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МЕТОДИ ОБЧИСЛЕННЯ КОНСЕРВОВАНОЇ ПРОДУКЦІЇ 

В ОБЛІКОВИХ ОДИНИЦЯХ 

 

Перерахунок 1 т продукту в умовні банки може відбуватись двома спо-

собами: 

1) неттобу mКТ /1000..                                                                                     (1а) 

2)  353,0/1000.. запбу КТ                                                                              (1) 

де К – перевідний коефіцієнт для даної фізичної банки, кг; 

0,353 – місткість умовної банки, л; 

ρ - щільність продукту, кг/м
3
; 

Кзап – коефіцієнт заповнення, що дорівнює 0,95-0,96. 

 

Перерахунок рецептури або норми витрат сировини і матеріалів на 1 т кон-

сервів на 1 тис. умовних банок: 

КМТТ Тбу  1000/..         (2)         або МТТ Тбу ..                                    (3) 

для консервів, що обліковують в об’ємних умовних банках 

1000/400..  Тбу ТТ            (2а)       або 5,2..  Тбу ТТ                                     (3а) 

для консервів, що обліковують в масових умовних банках 

де ТТ – рецептура або норма витрат на 1 т консервів, кг; 

М – маса нетто тисячі фізичних банок, кг; 

К – перевідний коефіцієнт для даної фізичної банки, кг; 

М
′′
 - маса нетто однієї умовної банки, кг. 

 

РОЗРАХУНОК ВИХОДУ ГОТОВОГО ПРОДУКТУ 

З РІЗНИХ ВИДІВ СИРОВИНИ 

 

Розрахунок виходу продукту за сухими речовинами 

 

ССАВ /001                                                                                                       (4) 

де В1 – вихід готового продукту після уварювання, л або кг; 

Ао – початкова кількість маси до уварювання, л або кг; 

С0 – вміст сухих речовин у масі до уварювання, % (за рефрактометром); 

С – вміст сухих речовин у готовому продукті, % (за рефрактометром). 
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Для визначення виходу концентрованих продуктів у масовому виразі та в 

умовних банках, виходячи з заданої кількості сировини з відомим вмістом су-

хих речовин у ній та заданими відходами та втратами сировини: 

ССрАВ /)100/1( 01                                                                                    (5) 

4,012/12  СВВ  або 4,012/)100/1( 02  СрАВ                                     (6) 

де В1 – вихід готового продукту, кг; 

В2 – вихід готового продукту, умовні банки; 

С – вміст сухих речовин у готовому продукті, %; 

А – кількість сировини, кг; 

С0 – вміст сухих речовин у сировині, %; 

р – сумарні відходи та втрати сировини, % до вихідної маси сировини; 

12 – вміст сухих речовин для концентрованих продуктів в умовній банці, %. 

 

Вихід концентрованих томат-продуктів з свіжих томатів з додаванням до 

них відходів сокового екстрактору у масовому виразі (в т): 

ССррАССррАВ ек  2
від31

2
0211 100/)100()100(100/)100()100(     (7) 

де р1 –втрати сухих речовин, %; 

р2 – відходи (шкірка та насіння) при виробництві основного томат-продукту, %; 

р3 – відходи (шкірка та насіння) з екстрактора, %; 

С0 – вміст сухих речовин у свіжих томатах, %; 

А – кількість свіжих томатів, т; 

Аек – кількість відходів з сокового екстрактору, т; 

Свід – вміст сухих речовин у відходах з сокового екстрактору, % (за рефрактометром). 

 

Для визначення виходу концентрованих томат-продуктів у відсотковому ви-

разі по відношенню до норми витрати сировини: 

ВССТТ фнф /100//                  ффн СТСТВ  /100                                   (8) 

де В- вихід готової продукції із сировини, % до норми; 

Т – норма витрати томатів на тисячу умовних банок, кг; 

Сн – вміст сухих речовин у томатах, передбачений нормою, %; 

Тф – фактична витрата томатів на тисячу умовних банок, кг; 

Сф – вміст сухих речовин у фактично витрачених томатах, %. 
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Для визначення виходу консервів (овочевих, фруктових, рибних та м’ясних) 

в умовних та фізичних банках, виходячи із заданої кількості сировини, відомої 

рецептури та відомих відходів та втрат сировини у виробництві: 

100/)100()100/(100/2  SpApSАВ                                                    (9) 

100/)100()100/(100/1  SpApSАВ   (9а)         або       КВВ  21  

де В2 – вихід консервів, фізичні банки; 

В1 – вихід консервів, умовні банки; 

А – кількість сировини, що підлягає переробці, кг; 

S - кількість сировини, що закладається у фізичну банку за рецептурою, кг; 

S
′′
 – кількість сировини, що закладається в умовну банку за рецептурою, кг; 

р – загальна кількість відходів та втрат даного виду сировини, % до вихідної маси; 

К – перевідний коефіцієнт для даної фізичної банки, кг. 

 

Для визначення виходу деяких видів консервів за заданою рецептурою 

приймають до уваги вміст сухих речовин не лише у вихідній сировині, але і в 

матеріалах, що використовують для їх виготовлення: 

прццcc ССSCSВ /)(1                                                                            (10) 

4,0/12 ВВ                                                                                                    (10а) 

де В1 – вихід продукту, кг; 

В2 – вихід продукту, умовні банки; 

Sc – кількість сировини, що закладено у апарат, кг; 

Cc – вміст сухих речовин у сировині (пюре), %; 

Sц – кількість цукру, що закладено у апарат, кг; 

Сц – вміст сухих речовин у цукрі, %; 

Спр – вміст сухих речовин у кінцевому продукті, %. 

 

Розрахунок виходу продукту за вмістом вологи 

В технології консервування при обжарюванні, підсушуванні, в’яленні, 

копченні, сушінні та інших процесах доводиться визначати вихід продукту за 

вмістом у ньому вологи до та після проходження технологічного процесу. 

Для визначення виходу продукту за масою при відомому початковому та 

кінцевому вмісту вологи у ньому: 

100/)100(100/)100( 21 WBWМ                         звідки  

)100/()100( 21 WWМB                                                                         (11) 

де В – вихід продукту після сушіння, кг; 

М – вихідна маса продукту, кг; 

100-W1 – відсотковий вміст сухих речовин у продукті, %; 

100-W2 – відсотковий вміст сухих речовин у підсушеному продукті, %. 
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РОЗРАХУНОК НОРМ ВИТРАТ СИРОВИНИ 

ТА МАТЕРІАЛІВ ПРИ ВИРОБНИЦТВІ КОНСЕРВІВ 

 

Концентровані томат-продукти 

Розрахунок норми витрат сировини на тисячу умовних (І) та фізичних (ІІ) 

банок концентрованих томат-продуктів (пюре, паста): 

І) 00 /12400 СА   

    021
2 )100()100/(10012400 СррТсир                                          (12) 

де Тсир – норма витрат томатів на тисячу умовних банок, кг; 

р1 – відходи при протиранні, %; 

р2 – втрати сухих речовин, %; 

С0 – вміст сухих речовин у пульпі, %; 

Ао – кількість протертої пульпи, кг. 

12 - вміст сухих речовин для концентрованих продуктів в умовній банці, %. 

ІІ) 021
2 )100()100/(100 СррCМТ прсир                                        (12а) 

де М – маса продукту в тисячі фізичних банок, кг; 

Спр - фактичний вміст сухих речовин у продукті, %. 

 

Фруктові, овочеві, м’ясні, рибні та інші консерви 

 

Для розрахунку норми витрат сировини на умовну банку консервів  

з одного компоненту: 

р)-100/(100 SТсир                                                                                      (13) 

де Тсир – норма витрат сировини на умовну банку, г; 

S – маса продукту в умовній банці, г; 

р – сумарні відходи і втрати при переробці сировини, %. 

У випадку, коли втрати та відходи сировини відомі на кожному техно-

логічному процесі у відсотках до маси сировини, що надійшла на даний процес, 

формула (13) приймає вигляд: 

)р-)...(100р-(100)р-(100)р-/(100100 n321
n  SТсир                         (14) 
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Для розрахунку норми витрат сировини на умовну банку консервів  

з двох компонентів за формулою (13), на прикладі фруктових компотів: 

І - варіант розрахунку – за масою компонентів, що закладаються у банку 

1) розраховуємо норму витрат плодів 

)р-100/(100 пл плпл SТ                                                                                 (13а) 

де Тпл – норма витрат плодів на умовну банку, г; 

Sпл – маса плодів в умовній банці, г; 

рпл – сумарні відходи і втрати при переробці плодів, %. 

2) розраховуємо норму витрат цукру 

)р-/(100 цуксирсирцук СSТ                                                                               (15) 

де Тцук – норма витрат цукру на умовну банку, г; 

Sсир – маса сиропу в умовній банці, г; 

С
’
сир – вміст цукру у сиропі, %; 

рцук – втрати цукру у виробництві, %. 

 

За формулою 15 можна розраховувати норму витрат солі, оцтової есен-

ції та інших матеріалів, що входять до складу розсолу, заливи та інші складові 

компоненти при виготовленні різних консервів. 

 

ІІ - варіант розрахунку – за відсотковим співвідношенням компонентів, 

що закладаються у банку (необхідно знати загальну масу продукту) 

1) розраховуємо норму витрат плодів 

)р-/(100 плплпл SМТ                                                                                   (16) 

де Тпл – норма витрат плодів на умовну банку, г; 

М – загальна маса продукту в умовній банці, г; 

Sпл – кількість плодів в умовній банці при укладанні, % до загальної маси; 

рпл – сумарні відходи і втрати при переробці плодів, %. 

2) розраховуємо норму витрат цукру 

100)р-/(100 цук  сирсирцук СSМТ                                                               (17) 

де Тцук – норма витрат цукру на умовну банку, г; 

Sсир – кількість сиропу в умовній банці при заливці, % до загальної маси; 

С
’
сир – вміст цукру у сиропі, %; 

рцук – втрати цукру у виробництві, %. 
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Повидло, джем, варення 

Розрахунок норм витрат сировини (пюре) та цукру на виробництво ти-

сячі умовних банок повидла, варення, джему відповідно до формули (13): 

)100/(100 ппп рSТ   ;     )100/(100 цукцукцук рSТ   

де 1/400 ВSS пп     ;      1/400 ВSS цукцук     відповідно до формули (10): 

S
’
п – кількість пюре за рецептурою на тисячу умовних банок, кг; 

S
’
цук – кількість цукру за рецептурою на тисячу умовних банок, кг. 

 

Розрахунок норм витрат плодів за нормою витрат пюре на виробництво 

тисячі умовних банок повидла: 

плплпппл СрСТТ  )100/(100                                                                            (18) 

де Тпл – норма витрат плодів за нормою витрат пюре на тисячу умовних 

банок повидла, кг; 

Тп – норма витрат пюре на тисячу умовних банок повидла, кг; 

Сп – вміст сухих речовин у пюре, %; 

Рпл – сумарні втрати та відходи при переробці плодів на пюре, %; 

Спл – вміст сухих речовин у плодах, %. 

Примітка. Відповідно технологічної інструкції щодо виготовлення повидла при вмісті в 

пюре сухих речовин нижче 12% кількість цукру залишається без змін, а пюре перераховується на 

12% за сухими речовинами. 

 

При виготовленні варення для досягнення необхідної кількості редуку-

ючих цукрів до сиропу додають патоку у вигляді цукрово - паточного сиропу. 

Патоку можна замінити інвертним сиропом, що виготовлено з цукрози з дода-

ванням лимонної або виннокам’яної кислоти. Заміну патоки інвертним сиропом 

проводять за вмістом у патоці та інвертному сиропі вологи або сухих речовин: 

)100()100( 21 WuWР   

де Р – кількість патоки, кг; 

W1 – вміст вологи у патоці, %; 

u- кількість інвертного сиропу, кг; 

W2 – вміст вологи в інвертному сиропі, %. 

 

Кількість інвертного сиропу, що необхідна для заміни патоки: 

)100/()100( 21 WWPu                                                                         (19) 
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Коефіцієнт збереження об’єму плодів 

Об’єм підготовлених плодів на тисячу умовних банок варення: 

плплпл рTV  100/)100(1                                                                      (20) 

 

Об’єм плодів у варенні: 

ввMV /2   

де Тпл – норма витрат плодів на 1 туб, кг; 

рпл – відходи та втрати плодів при переробці, %; 

ρпл – щільність плодів, г/см
3
; 

Мв – маса плодів 1 туб готового варення, кг; 

ρв – щільність плодів в готовому варенні, г/см
3
; 

 

Коефіцієнт збереження об’єму плодів (%) розраховують за формулою: 

вплплплв рТMVVK   )100(/100100/ 2

12                                (21) 

 

Звідки вплив коефіцієнту збереження об’єму плодів на норми витрат 

плодів та цукру: 

вплплвпл рКMТ   )100(/1002                                                       (22) 

 

Зміни норм витрат плодів на 1 туб варення, що обумовлене зміною кое-

фіцієнта збереження об’єму плодів, викликає зміну норм витрат цукру на дану 

кількість варення. 

  )100/(100100/)100(100/ 2

цукплплплвцук рСрТСМТ              (23) 

де М – маса 1 туб варення, кг; 

Св – вміст сухих речовин у варенні за стандартом, %; 

Спл – вміст сухих речовин у плодах за рефрактометром, %; 

рцук – втрати та відходи цукру, %. 

 

Водно-цукровий коефіцієнт 

Водно-цукровий коефіцієнт: 

цукwцукв ММК //                                                                                        (26а) 

Кількість вологи, що виділилась з плодів при варінні: 

)100/1()100/1( плплплплw СМСMM                                            (24) 

де Мw – маса вологи, що виділилась, г; 

Мпл – маса плодів, що закладено у контрольну сітку до варіння, г; 

Спл – вміст сухих речовин (за рефрактометром) у плодах до варіння, %; 

М
’
пл – маса плодів у сітці після варіння, г; 

С
’
пл – вміст сухих речовин (за рефрактометром) у плодах після варіння, %. 

 

Кількість цукру, що надійшла у плоди: 

100/100/ плплплплцук СМСMM                                                           (25) 
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Звідки водно-цукровий коефіцієнт: 

 )/()(1001/ плплплплплплцукв СМСМММК                                  (26) 

 

З метою дотримання рецептури та норм витрат сировини і цукру, які 

встановлені для варення, перед варінням у плодах та сиропі за рефрактометром 

перевіряють вміст сухих речовин та залежно від цього регулюють додавання 

решти цукру, передбаченої нормою витрат на одиницю готового продукту. 

Кількість цукру, що необхідно додати за рецептурою на дану кількість 

плодів з урахуванням показників рефрактометра: 

  100/)( 2112 сирсирпл СМССАCC                                                 (27) 

де С
’
2 – кількість цукру, яку необхідно додати за рецептурою, кг; 

С
’
1 – кількість цукру, яку повинно бути витрачено на 1 т плодів від-

повідно до рецептури, кг; 

Апл – кількість плодів, яку взято на варіння, кг; 

С1 – вміст сухих речовин у заготовлених плодах (сиропі) перед ва-

рінням, %; 

С2 – вміст сухих речовин у свіжих плодах (сиропі) до заготівлі, %; 

Мсир – кількість сиропу, відділенного від плодів для варіння, кг; 

Ссир – вміст сухих речовин у сиропі, відділеному від плодів, %. 

 

На практиці при виготовленні варення, джему та повидла іноді виникає 

необхідність розраховувати необхідну кількість цукру на певну кількість плодів 

або пюре з відомим вмістом у них власних цукрів та інших речовин (нецукрів). 

Хімічний склад плодів приймає вигляд: %100 aaа HWЦ  

Хімічний склад готового продукту приймає вигляд: %100 ppp HWЦ  

Кількість готового продукту: 

pаа CЦНAЦAP /)100(                                                               (28) 

де Р – кількість готового продукту, кг; 

А – кількість взятої сировини (плодів, пюре), кг; 

Ц – кількість доданого цукру, кг; 

Ца – вміст цукрів у сировині, %; 

Ср – вміст сухих речовин у готовому продукті, %; 

Цр- вміст цукрів у готовому продукті, %; 

На – вміст нецукрів у сировині, %; 

Са – вміст сухих речовин у сировині, %; 

Нр – вміст нецукрів у готовому продукті, %; 

Wa – вміст вологи у сировині, %; 

Wр – вміст вологи у готовому продукті, %. 

 

Залежність між кількістю плодів та виходом варення: 

КННРА ар  //                                                                                   (29) 

  раа СЦНЦАКАР /100)(/                                                    (30) 
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 )(/100/ аар НЦКСАЦ                                                               (31) 

або )/(100/ ар СКСАЦ                                                                    (32) 

 

При розрахунку на 100 кг сировини: 

100А ; КАР /  тоді  

арар СКCСКСЦ  /)/(100/100                                                   (33) 

 

При розрахунку на 100 кг готового продукту: 

100Р ; ККРА  100  тоді  

арар СКCСКСКЦ  )/(100/100                                             (34) 
 

Взаємозв’язок перелічених величин: 

1. рараа СЦСАСЦНАЦАР /)100(/)100(   

  100/)(100/)( араар САСРНАЦАСРЦ  ; 

2. 100А ; )(/100 ЦССР ар  ; ар ССРЦ  100/ ; 

3. КННРА ар  // ; КАР / ; ар СКСАЦ  100/ ; 

4. 100А ; КР /100 ; ар СКСЦ  / ; 

5. КА 100 ; 100Р ; ар ССЦ  ; 

6. аааа СНЦW  100100 ; 

7. рррр СНЦW  100100 . 

 

У збірнику технологічних інструкцій щодо виробництва консервів ре-

цептури на джем складені із застосуванням желюючих соків. У випадку, коли в 

сировині міститься достатня кількість пектину, додавати соку немає необхідно-

сті. В зв’язку з цим необхідно не допустити перевитрату сировини, тому вини-

кає потреба розрахувати заміну соку підготовленими плодами і визначити яка 

при цьому буде норма витрат сировини на тисячу умовних банок. 

Кількість підготовлених плодів для заміни соку: 

плс ССАР /2                                                                                            (35) 

Норма витрат сировини при заміні соку плодами на тисячу умовних ба-

нок джему:  

)100/(100)( 21 рРРТ                                   або 

)100(/100)()100/(100)/( 11 рССАCРрССАРТ плсплплс          (36) 

де А – кількість соку на тисячу умовних банок за рецептурою, кг; 

Р1 – кількість плодів на тисячу умовних банок за рецептурою, кг; 

Сс – вміст сухих речовин у соці, %; 

Спл – вміст сухих речовин у плодах, якими буде замінено сік, %. 
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Концентровані фруктові соки (екстракти) 

Норму витрат сировини на 1000 кг натурального соку можна розрахува-

ти за формулою (13).  

Норму витрат натурального соку на 1000 кг згущеного соку (екстракту) 

можна розрахувати за формулою (18): 

ссекекс СрСТТ  )100/(100  

де Тек – кількість екстракту, у даному випадку Тек=1000 кг; 

Сек – вміст сухих речовин у готовому екстракті, %; 

рс – втрати соку при переробці його на екстракт, %; 

Сс – вміст сухих речовин у соці, %. 

 

Норму витрат сировини на 1000 кг концентрованого соку (екстракту) 

можна розрахувати за формулою (12): 

сссирексир СррСТ  )100()100/(1001000 2  

де Сек – вміст сухих речовин у готовому екстракті, %; 

рсир – втрати сировини при переробці її на сік, %; 

рс – втрати соку при переробці його на екстракт, %; 

Сс – вміст сухих речовин у соці, %. 

 

РОЗРАХУНОК КІЛЬКОСТІ ВИПАРЕНОЇ ВОЛОГИ 

ПРИ УВАРЮВАННІ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 
 

Для визначення кількості випареної вологи, необхідно знати кінцеву ма-

су продукту: 

100/100/ ккнн СgСg            звідки            кннк ССgg /  

Кількість випареної вологи: 

)/1(/ кннкннн ССgССggW                                                      (37) 
 

Для визначення кількості випареної вологи при відомій кінцевій масі 

продукту, а також кінцевому та початковому вмісту сухих речовин у продукті: 

нккн ССgg /  

)1/(/  нкккнкк ССggССgW                                                    (38) 

де W – кількість випареної вологи, кг; 

gн – початкова кількість продукту, кг; 

gк – кінцева кількість продукту, кг; 

Сн – початковий вміст сухих речовин у продукті, кг; 

Ск – кінцевий вміст сухих речовин у продукті, кг. 

Кількість випареної вологи у кг з 1 м
2
 поверхні нагріву випарного апа-

рату за годину: 

 FWW /60                                                                                       (39) 
де W – кількість випареної вологи протягом всього процесу, кг; 

F – площа поверхні нагріву апарата, м
2
; 

τ – тривалість випарювання, хв. 
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Розрахунки щодо випарювання вологи при варінні варення, джему, по-

видла дещо відрізняються від розрахунків при варці томат-продуктів: томатоп-

родукти складаються з плодів та сиропу, а варення – іноді ще й з патоки. 

Кількість води (кг) у плодах, що завантажено у апарат: 

100/)100( плплпл СSW   

Кількість води (кг) у сиропі, що завантажено у апарат: 

100/)100( сирсирсир СSW   

 

Загальна кількість води у плодах та сиропі: 

100/)100(100/)100( сирсирплплсирпл СSСSWW   

Кількість води, що залишилась після варіння у готовому продукті: 

100/)100( прпрпр СВW   

 

Кількість випареної вологи (кг): 

  100/)100()100()100( прпрсирсирплплпрсирпл СВСSСSWWWW    (40) 

 

Вихід готового продукту (кг) за формулою (10): 

прсирсирплплпр ССSСSВ /)(   

де Sпл – маса плодів, що завантажено у апарат, кг; 

Sсир – маса сиропу, що завантажено у апарат, кг; 

Спл – вміст сухих речовин у плодах, %; 

Ссир – вміст сухих речовин у сиропі, %; 

Спр – вміст сухих речовин у продуктах, %; 

Впр – вихід готового продукту, кг. 

 

РОЗРАХУНКИ ВМІСТУ СУХИХ РЕЧОВИН 

У НАПІВФАБРИКАТАХ ТА ГОТОВІЙ ПРОДУКЦІЇ 
 

Овочеві закусочні консерви 

Маса сировини (кг) після обсмажування: 
100/)100( ХАВ   

де Х – видима ужарка продукту, % до маси сировини; 

А – масса сировини до обсмажування, кг. 

Кількість сировини у обсмаженому продукті: 

100100/)100(100/  уХАСАC сир  

де Ссир – вміст сухих речовин у сировині, %; 

у – всмоктування олії обсмаженими овочами, % до маси обсмаженого 

продукту. 
 



 15 

Вміст сухих речовин у обсмаженому продукті (%): 

уХСС сиробс  )100/(100                                                                  (41) 

 

Кількість сухих речовин у консервах за компонентами (кг): 

100/100/100/ 2211 nnзаг CАСАСАС   

де А1, А2, Аn – вміст складових компонентів консервів за рецептурою (в 

сумі А1, А2, Аn дорівнюють 100% (або частинам)); 

С1, С2, Сn – вміст сухих речовин у складових компонентах консервів, %. 
 

Вміст сухих речовин (%) у консервах за умов, що їх маса складає 100%: 

100/)( 2211 nnконс CАСАСАС                                                       (42) 
 

Виходячи з рецептури та хімічних показників, вміст сухих речовин (%) 

у консервах розраховують за об’єднаною формулою: 

   )100/(100)100/(100 2221111 XCAYXCAСконс  

   100/)100/(100...2 nnnn YXCAY                             (43) 
 

У випадку, коли за рецептурою до складу консервів входять компонен-

ти, що не підлягають обсмаженню, вміст компоненту А помножують на вміст у 

ньому сухих речовин (%). 

 

Фруктові компоти 

Загальний вміст сухих речовин у банці за масою: 

100/100/ сирсирплпл СSСS      або      100/100100/)100( сирсирплпл СSСkS   

де Sпл – кількість плодів у банці за рецептурою, г; 

k- кількість кісточок у плодах, % до маси плодів; 

Спл – вміст сухих речовин у плодах, %; 

Sсир – кількість сиропу у банці за рецептурою, г; 

Ссир – вміст сухих речовин у сиропі, %. 

 

Вміст сухих речовин у компотах (%): 

прсирсирплплкомп МСSСSC /)(                                                          (44) 

або у компотах з кісточками 

  100/100)100(  прсирсирплплкомп МСSCkSС                          (45) 

де М – маса продукту у банці, г. 

Примітка. У формулах (44) та (45) маса нетто для компотів з плодів з кісточками 

прийнята без урахування маси кісточок, тому що у процесі зберігання компотів відбуваєть-

ся дифузія цукру і до кісточок. 

Розрахунок мінімального вмісту сухих речовин у свіжих плодах, що мо-

же забезпечити виробництво стандартних компотів за вмістом сухих речовин: 

плсирсирпркомппл SСSМСС /)(                                                           (46) 

)100(/100)( kSСSМСС плсирсирпркомппл                                   (47) 
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При виробництві фруктових компотів для того, щоб не допустити виро-

бництво їх нестандартними за вмістом сухих речовин, за умов, що відома їх ре-

цептура, т.б. кількість плодів і сиропу, що закладається у тару, і вміст сухих ре-

човин у сировині, необхідним є визначення певної концентрації сиропу. 

Кількість сухих речовин у компоті, що припадає на сироп: 

100/100/100/ сирсирплплкомппр СSСSСМ   

звідки           сирплплкомппрсир SСSСМС )(                                          (48) 

у випадку, коли плоди закладені у тару з кісточками: 

  100/)100(100  сирплплкомппрсир SСkSСМС                              (49) 
 

РОЗРАХУНОК УЖАРКИ ХАРЧОВОЇ СИРОВИНИ 
 

Видима ужарка (%): 

100/)(  АВАX                                                                                    (50) 

за умов     А=100%    тоді      АВХХ /100100100 1                  (51) 

де А – маса сировини, що надійшла на обсмажування, кг; 

В – маса обсмаженого продукту, кг; 

Х1 – маса обсмаженого продукту, %. 
 

В технології консервування деяких видів сировини, окрім осмажування, 

застосовують підвялення, підсушування, пропікання та копчення. При цих про-

цесах також втрачається частина вологи, кількість якої нормується відповідни-

ми технологічними інструкціями. Кількість вологи, втраченої на цих процесах, 

можно визначити за формулою (50). 
 

Кількість жиру, що всмокталась в обсмажений продукт: 

АЖВЖ обс /  

де Жобс – вміст жиру в обсмаженому продукті, %; 

Ж
’’
 – кількість жиру, що всмокталась в обсмажений продукт, % до вихі-

дної маси сировини. 
 

Відсоток істинної ужарки: 

АЖВАВАХ обс /100/)(                                                               (52) 

або          ЖХХ                                                                                 (53) 

100/)100( ХЖХХ обс                                                                     (54) 

де Х – видима ужарка, %. 
 

Якщо на обсмажування надходить сировина з певним вмістом жиру, а у 

процесі обсмажування вміст його в обсмаженому продукті може збільшуватись 

або зменшуватись в залежності від вихідного ступеня жирності, то необхідно 

для визначення відсотка істинної ужарки застосувати формулу: 

  АЖВЖАХ обссир /100)100/1()100/1(1                                  (55) 

де Жсир – вміст жиру у сировині до обсмажування, %. 

За умов відомих показників відсотку істинної ужарки та вмісту жиру у 

обсмаженому і сирому продукті з формул (51) та (55) можна визначити первин-

ну масу сировини та масу обсмаженого продукту. 
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При виробництві овочевих закусочних консервів відповідно до рецептур 

обсмажені морква та білі коріння для виготовлення фаршу використовують в 

різних співвідношеннях в залежності від виду продукту. 

З метою економії витрат робочої сили, більш раціонального викорис-

тання обладнання, особливо піч для обсмажування, підготування та обсмажу-

вання коренеплодів іноді проводять у вигляді суміші моркви та білих коренів, 

що складено перед їх поданням на миття, чищення або обсмажування. 

Для того, щоб витримати прийняту рецептуру овочевого фаршу та за-

безпечити відповідну якість консервів, необхідно розрахувати співвідношення 

між масою моркви та білих коренів при їх поданні на миття або чищення: 

 )100()100(/)100()100(1/100 ...... кбілкбілморкморкморккбілморк ХрВХрВА     (56) 

 )100()100(/)100()100(1/100 ..... моркморккбілкбілкбілморккбіл ХрВХрВА        (57) 

де Аморк, Абіл.к. – відповідно кількість моркви та білих коренів, що необ-

хідно направити у вигляді суміші на миття або очищення, %; 

Вморк, Вбіл.к. – відповідно кількість обсмажених моркви та білих коре-

нів, передбачених рецептурою для даного виду консервів, %; 

рморк, рбіл.к. – втрати та відходи при підготовці відповідно моркви та 

білих коренів до обсмажування, %; 

Хморк, Хбіл.к. – видима ужарка відповідно моркви та білих коренів за ін-

струкцією, %. 

 

РОЗРАХУНКИ КОЕФІЦІЄНТУ ЗМІНЮВАНОСТІ ЖИРУ  

В АПАРАТАХ ДЛЯ ОБСМАЖУВАННЯ 
 

Коефіцієнт змінюваності жиру: 

21 / ЖЖK                                                                                                 (58) 

де Ж1 – добова витрата жиру, кг; 

Ж2 – кількість жиру в апараті для обсмажування. 

 

Для визначення змінюваності жиру при обсмажуванні жировмісної си-

ровини (риби, м’яса).  

2/ ЖЖЖK сиробс                                                                                  (58а) 

де Жобс – кількість жиру у жировмісній сировині до обсмажування, кг; 

Жсир – кількість жиру у жировмісній сировині після обсмажування. 

 

Добовий коефіцієнт змінюваності олії:  

мобс МрЖXGK  )100(100100/100)100(24                        (59) 

де G – годинна продуктивність попрату для об смаження за сировиною, кг; 

Х – видима ужарка, %; 

Жобс – вміст жиру в обсмажених овочах, %; 

р – втрати олії у процесі об смаження, %; 

Мм – кількість олії, що одночасно знаходиться у апараті для обсма-

жування, кг. 
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За умов відомої годинної продуктивності апарату для об смаження за 

обсмаженими овочами: 

мобс МрЖGK  )100(100/10024                                               (60) 

де G
’
 – годинна продуктивність попрату для об смаження за сировиною, кг/ 

 

Для розрахунку коефіцієнту змінюваності олії, виходячи з годинної 

продуктивності апарату для об смаження за сировиною і вмістом жиру в пере-

рахунку на сирі овочі: 

мобс МрЖGK  )100(100/10024                                                (61) 

де Ж
’
обс – вміст жиру після обсмажування у перерахунку на сирі овочі, %. 

 

Вміст жиру (кг) в перерахунку на сирі овочі: 

100100/)100(  ЖXmЖобс                                                          (62а) 

де m – маса овочів до обсмажування, %; 

Ж – вміст жиру у відібраних пробах обсмажених овочів, %. 
 

Кількість жиру (%) по відношенню до овочів до обсмажування  

100/)100( ЖXЖобс                                                                         (62) 

 

РОЗРАХУНКИ ЯКІСНИХ ЗМІН ЖИРУ 

Кислотне число суміші олії: 

сумКВАКВКА  )(21     звідки     )/()( 1 ВАКВКАКсум         (63) 

де А – маса рослинної олії в печі для обсмажування, кг; 

К
’
1 – кислотне число рослинної олії в печі для обсмажування; 

В – маса свіжої рослинної олії, кг; 

К
’
2 – кислотне число свіжої рослинної олії. 

 

Кількість свіжої олії, що необхідно додати до олії з підвищеним кислот-

ним числом, для отримання суміші олії з заданим кислотним числом: 

)/()( 21 ККККАВ сумсум
                                                                (64) 

РОЗРАХУНОК ВТРАТ СИРОВИНИ ПРИ ОБСМАЖУВАННІ 
 

Втрати сухих речовин (кг) по масі: 

100/100/ 211 СВСАр                                                                      (65) 
 

Втрати сухих речовин (%) по відношенню до вихідної кількості сухих 

речовин: 

1212 /100)( САСВСАр                                                               (66) 

де А – маса овочів до обсмажування, т; 

В – маса овочів після обсмажування, т; 

С1 – вміст сухих речовин у овочах до обсмажування, %; 

С2 – вміст сухих речовин у овочах після обсмажування з відрахуванням 

олії, що всмокталась, %; 
 

Ці втрати сухих речовин у відсотках приймають за втрати сировини. 
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РОЗРАХУНКИ ПОТРЕБ У РІЗНИХ ВИДАХ ТАРИ,  

ВИХОДЯЧИ ІЗ ЗАДАНОЇ ВИРОБКИ КОНСЕРВІВ 
 

Розрахунок кількості необхідної тари для виробництва певного виду 

консервів: 

4,01  qQ                                                                                                    (67) 
ф

прпр СCQQ /12                                                                                         (68) 

неттоmQБ /2                                                                                            (69) 

де q – кількість умовних банок, шт; 

0,4 – маса умовної банки, кг; 

Q1 – маса продукту в даній кількості умовних банок, кг; 

Q2 – маса продукту з фактичним вмістом сухих речовин, кг; 

Спр – вміст сухих речовин у продукті в умовних банках, %; 

С
ф

пр – фактичний вміст сухих речовин у продукті, %; 

Б – кількість скляних банок, шт. 

 

Для певного виду банок інструкцією встановлені граничні норми бою та 

щерблення на різні технологічні етапи. Так для того, щоб виробничий цех здав 

на склад певну кількість фізичних банок з консервами, він повинен отримати 

порожньої склотари: 

 )(100/100 3211 рррББ                                                              (70) 

де р1 – норма бою та щерблення при митті, шпарці, сушці та поданні на 

фасування, %; 

р2 – норма бою та щерблення при фасування, укупорюванні, ополіс-

куванні та поданні на стерилізацію, %; 

р3 – норма бою та щерблення при стерилізації, митті та сушці напов-

неної тари, %. 

Інструкцією також встановлені граничні норми бою та щерблення при 

транспортуванні склотари. З урахуванням надходження банок від заводу-

постачальника до виробничого цеху консервного підприємства: 

   )(100)(100/100 87654321

2

2 ррррpрррББ         (71) 

де р4 – норма бою та щерблення при транспортуванні у вагонах, контей-

нерах та баржах (у штабелях), %; 

р5 – норма бою та щерблення при розвантажуванні вагонів, контей-

нерів та барж, %; 

р6 – норма бою та щерблення при перевезенні зі станції залізної до-

роги або пристані на завод, %; 

р7 – норма бою та щерблення при зберіганні на заводі у штабелях, %; 

р8 – норма бою та щерблення при транспортуванні з тарного складу у 

виробничий цех, %. 
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РІЗНІ ТЕХНОЛОГІЧНІ РОЗРАХУНКИ 
 

Розрахунок кількості оцтової кислоти 

Кількість 100% оцтової кислоти, що повинно бути в банці: 

100/11 mМY конс                                                                             (72а) 

Кількість необхідної есенції або оцту з певним вмістом оцтової кислоти: 

212 100/100 mmМY конс      або     212 / mmМY конс                  (73б) 

тоді її вміст оцту в 100 кг заливки: 

ЗmmY /100100/ 21                                                                        (72) 

де Y – кількість оцтової есенції або оцту на 100 кг заливки, кг; 

Мконс – маса нетто консервів у банці, кг; 

З – вміст заливки у банці при фасування, % від маси нетто; 

m1 – вміст оцтової кислоти у консервах за стандартом або технічними 

умовами, %; 

m2 – вміст оцтової кислоти в есенції або оцті, %. 

 

При виробництві консервів з сировини з певною кислотністю, треба 

провести відповідні розрахунки щодо кислотності готового продукту та необ-

хідного вмісту в ньому оцтової кислоти. 

 

При виготовленні консервів у томатному соусі кількість оцтової кисло-

ти, що додають у соус для отримання певної кислотності розраховують: 

цМbВаАY /)(                                                                                 (73) 

де А – маса томатного соусу, кг; 

а – загальна кислотність томатного соусу (в перерахунку на оцтову кис-

лоту), %; 

В – маса томат-пюре, що ввійшла до складу томатного соусу, кг; 

b – кислотність томат-пюре (в перерахунку на оцтову кислоту), %; 

Мц – міцність оцтової есенції або розбавленого оцту. 

Вміст оцтової кислоти у заливці (%): 

ЗmЗМy /)( 1                                                                                        (74) 

де М – маса твердої фази при фасуванні 100 кг продукту, кг; 

З – маса заливки при фасуванні 100 кг продукту, кг; 

m1 – вміст оцтової кислоти у готовому продукті за стандартом або 

технічними умовами, %. 

 

Розрахунок кількості повареної солі 

 

Кількість повареної солі для отримання розсолу певної міцності: 

)100/( ppBq                                                                                        (75) 

де В – маса води для розчину, кг; 

р – міцність сольового розчину, %. 
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У випадку використання для виготовлення консервів у томатному соусі 

соленої томатної пасти, кількість солі, що необхідно додати до соусу для отри-

мання ним певної солоності за інструкцією, розраховують: 

100/)( 21 pBpAq                                                                              (76) 

де А – кількість соусу, кг; 

р1 – солоність соусу за вимогами, %; 

В – кількість томатної пасти, кг; 

Р2 – вміст солі у томатній пасті, %. 

 

Розрахунок кількості цукру 

Методика розрахунку необхідної кількості цукру і води для виготовлення 

сиропу аналогічна до методику розрахунку приготування розчину повареної со-

лі. Концентрацію сиропу можна виражати кількістю грамів цукру у 100 г розчину 

та кількістю грамів цукру у 100 г води. Різниця: 100 г цукрового сиропу з яких 25 

г цукру і 75 г води – при цьому концентрація сиропу 25%; якщо 25 г цукру + 100 

г води, то маса цукрового сиропу 125 г. тоді концентрація сиропу 20%. 

При виготовленні цукрового сиропу з певною концентрацією розраху-

вати необхідну кількість цукру та води: 

100/аАЦ                                                                                              (76а) 

ЦАВ      або           )100/1( аАВ                                               (76б) 

де Ц – кількість цукру, що необхідна для приготування розчину, кг; 

В – кількість води, що необхідна для приготування розчину, кг; 

А – маса цукрового сиропу, щ необхідно виготовити, кг; 

а – концентрація цукрового сиропу, що необхідно виготовити, %. 

 

Розрахунок кількості прянощів 

Кількість прянощів для виготовлення екстрактів для маринадів: 

1000/11 nрР                                                                                             (77) 

де Р1 – кількість прянощів для виготовлення маринадів, кг; 

р1 – кількість кожного виду прянощів за рецептурою, кг; 

n – кількість маринадів, що необхідно виготовити, кг. 

Після проціджування отримують екстракт для виготовлення n кг мари-

надів у кількості (кг): 

10)...( 321  nРРРРР                                                                 (78) 

Р1, Р2, Р3, Рn – кількість прянощів для виготовлення маринадів, кг; 

10 – десятикратна кількість води для приготування екстрактів. 
 

В деяких випадках при виготовленні консервів необхідну за рецептурою 

кількість прянощів частково використовують у сухому вигляді, закладаючи до 

банки, а іншу частину – у вигляді екстракту. В цьому випадку прянощі розра-

ховують за наступною методикою. 

Спочатку знаходять кількість кожного виду прянощів, яку необхідно 

витратити на задану кількість твердої фази консервів: 
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pp mnрР /11  ;      pp mnрР /22  ;       ppnn mnрР /                     (79) 

де р1, р2…рn – кількість кожного виду прянощів, що повинно бути ви-

трачено на тисячу умовних банок продукту окремо з твердою фазою, кг; 

nр – кількість твердої фази продукту для виробництва необхідної кількос-

ті консервів, кг; 

mp – кількість твердої фази за рецептурою при фасування на тисячу 

умовних банок, кг. 
 

З розрахованої кількості кожного виду прянощів готують суміш: 

nсум РРРР  ...21                                                                              (80) 
 

Далі знаходять кількість кожного виду прянощів, яку необхідно витра-

тити за рецептурою для приготування заливки шляхом їх екстрагування у воді:  

3311 / mnqQ  ;      3322 / mnqQ  ;       33 / mnqQ nn                            (81) 

де q1, q2, …qn – кількість прянощів, що передбачено рецептурою для 

приготування екстракту на тисячу умовних банок, кг; 

n3 – кількість заливки для виробництва необхідної кількості консервів, кг; 

m3 – кількість екстракту (заливки), що передбачено за рецептурою на 

тисячу умовних банок, кг. 
 

Загальна кількість суміші прянощів: 

nсум QQQQ  ...21                                                                                (82) 

Кількість СО2- екстрактів замість природних сухих прянощів: 

натек НКН                                                                                             (83) 

Нек – норма витрат СО2- екстракту прянощів на 1 туб, г; 

К – коефіцієнт заміни натуральних прянощів екстрактами; 

Ннат – норма витрат натуральних прянощів на 1 туб, г. 

 

Розрахунок концентрації цукру у сиропі  

для підсолоджування плодово-ягідних соків 

Розрахунок концентрації цукру у сиропі, який застосовують для купажу-

вання натурального соку, виходячи з заданої рецептури і забезпечення оптима-

льного цукрово-кислотного індексу, здійснюють за наступною методикою. 

Кількість цукру, що повинно бути введено з сиропом у сік, що підсоло-

джують: 

100/100/ сссирсир ЦSЦЦS                                                                (84) 

де Sсир – кількість цукрового сиропу за рецептурою, %; 

Ц
’
сир – іскома концентрація цукру у сиропі, %; 

Ц
’
 – вміст цукру у підсолодженому соці за стандартом, %; 

Sс – кількість натурального соку за рецептурою, %; 

Ц
’
с – вміст цукру у природному соці, %. 

 

Вміст цукру у підсолодженому соці можна виразити через цукрово-

кислотний індекс та кислотність цього ж соку: 
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рКЦI /                 звідки            pKIЦ                                            (85) 

так як 100/нcр КSК            то      100/нc KSIЦ                           (86) 

де І – цукрово-кислотний індекс; 

Ц
’
 – вміст цукру у підсолодженому соці за стандартом, %; 

Кр – кислотність підсолодженого соку, %; 

Кн – кислотність натурального соку, %. 

 

сирснcсир SЦКISЦ /)(                                                                     (87) 

 

Цукрово-кислотний індекс, виходячи зі стандартного вмісту цукру у пі-

дсолодженому соці: 

нc КSЦI  /100                                                                                   (88) 

 

Для розрахунку вмісту цукру у сиропі для підсолоджування натураль-

ного соку, виходячи зі стандартного вмісту цукру у підсолодженому соці та ре-

цептури: 

 

сирсcсир SЦSЦЦ  )100(                                                                  (89) 

 

Норма витрат цукру на 1 т підсолодженого соку: 

)100(100/1000 РЦSТ сирсирцук                                                       (90) 

 

де Р – втрати цукру, %. 

 

Другий спосіб купажування фруктових соків цукровим сиропом, 

пов’язаний зі зміною рецептурою, здійснюється наступним чином. Спочатку 

задають ступінь розведення натурального соку цукровим сиропом, виходячи з 

кислотності натурального соку та кислотності підсолодженого соку.  

Ступінь розведення соку: 

рн ККn /                                                                                                 (91) 

де Кн – кислотність натурального соку, %; 

Кр – кислотність підсолодженого соку, %. 

Рецептура купажу: 

кількість натурального соку (%): 

nSc /100                                                                                                  (92) 

кількість цукрового соку (%): 

nnSсир  )100100(                                                                               (93) 

 

Необхідна концентрація купажованого сиропу:  

100/)( сирсирсc ЦSЦSЦ                                                                   (94) 
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Кількість цукру у підсолодженому соці можна розрахувати через цукро-

во-кислотний індекс 

рКЦI /                   але                nКК нр /  

nКIЦ н /                                                                                              (95) 

 

Визначити іскому концентрацію цукру у сиропі можна: 

)1/()(  nЦКIЦ снсир                                                                        (96) 

 

Згідно з технологічною інструкцією за встановленими рецептами до со-

ків додають певну кількість сиропу або цукру-піску. Потребу в цукрі можна ро-

зрахувати: 

100/  ссирсирc SЦSSX                                                                        (97) 

 

За умов відомої об’ємної кількості соку, що необхідно підсолодити: 

100/  cсирсир SЦSMX                                                                   (98) 

де М – кількість соку, м
3
; 

ρ – щільність соку, кг/м
3
. 

 

Розрахунок втрат сиропу, соусу, маринаду 

і т. ін. при заливанні та закочуванні банок 

Для розрахунку втрат сиропу, соусу, маринаду та інших рідких компо-

нентів, що входять до складу консервів, на таких процесах, як заливання та за-

кочування: 

АmБАР /100)(                                                                               (99) 

де Р – втрати рідкого продукту, %; 

А – кількість витраченого рідкого продукту, кг; 

Б – кількість консервів, що вироблено, фізичних банок; 

m – фактична середня маса рідкого продукту в одній банці, кг. 
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Укладачі:  

ПАВЛЮК Раїса Юріївна 

ПОГАРСЬКА  Вікторія Вадимівна 

ПОНОМАРЕНКО Тетяна Сергіївна 

 

 

 

ТЕХНОЛОГІЧНИЙ СЕМІНАР: 

ОСНОВНІ ФОРМУЛИ РОЗРАХУНКІВ  

В КОНСЕРВНОМУ ВИРОБНИЦТВІ 

 
МЕТОДИЧНІ ВКАЗІВКИ  

ДО ВИКОНАННЯ ПРАКТИЧНИХ РОБІТ 

для студентів спеціальності 181 «Харчові технології»  

спеціалізації «Харчові технології продуктів  

з  р о с л и н н о ї  с и р о в и н и  т а  м о л о к а   

для підприємств  х а р ч о в о г о  б і з н е с у »  

 

Частина 1. Харчові технології переробки плодів і овочів 
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