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ДОПОВІДЬ 

 

АНАЛІЗ РОЗВИТКУ ТЕХНОЛОГІЧНИХ ЛІНІЙ ДЛЯ ВИРОБНИЦТВА СУХИХ 

ХАРЧОВИХ СУМІШЕЙ 

Полєвода Ю.А., кандидат технічних наук, доцент кафедри 

технологічних процесів та обладнання переробних і харчових 

виробництв Вінницького національного аграрного університету 

 

Розвиток сучасних технологій, обладнання для виробництва агропромислової продукції 

та зростання конкуренції у виробництві валових культур призводить до того, що 

сільгоспвиробники все частіше намагаються зайняти власну нішу. Адже виробництво нішевих 

культур не потребує особливого обладнання, проте дозволяє отримати максимальний 

прибуток. Такою нішею стало виробництво приправ та спецій, яке вдало адаптувалося до 

ринкових змін останніх років та задовольнило внутрішню потребу у цьому сегменті продуктів 

харчування. 

Забезпечення населення високоякісним, адекватно відображаючим потреби організму 

харчуванням є одним із актуальних завдань сучасної нутриціології. Різноманіття умов 

господарювання, специфіка виробництва продукції, потреби господарств в комбікормах 

обумовлюють необхідність розробки ряду внутрішньогосподарських підприємств, 

адаптованих до умов певних господарств. 

Виробництво сухих харчових сумішей безпосередньо в господарствах на 

малогабаритному обладнанні економічно виправдано, оскільки скорочуються витрати на 

доставку сировини та її зберігання, більш ефективно використовуються місцеві кормові 

ресурси. 

Виробництво спецій – складний багатофакторний процес, в якому важливою операцією 

є змішування. Однак існуючі для цього технічні засоби на невеликих виробництвах не 

забезпечують якісного однорідного змішування на рівні мікрооб'ємів. Вважається, що для 

виробництва даних сумішей безпосередньо на виробництві досить їх однорідності на 90...95%. 

Український ринок спецій заповнений як вітчизняними, так і імпортованими. У 

населення користуються попитом спеції вітчизняного виробництва, тому що вартість їх значно 

менша. Імпортні спеції поставляються з Китаю, Грузії та Індії. Також на український ринок 

надходить чорний перець з В'єтнаму, лавровий лист з Туреччини, гвоздика з Мадагаскару. 

У теперішній час у населення спостерігається зацікавленість в спеціях, що дає хороші 

перспективи для їх виробництва. 

Базова технологічна лінія по виробництву харчових сумішей (спецій) зображена на     

рис. 1.  

 
Рис. 1. Технологічна лінія виробництва  спецій: 1 - бункер завантажувальний; 2, 6 - 

шнековий транспортер; 3 - млин; 4 - циклон; 5 - вібросепаратор з фільтром; 7, 8 - стрічковий 

змішувач 



Широке застосування спеції знайшли у виробництві консервованих продуктів та снеків.  

У консервному виробництві прянощі використовують для надання консервам 

специфічного смаку і аромату. Основна частина спецій в технологічній лінії виробництва 

м’ясних консервів (рис. 2) додається на початкових стадіях приготування, а в технологічній 

лінії виробництва кукурудзяних снеків (рис. 3) перед процесом пакування. 

Прянощі зберігають у паперових мішках за температури не вище за 15°С і відносній 

вологості повітря не більше ніж 75% у сухих складських приміщеннях, не заражених 

комірними шкідниками. 

 
Рис. 2. Технологічна лінія виробництва м’ясних консервів 

 

Світовий попит на спеції, трави та прянощі складає в середньому 6,5 млн. тон на рік. 90% 

цього обсягу споживання забезпечують країни Азії. Серед них Індія – світовий лідер 

виробництва, що щорічно постачає понад 3 млн. тон спецій. Також значні долі на ринку 

займають Китай, Індонезія, В’єтнам, Таїланд, Бангладеш, Туреччина, Пакистан та Непал. В 

країнах Європейського Союзу виробляється лише 1,7% від світового обсягу спецій. Це 

обумовлено кулінарним попитом регіону, особливостями клімату та умовами вирощування. 

Проте, останні десять років показали зростання обсягу виробництва прянощів на 4,3%. Це 

зростання пов’язане, першочергово, з розвитком культури харчування та потребою у якісній 

їжі. 

 
Рис. 3. Технологічна лінія виробництва кукурудзяних снеків: 1 - змішувач; 2 - шнековий 

конвеєр; 3 - екструдер; 4 - повітряний транспортер; 5 - сушарка; 6 - транспортер; 7 - 

обприскувач; 8 - охолоджувач 

 

Висновки: 

1. Виробництво сухих харчових сумішей безпосередньо в господарствах на 

малогабаритному обладнанні економічно виправдано, оскільки скорочуються витрати на 

доставку сировини та її зберігання, більш ефективно використовуються місцеві кормові 

ресурси. 

2. Для виробництва даних харчових сумішей безпосередньо на виробництві досить їх 

однорідності на 90...95%. 


