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 Кабачок – один із цінних овочів, вживання якого сприяє здоровому 

травленню та запобігає розвитку чи загостренню хвороби. Його широко 

використовують для приготування різних страв в українській кухні. Та 

приготування традиційних страв пов’язане  зі значними втратами кабачка. 

Впровадження комплексного використання кабачка для приготування оладків 

та соків зменшує втрати сировини щонайменше на 8 %.  
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Постановка проблеми. Овочі відіграють важливу роль у забезпеченні 

Продовольчої безпеки України [1]. Зокрема кабачок, разом з такими овочевими 

культурами як огірок  і патисон, мають важливе народногосподарське значення. 

Це харчові продукти, що містять цінні інгредієнти харчування людини, здатні 

забезпечувати дієтичне і профілактичне харчування, а також є сировиною для 

виробництва консервованих продуктів, кулінарії і виготовлення лікарських 

препаратів [2]. Якість харчового продукту починається з вимог до сировини [3]. 

Кабачок сприяє здоровому травленню, відтоку жовчі з жовчного міхура, 

виводить надлишок холестерину, нормалізує роботу сечовивідної системи, 

покращує здоров’я серця, його бажано споживати тим, хто страждає на закрепи, 

цукровий діабет, ожиріння [4, 5]. Вміст інсуліноподібних речовин у вітчизняних 

сортах Аеронавт, Золотинка, Світозар, Скворушка, Цукеша робить їх плоди 

незамінними для харчування хворих із цукровим діабетом [6]. 

Нині кабачок – це універсальний овоч, який використовується у багатьох 

кухнях світу, зокрема в українській. Його цінують за низьку калорійність і 

високий вміст корисних речовин, а також за те, що його можна готувати багатьма 

способами: смажити, варити, запікати та навіть їсти сирим у салатах [7]. 

Комплексне використання плодів кабачка, зниження витрат сировини і ручної 

праці під час приготування корисних для здоров’я людини страв визначає 

актуальність цього дослідження. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Кабачок – різновид 

дрібноплідних кущових гарбузів 7–10 денної зав’язі, має молочно-білу тонку 

https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9E%D0%B2%D0%BE%D1%87%D1%96
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A3%D0%BA%D1%80%D0%B0%D1%97%D0%BD%D1%81%D1%8C%D0%BA%D0%B0_%D0%BA%D1%83%D1%85%D0%BD%D1%8F
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A1%D0%B0%D0%BB%D0%B0%D1%82_(%D1%81%D1%82%D1%80%D0%B0%D0%B2%D0%B0)
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шкірку, циліндричну форму, масою від 200 до 1000 г. Культура скоростигла, 

найменш вимоглива до кліматичних умов, має багатий біохімічний склад, низьку 

калорійність, що викликає підвищений інтерес до неї [4, 5]. 

На переробку використовують плоди свіжі, цілі, незабруднені, не уражені 

хворобами  чи шкідниками, за кольором і формою відповідні певному сорту  з 

плодоніжкою чи без неї. Розмір плодів по найбільшому поперечному діаметру 

не більше 6–12 см [8, 9]. Не допускається на переробку кабачок, що має потворну 

форму, потертий, тріснутий, придавлений. Тривалість споживання свіжого 

кабачка може бути подовжена за його зберігання у сприятливих умовах. До 7 діб 

кабачок може зберігатися у сховищах за температури  не вище 10 °С, у 

холодильниках – до 10–12 діб за температури плюс 1–2 °С і відносної вологості 

повітря 70–75 %. У сховищах з регульованим газовим середовищем тривалість 

зберігання за збереження вітамінів та інших цінних інгредієнтів – до 1,5–

2 місяців [10–14].   

Калорійність кабачка невисока 18 калорій у 100 г, води міститься 93 г, 

вуглеводів – 2,9, білків – 1,5, харчових волокон – 1,08, жиру – 0,31 г, кальцію – 

30 мг у 100 г [4]. За даними В. А. Колтунова [5] вміст сухих розчинних речовин 

(СРР) варіює від 5,1 до 12,0 %, цукрів –  від 2,0 до 6,1 %. Кабачок містить вітамін 

С 10–18 мг/100 г, а також – вітаміни В1, В2, В6, Вс, РР і зольні елементи: натрій, 

кальцій, магній, фосфор і залізо. Традиційними продуктами з кабачків є ікра, 

кабачки, фаршировані овочами [15].  

В українських стравах [16]  відомий рецепт оладків з кабачків, рецептура і 

спосіб приготування наведено нижче.  

Табл. 1. Відома рецептура і норма витрат на приготування страви 

 «Оладки з кабачків» 

Назва компоненту 
Маса 

Бруто Нетто 

Кабачки, г 200 160 

Борошно пшеничне, г 40 40 

Яйця, шт. 2/5 16 

Цукор, г 5 5 

Сода, г 0,1 0,1 

Маргарин, г 11 11 

Маса готових оладків, г – 200 

Масло вершкове або маргарин 

або сметана 
30 30 

Вихід з маслом чи маргарином 

 або зі сметаною, г 
– 

210 

230 

Очищені кабачки натирають на тертці з дрібними отворами, додають 

борошно, яйця, цукор, соду, сіль і перемішують. Підготовлену масу викладають 

на гарячу сковороду і смажать. Під час подавання оладки поливають вершковим 

маслом чи маргарином або сметаною.  
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За іншим рецептом приготування оладків [17] кабачки очищають від 

насіння і шкірочки, нарізають шматочками довільної форми і припускають у 

власному сокові за слабкого кипіння при закритій кришці. Припущені кабачки 

протирають, додають вершкове масло чи маргарин. Масу охолоджують  до 

температури 60–70 °С, додають яйця, сіль, цукор, просіяне борошно, харчову 

соду, ретельно перемішують, ложкою викладають на розкалену чугунну 

сковороду, змащену кулінарним жиром і варять оладки з обох сторін. Подають  

зі сметаною, чи джемом, чи повидлом по 3 шт. на порцію.  

Євген Клопотенко [18] пропонує такі страви з кабачків: закуски: піца з 

кабачків, намазка з кабачків, куряче філе з кабачком у духовці; вегетаріанські 

рецепти: рагу із кабачків і баклажанів, кабачки по-французьки, овочеве рагу з 

кабачками та молодою картоплею, смачні кабачкові вафлі; гарніри: спагеті з 

кабачків, кабачки в клярі, кабачковий торт; другі страви: заливний пиріг з 

кабачками, фаршировані кабачки з м’ясом та сиром; кетчуп з кабачків і томатів 

на зиму. На думку Євгена, смачні страви з кабачків ніколи не закінчаться, адже 

фантазія завжди запропонує щось новеньке. 

Серед господинь популярністю користуються оладки з кабачків [19]. Таких 

рецептів чимало. Зокрема: пишні оладки з кабачків, кабачкові оладки з сиром, 

кабачкові оладки з манкою, кабачкові оладки з картоплею, тонкі млинці з 

кабачків, солодкі оладки з кабачків, дієтичні оладки з кабачків. Під час 

приготування оладків господині кабачки труть на тертці, після чого обробляють 

кухонною сіллю, відділяють надлишок рідини, а густу масу змішують з іншими 

рецептурними компонентами і смажать. 

Надлишковий вміст вологи – це технологічна особливість кабачка. У 

консервній промисловості під час виробництва ікри для забезпечення 

консистенції готового продукту застосовують енерговитратні технологічні 

операції: обсмажування нарізаних кружальцями кабачків чи уварювання 

протертої маси [20].  

Нині в Україні розвивається напрям виготовлення комбінованих 

продуктів, що передбачає поєднання овочевої і фруктової сировини та 

забезпечує збереження харчової й біологічної цінності вихідної сировини без  

внесення штучних органічних кислот, а нові продукти мають високі 

органолептичні властивості [21]. Консервна промисловість виробляє фруктово-

овочеві й овочево-фруктові соки і напої [22]. Матенчук Л.Ю. [23] розробила та 

впровадила у виробництво овочево-фруктові соки і пюре на основі кабачка. 

Вихід соку при пресуванні подрібненої маси складає 65,6…70,8 %, решта – 

потрапляє у відходи. 

Сучасний ринок споживчих послуг включає індустрію підприємств 

швидкого харчування, що швидко розвивається. Постійне вдосконалення та 

розширення моделей електромеханічного обладнання сприяє розширенню 

асортименту продукції, вдосконаленню технологічного процесу приготування 

їжі, значному скороченню витрат сировини, енергії і ручної праці [24]. 

Отже, для раціонального безвідходного переробляння кабачків, зменшення 

енерговитрат, доцільно впроваджувати технологію комплексного використання 
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останніх для приготування декількох страв чи продуктів за використання 

сучасного електромеханічного обладнання. 

Методика досліджень. Дослідження поводили у 2024–2025 рр. на кафедрі 

харчових технологій Уманського національного університету. Для дослідження 

використовували плоди кабачка сорту Грибовський-37 і сорту Золотинка. 

Вирощували і збирали кабачки на присадибній ділянці, що знаходиться у 

м. Умань Черкаської області (зона Центрального Лісостепу України). Для 

дослідження збирали плоди з недорозвиненим насінням діаметром не більше 

6 см. Плоди доставляли у наукову лабораторію, де у них видаляли плодоніжку і 

залишки зав’язі, мили у питній воді. Подрібнювали на шматочки 20–50 г за 

допомогою ножів вручну та на м’ясорубці VIGOR swift. Застосовували решітку з 

діаметром отворів 3,0 мм. З подрібненої маси відділяли клітинний сік через три 

шари марлі, яку розміщували на друшляку. Після вільного стікання соку масу в 

марлі дотискали руками. Густу масу використовували на оладки, а свіжий сік 

додавали до соку-фреш з яблук сорту Слава переможцям у співвідношенні 

70 : 30. Для отримання соку-фреш з яблук застосовували побутовий  

соковитискач «Moulinex». Кількість продуктів визначали зважуванням на вагах 

SF-400, KERN 220, 500 і 1000. 

У плодах кабачка і соках визначали показники якості стандартними чи 

загально прийнятими методами: СРР – рефрактометром РАL-3 [25]; цукри – 

застосовували спектрофотометр Ulab 101 [26]; титровану кислотність – 

візуальним методом [27]; цукрово-кислотний індекс (ЦКІ) для соків – діленням 

концентрації цукрів на концентрацію титрованої кислотності.  Органолептичну 

оцінку якості проводила дегустаційна комісія з підготовлених фахівців за 5-ти 

бальною системою. Враховували сукупність властивостей: зовнішній вигляд і 

структуру, колір, запах, смак  і оформлення [28]. 

Результати досліджень. У роки досліджень у плодах кабачка накопичилось 

4,0…4,5 % СРР (табл. 2), більше у плодах сорту Золотинка порівняно з плодами 

сорту Грибовський-37. Умови року позначилися також на накопиченні СРР, 

вміст  яких був вищим у плодах обох сортів у 2025 році. Аналогічна тенденція 

спостерігалася щодо накопичення цукрів у плодах. 

Табл. 2. Вміст компонентів хімічного складу у плодах кабачка 

Сорт кабачка Рік урожаю СРР, % Цукри, % 
Титрована 

кислотність, % 

Грибовський-37 
2024 4,0 2,2 0,06 

2025 4,2 2,4 0,05 

Золотинка 
2024 4,1 2,2 0,06 

2025 4,5 2,8 0,05 

НІР05 0,2 0,2 0,01 

Титрована кислотність у кабачка низька, не досягала навіть 0,1 %. Та за 

цим показником не виявлено істотної різниці залежно від сорту чи умов року. 
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На рисунку 1 показана розроблена нами технологічна схема комплексного 

використання кабачка для одночасного приготування страв з метою зменшення 

відходів і втрат.  

   Кабачок 

Сортування 
 

  Миття 

Цибуля Видалення 

плодоніжок і  

зав’язі 

Сортування 
 

 

  Різання 

Очищання 

Дроблення 

Миття 
 

  Пресування 

Подрібнення 
 

Відпресовані 

кабачки 

Сік з 

кабачка 
 

Яблучний сік-

фреш 

Борошно 

пшеничне 

 

Змішування Змішування 

Яйце куряче 
  

Подавання 

Сіль 

Смаження 

Олія 

Сметана Подавання 

Рис. 1. Технологічна схема комплексного приготування страв з кабачка 

Вихід напівфабрикатів з подрібнених плодів кабачка варіював у роки 

досліджень (табл. 3). Вихід густої маси після відділення соку був від 63,1 до 

66,6 %, істотно відрізнявся залежно від року врожаю. Вихід густої фракції був 

істотно більшим при переробленні плодів урожаю 2025 року. Результати наших 

досліджень не показують вплив особливостей сорту на вихід густої фракції.  

Щодо виходу соку спостерігається зворотна тенденція (табл. 2). У 

2024 році соку відділялось істотно більше порівняно з 2025 роком. Втрати під 

час пресування в середньому складали 2 %. 
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Табл. 3. Вихід  напівфабрикатів під час пресування 

Сорт кабачка 
Рік 

урожаю 

Кількість 

мезги до 

пресування, г 

Густа 

фракція 
Сік Втрати 

г % г % г % 

Грибовський-

37 

2024 2450 1546 63,1 858 35,0 46 1,9 

2025 2800 1864 66,6 877 31,3 59 2,1 

Золотинка 
2024 3100 2002 64,6 1042 33,6 56 1,8 

2025 2560 1693 66,1 811 31,7 56 2,2 

НІР05 2,6 2,6 0,2 

Середнє 65.1 32,9 2,0 

Нижче наведено рецептуру і норму витрат для приготування оладків з 

кабачків, які розроблені на основі наших дворічних досліджень (табл. 4). 

Табл. 4. Запропонована рецептура і норма витрат на приготування страви 

«Оладки з кабачків»

Назва компоненту 
Маса 

Бруто Нетто 

Кабачки, г 187,5 165 

Цибуля, г 58 15 

Борошно пшеничне, г 40 40 

Яйце, шт 1/2 20 

Сіль, г 2 2 

Маса напівфабрикат, г – 242 

Олія, г 10 10 

Маса готових оладків, г – 190 

Сметана, г – 30 

Вихід зі сметаною, г – 220 

Кабачки сортів, що мають світло-жовте забарвлення, сортують, відбирають 

плоди цілі, здорові, з недорозвиненим насінням, правильної видовженої форми, 

діаметром до 6 см. Плоди миють, очищають від плодоніжок і зав’язі, нарізають 

на шматочки чи кубики розміром, що забезпечує їх проходження у м’ясорубку, 

де плоди подрібнюються, діаметр решітки на м’ясорубці 3 мм.  Подрібнену масу 

пресують, відділяють близько 33 % соку. До віджатих кабачків додають просіяне 

пшеничне борошно, протерту через дрібну тертку цибулю, яйця і сіль. Все добре 

перемішують. Оладки смажать на олії з обох сторін. Подають теплими з 

сметаною. Відділений сік з кабачка додають до яблучного соку в кількості 30 %. 

Рецептура і норма витрат наведені у таблиці 5. 

 У таблиці 6 наведено результати досліджень соків-фреш. Сік-фреш з яблук 

сорту Слава переможцям (контроль) з плодів урожаю 2025 року містив більше 

СРР, цукрів та менше титрованих кислот порівняно з таким з урожаю плодів 

2024 року.  

– – ––
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Табл. 5. Рецептура і норма витрат приготування соків-фреш

Сировина 
Маса 

Брутто Нетто 

Яблучний (контроль) 

Яблука сорту Слава переможцям, г 296 200 

Яблучно-кабачковий 

Яблука сорту Слава переможцям, г 207,4 140 

Кабачки сорту Грибовський-37 чи 

Золотинка, г 
68,2 60 

Вихід готового продукту, г – 200 

Табл. 6. Фізико-хімічні показники і цукрово-кислотний індекс соків 

Сорт 
Рік 

урожаю 
Назва соку 

СРР, 

% 

Цукри, 

% 

Титрована 

кислотність, % 
ЦКІ 

Слава 

переможцям 

2024 Яблучний 

(контроль) 

12,4 9,1 0,73 12,5 

2025 12,8 9,4 0,67 14,0 

Грибовський-

37 

2024 Яблучно-

кабачковий 

9,9 7,1 0,53 13,4 

2025 10,2 7,3 0,48 15,2 

Золотинка 
2024 Яблучно-

кабачковий 

9,9 7,1 0,52 13,7 

2025 10,3 7,4 0,48 15,4 

НІР05 0,3 0,2 0,04 0,2 

Яблучний сік у 2025 році відрізнявся вищим ЦКІ. Додавання до яблучного 

соку 30 % соків кабачка істотно знижує вміст СРР, цукрів, титровану 

кислотність. Одночасно спостерігається істотне підвищення ЦКІ в бік 

наближення до оптимального, що дорівнює 20–24 для соків. 

Підвищення ЦКІ позначилося на органолептичній оцінці соків (табл. 7). 

Табл. 7. Органолептична оцінка якості продуктів 

Сорт Рік урожаю Назва продукту Оцінка, бал 

Грибовський-37 
2024 

Оладки з кабачка 

4,5 

2025 4,4 

Золотинка 
2024 4,7 

2025 4,8 

Слава 

переможцям 

2024 
Яблучний сік-фреш (контроль) 

4,7 

2025 4,6 

Грибовський-37 
2024 

Яблучно-кабачковий сік-фреш 
4,8 

2025 4,7 

Золотинка 
2024 

Яблучно-кабачковий сік-фреш 
4,9 

2025 4,8 

НІР05 0,2 
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Соки яблучно-кабачкові відрізнялися приємним м’яким смаком, додавання  

соку кабачка не погіршувало аромат і колір соків порівняно з яблучними. Оладки 

з кабачків (табл. 7) отримали високу оцінку дегустаційної комісії, 4,4–4,8 бала, 

що показує на те, що продукт заслуговує на впровадження у виробництво. 

Приготування з плодів кабачка двох страв: оладків і соків, можливе за 

втрат кабачків рівних 12 %. Тоді як приготування оладків за рецептами, 

наведеними в огляді літератури втрати складають 20 % [16] і 32,9 % [23]. 

Застосування сучасного електромеханічного обладнання для кухні дає 

можливість механізувати ряд технологічних операцій і зменшити частку ручної 

праці. Зокрема застосування овочерізки ROBOT-COUPE CL 30 чи CL 50 залежно 

від обсягів виробництва з відповідним набором ножів може забезпечити 

нарізання плодів кабачка на кубики 25 × 25 × 25 мм чи шматочки 50 × 75 × 25 мм. 

Для подрібнення нарізаних кабачків на шматочки не більше 3 мм придатні 

м’ясорубки чи вовчки різних марок і продуктивності за наявності відповідної 

решітки. Для розділення подрібнених кабачків на фракції можна використати 

ручні гідравлічні преси Grifo для соку з місткістю кошика від 10 л. Ринок 

обладнання для кухні пропонує широкий вибір соковижималок для отримання 

соків з яблук. Для професійної кухні є можливість придбання обладнання 

найкращих виробників залежно від формату ресторанного бізнесу. 

Висновки. У плодах кабачка сорту Грибовський-37, вирощених в умовах 

Центрального Лісостепу України, міститься 4,0–4,2 % СРР, 2,2–2,4 – цукрів,  

сорту Золотинка відповідно 4,1–4,5 і 2,2–2,8 %. У плодах кабачка обох сортів 

вміст титрованих кислот менше 0,1 %. 

Одночасне приготування оладків і купажованих соків з плодів кабачка є 

доцільним, оскільки забезпечує зниження витрат основної сировини 

щонайменше на 8 %. Оладки з кабачків і яблучно-кабачкові соки мають високі 

смакові якості, органолептична оцінка 4,4–4,8 бала,  та заслуговують на широке 

впровадження у закладах ресторанного господарства. 

Господиням під час приготування оладків рекомендуємо не терти плоди 

кабачка на тертці, не застосовувати оброблення маси сіллю, а подрібнювати 

плоди на м’ясорубці з решіткою 3 мм, розділяти подрібнену масу на густу 

фракцію і сік, отриманий свіжий сік з  кабачка можна споживати безпосередньо 

чи змішаний з фруктовим соком за смаком. 

Результати наших досліджень важливих показників харчової цінності 

продуктів комплексної переробки кабачка будуть представлені у наступній 

статті. 
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Annotation 

Tokar A. Yu., Vasylyshyna O. V., Ruda V. O., Voitsekhivskyi V. I. 

Comprehensive use of zucchini in combined products using modern 

electromechanical equipment 

Zucchiniis an early-maturing crop that is not particularly demanding in terms of 

climatic conditions. Its fruits have a rich biochemical composition and are low 

incalories, which makes them particularly appealing. Zucchini fruitsare used in the 

preparation of many dishes. In restaurants, they are used to make caviar, stuffed with 

vegetables, and fried as pancakes. The loss of zucchini during the preparation of 

pancakes according to known recipes is 20 to 32.9%, and for the preparation of juices, 

29.2 to 34.4%. With the comprehensive use of zucchini fruitsfor making pancakes and 

apple-zucchini juices, raw material losses can bereduced by at least 8%. To do this, 

the zucchini must be ground in a meat grinderwith a 3 mm grid and pressed to separate 

it into a thick fraction (65%) and juice (33%).The thick mass is used for pancakes, and 

the juice is used to make apple and zucchini juice (70:30). The new dishes have high 

taste qualities, an organoleptic rating of 4.4–4.8 points, and deserve to be widely 

introduced in restaurants. The use of modern electromechanical kitchen equipment 

makes it possible to mechanizea number of technological operations and reduce the 

proportion of manual labor.  

As a result of the conducted studies, it was found that the fruits of the zucchini 

variety Hrybovsky-37, grown under the conditions of the Central Forest-Steppe of 

Ukraine, contain 4.0–4.2% dry soluble substances and 2.2–2.4% sugars, while the 

variety Zolotynka contains 4.1–4.5% and 2.2–2.8%, respectively. The content of 

titratable acids in the fruits of both varieties is less than 0.1%. Simultaneous 

preparation of pancakes and blended juices from zucchini fruits is expedient, as it 

allows reducing the consumption of the main raw material by at least 8%. Zucchini 

pancakes and apple–zucchini juices have high taste qualities, with an organoleptic 

rating of 4.4–4.8 points, and deserve to be widely introduced in restaurant 

establishments. For homemakers preparing pancakes, it is recommended not to grate 

the zucchini or salt the mixture, but to grind the fruits in a meat grinder with a 3 mm 

grid, separate the ground mass into a thick fraction and juice, and use the fresh 

zucchini juice either directly or mixed with fruit juice to taste. 
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