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АНОТАЦІЯ 

 

У роботі викладено результати досліджень, спрямованих на 

вдосконалення технології виробництва закусочних консервів Розглянуто 

шляхи підвищення якості та стабільності таких харчових продуктів при 

одночасному скороченні енерговитрат і дотриманні органолептичних 

характеристик. 

Проаналізовано сучасні способи переробки овочевої продукції  для 

виготовлення закусочних консервів. Закусочні консерви — це готові до 

вживання продукти у холодному вигляді. Ці консерви готують з попередньо 

підготовлених овочів і поділяють їх на такі види: овочі, обсмажені у 

томатному соусі, овочі, фаршировані у томатному соусі, овочі різані, салати, 

овочева ікра. 

Ключові слова: овочеві консерви, обсмаження, термічна обробка, 

соуси, фаршировані овочі, рослинна олія, закуска. 

 

ABSTRACT 

 The paper presents the results of research aimed at improving the technology 

of canned snack food production. Ways of improving the quality and stability of 

such food products while simultaneously reducing energy consumption and 

maintaining organoleptic characteristics are considered. 

 Modern methods of processing vegetable products for the production of 

snack canned food are analyzed. Snack canned food is ready-to-eat cold food. These 

canned food is prepared from pre-prepared vegetables and is divided into the 

following types: vegetables fried in tomato sauce, vegetables stuffed in tomato 

sauce, chopped vegetables, salads, vegetable caviar. 

 Keywords: canned vegetables, frying, heat treatment, sauces, stuffed 

vegetables, vegetable oil, snack. 
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ЗАГАЛЬНА ХАРАКТЕРИСТИКА РОБОТИ 

Актуальність дослідження. В останні роки споживачі консервованої 

продукції перевагу надають саме закусочним консервам. Хоч споживання 

компотів, маринованої продукції залишається теж залишається на високому 

рівні, але повністю готові до споживання продукти рослинного походження 

мають авторитет у покупців. Вони займають вагоме місце на вітчизняному 

ринку завдяки своїм характерним смаковим властивостям. Тому дослідження 

в цій сфері відіграють важливу роль у розвитку консервної галузі України. 

Стійкий попит на закусочні консерви із овочів пояснюється їх 

збалансованими органолептичними характеристиками. Наявність у складі 

консервів різноманітних овочів, збагачених рослинною олією пом’якшує 

кислотність, роблячи смак продукту гармонійним та приємним [1]. Особливе 

місце в асортименті закусочних консервів займають такі, що виготовляються 

за традиційною технологією із свіжих овочів і плодів. В процесі їхнього 

виробництва застосовують оцет, що виконує роль консерванту.  

Ця технологія дає змогу отримати консерви з унікальним смаковим 

профілем. Вони відзначаються тонким ароматом, ніжним овочевим відтінком 

та складним поєднанням сортових характеристик, що доповнюються свіжістю 

й насиченістю свіжих овочів. 

В Україні виробництво овочевих консервів залишається майже 

традиційним, де «вузьким» місцем технології залишається процес стерилізації 

консервів в автоклавах. В світовій практиці широко поширюється асептична 

стерилізація продуктів і їх консервування. На жаль така практика в Україні 

застосовується для рідких і в'язких продуктів. Як наслідок, цей перспективний 

напрямок недостатньо досліджений. Враховуючи таку ситуацію, постала 

необхідність розробки та впровадження сучасної технології виготовлення 

закусочних консервів з врахуванням передового досвіду інноваційних 

проектів, що дозволить зміцнити позиції вітчизняних виробників у цьому 

питанні. При цьому результативність обраного підходу має відповідати таким 
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ключовим критеріям: 

 скорочення енергетичних витрат на виробництво продукту; 

 має бути наукове обґрунтування режимів, які забезпечують високу 

якість продукції, що одержується в порівнянні з консервами, 

виробленими за класичною технологією. 

Метою дослідження є удосконалення технології виробництва 

закусочних консервів. Для досягнення поставленої мети необхідно вирішити 

такі завдання: 

 дослідити шляхи можливого скорочення енергетичних витрат при 

виробництві закусочних консервів; 

 встановити оптимальні умови проведення процесу підготовки сировини 

до стерилізації для підвищення ароматичності та інтенсивності 

забарвлення при виробництві консервів даного типу. 

 дослідити питання застосування теплової обробки для більш 

ефективного проведення процесу стерилізації та скорочення тривалості 

процесу; 

 на підставі результатів досліджень запропонувати удосконалену 

технологію виробництва високоякісних закусочних консервів. 

Об’єкт дослідження: технологічний процес виробництва закусочних 

консервів. 

Предмет дослідження: сировина рослинного походження для 

виготовлення закусочних консервів. 

Методи дослідження – стандартизовані та спеціальні, фізико-хімічні, 

біохімічні, аналітичні, органолептичні, експериментально-статистичні методи 

аналізу якості овочів, напівфабрикатів, готових консервів. 

Наукова новизна одержаних результатів. 

Вперше науково обґрунтовано та експериментально підтверджено 

доцільність застосування окремої термічної обробки в'язкої і твердої 

компонентів суміші для виготовлення закусочних консервів з метою 
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інтенсифікації процесу, підвищення ароматичності та скорочення терміну 

стерилізації. 

Вперше досліджено вплив способу стерилізації на виробництво 

закусочних консервів, що дозволило визначити найбільш ефективні 

технологічні підходи до забезпечення стабільності готової продукції. 

Практичне значення одержаних результатів.  

Отримані результати мають важливе практичне значення для консервної 

галузі, зокрема при виробництві закусочних консервів. Розроблена 

технологічна схема сприяє підвищенню якості, стабільності та 

органолептичних характеристик консервів, а також дозволяє знизити 

енерговитрати за рахунок оптимізації виробничих процесів. 

Запропоновані технологічні рішення можуть бути впроваджені на 

консервних підприємствах з урахуванням наявного обладнання. 

Матеріали дослідження становлять науково-практичний інтерес для 

подальших розробок у сфері виробництва закусочних консервів із заданими 

споживчими властивостями. 

Апробація результатів кваліфікаційної роботи магістра: участь у V 
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