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мойва (22,5%), скумбрія (20,4%), оселедець (16,1%), кілька (9,3 %), сардина (5,2%) див.рис.1 
[1, 6]. 

 

 
 

Рис.1. Споживання різних видів риб, %. 
 

Такі показники споживання риби показують, що дуже великий асортимент імпортують 

до нас із різних країн. І це тільки ті сорти, які найчастіше вживали наші опитувачі. 

Завдяки заморожуванню, ми можемо посмакувати широким асортиментом рибної 

продукції, яка має корисні і поживні властивості, що потрібні для організму людини, 

якіповинні бути в щоденному раціоні харчування. 
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Вітчизняний ринок кондитерської продукції має широкий асортимент продукції і є 

популярним серед населення. Група пастило-мармеладних виробів займає провідне місце в 

рейтингу кондитерських виробів цукристої групи.  

У пастило-мармеладному виробництві застосовують сучасне обладнання вітчизняного та 

закордонного виробництва. Значну увагу приділяють обладнанню, що дає змогу забезпечити 

стабільну та високу якість продукції, мінімізує витрати матеріальних ресурсів, ефективне 

зростання продуктивності праці, а також можливість розширення асортименту та збільшення 

одиниць продукції. 

Згідно ДСТУ 4333:2004 «Мармелад. Загальні технічні умови» мармеладом прийнято 

називати кондитерські вироби драглеподібної структури, що виготовляють на основі 

фруктово-ягідного пюре або водних розчинів желюючих речовин [1, с. 2].  

Згідно ДСТУ 6441:2003 «Вироби кондитерські пастильні. Загальні технічні умови» зефір 

– цукристий кондитерський виріб, що  отримують збиванням фруктово-ягідного пюре з 

цукром і яєчним білком, з наступним додаванням у цю суміш будь-якого з драглеутворюючих 

наповнювачів: пектину, агарового сиропу, желатинової (мармеладної) маси [2, с. 2].  

Метою роботи є характеристика технологічного обладнання та конструкційних 

елементів у технологічному процесі виготовлення мармеладу та зефіру. 

Підготовчі технологічні операції приготування желейного мармеладу та зефіру є 

подібними: підготовка сировини до виробництва; приготування сиропу; приготування 

мармеладної маси (уварювання) та зефірної маси; формування мармеладної та зефірної маси, 

сушіння сформованих виробів [3, с. 166].  

Наступними операціями у виготовленні мармеладу є фасування і пакування мармеладу 

та зберігання мармеладу. 

За виготовлення зефіру [3, с. 169] після формування зефірної маси половинки зефіру 

підсушують, обсипають половинки зефіру цукровою пудрою та склеюють їх. Завершальними 

операціями виготовлення зефіру є пакування, маркування, транспортування і зберігання 

зефіру . 

Варильний котел – є основним вакуум-апаратом, в якому готується мармеладна маса та 

сироп для зефіру. За конструкцією вони є неперекидними та перекидними. Їхня відмність 

полягає в тому, що перший має більший об’єм чаші, чи ємності в цілому, і є закріпленими до 

опори на землі. Напівфабрикат забирають за допомогою патрубків чи спеціальних рукавів. 

Перекидні ж навпаки мають рухомий механізм на шестернях чи електропривід, що забезпечує 

нахил котла на певний градус вниз, щоб можна було вивантажити підготовлену масу [4, с. 

169].  

Основними вітчизняними виробниками варильних котлів є «Сан Термо» «Хім Мікс», 

закордонними: «Firex Corporate» (Італія) , OZTI (Туреччина). 

Для приготування білково-цукрової маси та для змішування фруктово-ягідного пюре, 

агару, пектину і цукру у виробництві мармеладу та зефіру застосовують кремозбивальну 

машину, яка подібна на великий міксер, та має різного виду насадки. 

Отриману мармеладну масу направляють на формування до відливальної машини. У цій 

машині відбуваються операції: дозування смакових і фарбувальних речовин та перемішування 

їх з мармеладною масою; одночасне відливання у форми мармеладної маси. Основними 

елементами машини є дозуючий відливальний механізм, ланцюговий пластинчастий конвеєр з 

чотирма рядами форм. Дозуючий механізм заливає масу у форм рухомого конвеєра. Верхня 

гілка транспортера проходить після заливки форм через охолоджувальну камеру з 

вентилятором і холодильною батареєю, де відбувається желування і структуроутворення 

мармеладної маси [4, с. 295].  
Формування зефірної маси здійснюється у зефіровідсаджувальній поршневій машині на 

поверхню лотків. Машина має наступні основні вузли і механізми: бункер, дозувально-
відсадочний механізм, ланцюговий транспортер. привідний механізм.  
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Сушіння мармеладу та підсушування половинок зефіру на невеликих підприємствах 
здійснюється в камерних сушарках тупикового типу, а на підприємствах великої потужності в 
тунельних конвеєрних сушарках. 

Для декорування застосовують глазурувальну машину, яка призначена для обливання 
рідким шоколадом або шоколадною глазур’ю кондитерських виробів. 

Укладання готових виробів мармеладу та зефіру в коробки, картонні та фанерні ящики-
лотки, упаковку коробок і лотків в ящики та маркування тари проводять відповідно до вимог 
нормативно-технічної документації. 

Отже, основним та спеціальним обладнанням для виробництва мармеладу та зефіру є 
варильні котли, кремозбивальні машини, відливальні та зефіровідсаджувальні машини, 
глазурувальні машини. 
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Вивчені зміни рівня надою корів української чорно-рябої молочної породи залежно від тривалості сервіс-

періоду. З’ясували, що з підвищенням молочної продуктивності відбувається подовження сервіс-періоду корів. 
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Молочна продуктивність є основним селекційним і технологічним показником. Нині 

гостро постає питання збільшення молочної продуктивності корів та проблеми відтворення 

стада. Доведено, що серед чинників, які  визначають молочну продуктивність корів, поряд із 

умовами годівлі, утримання та генетичним потенціалом важливу роль відіграє рівень 

відтворення стада [4].  

Серед показників відтворювальної здатності важливим є сервіс-період, який  є 

нормальним періодом фізіологічного циклу корови протягом якого вона має бути 

підготовленадо запліднення. Тривалість сервіс-періоду, як виробничого показника,  дає 

загальне уявлення про відтворювальну здатність  стада в цілому і кожної корови окремо [1]. 

Оскільки відтворювальна здатність та лактація  – це послідовні етапи цілісного біологічного 

процесу відтворення, існує прямий зв'язок між цими двома ознаками.  

До цього часу серед вчених і практиків немає єдиної думки щодо оптимальної тривалості 

сервіс-періоду [2, 3]. Хоча є класичне визначення цього періоду, згідно з яким його тривалість 

повинна дорівнювати 80 дням. Фахівці вважають цей період  від отелення до запліднення 

оптимальним, тому що виробництво молока найбільш рентабельне у таких стадах, причому 

незалежно від рівня надою [4, 5]. Відповідно, відтворювальна здатність корів безпосередньо 

впливає на ефективність селекції в стаді, а сервіс-період, у свою чергу, на відтворення та 

молочну продуктивність.Саме тому відтворювальній здатності молочної худоби серед 

селекційних ознак приділяється особлива увага. Поєднання високої молочної продуктивності 
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