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У світі з-за недбалого зберігання плодів та ягід втрачається біля 

40% всієї сільськогосподарської продукції. 

Великий вміст вологи у плодах та ягодах не дає змогу 

запобігати їх псуванню, що відбувається як у кількісному, так і у 

якісному стані, тому необхідна своєчасна у деяких випадках, 

невідкладна переробка плодів та ягід. 

Виробництво плодово-ягідних соків, компотів, варення джему, 

конфітюру, а сушіння та швидке заморожування плодів та ягід дає 

можливість зберігати вітаміни у їх складі [1]. 

Підвищена температура навколишнього середовища та великий 

вміст вологи у плодах та ягодах переважно впливають на прийняття 

відповідних інженерних рішень щодо своєчасної переробки сировини з 

метою отримання якісного готового продукту, таким чином 

відбувається виготовлення тих чи інших продуктів харчування, які 

полюбляють дуже широкі верстви населення. 

На потужних підприємствах переробка плодово-ягідної 

сировини відбувається суттєво з-за великої кількості обладнання, що 

застосовується одночасно в декількох машино-апаратурних лініях, але 

для підприємств малої потужності необхідність прийняття 

керівництвом правильного рішення дозволить практично безвідходно 

переробити плоди та ягоди з отриманням готового продукту для 

задоволення потреб найвибагливіших споживачів. 
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