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АНОТАЦІЯ 

Салабай Андрій Васильович 

«АНАЛІЗ ТА УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ ХАЛВИ» 

Сучасне виробництво халви характеризується поєднанням традиційних 

рецептів із новітніми технологіями. Індустрія халви розвивається в напрямку 

створення більш якісних, безпечних і різноманітних продуктів, що 

відповідають вимогам сучасних споживачів. Інновації, підвищення уваги до 

екологічності та здорового харчування, а також орієнтація на розширення 

ринку сприяють збереженню популярності халви та її подальшому розвитку. 

Встановлено, що у виробництві халви використовують широкий спектр 

сировини, яка забезпечує її характерний смак, структуру і поживну цінність. 

Основні групи сировини, які застосовуються в технології виготовлення 

халви, включають білкові маси, цукрові компоненти, піноутворювачі, жири 

та різноманітні добавки.  

З’ясовано, що виробництво халви є складним процесом, що вимагає 

точного дотримання технологічних прийомів, щоб досягти бажаної якості 

продукту. Контроль кожного етапу – від підготовки сировини до пакування – 

має важливе значення для отримання смачного та ароматного продукту з 

характерною текстурою. 

Загалом, впровадження новітніх технологічних рішень, оптимізація 

використання сировини та акцент на екологічності робить виробництво халви 

з малиновою начинкою перспективним напрямом з високим економічним 

потенціалом та значними перевагами у сфері якості продукції. 

Кваліфікаційна дипломна робота складається з слідуючих розділів: 

вступу, технологічної частини, контролю безпечності й якості виробництва 

мармеладу, екологізації виробничих процесів, економічної частини, висновків 

та списку використаної літератури. Робота викладена на 48 сторінках 

комп’ютерного тексту, містить 2 рисунків і 12 таблиць. Список літератури 

включає 36 джерел. 

Ключові слова: халва, продуктовий розрахунок, сировина, 

соняшникове насіння, малинова начинка, органолептичні показники. 
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ANNOTATION 

 

Salabai Andrii 

"ANALYSIS AND IMPROVEMENT OF HALVAH TECHNOLOGY" 

Modern production of halvah is characterized by a combination of traditional 

recipes with the latest technologies. The halva industry is developing in the 

direction of creating higher quality, safer and more diverse products that meet the 

requirements of modern consumers. Innovations, increased attention to 

environmental friendliness and healthy eating, as well as orientation towards 

market expansion contribute to maintaining the popularity of halva and its further 

development. 

It has been established that a wide range of raw materials are used in the 

production of halva, which provides its characteristic taste, structure and 

nutritional value. The main groups of raw materials used in the technology of 

making halva include protein masses, sugar components, foaming agents, fats and 

various additives. 

It was found that the production of halva is a complex process that requires 

precise adherence to technological techniques to achieve the desired product 

quality. Control of each stage - from the preparation of raw materials to packaging 

- is important for obtaining a tasty and aromatic product with a characteristic 

texture. 

In general, the introduction of the latest technological solutions, optimization 

of the use of raw materials and an emphasis on environmental friendliness make 

the production of halva with raspberry filling a promising direction with high 

economic potential and significant advantages in the field of product quality. 

The qualifying thesis consists of the following sections: introduction, 

technological part, control of safety and quality of marmalade production, 

environmentalization of production processes, economic part, conclusions and a 

list of used literature. The work is presented on 48 pages of computer text, contains 

2 figures and 12 tables. The list of references includes 36 sources. 

Key words: halva, food calculation, raw materials, sunflower seeds, 

raspberry filling, organoleptic indicators. 
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