
Розділ 1 

ТЕХНОЛОГІЯ ВИРОБНИЦТВА КОНДИТЕРСЬКИХ ВИРОБІВ 

 

Какао-боби

Домішки Очищення та сортування

Термічне оброблення

t = 95...105  С

Охолодження t = 20...25  С

Дроблення 2...6 мм

Какао-крупка

Какавела Цукор білий

Препарування 

і підсушування

Подрібнення та темперування

1,0...2,5 мм

t = 85...90  С

Просіювання 

Розмелювання

≤1,0 мм

Какао терте

Пудра цукрова

Змішування 

t = 40...45  С

Шоколадна маса
Вальцювання

t = (20 2)  С

Розведення

Гомогенізація

Шоколадна глазур

Вальцювання

t = (20 2)  С

Розведення 

з домішками t = 60...70  С

без домішок t = 45...55  С

Конширування

t = 55...60  С, τ = 24...72 год

Темперування

t = (33 1)  С

Охолодження

t = (30 1)  С

Формування

t = (30 1)  С

Охолодження І зона  t= (8 1)  С

ІІ зона t = 15...16  С; τ = 20...25 хв

Фасування

Пакування

Зберігання

τ ≤ 6 міс; t = (18 3)  С; Wпов  ≤ 75%

Какао масло
Пресування

t = (100 2)  С

Р = 45...55 МПа

Какао-макуха

Охолодження t = (20 2)  С

Подрібнення з охолодження і 

сепаруванням

t = (20 2)  С

Какао порошок

Фасування

t = (20 2)  С

 
Рисунок 1.1 – Технологічна схема виробництва дитячого шоколаду 
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Рисунок А.1 – Апаратурно-технологічна схема шоколаду: 1 – норія ківшова;      

2 – шнек; 3 – ваги; 4 – машина очищувально-сортувальна; 5 – сушарка; 6, 8 – бункери; 

7 – машина дробильно-сортувальна; 9 – агрегат розмельний; 10 – збірник 

приймальний; 11 – насос шестеренний; 12 – збірник; 13 – дозатор; 14 – змішувач; 15 – 

млин; 16 – машина оздоблювальна; 17 – машина для конширування шоколаду; 18 – 

машина для темперування шоколаду; 19 – автомат формувальний; 20 – машина 

пакувальна; 21 – машина обандерувальна. 



Приготування тертих мас Варіння сиропу Приготування екстракту мильного 

кореня

Насіння

соняшнику, арахісу,

сої; кунжуту
Цукор:патока = 1:1,5...2,0

Мильний корінь

Очищення від домішок

Обрушування

Видалення ядра від оболонки

Термічна обробка

(обсмаження)

Охолодження та обвітрювання
t≤40...45  С

Подрібнення ядра

Ядро подрібнене

Приготування сиропу

Варіння карамельної маси 

СР=95...96%

Збивання 

(1,5...2,0% екстракту мильного кореня)

τ = 15...20 хв; t = 105...110  С

Вимішування халви
1-й етап  t = 75...80  С
2-й етап t = 65...70  С
3-й етап t = 60...65  С

Фасування та пакування

t = 55...60  С

Халва

Зберігання

W ≤ 70%; t = (20 2)  С; τ = 1,5...2 міс.

Домішки

Оболонка

ВодаПромивання

Змішування

Подрібнення

Екстрагування (виварювання)

τ=5...6 год; до С=10% СР;

ρ=1,05

Вода

Екстракт мильного кореня 

 

Рисунок 1.2 – Технологічна схема виробництва халви
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Рисунок А.2 – Апаратурно-технологічна схема виробництва халви: 1, 4, 9 – норії; 

2 – бункер; 3, 6 – шнеки; 5 – сепаратор повітряно-ситовий; 7 – сепаратор; 8, 13 –машини 

рушильні; 10 – машина насіннєвіяльна; 11 – жаровня; 12 – шахтний охолоджувач; 14 – 

машина ситовіяльна; 15 – елеватор; 16 – верстат вальцьовий; 17 – сита вібраційні; 18 – 

верстат п’ятивалковий; 19 – насос шестеренний; 20 – машина протиральна; 21 – насос; 

22 – збірник із мішалкою; 23 – ємність мийна; 24 – ємність для замочування; 25 – 

коренерізка; 26 – котел відкритий варильний; 27 – збірник проміжний; 28 – котел 

варильний; 29, 31, 32 – збірники для патоки, інвертного сиропу, води; 30 – насос-

дозатор плунжерний; 33 – бункер для цукру; 34 – дозатор; 35 – змішувач; 36 – апарат 

змійовиковий варильний; 37 – збірник; 38 – вакуум-апарат змійовиковий безперервної 

дії; 39 – котел; 40 – машина місильна; 41 – конвеєр охолоджувальний; 42 – машина 

формувальна; 43 – конвеєр ніздрюватий; 44 – конвеєр для охолодження; 45 – машина 

фасувальна; 46 – конвеєр 
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Рисунок 1.3 − Технологічна схема мармеладу желейно-формового на основі агару 

Патока Цукор Вода Агар 

Замочування t = (20 2)  C; 

 ≤ 3 × (60 × 60) с 

 

Набрякання t = (20 2)  C; 

 = (1…3)×60×60 с, перемішування 

Уварювання t ≤ 100  C; 

СР = 72…74% 

Агарово-цукрово-патоковий сироп 

t = 85…90  C; Сср = 72–74% 

Просіювання 

Перемішування,  

охолодження 

t = 60…65  C;  

 ≤ 5 × 60 с 

 

Заправлена маса t = 60…65  C 

Кислота лимонна 

 

Вода 

 

Барвник 

 

Есенція 

 

Мармелад желейно-формовий 

Розчинення 

 t ≤ 100  C 

Розливання у форми 

Охолодження 

 t = (20 2)  C 

Структуроутворення  

t = (20 2)  C;  = (10–20) × 60 с 

 

 

Вибирання з форми t = (20 2)  C 

Агарово-цукровий сироп 

 t = 85…90  C; Сср = 60…63% 

 

Уварювання t ≤ 100  C; 

СР = 70…72% 

Вистоювання 

t = (20 2)  C; 

СР=72…74% 

Розчинення t ≤ 100  C 

Змішування t ≤ 100  C 

Зберігання: t = (20 2)  C; 

τ = 1…3 міс.; Wпов = 75…80% 
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Рисунок А.3 – Апаратурно-технологічна схема виробництва желейно-формового 

мармеладу на агарі: 1 – просіювач; 2 – норія; 3 – збірник-накопичувач; 4 – 

подрібнювач; 5 – сито; 6, 10, 16 – дозатори об’ємні; 7 – ваги автоматичні; 8 – котел із 

мішалкою; 9, 14 – ємності проміжні; 11 – пектинорозчиняльник; 12 – плунжерний насос 

дозатор; 13 – апарат змійовиковий варильний; 15 – апарат для відливання; 17 – 

змішувач; 18 – бункер відливальної машини; 19 – система конвеєрів; 20 – барабан; 21 – 

конвеєр; 22 – автомат для охолодження  
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Рисунок 1.4 − Технологічна схема виробництва зефіру на агарі (заварний спосіб) 

Цукор  Вода 

 
Агар 

Набрякання, t = (20 2)  C;  ≤ 3× 60 × с 

 

Розчинення, t = (100 2)  C;  ≤ 10 × 60 с 

 

Агаровий розчин 

Пермішування t = (100 2)  C;  ≤ 10 × 60 с 

 

Відсадження 

Агарово-цукровий сироп 

Додавання патоки, t = (100 2)  C 

 

Агарово-цукрово-патоковий сироп  

t = 90…95  C; СР = 79…81% 

 

Пюре яблучне 

СР=12…16% 

Білок яєчний 

Просіювання 

Перемішування 

 t = (20 2)  C; 

 = (5…10) × 60 с 

Суміш яблучно-цукрова 

Збивання суміші  

 = (8…10) × 60 с; t = (20 2)  C 

Маса збита 

СР= 70…72%, 

 t= 75…85  С 

Сушіння 

τ≤24 год; t = 35…45  С 

 

Обсипання половинок зефіру  

пудрою цукровою; t = (20 2)  C 

Зберігання τ ≤ 30 діб; t = (20 2)  C; Wпов=80…85% 

Зефір Пудра 

цукрова 

Патока 

Фільтрування, t = 90…95  C; 

СР = 77…79%; d = 0,5мм 

Протирання 

d=1,0 мм; t= (20 2)  С 

Пюре яблучне 

СР=12…16%; t= (20 2) 
 С 

Суміш яблучно- 

цукрово-білкова (додається ½  

норми білка за рецептурою) 

 

Збивання: ½ норми білка за рецептурою 

 = (10… 12) × 60 с; t = (65 2)  C 

Збивання:  

 = (3…4) × 60 с; t = 75…85  C Есенція 

Барвник 

Кислота лимонна 

Ванілін 

Структуроутворення 

t = (20 3)  C; τ=5×60 с 
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Рисунок А.4 – Апаратурно-технологічна схема виробництва зефіру на агарі: 1 - ємність 

з мішалкою; 2 - об'ємний дозатор, 3 - варильний котел з мішалкою; 4 - протирочную 
машину, 5 - проміжна ємність, 6 - агрегат для збивання зефірних мас під тиском типу 

ШЗД, 7 - приймальний бункер, 8 - збивальна камера, 9 - отсадочная машина, 10 - 
апарат для охолодження, 11 - конвеєр, 12 - апарат для структуроутворення, 13 - апарат 
для підсушування, 14 - апарат для акліматизації, 15 - машина для обсипання, 16 - ваги, 

17 - візки стелажні.
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Пектин

Перемішування пектину та цукру

t = (20 2)  С

Пектин:цукор = 1:3 

Цукор

Пектиново-цукрова суміш

Перемішування 

t=50 5  С; Ср=17,4 1,4%

τ≤90×60 с

Вода

Пектиново-цукровий сироп

Розчинення цукру

t ≤ 100  С; Ср = (78 1)%

τ ≤ 90×60 с

Цукор

Пектиново-цукровий сироп

Розчинення патоки

t = 90...95  С; Ср = (78 1)%

τ ≤ 5 × 60 с

Патока

Пектиново-цукрово-патоковий сироп

t = 65...70  С; Ср = (72 1)%

Перемішування

t = 65...70  С; Ср = (72 1)%

рН = 2,9...3,3

Кислота лимонна
Барвник

Вода

Розчинення Ср = (72,0 1,0)%

Желейна маса t = 55...60  С

Розливання у форми

Структурування

t=25...30  С; τ≤45×60 с

Виймання з форм

Обсипання цукром t = 25...30  С Цукор

Мармелад

Зберігання

t = (20 2)  С; Ср = 72...74%

τ ≤ 30 діб

 
Рисунок 1.5 − Технологічна схема виробництва зефіру на пектині (клейовой спосіб) 
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Лактат натрія

Цукор

Розчин пектину

Кислота 

Ессенція 
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Патока

Склад

21
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Рисунок 5 – Апаратурно-технологічна схема виробництва зефіру на пектині: 1 – 

бочка; 2 – ємність із мішалкою; 3 – машина протиральна; 4 – ємність проміжна; 5 – 

дозатор об’ємний; 6 – пектинорозчиняльник; 7 – носовий дозатор; 8 – котел з мішалкою 

варильний; 9 – ємність приймальна; 10 – бункер проміжний; 11 – норія; 12 – просіювач; 

13 – насос; 14 – апарат змійовиковий варильний; 15 – ємність; 16, 17, 18 – станції 

безперервної дії; 19 – воронка формувальної машини; 20 – апарат для охолодження; 

21 – конвеєр; 22 – апарат для структуроутворення, 23 – апарат для підсушування, 24 – 

кліматична установка; 25 – машина для обсипання; 26 – ваги; 27 – стелажні візки 

Кислота 

Есенція 

Барвник 

Білок, 

патока 
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Рисунок 1.6 – Технологічна схема виробництва печива затяжного, 

крекерів і галет 

 

Розтоплення 

Ретельне перемішування  

 = 2…3 хв 

Перемішування 

Перемішування 

Замішування тіста  = (30…40) × 60 с; t = 30…40  С 

 

Прокатування: тісто багаторазово пропускають між двома гладкими 

вальцями з періодичним витримуванням для рівномірного розподілу 

напруження (до п’яти прокаток) 

Тісто набуває шаруватої структури, зменшуються  пружно-пластичні та 

збільшуються пружні властивості, знижується в’язкість. У готових 

виробах збільшується крихкість,  

набрякання, поліпшуються смакові якості 

Штампування 

Випікання: крекери і печиво  = (4…5) × 60 с; галети  = (7…15) × 60 с;  

t = 200…240  С 

Охолодження до t = 20…25   та пакування 

Зберігання: t  18  C,   3 міс., Wпов = 65…75% 

Цукор-пісок Сіль 

Молоко 

згущене 

Яйця 

Патока 

Вода або 

молоко 

Сода 

Борошно 

пшеничне 

Жир 

Жир розтоплений 

Інвертний сироп  

Амоній 

вуглекислий 

Крохмаль 

Крекери, печиво  і галети  



12 

 

Обрізки 

тіста

Формоване 

тісто

Вода

Регулятори 

рН

Цукор

Жир

вода, яйца, сода, сіль, 

згущене молоко, патока, 

борошно, жир, цукор, 

вуглекислий амоній, 

крохмаль

1 2

3 4 5 6

7

8 9 10
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12

1314
1516

17
18

19
20

Інвертний 

цукор

 
Рисунок А.5 – Апаратурно-технологічна схема виробництва печива затяжного: 

1 – котел варильний для приготування інвертного сиропу; 2 – ємність проміжна для 

інвертного сиропу; 3 – установка для розтоплення жиру; 4 – емульгатор для отримання 

рецептурної суміші; 5 – гомогенізатор; 6 – машина місильна з лопатями; 7 – камера 

приймання тіста і попереднього отримання тістової стрічки; 8 – ламінатор; 9 – 

пристрій валцьовий калібрувальний; 10 – транспортер для утворення гофрованої 

тістової стрічки; 11 – машина ротаційна формувальна; 12 – транспортер для 

повернення обрізків тіста; 13 – піч конвеєрна зі сітчастим подом; 14 – шафа 

багатоярусна охолоджувальна; 15 – пристрій знімний; 16 – стекер для розподілення 

печива по рядах; 17 – транспортер із сітчастим конвеєром; 18 – машина загортальна;  

19 – стіл робочий для укладання пачок у короби; 20 – транспортер для подачі коробів 

на склад 

 

Вода, яйця, сода, 

сіль, згущене 

молоко, патока, 

борошно пшеничне, 

жир, цукор, 

вуглекислий амоній, 

крохмаль 
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Рисунок 1.7 – Технологічна схема виробництва галет і крекерів на дріжджах 
 

Підготування опари 

W = 52…60%, 10…25% борошна від усього, що належить за 

рецептурою, 10…25% дріжджів 

Вистоювання опари 

t = 32...35  С,  = 60 × 60 с для галет  

та до 10 год – для крекерів 

Замішування тіста 

 = (25…60) × 60 с, t = 32..36  С, W = 31…36 для галет, 

W = 26…31% для крекерів 

Протягування тіста проміж вальцями  

з періодичним витримуванням τ ≤ 5 ×60 с 

Штампування 

Випікання 

t = 200…240  С,  = (4…15) × 60 с 

Охолодження: t = 20…25  С 

Пакування 

Зберігання  

 t  18  С;   3 міс., Wо = 65…75%, 

Вода 

Борошно 

пшеничне 

Дріжджі 

Цукор-пісок 

Молоко 

згущене 

Яйця 

Жир 



14 

Обрізки 

тіста

Формоване 

тісто

вода, борошно пшеничне, 
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Рисунок А.5 – Апаратурно-технологічна схема виробництва галет і 

крекерів на дріжджах: 1 - тістомісильна машина безперервної дії; 2 - 

ємність для бродіння; 3 - шнековий живильник для опари; 4 - місильна 

машина з V-подібними лопатями; 5 - камера приймання іспиту і 

попереднього отримання тестової стрічки; 6 - ламінатор; 7 - валковий 

калібру пристрій; 8 - транспортер для освіти гофрованої тестової стрічки; 

9-ротаційна формуюча машина; 10 транспортер для повернення обрізків 

тесту; 11 - конвеєрна піч з сітчастим подом; 12 - багатоярусний 

охолоджуючий шафа; 13 - знімний пристрій; 14 - стеккер; 15 - транспортер 

з сітчастим конвеєром; 16 - для загортання машина; 17 - робочий стіл для 

укладання пачок в короба. 
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Рисунок 1.8 – Технологічна схема виробництва цукрового печива 

Цукрова пудра  

 

 

Приготування емульсії  

1-й етап – розчинення сухих 

компонентів 

Приготування емульсії 

2-й етап – перемішування 

Приготування емульсії 

3-й етап – збивання  

Випікання  

t ≤ 115...120 ºС; τ = (4...5) × 60 с 

 

Формування тістових 

 заготівок 

Замішування тіста,  

t = 25…28  C;  ≤ 18 × 60 с, 

Сср = 92…94% 

 

Охолодження виробів  

Інвертний 

сироп 

 

Маргарин  

 
Меланж 

 

Молоко згущене  

 

Сіль 

 

Розчин соди 

 

Розчин амонію 

 

Борошно  

 

Крохмаль  

 

Ароматизатор  

 

Печиво 

«Цукрове» 

Емульсія 

 

Тістовий н/ф 

Зберігання 

t  18  С;   3 міс., Wо=75% 
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Рисунок А.7 – Апаратурно-технологічна схема виробництва печива цукрового:   

1 – змішувач-емульсатор; 2 – машина тістомісильна; 3 – живильник тіста; 4 – машина 

ротаційна формувальна; 5 – піч; 6 – камера попереднього охолодження; 7 – камера 

охолодження; 8 – машина загортальна; 9 – укладальник; 10 – машина для заклеювання 

коробів; 11 – транспортер; 
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Рисунок 1.9 – Технологічна схема виробництва пряників 

 

 

 

Розчинення, t = (74 2)  C 

Проціджування  

 = 1..2 мм 

τ = (2…3) × 60 с 

ГМ = 5:1 

Нагрівання до 

темно-коричневого 

кольору 

Замішування тіста t = 20…27  C; 

τ = (10...15) × 60 с 

 

t=20...27º С, τ=10...15 хв. 

 

Формування  

Кипіння поступове 

в 6–8 прийомів, 

 τ = (30...40) × 60 с 

Розрізання  

Розкачування тіста  

α = 8…10 мм 

Нанесення малюнка  

Випікання  

t = 200...240  С; 

 τ = (7...12) × 60 с 

 

Варіння  

t = 75...80 ºС;  

τ = (50...60) × 60 с 

 

Проціджування 

  = 1…2 мм 

 

Вода  Борошно Яйця  Сухі 

духи 

 

Амоній  

Паленка  

Пряники «Дитячі» 

Цукор  

Зберігання 

τ = 10…45 діб, t  18  С, Wо=75% 
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Рисунок А.6 – Апаратурно-технологічна схема виробництва пряників: 1 – 

ємність для розчинення цукру; 2 – фільтрувальний апарат; 3 – варильний апарат; 4 – 

машина місильна; 5 – машина формувально-відсадна; 6 – бачок для сиропу з паровою 

оболонкою; 7 – апарат для нанесення малюнка на пряники; 8 – піч конвеєрна; 9 – шафа 

охолоджувальна; 10 – транспортер передавальний; 11 – скидач; 12 – транспортер 

укладальний  

 

Цукор, 

вода 
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Рисунок 1.10 – Технологічна схема виробництва  вафель 

 

 

 

Загортання, пакування, зберігання 

t = 10…30 діб, t  18  С, Wпов=75% 

Сіль 

Сода  

Перемішування  

τ = (45...50) × 60 с 

Емульгування  

τ = (3...5) × 60 с 

Охолодження t = 2...4 ºС 

Протирання крізь сито d = 1…2 мм 

Шарування листів 

начинкою 

t = (20 2)  C 

Випікання вафельних листів 

t = 150...170  С; τ = (2...4) × 60 с 

Розрізання  

Замішування тіста  

Концентрована 

емульсія 

 

Олія  

Фосфатиди  

Меланж  

Вода  

Дрібнодисперсна 

емульсія  

 
Борошно 

пшеничне 

Начинка  

W=83…85% 

 

П’ятишаровий  

вафельний пласт 

Вафлі  

Вафельний лист  Уварювання 

Повидло 

Цукрова 

пудра 
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Рисунок А.8 – Апаратурно-технологічна схема виробництва вафель із жировими 

начинками: 1 – віброзмішувач; 2 – емульсатор; 3 – гомогенізатор; 4 - печі вафельні; 5 – 

транспортер, охолоджуючий вафельні листи; 6 – машина для намазування вафельних 

листів і утворення вафельних пластів; 7 – шафа охолоджувальна; 8 – машина струнна 

різальна; 9 – машина глазурувальна; 10 – машина пакувальна  
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Приймання зерна: 

перевірка температури, органолептичних 

показників, вологості, засміченості, склоподібності 

 

Розділ 2 

ТЕХНОЛОГІЇ ПЕРЕРОБКИ ЗЕРНОВИХ КУЛЬТУР 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 2.1 − Технологічна схема виробництва борошна пшеничного 

Зберігання зерна 

Очищення від домішок  

Dотв.сита = 1 мм; 

 

Сухе очищення зерна: 

а) лущення; 

б) полірування 

Миття зерна, τ = 3…5 с 

Кондиціонування (холодне і гаряче) 

Кондиційний стан – оптимальні умови отримання борошна (змінюється 

текстура і біохімічні властивості, активність ферментів і хлібопекарські  

властивості) 

 

Відволожування – витримування зволоженого зерна – для перерозподілу 

вологи (від 0,5% до 3,5%), τ = (20…70) × 60 с 

 

 Складання помольної партії: змішування зерна різних типів з різними 

якісними показниками – створення зернових сумішей із певними 

технологічними характеристиками (борошномельною і хлібопекарською), 

такими як вологість, склоподібність, якість клейковини, зольність 

 

 

Зерно 

Вода 

 

Помел: 
1. Дроблення (між двома рифленими вальцями з визначеним зазором,  

що обертаються назустріч один одному з різними швидкостями). 

2. Розсіювання (драні й розмельні системи) – набір сит різних розмірів 

Вихід борошна: 
I – одноґатунковий помел (I ґатунок – 72%); 

II – двоґатунковий помел (I ґатунок – 45%, II ґатунок – 33%); 

III – триґатунковий помел (в/ґ – 15%, I ґатунок – 30%, II ґатунок – 33%) 

 

 

1. Пил, земля, камінці. 

2. Зернові домішки 

 (зерна ячменю, рису та ін.). 

3. Металеві домішки 

  

 

Пил, плодові оболонки  

(гладкі стальні циліндри). 

Пил, оболонки (щиткові  

машини) 

 

 
Повне видалення пилу 
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Апаратурно-технологічна схема борошна пшеничного: 

1 - конвеєр; 2 - силоси; 3 - самопливні труби; 4 - гвинтовий конвеєр; 5 - 

магнітні сепаратори; 6 - підігрівач зерна; 7 - ваговий автоматичний дозатор; 8 - 

зерноочисний сепаратор; 9 - дискові трієри; 10 - вертикальна оббивальна 

машина; 11 - сепаратор; 12 - магнітний сепаратор; 13 - силоси; 14 - 

зволожувальний апарат; 15 - бункер; 16 - автоматичний ваговий дозатор; 17 - 

вальцеві верстати; 18 - розсіви; 19 - віяльні машини; 20 - деташер; 21 - 

ентолейтор; 22 - борошномельна машина; 23 - центрифуга; 24 - ваговимірний 

пристрій. 
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Рисунок 2.2 – Загальна схема виробництва хліба пшеничного 

Підготовка до виробництва: 

просіювання, 

 магнітне очищення (електромагнітний сепаратор) 

 

Приготування тіста: =(7...8)×60 с; К  7   Т;  

                                        перша фаза – тверда; 

         друга фаза – рідка; 

         третя фаза – газоподібна 

 

Бродіння тіста (з моменту його замішування до поділу на шматки). 

Мета розпушування – надання структурно-механічних властивостей (вигляд, 

аромат, забарвлення). 

Дозрівання тіста: мікробіологічні (спиртове і молочнокисле бродіння), 

колоїдні, фізичні й біохімічні процеси за малої температури (t=26…32 С) 

Обминання тіста  

(короткочасне повторне промішування =1,5...2,5 хв) 

 

Безопарний спосіб:  

замішування в один прийом усієї 

сировини: дріжджі – 2,0…2.5%; 

=2,5 × 60 с; обминання – 2...3 рази 

Оброблення тіста: поділ на шматки 

Округлення шматків (отримання 

плівки, що утримує гази) 

Попереднє розстоювання  = (5...8) × 60 с 

Формування тістових заготівок – надання форми  

 

 Остаточне розстоювання 

t = 35…40 С; W = 75…85%;  = (75…120) × 60 с 

 

 

Опарний спосіб: 

І етап: приготування опари; дріжджі – 

0,5…1,0%;  = (3,5…4,5) × 60 × 60 с 

ІІ етап: замішування тіста на опарі:  

 = (1…1,5) × 60 × 60 с,  

обминання – 2…3 рази,  

перед 3-м обминанням додають здобу 

 

 Види опари: 

 а) густа 45…48% W; б) рідка 65…75% W;  

в) велика густа опара 41…44%W  

- заст. = (4… 4,5) × 60 × 60 с 

 

Випікання:  = 8…12 хв; I етап: t = 110…120 С;  = (2…3) × 60 с; W близька 80%. 

II етап: t = 240…280 С; W близька 65%; III етап: t= 180 С. Упікання хліба 6…14% 

 

 

Зберігання хліба: маса зменшується на 2 …4% (від гарячого);  = 2 доби 

Основні хімічні показники: W= 42…48%, кислотність – 2...6 Т; пористість  55…70% 

Борошно пшеничне 

Домішки  

Хліб пшеничний 
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Рисунок А.9 – Апаратурно-технологічна схема виробництва хліба пшеничного:   

1 – силоси; 2 – живильник роторний; 3 – просіювач; 4 – живильник шнековий; 5 – ваги; 

6 – бункер виробничий для борошна; 7 – бачок водомірний; 8, 9 – бачки постійного 

рівня для розчину солі, рідких дріжджів; 10 – фільтр-розвантажувач; 11 – дозатор 

борошна і додаткової сировини; 12 – машина тістомісильна безперервної дії; 13 – 

живильник шнековий для опари або тіста; 14 – бункерний тістоприготовлювальний 

агрегат безперервної дії; 15 – тісторозділювач; 16 – транспортер; 17 – механізм для 

укладання тістових заготовок у формуванні; 18 – механізм для укладання тістових 

заготовок у розстоювальну шафу; 19 – розстоювальна шафа вертикального типу; 20 – 

транспортер для подачі тістових заготовок в печі; 21 – тунельна піч; 22 — транспортер 

для хліба 
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Рисунок 2.3 – Загальна технологічна схема виробництва житнього хліба 

Борошно  

житнє 

Приготування житнього тіста:  

τ = (1…1,5) × 60 × 60 с; t = 28…30  С; 

К = 9…12  Т 

 

Оброблення тіста: поділ на шматки 

Укладання шматків у форми (змащування 

олією); під час вироблення подового хліба – у 

розстоювальні колиски (опилювання борошном) 

 

 

Розстоювання: τ = (40…60) × 60 с; t = 35…40  С 

Wтіста = 70…80% 

 

Випікання: τ = (52…60) × 60 с; t = 220…270  С; 

WВ = 70% (упікання 6…14%) 

Зберігання  хліба: маса зменшується на 1…3% (від 

гарячого); W = 48...51%; К = 9…12  Т; 

пористість  42%; τ = 2 доби 

 

Приготування густого замісу: 

Розвідний цикл – приготування нової закваски (якість нової вже не 

відповідає за нормою) 

1-й етап: дріжджову – тісто (борошно + вода + дріжджі + виробнича  

закваска попереднього приготування). 

2-й етап : проміжну закваску + борошно (бродіння). 

3-й етап : утворюється початкова закваска  

τ = (12…14) × 60 × 60 с; t = 25…28  С 

Приготування виробничої закваски 

Приготування  двох 

порцій тіста Бродіння 

Іде на відновлення виробничої закваски: 

t = 26…32  С; τ = (3,5….4,0)×60×60 с 

Приготування тіста Відновлення закваски 

 

Виробничий цикл повторюється 

Приготування рідкої закваски 

Сіль кухонна 

 

Вода 

 

Борошно 

 
Вода 

 

Хліб житній 
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Рисунок А.10 – Апаратурно-технологічна схема виробництва хліба житнього:    

1–5 – напірні баки для гарячої і холодної води, сольового розчину, дріжджової суспензії 

та мочки; 6 – машина тістомісильна; 7 – бункер для бродіння закваски; 8 – ємність для 

бродіння;  9 – машина тістоділильна; 10 – машина формуювальна; 11 – шафа для 

ростоювання; 12 – піч тунельна 
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Рисунок 2.4 – Технологічна схема виробництва макаронних виробів 

 Борошно в.ґ. (крупка)  Борошно I ґ. 

(напівкрупка) 

=250…300 мкм  =100...150 мкм 

Вміст клейковини в борошні з твердої пшениці 

=30…32%; з м’якої =28...30% 

 
За відсутності дозволяється 

використовувати: хлібопекарне борошно 

в. ґ. і I ґ 

 Підготовка додаткової сировини:  

– яєчні продукти (яйця, яєчний порошок, 

меланж); молочні (сухе молоко, сухе 

знежирене молоко); вітаміни (В1, В2 і РР); 

– овочеві та фруктові пасти, пюре і 

порошки 

Просіювання 

Магнітне очищення 

Приготування тіста 

 = (20…30) × 60 с                                               

тип замісу:      твердий (W = 28…29%) 

найпоширеніший                                        середній (W = 29,1…31%) 

       м’який (W = 31,1...32,5%) 

     гарячий (заміс) t = 75…85 С 

      теплий (заміс) t = 55...65 С 

      холодний (заміс ) t 30 С 

 

Вакуумування тіста 

Приготування готової продукції 

Формування макаронних виробів: 

а) пресування (t підвищується на 10...12 С) 

б) штампування (пресування стрічки і штампування виробів) t = 50…55 С 

Оброблення сирих виробів: 

а) обдування (вміст вологи зменшується на 2…3%); 

б) нарізання (заданої довжини);  

в) розкладання 

Сушіння (до W = 13,5…14,0%), після охолодження = 13% (конвективний спосіб)  

 = (20...24) × 60 × 60 с; tпов  = 65…70 С,  Wпов  = 65…75%; 

параметри повітря  tпов  = 65…75 С, Wпов  = 70…85%. 

 

 

Зважування 

Охолоджування висушених виробів  = 4 × (60×60) с; W = 60...65%; t = 25...30 С 

Відбраковування і пакування 

Зберігання і реалізація готової продукції 

t = 16…18 С; W  70%; Wв  13%; К  3 Т (з добавкою томатопродуктів К  10 Т)  

 = 12 міс.;  = 5 міс. (яйця і молоко);  = 3 міс. (томатопродукти) 

Вода 
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Рисунок А.11 – Апаратурно-технологічна схема виробництва макаронних 

виробів: 1 – щиток борошноприймальний; 2 – бункер для зберігання борошна; 3 – 

дозатор борошна шнековий; 4 – шнек; 5 – просіювач відцентровий; 6 – живильник 

борошна роторний; 7 – повітродувка; 8 – циклон; 9 – дозатор води;  10 – тістомісильна 

установка; 11 – ємність для емульсії; 12 – насос; 13 – змішувач; 14 – терморегулятор 

води; 15 – прес шнековий; 16 – камера попереднього сушіння; 17 – насос вакуумний;   

18 – камера остаточного сушіння; 19 – накопичувач-стабілізатор; 20 – автомат 

пакувальний 
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Рисунок 2.5 – Загальна технологічна схема виробництва круп 

 

 

 

 

 

 

Очищення зерна  

 ∑ 0,3…0,5% сміття 

Гідротермічне оброблення: τ = (3…5) × 60 с до W = 12…14%; 

Сортування  

Обрушення зерна 

Сортування продукту 

Шліфування і полірування 

Очищення крупи 

Упаковка: вівсяна (W  12,5%), гречана (W  14%), рисова (W  15%),  

 пшенична (W 14%), перлова і ячна (W  15%) 

Зберігання:   t = 15…18 С; W = 60...70%; 

вівсяна 5...6 міс.; гречана – 9…10 міс.; пшоняна – 7...8 міс.; перлова – 18...19 міс.; 

ячна – 12…13 міс.; манна – 8...10 міс. 

 

 

Дрібне сміття 

 

Велике сміття 

 

Легке сміття 
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Рисунок А.12 – Апаратурно-технологічна схема виробництва круп: 1 – сепаратор; 

2 – дуаспіратор; 3 – колонка магнітна; 4 – система лущення; 5 – розсів; 6 – аспіратор із 

замкнутим циклом повітря; 7 – машина шліфувальна; 8 – машина круповіддільна; 8 – 

машина фасувальна  

На рис МУЧЕЛЬ??? 
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Рисунок 3.1 – Типова технологічна схема виробництва цукру-піску 

Доставка буряку на завод, 

відділення домішок 

Миття буряку 

 

Зважування 

Отримання дифузійного соку 

(вміст сухих речовин 10…12%) 
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Рисунок А.13 – Апаратурно-технологічна схема виробництва цукру-піску з 

цукрових буряків: 1 – конвеєр гідравлічний; 2 – соломогичкопастки; 3 – каменепастки;  

4 – водовіддільники; 5 – машина мийна; 6 – елеватор; 7 – конвеєр; 8 – ваги; 9 – бункер; 

10 – машина-бурякорізка; 11 – конвеєр стрічковий; 12 – установка дифузійна; 13 – 

конвеєр; 14 – фільтр; 15 – підігрівач; 16 – дефекатор; 17 – апарат сатурації; 18 – 

відстійник гравітаційний; 19 – котел сульфітації; 20 – станція випарна; 21 – вакуум-

апарат; 22 – утфелемішалка; 23 – віброконвеєр; 24 – сушильно-охолоджувальна 

установка; 25 – вібросито; 26 – башти силосні. 



46 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Рисунок 3.2 – Технологічна схема виробництва картопляного крохмалю 

 

Зберігання: t = 2…8 ˚C; τ  ≈ 5…7 міс. 

Доставка картоплі 

(видалення домішок, землі, піску) 

 

 
Миття картоплі: 

τ = (10…14) × 60 с; витрата 200…400% 

Зважування 

Подрібнення на терткових машинах 

до Ø 1,5...17 мм; перетирання ~ Ø 1 мм 

 

Виділення 

клітинного соку з кашки 

 

 

Виділення 

вільного крохмалю 

з кашки 

Відділення і 

промивання великого 

і дрібного жому 

 

Повторне подрібнення 

кашки на терткових 

машинах 

 

 

Рафінування крохмального 
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(на відцентрових ситах) 

 

 Осадження крохмалю  

з крохмального молока 

 

Промивання крохмалю 

Осадження крохмалю 

 

Приготування 12…14%-ї водної суспензії крохмалю 

Механічне зневоднення (центрифуга зневоднювальна), W~38% 

 

Сушіння гарячим повітрям W=20% 

 

Зберігання: t ≤ 10 ˚C; W ≤ 90%; τ ≤ 6 міс. 

Картопля 
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Клітинний 

сік 

Кашка 
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Сирий крохмаль: вихід – 15,7%; втрати – 2,8% 

марка А (W = 38...40%); марка Б (W = 50…52%) 

 

Вода 

 

Вода 

 

Крохмаль 
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Рисунок А.14 – Апаратурно-технологічна схема виробництва крохмалю 

картопляного: 1 – мийка-каменепастка; 2 – картоплетертка; 3 – збірник-

нагромаджувач кашиці; 4 – установка самоочисна; 5 – установка гідроциклонна; 6 – 

циклон піщаний; 7 – сито дугове; 8 – збірник мезги; 9 – збірник крохмальної суспензії; 

10 – сушарка відцентрова; 11 – бурат для просіювання крохмалю  
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Рисунок 3.3 – Загальна технологічна схема виробництва крохмалю кукурудзяного 

 

Замочування: t=48…50 С; 

=(48…50) × 60 × 60 с 

Дроблення зерна на дієнових дробарках 

Відділення зародка Промивання 
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Приготування 12…14%-ї водної суспензії крохмалю 

 

Механічне зневоднення (центрифуги осушувальні), W = 34…36% 

 

 
Сушіння (сушарка) гарячим повітрям, W≤13% 

Зберігання: t  10 C; Wпов  90%;   6 міс. 

H2O 

 

H2SO4 

 

Екстракт на 

упарювання 
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Мезга 
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Чистий сирий  кукурудзяний крохмаль: 

вихід  60...67% від маси зневодненої 

 кукурудзи; коефіцієнт витягання – 

86...94% 
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Рисунок 3.3 – Апаратурно-технологічна схема виробництва крохмалю кукурудзяного: 1 

- замковий чан, 2 - гидроциклон для відділення важких домішок, 3 - сито; 4 - дробарка, 

5 - гидроциклон, 6 - осаджувальна шнековая центрифуга, 7 - дугове сито, 8 - 

крохмальна суспензія для виробництва крохмалепродуктів, 9 - дезинтегратор, 10 - 

агрегат противоточной промивання, 11 - дугове сито для великої мезги і зародка, 12 - 

виноробний пресс, 13 - бункер, 14 - освітлювач, 15 - ємність для глютеновой суспензії, 

16 - змішувач-живильник, 17 - розпушувач, 18 - калорифер, 19 - камера сушильна, 20 - 

аероціклонах, 21 - збірний шнек, 22 - БУРАТ, 23 - фасувально машина  
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Підготовка до гідролізу 

 

 Очищення  

від домішок 

 

Гідроліз: а) кислотний; б) кислотно-ферментативний;  в) ферментативний 

I стадія: клейстеризація крохмалю; 

II стадія: розрідження клейстеру; 

III стадія: оцукрювання 

 

а) Кислотний: t = 140...145  C; 40%-ва суспензія HCl 0,1...0,12% (до маси С.Р.); 

рН 1,8...2,2; Р = 0,02...0,03 МПа. 

б) Кислотно-ферментативний: HCl підкисляють до рН 1,8...2,5; t ~140  С;  ~ 5 × 60 с;  

кислоту нейтралізують содою до рН = 6,0...6,5 охолоджують до t = 85  C (щоб уникнути 

ретроградації). 

в) Ферментативний: суспензію 30...35% додають у р-н кальц. соди до рН = 6...6,5 і р-н 

ферменту α-амілази, підігрівають до t~85  C;  ~ 1,5 × (60 × 60) с; підігрівши до t = 

140  С,  = × 60 с; t~60  С і проводять  ферментацію аміноглюкозидазою.  

СРВ  32% – низькоосаджена; СРВ = 63…67% – високоосаджена 

Фільтрування 

 

 

Знебарвлення адсорбентами: 

додають суспензію актив. вуглецю 25% ,  

t = 65…70  С,   = (20…30) × 60 с; рН = 4…6 

Видалення адсорбенту (фільтрування) 

 

Уварювання рідких сиропів до густих  від 35...40% до 55…57% (випарні установки) 

 

Уварювання густих сиропів до патоки від 55...57% до 75…78% (випарні установки) 

 

Охолоджування патоки від t = 60…70  С до t = 40…45  С 

 

 

Рисунок 3.4 – Технологічна схема отримання крохмальної патоки 

Домішки 

 

Білок денатур. –  0,3...1,0% 

Жир – 0,2...0,4%, ін. домішки 

 

Адсорбент 

Крохмальна патока 

Крохмаль 
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Рисунок А.15 – Апаратурно-технологічна схема виробництва  патоки: 1 – збірник 

первинний; 2 – збірник вторинний; 3 – збірник соляної кислоти; 4 – теплообмінник; 5 – 

конденсатовідвідник; 6 – трубчастий нагрівач; 7 – мідний трубопровід для оцукрення;  

8 – випарник; 9 – збірник кальцинованої соди; 10 – збірник кінцевої нейтралізації; 11 – 

скімер для очищення патоки; 12 – вакуум-фільтрувальна установка; 13 – реактор; 14 – 

фільтруюча установка; 15 – багатокорпусний випарний апарат; 16 – вакуум-апарат для 

уварювання; 17 – трубчастий охолоджувач 
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Розділ 4 

ТЕХНОЛОГІЯ БРОДИЛЬНИХ ВИРОБНИЦТВ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Рисунок 4.1 – Загальна технологічна схема виробництва солоду пивоварного 

Первинне очищення ячменю 

 

Зберігання зерна, W = 14...15% 

 

Вторинне очищення зерна 

 

 
Сортування зерна 

(зерно I і II ґатунків) 

Надходження 

зерна на солод 

Миття і дезінфекція зерна 

 

Замочування ячменю. Активні життєві процеси в 

зародку починаються за W = 30…38% 

Замочене зерно. Розчинення ендосперму і накопичення 

ферментів спостерігається за W = 44…48%. Об’єм 

дерну зростає на 35…45%. Спирт із С = 0,1% гальмує 

розвиток зародка, а із С = 0,8% – повністю пригнічує 

його зростання. Замочування – I стадія пророщування 

зерна. Із підвищенням t підвищується набрякання 

білка, крохмалю, клітковини. Оптимальна t 

замочування 10…12 С 

Пророщування. Підвищення ферментативної активності 

зумовлене новоутворенням ферментів,  ~ 9 діб, t ≤ 18 C 

Свіжопророслий солод для виробництва і ферментації, W = 40…50% 

 

Сушіння: W = 3…6%; τ = (20…25) × 60 × 60 с; t  =40…140 C 

Відділення паростків 

 
Витримування сухого сусла:   30 діб, 

t  20 C ;  збер.  2 роки 

Витриманий солод для виробництва пива.  

Вихід 78,0...79,5% 
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Рисунок А.16 – Апаратурно-технологічна схема виробництва солоду 

пивоварного: 1 – циклон-розвантажувач; 2 – пилефільтр сухий; 3 – пилефільтр мокрий; 

4 – каплевловлювач; 5 – повітродувка; 6 – автоматичні ваги; 7 – бункер; 8 – бачок для 

приготування дезінфекційного розчину; 9 – насос; 10 – вентилятор; 11 – збірник для 

сплаву; 12 – камера для кондиціонування; 13 – збірник відпрацюваної води; 14 – 

солодоростильні ящики «пересувна грядка»; 15 – норії; 16 – шнек; 17 – солодосушарка 

ЛСХА; 18 – паровий калорифер; 19 – бункер; 20 – ростковідбивна машина; 21 – бункер.  
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Рисунок 4.2 – Технологічна схема виробництва пива 

 

Підроблення солоду й ячменю 

(пил і залишки паростків видаляють шляхом пропускання 

через полірувальну машину, мінеральні й органічні 

домішки на повітряно-ситовому сепараторі, металеві 

домішки на електромагнітному сепараторі) 

 

 

Зерно- 

продукти 

 

Дроблення солоду й ячменю  

Солод дроблять у сухому або зволоженому (W = 18...32%) стані на вальцьових 

дробарках; ячмінь, пшеницю і рис – на вальцьових верстатах із нарізними вальцями 

Приготування затору  

Затирання – екстрагування розчинних 

речовин солоду і несолодженої сировини 

Оцукрений затор 

 Суспензія складається з двох фаз: рідка (пивне сусло) і тверда (пивна дробина) 

 
Фільтрування затору – відділення пивного сусла від дробини.  

Сусло і промивні води – прозорі 

Відділення сусла від хмільної дробини 

На ситі відділяють хмільну 

дробину і промивають водою, яка надходить у сусло 

 

 

Кип’ятіння сусла з хмелем  

Відфільтроване сусло і промивні води кип’ятять із хмелем 

 2 год 

 

 

Освітлення й охолоджування сусла 

 Мета – зниження t до 6...16 С, насичення його киснем і 

осадження завислих частинок. Освітлюють на сепараторах 

 

Залишки 

паростків, 

пил 

 

Очищені зернопродукти 

 

Кондиційована 

вода, пара, 

ферменти 
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Гаряче сусло з хмільною дробиною 

Хмільне сусло 

Осад  

суспензій  

 

Початкове сусло 

Холодо

-агент 

Зброджування пивного сусла: 1 стадія – бродіння (інтенсивне 

зброджування цукрів сусла > утримується молоде (каламутне) 

пиво); 2 стадія – доброджування (цукри, які залишилися, поволі 

зброджуються >пиво набуває характер. органолепт. власт., 

освітлюється, насичується оксидом вуглецю (дозрівання), 

перетворюється на товарний продукт) 

 

 

Насінні 

дріжджі 

 

СО2 

Осадові 

дріжджі 
 

Молоде пиво 
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Рисунок 4.2, аркуш 2 

 

Доброджування і дозрівання пива 

Зброджують: t = 5…7 С; τ = 7…11 діб. 

Доброджування пива: t = 0…2 С; τ = 21…90 діб. 

Поєднання процесів бродіння і доброджування дозволило 

 скоротити їх тривалість до 14...18 діб 

 

Освітлення пива 

(сепарацією або фільтруванням – кізельгурові фільтри) 

Розлив пива 

Під час фільтрування пиво втрачає частину СО2, тому перед розливом 

 його піддають додатковій карбонізації (продування крізь пиво СО2) 

 

Зберігання: t = 5… 20  С,   3 міс. 

Холодоагент 
Осад 

Дозріле пиво 

Осад 

Освітлене пиво 

Молоде пиво 
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Рисунок А.17 – Апаратурно-технологічна схема лінії виробництва пива: 1 – 

дробарка вальцьова; 2 – ваги; 3 – бункер; 4 – магнітовловлювач; 5, 6 – апарат 

заторний; 7 – апарат фільтраційний; 8 – апарат варильний; 9 – хмелевідокремлювач;  

10 – збірник; 11 – сепаратор; 12 – теплообмінник пластинчастий; 13 – чан бродильний; 

14 – чан із дріжджами; 15, 20 – танки; 16 – сепаратор-освітлювач; 17 – фільтр; 18 – 

теплообмінник; 19 – карбонізатор 
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Рисунок 4.3 – Технологічна схема виробництва спирту 

Оцукрена маса (сусло): СР = 16...18 мас.%; кислотність 0,25…0,30 Т; рН = 5,0...5,3 

Зброджування сусла з меляси СР  75 мас.%; цукрози  43%; рН = 6,5…8,5;  

сума зброджуваних речовин  44 мас.%; t ~ 29…32 С; 

 = (17...20) × 60× 60 с 

 

 

Миття картоплі 

Подрібнення на молоткових  

дробарках або тертках (d ~ 3 мм) 

Зерно очищують на сепараторах 

Подрібнення (d ~ 1 мм – тонке, 

надтонке ~250 мкм (дезінтегратори)) 

Змішування (на 1 кг зерна 2,5…3,5 л води,  

на 1 кг картоплі 0,2…0,5 л води 
Вода 

Перемішування і розварювання 

Оцукрювання: t = 55…58 С; 67% крохмалю 

перетворюється на мальтозу і 33% на декстрини 

 

 

Солодове молоко 

або ферменти 

плісеневих грибків 

 

Зброджування оцукреної маси (бродіння) t=26…30 С;  

 = (56...60) × 60× 60 с 

 

 

Зріла брага (спирт 8…10 об.%; кислотність 0,5...0,6 Т; незброджених цукрів 

0,25…0,40 г/мл; нерозчиненого крохмалю 0,2 г/100 мл). 

Брага складається з трьох фаз: рідка, газоподібна, тверда 

Ректифікація 

Ректифікований стандартний спирт  

(96,2…96,5 об.%) 

Дріжджі 

Зерно Картопля 

Домішки 

СО2 

Альдегіди, 

спирти 
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Рисунок А.18 – Апаратурно-технологічна схема виробництва спирту етилового 

ректифікованого харчового: 1 – збірник витратний; 2 – змішувач; 3, 4 – дробарки 

молоткові; 5, 10, 16 – насоси; 6 – головка контактна; 7 – апарат гідродинамічної і 

ферментативної обробки I ступеня; 8 – апарат гідродинамічної і ферментативної 

обробки II ступеня; 9 – розподільник; 11 – трубчастий стерилізатор; 12 – 

паросепаратор; 13 – збірник видатковий; 14 – випарник; 15 – збірник; 17 – апарат 

теплообмінний; 18 – дріжджанки; 19 – зброжувачі; 20, 22 - насоси; 21 – апарат головний 

бродильний; 23 –апарат бродильний; 24 – спиртопастка; 25 – насос; 26 – збірник 

барометричної води; 27 – барометричний конденсатор; 28 – насос; 29 - спиртопастка;  

30 – дефлегматор; 31 – насос; 32 – колона ректифікації; 33 – конденсатор; 34 – 

спиртопастка; 35 – вакуум-насос; 36 – дефлегматор; 37 – теплообмінник; 38 – 

брагоопераційна колона; 39 – насос; 40 – сепаратор; 41 – колектор; 43 – 

брагоопераційна колона; 44 – пінопастка. 

Гаряча 

пара 
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Рисунок 4.4 – Загальна технологічна схема вина сухого 

 

Подрібнення винограду та відокремлення гребенів  

Стікання та пресування мезги  

Освітлення сусла 

(відстоювання,  = 20…24 діб; t = 9…13 С) 

Зброджування: 

білих вин t = 15…18 C;  = 12...18 діб 

червоних вин t = 21…32 C,  = 8...10 діб 

а) повільне бродіння; 

б) бродіння;  

в) доброджування 

Розведення 

винних 

дріжджів, 2% від 

об’єму сусла 

Витримування молодого вина t = 10…16 C: 

доливання; 

переливання; 

очищення; 

освітлення; 

егалізація; 

купажування 

Зберігання та розливання вина, t = 0...16  С;  ≤ 2 роки 

Сухе вино 

Суспензія – сусло (неосвітлений сік) 

Молоде вино 

Осад 

Мезга  
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Рисунок А.19 – Апаратурно-технологічна схема сухих вин: 1 – бункер живильний; 

2 – дробарка-гребеневідділювач; 3 – мезгозбірник; 4 – насос; 5 – резервуар для обробки 

мезги діоксидом сірки і ферментним препаратом; 6 – пневматичний прес; 7 – 

резервуари для бродіння сусла; 8 – резервуар для приготування дріжджової суспензії; 9 

– резервуари для доброджування; 10 – егалізатор для обробки виноматеріалів 

обклеювальними речовинами; 11 – резервуари для зберігання оброблених 

виноматеріалів; 12 – фільтрувальна установка; 13 – машина для розливу 
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Розділ 5 

ТЕХНОЛОГІЯ ВИРОБНИЦТВА ЖИРІВ 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 5.2 – Принципова технологічна схема жиру з м’якого жиру-сирцю 
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Рисунок А.20 – Апаратурно-технологічна схема жиру з м’якого жиру-сирцю: 1 – 

шнек завантажувальний; 2 – вовчок; 3 – труба; 4 - збірник проміжний; 5 – сепаратор;    

6 – конденсатор; 7 – інжектор; 8 – відцентровий насос; 9 – центрифуга; 10 – клапан 

зворотний; 11 – охолоджувач пластинчастий  

Жир-сирець 
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Рисунок 5.3 – П ринципова технологічна схема жиру з твердого жиру-сирцю 
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Рисунок А.21 – Апаратурно-технологічна схема виробництва жиру з твердого 

жиру-сирцю: 1 – конвеєр завантажувальний; 2 – автоклав; 3 – насос; 4 - збірник 

проміжний; 5 – сепаратор; 6 – конденсатор; 7 – інжектор; 8 - відцентровий насос; 9 – 

центрифуга; 10 – клапан зворотний; 11 – охолоджувач пластинчастий 

Жир-сирець 
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Рисунок 5.4 – Технологічна схема олії соняшникової 

Очищення 

 

Висушування (до W ~ 10…11%) 

використовують теплове сушіння  

(суміш повітря і диму) 

Зберігання насіння: 

 а) t = 0   2 С; 

 б) газове 

середовище, що 

регулюється: 1…2% 

О2, інше N2; 

 в) W на 2…3% 

менше критичної 

Отримання м’ятки 

Шеретування насіння (одержують суміш: ядро, 

оболонка,частинки ядра, пил – рушанка) 

 

Сепарування 

Подрібнення ядра 

Витягання олії 

 

 

 

 

 

 

 

Пресовий спосіб Комбінований спосіб 

Екстракційний спосіб  

рН = 10…12   

екстракція білка 

рН із. ел. точка 

Центрифугування 

 

Білкові ізоляти 

 

 

Очищення олії: відстоювання, центрифугування, фільтрація-лавсан, капрон, NaCl, 

видаляються механічні домішки, лушпиння 

 

 Рафінування олії: 1) фіз. методи – відстоювання, центрифугування, фільтрація; 2) хім. 

– рафінування і гідратація; 3) фіз.-хім. – дезодорація (підігрітою гострою парою            

~ 240 С) і адсорбційне рафінування (часткове і повне) 

Пакування, маркування, зберігання (рафінована дезодорована олія) 

 τ ≤ 12 міс.; t = 0…6 C 

Соняшникова олія 

Шрот 

 

Лушпиння, 

олійний пил 

 

Ядро 

 

Насіння соняшнику 

 

Маса (м’ятка): W ~ 6% соняшнику 

 

Ізоляти білкові 

 

Домішки: 

металеві, 

мінеральні, 

пошкоджене 

насіння 
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Рисунок А.22 – Апаратурно-технологічна схема виробництва  олії соняшникової: 

1, 6, 9, 14, 25 – ваги; 2 – силос; 3, 4 – триситові сепаратори; 5 - уловлювач магнітний;     

7, 10, 13 – бункер; 8 – сушарка; 11 – млин дисковий; 12 – віялки аспіраційні; 15 – 

верстат п’ятивальцьовий; 16 – жаровня; 17 – прес шнековий; 18 – прес-фільтр; 19 – 

молоткова дробарка; 20 – вальцьовий верстат; 21 – екстракційний апарат; 22 – фільтр 

патронний; 23 – попередній дистилятор; 24 – кінцевий дистилятор; 26 – машина 

пакувальна 
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Рисунок 5.5 – Загальна технологічна схема маргарину 

 

Підготовка жирової сировини: зберігання та темперування 

рафінованих, дезодорованих олій і жирів  

 

 

Підготовка молока: нормалізація або відновлення молока, 

очищення, термообробка, за необхідності сквашування молока 

молочнокислими бактеріями  

Підготовка емульгаторів та інших нежирових компонентів:  

розчинення  емульгаторів і ароматизаторів; підготовка 

лимонної кислоти, цукру, вітамінів, барвників, консервантів 

Приготування емульсії: дозування та змішування інгредієнтів; 

ретельне перемішування; емульгування за t = 38…40  С 

Отримання маргарину (безперервний спосіб): 

а) Переохолоджувач: одночасно відбуваються емульгування, 

охолодження (t = 12…13  С), механічна обробка. 

б) Кристалізатор: відбувається кінцеве формування  

структури маргарину, який набуває потрібної консистенції за  

t = 16…20  С. Під час охолодження маргаринової емульсії 

відбуваються складні процеси кристалізації та рекристалізації 

тригліцеринів - жирової основи маргарину, що визначає текстуру і 

t плавлення. Сжиру ≤ 82%, зазвичай 60…70%; W = 16…17%,  

tплав. = 27…30  С 

Фасування  

Зберігання: t = –10…–13  С; τ = 20…70 діб 

Маргарин 

Жирова сировина 
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Рисунок А.23 – Апаратурно-технологічна схема виробництва маргарину: 1–6 – 

баки для розсолу, води, молока, водорозчинних добавок, емульгаторів, жиророзчинних 

добавок відповідно; 7, 8 – баки на вагах; 9 – змішувач; 10 – фільтр подвійний; 11 – 

зрівняльний бак; 12 – насос високого тиску; 13 – переохолоджувач; 14 – 

декристалізатор; 15 – машини для фасування брикетів; 16 – машини для упаковування 

в ящики 



69 

Подавання води 

зі свердловини 

Фільтрація 

 

 

Розділ 6 

ТЕХНОЛОГІЯ ВИРОБНИЦТВА БЕЗАЛКОГОЛЬНИХ НАПОЇВ 
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Зберігання 

t = 0…20  С,  

Wпов близько 75%, 

 від 14 діб до 6 міс. 
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Цукрозамінники 

Лимонна к-та 
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Вода 

Безалкогольні напої  

на цукрозамінниках 
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Рисунок 6.1 – Загальна технологічна схема напоїв безалкогольних на цукрозамінниках 
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Рисунок А.24 – Апаратурно-технологічна схема виробництва напоїв 

безалкогольних: 1 – фільтр піщаний грубого очищення; 2 – керамічний свічковий 

фільтр; 3 – прес–фільтр тонкого очищення; 4 – фільтр катіонітовий; 5 – бактерицидна 

установка з ультрафіолетовими променями; 6 – холодильник; 7 – сироповарильний 

апарат; 8, 10 – теплообмінники; 9 – сироповарильний апарат; 11 – вертикальний 

купажний апарат; 12 – фільтр який??; 13 – збірник напірний; 14 – лінія розливу; 15 – 

апарат етикетувальний 
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Розділ 7 

ТЕХНОЛОГІЯ ПЕРЕРОБКИ ОВОЧІВ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 7.1 − Технологічна схема виробництва капусти квашеної  

Капуста 

свіжа 
Морква 

свіжа 

Добавки (перець 

солодкий, журавлина, 

яблука тощо) 

Зачищення 

Шаткування 

 соломкою 

 

Миття 

t води = (20   2) С 

Очищення  

Нарізання соломкою 

Миття 

t води = (20   2) С 

Підготовка 

Перемішування t = (20   2)  С 
Сіль 

Ссолі=(1,7 0,05)% 

Ущільнення t = (20   2)  С 

Бродіння 

t = (30  2) С,  ≤ 6 діб 

Фасування, зберігання t = 0...6 С;  ≤ 3 міс.;  

Wпов близько 75% 

Капуста  

квашена  
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Рисунок А.25 – Апаратурно-технологічна схема квашення капусти: 1 – 

контейнери; 2 – контейнероперекидач; 3 – транспортер; 4 – скребковий транспортер;    

5 – шаткувальна машина; 6 – дозатор солі; 7 – дозатор моркви; 8 – дозатор подачі 

закваски молочнокислих бактерій; 9 – пристрій пресування і вакуумування капусти;  

10 – вакуум-насос; 11 – фасувальна машина 
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Рисунок 7.3 − Технологічна схема виробництва огірків солоних 
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Замочування  

t води = (20 2) С,  

 = (5−8) × 60 × 60 с 

Подрібнення 

Фасування, зберігання 

 t = 0...6 С;  ≤ 12 міс.; Wпов близько 75% 

Укладання в банки 

Заливання Молочна к-та 

С = 0,3−0,4% 
Розсіл 

Бродіння 

t = 0 С,  = 50−60 діб 

t = (202) С,  ≤ 30 діб 

 

Огірки солоні 
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Рисунок А.26 – Апаратурно-технологічна схема виробництва солінь з овочів: 1 – 

машина мийна універсальна щіткова; 2 – машина мийна; 3 – транспортер 

інспекційний; 4 – ваги; 5 – солерозчинник; 6 – солерозчинювач; 7 – реактор; 8 – стіл; 9 – 

ванна для миття зелені; 10 – овочерізка універсальна; 11 – ємність 

Підготовка 

розсолу 

Підготовка часнику 

та зелені 

На 

укладання в 

бочки 
Підготовка 

хрону 

На укладання в 

бочки 
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Рисунок 7.4 – Технологічна схема виробництва патисонів консервованих 

 

 

Патисони свіжі 

Сортування, нарізання 

Миття 

t води = (20   2) С 

 

 

Прянощі,  

зелень  

Підготовка 

 

Бланшування 

t води ≤ 100 С,  = (0,5–1,0) × 60 с 

Подрібнення 

Зберігання: t = 0...20 С; 

 ≤ 12 міс.; Wпов близько 75% 

Укладання в банки, заливання розсолом 
Розсіл NaCl 

(27,5–37,5%) 

t = 70...80 С 

Стерилізація t ≤ 110 С  

 та охолодження до t = 18...20 С  

Патисони 

консервовані 
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Рисунок 1 – Апаратурно-технологічна схема патісонів консервованих: 1 – 

мийна машина; 2, 13 – щіткова мийна машина;   3 – вібросито для 

просіювання; 4 – ємність;   5 – ваги;   6 – двостінний казан; 7 – резервуар; 8 

– відцентровий насос; 9 – двостінний казан; 10 – контейнероскидач; 11 – 

ванна для миття механізована;  12 – інспекційний конвеєр для сортування 

та інспектування за якістю; 14 – вентиляторна мийна машина з душовим 

пристроєм; 15 – подрібнювач; 16 – котел для бланшування;  17 – 

фасувальний конвеєр ; 18 – автомат-наповнювач; 19 – автоматична 

закатна машина; 20 – завантажувальний пристрій;  21 – автоклавний 

кошик; 22 – електротельфер;  23 – автоклав для стерилізації; 24 – 

розвантажувальний пристрій; 25 – сушильна машина; 26 – стіл-

накопичувач; 27 – етикетирувальна машина; 28 – стіл для упаковки;  29 – 

піддон;  30 – електронавантажувач; 31 – мийна  машина  для склотари;   32 

– конвеєр; 33 – світловий екран. 
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Рисунок 7.5 – Технологічна схема виробництва томатів солоних 

Томати свіжі 

Сортування, калібрування Миття 

t води = (20   2) С 

Прянощі, зелень  

Підготовка 

Подрібнення 

Зберігання: t = 0...10 С; 

 ≤ 12 міс., Wпов близько 75% 

Укладання в банку 

Заливання 
Розсіл NaCl 

С солі = 2,5...4,0% 

Ферментація  

t = 18...20 С; τ ≤ 10 діб 

Томати солоні 

Вода 

NaCl 

Вода 

t = 98...100 С 
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Рисунок А.26 – Апаратурно-технологічна схема виробництва солінь з овочів: 1 – 

машина мийна універсальна щіткова; 2 – машина мийна; 3 – транспортер 

інспекційний; 4 – ваги; 5 – солерозчинник; 6 – солерозчинювач; 7 – реактор; 8 – стіл; 9 – 

ванна для миття зелені; 10 – овочерізка універсальна; 11 – ємність 

Підготовка 

розсолу 

Підготовка часнику 

та зелені 

На 

укладання в 

бочки 
Підготовка 
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На укладання в 

бочки 
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Рисунок 7.6 – Технологічна схема виробництва пюре томатного і пасти томатної 

Томати свіжі 

Інспектування 

Миття, ополіскування 

t води = (20   2) С 

 

Уварювання під вакуумом  

до вмісту сухих речовин: 

Сс.р.≤15%, τ=30×60 с; С с.р.≤20%, τ=  40×60 с 

Подрібнення плодів і видалення насіння  

Підігрівання  томатної маси 

до t = 95...98 С 

Фасування, стерилізація 

t  ≤ 120 С,  = (35–40) × 60 с 

Охолодження, зберігання 

t = 0...10 С;  ≤ 12 міс.;  

C с.р.≤15% пюре томатне 

C с.р.≤20% паста томатна 

 

Томатне пюре/томатна паста 

Насіння 

Одержання подрібненої томатної маси 
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Рисунок А.27 – Апаратурно-технологічна схема виробництва томатного пюре: 1 – 

бункер; 2 – машина мийна; 3 – інспекційний транспортер з ополіскувачем; 4 – 

подрібнювач; 5 – машина протиральна; 6 – установка вакуумвипарна; 7 – ємність 

буферна; 8 – дозатор; 9 – автоклав; 10 – стерилізатор 
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Рисунок 7.7 – Технологічна схема виробництва горошку зеленого консервованого 
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Охолодження до t = (18 2) С 
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Перемішування  

до розчинення 

Етикетування  

Зберігання 

t = 2...6 С;  ≤ 12 міс. 
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консервований 

Вода 
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Рисунок А.28 – Апаратурно-технологічна схема виробництва консервів «Зелений 

горошок» (зі свіжої сировини): 1 – горохомолотарка; 2 – ковшовий конвеєр; 3 – сито 

вібраційне; 4 – віялка; 5 – машина флотаційна мийно-сортувальна; 6 – збірник; 7 – 

приймальний бункер; 8 – машина для відділення зерна від листя; 9 – машина 

двобарабанна мийна; 10 – машина флотаційна мийна; 11 – конвеєр; 12 – машина 

барабанна сортувальна; 13 – машина барабанна сортувальна; 14 – насос; 15 – 

водороздільник; 16 – бланшувач; 17 – машина мийно-охолоджуюча; 18 – селектор 

прутковий; 19 – ополіскувач душовий; 20 – конвеєр; 21 – машина наповнювальна для 

горошку; 22 – пристрій для приготування розсолу; 23 – машина для наповнювання 

розсолом; 24 – стерилізатор; 25 – машина для миття і сушіння банок; 25 – машина 

лінійна етикетувальна; 26 – машина для укладання банок у ящики 

Водно-зернова 

суміш зеленого 

горошку 

Зерно зеленого горошку Вода, сіль, цукор, 

розсіл 
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Рисунок 7.8 –Технологічна схема виробництва пюре зі шпинату 
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Охолодження 

до t = (20   2) С 

 

Зберігання 

t = 2...6 С;  ≤ 6 міс. 

Протирання dотв = 1,5…2,0 мм 

Уварювання 

до вмісту сухих речовин С с.р. ≤ 6,0% 

Наповнення та закупорювання  

t. = 85...90 С 
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Вода  

Пара 

Протирання dотв = 1,0 мм; t = 85...90 С 
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Апаратурно-технологічна схема пюре зі шпинату: 

1 – Апаратурно-технологічна схема пюре зі шпинату: 1 – відкидач тари;  2 – 

інспекційний конвеєр для сортування та інспектування за якістю; 3 - мийна 

машина; 4 - вентиляторна мийна машина з душовим пристроєм; 5 – котел для 

бланшування; 6 – гомогенізатор;   7 – двостінний казан для уварювання 

шпинату; 8 – відцентровий насос;  9 – автомат-наповнювач; 10 – мийна  машина  

для склотари; 11 – конвеєр; 12 – світловий екран; 13 – автоматична закатна 

машина; 14 – завантажувальний пристрій;  15 – автоклавний кошик; 16 – 

електротельфер; 17 – автоклав для стерилізації; 18 – розвантажувальний 

пристрій; 19 – сушильна машина; 20 – стіл-накопичувач; 21 – етикетирувальна 

машина; 22 – стіл для упаковки;  23 – піддон;  24 – електронавантажувач;  
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Розділ 8 

ТЕХНОЛОГІЯ ПЕРЕРОБКИ ПЛОДІВ І ЯГІД 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 8.1 – Технологічна схема виробництва плодів і ягід мочених 
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Рисунок А.32 – Апаратурно-технологічна схема  виробництва плодів та ягід 

мочених: 1 – електронавантажувач; 2, 10, 12  – ваги;  3 – транспортер; 4 – інспекційний, 

сортувальний конвеєр; 5 – мийна машина; 6 – калібрувальний конвеєр; 7, 9, 11 – 

контейнер; 8 – вібросито для просіювання; 13, 16 – двостінні казани; 14 – резервуар;    

15 – насос плужерний; 17 – машина мийна для тари; 18 – конвеєр для транспортування 

тари; 19 – конвеєр для укладання плодів, житньої соломи, прянощів; 20 – автомат-

наповнювач; 21, 27 – автоматичні закатні машини; 22, 26 – піддони; 23, 25 – 

електронавантажувачі; 24 – термокамера; 28 – автоматична машина для маркування; 

29 – холодильна камера 
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Рисунок 8.2 − Технологічна схема виробництва плодів і ягід маринованих 

 

Інспектування, сортування 

Миття t = (20   2)  С 

Підготовка окремих видів 

плодів і ягід 

Фасування 

Закупорювання  

Стерилізація  

t ≥ 100  С;  = (5…25) × 60 с ; 

t = 12…15  С,  = 3…5 днів 

Зберігання 

t = 0…20 оС;  

Wпов близько 75%;  = 12 міс. 

Цукор 

Плоди та ягоди 

мариновані 

 

 

Вода 

t = (20   2)  С 

Банки, 

кришки 

Підготування банок і кришок 

Підготовка заливки  

t = 60...80 о С 

слабокислі маринади ≤12% цукру, 

кислі маринади ≤17% цукру 

Плоди 

чи ягоди 

Оцтова кислота 

порічка – 0,2−0,4%; яблука, 

груші, черешні – 0,4−0,6%; 

виноград, сливи – 0,6−0,8% 

Витяжка із прянощів 
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Рисунок А.35 – Апаратурно-технологічна схема виробництва  плодів та ягід 

маринованих: 1 – відкидач тари; 2 – ваги;  3 – транспортер; 4 – інспекційний 

сортувальний конвеєр; 5 – мийна машина; 6 – калібрувальний конвеєр; 7 – 

ошпарювач; 8 – конвеєр; 9 – екран для перегляду пляшок; 10 – машина для миття 

пляшок;  11 – вібросито для просіювання; 12 – ємність; 13 – ваги; 14 – варильний казан 

з водою; 15 – насос; 16 – мірний збірник, 17 – балка; 18 – електротельфер; 19 – 

фасувальний конвеєр; 20 – автомат-наповнювач; 21 – автоматична закатна машина; 22 

– бракеражний автомат; 23 – конвеєр; 24 – стіл-накопичувач; 25 – ємність; 26 – 

електротельфер; 27 – автоклав  для стерилізації; 28 – транспортер; 29 – автоматична 

машина маркування; 30 – холодильна камера 
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Рисунок 8.4 – Технологічна схема виробництва соків плодово-ягідних 
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Деаерація: t = (35   2) о С, Р = 6−8 кПа 
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Стерилізація t = 100…112 оС  
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Протирання 
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Рисунок А.29 – Апаратурно-технологічна схема виробництва соку: 1 –

віддільник шнековий; 2 – елеватор; 3 –машина мийна; 4 – конвеєр інспекційний; 5 – 

елеватор; 6 – збірник; 7 – дробарка; 8 – прес; 9 – пастеризатор-охолоджувач; 10 – апарат 

купажний; 11 – фільтр; 12 – апарат фасувальний 

ягоди 
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Рисунок 8.6 − Технологічна схема виробництва напоїв фруктових 

 

Підготування тари 

й кришок 

Підготовка 

цукрового  

сиропу 

Ск=12−18% 

Фінішування 

dотв = 0,4−0,5 мм 
Освітлення, 

фільтрування 

Гомогенізація Р = 15,0−17,0 кПа 

чи фінішування dотв = 0,4 мм 

Змішування  = (5−10) × 60 с 

Деаерація 

t = 35…40 оС; Р = 6−8 кПа 

t = 45…50 оС; Р = 21−28 кПа 

Підігрівання t = (80   2) оС 

Фасування, укупорювання 

Відновлення водою 

(8−14% сухих речовин) 

Стерилізація 

t ≥100 оС   = (20−40) × 60 с; 

Р = 118−196 кПа 

чи пастеризація; 

t = 85…90 о С;  = (15−25) × 60 с 

Охолодження t = 35...40 оС 

Зберігання 

t = 2…25 оС; Wпов = 75%;  ≤ 9 міс. 

Банки 

Кришки 

Напій фруктовий 
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ягідний 
Пюре плодово-

ягідне 

Концентровані  
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Рисунок А.30 – Апаратурно-технологічна схема виробництва напоїв фруктових:  

1 – апарат калібрувальний; 2 – машина мийна; 3 – апарат паротермічний; 4 – 

конвеєр інспекційний стрічковий; 5 – транспортер-елеватор; 6 – дробарка;  7 – дегістер; 

8 – гомогенізатор; 9 –апарат купажний; 10 – вакуум-підігрівач; 11 – прес-фільтр; 12 – 

наповнювач; 13 – закупорювальний автомат; 14 – автоклав 
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Рисунок 8.7 − Технологічна схема виробництва варення, джему та конфітюру 

 

 

Інспектування, 

сортування, калібрування 

Миття t = (20   2) оС  

Варіння  = (30−40) × 60 с 

 

Підготовка окремих видів 

плодів і ягід 

Фасування,  

закупорювання  

Стерилізація  

t ≥ 100 оС  

 = (10−20) × 60 с, 

Р = 118 кПа 

Зберігання 

t = 0…20 оС; Wпов = 75%;  ≤ 15 міс. 

 

Плоди 

чи ягоди 

 

Вода 

Підготування тари й кришок 

Розчинення, перемішування  

t = (40   5) оС; 

 = (1−2) × 60 × 60 с 

 

Пектин 

високоетерифікований 

Суха суміш 

 

Цукор 

Вода 

Перемішування t = (20   2) оС 

 

Пектиново-цукровий розчин  

Пектин : цукор : вода = 5 : 15 : 80 
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Рисунок А.33 – Апаратурно-технологічна схема виробництва варення, джему та 

конфітюру: 1 – відкидач тари; 2 – ємність; 3 – транспортер; 4, 6 – мийні машини; 5 – 

інспекційний конвеєр; 7 – елеватор; 8 – дискова дробарка; 9 – ємність для відходів; 10, 

15, 20 – поршневі насоси; 11 – вібросито для просіювання; 12 – ємність; 13 – ваги; 14 – 

котел для варіння; 16 – мірний збірник, 17 – балка;  18, 29 – електротельфери; 19 – 

резервуар; 21 – трубчастий підігрівач; 22 – двостінний казан для підтримання постійної 

температури до початку фасування; 23 – розливний автомат; 24 – автоматична закатна 

машина; 25 – бракеражний автомат; 26, 32 – конвеєр; 27 – стіл-накопичувач; 28 – 

ємність; 30 – автоклав  для стерилізації; 31 – ошпарювач; 33 – екран для перегляду 

пляшок; 34 – машина для миття пляшок 
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Рисунок 8.8 − Технологічна схема виробництва повидла 
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Розчинення, перемішування  

t = (40   5) оС; 

 = (1−2) × 60 × 60 с 
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Вода 
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С с.р. ≥ 66% 

 

Пюре плодово-

ягідне 

 

Пектин 
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Рисунок А.34 – Апаратурно-технологічна схема виробництва  повидла: 1 –  

відкидач тари; 2 – контейнер; 3 – транспортер;      4, 6 – мийні машини; 5 – 

інспекційний конвеєр; 7 – конвеєр; 8 – дискова дробарка; 9 – ємність для відходів; 10 – 

гвинтовий ошпарювач для вичавок; 11 – універсальна протиральна машина; 12 – 

вібросито для просіювання; 13 – збірник; 14 – ваги; 15 – поршневий насос; 16 – ємність 

для протертого пюре; 17 – ємність для соку; 18 – плунжерний насос; 19 – резервуар; 20 – 

сепаратор; 21, 30 – резервуар; 22 – трубчастий охолоджувач;  23 – пастеризатор-

охолоджувач; 24 – резервуар для відстоювання соку;  25 – протиральна машина; 26 – 

вакуум-апарат для виготовлення повидла або на сульфітацію; 27 – котел для варіння; 

28 – бочки; 29 – фільтр-прес; 31 – трубчастий підігрівач; 32 – двостінний казан для 

підтримання постійної температури до початку фасування; 33 – розливний автомат; 34 

– автоматична закатна машина; 35 – бракеражний автомат; 36, 42 – конвеєри; 37 – стіл-

накопичувач; 38 – ємність; 39 – електротельфер; 40 – автоклав  для стерилізації; 41 – 

ошпарювач; 43 – екран для перегляду пляшок; 44 – машина для миття пляшок 
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Рисунок 8.9 − Технологічна схема виробництва заморожених плодів та ягід 
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плоди  ≤ 24 міс.; 
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Рисунок А.31 – Апаратурно-технологічна схема виробництва плодів та ягід 

заморожених: 1 – електронавантажувач; 2 – контейнер; 3 – транспортер; 4, 6 – мийна 

машина; 5 – конвеєр інспекційний; 7 – елеватор; 8 – машина фасувальна; 9 – камера 

швидкого заморожування; 10 – машина пакувальна; 11 – холодильна камера для 

зберігання плодів та ягід заморожених; 12 – вібросито для просіювання; 13 – ємність; 14 

– ваги 
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Рисунок 8.10 − Технологічна схема виробництва плодів і ягід сухих 
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Зберігання 
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Рисунок 12.1 - Технологічна схема мочіння плодів та ягід 
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С , = 30 днів; 
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Підготовлена 

солома, 

прянощі 
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заливка (цукор 

чи мед, солод) 
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В’яління  

 = 1−8 діб, t = 16…20  С 

Сульфітація 

(діоксид сірки) 

 = (0,5−2) × 60 × 60 с 

 

Сушіння  = 4−22 діб 

Сонячно-повітряне 
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Рисунок А.37 – Апаратурно-технологічна схема виробництва плодів та ягід 

сухих: 1 – відкидач тари; 2  – ваги;  3 – транспортер; 4 – інспекційний сортувальний 

конвеєр; 5 – мийна машина; 6 – калібрувальний конвеєр; 7, 9, 15 – транспортери; 8 – 

котел для бланшування; 10, 21 – сульфітатори; 11, 23 – парові конвеєрні сушарки; 12 – 

машина для сушіння плодів і ягід; 13 – охолоджувач плодів і ягід; 14 – камера 

витримування для вирівнювання вологи; 16 – фасувальна машина; 17 – холодильна 

камера для зберігання сухих плодів та ягід; 22 – кліматична установка для вʼялення 

плодів із повним контролем технологічного процесу за заданими в систему управління 

програмами користувача; 19 – мийна машина для тари; 20 – конвеєр для 

транспортування тари 

 


