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РЕФЕРАТ 

 

Кваліфікаційна робота магістра на тему «Технологічна експертиза та 

оцінювання якості і безпечності мармеладу з цукрозамінниками» складається з 

84 сторінок машинописного тексту, 10 таблиць, 5 рисунків, 36 літературних 

джерел та 2 додатків. 

Робота містить такі розділи: літературно-теоретична частина, методична 

частина, технологічна частина, експериментальна частина, розділ з охорони 

праці.  

В літературно-теоретичній частині наведено історію виникнення 

мармеладу, його класифікацію, сучасні тенденції у виготовленні мармеладу, 

зазначено загальну характеристику цукрозамінників, переваги та недоліки 

окремих представників.  

Методична частина містить методики дослідження якості та безпечності 

мармеладу з цукрозамінниками, характеристику основної та допоміжної 

сировини. 

В технологічній частині наведена технологічна та апаратурна схема 

виготовлення мармеладу, проведено продуктовий розрахунок, розглянуто 

небезпечні фактори під час виробництва мармеладу та запропоновано елементи 

плану НАССР.  

Експериментальна частина містить результати досліджень з приготування 

мармеладу з цурозамінниками та оцінку органолептичних показників 

приготованих виробів. 

В розділі з охорони праці проведено аналіз небезпечних факторів, що 

мають місце при виробництві мармеладу, та наведено особливості порядку 

атестації робочих місць на підприємстві. 

Ключові слова: мармелад, кондитерські вироби, цукрозамінники, 

фруктоза, еритритол, експертиза, якість, безпека. 
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ВСТУП 

 

Мармелад – це ласощі, знайомі з дитинства, які поєднують у собі яскравий 

колір, ніжну текстуру та приємну солодкість. Його люблять у всьому світі як діти, 

так і дорослі. Завдяки своєму складу, він може позитивно впливати на травну 

систему, сприяти зниженню рівня холестерину та виведенню з організму 

токсичних речовин, зокрема важких металів і пестицидів. Якщо мармелад 

виготовлений із повністю натуральних інгредієнтів, він містить низку біологічно 

активних речовин, серед яких аскорбінова кислота, кальцій, натрій, залізо, магній, 

фосфор, вітамін PP (нікотинова кислота) [1]. 

До традиційної рецептури мармеладу входять цукровий сироп, патока, для 

досягнення желейної консистенції використовуються желюючі агенти – желатин, 

агар-агар або пектин. 

У раціоні хворих на цукровий діабет зазвичай обмежується вживання 

більшості солодощів через їх вплив на підвищення рівня глюкози в крові. Проте 

мармелад є винятком серед таких продуктів.  

Підвищити корисні властивості мармеладу можна замінивши цукор на 

цукрозамінники природного походження. 

Метою роботи є виготовлення та оцінювання якості і безпечності 

мармеладу з цукрозамінниками. 

Завдання роботи наступні: 

- проаналізувати та підібрати цукрозамінники для виробництва мармеладу; 

-  обгрунтувати технологію виробництва мармеладу з цукрозамінниками; 

- провести продуктові розрахунки, підбрати обладнання, розробити 

елементи плану НАССР для виробництва мармеладу; 

- визначити органолептичні показники мармеладу з цукрозамінниками та 

оцінити їх відповідність вимогам нормативної документації; 

- запропонувати заходи з охорони праці. 

 


