, вмісту хлоридів та пектинових речовин в дослідному продукті.   
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РОЗДІЛ 3. ЕКСПЕРЕМЕНТАЛЬНА ЧАСТИНА 

ОБҐРУНТУВАННЯ ТА ДОСЛІДЖЕННЯ ІЗ РОЗРОБКИ  

НОВОЇ РЕЦЕПТУРИ КЕТЧУПА 

3.1  Аналіз рецептурного складу існуючого зразку кетчупу 

Томатні соуси характеризуються великим попитом серед споживачів, 

але містять багато інгредієнтів, які можуть негативно випливати на здоров’я. 

Тому метою дослідної роботи було розробка нової рецептури для кетчупу зба-

гаченої корисними речовинами.  

Хімічний склад кетчупів відрізняється залежно від марки та відповідної 

рецептури окремих найменувань соусів. 

          Загальні та особливі інгредієнти, що входять до складу традиційного кет-

чупу на основі томатів: 

1. Томати– основний інгредієнт кетчупу, що забезпечує базовий смак та 

текстуру, які можуть бути свіжими плодами чи у вигляді концентрованої то-

матної пасти. 

ДСТУ 3246-95 Томати свіжі. Технічні умови. [31] 

2. Оцет, зазвичай дистильований білий оцет, додається в кетчуп для 

надання йому пікантного смаку і як натуральний консервант. 

ДСТУ 2450:2006 Оцет з харчової сировини. Загальні технічні умови. [32] 

3. Цукор додають, щоб збалансувати кислотність томатів та посилити 

солодкий смак кетчупу, для створення кислотно-солодкого смаку. 

ДСТУ 4623: 2006 Цукор білий. Технічні умови. [33] 

4. Сіль використовується для поліпшення загального смаку та як консер-

вант. 

ДСТУ 3583-97 Сіль кухонна. Загальні технічні умови. [34] 

5. Спеції та ароматизатори: для надання кетчупу характерного смаку до 

нього додають різні спеції та ароматизатори, такі як порошок з цибулі, часни-

ковий порошок, гвоздика, прянощі та кориця. 

ДСТУ 2659-94 Перець солодкий свіжий. Технічні умови. [35] 

ДСТУ 3233-95 Часник свіжий. Технічні умови. [36] 
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ДСТУ 3234-95 Цибуля ріпчаста свіжа. Технічні умови. [37] 

ДСТУ ISO 959-2:2008 Перець горошком чи змелений. Технічні умови. 

[38] 

ДСТУ ISO 2254:2008 Гвоздика ціла чи змелена (порошкоподібна). Тех-

нічні умови [39] 

ДСТУ ISO 972:2008 Перець стручковий червоний, цілий чи змелений 

(порошкоподібний). Технічні умови [40] 

ДСТУ 8007:2015 Прянощі. Коріандр. Технічні умови [41] 

6. Згущувачі: у деякі рецепти кетчупу можуть додаватися загусники, 

наприклад модифікований харчовий крохмаль або ксантанова камедь, щоб до-

сягти потрібної консистенції. 

ДСТУ 4286:2004 Крохмаль картопляний. Технічні умови. [42] 

ДСТУ 4643:2006 Декстрини. Технічні умови. [43] 

Важливо, що різні марки та варіанти кетчупу можуть містити додаткові 

інгредієнти або відрізнятись за кількістю. В табл. 3.1 наведено хімічний склад 

кетчупу «Лагідний» (ТМ «Торчин»), який було обрано в якості зразку тради-

ційного кетчупу. 

Таблиця 3.1 – Хімічний склад кетчупу «Лагідний», ТМ «Торчин» 

Найменування 

продукту 

Вуглеводи/ 
в тому числі 
цукри, г 

Білки, 
г 

Жири, 
г 

Клітко-
вина, 
Г 

Сіль, 
г 

Кетчуп «Лагідний», ТМ 

«Торчин» 

        22/19 1,1 0,2       0,5 2,5 

У 100 г кетчупу в середньому містяться такі вітаміни, які зумовлені, в ос-

новному, вихідною сировиною (томатами): 

- 26 мкг вітаміну А в ретиноловому еквіваленті; 

- 0,011 мг вітаміну B1; 

- 0,166 мг вітаміну В2; 

- 1,43 мг вітаміну B3 (PP); 

- 0,158 мг вітаміну В6; 

- 9 мкг вітаміну B9; 
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- 4,1 мг вітаміну C; 

- 1,46 мг вітаміну Е; 

- 3 мкг вітаміну K. 

Для отримання інформації про хімічний склад конкретної марки кетчупу 

завжди рекомендується перевіряти етикетку продукту, де обов’язково має мі-

ститись інформація про склад продукту. 

Готові соуси залежно від рецептурного складу містять (у %): сухих ре-

човин 17…44, хлоридів 1,5…3,5, мають титровану кислотність (в перерахунку 

на яблучну кислоту) 0,6…3,5% . [16] 

Кетчуп доступний в різних смакових варіаціях, включаючи томатний, 

гострий, зелений та фруктовий. Іноді до складу томатних соусів можуть вхо-

дити жирові інгредієнти, таких як оливкова олія або лляна олія. Введення олії 

до складу продукту може істотно вплинути на проведення технологічного про-

цесу отримання томатного соусу,  але це покращить його харчові якості. 

Харчова цінність кетчупу залежить від складу та виробничої технології, 

але в середньому він містить близько 15-20 ккал на 30 г продукту.  

В сучасному світі змінюються підходи до продуктів харчування. Середні 

фізичні навантаження людини зменшуються, тому більшості не потрібні про-

дукти з високою енергетичною цінністю, при цьому потреби в макро- і мікро-

нутрієнтах залишається стабільною, а деяких навіть збільшується. До того ж 

споживач  хоче отримувати від продуктів смакове і візуальне задоволення.  

Кетчуп – це продукт, який використовується як додаток до основної 

страви м’ясної, рибної (білкової) чи овочевої (вуглеводної). Він має містити 

невелику калорійність, бути максимально натуральним, без штучних згущува-

чів, консервантів, з незначної кількістю цукру і  яскравими органолептичними 

характеристиками. Саме з такою метою проводилась розробка нової рецептури 

кетчупу та дослідження його безпекових і якісних показників. 

Основою кетчупу є концентровані томатопродукти. Це може бути тома-

тна паста, уварена до 25 – 30% сухих речовин, а може бути томатне пюре – від 
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12% сухих речовин. Нижче наведено, в табл.3.2, органолептичні та фізико-хі-

мічні властивості основних інгредієнтів кетчупу. 

Основні характеристики наведені в нормативній документації – ДСТУ 

5081:2008 «Продукти томатні концентровані». [15] 

Таблиця 3.2 - Органолептичні показники концентрованих томатних продуктів 

(томатне пюре та томатна паста) 
Назва показника Характеристика концентрованих томатних продуктів, 

сорту 

Вищого першого 
Зовнішній вигляд та 
 консистенція 

Однорідна концентрована 
маса від напіврідкої до маз-
кої консистенції (залежно 
від масової частки розчин-
них сухих речовин), без тем-
ного вкраплення, залишків 
шкірочки, насіння та інших 
грубих частинок плодів. 

Однорідна концентрована 
маса від напіврідкої до маз-
кої консистенції (залежно 
від масової частки розчин-
них сухих речовин), без тем-
ного вкраплення, грубих ча-
стинок плодів. Дозволено 
одиничні вкраплення 
насіння та частинок 
шкірочки. 

Смак та запах Властиві концентрованій то-
матній масі, без гіркоти, при-
гару. 
Не допускають сторонні 
смак та запах. 
 

Властиві концентрованій то-
матній масі, без гіркоти, при-
гару. Солоний смак для то-
матної пасти з доданням 
солі. 
Не допускають сторонні 
смак та запах. 

Колір Червоний, оранжево-черво-
ний або темно-червоний, 
рівномірний за всією масою 

Червоний, оранжевочерво-
ний або темночервоний, рів-
номірний за всією масою. 
Дозволено буруватий чи ко-
ричнюватий відтінок. Для 
солоної томатної пасти чер-
воний або темно-червоний з 
жовтуватим відтінком 

 

За фізико-хімічними показниками концентровані томатні продукти по-

винні відповідати нормам, наведеним у таблиці 3.3.  

Домішки рослинного походження та сторонні домішки не допускаються. 
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Вміст токсичних елементів, мікотоксину патуліну в концентрованих то-

матних продуктах не повинен перевищувати 0,05 мг/кг, встановлені медико-

біологічними вимогами, а вміст радіонуклідів не повинен перевищувати допу-

стимі рівні, встановлені у ГН 6.6.1.1-130 [44] : для цезія-137 вміст не повинен 

перевищувати 120,0 Бк/кг; для стронцію-90 не перевищувати 50,0 Бк/кг.  

За мікробіологічними показниками концентровані томатні продукти по-

винні відповідати вимогам промислової стерильності до консервів групи Б 

відповідно до І 4.4.4.077 [45]. Вміст плісені за Говардом у концентрованих то-

матних продуктах усіх ґатунків не повинен перевищувати 40 % полів зору.  

Томатопродукти не повинні містити:  

— ароматизаторів штучних або ідентичних натуральним;  

— консервантів;  

— стабілізаторів консистенції, загусників.  

Заборонено використовувати у виробництві томатних продуктів томатів 

генетично модифікованих сортів. 

Таблиця 3.3 - Фізико-хімічні показники концентрованих томатних продуктів 
Найменування показника Томатне пюре Томатна паста 

12% сух. реч. 15% сух. реч. 25% сух. реч. 30% сух. реч. 

Масова частка розчинних 
сухих речовин (за винятком 
хлоридів), % 

11-13 14-17 23-27 28-32 

Масова частка титрованих 
кислот (у розрахунку на ли-
монну кислоту), не більше 
ніж, % 

10 11 10 11 

Масова частка хлоридів, не 
більше ніж, % 

0,5 0,5 1,5 1,5 

Масова частка мінеральних 
домішок, не більше ніж,  % 

0,009-0,030 0,010-0,040 0,019-0,060 0,023-0,070 

Колір за йодною шкалою, 
мг/см 3 , не більше ніж 

0,09-0,17 0,09-0,17 0,09-0,17 0,09-0,17 
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Колір за прибором Томако-
лор, поділка умов. шкали, 
не більше ніж 

44-51 42-49 36-45 33-41 

Концентровані томатні продукти асептичного консервування фасують:  

— в асептичні мішки з полімерних матеріалів вітчизняного або імпорт-

ного виробництва, які повинні мати позитивний висновок Державної саніта-

рно-епідеміологічної експертизи центрального органу виконавчої влади Укра-

їни з питань охорони здоров’я і бути дозволеними для пакування харчових 

продуктів, місткістю не більше ніж 20 дм3, які упаковують в ящики з гофрова-

ного картону згідно з ДСТУ (ГОСТ) 13516 (пакування типу «мішок у коро-

бці»);  

— в асептичні мішки з полімерних матеріалів вітчизняного або імпорт-

ного виробництва, які повинні мати позитивний висновок Державної саніта-

рно-епідеміологічної експертизи центрального органу виконавчої влади Укра-

їни з питань охорони здоров’я і бути дозволеними для пакування харчових 

продуктів, місткістю не більше ніж 200 дм3, які упаковують у металеві захисні 

контейнери вітчизняного або імпортного виробництва. 

Для розробки  нового складу кетчупу спочатку було досліджено рецеп-

туру кетчупу, встановленого зразку, наведену в табл. 3.4. 

Таблиця 3.4 – Рецептура встановленого зразку кетчупу  

Сировина та ма-
теріали 

Норми закладки 
готових продук-
тів і матеріалів,  

кг 

Відходи та 
втрати, % 

Норми витрат, 
кг 

Томати свіжі (5% 
сухих речовин) 

2770 12,6 3169 

Томатне пюре 
(12% сухих речо-

вин) 

1112 4,9 1167 

Цукор білий  138 1,0 140 

Сіль кухонна 23 1,0 24 

Оцет (9%) 60 2,0 62 



Арк. 
КРМ.ХХЕтаБ.1.17-03.1.3 

 40 

 
 

 
 

Модифікований 
крохмаль кукуру-

дзяний 

42 1,0 46 

Екстракт спецій : 
- перець чорний  

гіркий 
- перець духмя-

ний 
 - гвоздика 

 
0,29 

 
0,66 
1,2 

 
2,0 

 
2,0 
2,0 

 
0,3 

 
0,67 
1,22 

 

Технологічний процес виробництва томатного соусу передбачає підго-

товку сировини та матеріалів згідно наведеній табл. 3.4 рецептурі. В таблиці 

наведено рецептуру для використання в якості сировини свіжих томатів, і тоді 

для 1т кетчупу необхідно взяти 3169 кг томатів. Але, на виробництві у більшо-

сті випадків цей продукт на виробництві виробляється в міжсезонний період і 

в якості основної сировини використовують концентрований томатний напів-

фабрикат. Часто в якості такого напівфабрикату беруть томатне пюре з 12-15% 

сухих речовин. Якщо використовують томатну пасту зі вмістом сухих речовин 

більше 25%, то попередньо концентрацію знижують вдвічі додаванням підго-

товленої питної води і термічною обробкою готують напівфабрикат до змішу-

вання.  

Попередньо готують витяжку зі спецій, до складу яких входить: перець 

чорний гіркий, перець духм’яний, гвоздика. Всі інгредієнти згідно рецептури 

дозують і завантажують у варочний котел, де соус доводять уварюванням до 

певної консистенції. В залежності від концентрації сухих речовин в основній 

томатній сировині тривалість уварювання може змінюватись. Так, якщо кет-

чуп виготовляють із свіжої сировини тривалість уварювання буде складати 45-

60 хв., а при використанні концентрованого томатного пюре цей час буде ско-

рочуватись. 

Особливість варіння томатного соусу полягає в тому, що свіжу томатну 

масу уварюють, а пасту чи пюре розбавляють водою до сухих речовин 12-15% 

і варять при перемішуванні з різними смаковими допоміжними матеріалами. 



Арк. 
КРМ.ХХЕтаБ.1.17-03.1.3 

 41 

 
 

 
 

Враховуючі, що томатні соуси виготовляють в міжсезонний період про-

тягом зими та весни, в більшості випадків для виготовлення кетчупів викори-

стовують заготовлені в сезон концентровані томатопродукти.  

 

3.2 Вибір та обґрунтування нових інгредієнтів томатного соусу 

Згідно проведеного аналізу в традиційних рецептурах кетчупу незмін-

ною є томатна основа, а додатковими інгредієнтами є в основному спеції та 

приправи. Саме їх різноманітність та використання різних концентрацій до-

зволяють отримувати широкий асортимент кетчупів. 

В дослідній роботі метою було отримання кетчупу з підвищеним вміс-

том корисних речовин та збалансованим гармонійним смаком. Аналіз складу 

кетчупу «Лагідний», який був взятий за існуючий зразок, показав, що в рецеп-

турі є добавки, відповідальні за фізичні параметри продукту. 

Для відповідності готового продукту нормативним органолептичним ха-

рактеристикам необхідна певна консистенція продукту. Згідно наведеній ре-

цептурі видно, що за консистенцією, крім процесу уварювання відповідає до-

давання модифікованого кукурудзяного крохмалю. Саме цей інгредієнт хотіли 

виключити із рецептури при створені нового складу кетчупу. В якості альтер-

нативи використанню крохмалю, як згущувача, та збагачення натурального 

складу поживних речовин в готовому соусі, вирішено було частину томатного 

пюре замінити фруктовим пюре. 

За аналізом наукових джерел [46] було виявлено лідерів фруктової сиро-

вини за вмістом пектинових речовин в їх складі. За вмістом пектину перше 

місце посідають абрикоси (3,9 — 8,6 г/100г), яблука (4,4 – 7,5 г/100г), персики 

(5,0 – 8,9 г/100г), слива (3,6 — 5,3 г/100г). Наведені фрукти можуть бути дже-

релом желюючих речовин. Під час вживання овочів і фруктів, що містять пек-

тини, відбувається адсорбція гнильних, хвороботворних мікробів і продуктів 

життєдіяльності. У ШКТ розвивається корисна мікрофлора, що припиняє бро-

дильні процеси. Цим пояснюється допомога при лікуванні колітів та інтокси-

кацій. 
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Фруктове пюре – розповсюджений концентрований продукт українсь-

кого виробництва, який широко застосовується в консервній та кондитерській 

промисловості, а також при створені молочно-фруктових дитячих та дієтичних 

продуктів. 

Проведений аналіз інформаційних джерел показав, що були дослідження 

з додаванням яблучного пюре до кетчупу, які показали гарні результати в до-

сягнені необхідної консистенції готового продукту. Інша фруктова сировина у 

виготовлені томатних соусів не використовувалась.  

Для півдня України характерною фруктовою культурою є абрикоси, які 

є джерелом пектину необхідного як желююча речовина для виготовлення кет-

чупу. До того ж, абрикоси містять велику кількість природнього цукру, що до-

зволить знизити вміст цукру за рецептурою. І саме використання абрикосового 

пюре дозволить надати продукту нових органолептичних властивостей.   

Абрикоси – кісточковий плід, солодкий, соковитий з солодкою або 

гіркою (залежно від сорту) кісточкою. Поділяють на столові, сушильні й кон-

сервні сорти. Плід містить до 26% сахарози, органічні кислоти 0,17-2,6% (яб-

лучна, лимонна, винна і деякі інші), пектинові і дубильні речовини. Вміст ка-

ротину коливається в залежності від сорту (від 0,5 до 2 мг%). Містить вітаміни 

B1, B2, PP і багато корисних мікроелементів (високий вміст калію). Вміст 

інуліну досягає 1,7%. Плоди не особливо багаті вітаміном C (11,25-16,33%).  

Столові та консервні сорти мають крупні плоди оранжевого кольору з 

ніжною солодкою м’якоттю, хорошим смаком і ароматом. Свіжими їх викори-

стовують на десерт, для приготування узварів, варення. Сушильні сорти 

містять багато цукрів, солодке ядро, тому вони придатні для сушіння. 

В табл. 3.5 наведено хімічний склад абрикосового пюре, звідки видно, 

який широкий спектр мікро- та макроелементів міститься в цьому продукті. У 

таблиці наведено вміст харчових речовин (калорійності, білків, жирів, вугле-

водів, вітамінів і мінералів) на 100 грамів їстівної частини. 
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Таблиця 3.5 – Хімічний склад та харчова цінність абрикосового пюре 

Нутрієнти Кількість Норма  
% від 

норми в 
100 г 

Калорійність 85 ккал 1684 ккал 5% 

Білки 0.3 г 76 г 0.4% 

Жири 0.1 г 56 г 0.2% 

Вуглеводи 17 г 219 г 9.6% 

Клітковина 1 г 20 г 5% 

Вода 81 г 2273 г 3.4% 

Вітаміни    

Вітамін C 35 мг 90 мг 38.9% 

Макроелементи    

Калій, K 110 мг 2500 мг 4.4% 

Мікроелементи    

Залізо, Fe 2 мг 18 мг 11.1% 
 

При аналізі інформаційних джерел [46] стосовно фракційного складу 

пектинових речовин абрикосів виявлено, що їхня масова частка становить 

8,05%, розчинного пектину - 4,85%, протопектину 3,2%. Вміст розчинного 

пектину та протопектину від суми пектинових речовин - 53,2% і 46,8%, 

відповідно. Розчинний пектин і протопектин локалізовані у різних частинах 

рослинної клітини і виконують різні функції. Протопектин входить до складу 

клітинної оболонки, з нього значною мірою складаються серединні пластинки; 

розчинний пектин міститься в соку вакуолі та міжклітинних шарах тканини 

зрілих плодів. Для того, щоб перевести протепектин в розчинний стан при ви-

готовлені абрикосового пюре попередньо видаляють кісточку, а потім плоди 

бланшують у гарячій воді протягом 5 хв.  Далі розм’якшені половинки плодів 

потрапляють на протирання, де на машинах для протирання видаляються за-

лишки шкірочки. Однорідна маса гомогенізується і таким чином отримуємо 

напівфабрикат абрикосового пюре. 
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В табл.3.6 наведені дослідні фізико-хімічні показники абрикосового 

пюре. 

Таблиця 3.6 – Дослідні фізико-хімічні показники абрикосового пюре 

Показники Значення 
показника 

 
Масова частка сухих речовин  

(за рефрактометром), % 
15,3 

Масова частка загальних  
(титрованих) кислот, % 

0,9 

Масова частка загального цукру, % 11,5 
Масова частка каротиноїдів, мг у 

100 г 
1,5 

Подальші дослідження були направлені на створення оптимальних спів-

відношень абрикосового пюре до томатного пюре. 

В якості додаткового інгредієнту для кетчупу розглядались різні пря-

нощі. За традиційною технологією до таких спецій відносились: перець чор-

ний гіркий, перець духмяний, гвоздика. Так як додавання фруктового пюре 

пом’якшує смак кетчупу, то хотіли створити нову рецептуру, яка б відрізня-

лась цікавим поєднанням смаків без агресивності чорного гіркого перцю. 

У новій рецептурі кетчупу було вирішено відмовитись від чорного гір-

кого перцю, а альтернативною мала б стати нетрадиційна приправа з яскра-

вими нотами гіркості, терпкості і при цьому мати багато характеристик кори-

сності.  

Було проаналізовано багато видів приправ і визначено, що заданим па-

раметрам відповідає імбир. 

Останнім часом дієтологи і лікарі вивчаєть корисні властивості імбиру. 

Наукові публікації свідчать про багато досліджень, де застосування цього про-

дукту показують гарні результати лікування та профілактики деяких захворю-

вань. [47-49] 
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Хронічне запалення є попередником численних проблем зі здоров'ям, 

включаючи деякі види раку та діабет. Імбир містить такі сполуки, як 6-гінге-

рол, відомий своїми протизапальними та антиоксидантними властивостями. 

Дослідження показують, що імбир може значно полегшити токсикоз. Він 

є ефективним в боротьбі з цим неприємним симптомом для майбутніх мам. 

Протизапальні властивості імбиру можуть полегшити біль у м'язах та су-

глобах. Проаналізовано, що імбир може зменшити біль у суглобах, а також 

може бути профілактичним засобом в боротьбі з артритом. Яка саме складова 

імбиру полегшує ці болі точно не виявлено.  

Відомо, що корінь імбиру, що застосовуються у регулюванні процесів 

травлення, прискорює спорожнення шлунку. Це може принести користь лю-

дям з порушенням травлення. 

Є дослідження, що імбир може допомагати при сильних головних болях. 

Деякі гомеопати вважають, що він може допомогти навіть при мігренях, і бути 

альтернативою відомого лікарського засобу – ібупрофену. 

Дієтологи включають імбир у раціон людей, які хочуть схуднути. Вва-

жається, що активні речовини імбиру можуть розчіплювати жирові відкла-

дення. Зниженню маси тіла може сприяти і відчуття ситості, яке дає цей про-

дукт, завдяки резистентності до інсуліну.  

Таким чином, видно, що імбир є дуже корисною рослиною і його можна 

використовувати в створенні нових продуктів. Для цього проведено аналіз хі-

мічного складу імбиру, який наведено в табл. 3.7. 

Таблиця 3.7 – Хімічний склад кореню імбиру 

Найменування  

показника 

Хімічна група сполук Кількісний вміст 

Вуглеводи Цукри (глюкоза, фрук-

тоза, сахароза) 

50-60% 

Клітковина 2-3% 

Мінерали  

(на 100г сирого імбиру) 

Калій 415 мг 

Магній 43 мг 
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Мідь 0,226 мг 

Марганець 0,229 мг 

Залізо 0,6 мг 

Фосфор 34 мг 

Вітаміни  

(на 100г сирого імбиру) 

Вітамін С (аскорбінова 

кислота) 

5 мг 

Вітамін В6 (піридоксин) 0,16 мг 

Вітамін В3 (ніацин) 0,75 мг 

Вітамін В2 (рибофла-

він) 

0,034 мг 

Вітамін В1 (тіамін) 0,025 мг 

Ефірні олії Гінгерол 0,6-3,0 % 

Шогаол 0,5-1,5 % 

Зінгіберен 0,3-1,0 % 

 

Аромат імбиру обумовлений ефірними маслами що в ньому містяться, а 

смак — цінгеролом. Також в прянощі містяться ліпіди, таніни, амінокислоти, 

цукор, крохмаль. 

Протипоказаний при загостренні хронічних хвороб шкіри та ШКТ, а та-

кож при захворюваннях печінки та наявності каменів у жовчовивідних шляхах. 

Не можна вживати одночасно з деякими медичними препаратами (анти-

аритмічними, антидіабетичними та такими, що знижують артеріальний тиск і 

згортання крові).  

Але, імбир рекомендують навіть до вживання вагітним на початку пер-

шого триместру для зменшення токсикозів і невеликими дозами можна вво-

дити в раціон дітей з 3 років. Добова норма вживання цього продукту складає: 

для дітей – не більше ніж 2 г, для дорослих – 4 г. 

Використання свіжого імбиру є достатньо проблемним для виробничих 

умов виготовлення кетчупу. Необхідно передбачити безперебійне постачання 
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свіжої сировини, її зберігання під час виробництва та підготовку напівфабри-

кату з імбиру для застосування. Так, імбир спочатку потрібно почистити, пе-

редбачити для нього миття, подрібнення, теплову обробку та протирання. 

Тільки після цих операцій напівфабрикат можна подавати на змішування з ово-

чево-фруктовим пюре. 

Альтернативою використання свіжої сировини може бути висушений ім-

бир. Така продукція представлена на ринку. Вона не потребує складних попе-

редніх етапів підготовки, легко зберігається в сухих складах, де вимогою є до-

тримання певної вологості (до 75%). 

Сушений імбир гостріше свіжого. При висушувані подрібненого імбиру 

маса зменшується в 2 рази, тобто 1 кг подрібненого свіжого імбиру при вису-

шувані дасть 420-500 гр напівфабрикату.  

Доцільно на виробництві використовувати сушений імбир в подрібне-

ному, до порошку, стані. В такому вигляді цей інгредієнт можна дозувати і 

змішувати з іншими спеціями. Також можливе використання висушеного, на-

різаного пластинками імбиру, але тоді технологічний процес ускладнюється. 

В такому випадку продукт необхідно замочувати на декілька годин у підгото-

вленій питній воді, а потім, на зразок, як із свіжою сировиною подрібнювати 

та подавати на варіння. Згідно технологічних умов варіння може тривати 20-

30 хвилин, і за цей час волокниста структура імбиру може не розваритися, що 

негативно вплине на органолептичні властивості кетчупу. При використанні 

імбиру у вигляді порошку ці небезпеки відсутні.  

Таким чином, проведені дослідження інгредієнтів до складу нового кет-

чупу, показали доцільність використання фруктового абрикосового пюре і су-

шеного імбиру. Ці нові складові додадуть розробленому соусу нових антиок-

сидантних властивостей, збагатять його вітамінний склад та нададуть нетра-

диційних смакових властивостей. 
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3.3 Обґрунтуваннях кількісного складу додаткових компонентів та  

аналіз їх впливу на технологію виготовлення кетчупу 

Для розробки рецептури нового складу для кетчупу необхідно визначити 

кількісний склад кожного інгредієнту. За основу було взято склад зразкового 

кетчупу «Лагідний», наведений в табл. 3.4. 

Заміна частини томатного пюре абрикосовим пюре мало збагатити пов-

ноту смаку нового продукту, вітамінного складу кетчупу та вирішити техно-

логічну задачу – досягти необхідної консистенції необхідного продукту.  

В традиційному зразку кетчупу консистенція досягається за рахунок ви-

користання кукурудзяного модифікованого крохмалю. Дослідження довели, 

що застосування абрикосового пюре, багатого на пектини, може дати при ува-

рюванні необхідну консистенцію без введення додаткового крохмалю. 

При тепловій обробці виробництва абрикосового пюре зі свіжих плодів 

змінюється співвідношення загального та розчинного пектинів. Результати до-

слідження пектинових речовин у пюре показали, що їхня загальна кількість 

практично не змінилася, проте кількість розчинного пектину, порівняно з по-

чатковою в плодах, збільшилася на 18-20%. Також до складу кетчупу входить 

кислота та цукор, що створюють необхідні умови для желювання продукту. 

Завдяки цим хімічним перетворенням і безпосередньо видалення вологи з со-

усного напівфабрикату при випарюванні отримуємо необхідну консистенцію 

готового продукту.  

В якості дослідних зразків використовували різну частку абрикосового 

пюре (10, 20 та 30% додавання до томатного) до складу томатного і при варінні 

протягом 25 хвилин та охолоджені готового напівфабрикату визначали конси-

стенцію соусу за показником текучості.  

Консистометр Боствіка використовується для визначення ступеня в'яз-

кості шляхом вимірювання відстані протікання матеріалу, під впливом власної 

маси, за певний проміжок часу. 
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Цей прилад дозволяє проводити тестування на в'язкість наступних про-

дуктів: желе, варення (джеми), соуси і проводити стандартизацію партій про-

дуктів. 

Результати дослідження текучості соусів на консистометрі Боствіка на-

ведено на рис. 3.1 

 
Рис. 3.1 - Дослідження текучості соусів на консистометрі Боствіка, см/30с 

 

Таким чином дослідження показало, що використання 20% абрикосо-

вого пюре зменшує текучість готового продукту з 12 см/30с (при внесені 10% 

абрикосового пюре) до 9 см/30с. Збільшення концентрації абрикосового пюре 

до 30% дало додаткове загущення соусу на 1,5 см і склало 7,5 см/30с. Консис-

тенція в третьому зразку була надто густою і втрачала необхідну текучість тра-

диційних томатних соусів. Тому з точки зору реологічних показників доцільно 

використовувати 20% абрикосового пюре до складу основного томатного, що 

забезпечує необхідну консистенцію кетчупу.  
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Подальші дослідження були направлені на визначення оптимальних ор-

ганолептичних показників нового складу томатного соусу. У табл.3.8 було на-

ведено результати дегустаційної комісії з випробувань дослідних зразків реце-

птури кетчупів. 

Таблиця 3.8 – Результати дегустаційної комісії з випробувань дослідних  

зразків рецептури кетчупів 

 
Показник 

Підсумкова дегустаційна оцінка 
Зразок №1 

(10% абрикосового 
пюре) 

Зразок №2 
(20% абрикосо-

вого пюре) 

Зразок №3 
(30% абрикосо-

вого пюре) 
Смак і  
Запах 

Домінуючий аромат 
томатних продуктів, 

міцний, злегка кислу-
ватий. Аромат абри-
коса непомітний. Пе-

реважно томатний 
смак, пікантний з кис-

линкою 

Тонкий аромат 
абрикосів в поєд-
нанні з томатами 

дає приємний 
особливий аро-
мат. Відчува-

ється легка при-
родня солодкість 
фруктового пюре 

 

Фруктова солод-
кість та яскраво 
виражений абри-
косовий аромат. 
Значно змінений 
смак традицій-
ного кетчупу 

Колір Темно-червоний з 
майже непомітним по-
маранчевим відтінком  

Світло-червоний 
з більш помітним 

помаранчевим 
відтінком 

Яскраво вираже-
ний помаранче-

вий колір не вла-
стивий традицій-

ним кетчупам  
Консистен-

ція 
Густа і однорідна Густа, більш 

щільна 
Щільна, втрачає 

консистенцію  
соусу 

 

Таким чином, після проведення реологічного та органолептичного дос-

ліджень було вирішено змінити склад основної сировини. Частину томатного 

пюре з вмістом сухих речовин 12% замінити додаванням 20% абрикосового 

пюре. В розробленому дослідному зразку вміст розчинних сухих речовин аб-

рикосового пюре склав 15,3%, визначених за рефрактометром. Ці сухі речо-

вини, в основному представлені цукрами, і саме вони впливають на цукрово-
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кислотний індекс (співвідношення цукрів до оцтової кислоти), тому було ви-

рішено зменшити кількість цукру в рецептурі на 20% (з 138 кг до 110 кг на 1т). 

Завдяки такій концентрації сухих речовин і технологічному уварюванню про-

тягом 25 хв отримуємо необхідну консистенцію готового соусу і м’які фрук-

тові збалансовані ноти у смаку. 

Для створення продукту більш корисного в порівнянні з традиційними 

томатними соусами та збагачення його антиоксидантними властивостями за-

міняємо традиційні прянощі перець гіркий та духмяний на сушений імбир. 

Прянощі гвоздики, яка традиційно використовувалась в зразку кетчупу «Лагі-

дний» залишаємо в оновленій рецептурі та в тій самій концентрації (1,2 кг/1т).  

Досліджувались наступні види зразків: 

 - зразок №1 – традиційний кетчуп «Лагідний»;  

- зразок №2 – томатне пюре + 20% абрикосового пюре зі традиційними 

прянощами (перець чорний та духмяний); 

- зразок №3 – томатне пюре + 20% абрикосового пюре зі сушеним імби-

ром (із розрахунку 1000:1); 

- зразок №4 – томатне пюре + 20% абрикосового пюре зі сушеним імби-

ром (із розрахунку 1000:2). 

Було проведено органолептичну оцінку розроблених зразків продукту в 

порівнянні з традиційним кетчупом. В якості сенсорних показників було об-

рано: колір, консистенція, аромат, пікантний присмак та смак. Результати сен-

сорних досліджень наведено в табл. 3.9 та на рис. 3.2 

Таблиця 3.9 - Результати сенсорних аналізу дослідних зразків 

Сенсорний  
показник 

Зразок №1 
 
Кетчуп 
 «Лагідний» 

Зразок №2 
(20% абрико-
сового пюре + 
традиційний 
чорний  
перець) 

Зразок №3 
(томатне пюре 
+ 20% абрико-
сового пюре + 
0,0001 імбиру) 

Зразок №4 
(томатне 

пюре + 20% 
абрикосо-

вого пюре + 
0,0002 

 імбиру) 
Консистенція 4 5 5 5 

Колір 5 4.5 4.5 4.5 
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Аромат 4 4.5 5 5 

Пікантність 

присмаку 

2.5 3.5 4 5 

Смак 4 4 4.5 5 

Загальний бал 19.5 21.5 23 24.5 

 

 

Рис. 3.2 – Профілограма органолептичних показників дослідних зразків 

Як видно з профілограми органолептичних показників дослідних зразків 

варіант кетчупу №4 з використанням томатного пюре та 20% абрикосового 

пюре і 0,0002% імбиру є найбільш вдалим складом кетчупу. За всіма дослід-

ними сенсорними показниками цей варіант отримав найвищий загальний бал 

24.5 і поступився традиційному тільки в одному показнику – кольору. Тради-

ційний зразок кетчупу мав більш інтенсивне забарвлення. 

0
0.5

1
1.5

2
2.5

3
3.5

4
4.5

5
Консистенція

Колір
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Враховуючи, що імбир і гвоздика надають пікантності присмаку гото-

вому кетчупу, який відзначали всі дегустатори, було вирішено надати назву 

«Східні мотиви». 

Всі дослідження стосовно співвідношення нових інгредієнтів в кетчупі 

були враховані при розробці рецептури оновленого складу кетчупа. Рецептура 

нового томатного соусу «Східні мотиви» наведено в табл. 3.10 

 

Таблиця 3.10 – Рецептура нового розробленого кетчупу «Східні мотиви» 

Сировина та ма-
теріали 

Норми закладки 
готових продук-
тів і матеріалів,  

кг 

Відходи та 
втрати, % 

Норми витрат, 
кг 

Томатне пюре 
(12% сухих речо-

вин) 

890 4,9 934 

Абрикосове пюре 
(15% сухих речо-

вин) 

222 5,0 233 

Цукор білий  110 1,0 111 

Сіль кухонна 23 1,0 24 

Оцет (9%) 60 2,0 62 

Імбир сушений 
(порошок) 

2 2,0 2,02 

Екстракт гвоз-
дики 

1,2 2,0 1,22 

Розроблялась рецептура кетчупу «Східні мотиви» у лабораторних умо-

вах ОНТУ на невеликому об’ємі продукції. Тому для рекомендацій викорис-

тання її на виробництві необхідно провести апробацію рецептури в умовах ви-

робництва на партіях від 50 кг зі застосуванням відповідного консервного об-

ладнання. Тільки після таких виробничих досліджень можна відкоректувати 

рецептуру нового продукту і розробляти документацію на випуск оптової про-

мислової партії кетчупу. 
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ВИСНОВКИ ДО РОЗДІЛУ 3 

1. Проведено аналіз рецептурного складу традиційного кетчупу «Лігід-

ний», який було обрано в якості порівняльного прикладу для дослідних зраз-

ків. 

2. У новій рецептурі кетчупу відмовились від використання модифікова-

ного крохмалю завдяки заміні 20% томатного пюре абрикосовим пюре, яке має 

високі показники вмісту пектинових речовин. Завдяки цьому досягається не-

обхідна консистенція готового продукту без додавання крохмалю. 

3. Для підсилення нетрадиційного смаку кетчупу вирішено замінити в 

його складі чорний перець на сушений імбир з високими антиоксидантними 

властивостями. Аромат імбиру, обумовлений ефірними маслами та смак (за-

вдяки цінгеролу) надають кетчупу пікантного присмаку, що обумовило назву 

нового продукту «Східні мотиви».  

4. Проведено реологічний та сенсорний аналіз щодо рецептурного спів-

відношення нових інгредієнтів в складі кетчупу. Найкращі результати для кон-

систенції і смакових характеристик були отриманні при застосуванні 20% аб-

рикосового пюре. 

5. 20% абрикосового пюре в рецептурі кетчупу збагатили продукт віта-

мінним та мінеральним складом і підвищений вміст вуглеводів (15,3% сухих 

речовин) дозволило зменшити на 20% вміст цукру, що був передбачений ре-

цептурою. Новий продукт має поліпшені корисні властивості та кращу орга-

нолептичну оцінку (24,5 б. в порівнянні з традиційним – 19,5 б.). 

6. Розроблено нову рецептуру кетчупу за абрикосовим пюре та імбиром 

з урахуванням норм закладки та витрат усіх інгредієнтів. 
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РОЗДІЛ 4. РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБНИЦТВА КЕТЧУПУ НО-

ВОГО СКЛАДУ І ОЦІНКА БЕЗПЕЧНОСТІ ЙОГО ВИРОБНИЦТВА 

 

4.1  Опис технологічної схеми виробництва  

кетчупу із свіжих томатів 

Томати доставляють на консервний завод у ящикових піддонах 

місткістю 400 кг. Сировину, що надійшла, зважують на автомобільних плат-

формних вагах, перевіряють її якість, свіжість, сорт за органолептичними по-

казниками. Одночасно лабораторія заводу проводить відбір середньої проби з 

кожної транспортної одиниці, аналізує ïï за показниками, встановленими стан-

дартами. Висновок лабораторії є підставою для ухвалення рішення про прий-

мання сировини на завод. [15] 

На сировинному майданчику томати можуть зберігатися 18 год. Після 

короткострокового зберігання сировину подають у технологічний цех на пе-

реробку.  

Розвантаження сировини i подачу ïï в цех здійснюють за допомогою ко-

нтейнероперекидача. Блок-схема технологія виробництва кетчупу із свіжих 

томатів представлена на рис. 4.1. 

 Сировину миють у двох послідовно встановлених вентиляторних мий-

них машинах. Томати досить забруднена сировина, тому обов’язковою умо-

вою є ретельність миття. Але плоди мають тонку шкірочку, легко травмуються 

і при митті недопустимо штучне перемішування. Для якісного миття викорис-

товують турбулентний режим подачі води, її проточність  та постій-

ний злив поверхневого шapy. 

Далі томати інспектують після миття та ополіскують на конвеєрі, 

де відбираються недозрілі, гнилі, м’яті томати, рослинні i сторонні домішки. 

Після чого плоди подають на дробарку. Процес дроблення томатів необ-

хідний для забезпечення максимального виходу рідкої фракції і створення 

найкращих умов  для наступного концентрування.  
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Пюре 

абрикосове 

(асептичне 

зберігання) 

 Підготовка  

 імбиру 

 

 Підготовка 

цукру 

 Томати  Підготовка 

розчину оцту 

 Підготовка  

екстракту  

гвоздики 

2.1 Відкриття 

тари 

 3.1  

Приймання 

 4.1  

Приймання 

 1.1  

Приймання 

 5.1 

Приймання 

 6.1 

Приймання 

↓  ↓  ↓  ↓  ↓  ↓ 

2.2 Підігрів  3.2 Зберігання  4.2 Зберігання  1.2 Зберігання   5.2 Зберігання  6.2 Зберігання 

↓  ↓    ↓  ↓  ↓ 

2.3 

 Протирання 

 3.3  

Просіювання 

 магнітним 

уловлювачем 

 4.3  

Просіювання 

магнітним 

уловлювачем 

 1.3 Миття  5.3 Розведення 

у визначеній 

пропорції 

 6.3 Розведення 

у визначеній 

пропорції 
 

1.4 Інспекція 

↓  ↓  ↓  ↓  ↓  ↓ 

2.4  

Дозування  

 3.4 

Дозування  

 4.4 

 Дозування  

 1.5 Подрібнення  5.4 

Дозування  

 6.4 

Дозування  
↓ 

      1.6 Протирання     

      ↓     

     1.7 Підігрівання   

      ↓     

     1.8  Протирання   Утилізація  

відходів       ↓    

     1.9 Стерилізація в потоці та охолодження   

      ↓     

     1.10 Концентрування    

      ↓    

     1.11 Змішування та варіння   

      ↓    

Підготовка 

Солі 

    1.12 Гомогенізація    

     ↓     

7.1 Приймання     1.13 Фасування  Підготовка тари Ш-68-350 

↓      ↓     

7.2 Зберігання     1.14 Закупорювання  Підготовка кришок 

↓      ↓    

7.3 Просію-

вання магн. 

Уловлювачем 

    1.15 Пастеризація   

     ↓    

    1.16 Охолодження    

↓      ↓     

7.4  

Дозування  

    1.17 Оформлення готової продукції   

      ↓     

     1.18 Упакування у полімерну 

термозбігальну плівку 

   

      ↓     

     1.19 Складське зберігання    

 

Рис. 4.1 – Блок-схема технологія виробництва кетчупу із свіжих томатів  
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В лінії можна використовувати дробарку з відділенням насіння. Це обу-

мовлено наявністю в насінні томатів речовин, що надають гіркий присмак то-

матній масі при дробленні насіння. Насіння потім можна використати як посів-

ний матеріал.  

Насосом томатну масу перекачують на протиральну машину для 

відділення грубих включень, зелених частин плодів, плодоніжок i сторонніх 

домішок. Відходи томатів після грубого протирання подальшій обробці не 

підлягають. 

Процес попереднього нагрівання дробленої томатної маси є одним з най-

важливіших у томатному виробництві, тому що здійснює інактивацію фер-

ментів, перехід пектинових речовин у розчинну форму та розм’якшення струк-

тури плодів.  Томатну масу підігрівають до температури 75 °С в підігрівачі 

достатньо швидко, щоб припинити діяльність пектолітичних ферментів, які 

розщеплюють розчинний пектин, завдяки якому отримуємо необхідну в’яз-

кість пюре. 

Підігріту томатну масу подають на протирочну машину, де  видаляють 

залишки насіння, шкірки i грубих волокон. Далі томатна рідина поступає на 

фінішер з діаметром отворів 0,5 мм, де здійснюють кінцеве отримання тонко-

дисперсної консистенції.  

Далі томатне пюре  подають на стерилізацію «в потоці». Ця одна з най-

важливіших технологічних операцій, яка спрямована на знищення мікроорга-

нізмів. Використовують короткотривалу високотемпературну обробку - 

70 с при температурі 125 °С. 

Підготовка фруктового пюре 

Підготовка напівфабрикату абрикосового пюре, консервованого асеп-

тичним способом у велику тару з  асептичними мішками передбачає декілька 

підготовчих операцій. Спочатку  відкривають багатошарові мішки, напівфаб-



Арк. 
КРМ.ХХЕтаБ.1.17-03.1.3 

 58 

 
 

 
 

рикат розвантажують і протирають на протиральній машині. Далі тонкопроте-

рте фруктове пюре  передають у вакуум-випарний апарат  на змішування з 

підготовленим томатним пюре. 

Для змішування крім томатного пюре з підготовленим абрикосовим 

пюре згідно розробленій рецептурі додають цукор, сіль, лимонну кислоту та 

екстракт прянощів.  

Підготовка цукру, солі 

Цукор, сіль мішкоперекидачем подають на просіювач з магнітним улов-

лювачем. Просіяний цукор, сіль збирають в збірнику i пневмонасосом  пода-

ють на змішування. 

Підготовка водного екстракту гвоздики 

Суміш прянощів згідно рецептури  заливають киплячою водою у спеціа-

льній ємності у співвідношенні прянощі i води 1 : 10, витримують 24 год, по-

тім екстракт зливають, фільтрують і направляють на змішування. 

Після змішування всіх інгредієнтів напівфабрикат гомогенізують на го-

могенізаторі. Далі отриману суміш уварюють протягом 20-25 хв. і гаряче по-

дають на фасування в підготовлену скляну тару з температурою 

не нижче 85°C.  

Підготовка тари і кришок 

Tapy з відділення розпаковують вручну, вивантажують на конвеєр, од-

ночасно відбраковують биту i подають у мийну машину, де ïï ополіскують во-

дою при t = 40-50 °С та обробляють гострою парою. По конвеєру банки надхо-

дять у цех i на технологічні лінії, проходячи додаткову обробку парою та світ-

ловий екран.  

Кришки металеві  сортують, укладають у рукав паровакуумного авто-

мату, де вони перед закупорюванням стерилізуються парою. 

Tapy із продуктом закупорюють на паровакуумному автоматі. На техно-

логічній лінії встановлюють вакуумний детектор для остаточної перевірки 

герметичності банок, що дозволяє зменшити кількість браку готової про-

дукції. 
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Закупорений продукт поступає на кінцеву термічну обробку – пастери-

зацію при температурі 95°C протягом 25-40 хв. в залежності від об’єму тари. 

Після пастеризації тару з готовим продуктом подають на лінію оформлення 

готової продукції, де наклеюють етикетку на банку, упаковують банки бло-

ками в термоусадочну плівку і відправляють на зберігання до реаліза-

ції на складі готової продукції. 

 

4.2. Опис технологічної схеми виробництва кетчупу нового складу  

з томатного пюре 

Томатні соуси виготовляють з свіжих томатів або з концентрованих на-

півфабрикатів з додаванням переважно солі, цукру й прянощів. У розроблений  

новий кетчуп додають: томатне пюре, абрикосове пюре, цукор, сіль, імбир, 

оцет, екстракт, гвоздики.  

Технологічна схема виробництва кетчупу з томатного пюре (12% сухих 

речовин) представлена на рис. 4.2. 

При виготовлені кетчупу з концентрованих томатопродуктів за техноло-

гічною інструкцією передбачені наступні процеси: розвантаження томатної 

пасти з асептичних танків, пластикових бочок з полімерними вкладками чи 

асептичних багатокілограмових упаковок.  

В даному проекті передбачається впровадження нової рецептури кет-

чупу на консервному виробництві, де вже є переробка фруктів і овочів. Тому 

передбачаємо, що і концентрована томатна паста або томатне пюре, і фруктове 

пюре  будуть заготовлені із свіжої якісної сировини. Після попередньої обро-

бки плодової сировини підготовлену томатну масу стерилізують «в потоці» 

для досягнення промислової стерильності напівфабрикату і уварюють до не-

обхідної концентрації. Після цього концентрований напівфабрикат  поміща-

ють в асептичний танк для зберігання, де мають бути дотримані стерильні 

умови і контролюватись температура зберігання. 

В аналогічних асептичних умовах має зберігатись і абрикосове пюре, яке 

теж до завантаження в асептичні мішки, проходить «стерилізацію в потоці». 
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Пюре 

абрикосове 

(асептичне 

зберігання) 

 Підготовка  

 імбиру 

 

 Підготовка 

цукру 

 Томатне пюре 

(асептичне  

зберігання) 

 Підготовка 

розчину оцту 

 Підготовка  

екстракту  

гвоздики 

2.1 Відкриття 

тари 

 3.1  

Приймання 

 4.1  

Приймання 

 1.1  

Приймання 

 5.1 

Приймання 

 6.1 

Приймання 

↓  ↓  ↓  ↓  ↓  ↓ 

2.2 Підігрів  3.2 Зберігання  4.2 Зберігання  1.2 Зберігання   5.2 Зберігання  6.2 Зберігання 

↓  ↓    ↓  ↓  ↓ 

2.3 

 Протирання 

 3.3  

Просіювання 

 магнітним 

уловлювачем 

 4.3  

Просіювання 

магнітним 

уловлювачем 

 1.3 Відкриття 

тари 

 5.3 Розведення 

у визначеній 

пропорції 

 6.3 Розведення 

у визначеній 

пропорції  

1.4 Підігрів 

↓  ↓  ↓  ↓  ↓  ↓ 

2.4  

Дозування  

 3.4 

Дозування  

 4.4 

 Дозування  

 1.5 Протирання  5.4 

Дозування  

 6.4 

Дозування  
↓ 

      1.6 Дозування     

      ↓     

     1.7 Змішування та варіння   

      ↓    

Підготовка 

Солі 

    1.8 Гомогенізація    

     ↓     

7.1 Приймання     1.9 Фасування  Підготовка тари Ш-68-350 

↓      ↓     

7.2 Зберігання     1.10 Закупорювання  Підготовка кришок 

↓      ↓    

7.3 Просію-

вання магн. 

Уловлювачем 

    1.11 Пастеризація   

     ↓    

    1.12 Охолодження    

↓      ↓     

7.4  

Дозування  

    1.13 Оформлення готової продукції   

      ↓     

     1.14 Упакування у полімерну 

термозбігальну плівку 

   

      ↓     

     1.15 Складське зберігання    

 

Рис. 4.2 – Блок-схема технологія виробництва кетчупу із томатного пюре (н/ф)  

 

При дотриманні всіх технологічних режимів і відповідного санітарно-гі-

гієнічного стану виробництва псування і зараження мікроорганізмами напів-

фабрикатів при асептичному консервуванні виключено. 
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На цьому етапі можуть до основного компоненту кетчупу потрапити сто-

ронні домішки з тари, тому передбачають протирання томатної пасти через 

сита, або відновлення її з певним гідромодулем і фільтрування продукту з діа-

метром отворів у фільтрі не більше 2 мм.  Також на цьому етапі перевіряють 

мікробіологічну стабільність, для цього визначають кислотність, активна кис-

лотність рН має бути не більше 4 од. Далі перевірена і підготовлена томатна 

паста поступає на змішування за рецептурою з іншими інгредієнтами: цукром, 

сіллю, прянощами, розчином оцтової кислоти та ін. Всі сипучі інгредієнти ма-

ють пройти просіювання з магнітним уловлювачем, для попередження потрап-

ляння в продукт часток металу. Після змішування всіх компонентів передба-

чають варіння протягом 20-25 хв. Далі проводять гомогенізація суміші для 

створення однорідної консистенції. Після цього продукт нагрівають до темпе-

ратури 85-90 0С  і подають на  фасування. [50] 

 Тара на виробництві може використовуватись різна:  

- скляні банки місткістю не більше 0,65дм3, що закупорюються ме-

талевими лакованими кришками; 

-  металеві лаковані банки місткістю не більше 0,5дм3; 

- алюмінієві туби місткістю не більше 0,2дм3; 

- пакети з комбінованих плівкових матеріалів. 

При використанні комбінованої тари технологічна схема виробництва 

кетчупу буде мати інший вигляд, чим представлена на рис.3. Тоді продукт спо-

чатку стерилізується в потоці, а потім вже фасується в пакети з комбінованого 

матеріалу в асептичних умовах. При використанні такої тари, до томатних со-

усів часто додають хімічні консерванти для забезпечення мікробіологічної 

стабільності продукту. 

При використані скляної тари продукт фасується гарячим розливом і 

швидко подається на закупорювання. Далі упакований герметично продукт по-

ступає на стерилізацію. Процес є дуже важливим, і забезпечує безпеку про-

дукту протягом всього терміну придатності. Стерилізація – є теж критичною 
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точкою контролю, де постійно здійснюють моніторинг температури та трива-

лості процесу.  Після високотемпературної обробки продукт в банках охолод-

жують і відправляють на склад для перевірочного зберігання протягом 

мінімум 2 тижнів, для виявлення мікробіологічного псування, у разі недотри-

мання режиму стерилізації. Після цього банки із складу поступають на оформ-

лення готової продукції і можуть відправлятись в торгівельні мережі для ре-

алізації. [51] 

 Характерний дефект, іноді що спостерігається в гострому томатному со-

усі – темні кільця, що знаходяться на поверхні продукту в горлі тари. Причи-

нами потемніння може бути утворення комплексних сполук солей заліза з 

поліфенольними групами дубильних речовин томатів або прянощів. Тому 

спеції та прянощі бажано вводити в продукт у вигляді екстракту, який готують 

завчасно. 

Залізовмісні сполуки можуть потрапити до продукту з водою або облад-

нання. Реакція між залізом і дубильними речовинами відбувається в присут-

ності кисню, тому при проведені кінцевих технологічних процесів стараються 

уникати доступу кисню до кетчупу. Застосування вакуум-наповнювачів і ва-

куум-закочувальних машин перешкоджають потемнінню. Додавання до про-

дукту аскорбінової кислоти також затримує потемніння продукту. [52]  

 

4.3 Небезпечні чинники виробництва томатних соусів 

При виробництві кетчупу існують різні потенційно небезпечні фак-

тори, які необхідно враховувати та контролювати, щоб забезпечити випуск 

безпечної продукції. [53] 

Аналіз небезпечних факторів при виробництві кетчупу можна розділити 

на певні групи:   

Фізичні небезпеки: До них відносяться сторонні предмети або забруд-

нення, які можуть випадково потрапити в кетчуп у процесі виробництва, 
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наприклад, металеві частки, скляні уламки та частинки пластику. Впро-

вадження ефективних заходів контролю якості, включаючи металодетектори 

та сита, може допомогти запобігти фізичним небезпекам.   

Хімічні небезпеки: зберігання різних хімічних речовин та використання 

їх правильних концентрацій, що використовуються в процесі виробництва, 

наприклад, харчові добавки і консерванти. А також зберігання та викори-

стання засобів для чищення та дезінфекції обладнання та приміщень. Щоб 

уникнути нещасних випадків та забруднення, необхідно забезпечити належне 

зберігання, маркування та процедури звернення.   

Біологічні небезпеки: під час технологічних процесів на виробництві 

може відбутися мікробне зараження, якщо на підприємстві порушені 

санітарно-гігієнічні вимоги. Це може призвести до зростання шкідливої мікро-

флори: сальмонели чи кишкової палички. Суворі санітарні протоколи, регу-

лярні перевірки та належне навчання співробітників необхідні для запобігання 

мікробного забруднення.   

Недотримання режимів пастеризації та стерилізації можуть призвезти до 

того що не буде досягнута промислова стерильність продукту, залишаться 

спори шкідливої мікрофлори. Ці процеси можуть викликати мікробіологічний 

бомбаж (вздуття кришки) чи плоскокисле бродіння. 

Алергенні небезпеки: продукт може містити алергени, що викликає 

склад основної чи допоміжної сировини (томати, оцет чи окремі спеції). Пра-

вильне маркування та поділ алергенних інгредієнтів необхідні для запобігання 

перехресному забрудненню та забезпечення точної інформації про алергени 

для споживачів.   

Для того, щоб проаналізувати наявність небезпечних чинників. Необхі-

дно проаналізувати кожний процес, які саме показники перевіряються і конт-

ролюються на кожному технологічному етапі. Для цього складаємо і аналізу-

ємо технологічний контроль  виробництва розробленого нового продукту – ке-

тчупу, який наведено в табл. 4.1. 
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Таблиця 4.1 – Схема технологічного контролю виробництва кетчупу 
№ Етапи та 

об’єкти 
контролю 

Показ-
ники, що 
контро-
люються 

Періо-
дич-
ність 
конт-
ролю 

Норма-
тивні 

докуме-
нти на 
методи 
випро-
бувань 

Відпо-
відаль-
ний ви-
конавець 

Журна
л 
реєстра
ції 

Дії при  
невідповід
ності 
випуску 
продукції 

1.1
 

Приймання 
томатної пасти 
(в асептичне 
зберігання) 

Герметичніс
ть упаковки 
чи 
обладнання, 
вага нетто, 
якість н/ф – 
візуально, 
кислотність, 
вміст сухих 
речовин 

Кожна 
партія 

GMP, тех-
нологічна 
інструкція 

 

Працівник  
вхідного 
контролю 
на 
технологічн
ій лінії та 
лаборант 

Журнал 
вхідного 
контролю 
і журнал 
прове-
дення те-
хнологіч-
них опе-
рацій, 
журнал 
лаборат. 
контролю 

При 
порушені 
герметичност
і продукт на 
переробку не 
допускають. 
Невідповід-
ть сухих 
речовин 
збільшить 
тривалість 
попередньої 
обробки до 
досягнення 
необхідних 

1.2 3берігання 
напівфабрик. в 
асептичних 
умовах 

Герметичніс
ть – тиск 
обладнання 
тривалість, 
темпер-а 

Кожна 
зміна 

Техноло-
гічна ін-
струкція, 
прилади 

Працівник 
технологічн
ого цеху 

Журнал 
контролю 
асептичн
ого 
зберіганн
я н/ф 

Термінове 
налагодженн
я роботи 
обладнання, 
при 
необхідності 
коректування 
тривалості 
зберігання 

1.3 
 

Відкриття тари 
з томатним 
конц. 

Миття тари, 
цілісність 

Кожна 
упаковка 

GMP, тех-
нологічна 
інструкція 

 

Працівник 
технологічн
ої лінії 

Журнал 
прове-
дення те-
хнологіч-
них опе-
рацій 

При 
порушені 
цілісності 
упаковки 
продукт не 
допускається 
до переробки 

1.4 Підігрів 
томатної маси 

Темпер-ра і 
тривалість 
процесу 

Кожний 
цикл 
підігріву 

Техноло-
гічна ін-
струкція, 
прилади 

Працівник 
технологічн
ої лінії 

Журнал 
прове-
дення те-
хнологіч-
них опе-
рацій 

Повторний 
підігрів. При 
невідповідно
сті сух.реч. 
тривалість 
обробки 
збільшують 

1.5 Протирання то-
матної маси 

Якість 
протиранн,d 
отворів 

Кожні 2 
год.  

GMP/GHP
, техно-
логічна 
інструкція 

Працівник 
цеху 

Журнал 
прове-
дення те-
хнологіч-
них опе-
рацій 

Проводиться 
технічне 
обслуго-
вування при-
ладу, при не-
обхідності за-
міна ножів. 

1.6 Дозування  Об’ємний 
чи ваговий 
контроль 
маси 
інгредієнту 

Кожне 
завантаже
ння циклу 

Техноло-
гічна ін-
струкція, 
прилади 

Працівник 
технологічн
ої лінії 

Журнал 
прове-
дення те-
хнологіч-

При 
невідповідно
сті рецептурі 
технолог 
робить 
перерахунок 
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них опе-
рацій 

на 
збільшення 
об’єму 
завантаження 
циклу 

2.1 Відкриття тари 
з абрикосовим 
пюре (з 
асептич.зберіга
ння) 

Миття тари, 
цілісність 

Кожна 
упаковка 

GMP, тех-
нологічна 
інструкція 
 

Працівник 
технологічн
ої лінії 

Журнал 
прове-
дення те-
хнологіч-
них опе-
рацій, 
лаборат. 
контролю 

При 
порушені 
цілісності 
упаковки 
продукт не 
допускається 
до переробки 

2.2 Підігрів 
абрик.пюре 

Темпер-ра і 
тривалість 
процесу 

Кожний 
цикл 
підігріву 

Технологі
чна 
інструкція
, прилади 

Працівник 
технологічн
ої лінії 

Журнал 
прове-
дення те-
хнологіч-
них опе-
рацій 

Повторний 
підігрів. При 
невідповідно
сті сух.реч. 
тривалість 
обробки 
збільшують 

2.3 Протирання 
абрик.пюре 

Якість 
протиранн,d 
отворів 

Кожні 2 
год.  

GMP/GHP 
технологі-
чна 
інструкція 

Працівник 
цеху 

Журнал 
прове-
дення те-
хнологіч-
них опе-
рацій 

Проводиться 
технічне 
обслуго-
вування при-
ладу, при не-
обхідності за-
міна ножів. 

2.4 Дозування 
фруктового 
пюре 

Об’ємний 
чи ваговий 
контроль 
маси 
інгредієнту 

Кожне 
завантаже
ння циклу 

Технологі
чна 
інструкція 
прилади 

Працівник 
технологічн
ої лінії 

Журнал 
прове-
дення те-
хнологіч-
них опе-
рацій 

При 
невідповідніс
ті рецептурі 
технолог 
робить 
перерахунок 
на 
збільшення 
об’єму 
завантаження 
циклу 

3.1 
 
 
4.1 
 
5.1 
 
6.1 
 
7.1 
 

Приймання 
імбиру суш. 
 
цукру 
 
оцту 
 
гвоздики 
 
солі 
 

Герметичніс
ть упаковки, 
вага нетто, 
якість 
продукту – 
наявність 
сторон.домі
шок 

Кожна 
партія 

GMP, тех-
нологічна 
інструкція 
 

Працівник  
вхідного 
контролю 
на 
технологічн
ій лінії та 
лаборант 

Журнал 
вхідного 
контролю 
і журнал 
прове-
дення те-
хнологіч-
них опе-
рацій 

При 
візуальній 
невідповідно
сті упаковки 
направляють 
на 
лабораторни
й контроль 
для 
вирішення 
допуску на 
переробку 

3.2 
 
4.2 
 
5.2 
 
6.2 
 
7.2 

Зберігання 
імбиру суш. 
цукру 
 
оцту 
 
гвоздики 
 
солі 

Вологість 
складу 
зберігання, 
температура 
Тривалість 

2 рази за 
зміну 

GMP, тех-
нологічна 
інструкція 
 

Працівник  
технологічн
ої лінії та 
лаборант 

Журнал 
вхідного 
контролю 
і журнал 
прове-
дення те-
хнологіч-
них опе-
рацій 

При 
порушені 
режимів 
зберігання 
термінове 
налагоджен. 
роботи 
обладнання 
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3.3 
 
4.3 
 
7.3 

Просіювання з 
магнітним 
уловлювачем 
сипучих 
компонентів 

Наявність 
металевих 
чи 
сторонніх 
домішок 

Кожну 
годину  GMP/GHP 

технологі-
чна 
інструкція 

Оператор 
технологічн
ого 
обладнання 
на зміні 

Журнал 
прове-
дення те-
хнологіч-
них опе-
рацій 

Наявність 
металевих чи 
сторонніх 
домішок в 
продукті не 
допускається 

     
 
 
5.3 
 
6.3 

Розведення у 
визначеній 
пропорції 
розчину оцту 
 
екстракту 
гвоздики 

Визначення 
кислотності 
та сухих 
речовин в 
досягнутій 
концентрац. 
Розчину 

Кожна 
порція 
розчину 

GMP/GHP 
технологі-
чна 
інструкція 

Лаборант, 
працівник 
технологічн
ого 
обладнання 
на зміні 

Журнал 
прове-
дення те-
хнологіч-
них опе-
рацій, 
журнал 
лаборат. 
контролю 

Коректуван. 
розчину оцту 
іншими 
пропорціями 
підготувлен. 
води та 
контроль 
екстракції 
гвоздики 

3.4 
 
4.4 
5.4 
6.4 
7.4 
 

Дозування 
імбиру суш. 
цукру 
оцту 
гвоздики 
солі 

Ваговий 
контроль 
маси 
інгредієнту 

Кожне 
завантаже
ння циклу 

Технологі
чна 
інструкція 
прилади 

Працівник 
технологічн
ої лінії 

Журнал 
прове-
дення те-
хнологіч-
них опе-
рацій 

Необхіно 
контролюват
и 
відповідність 
рецептури 
в затвердж. 
технології  

1.7 Змішування та 
варіння 

Темпера-
тура, 
тривалість 
процесу, 
інтенсив-ть 
перемішува
ння 
 

Постійно Техноло-
гічна ін-
струкція 
 

Працівник 
технологічн
ої лінії 

Журнал 
прове-
дення те-
хнологіч-
них опе-
рацій 

В разі невід-
повідностей 
режимів при-
пиняється та 
проводиться 
технічне об-
слуговування 
обладнання. 

1.8 Гомогенізація Однорідн., 
тиск 

Кожні 2 
год. 

Техноло-
гічна ін-
струкція 
 

Працівник 
технологічн
ої лінії 

Журнал 
прове-
дення те-
хнологіч-
них опе-
рацій 

Терміново 
проводиться 
технічне об-
слуговування 
обладнання. 

1.9 Фасування Маса нетто, 
температура 

Постійно Техноло-
гічна ін-
струкція 
 

Працівник 
технологічн
ої лінії 

Журнал 
прове-
дення те-
хнологіч-
них опе-
рацій 

Недотриман. 
температури 
– повторне 
проведення 
процесу. 
Регулювання 
дозуючих 
пристроїв 

1.10 Закупорювання Контроль 
герметичнос
ті, тиск 

Кожні 
2год. 

Техноло-
гічна ін-
струкція 
 

Працівник 
технологічн
ої лінії 

Журнал 
прове-
дення те-
хнологіч-
них опе-
рацій 

Терміново 
проводиться 
технічне об-
слуговування 
обладнання. 
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1.11 Пастеризація Темпер-ра і 
тривалість 
процесу. 
Мікробіол. 
Контроль 

Кожний 
цикл 
підігріву 

Технологі
чна 
інструкція
, прилади 

Працівник 
технологічн
ої лінії, 
лаборант 
завод. 
лабораторії 

Журнал 
прове-
дення те-
хнологіч-
них опе-
рацій 

Повторний 
процес із 
урахуванням   
проведення 
термооброб. 

1.12 Охолодження Темпер-ра і 
тривалість 
процесу. 
Мікробіол. 
Контроль 

Кожний 
цикл 
підігріву 

Технологі
чна 
інструкція
, прилади 

Працівник 
технологічн
ої лінії, 
лаборант 
завод. 
лабораторії 

Журнал 
прове-
дення те-
хнологіч-
них опе-
рацій 

Терміново 
проводиться 
технічне об-
слуговування 
обладнання. 

1.13 Оформлення 
готової 
продукції 

Якість тари 
Якість дез-
інфектора, 
% 

Кожну 
партію 

GMP/GHP 
обладна-
ння, підго-
товка  
персоналу 

Оператор 
упаковоч. 
ділянки 

Журнал 
прове-
дення те-
хнологіч-
них опе-
рацій 

В разі вияв-
лення дефек-
тів на тарі, 
партія відб-
раковується. 
При вияв-
ленні невід-
повідностей, 
тари повто-
рно дезінфі-
кують 

1.14 Упакування в 
термозбігальну 
плівку 

Якість упа-
кування 
тари 
 

Кожну 
партію 

GMP/GHP 
обладна-
ння, підго-
товка  
персоналу 

Оператор 
упаковоч. 
ділянки 

Журнал 
прове-
дення те-
хнологіч-
них опе-
рацій 

В разі вияв-
лення дефек-
тів на тарі, 
партія відб-
раковується.  

1.15 Складське 
зберігання 

Вологість 
складу 
зберігання, 
температура 
Тривалість 

2 рази за 
зміну 

GMP, тех-
нологічна 
інструкція 
 

Працівник  
технологічн
ої лінії та 
лаборант 

Журнал 
вхідного 
контролю 
і журнал 
прове-
дення те-
хнологіч-
них опе-
рацій 

При 
порушені 
режимів 
зберігання 
термінове 
налагоджен. 
роботи 
обладнання 

 

Технохімічний та мікробіологічний контроль сировини та готової про-

дукції здійснює лабораторія підприємства у відповідності до діючих стандар-

тів на методи дослідження. Органолептичний контроль здійснюється у 

відповідності до вимог діючих технічних умов на цей продукт. 

Головними завданнями технохімічного контролю є: запобігання вироб-

ництва та випуску підприємством продукції, яка не відповідає нормативно-

технічній документації; закріплення технологічної дисципліни та підвищення 

відповідальності всіх ланок виробництва за якість продукції, що випускається, 

здійснення заходів щодо раціонального використання матеріальних ресурсів, 



Арк. 
КРМ.ХХЕтаБ.1.17-03.1.3 

 68 

 
 

 
 

постійному збільшенню на цій основі випуску продукції із 1 т сировини при 

менших затратах матеріальних, трудових, фінансових та енергетичних ре-

сурсів. Однією із головних умов для виконання цих задач є подальше поси-

лення технохімічного контролю на підприємствах.  

Виробникам кетчупу важливо впроваджувати комплексні системи 

аналізу небезпек та критичних контрольних точок (HACCP), щоб виявляти та 

знижувати ці потенційні ризики протягом усього виробничого процесу. Регу-

лярний моніторинг, тестування та постійне вдосконалення мають вирішальне 

значення для забезпечення безпеки та якості кінцевого продукту. 

За органолептичними показниками кетчуп “Східні мотиви ” відповідає 

вимогам, наведеним в табл. 4.2, які взяти із відповідного стандарту.  

Таблиця 4.2 - Органолептичні показники готового продукту 

Найменування показнику Характеристика продукту 
Зовнішній вигляд і консистенція Однорідна, тонкоподрібнена маса 

без залишків шкірки, насіння та інших 
грубих частинок 

Смак і запах Природний, властивий даному виду 
овочів та плодів, без гіркоти та інших 
сторонніх присмаків i запахів 

Колір Характерний для даного виду фруктів і 
овочів 

 
За фізико-хімічними показниками кетчупу «Східні мотиви» повинен 

відповідати нормам вказаним в табл. 4.3. 
 
Таблиця 4.3 – Фізико-хімічні показники готового продукту 

Наймену-
вання кон-
сервів 

Масова ча-
стка сухих 
речовин, %, 
не менше 

Титрована кисло-
тність (в перера-
хунку на яб-
луч.кислоту), %, 
не менше 

Масова частка 
етилового 
спирту, %, не 
більше 

Масова ча-
стка міне-
рал.домі-
шок, %, не 
більше 

Томатний 
соус 

         7          0,6          0,2       0,01 

 

Гранично припустимі концентрації токсичних елементів в консер-

вах, зокрема в кетчупах наведено в табл. 4.4.[14, 15] 
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Таблиця 4.4 – Гранично допустимі рівні токсичних елементів 

Харчовий 
продукт 

Масова доля елементу, мг/кг 
свинець кадмій миш'як ртуть мідь Цинк 

Томатний соус 1,0 0,05 1,0 0,02 25 50 

Харчовий 
продукт 

Масова частка елементу, мг/кг 
Сурма нікель селен хром алюміній фтор Йод 

Томатний соус 0,3 0,5 0,5 0,2 30 2,5 1 

 

У консервованих продуктах нормується вміст нітратів, токсичних еле-

ментів та пестицидів (табл. 4.5). Так, для даних видів консервів максимально 

припустима концентрація нітратів - 200 мг/кг. Припустимі рівні радіонуклідів: 

цезій-137 – 40 Бк/кг; стронцій-90 – 5Бк/кг. 

Таблиця 4.5 - Максимально допустимі рівні вмісту пестицидів в овоче-

вих консервах  
Пестициди 

 
МДР, мг/кг 

Дактал (тетрал) Не допускаеться 
Афос Не допускаеться 
2,4-Д дихлорфенол Не допускаеться 
2,4-Д амінна сіль Не допускаеться 
2,4-Д бутиловий ефір  
(бутапон) 

Не допускаеться 

2,4-Д октиловий ефір Не допускаеться 
Н-Серве (нитропірин) 0,4 
Едитон 1,0 
Етилентіомочевина 0,02 
Етилентиурамоносульфід 0,03 

 

4.4 Розроблення процедур плану НАССР та операційних  

програм-передумов для виробництва кетчупів 

Система НАССР охоплює всі види потенційних небезпечних чинників, 

що можуть вплинути на безпечність харчових продуктів, тобто, біологічні, фі-

зичні та хімічні чинники, незалежно від того, чи вони виникнули природнім 
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шляхом з причин, пов’язаних із довкіллям, чи через порушення процесу виро-

бництва. Хоча споживачі найбільше переймаються хімічними та фізичними 

небезпеками, які вони найчастіше виявляють, мікробіологічні чинники є най-

більш серйозними з точки зору тяжкості наслідків для здоров’я людини.  

Українське законодавство висуває низку вимог, яким мають відповідати 

оператори ринку харчових продуктів. Підприємства виробництва харчових 

продуктів і закладів громадського харчування мають нести відповідальність за 

безпечність харчових продуктів, наявність реєстрації або експлуатаційного 

дозволу, дотримання простежуваності, вилучення або відкликання продукції в 

разі потреби, а також виконання гігієнічних вимог. [54] 

В основі НАССР — оцінювання ризиків на виробництві. Саме резуль-

тати такого оцінювання допомагають операторові ринку визначитися, чи для 

випуску безпечної продукції йому необхідно впровадити всю систему НАССР, 

чи достатньо лише окремих процедур. 

Основою системи НАССР є програми-передумови — базові гігієнічні 

вимоги, які потрібно впровадити щонайперше. Вони передбачають комплекс 

заходів, які вживаються для контролю небезпечних факторів, пов’язаних з ви-

робничим середовищем. 

Програми-передумови стосуються: 

- належного планування виробничих, допоміжних і побутових 

приміщень; 

- стану приміщень, обладнання, проведення ремонтних робіт, технічного 

обслуговування обладнання, калібрування, а також заходів із захисту харчових 

продуктів від забруднення та сторонніх домішок; 

- планування та стану комунікацій (вентиляції, водопроводів водопоста-

чання та водовідведення, електро- та газопостачання, освітлення тощо); 

- безпечності води, льоду, пари, допоміжних матеріалів для перероблю-

вання (обробки) харчових продуктів, предметів і матеріалів, що контактують з 

харчовими продуктами; 

-  чистоти поверхонь, процедур прибирання; 



Арк. 
КРМ.ХХЕтаБ.1.17-03.1.3 

 71 

 
 

 
 

- здоров’я та гігієни персоналу; 

- поводження з відходами виробництва та сміттям, їх збору та видалення 

з потужності; 

- контролю за шкідниками, визначення виду, запобігання їх появі, за-

собів профілактики та боротьби; 

- безпечного зберігання та використання токсичних сполук і речовин; 

- специфікації і контролю постачальників; 

- зберігання та транспортування; 

- контролю технологічних процесів; 

- маркування харчових продуктів і поінформованості споживачів. 

Впровадження системи НАССР потребує передусім: 

- утворення робочої групи НАССР; 

- складання опису продуктів, що використовуються, відповідно до чоти-

ритижневого меню та технологічних карток страв, а також ідентифікації 

їх призначення; 

- розроблення та перевірки блок-схем технологічного та виробничого 

процесів; 

-  складання та реалізації програм-передумов; 

- перевірки, чи всі елементи системи НАССР є достатніми та забезпечу-

ють безпечність харчових продуктів; 

- підтвердження об’єктивними даними дотримання вимог та дієвості си-

стеми НАССР. 

Ще одним елементом системи є застосування принципів НАССР. Ці 

організаційні кроки підсилюють контрольні заходи на етапах технологічного 

процесу, що є визначальними для безпечності харчових продуктів: 

• аналіз небезпечних факторів; 

• визначення критичних контрольних точок (ККТ); 

• встановлення критичних меж для ККТ; 

• встановлення процедур моніторингу ККТ; 
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• розроблення коригувальних дій; 

• впровадження процедур верифікації; 

• ведення записів та документації. 

Професійне обґрунтування – рішення групи НАССР з визначення ККТ 

відповідно до знань про технологічні процеси і харчові продукти. Такими про-

цесами можуть бути термічна обробка, умови зберігання продуктів, які 

найбільше піддаються мікробіологічному забрудненню тощо.   

У той момент, коли абсолютно всі  ККТ виробничих процесів повністю 

контролюються, то можливі зміни, що виникають на різних технологічних ета-

пах матимуть низьку інтенсивність і не матимуть негативний вплив на якість 

кінцевого продукту – це і є головна ідея системи НАССР. 

Опис та процедура моніторингу критичних точок контролю, оператив-

них програм-передумов при виробництві кетчупу представлені в табл. 4.6 і 4.7. 

Таблиця 4.6– План НАССР (опис ККТ) 

ККТ №  
/стадія 

Процесу 

Небезпечні 
чинники, 

якими 
керують у 

ККТ 

Заходи 
керування 

Кри-
тична 
межа 

Процедура моніторингу 

Протоколи 

Коригування 
та 

коригувальні 
дії 

(відповідаль-
ність) 

протоколи 

Вимірювання 
або 

спостере-
ження, частота 

Хто 
виконує 
моніто-

ринг 

ККТ №1 
Приготу-
вання роз-
чину оцтової 
кислоти 

Хімічний: 
невідпо-
відна кон-
центрація 
розчину 
оцту, при-
готовле-
ного з 
конц.оц-
тової кис-
лоти 

Дотри-
мання 
співвідно-
шення 
конц.кис-
лоти та 
води. Пе-
ревірка ки-
слотності 

Не допу-
скаються 
відхи-
лення бі-
льше ніж 
0,5 од чи 
0,05% 

 
Дотримання 
співвідно-
шення завдяки 
вимірюваль-
ному лабор.по-
суду. Кожний 
цикл пригот-я. 
розчину. 
Перевірка пор-
тативним поте-
нціометром чи 
лабор.метод 
(потенціометр. 
чи титруван-
ням) 

Праців-
ник тех-
нологіч-
ного цеху 
та лабо-
рант 

Журнал 
реєстрації 
приготу-
вання роз-
чинів хім. 
кислотних 
речовин 

В разі більшої 
концентрації 
проводиться 
додаткове роз-
рахункове роз-
ведення. В разі 
меншої конц.не 
використову-
ється в рецеп-
турі, можна ви-
користовувати 
для дезінфекції  

ККТ №2 
Пастеризація 
готової про-
дукції 

Біологіч-
ний: пато-
генні мік-
рооргані-
зми бак-
терії роду 
Salmo-
nella, 

Контроль 
технологі-
чного про-
цесу. До-
тримання 
темпера-
тури 95℃ 
та часу 25-

Не допу-
скаються 
відхи-
лення бі-
льше. 
ніж 2-3С 
і 1-2хв 
часу 

Проводиться 
постійний мо-
ніторинг за до-
триманням ре-
жимів пастери-
зації готової 
продукції 

Оператор 
пастери-
заційної 
устано-
вки 

Журнал 
пастериза-
ції продук-
ції, журнал 
реєстрації 
темпера-
тур та 
часу, жур-

В разі невідпо-
відності темпе-
ратур партію 
відправляють 
повторно на 
процес. Прово-
диться техні-
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Staphylo-
coccus, 
Listeria 
 

40 хв. В за-
лежності 
від об’єму 
тари 

нал переві-
рки термо-
метрів, жу-
рнал кори-
гувальних 
дій 
 

чне обслугову-
вання пастери-
затора/ ремонт. 

 

Таблиця 4.7– Операційні програми-передумови 

ОПП №  
/стадія 

Процесу 

Небезпечні 
чинники, 

якими 
керують у 

ОПП 

Заходи 
керування 

Кри-
тична 
межа 

Процедура моніторингу 

Протоколи 

Коригування 
та 

коригувальні 
дії 

(відповідаль-
ність) 

протоколи 

Вимірювання 
або 

спостере-
ження, частота 

Хто 
виконує 
моніто-

ринг 

ОПП № 1 
Приймання 
томатної па-
сти 

Порушення 
асептичних 
умов збері-
гання 
Мікробіо-
логічний: 
дріжджі, 
плісеневі 
гриби 
 

Контроль 
герметич-
ності обла-
днання та 
рН середо-
вища 

рН не 
більше 
4, відхи-
лення 
0,2 

Постійне до-
тримання  
Проводиться 
постійний 
моніторинг рН  

Оператор 
ділянки 
прий-
мання си-
ровини в 
цеху 

Журнал 
хім.показ-
ників 
приймання 
сировини, 
журнал ре-
єстрації рН 
 

При порушені 
герметичності 
обладнання – 
повторна сте-
рилізація напі-
вфабрикату і 
терміновий ре-
монт облад-
нання 

ОПП № 2 
Приймання 
фруктового 
пюре 

Порушення 
асептичних 
упаковок 
Мікробіо-
логічний: 
дріжджі, 
плісеневі 
гриби 
 

Контроль 
цілісності 
упаковки 
та рН сере-
довища 

рН не 
більше 
3,5, від-
хилення 
0,2 

Проводиться 
постійний 
моніторинг рН  

Оператор 
ділянки 
прий-
мання си-
ровини в 
цеху 

Журнал 
хім.показ-
ників 
приймання 
сировини, 
журнал ре-
єстрації рН 
 

При порушенні 
цілісності упа-
ковки повторна 
стерилізація 
продукту і тер-
міновий ре-
монт облад-
нання 

ОПП №3 
Просіювання 
цукру 

Фізичний: 
сторонні 
предмети 
чи домішки 

Оновлення 
облад-
нання. До-
тримання 
належних 
умов  сані-
тарії 

 

Зовнішній 
огляд, при не-
обхідності за-
міна сита. 
Кожна партія 

Оператор 
зміни 
 

Журнал 
коригува-
льних дій, 
журнал 
монітори-
нгу ОПП, 
журнал ре-
єстрації 
результа-
тів моніто-
рингу 

Припинення 
просіювання 
цукру. 
Проводиться 
технічне обслу-
говування при-
ладу, при необ-
хідності заміна 
сита. 

При визначенні ККТ етапи технологічного процесу розглядають у 

логічній послідовності з іншими етапами процесу, беручи до уваги увесь тех-

нологічних процес, що дає змогу уникнути появи зайвих ККТ. 

Найчастіше ККТ це не точка в якій виникає ризик, вона, швидше за все, 

показує фазу процесу на виробництві, яку потрібно контролювати для за-
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побігання небезпек. При виготовленні харчових продуктів, присутність яко-

гось збудника або мікробіологічної небезпеки може пояснюватися, наприклад, 

неякісною сировиною або зараженою чимось, що могло виникнути на якому 

завгодно етапі. А завдання критичної контрольної точки – виявити цю небез-

пеку на будь-якому процесі і усунути її.     

 

ВИСНОВКИ ДО РОЗДІЛУ 4 

1. Розроблено дві технологічні блок-схеми виробництва кетчупу з 

свіжих томатів і з напівфабрикатів овочевого і фруктового пюре з асептичного 

зберігання за новою розробленою рецептурою. 

2. Розроблена схема  технохімічного контролю на кожному техноло-

гічному процесі виробництва томатного соусу. Проведено визначення небез-

печних ризиків у виробництві кетчупу. 

3. Проведено аналіз за методом «дерева рішень» для визначення кри-

тичних точок контролю. Кожний технологічний процес проаналізували на 

предмет небезпечних факторів і з’ясували чи не зникає небезпека із контролю 

того чи іншого параметру на наступних технологічних операціях. 

4. На основі проведеного аналізу технології виробництва кетчупу з 

томатного пюре було встановлено, що необхідно контролювати критичні 

точки виробництва: приготування розчину оцтової кислоти певної концентра-

ції (ККТ-1); пастеризація продукції, розфасованої в скляні банки (ККТ-2). 

5. При виробництві кетчупу необхідно дотримуватись операційних 

програм-передумов, які з санітарно-гігієнічних вимог впроваджуються на всіх 

харчових виробництвах. ОПП для технологічних процесів встановили на отри-

манні пюре-напівфабрикатів (томатного – ОПП-1 і абрикосового – ОПП-2) та 

просіювання цукру (ОПП-3). 

 

 

 



Арк. 
КРМ.ХХЕтаБ.1.17-03.1.3 

 75 

 
 

 
 

РОЗДІЛ 5. ОХОРОНА ПРАЦІ ТА НАВКОЛИШНЬОГО  

СЕРЕДОВИЩА 

Безпека виробництва та застосування є обов’язковими вимогами до 

будь-якого технологічного процесу. Об’єктами спостереження при вирішенні 

проблем виробничої безпеки є робоче середовище та дотримання безпекових 

вимог самим персоналом. Дотримання всіх умов і вимог виробництва може 

гарантувати ефективність заходів та безпеку працівників згідно Закону Укра-

їни «Про охорону праці».[55]  

В сучасному світі необхідно піклуватись не тільки про виробничі показ-

ники та відповідність технології, але й думати про вплив виробництв на навко-

лишнє середовище. Вимоги міжнародних стандартів серії ISO 14 000 містять 

вимоги до систем екологічного менеджменту. І вже сьогодні підприємства ха-

рчової промисловості мають піклуватись, щоб звести до мінімуму негативний 

вплив від їх виробництв на навколишнє середовище. 
  

5.1 Охорона праці 

Ідентифікація небезпечних та шкідливих виробничих факторів, які 

мають найбільший вплив на працюючих 

Небезпечні і шкідливі чинники виробництва можна поділити на 5 груп: 

фізичні, хімічні, біологічні, психофізіологічні та соціальні. 

До  фізичних факторів  відносяться  машини  та  механізми  або  їх  еле-

менти,    які  рухаються  або  обертаються; системи,  устаткування  або  елеме-

нти  обладнання,    які  знаходяться  під підвищеним  тиском; підвищена  запи-

леність  та  загазованість    повітря; підвищена  або понижена температура по-

вітря, поверхонь приміщення,  обладнання, матеріалів; підвищені рівні шуму, 

вібрації, ультразвуку,  підвищений або понижений барометричний тиск та 

його різкі  коливання; підвищена та понижена вологість; підвищена швидкість 

руху повітря; підвищений рівень іонізуючих випромінювань;  підвищене зна-

чення  напруги  в  електричній  мережі, електромагнітних випромінювань. До 

фізичних факторів, що можуть вплинути на роботу персоналу, а відповідно і 
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на їх дотримання технологічних вимог відносять: недостатня  освітленість ро-

бочої зони; підвищена яскравість світла;  понижена    контрастність;  підви-

щена  пульсація світлового  потоку;  незручне розташування робочого місця; 

волога підлога, що може бути причиною падінь і травм та ін. 

На харчових виробництвах можуть використовуватись різні хімічні ре-

човини, які є складовою деяких продуктів, або умовами проведення процесів, 

чи підтримання санітарно-гігієнічних вимог (використання дезінфікуючих ро-

зчинів, отрути від гризунів та комах та ін.). До хімічних факторів відносяться 

хімічні речовини, які по характеру дії  на організм людини  поділя-

ються  на  токсичні,  задушливі,    канцерогенні та мутагенні.  

Хімічні речовини можуть потрапляти не тільки через органи дихання та 

шлунково-кишковий тракт, але й через подразнення очей і шкіри, і викликати 

опіки, або алергічні реакції. 

Існують біологічні фактори – це вплив на людину  патогенних  мікроор-

ганізмів  (бактерії,    віруси, гриби) та продуктів їхньої  життєдіяльності. Пот-

рапляти такі мікроорганізми можуть з повітря, разом із сировиною чи допомі-

жними матеріалами, а також безпосередньо від одного співробітника до інших. 

Соціальні  фактори - це  створення напружених умов праці: неякісна  ор-

ганізація  роботи,  понаднормова  робота, необхідність  роботи  в  колек-

тиві  з  поганими  відносинами  між  його  членами,  соціальна ізольованість з 

відривом від сім ̳ї, зміна біоритмів, незадоволеність роботою. 

В умовах війни та складного економічного стану країни  велика роль 

психологічних станів персоналу. Характерними психофізіологічними факто-

рами є фізичне та емоційне перевантаження, розумове   перенапруження, мо-

нотонність  праці та ін. 

          У процесі роботи з виробництва концентрованих томатопродуктів вини-

кає ряд потенційно небезпечних і шкідливих виробничих факторів: фізичні, 

хімічні, біологічні й психофізіологічні які показані у табл. 5.1, згідно Держав-

них санітарних норм і правил. 

Визначення і нормування показників мікроклімату робочої зони 
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Для забезпечення нормованих показників повітряного середовища в ро-

бочій зоні на підприємстві передбачені оптимальні норми температури, відно-

сної вологості, швидкості руху повітря представлені у табл.5.1: 

Таблиця 5.1 – Показники мікроклімату виробничого приміщення [56] 

№ 
п.п. 

Наймену-
вання вироб-
ничого примі-
щення 

Період 
року 

Катего-
рія ро-
боти, що 
викону-
ється 

Темпера-
тура, 0С 
(опти-
мальна) 

Відносна во-
логість, % 
(оптима-
льна) 

Швидкість 
руху пові-
тря, м/с (оп-
тимальна) 

1 Виробничі 
приміщення 

Холод-
ний 

Серед-
ньої важ-
кості ІІа 

18 – 20 40 – 60 0,2 

2 Виробничі 
приміщення Теплий 

Серед-
ньої важ-
кості ІІа 

21 – 23 40 – 60 0,3 

  
Мікроклімат робочої зони для створення комфортних та безпечних умов 

забезпечується  за рахунок вентиляції, кондиціювання повітря, дистанційного 

управління технологічним обладнанням.   

Персонал має бути забезпечений необхідним спеціальним  одягом, засо-

бами індивідуального захисту; дотримуватись графіку проходження медич-

ного огляду (1 чи 2 рази на рік, в залежності від ділянки виробництва). 

Виявлення джерел виробничого шуму і вібрації та їх нормування 

Для зниження рівня шуму найбільш гучні виробництва виділяють в окремі 

приміщення звукоізолюючими стінами (компресорна, сепаратори та ін.). Пе-

редбачено установку всього шумного обладнання на спеціальний фундамент. 

Необхідно своєчасно проводити огляд обладнання та, у разі необхідності,  його 

ремонт. Гранично припустимий рівень шуму на постійних робочих місцях - не 

більше 80 дБА  згідно ДСН 3.3.6.037-99 та ДСН 3.3.6.039-99 [57, 58]. Для ро-

бітників передбачені навушники. 

Виділення і нормування показників освітлення робочої зони 

Виробничі цехи повинні мати природне та штучне освітлення згідно ДБН 

В.2.5.-28-2006 [59]. 

Природна освітленість повинна бути рівномірною за рахунок вікон. Ви-

користовується бічне та суміщене освітлення. Бічне - денне світло проникає в 
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приміщення через світлові прорізи в зовнішніх стінах будинку; сполучене - 

одночасно використовується природне й штучне світло.  

Для штучної освітленості використовують електричні джерелам світла. 

Передбачено робоче, аварійне та ремонтне освітлення. При неполадках і відк-

люченні світла на виробництві застосовується аварійна освітленість для про-

довження роботи. 

Електробезпека. Безпека від електричного струму забезпечується за 

допомогою наступних дій: струмоведучі частини устаткування ізолюють, де-

які мають подвоєну ізоляцію (мийні машини); передбачене заземлення елект-

родвигунів, автоматичне захисне відключення, попереджувальна сигналіза-

ція. Робітники забезпечені засобами захисту: діелектричні килимки біля роз-

подільних щитів. 

Електродвигуни обладнання, де використовується вода, повинні мати 

добре захищений кожух та систему обдуву.   

Для запобігання травматизму від статичної електрики все технологічне 

обладнання повинно бути заземлене.  

Пожежна безпека має відповідати вимогам стандартів, будівельних 

норм і правил, норм технологічного проектування. [60] 

 До всіх будинків і споруджень  на території підприємства повинен бути 

забезпечений вільний доступ. У нічний час територія освітлюється.  

На території заводу має бути облаштовано місце для куріння, і забороняється 

паління в невстановлених місцях. 

Технологічне устаткування при нормальних режимах роботи пожежобе-

зпечне, а на випадок аварій передбачаються захисні заходи, що обмежують ма-

сштаб і наслідки пожежі.  

Гранична площа захисту від пожежі складає 1800 м2 для приміщень ка-

тегорії Д, 400 м2 - для приміщень категорії В. Бочки з водою встановлюються 

на території підприємства. На входу у цех встановлений один пожежний щит, 

що включає в себе вогнегасник, видро, лопату, багри, ящик із сухим піском. 
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Загальні вимоги до шляхів евакуації. У будинках і приміщеннях на 

випадок виникнення в них пожежі або аварії передбачаються евакуаційні ви-

ходи, здатні забезпечити безпечну і швидку евакуацію людей і матеріальних 

цінностей. До шляхів евакуації відносяться коридори, проходи, сходи, які ве-

дуть до евакуаційного виходу. З виробничого будинку передбачено два ева-

куаційних виходи.  

Евакуаційні шляхи і виходи втримуються вільними, нічим не захара-

щуваними і у разі виникнення пожежі забезпечують безпеку під час евакуації 

всіх людей, які перебувають у приміщеннях будівель та споруд.  

Цивільний захист робочих та службовців у надзвичайних ситуаціях – 

це система заходів та організаційних заходів, спрямованих на захист життя, 

здоров’я, майна та інтересів населення та персоналу у разі виникнення надзви-

чайних ситуацій, таких як природні катастрофи, техногенні аварії, терористи-

чні загрози чи інші події, що можуть призвести до негативних наслідків для 

суспільства. [60] 

Найважливіше на підприємствах, для захисту співробітників, що по-

винно бути готово під час оголошення повітряної тривоги це:  

- наявність бомбосховища для всіх, задіяних у виробництві; 

- система оповіщення про загрозу або виникнення надзвичайної ситуації; 

- розробка алгоритму дій при оповіщенні надзвичайної ситуації ( оголо-

шені повітряної тривоги); 

- резервні системи забезпечення елетроенергією виробництва. 
 

   
5.2 Охорона навколишнього середовища 

 
Обов’язок забезпечити безпеку персоналу підприємств повинна супро-

воджуватися такими ж заходами щодо захисту всіх інших людей від якого б то 

не було впливу всіх видів відходів, що утворюються на підприємстві.  

Повітря, що відводиться, має бути піддано фільтрації і контролюватися 

на чистоту. Для заміни фільтрів і їх знешкодження повинні бути розроблені 
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безпечні процедури. Контроль за викидами шкідливих речовин в атмосфері ві-

дбувається згідно ДСП-201-97 [61]. 

На консервних виробництвах, в основному, є власні котельні, які можуть 

використовувати тверде (вугільне ) або рідке паливо (мазут). Необхідно вико-

нувати всі безпекові заходи, щодо утримання такого палива на підприємстві. 

Експлуатація паливних котлів має дотримуватись графіку періодичних і пла-

нових профілактичних робіт. Для зменшення викидів продуктів згоряння па-

лива в атмосферу необхідно ставити фільтри, що будуть уловлювати шкідливі 

забруднюючі речовини.  

На виробництві можуть виникати відходи, пов’язані з переробкою рос-

линної сировини та відходи упаковочних матеріалів, тари та ін. Тверді відходи 

підлягають автоклавуванню, а потім зазвичай вивозять з території підприємс-

тва, згідно укладеним договорам з комунальними службами з вивезення виро-

бничих та побутових відходів. При виробництві кетчупу використовують, в 

якості основної сировини, готові напівфабрикату, що знижує кількість рослин-

них відходів до мінімуму. Але, крім цього продукту консервне підприємство 

переробляє великі об’єми іншої овочевої сировини. Відходи, якої висушують 

і направляють на вторинну переробку, наприклад, для отримання добавок для 

кормів, збагачених вітамінно-мінеральним складом.  

Охорона ґрунту  і  води від забруднень повинна відповідати СанПіН 42-

128-49-690 [62]. Обробка рідких відходів частково визначається місцем розта-

шування підприємства. Місцеві інструкції регламентують головним чином 

такі фактори, як сприятливе біологічне споживання кисню і заходи по виклю-

ченню зі стоків солей, що володіють, наприклад, корозійною дією.  
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ВИСНОВКИ ДО РОЗДІЛУ 5 

1. Наведена класифікація небезпечних та шкідливих виробничих фа-

кторів, які мають найбільший вплив на працюючих на харчовому виробництві. 

2. Визначені вимоги та нормування показників мікроклімату робочої 

зони, виробничого шуму і вібрації, а також вимоги до електробезпеки. 

3. Розглянуто дотримання правил пожежної безпеки і Кодексу циві-

льного захисту, що особливо актуально в наш час. 

4. Передбачені заходи, щодо охорони навколишнього середовища: 

мінімізація шкідливих викидів в повітря, очищення стічних вод та утилізація і 

переробка відходів виробництва.  
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РОЗДІЛ 6. ІНВЕСТИЦІЙНА ПРИВАБЛИВІСТЬ РОЗРОБКИ 

6.1 Визначення додаткового обсягу реалізації продукції 

 
При розробці нового асортименту очікується отримання додаткового 

прибутку за рахунок збільшення обсягів реалізації продукції (ΔПv),у зв’язку з 

впровадженням нового томатного продукту.  

При впроваджені нового кетчупу можуть виникати додаткові витрати, 

які складають витрати на додаткову сировину, витрати на електроенергію, 

фонд зарплати, соціальні потреби, амортизаційні відрахування, експлуатаційні 

витрати та інші витрати (Вдод).  

На початковій стадії інноваційного процесу прибуток розраховується за 

формулою:  

ΔП= ΔПv - Вдод, 

де ΔПv–обсяг реалізованої продукції, тис. грн;  

Вдод – додаткові витрати, тис. грн  

Розрахунок обсягу реалізації продукції (ΔРП)  

Визначаємо коло споживачів кетчупу та обсяг споживання в Одеській 

області (за базовим об’єктом розробки), виходячи з норми споживання нової 

продукції за формулою:  

VОдес = Ч * Нспож, 

де Ч – чисельність споживачів, чол.;  

Нспож – норма споживання продукції, кг/рік (за статистичними даними 

1,6 кг/ на рік) 

Чисельність споживачів складає  

Ч = 993 120 * 0,2 = 198 624 чол, 

де – чисельність людей в Одеській обл., чол.;  

0,2 – потенційні споживачі, 20 %  

Тоді: VОдес= 198 624* 1,6 = 317 798,4кг 

Обсяг реалізації продукції у вартісному виразі (РП) визначається 

множенням обсягів виробництва продукції на ціну продукцію без ПДВ.  
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ΔРП=ΔV*Ц 

де, ΔV– обсяг виробництва продукції, т;  

Ц – оптова ціна на підприємстві, тис грн./т (із розрахунку цін 2024 року 

на PROZORO складає 108,7 тис грн) 

ΔРП = 317 798,4* 108,7  = 34 544,7 тис. грн  

Розрахунок планового прибутку від реалізації продукції (Пv)  

Розрахунок прибутку за рахунок випуску нової продукції проведемо за 

формулою:  

ΔПу = (ΔРП*Р)/((1+Р)) 

ΔПv = 34 544,7  * 0,35/(1+0,35) = 8 956,03 тис. грн.  

Чистий прибуток в результаті впровадження у господарську практику 

розробленого проекту складе:  

ЧП = 8 956,03   – 8 956,03 *0,18 = 7 343,9 тис. грн.  

Визначення інноваційного бюджету та інвестицій у виробництво 

Розмір інвестицій визначаємо за формулою  

І= Іін + Івир 

де Іін – інноваційний бюджет  

Івир – інвестиції у виробництво для впровадження результатів НДР  

Визначення інноваційного бюджету 

Іін=Вкон +Цндр+ Векс + Всер + Впат 

де Цндр – ціна науково-дослідної роботи  

Вкон – витрати на формування концепції (50% від Цндр)  

Векс – витрати на експериментальні дослідження (50% від Цндр)  

Всер – витрати на сертифікацію продукції (20% від Цндр)  

Впат – витрати на патентування новації (20% від Цндр)  

В основі визначення інноваційного бюджету лежить визначення ціни НДР. А 

ціна НДР визначається на підставі витрат НДР.  

Ціна НДР складає 

Цндр=Вндр+П+ПДВ 

де Вндр – витрати на НДР  
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П – прибуток від НДР (20%)  

ПДВ – податок додаткової вартості (20%)  

Визначення витрат на розробку НДР – Вндр 

Витрати на НДР визначаються шляхом складання кошторису по статтях :  

1. Витрати на сировину;  

2. Витрати на допоміжні матеріали;  

3. Витрати на електроенергію;  

4. Витрати на заробітню плату;  

5. Амортизаційні відрахування;  

6. Інші витрати;  

7. Накладні витрати.  

Сировина та ма-
теріали 

Норми закладки 
готових продук-
тів і матеріалів,  

кг 

Відходи та 
втрати, % 

Норми витрат, 
кг 

Томати свіжі (5% 
сухих речовин) 

2770 12,6 3169 

Томатне пюре 
(12% сухих речо-

вин) 

1112 4,9 1167 

Цукор білий  138 1,0 140 

Сіль кухонна 23 1,0 24 

Оцет (9%) 60 2,0 62 

Модифікований 
крохмаль кукуру-

дзяний 

42 1,0 46 

Екстракт спецій : 
- перець чорний  

гіркий 
- перець 

духм’яний 
 - гвоздика 

 
0,29 

 
0,66 
1,2 

 
2,0 

 
2,0 
2,0 

 
0,3 

 
0,67 
1,22 

 

Витрати на сировину 

Витрати на сировину визначаємо згідно з рецептурою та зводимо до табл 6.1.  

Таблиця 6.1. - Розрахунок вартості сировини 
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Вид  
сиро-
вини  

Тома-
тне 
пюре 

Абрико-
сове пюре 

Цукор Сіль  Оцет  Імбир Гвоздика  

Всього 
витрат 
на 1 кг  

0,755  0,190  0,090  0,023  0,06  0,002 0,0012  

Ціна за 
1 кг си-
ровини  

80 170  20 10  45 320 700 

Зага-
льна 
вар-
тість, 
грн  

60,4  32,3  1,8  0,23  2,7 0,31 0,84  

Всього, 
грн 

98,58 

При визначенні витрат на сировину враховуються також витрати на до-

поміжні матеріали для проведення досліджень та вартість канцелярських то-

варів. 

Витрати на допоміжні матеріали  

- Банки скляні з кришками «Твіст-офф» 250мл – 8шт – 140 грн 

- Полістиролові стаканчики –20шт – 50грн  

Реактиви (ціни взяті зі врахуванням розведення розчинів): 

- 10%-ний розчин дихромату калію або дихромату амонію 85грн/100гр *10мл 

= 8,5 грн  

- 0,1 н. розчин нітрату срібла 40 грн/ 10 г * 30мл = 120 грн  

- Розчин гідроксиду натрію 100 грн/л* 400 мл= 40 грн  

 - 1%-ний розчин фенолфталеїну 50 грн/100мл * 10 см3= 5 грн  

 - 5%-ого  розчину   йоду 11грн/10 мл * 2мл = 2,2 грн 

 - 96%-ний спирт 25 грн/100мл * 200мл = 50грн  

 - 80%-ний розчин ацетону 140 грн/1л * 200мл = 28грн  

 - 0,3 н розчин соляної кислоти 120 грн/л * 150мл = 18 грн  

 - 1 %-ний розчин лимоннокислого амонію 45 грн/кг *  150мл = 6,75грн 

 - 6 %-ний розчин оцтової кислоти 25грн/л * 150 мл = 3,75 грн 

 - 11, 1%-ний розчин хлористого кальцію 100грн/л *150мл = 15 грн  

- Паперові фільтри – 50 грн 

 - Посуд скляний – 100 грн  
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- Канцтовари – 50 грн  

Відповідно загальні витрати на сировину та витрати для проведення 

дослідів складають:  

140+50+8,5+120+40+5+2,2+50+28+18+6,75+3,75+15+50+100+50 = 687,20 грн  

Витрати на електроенергію 

Витрати на електроенергію розраховуємо за рівнянням 

Вел.ен=Вмікс+Вел+Вхол 

В роботі використовували наступні електроприлади – електроплита, 

міксер та холодильник.  

Для кожного з приладів розраховуємо витрати електроенергії з виразу  

Вел.ен=Στі* ηі*Τі 

де τ – кількість годин роботи приладу  

η – потужність приладу кВт/год  

Τ – тариф електроенергії, 2,64 грн/кВт*год 

Таблиця 6.2. – Витрати електроенергії 

Устатку-
вання  

Термін ро-
боти,  
Год  

Потужність 
приладу, 
кВт  

Тариф елек-
троенергії,  
грн/кВт*год  

Витрати еле-
ктроенергії, 
Вел.ен  

Міксер  2,5  0,45  2,64  2,97  
Електроп-
лита  

10 1,5  2,64  39,6  

Холодильник  240 0,2  2,64  126,72  
Разом  169,29  
Отже:  

Вел.ен = 2,97+39,6+126,72 = 169,29 грн  

 

Витрати на заробітну платню 

Ці витрати складають усі заробітні плати учасників НДР – керівника з 

технологічної кафедри, керівника з економічної частини, студента – 

дослідника та лаборанта.  

Розрахунки зносяться до таблиці 6.3 

Таблиця 6.3 -Розрахунок оплати праці усіх учасників НДР 
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Учасники 
НДР  

Заробітна 
плата, 
грн/міс  

Тривалість 
роботи, міс  

Ступінь 
участі, %  

Оплата 
праці за 
НДР, грн  

Студент-дос-
лідник  

6700  2  100  13400 

Науковий ке-
рівник  

11000  2  20  4400  

Науковий ке-
рівник з еко-
номічної ка-
федри  

11000  2  5  1100  

Лаборант  6700  2  50  6700 
Всього, грн  25 600  
Єдиний соціальний внесок 22%  5 632  
Всього: зарплата з відрахуваннями, грн  31 232 

 

Амортизаційні відрахування 

Обладнанням користуються в лабораторії академії протягом 10 діб. 

Норма амортизації складає 20% в рік від балансової вартості працюючих 

технологічних машин та механізмів і 8% амортизаційних витрат при 

використанні площі.  

А=Ао+Ап 

де Ао – амортизаційні відрахування на обладнання  

Ап – амортизаційні відрахування на приміщення  

Ао=Цмікс*0,2+ Цел*0,2+ Цхол*0,2 

де Ао – вартість обладнання: міксер (1 200 грн.), електроплита (480 грн.), 

холодильник (10 000грн.)  

Ао= 1200*0,2+480*0,2+10 000*0,2= 2 336грн.  

Ап=Цп*S*0,05 

де Цп – ціна за 1 м2 приміщення (20 000 грн.)  

S – площа лабораторії (30 м2)  

Ап=20 000*30*0,05=30 тис грн.  

Виходячи з того що обладнання і лабораторія використовується 10 діб.  

Ао=2 336*0,3/12=58,40 грн 

Ап=30 000*0,3/12= 750 грн  
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А=58,40+750=808,4 грн  

Інші витрати 

Інші витрати складають 10 % від суми витрат та розраховуються з виразу  

Він=(687,20+169,29+31 232+808,4)*0,1=3 289,70грн.  

Накладні витрати  

Накладні витрати складають 20% від суми витрат та розраховуються за 

формулою.  

Внакл=(687,20+169,29+31 232+808,4)*0,2= 6 579,40грн.  

Кошторис витрат на проведення НДР зводимо в табл 6.4.  

Таблиця 6.4. – Кошторис витрат на НДР 

Найменування статей витрат  Сума витрат, грн  
Сировина і матеріали  687,20 
Витрати електроенергії  169,29 
Заробітна плата (основна і додат-
кова)  

25 600  

Відрахування на соціальні заходи  5 632  
Амортизаційні відрахування  808,4 
Інші витрати  3 289,70 
Накладні витрати  6 579,40 
ВСЬОГО  36 193,20  

 

Ціна НДР складає 

Цндр = Вндр + Пндр + ПДВндр 

Пндр = Вндр*0,2 = 36 193,20*0,2= 7 238,64 грн  

ПДВндр = (Вндр+Пндр)*0,2 = (36 193,20 + 7 238,64)*0,2 = 8 686,40 грн  

Цндр = 36 193,20 + 7 238,64+ 8 686,40 = 52 118,24 грн  

Визначимо нижче інші складові інноваційного бюджету.  

Вкон – 50% від Цндр = 52 118,24 *0,5 = 26 059,12 грн.  

Векс – 50% від Цндр = 52 118,24 *0,5 = 26 059,12 грн.  

Впат – 20% від Цндр = 52 118,24 *0,2 = 10 423,65 грн.  

Отже,  

Іін = 52 118,24 + 26 059,12 + 26 059,12 + 10 423,65 = 114 660,13 грн = 114,6 

тис грн 
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Визначення інвестицій для впровадження новацій у виробництво 

Інвестиції для впровадження в виробництво результатів НДР розрахуємо 

наступним чином:  

Iвир = Iоз + Iок + Iрек 

де Iоз – інвестиції в основні засоби виробничого призначення;  

Iок – додаткова сума оборотних коштів, необхідних у зв’язку з 

впровадженням результатів НДР;  

Iрек – інвестиції в стартову рекламу. 

Так як проектом не передбачено установки жодної додаткової одиниці 

обладнання, то: Iоз = 0.  

Інвестиції в оборотні кошти заплануємо в розмірі 5% від додаткового обсягу 

реалізованої продукції.  

Iок = 0,05 * ΔРП = 0,05 * 34 544,7  = 1727,24 тис. грн.  

Інвестиції в стартову рекламу заплануємо в розмірі 2% від додаткового обсягу 

реалізованої продукції.  

Iрек = 0,02 * ΔРП = 0,02 * 34 544,7  = 690,89 тис. грн.  

Інвестиції у виробництво:  

Iвир = Iоз + Iок + Iрек = 0 +1727,24 +690,89 = 2 418,13 тис. грн.  

Інноваційний бюджет:  

I = Iін + Iвир = 114,66+ 2 418,13 = 2532,79 тис. грн.  

Економічну ефективність та інвестиційну привабливість впровадження 

проекту можна оцінити за показником строку окупності інвестицій (Т):  

Т = І/ЧП =<3 

де І – інвестиції на реалізацію проекту;  

ЧП – чистий прибуток від реалізації проекту.  

Якщо дане співвідношення виконується то можна вважати інвестиції 

ефективними.  

В даному випадку Т = 2 532,79/7 343,9 = 0,34 роки  
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Таким чином, з урахуванням отриманих значень показників строку окупності 

інвестицій можна стверджувати, що даний інвестиційний проект є 

ефективним.  

В таблиці 6.6 представимо основні показники економічної ефективності 

впровадження проекту. 

Таблиця 6.6 – Основні техніко-економічні показники проекту 

Найменування показника  Значення показника 

1. Обсяг реалізації продукції, тис. грн  34 544,7 

2. Інвестиції в розробку інновації, тис. грн  114,6 

3. Інвестиції для впровадження інновацій у вироб-
ництво, тис. грн  

2 418,13 

− інвестиції в основні засоби, тис. грн  0 

− інвестиції в оборотні кошти, тис. грн  1727,24 

− інвестиції в рекламу, тис. грн  690,89 

4. Загальний розмір інвестицій, тис. грн  2 532,79 

5. Прибуток від реалізації проекту, тис. грн  8 956,03 

6. Чистий прибуток від реалізації проекту, тис. грн.  7 343,9 

7. Термін окупності інвестицій, років  0,34 

 

ВИСНОВКИ ДО РОЗДІЛУ 6 

1. Проведені в роботі розрахунки свідчать про високу економічну 

ефективність та інвестиційну привабливість запропонованого проекту: випуск 

реалізованої продукції підприємства становитиме 34 544,7 грн, а додатковий 

прибуток за рахунок збільшення об’ємів реалізації продукту складе 7 343,9тис. 

грн;  

2. Необхідні для впровадження проекту інвестиційні витрати в розмірі 

2418,13тис. грн окупляться протягом 0,34 року, тобто менше 3 років, що є 

ознакою високої інвестиційної привабливості проекту.  
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ВИСНОВКИ І ПРОПОЗИЦІЇ 

1. Проведено аналіз споживчого українського ринку кетчупу. Визначено 

основних виробників концентрованої томатної продукції в Україні та сучасні 

проблеми на виробничому ринку, по’вязані з воєнними діями і дефіцитом си-

ровини. 

2. Визначено класифікацію кетчупів в залежності від складу, режимів та 

технологій отримання і органолептичних характеристик. Надано рекомендації 

до споживання кетчупу в залежності від його хімічного складу. Виходячи із 

характеристик кетчупу: високій вміст цукру, солі та кислотності, доцільно ро-

зробляти рецептури із зниженням цих показників, але збереженням високих 

органолептичних ознак за рахунок внесення в рецептуру нових натуральних 

інгредієнтів. 

3. Досліджено технологію виробництва кетчупу на основі концентрова-

ної томатної пасти. Розроблено технологічну схему виробництва та дослі-

джено параметри контролю на кожному процесі з метою визначення небезпе-

чних чинників виробництва. 

4. Проведено інформаційний пошук нових прогресивних методів вироб-

ництва томатних соусів та способів розробки нових рецептур. 

5. Визначено вимоги стандарту на томатні соуси для органолептичних, 

фізико-хімічних та мікробіологічних показників. Вивчено методи визначення 

фізико-хімічних показників в лабораторних умовах. 

6. Розроблено нову рецептуру кетчупу, де відмовились від використання 

модифікованого крохмалю завдяки заміні 20% томатного пюре абрикосовим 

пюре, яке має високі показники вмісту пектинових речовин. Для підсилення 

нетрадиційного смаку кетчупу вирішено замінити в його складі чорний перець 

на сушений імбир з високими антиоксидантними властивостями.  

7. Заміна частини томатної основи 20% абрикосового пюре в рецептурі 

кетчупу збагатили продукт вітамінним та мінеральним складом і підвищений 

вміст вуглеводів (15,3% сухих речовин) дозволило зменшити на 20% вміст цу-
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кру, що був передбачений рецептурою. Новий продукт – кетчуп «Східні мо-

тиви» має поліпшені корисні властивості та кращу органолептичну оцінку 

(24,5 б. в порівнянні з традиційним – 19,5 б.). 

8. Розроблено дві технологічні блок-схеми виробництва кетчупу з 

свіжих томатів і з напівфабрикатів овочевого і фруктового пюре з асептичного 

зберігання за новою розробленою рецептурою. Проведено аналіз технологіч-

ного контролю виробництва кетчупу з томатного пюре. 

9. На основі аналізу небезпечних ризиків при виробництві кетчупу 

встановлено критичні точки виробництва: приготування розчину оцтової кис-

лоти певної концентрації (ККТ-1); пастеризація продукції, розфасованої в 

скляні банки (ККТ-2). ОПП для технологічних процесів встановили на отри-

манні пюре-напівфабрикатів (томатного – ОПП-1 і абрикосового – ОПП-2) та 

просіювання цукру (ОПП-3). 

10. Наведена класифікація небезпечних та шкідливих виробничих фа-

кторів, які мають найбільший вплив на працюючих на харчовому виробництві. 

11. Визначені вимоги та нормування показників мікроклімату робочої 

зони, виробничого шуму і вібрації, а також вимоги до електробезпеки. 

12. Розглянуто дотримання правил пожежної безпеки і Кодексу циві-

льного захисту, що особливо актуально в наш час. 

13. Передбачені заходи, щодо охорони навколишнього середовища: 

мінімізація шкідливих викидів в повітря, очищення стічних вод та утилізація і 

переробка відходів виробництва.  

14. Проведені розрахунки свідчать про високу економічну ефектив-

ність та інвестиційну привабливість проекту: випуск реалізованої продукції 

підприємства становитиме 34 544,7 грн, а додатковий прибуток за рахунок збі-

льшення об’ємів реалізації продукту складе 7 343,9тис. грн. 

15. Необхідні для впровадження проекту інвестиційні витрати в роз-

мірі 2418,13тис. грн окупляться протягом 0,34 року, тобто менше 3 років, що є 

ознакою високої інвестиційної привабливості проекту.  
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Кетчуп – це популярна соусна добавка, яка широко використовується в

промисловості та громадському харчуванні. Ця приправа може слугувати

гармонійним доповненням до різних готових страв та фастфудів, або бути

складовим інгредієнтом окремих продуктів.

Кетчуп відноситься до концентрованих томатопродуктів, тому що

його основною складовою є концентрована томатна паста. До складу соусу

входять такі основні інгредієнти, як томати, цукор, оцет, спеції та різні

добавки залежно від рецептури.

Використання кетчупу як добавки до їжі може покращити смак страви,

завдяки різним присмакам: солодкий, кислий або гострий. Кетчуп також

використовується як основа для приготування складних багатокомпонентних

соусів, заправок і маринадів.

Харчова цінність кетчупу може дуже відрізнятися залежно від рецептури: в 100 г кетчупу (в середньому) міститься близько 101 ккал; 27,4 г

вуглеводів; 0,3 г харчових волокон; 1,04 г білків та близько 0,1 г жирів.

В томатних соусах міститься клітковина, яка необхідна для нормального функціонування шлунково-кишкового тракту. А пігмент лікопін, що

обумовлює червоний колір томатів, є сильним антиоксидантом, що знижує негативну дію вільних радикалів на організм людини. Цей

каротиноїдний пігмент допомагає у профілактиці серцево-судинних захворювань.



Мета і завдання досліджень полягали у розробці нової рецептури кетчупу з покращеним натуральним складом

інгредієнтів та новими смаковими якостями і проведення аналізу небезпечних чинників у впровадженні його у виробництво.

Для здійснення мети вирішені наступні завдання:

- провести аналіз ринку вітчизняного виробництва томатних соусів;

- розглянути класифікацію кетчупів в залежності від складу, режимів та технологій отримання і органолептичних

характеристик;

- визначити шляхи вдосконалення рецептури томатного соусу;

- визначити склад основних і допоміжних інгредієнтів, що входять до рецептури кетчупу;

- обрати та обґрунтувати нові складові у рецептурі кетчупу;

- розробити нову рецептуру кетчупу враховуючи норми витрат сировини та допоміжних інгредієнтів;

- розробити технологічну схему виробництва кетчупу з додаванням фруктового пюре;

- провести технологічну експертизу розробленого кетчупу в умовах виробництва консервного підприємства;

- визначити небезпечні чинники при виробництві томатного соусу та розробити план системи НАССР;

- розрахувати інвестиційну привабливість розробки.



Рис.1 – Частота придбання кетчупу споживачами в Україні, %

Рис.2 – Діаграма сегментації українських

споживачів кетчупу за статевою ознакою, % 

В цілому, можна виділити кілька основних факторів

покупки споживачами кетчупу:

• невисока ціна;

• тривалий термін зберігання;

• вони допомагають зробити прості страви смачніше.

З аналізу маркетингових досліджень кетчуп та томатні

пасти вживають 84% дорослого населення України. Варто 

відзначити, що жінки купують кетчуп в 3,5 рази частіше за 

чоловіків. 

В середньому українці вживають 1,6 кг кетчупу і томатної пасти в рік.

Споживання цих продуктів не має сезонності, лише перед святами і в період

літніх пікніків обсяги продажів збільшуються на 9%.

Можна прогнозувати стабільний попит споживачів на цей вид продукції, а

відповідно можна очікувати, що надалі ринок кетчупу України буде показувати

кількісне і якісне зростання виробництва.



Інновації останніх років у виробництві кетчупів спрямовані на підвищення якості, екологічності та задоволення

потреб споживачів:

1. Чисте маркування інгредієнтів: що означає використання натуральних і впізнаваних інгредієнтів без

штучних добавок і консервантів, задовольняє зростаючий попит на більш здорові продукти харчування.

2. Органічні та без ГМО продукти: деякі виробники кетчупів почали пропонувати органічні кетчупи та

кетчупи без ГМО, щоб задовольнити потреби споживачів, які піклуються про своє здоров'я.

3. Знижений вміст цукру та натрію: виробники кетчупів розробляють рецептури зі зниженим вмістом цукру

або натрію для розширення кола споживачів.

4. Екологічне пакування: Виробники кетчупів вивчають варіанти екологічного пакування, такі як

використання матеріалів, придатних для вторинної переробки, або зменшення кількості відходів упаковки.

5. Смакові інновації: Бренди кетчупів впроваджують нові та унікальні смаки, щоб задовольнити різноманітні

споживчі вподобання. Це можуть бути гострі варіації, екзотичні фруктові настої або регіональні смакові профілі.

6. Розумні технології виробництва: впровадження автоматизації та аналізу даних, для оптимізації виробничих

процесів, підвищення ефективності та забезпечення стабільної якості.

Класифікація кетчупу може бути проведена:

- на основі його хімічного складу та властивостей, таких як в'язкість, концентрація цукру та кислотність;

- від масової частки сухих розчинних речовин поділяють на концентровані та неконцентровані.

- за способом обробки розподіляють на: нестерилізовані; стерилізовані; із застосуванням консерванта.



Об'єктом дослідження є томатні соуси традиційного виробництва та розробка кетчупу з оновленим складом.

Відповідність вимогам стандарту для томатних соусів визначається за наступними нормативно-технічними

документами:

- ДСТУ 2118-93 Консерви. Соуси томатні. Загальні ТУ

- ДСТУ 5081:2008 Продукти томатні концентровані. Загальні ТУ.

- ДСТУ 8081:2015 Приправи і соуси овочеві та овочефруктові.

Згідно ДСТУ 8081:2015 встановлюються вимоги до кетчупу, які повинні бути виконані виробниками для

забезпечення якості та безпеки продукту. Основні вимоги до кетчупу, встановлені цим стандартом, включають:

1. Сировина: Кетчуп повинен бути виготовлений зі свіжих, зрілих та якісних овочів, фруктів або концентрованих

напівфабрикатів (томатна паста та фруктове пюре) та інших інгредієнтів, які відповідають вимогам стандартів якості.

2. Склад: Кетчуп повинен містити визначену кількість та співвідношення інгредієнтів, таких як томатна паста,

цукор, оцет, сіль, спеції та інші добавки. Склад повинен бути вказаний на етикетці продукту.

3. Фізичні та хімічні властивості: Кетчуп повинен мати визначені показники, такі як вміст сухих речовин, певний

вміст цукру, кислотність, pH-рівень та інші параметри, які відповідають вимогам стандарту.

4. Мікробіологічна безпека: Кетчуп повинен бути вільним від шкідливих мікроорганізмів, таких як бактерії,

пліснява та дріжджі. Виробник повинен забезпечити відповідні умови виробництва та зберігання, щоб запобігти

розмноженню мікроорганізмів.

5. Маркування: Кетчуп повинен мати на етикетці вказану інформацію про виробника, склад, спосіб використання,

термін придатності та інші обов'язкові відомості.



Вибір та обґрунтування нових інгредієнтів кетчупу

Дослідні фізико-хімічні показники абрикосового пюреНутрієнти Кількість Норма
% від норми в 

100 г

Калорійність 85 ккал 1684 ккал 5%

Білки 0.3 г 76 г 0.4%

Жири 0.1 г 56 г 0.2%

Вуглеводи 17 г 219 г 9.6%

Клітковина 1 г 20 г 5%

Вода 81 г 2273 г 3.4%

Вітаміни

Вітамін C 35 мг 90 мг 38.9%

Макроелементи

Калій, K 110 мг 2500 мг 4.4%

Мікроелементи

Залізо, Fe 2 мг 18 мг 11.1%

Хімічний склад та харчова цінність абрикосового пюре

Показники Значення

показника

Масова частка сухих речовин 

(за рефрактометром), %

15,3

Масова частка загальних 

(титрованих) кислот, %

0,9

Масова частка загального цукру, % 11,5

Масова частка каротиноїдів, мг у

100 г

1,5



Таблиця 1 – Результати дегустаційної комісії з випробувань дослідних зразків

рецептури кетчупів

Показник

Підсумкова дегустаційна оцінка

Зразок №1

(10% абрикосового 

пюре)

Зразок №2

(20% 

абрикосового 

пюре)

Зразок №3

(30% 

абрикосового 

пюре)

Смак і 

Запах

Домінуючий аромат 

томатних продуктів, 

міцний, злегка 

кислуватий. Аромат 

абрикоса непомітний. 

Переважно томатний 

смак, пікантний з 

кислинкою

Тонкий аромат 

абрикосів в 

поєднанні з 

томатами дає 

приємний 

особливий 

аромат. 

Відчувається 

легка природня 

солодкість 

фруктового пюре

Фруктова 

солодкість та 

яскраво 

виражений 

абрикосовий 

аромат. Значно 

змінений смак 

традиційного 

кетчупу

Колір Темно-червоний з 

майже непомітним 

помаранчевим 

відтінком 

Світло-червоний 

з більш помітним 

помаранчевим 

відтінком

Яскраво 

виражений 

помаранчевий 

колір не 

властивий 

традиційним 

кетчупам 

Консистенція Густа і однорідна Густа, більш 

щільна

Щільна, втрачає 

консистенцію 

соусу

0
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Текучість см/30 с

10% 20% 30%

Рис. 3 - Дослідження текучості соусів на консистометрі Боствіка, см/30с



Сенсорний

показник

Зразок №1

Кетчуп

«Лагідний»

Зразок №2

(20%

абрикосового

пюре +

традиційний

чорний

перець)

Зразок №3

(томатне пюре

+ 20%

абрикосового

пюре + 0,0001

імбиру)

Зразок №4

(томатне 

пюре + 20% 

абрикосового 

пюре + 0,0002

імбиру)

Консистенція 4 5 5 5

Колір 5 4.5 4.5 4.5

Аромат 4 4.5 5 5

Пікантність

присмаку

2.5 3.5 4 5

Смак 4 4 4.5 5

Загальний бал 19.5 21.5 23 24.5

Таблиця 2 - Результати сенсорних аналізу дослідних зразків
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Консистенція
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АроматПікантність присмаку

Смак

Зразок №1 Зразок №2 Зразок №3 Зразок №4

Рис. 4 – Профілограма органолептичних

показників дослідних зразків



Сировина та матеріали Норми закладки готових 

продуктів і матеріалів,  кг

Відходи та втрати, % Норми витрат, кг

Томатне пюре (12% сухих 

речовин)
890 4,9 934

Абрикосове пюре (15% 

сухих речовин)
222 5,0 233

Цукор білий 110 1,0 111

Сіль кухонна 23 1,0 24

Оцет (9%) 60 2,0 62

Імбир сушений (порошок) 2 2,0 2,02

Екстракт гвоздики 1,2 2,0 1,22

Таблиця 3 – Рецептура нового розробленого кетчупу «Східні мотиви»



Рис. 5 – Блок-схема технологія

виробництва кетчупу із томатного

пюре (н/ф)



Таблиця 4- Органолептичні показники готового продукту

Найменування

показнику

Характеристика продукту

Зовнішній вигляд і

консистенція

Однорідна, тонкоподрібнена маса без залишків 

шкірки, насіння та інших грубих частинок

Смак і запах Природний, властивий даному виду овочів та

плодів, без гіркоти та інших сторонніх присмаків 

i запахів

Колір Характерний для даного виду фруктів і овочів

Таблиця 5 – Фізико-хімічні показники готового продукту

Найменува

ння

консервів

Масова

частка

сухих

речовин,

%, не

менше

Титрована

кислотність (в

перерахунку на

яблуч.кислоту),

%, не менше

Масова

частка

етилового

спирту, %, не

більше

Масова

частка

мінерал.до

мішок, %,

не більше

Кетчуп 7 0,6 0,2 0,01

Таблиця 6 – Гранично допустимі рівні

токсичних елементів

Харчовий

продукт

Масова доля елементу, мг/кг

свинець кадмій миш'як ртуть мідь цинк

Томатний соус 1,0 0,05 1,0 0,02 25 50

Харчовий

продукт

Масова частка елементу, мг/кг

сурма нікель селен хром алюміній фтор йод

Томатний соус 0,3 0,5 0,5 0,2 30 2,5 1



ККТ № 

/стадія

Процесу

Небезпечні

чинники,

якими

керують у ККТ

Заходи

керування

Критична

межа

Процедура моніторингу

Протоколи

Коригування та

коригувальні дії

(відповідальність)

протоколи

Вимірювання або

спостереження, частота

Хто

виконує

моніторинг

ККТ №1

Приготування розчину

оцтової кислоти

Хімічний:

невідповідна

концентрація

розчину оцту,

приготовленого з

конц.оцтової

кислоти

Дотримання

співвідношення

конц.кислоти та

води. Перевірка

кислотності

Не 

допускаються 

відхилення 

більше ніж 0,5 

од чи 0,05%

Дотримання

співвідношення завдяки

вимірювальному

лабор.посуду. Кожний

цикл пригот-я. розчину.

Перевірка портативним

потенціометром чи

лабор.метод

(потенціометр. чи

титруванням)

Працівник

технологічного

цеху та лаборант

Журнал реєстрації

приготування

розчинів хім.

кислотних

речовин

В разі більшої

концентрації

проводиться додаткове

розрахункове

розведення. В разі

меншої конц.не

використовується в

рецептурі, можна

використовувати для

дезінфекції

ККТ №2

Пастеризація готової

продукції

Біологічний:

патогенні мі-

кроорганізми

бактерії роду

Salmonella,

Staphylococcus,

Listeria

Контроль

технологічного

процесу. До-

тримання

температури 95℃

та часу 25-40 хв.

В залежності від

об’єму тари

Не 

допускаються 

відхилення 

більше. ніж 2-

3С і 1-2хв часу

Проводиться постійний

моніторинг за

дотриманням режимів

пастеризації готової

продукції

Оператор

пастеризаційної

установки

Журнал пасте-

ризації продукції,

журнал реєстрації

температур та

часу, журнал

перевірки тер-

мометрів, журнал

коригувальних дій

В разі невідповідності

температур партію

відправляють повторно

на процес. Проводиться

технічне обслуговування

пастеризатора/ ремонт.

Таблиця 7 – План НАССР (опис ККТ)



Таблиця 8– Операційні програми-передумови

ОПП № 

/стадія

Процесу

Небезпечні

чинники,

якими

керують у ОПП

Заходи

керування

Критична

межа

Процедура моніторингу

Протоколи

Коригування та

коригувальні дії

(відповідальність)

протоколи

Вимірювання або

спостереження, 

частота

Хто

виконує

моніторинг

ОПП № 1

Приймання томатної

пасти

Порушення

асептичних умов

зберігання

Мікробіологічни

й: дріжджі,

плісеневі гриби

Контроль

герметичності

обладнання та

рН середовища

рН не більше

4, 

відхилення 

0,2

Постійне

дотримання

Проводиться

постійний

моніторинг рН

Оператор

ділянки

приймання

сировини в

цеху

Журнал

хім.показників

приймання

сировини, жур-

нал реєстрації

рН

При порушені

герметичності

обладнання –

повторна

стерилізація

напівфабрикату і

терміновий ремонт

обладнання

ОПП № 2

Приймання

фруктового пюре

Порушення

асептичних

упаковок

Мікробіологічни

й: дріжджі,

плісеневі гриби

Контроль

цілісності

упаковки та рН

середовища

рН не більше 

3,5, 

відхилення 

0,2

Проводиться

постійний

моніторинг рН

Оператор

ділянки

приймання

сировини в

цеху

Журнал

хім.показників

приймання

сировини, жур-

нал реєстрації

рН

При порушенні

цілісності упаковки

повторна

стерилізація

продукту і

терміновий ремонт

обладнання

ОПП №3

Просіювання цукру

Фізичний: сто-

ронні предмети

чи домішки

Оновлення об-

ладнання. До-

тримання на-

лежних умов

санітарії

Зовнішній огляд, при

необхідності заміна

сита.

Кожна партія

Оператор

зміни

Журнал

коригувальних

дій, журнал

моніторингу

ОПП, журнал

реєстрації

результатів

моніторингу

Припинення про-

сіювання цукру.

Проводиться тех-

нічне обслуговування

приладу, при

необхідності заміна

сита.



Таблиця 9 – Основні техніко-економічні показники проекту

Найменування показника Значення показника

1. Обсяг реалізації продукції, тис. грн 34 544,7

2. Інвестиції в розробку інновації, тис. грн 114,6

3. Інвестиції для впровадження інновацій у 

виробництво, тис. грн 
2 418,13

− інвестиції в основні засоби, тис. грн 0

− інвестиції в оборотні кошти, тис. грн 1727,24

− інвестиції в рекламу, тис. грн 690,89

4. Загальний розмір інвестицій, тис. грн 2 532,79

5. Прибуток від реалізації проекту, тис. грн 8 956,03

6. Чистий прибуток від реалізації проекту, тис. грн. 7 343,9

7. Термін окупності інвестицій, років 0,34

Найменування показника Значення показника

1. Обсяг реалізації продукції, тис. грн 34 544,7

2. Інвестиції в розробку інновації, тис. грн 114,6

3. Інвестиції для впровадження інновацій у виробництво, 

тис. грн 
2 418,13

− інвестиції в основні засоби, тис. грн 0

− інвестиції в оборотні кошти, тис. грн 1727,24

− інвестиції в рекламу, тис. грн 690,89

4. Загальний розмір інвестицій, тис. грн 2 532,79

5. Прибуток від реалізації проекту, тис. грн 8 956,03

6. Чистий прибуток від реалізації проекту, тис. грн. 7 343,9

7. Термін окупності інвестицій, років 0,34



ВИСНОВКИ І ПРОПОЗИЦІЇ

1. Проведено аналіз споживчого українського ринку кетчупу. Визначено основних виробників концентрованої томатної продукції в

Україні та сучасні проблеми на виробничому ринку, по’вязані з воєнними діями і дефіцитом сировини.

2. Визначено класифікацію кетчупів в залежності від складу, режимів та технологій отримання і органолептичних характеристик.

Надано рекомендації до споживання кетчупу в залежності від його хімічного складу. Виходячи із характеристик кетчупу: високій вміст

цукру, солі та кислотності, доцільно розробляти рецептури із зниженням цих показників, але збереженням високих органолептичних ознак

за рахунок внесення в рецептуру нових натуральних інгредієнтів.

3. Досліджено технологію виробництва кетчупу на основі концентрованої томатної пасти. Розроблено технологічну схему

виробництва та досліджено параметри контролю на кожному процесі з метою визначення небезпечних чинників виробництва.

4. Проведено інформаційний пошук нових прогресивних методів виробництва томатних соусів та способів розробки нових рецептур.

5. Визначено вимоги стандарту на томатні соуси для органолептичних, фізико-хімічних та мікробіологічних показників. Вивчено

методи визначення фізико-хімічних показників в лабораторних умовах.

6. Розроблено нову рецептуру кетчупу, де відмовились від використання модифікованого крохмалю завдяки заміні 20% томатного

пюре абрикосовим пюре, яке має високі показники вмісту пектинових речовин. Для підсилення нетрадиційного смаку кетчупу вирішено

замінити в його складі чорний перець на сушений імбир з високими антиоксидантними властивостями.

7. Заміна частини томатної основи 20% абрикосового пюре в рецептурі кетчупу збагатили продукт вітамінним та мінеральним

складом і підвищений вміст вуглеводів (15,3% сухих речовин) дозволило зменшити на 20% вміст цукру, що був передбачений рецептурою.

Новий продукт – кетчуп «Східні мотиви» має поліпшені корисні властивості та кращу органолептичну оцінку (24,5 б. в порівнянні з

традиційним – 19,5 б.).



8. Розроблено дві технологічні блок-схеми виробництва кетчупу з свіжих томатів і з напівфабрикатів овочевого і фруктового пюре

з асептичного зберігання за новою розробленою рецептурою. Проведено аналіз технологічного контролю виробництва кетчупу

з томатного пюре.

9. На основі аналізу небезпечних ризиків при виробництві кетчупу встановлено критичні точки виробництва: приготування

розчину оцтової кислоти певної концентрації (ККТ-1); пастеризація продукції, розфасованої в скляні банки (ККТ-2). ОПП для

технологічних процесів встановили на отриманні пюре-напівфабрикатів (томатного – ОПП-1 і абрикосового – ОПП-2) та

просіювання цукру (ОПП-3).

10. Наведена класифікація небезпечних та виробничих факторів, які мають найбільший вплив на працюючих на харчовому

виробництві.

11. Визначені вимоги та нормування показників мікроклімату робочої зони, виробничого шуму і вібрації, а також вимоги до

електробезпеки.

12. Розглянуто дотримання правил пожежної безпеки і Кодексу цивільного захисту, що особливо актуально в наш час.

13. Передбачені заходи, щодо охорони навколишнього середовища: мінімізація шкідливих викидів в повітря, очищення стічних вод

та утилізація і переробка відходів виробництва.

14. Проведені розрахунки свідчать про високу економічну ефективність та інвестиційну привабливість проекту: випуск

реалізованої продукції підприємства становитиме 34 544,7 грн, а додатковий прибуток за рахунок збільшення об’ємів реалізації

продукту складе 7 343,9тис. грн.

15. Необхідні для впровадження проекту інвестиційні витрати в розмірі 2418,13тис. грн окупляться протягом 0,34 року, тобто

менше 3 років, що є ознакою високої інвестиційної привабливості проекту.
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