


 

АНОТАЦІЯ 

 

Палієнко Т.І. Аналіз та удосконалення  роботи МЖЦ в умовах ПРАТ 

"Зернопродукт МХП" 

 

Аналіз роботи підприємства показав можливість удосконалення за 

рахунок повного використання жиросировини і впровадження технології 

отримання тваринних жирів. Це актуально, оскільки це є одним з заходів 

екологічної безпеки. При цьому є потреби у модернізації виробничого цеху 

підприємства і у  додаткових капіталовкладень, але це рішення є 

рентабельним і окупним, що підтверджено розрахунком техніко-економічних 

показників роботи підприємства.  

Кваліфікаційна робота магістра містить 45 сторінок, 16 таблиць, , 

список літературних джерел містить  21 найменування.  

Ключові слова: тваринний жир, топлення, технологія, обладнання, 

якість. 

 

  



 

ANNOTATION 

 

Palyenko T.Y. Analysis and improvement of work of fatty workshop 

PRAT Zernoprodukt MHP 

 

Analysis of work of enterprise showed possibility of improvement due to the 

complete use fat of raw material and introduction of technology of receipt of 

adiposes. It topically, as it is one of ecological safety measures. Thus there are 

necessities at modernisation of productive workshop of enterprise and at additional 

capital investments, but this decision is cost-effective, that it is confirmed by the 

calculation of economic indicators of work of enterprise.  

Qualifying work of master's degree contains 45 pages, 16 tables,, the list of 

literary sources contains a 21 name.  

Keywords: adipose, drown, technology, equipment, quality. 
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ВСТУП 

 

Жири мають дуже велике значення в харчуванні людини, вони 

становлять близько однієї третини загальної калорійності нашої їжі. Жири є 

не тільки відмінними постачальниками енергії, вони, крім того, служать 

джерелом ряду незамінних для організму біологічно активних речовин, 

таких, як поліненасичені жирні кислоти, жиророзчинні вітаміни та ін 

Однак окремі види харчових жирів далеко не однакові за своїм складом 

і біологічної цінністю. Не рівнозначна також їх роль в харчуванні. 

Тваринні жири, знаходять широке застосування в якості продуктів 

харчування як найважливіше джерело енергії і незамінний продукт 

харчування. Тваринний жир, на відміну від нагрітих рослинних жирів не 

містить канцерогенів, а тому, набагато безпечніший для здоров'я. Багато 

видів тваринних жирів: пташиний жир, свинячий жир легко засвоюються 

організмом і абсолютно необхідні людям, що зазнають великі фізичні 

навантаження. Крім того, тваринні жири є джерелом холестерину, 

жиророзчинних вітамінів та інших біологічно активних речовин. 

Жирова тканина також необхідна для терморегуляції та захисту 

внутрішніх органів від травматичних ушкоджень. 

Жир, в помірних кількостях, - важлива складова частина щоденного 

раціону. 

Виробництво харчових тваринних жирів є однією з основних галузей 

м'ясної промисловості. 

 

  



 

РОЗДІЛ 1 ЛІТЕРАТУРНИЙ ОГЛЯД 

АНАЛІЗ СУЧАСНОЇ ТЕХНОЛОГІЇ ОБРОБКИ ПРОДУКТІВ 

ЗАБОЮ С-Г ТВАРИН 

1.1 Властивості основної та допоміжної сировини 

технологія виробництво топлений жир 



 

отримують яловичий жир сорту екстра [1-5]. 

 

Свинячий жир екстра готується з добірного внутрішнього жиру 

свинячих туш. Цей жир по своїм кулінарним якостям, смаку, запаху і за 

харчовою цінністю є кращим з усіх тваринних жирів (окрім вершкового 

масла). Всі сорти свинячого жиру, особливо екстра, широко застосовуються в 

кулінарії для найрізноманітніших блюд і виробів з тіста. Жир сорту екстра 



 

має білий колір, м'який та ніжний смак, з трохи приємним солодкуватим 

присмаком і ледь помітним тонким запахом. При кімнатній температурі 

консистенція свинячого жиру екстра мазеподібна. У розплавленому стані 

свинячий жир екстра прозорий. 

За зовнішнім виглядом цей продукт нагадує топлене коров'яче масло. 

Консистенція кісткового жиру рідка, мазеподібна або щільна. У 

розплавленому стані жир 1-го сорту прозорий, 2-го-мутний. Смак і запах 

приємні, з легким присмаком підсмаженої шкварки. 



 

1.2 Основні напрями удосконалення технологічного процесу 

 

Існує унікальна дорога технологія, за якою всі відходи виробництва, 

включаючи кістки, за складною ступінчастою схемою, повністю розчиняють 

в хімічних речовинах. Отриману масу висушують при 200 ° С, при цьому 

утворюється протеїн у вигляді білого порошку. Подальше його використання 



 

можливе в ковбасному виробництві, як компонент сухих супів або соусів. 

Обладнання (крім сушарок) в цьому запатентованому способі - серійне, що, 

безсумнівно, є перевагою при його впровадженні у виробництво. 

Створено технологію одержання топленого жиру і його фракцій з 

відходів курячого жиру з застосуванням нової розробленої установки. А 

також показана можливість використання відходів птахофабрик (пташиного 

посліду) для культивування продуцентів мікробного білка - кормових 

дріжджів. Послід використовується в якості основи мінерального живлення, а 

джерелом вуглеводів служить пивна дробина. Вміст сирого протеїну в 

готовому продукті - 35-40% [12-14]. 

          Вироблений з флотоконцентратора жир - відповідає 2-го сорту, 

висушена м'ясна шквара за вмістом жиру - м’ясо-кістковому борошну. 



 

М'ясна шквара може бути включена в кількості 20% в м'ясне борошно, що 

використовується в раціонах сільськогосподарських тварин. 

Біотехнологічний спосіб на основі ферментативної обробки був 

застосований при використанні малоцінних продуктів переробки птиці, в 

результаті чого були отримані білкові компоненти. Залежно від способів 

ферментації, очищення та концентрування цих напівпродуктів виробляють 

білкові добавки харчового, лікувального і косметичного призначення. Вони 

мають біологічну повноцінність, високою швидкістю розчинності і 

всмоктування, підвищеним вмістом білка. 

Переваги його використання: процес ферментації відходів протікає без 

утворення реактивних газів і летючих сполук з важким запахом, маса 

відходів зменшується на 50-70%. Препарат може бути використаний для 

дезодорації осадів стічних вод, аеротенок, мулових карт, відстійників-

накопичувачів твердих відходів, площадок компостування.  

Іншим ефективним способом використання жиромістких відходів, що 

утворюються при очищенні стічних вод, є анаеробне зброджування. При 

анаеробній переробці стічних вод і відходів утворюється осад, який містить 

значну кількість поживних речовин і може бути використаний у якості 



 

добрива. Прийнято вважати, що метод анаеробного зброджування найбільш 

прийнятний для переробки відходів з точки зору гігієни і охорони 

навколишнього середовища, тому що забезпечує найбільшу знезараження та 

усунення патогенних мікроорганізмів. 

Білоруські вчені підрахували енергетичний потенціал біомаси відходів, 

що піддаються анаеробному бродінню (при отриманні біогазу), для м'ясної 

промисловості своєї республіки. При цьому поряд з біогазом цей спосіб дає 

можливість отримувати екологічно безпечні добрива 

Таким чином, наведений у роботі аналіз способів переробки 

жиромістких відходів, що утворюються при очищенні стічних вод 

м'ясопереробного виробництва показує, що мікробно-ферментна утилізація 

жирових речовин, як аеробних, так і анаеробно-аеробних способами 

зброджування відходів, є найбільш прийнятним з точки зору гігієни і 

охорони навколишнього середовища [17, 18]. 

 

  



 

РОЗДІЛ 2. МАТЕРІАЛИ ТА МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

2.1 Вибір та обґрунтування асортименту готової продукції 

 

2.2 Аналіз та вибір технологічних схем 

Найбільшого поширення отримав тепловий метод вилучення жиру - 

витопка, яка здійснюється мокрим і сухим способами. Сухий спосіб 

передбачає нагрів жиру-сирцю за рахунок контакту з гарячою поверхнею. 

Волога, що міститься в жирі-сирці, випаровується. Білки жирової тканини 

дегідратують, оболонки жирових клітин стають крихкими і руйнуються. Жир 

виділяється з клітин і частково затримується за рахунок адсорбції на сухих 

поверхнях білкових частинок. У цьому випадку утворюється двофазна 

система, що складається з шквари і жиру. Остаточне відділення жиру від 

шквари здійснюється фізичними методами: пресуванням або 

центрифугуванням. 

Лінії для отримання жиру складаються з приймального бункера, 

вовчка, плавильного котла, дезінтегратора для тонкого подрібнення жирової 

маси, відстійної центрифуги, системи сепараторів (очисні й освітлювальні); 



 

охолоджувачів, збірника або накопичувача для шкварки і жиру [19]. 

Для витоплення жиру цим способом застосовують двостінні автоклави і 

вакуум-котли [20]. Витоплення жиру в двостінному автоклаві К7-ФВА2-Ж 

складається з наступних операцій: підготовки автоклава; нагріву (при 

витопленні жиру зі шквари заливають воду); завантаження сировини; 

герметизації автоклава і його підігріву; витоплення жиру (перша фаза - тиск 



 

пари в сорочці автоклава 0 ,12-0, 30 мПа, температура суміші 65-120°С, 

протягом 70-180 хв залежно від виду сировини, друга фаза – температура 

суміші 80-90°С, протягом 20хв); видалення пари в конденсатор; 

розгерметизації автоклава; відсолювання та відстоювання жиру в котлі; зливу 

жиру в відстійник; вивантаження шквари [21]. 

Для охолодження жирів застосовують охолоджувачі безперервної дії, в яких 

жир не має контакту з повітрям (Д5-ФОП, «Титан») і охолоджується в 



 

середньому до 38 ⁰С. При цьому жири мають температуру нижче, ніж після 

охолодження в середньому до 27 ° С [22]. 

  



 

РОЗДІЛ 3. ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА. РЕЗУЛЬТАТИ ВЛАСНИХ 

ДОСЛІДЖЕНЬ 

3.1. Розрахунок основної та допоміжної сировини 

Середній вихід яловичини розраховуємо по формулі: 

 



 

Розрахунок готової продукції цеху первинної переробки 



 

Результати розрахунків жиру-сирцю по нормі виходу до живої маси зводимо 

в таблицю 3.1.2. 



 

Таблиця 3.1.2 – Розрахунок кількості жиру-сирцю  

 



 

 



 

 

Кількість твердої жиро-сировини, яка поступає із забійного та 

субпродуктового цехів, знаходимо по нормах виходу, % до живої маси 

худоби.  

Кількість готової продукції топлених жирів з м’якої жиро-сировини 

розраховуємо по нормах виходу,% до маси жиру-сирцю. 

Загальну кількість жирів по сортах і видах зводимо в таблицю 3.1.3. 

 



 

3.2 Підбір та розрахунок технологічного обладнання 

 



 

 

3.3 Розрахунок чисельності працюючих 

 

 



 

Загальна кількість робітників жирового цеху становить 5 чоловік. 

 

3.4 Розрахунок витрат води та енергоносіїв 

 

Для забезпечення нормальної та безперебійної праці підприємства в 

цілому та кожного окремого технологічного цеху або відділення необхідно 

мати певну кількість холодної та гарячої води, пари та електроенергії. 

Кількість води, пари, електроенергії та ін. визначають за нормами 

витрат на 1 голову худоби або 1 т сировини, або одиницю готової продукції. 



 

. 

 

3.5 Розрахунок виробничих площ 

 



 

Сумарна виробнича площа цехів складає: 

- 2916 кв.м. або 

- 43 будівельних квадрати. 

Розрахунок сировини холодильника 

Для розрахунку сировини холодильника необхідно знати вихід 

сировини у % до живої маси худоби і живу масу худоби в тонах. 

 



 

 



 

 

3.6 Організація виробничого потоку 

 

Сировина в жировий цех поступає з забійного, субпродуктового і 

кишкового цехів. 

Підготовка жиро-сировини. Сировину подають в жировий цех в 

розсортованому вигляді, по виду худоби та анатомічним ознаками, в 

свіжому, чистому вигляді. При передачі в зволоженої жиро-сировини (в 

точках збір поміщають у ванни з холодною проточною водою), роблять 

знижки на вологість. Парну сировину передають в жировій цех без знижок. 

Обробка жиро-сировини. Це видалення не жирових прирізів, тканин. У 

процесі витоплення вони підгорають і погіршують колір, запах і смак готової 

продукції. Крім того утворюють клейові бульйони, які ускладнюють 

відділення жиру від шкварки. 

Промивання жиро-сировини. Піддається вся жиро-сировина, крім 

свинячого ниркового, сальника і баранячого курдючного жиру. Вона 

здійснюється з метою звільнення від кров'яних і слизових часток, вмісту 

шлунка та інших механічних забруднень, що погіршують якість топленого 

жиру. При промивання, сировину поділяють на багату жиром (плаваюче) і 

бідну жиром (тоне). 

Охолодження жиро-сировини. Мета – зниження температури жиро-

сировини, для уповільнення розщеплення жиру ліпази, при цьому 

відбувається видалення специфічного запаху, особливо з кишкового жиру і 

шлунків, сировина набуває щільну консистенцію, що полегшує наступне 



 

подрібнення на дзизі. Сировина охолоджують у чанах з крижаною водою, 

при температурі +3-+4°С, протягом 5-6 годин. Охолодження вважають 

закінченим, якщо шматочки стають щільними, світлими, а специфічний запах 

менш відчутний. В результаті білки жирової тканини звільняються, 

набухають, тому міцність їх зменшується і полегшується витоплення. 

        Після витоплення, проводять відстоювання 20-25 хвилин. Для 

прискорення процесу, додають кухонну сіль, у кількості 1,5-3% до маси 

завантаження сировини, тобто роблять отсолку жиру. Осалювання сприяє 

збільшенню щільності білкових частинок, вони стають важчими і швидко 



 

осідають на дно. Після осалювання, знімають піну, а жир по шарнірної трубі 

зливають у відстійник жиру. 

Тепловий сухий метод вилучення жиру. У жиро-сировину, при 

витопленні сухим методом, воду не додають, витоплення роблять у 

вакуумно-горизонтальних котлах з паровою сорочкою. У процесі 

витоплення, волога з сировини випаровується і відсмоктується вакуумним 

насосом. У результаті відбувається зневоднення білків жирової тканини, 

тобто їх дегідратація. Тому вони стають крихкими і жирові клітини 

руйнуються. Жир випливає, а під дією тепла, перетворюється на жирову 

масу. 

      Гідромеханічний засіб вилучення жиро-сировини. Буває холодний і 

гарячий. Застосовують для добування жиру з кістки. Холодний метод 

вилучення жиру, застосовується для вилучення жиру з кістки. Холодний 

метод полягає в імпульсному видаленні жиру з кістки, здійснюється 

гідромеханічними мішалками, робочим органом яких є ротор з молотковими 

решітками. Попередньо подрібнена кістка, завантажується в машину разом з 

водою. При обертанні ротора, молотки б'ють по воді і утворюються 

гідравлічні імпульси, за допомогою яких, жирові клітини вибиваються з 



 

кістки. Отримана суміш безперервно вивантажується в відстійник, в якому 

жирові клітини спливають, а кістка осідає на дно і транспортером 

вивантажується для подальшої обробки. Жирова маса з поверхні відводиться 

за допомогою скребкового транспортера в тепловій апарат для витоплення 

жиру. 

           Обробка шкварки. Обробка вологої шкварки. Її отримують за 

допомогою витоплення жиру мокрим методом. Зміст вологи в шкварі 65-

70%, вміст жиру 8-13%. Витоплення не досягає повного вилучення жиру зі 

шквари, а деяка частина його залишається в шкварі. З шквари, отриманої від 



 

витоплення жирів вищого ґатунку, при вторинній переробці, виходить жир 

першого сорту. А зі шквари, що залишилася після витоплення першого 

ґатунку – жир збірний. 

D

Охолодження жиру. Витоплені жири необхідно охолодити, глибина 

охолодження залежить від властивостей жиру, характеру упаковки та 

особливості тари. Яловичі і баранячі жири охолоджують до температури 40-



 

45°С, свинячий та кістковий до температури 30-35°С. При цьому жир набуває 

мазеподібну структуру, зберігаючи пластичність і здатність текти під тиском. 

У такому вигляді його можна упаковувати не тільки у велику, але і в дрібну 

картонну тару. При повільному охолодженні, утворюються великі кристали, 

тверді і рідкі фракції можуть розшаровуватися. При швидкому охолодженні, 

жир набуває більш однорідну дрібнозернисту структуру. Значить бажано 

швидке охолодження. Використовують апарати періодичної і безперервної 

дії. Найбільш простим з улаштування є мішалка-охолоджувач. Це 

циліндричний котел з конічним днищем, забезпечений сорочкою і зливної 

трубою. Мішалка інтенсивно перемішує і видаляє з внутрішньої поверхні 

котла, шар застиглого жиру. 



 

Короткочасно (до 1місяць), жири зберігаються в темних, сухих, охолоджених 

приміщеннях, при температурі -4°С. Тривалість зберігання до 6 місяців, при 

температурі -8°С. Не слід зберігати разом з жиром інші речовини, що 

пахнуть, тому що жир легко сприймає сторонні запахи. 

 



 

3.7 Економічні показники проєкту 



 

Загальна сума допоміжних матеріалів по цеху складає 58,46 тис. грн. У 

структурі виробничих витрат значне місце займають транспортно-



 

заготівельні  витрати, взяті на основі діючих цін ПрАТ «ЗЕРНОПРОДКУКТ 

МХП». 

Разом вартість всіх енерговитрат склала 4442,9 тис. грн. Витрата 

електроенергії цеху за рік склала 5167,1 кВт·год. 

Визначення витрат на основну та додаткову заробітну плату робочих, а 

також відрахування на соціальні заходи. Тарифні ставки узяті на підставі 

даних ЗАТ «ЗЕРНОПРОДУКТ МХП»: основна заробітна плата за рік 

складатиме 2312,46 тис. грн, а додаткова – 231,24 тис. грн. Результати 

розрахунків повної собівартості заносимо в таблицю 3.7.5. 

 

 

 



 

 

 



 

 

Висновки: розглядаючи показники ефективності, бачимо, що окупність 

капітальних вкладень у розмірі 21,82 млн. грн. знаходяться на рівні 

нормативних капітальних вкладень, згідно проекту повинні окупитися за 1,3 



 

року. 

Показники розрахованої ефективності роботи м'ясожирового корпусу 

також свідчать про його потенційну ефективність, так очікувана 

рентабельність знаходиться на рівні 6,4%, з кожної тони сировини очікується 

отримання грошової виручки 16,7 млн. грн. за рік. Отже, запропоноване 

проєктом технічне рішення забезпечить ефективність використання як 

капітальних вкладень, так і використовуваних ресурсів. 

 

  



 

РЕКОМЕНДАЦІЇ 

 

В роботі проведено аналіз роботи підприємства і можливість 

впровадження роботи жирового цеху задля забезпечення мінімізації втрат 

сировини і забруднення довкілля. Проведено підбір технології витопки жиру, 

розрахована кількість сировини та готової продукції, виконано підбір 

обладнання, розраховано площі приміщення і кількості робітників, що 

можуть забезпечити дане виробництво. Жировий цех заплановано 

продуктивністю 30,3т м’яса за зміну має приміщення для обробки і витопки, 

камери зберігання витопленого жиру, зберігання тощо. Цех планується поряд 

з цехом обробки шерсних субпродуктів. Жиро-сировина надходить на 

переробку з цеху первинної переробки, кишкового, субпродуктового також 

утиль. На підприємстві є достатньо виробничих площ, матеріальних і 

виробничних ресурсів для організації цеху, що буде рентабельно для 

підприємства і екоглогічнобезпечно для навколишнього середовища, що 

повністю відповідає принципам і вимогам сталого розвитку підприємства.  
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