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Анотація
Гоменюк Катерина Анатоліївна. Вивчення технологічних

властивостей органічного цільнозернового жорнового борошна для
розроблення рецептур печива.

Кваліфікаційна робота виконана на здобуття освітнього ступеня магістр
за спеціальністю 181 «Харчові технології» за освітньо-професійною програмою
«Технології органічних харчових продуктів» Національного університету
харчових технологій (Київ, 2025).

У роботі досліджено можливості використання органічної сировини
підвищеної харчової цінності у технології здобного органічного печива.
Особлива увага приділена цільнозерновому пшеничному, амарантовому,
ячмінному та гречаному борошну, отриманому методом жорнового помелу,
оскільки такий помел зберігає максимальну кількість біологічно активних
речовин та мікроелементів.

Метою роботи було визначення технологічних властивостей цих видів
борошна, їх впливу на формування структури тіста, реологічні характеристики,
пористість і смакові якості готового печива. Досліджено також вплив
органічних порошків, таких як яблучний та грибний, на підвищення харчової
цінності продукції та заміни цукру на органічні порошки.

На основі проведених експериментів розроблено рецептури органічного
здобного печива «Яблучне» та «Грибна насолода». Встановлено, що
використання органічних порошків не тільки збагачує печиво харчовими
волокнами , вітамінами та мікроелементами, а й покращує його смакові
характеристики та структуру готового вибору.

У ході дослідження також проведено аналіз органолептичних, фізико-
хімічних та мікробіологічних показників, які засвідчили високу якість
створених зразків. Вивчення складу дозволило визначити оптимальні пропорції
сировинних компонентів, які забезпечують збалансовану харчову цінність і
стабільну технологічну поведінку у виробничому процесі .

Робота має практичне значення, оскільки розроблені рецептури можуть
бути впроваджені у виробництво органічного печива підвищеної харчової
цінності, сприяючи розвитку здорового харчування та популяризації органічної
продукції.

Ключові слова: цільнозернове борошно, органічна сировина,
органічний яблучний порошок, органічний грибний порошок, здобне печиво,
харчова цінність, жорновий помел.



Аnnotation

Homeniuk Kateryna Anatoliivna. Study of technological properties of
organic whole grain millet flour for the development of cookie recipes.

The qualification work was carried out for the master's degree in specialty 181
"Food Technologies" under the educational and professional program "Technology
of Organic Food Products" of the National University of Food Technologies (Kyiv,
2025).

The work investigated the possibilities of using organic raw materials of
increased nutritional value in the technology of buttery organic cookies. Special
attention was paid to whole grain wheat, amaranth, barley and buckwheat flour
obtained by the millet grinding method, since such grinding preserves the maximum
amount of biologically active substances and trace elements.

The purpose of the work was to determine the technological properties of
these types of flour, their influence on the formation of the dough structure,
rheological characteristics, porosity and taste qualities of the finished cookies. The
effect of organic powders, such as apple and mushroom, on increasing the nutritional
value of products and replacing sugar with organic powders was also studied.

Based on the experiments, recipes for organic shortbread cookies "Apple" and
"Mushroom Delight" were developed. It was found that the use of organic powders
not only enriches cookies with dietary fiber, vitamins and trace elements, but also
improves their taste characteristics and the structure of the finished selection.

The study also included an analysis of organoleptic, physicochemical and
microbiological indicators, which confirmed the high quality of the created samples.
The study of the composition allowed us to determine the optimal proportions of raw
material components, which ensure balanced nutritional value and stable
technological behavior in the production process.

The work is of practical importance, since the developed recipes can be
implemented in the production of organic cookies with increased nutritional value,
contributing to the development of healthy nutrition and the popularization of organic
products.

Keywords: whole grain flour, organic raw materials, organic apple powder,
organic mushroom powder, shortbread cookies, nutritional value, millstone grinding.
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ВСТУП
Актуальність теми. В Україні кондитерська промисловість займає

одне з провідних місць і представлена більш ніж 800 компаній. Має великий
асортимент продукції і зростаючий попит серед споживачів. Здобне печиво є
найбільш поширеним серед борошняних кондитерських виробів. Оскільки
рецептура здобного печива включає велику кількість жиру та цукру гостро
стоїть проблема покращення поживного складу.

В Україні виробництво органічної продукції стрімко зростало
останніми роками, але війна сповільнила цей процес. Ця галузь харчових
продуктів активно розвивається у світі та є прогресивним і перспективним
напрямом розвитку на національному ринку. Зростання споживання
органічної продукції в Європі сприяло експорту органічної продукції, відомо,
що 90–95% органічної продукції з України експортуються.

Організація органічного виробництва допоможе покращити
економічні, соціальні та екологічні умови, комплексний розвиток і здоров’я
населення. Розвиток органічного руху також буде сприяти розширенню
економічних зв’язків з європейськими країнами на шляху Євроінтеграції
країни. Одним із перспективних напрямів є використання органічного
цільнозернового борошна, яке містить більшу кількість харчових волокон,
вітамінів групи B, мінералів та біологічно активних речовин порівняно з
традиційним рафінованим борошном.

Завдяки використанню такого борошна вдається не лише збагачувати
здобне печиво корисними речовинами, а й підвищити його екологічну безпеку,
оскільки сировина має органічне походження.

Отже, вивчення рецептур та особливостей технологічного процесу
виготовлення здобного печива з додаванням органічного цільнозернового
борошна є обґрунтованим і актуальним напрямом, що відповідає сучасним
вимогам до виробництва безпечних, функціональних і корисних для здоров’я
продуктів.

Цільнозернове борошно виготовляється шляхом помелу всього зерна
злакових або бобових культур. На відміну від звичайного борошна, воно
містить усі складові зерна — ендосперм, зародок і оболонку.

Такий спосіб помелу дозволяє зберегти повну природну харчову
цінність зерна, включаючи вітаміни, мінерали, білки та клітковину.
Виробництво цільнозернового борошна здійснюється за допомогою різного
обладнання — вальцьових верстатів, дробарок або кам’яних жорен. Завдяки
цьому процесу всі складові зерна залишаються у готовому продукті, що
вигідно вирізняє його серед інших видів борошна.

Традиційні методи переробки зерна передбачають поетапне
подрібнення та механічне відділення ендосперму від оболонок і зародка. У
результаті такого очищення видаляється значна частина цінних
мікронутрієнтів — вітамінів групи B, антиоксидантів, мінералів і харчових
волокон. Це істотно знижує біологічну цінність кінцевого продукту. Натомість
цільнозернове борошно є повноцінним джерелом харчових волокон, які



сприяють нормалізації роботи травної системи, знижують ризик розвитку
серцево-судинних захворювань, діабету 2 типу, ожиріння та сприяють
підтриманню стабільного рівня енергії. Завдяки високому вмісту
антиоксидантів і фітонутрієнтів, цільнозернові продукти мають протизапальні
властивості.

Сучасні технології виробництва цільнозернового борошна дозволяють
отримати продукт з однорідною структурою, стабільними показниками
вологості та розміру помелу, без потреби в додаткових консервантах.

Цільнозернове борошно сьогодні розглядається як перспективна
сировина для підприємств, що орієнтовані на виготовлення натуральної,
інноваційної та корисної продукції, яка відповідає сучасним тенденціям
ринку. Незважаючи на наявність у його складі глютену й крохмалю, що
можуть бути обмеженими в окремих типах харчування, воно значно
перевершує рафіноване борошно за кількістю цінних нутрієнтів.

Запровадження технологій, пов’язаних із використанням
цільнозернового борошна у виробництві харчових продуктів, сприяє
створенню товарів з високою біологічною цінністю. Це дозволяє не лише
задовольнити запити споживачів щодо якості та користі, а й дотримуватися
екологічних стандартів, одночасно відкриваючи нові горизонти для розвитку
харчової промисловості.
Мета дослідження: визначення технологічних технологічні властивості

цільнозернового пшеничного,амарантового,ячмінного борошна,борошна
зеленої гречки ,отриманих в результаті органічного вирощування і з
подальшим застосуванням жорнового помелу для використання технології
здобного печива підвищеної харчової цінності.
Завдання дослідження:

Для реалізації поставленої мети визначено ряд взаємопов1язаних завдань
1. Із урахуванням сучасних поглядів на розроблення рецептур

борошняно кондитерських виробів підвищеної харчової цінності,
довести доцільність використання цільнозернового борошна для
підвищення харчової цінності здобного печива.

2. Визначити об’єкт і предмет експериментальних досліджень ,надати
характеристику дослідних зразків, підібрати методики проведення
досліджень.

3. Експериментально вивчити спроможність цільнозернового борошна
(пшеничного,амарантового,ячмінного борошна,борошна зеленої
гречки),утворювати складні в’язко-пластичні характеристика тіста
для здобного печива

4. Вивчити і підібрати композиції цільнозернового борошна для
споживачеві органолептичних властивостей із урахуванням видової
специфічності зерна .

5. Оптимізувати рецептури здобного печива на основі цільнозернових
борошняних сумішей. Підбір ферментних препаратів гідролітичної
дії для покращення структури тіста та готової продукції. Врахувати



інгредієнти природного походження з натуральним солодким смаком
на заміну цукру білому .

6. Дослідити процес зберігання печива з цільнозернового борошна з
покращеним нутрієтимним складом.

7. Удосконалити технологічну схему здобного печива з цільнозернового
борошна ,розробити рецептури і технологічну інструкцію, оцінити
якість печива за комплексним показником .

Об’єкт дослідження: технологія здобного печива .
Предмет дослідження: органічне цільнозернове жорнове борошно

пшеничне, амарантове, зеленої гречки, ячмінне, його показники якості та
технологічні властивості, показники якості напівфабрикатів та готових
виробів.



1. ТЕОРЕТИЧНІ ПЕРЕДУМОВИ ДЛЯ ПІДВИЩЕННЯ
ХАРЧОВОЇ ЦІННОСТІ ЗДОБНОГО ПЕЧИВА З

ОРГАНІЧНИМ БОРОШНОМ
(аналітичний огляд літератури)

1.1 Аналіз технології здобного печива
Здобне печиво — один з найпоширеніших борошняних виробів, який

виготовляють на основі пшеничного борошна з великою кількістю жиру та
цукру. Смак та текстура печива може варіюватися від м'якої до хрусткої, що
залежить від використання кількості та якості жирів - вершкове масло,
маргарину, спредів, спеціальних жирів чи їх комбінації. Отримання структури
печива , у тому числі його органолептичних показників,зумовлене утвореням
якісного пластично-в’язкого тіста на основі емульсії жиру та цукру , що
забезпечує розсипчастість і насичений смак готового продукту.

Історія печива нараховує тисячі років, а техніка випікання постійно
вдосконалюється, щоб відповідати потребам сучасного покупця [1].

Найдавніші згадки про випічку печива знаходять у Стародавньому
Єгипті, де готували коржі з медом, борошном і горіхами. Стародавні римляни
випікали прості коржі з вином та фруктами. У Середньовіччі європейські
кондитери почали використовувати спеції, такі як кориця та гвоздика, що
вплинуло на розвиток смаку та аромату печива. У 18-19 століттях, з появою
промислових технологій та розвитком цукрової промисловості, печиво стало
доступним та популярним серед усіх верст населення, що сприяло
удосконаленню його технології та розширення асортименту[2].

На сьогоднішній день існують різні види українського здобного печива
залежно від способу приготування, форми та складу інгредієнтів. Класичне
здобне печиво, виготовлене з невеликою кількістю добавок, має вершковий
смак та аромат. Додавання різноманітних смакових добавок ,таких як
родзинки,джеми ,какао порошок і інші ,формують різноманіття інших
смаків ,які користуються попитом у споживача [3].

Останнім часом з'явились нові різновиди здобного печива, що
розрізняються не лише технологією випікання, але й складом. До них
відносять, наприклад, функціональне печиво з корисними компонентами,
наприклад з пребіотики та вітаміни, і печиво з низьким вмістом цукру, що
відповідає вимогам сучасного здорового харчування [4].

До складу здобного печива входить кілька основних компонентів,
найважливішим з яких є борошно. Жири та олії, зокрема вершкове масло,
маргарин або їх поєднання, забезпечують печиву бажану структуру та смак.

Основним підсолоджувачем є цукор, але для зниження калорійності
продукту часто використовують натуральні замінники, такі як стевія,
еритритол і горіхові або фруктові пасти. Рецептури здобного печива можуть
включати різні яєчні продукти, розпушувачі для легкості та об’єму, молочні
продукти, горіхи, мед, шоколад та спеції. Наприклад, мед та кориця можуть
використовуватися для посилення аромату, а горіхи та сухофрукти — для
додання ситності та поживності.



Останні тенденції в кондитерській галузі також забезпечують
використанню альтернативних видів борошна, зокрема вівсяного, гречаного
та спельтового, що збільшує харчову цінність та додає нового смаку [6].

Процес виготовлення здобного печива охоплює декілька етапів:
підготовка сировини, приготування емульсії, замішування тіста, формування
виробів, випікання ,охолодження та пакування. На першому етапі ретельно
обирають сировину та інгредієнти, щоб вони відповідали вимогам до якості
продукту.

Для приготування емульсії використовується пластифікований жир до
якого додають цукор з високою дисперсністю. У збивальну машину поступово
завантажують жир та на невисоких обертах збивають до його пишної
структури, після чого у два-три прийоми додають цукор. Як було сказано
вище, до дисперсності цукру пред’являють високі вимоги.
Занадто великі кристали можуть не встигнути повністю розчинитися під час
збивання, що може запобігти однорідному змішуванню та призвести до
викристалізовування цукру на поверхні готової продукції. При використанні
цукрової пудри,остання, навпаки, швидко розчиняється і може ускладнити
формування необхідної повітряної структури продукту, що не дозволяє
отримати пухку та ніжну консистенцію. Тому залежно від вологості сировини
та рецептури підбирають оптимальну дисперсність цукру, що вводиться.

Борошно рекомендовано використовувати відповідно до його сили,
оскільки розвиток клейковини в процесі замішування спричиняє утворення
пружної консистенції тіста,яка спричинить твердість готового печива.
Замішування потрібно проводити при температурі 18-22 градуси ,щоб
уникнути набухання білків та розвитку клейковини.Тісто замішують до
вологості 12-16 %,залежно від рецептури.

Як правило для емульсії здобного печива вода не
використовується.Проте в деяких рецептурах ,при використанні борошна
нижчих сортів з великою часткою харчових волокон ,або безглютенових видів
борошна,розраховується певна кількість води для утворення однорідної
консистенції тіста .У таких випадках воду додають 20 градуси для запобігання
розвитку клейковинного каркасу. Замішування тіста проводять протягом 5-10
хвилин залежно від рецептури .Короткочасний заміс сприяє утворенню
однорідної ,пластично-в’язкої структури напівфабрикату.

Велике значення має якість жирової компоненти.Застосуванння
вершкового масла надає приємний смак і аромат печиву. Проте кількість жиру
такого масла не повинна бути менше 84%.Використання вершкового масла з
меншою жирність спричиняю підвищення вологості тіста і ,як наслідок,
сприяє розвитку клейковинного каркасу. Тісто для печива має бути
однорідним, сухим на дотик, пластичним. [7]. Замішування тіста відіграє
ключову роль у створенні однорідної та пластичної маси, яка зберігає форму
під час випікання.

Здобне печиво можна формувати різними способами, наприклад,
відсаджуючи тісто за допомогою кондитерського шприца або вирізаючи з
розкатаного тіста за допомогою спеціальних форм: відсаджування або



штампування. Для відсаджування використовуються різноманітні
відсаджувальні машини. Для формування методом
штампування ,використовуються ротаційні формуючі машини .

При формування утворюється певна частина відходів тіста ,яка може
перероблятися у нові порції тіста при замішування, але в кількості
10%.Відформоване тістові заготовки без затримки поступають на випікання.

Випікання відбувається при температурі 200-220°C, що дає змогу
печиву досягти бажаної розсипчастої текстури.

У процесі випікання здобного печива відбуваються ключові фізико-
хімічні зміни, що визначають якість готового виробу. На початковому етапі з
поверхні тіста інтенсивно випаровується волога, після чого поступово
зменшується вологість у глибших шарах. У результаті цього загальний вміст
вологи в готовому виробі знижується до 6–8 %, що сприяє його збереженню
та розсипчастості. Під впливом високої температури білкові речовини
коагулюють, а крохмаль зазнає часткової клейстеризації, формуючи
структурну основу виробу. Одночасно проходять дві важливі термічні реакції,
які впливають на органолептичні властивості печива. Перша — карамелізація,
за якої прості цукри розкладаються, утворюючи характерну золотисту
скоринку й солодкий присмак. Друга — реакція Майяра, що виникає внаслідок
взаємодії амінокислот з редукуючими цукрами. Саме вона відповідає за
приємний аромат випічки та рум’яний відтінок поверхні.

Процес випікання реалізується різними способами: у тунельних печах,
де виріб проходить через послідовні температурні зони; у конвекційних печах,
що забезпечують рівномірне пропікання за рахунок циркуляції гарячого
повітря; або в ротаційних печах, де деко з тістом постійно обертається,
дозволяючи досягти однакового ступеня готовності в усіх виробах.

Випечені вироби охолоджують до температури цеху ,пакують та
направляють на реалізацію

Зберігання готового продукту – ще один важливий етап. Здобне печиво
слід зберігати у герметичній упаковці, яка запобігає потраплянню вологи та



повітря всередину продукту, адже це може негативно вплинути на якість та
текстуру виробу.

Термін зберігання здобного печива залежить від його складу. Оскільки
жир має природний консервуючий ефект, здобне печиво може зберігатися
довше. Зберігання в оптимальних умовах допомагає зберегти свіжість і
забезпечує високу якість продукту на кожному етапі продажу. Залежно від
типу виробництва та умов реалізації здобне печиво пакують у блістери,
картонні коробки, полімерні або багатошарові пакети, а також у ламіновану
фольгу з внутрішнім бар'єрним шаром. Для роздрібного продажу можуть
використовуватись пачки з прозорого поліпропілену або картонні коробки з
віконцем, які дозволяють покупцю оцінити зовнішній вигляд продукту без
відкриття упаковки. [9].

Крім того, технологічний прогрес у виготовленні здобного печива не
тільки покращує якість, але й відповідає новим потребам споживачів у
здоровому харчуванні.

Використання функціональних інгредієнтів, таких як пребіотики,
антиоксиданти та низький вміст цукру в продуктах, може створити корисні
альтернативи традиційним рецептам печива. Застосування таких інгредієнтів
може допомогти зменшити калорійність, водночас збільшуючи користь для
здоров'я та зберігаючи високу якість продукту [10].

Отже, технологія приготування здобного печива безперервно
удосконалюється, використовуючи чималий асортимент складників та методів
обробки. Розмаїття форм, смаків і рецептів дає змогу задовольнити бажання
різних споживачів, а також підлаштувати продукт до сучасних харчових
стандартів. Це відкриває великі перспективи для подальшого покращення
складу здобного печива, про що засвідчують поточні наукові дослідження.

Перейдемо до вивчення актуальних пропозицій вчених щодо
покращення харчового складу здобного печива.

1.2 Сучасні пропозиції науковців України і світу щодо
удосконалення нутрієтивного складу здобного печива

Сучасні наукові дослідження спрямовані на вдосконалення харчової
цінності печива. Цього досягають за рахунок використання білкових та
мінеральних добавок, замінників борошна, функціональних складників,
природних підсолоджувачів та інших новаторських компонентів.

Розробка нових рецептур не тільки збільшує поживну цінність печива,
а й покращує його органолептичні показники, структуру та тривалість
зберігання. Одним зі шляхів покращення рецептури пісочного печива є



використання білково-мінеральних добавок, збагачених кальцієм та
протеїном.

Дослідження продемонстрували, що ці добавки позитивно впливають
на структуру, в'язкість та емульгуючі властивості тіста, підвищуючи якість
кінцевого продукту [11]. Вони також покращують стабільність емульгування
та збільшують термін придатності печива.

Застосування альтернативних видів борошна, особливо гречаного,
цикорію та ріжкового, виглядає перспективно. Додавання гречаного борошна
(20-30% від загальної кількості борошна), цикорію (5-10%) та ріжкового (5-
7%) покращує текстуру тіста та підвищує його харчову цінність [12].

Інше дослідження стосується застосування борошна з жолудів як
органічного компонента. Вивчення його хімічного складу підтвердило
доцільність введення цієї сировини у виробництво пісочного печива та
визначило оптимальну концентрацію для збереження його органолептичних
властивостей [13].

Також було досліджено заміну звичайного борошна на борошно
спельти: при 25-30% воно може підвищити біологічну цінність виробу,
покращити його структуру та подовжити термін придатності [14]. Додавання
2-3% насіння чіа стабілізує тісто та покращує здатність утримувати воду.
Включення цього компонента значно збільшує харчову цінність кінцевого
продукту [15].

Соєвий та гороховий білок (10-15%) можна використовувати для
збільшення вмісту білка в печиві, через що він стає популярнішим серед тих,
хто веде активний спосіб життя [16].

Додавання екстрактів ягід, водоростей та ферментованих продуктів
(3-7%) покращує антиоксидантні властивості печива та збагачує його
мікроелементний склад [17].

Також досліджувалась можливість заміни цукру на альтернативні
підсолоджувачі, як лактитол або ізомальтол (10-15%). Це дозволяє
виготовляти корисне печиво, яке відповідає дієтичним потребам людей із
цукровим діабетом [18]. Введення 5-10% харчових волокон до складу печива
може покращити травлення та збільшити корисність продукту для здоров'я
без суттєвого впливу на технологічний процес [19].

Дослідження підтвердили, що оптимальним є співвідношення
борошно пшеничне цільнозернове: м'якоть фініків (70:30). Така формула
покращує поживні та органолептичні властивості печива, а також подовжує
термін його зберігання [20].

Згідно з дослідженням тайванських науковців, заміна сахарози на
коричневий цукор збільшує діаметр печива, але водночас підвищує вміст
акриламіду. Додавання 2-5% хітозану, хітоолігосахаридів та карбонату
кальцію не зменшило утворення акриламіду, що підкреслює важливість
вибору цукру з низьким вмістом цієї шкідливої сполуки [21].

Дослідники з'ясували, що заміна 30% борошна кукурудзяним
борошном і додавання 20% пальмового цукру є найкращою формулою для



печива з покращеними властивостями. Цей рецепт поліпшує органолептичні
показники та харчову цінність продукту [22].

Прототипами для створення продукції зазначені у таблиці 1.1.
Таблиця 1.1 -Характеристика прототипів здобного органічного печива
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печиво з

вівсянкою
“Bio Biscuits

Oat”

Alnatura,
Німеччина

вівсяне
борошно*,

цукор*,
рослинна олія*,
розпушувач,сіль

(*органічні
інгредієнти)

9 / 14 / 63 440(1800) 85 6–9
місяців

Печиво
органічне
“Bio Cookies

Organic”

Gullón,
Іспанія

цільнозернове
вівсяне

борошно*,
кокосова олія*,

тростинний
цукор*,

розпушувач,
(*органічні
інгредієнти)

7 / 16 / 60 460 (1925) 110 6–9
місяців

Печиво “Bio
biscotto ”

Probios,
Італія

пшеничне
борошно*,
спельтове
борошно*,
тростинний

цукор*,
оливкова олія*,

розпушувач
(*органічні
інгредієнти)

8 / 18 / 58
470(1960)

95 6–9
місяців

Отже, підсумовуючі теоретично-наукові дослідження засвідчують
великі можливості для збагачення харчової цінності здобного печива через
залучення білково-мінеральних добавок, альтернативних сортів борошна,
функціональних інгредієнтів та натуральних підсолоджувачів. Подібні
новаторські рішення дозволяють виготовляти здоровіші вироби, зберігаючи
при цьому відмінні смакові характеристики.

Розділ далі висвітлює один із основних компонентів інноваційних
рецептур — цільнозернове борошно жорнового помелу, що суттєво впливає
на формування функціональних властивостей печива.



1.3 Характеристика цільнозернового борошна жорнового помелу
Цільнозернове борошно жорнового помелу є одним з

найперспективніших продуктів на ринку, завдяки своїм позитивним впливам
та високій поживності. Як свідчать новітні дослідження, цілісні зерна — це
чудовий резервуар клітковини, вітамінів і мінералів, ключовий елемент
здорового раціону. Відмінність між цільнозерновим та звичайним борошном
у тому, що всі частини зерна зберігаються при виготовленні, що допомагає
втримати більше поживних речовин [23].

У процесі виробництва цільнозернового борошна застосовують
особливі технології помелу, аби мінімізувати втрати корисних складових
зерна. Цільнозернове борошно отримують, переробляючи зерно на кам'яній
млині, щоб максимально зберегти природні компоненти зерна. Зерно
перемелюється між двома жорнами, внаслідок чого виникає борошно, яке
утримує більшість поживних речовин, зокрема висівки, зародок та частину
ендосперму [24].

Це борошно відрізняється від того, що виготовляється вальцьовим
способом. Вальцовий помел передбачає видалення висівок, що містять велику
кількість клітковини, вітамінів та мінералів. Метод помелу на жорнах
вважається більш делікатним, де немає великих перепадів температур, що
сприяє збереженню більшої кількості корисних складових. Такий метод
обробки зерна також зменшує механічне пошкодження часточок зерна та
позитивно впливає на збереження поживних речовин [25].

Цільнозернові продукти мають високу харчову цінність, адже
зберігають у собі всі складники зерна. Вони слугують чудовим джерелом
клітковини, необхідної для налагодження функціонування кишківника,
зменшення рівня холестерину та підтримання здорового рівня цукру в крові.
Окрім цього, завдяки великому вмісту антиоксидантів у висівках зерна, цільні
зерна корисні для здоров’я, включаючи протидію раку [26]. До того ж, цільні
зерна містять високий рівень вітамінів групи В, які відіграють важливу роль
в енергетичному обміні та метаболізмі організму [27].

Борошно також є вагомим джерелом мінералів, зокрема калію, магнію,
фосфору та заліза, що робить його корисним продуктом для людей, які
відчувають брак цих елементів у своєму раціоні [28]. Споживання
цільнозернових продуктів може посприяти покращенню загального стану
здоров’я, особливо завдяки зменшенню ризику виникнення серцево-судинних
захворювань, діабету та ожиріння.

Цільнозернові продукти випереджають традиційне високоякісне
борошно за кількома параметрами. По-перше, завдяки збереженню усіх частин
зерна, вони містять більше клітковини та корисних мікроелементів, що робить
їх більш поживними. Також завдяки оболонці, цільні зерна мають виразніший
смак та аромат, що має велике значення під час виробництва хліба та інших
борошняних виробів [29].

Водночас борошно, вироблене традиційним вальцьовим способом, має
більш однорідну текстуру, що робить його придатним для таких виробів, як
торти, печиво та макарони. Однак борошно грубого помелу більше підходить



для здорового харчування. Це пояснюється тим, що цільні зерна зберігають
усі цінні компоненти зерна, які можуть втрачатися в процесі виробництва
борошна другого або вищого ґатунку [30].

Однією з найважливіших переваг цільного зерна є його вплив на
здоров’я людини. Цільнозернові продукти містять багато клітковини, яка
нормалізує роботу травної системи, покращує роботу кишківника, знижує
рівень холестерину в крові та контролює рівень цукру. Споживання таких
продуктів корисне для людей з порушеннями обміну речовин, такими як
діабет та метаболічний синдром [31].

Цільнозернові продукти також мають антиоксидантні властивості
завдяки фітохімічним речовинам, що містяться в оболонці зерна. Це сприяє
запобіганню окислювальному стресу в організмі та зменшенню ризику
розвитку хронічних хвороб, як-от рак, серцево-судинні захворювання та
передчасне старіння [32].

При кам'яному помелі зерно розмелюється між двома каменями
(жорнами), що дозволяє зберегти більшість поживних речовин у зерні.
Дослідження показали, що регулювання відстані між жорнами впливає на
якість борошна: вміст білка в борошні, просіяному через сито з отворами 250
мкм, може бути меншим, ніж у борошні з цільного зерна [33]. Крім того,
втрати через зношування жорен є важливим чинником ефективності помелу
[34].

Вальцьовий помел надає борошну більш однорідну текстуру та
підходить для виготовлення певних хлібобулочних виробів, таких як торти та
печиво. Однак у цьому процесі видаляється оболонка зерна, що призводить до
значних втрат клітковини, вітамінів і мінералів.

Дослідження показали, що борошно, отримане шляхом кам'яного
помелу, містить більше золи та має темніший колір. Цілісне зерно має великий
потенціал у харчовій промисловості, особливо в секторі здорового харчування
та органічного виробництва. Ціле зерно містить усі корисні елементи злаків і
тому може використовуватися як основа для поживних продуктів, таких як
хліб, печиво та макарони. Продукти на основі цільного зерна можна включити
до раціону людей, які дбають про своє здоров'я, та людей з особливими
дієтичними потребами [37].

Окрім згаданих переваг, цільнозернове борошно жорнового помелу
можна класифікувати за низкою ознак, які визначають його властивості та
сферу використання: за видом зернової культури: пшеничне, житнє, гречане, полб'яне,
вівсяне, кукурудзяне — кожен вид має свої смакові, технологічні та поживні
характеристики. за ступенем помелу: дрібного, середнього та грубого — залежно
від цього змінюються структура тіста, здатність утримувати вологу, а також
кінцевий вигляд і текстура виробів. за органолептичними властивостями: нейтральне, ароматичне,
темне — визначають смакову виразність та аромат готової продукції.



 за харчовою цінністю: стандартне, збагачене (додатковими
білками, клітковиною, мінералами), функціональне — використовується в
рецептах із підвищеною користю для здоров’я.

Таким чином, застосування цільного зерна в харчовій промисловості
не лише призводить до створення корисніших продуктів, але й підвищує
екологічну стійкість, адже це менш енерговитратний і більш природний
виробничий процес порівняно з іншими методами переробки зерна [38].

З метою розроблення здобного печива підвищення харчової цінності
нами запропоновано, використати пшеничне цільнозернове, амарантове,
ячмінне та борошно зеленої гречки.Розглянемо переваги використання даних
зернових для здобного печива.

1.4 Вибір зернових культур для використання технології здобного
печива

Для збагачення виробів цільнозернового пшеничного борошна буде
використано борошно цільнозернове борошно амаранту, ячменю та зеленої
гречки. Кожна з цих культур має цінні біохімічні властивості, що підвищують
харчову цінність готової продукції.

Амарант — це однорічна рослина, що належить до родини
амарантових. Її зерно є джерелом високоцінного білка з повним
амінокислотним складом, зокрема лізину, якого зазвичай бракує в
традиційних злаках. Крім того, амарант містить сквален — речовину з
антиоксидантними властивостями, вітаміни групи В, залізо, кальцій і магній.
Завдяки цим властивостям амарантове борошно зміцнює імунітет, покращує
обмін речовин і має високу біологічну цінність.

Ячмінь — одна з найдавніших зернових культур, що належить до
родини злакових. Ячмінне зерно є джерелом харчових волокон, зокрема бета-
глюканів, які позитивно впливають на рівень холестерину в крові та сприяють
здоров’ю серцево-судинної системи. Крім того, ячмінь багатий на вітаміни
В1, В3, мікроелементи (цинк, селен) і містить складні вуглеводи, що
забезпечують тривале відчуття ситості. Використання ячмінного борошна
дозволяє поліпшити функціональні властивості продукту.

Зелена гречка — це ядро гречки, яке не проходило термічну обробку,
що дозволяє зберегти максимальну кількість біоактивних сполук. Вона
містить значну кількість легкозасвоюваного білка, рутину, а також магній,
фосфор і калій. Гречка також не містить глютену, що робить її цінною для
людей із чутливістю до цього білка. Завдяки збалансованому складу зелена
гречка є корисним інгредієнтом для функціональних харчових продуктів.

Кожна з розглянутих культур характеризується унікальним складом
біологічно активних речовин, серед яких білки, харчові волокна, мінерали та
вітаміни. Їх використання не лише урізноманітнює асортимент борошняних
виробів, а й сприяє створенню функціональних продуктів, що відповідають
сучасним стандартам здорового харчування.

Висновки до розділу 1:
У результаті проведеного аналізу було встановлено, що здобне печиво

залишається одним із найбільш затребуваних видів борошняних виробів



завдяки привабливим органолептичним властивостям, великій
різноманітності форм та смаків, а також гнучкості рецептур. Сучасні
технології виготовлення печива постійно удосконалюються, що дозволяє не
лише зберігати традиційну якість продукту, а й адаптувати його до вимог
здорового харчування.

Аналіз історичних етапів розвитку печива та технологічних процесів
виробництва дозволяє зробити висновок, що важливу роль у створенні
структури виробу відіграють саме фізико-хімічні процеси, що відбуваються
під час випікання, а також властивості сировини. Відбір якісних інгредієнтів
— зокрема жирів, борошна, цукру та допоміжних речовин — має вирішальне
значення для отримання продукції з високими смаковими й текстурними
характеристиками.

Наукові дослідження останніх років свідчать про значний потенціал
збагачення здобного печива за допомогою альтернативних видів борошна,
білково-мінеральних добавок, пребіотиків та природних підсолоджувачів.
Такі інгредієнти не лише підвищують поживну цінність, а й формують нові
органолептичні якості, відповідаючи сучасним тенденціям до здорового і
функціонального харчування.

Особливу увагу в роботі буде приділено використанню
цільнозернового борошна жорнового помелу, яке завдяки збереженню всіх
складників зерна, має високу біологічну цінність. Пшеничне цільнозернове
борошно у поєднанні з амарантовим, або ячмінним або борошном із зеленої
гречки, здатні забезпечити високу харчову цінність здобного печива ,цікаві
смаки для потреб сучасного споживача.

Таким чином, поєднання традиційної технології з інноваційними
підходами до вибору сировини дає змогу створювати здобні вироби нового
покоління — смачні, корисні та екологічно безпечні.



2. ОБ'ЄКТИ І МЕТОДОЛОГІЯ ДОСЛІДЖЕНЬ
2.1 Характеристика сировини для досліджень
Об’єктом дослідження є технологія органічного здобного печива,

виготовленого з використанням сумішей жорнового цільнозернового
пшеничного , зеленої гречки ,ячмінного, амарантового борошна.

Під час проведення досліджень було використано наступний перелік
сировини вказаний в таблиці 2.1-2.2 та відповідність нормативній
документації.

Таблиця 2.1 – Сировина ,використана для досліджень
Борошно органічне
цільнозернове пшеничне

Виробник «Органік
Оригінал» ТУ У 10.6-
37335322-005:2023

Борошно органічне ячмінне Виробник «Органік
Оригінал» ТУ У 10.6-
37335322-005:2023

Борошно органічне амарантове Виробник «Органік
Оригінал» ТУ У 10.6-
37335322-005:2023

Борошно органічне зеленої гречки Виробник «Органік
Оригінал» ТУ У 10.6-
37335322-005:2023

Масло органічне вершкове ДСТУ 4399:2005
Яйця органічні ТУ У 01.2-05477066-001:2008

Показники якості сировини, що використовувалася для проведення
досліджень, наведені в табл. 2.2.

Таблиця 2.2 – Показники якості сировини
Найменування

сировини
Вигляд

сировини
Вимоги до якості за

органолептичними
показниками

фізико-хімічними
показниками

Борошно
органічне
цільнозернове
пшеничне

Зовнішній вигляд-
сипучий продукт, з
домішками
оболонок.
Колір - світло-
сірий, з дуже
помітними
крупними
частинками
оболонок.
Запах - властивий
пшеничному
борошну, без
сторонніх запахів.
Смак- властивий

Масова частка
вологи не більше
14,5 %.
Зольність -1,4-
1,8 %
Кислотність – 5 Т.
Білість – 20-40 од.
Число падіння -
210 с.
Клейковина сира -
23 %.



пшеничному
цільнозерновому
борошну, без
стороннього смаку

Борошно
органічне
ячмінне

Зовнішній вигляд
— сипучий продукт
із домішками
оболонкових
частинок.
Колір — світло-
сірий із
характерним
зеленувато-жовтим
відтінком і
помітними
крупними
частинками
оболонок.
Запах — властивий
ячмінному
борошну, свіжий,
без сторонніх
запахів.
Смак — типовий
для ячмінного
борошна, без
стороннього
присмаку, з легкою
терпкістю.

Масова частка
вологи не більше
14,5 %.
Зольність —
1,6–2,0 %.
Кислотність —
4–6 Т.
Білість — 15–35
од.
Число падіння —
180 с.
Клейковина сира
— 18 %.

Борошно
органічне
амарантове

Зовнішній вигляд
— сипучий
порошкоподібний
продукт без
великих домішок.
Колір — світло-
жовтий або
кремовий з тонкими
частинками
оболонок.
Запах —
характерний для
амарантового
борошна, з легким
горіховим

Масова частка
вологи не більше
13,5 %.
Зольність —
2,0–2,5 %.
Кислотність —
3–5 Т.
Білість — 25–45
од.
Число падіння —
150 с.
Клейковина сира
— відсутня



відтінком, без
сторонніх запахів.
Смак — типовий
для амарантового
борошна, м’який, з
легким горіховим
присмаком, без
сторонніх смаків.

Борошно
органічної
зеленої гречки

Зовнішній вигляд
— сипучий
порошкоподібний
продукт з
домішками
оболонкових
частинок.
Колір —
зеленувато-сірий з
помітними
частинками
оболонок.
Запах —
характерний для
гречки, свіжий, без
сторонніх запахів.
Смак — типовий
для зеленої гречки,
без сторонніх
присмаків.

Масова частка
вологи не більше
14,0 %.
Зольність —
1,8–2,2 %.
Кислотність —
4–6 Т.
Білість — 18–35
од.
Число падіння —
160 с.
Клейковина сира
— відсутня.

Масло
вершкове
органічне

Зовнішній вигляд
— однорідна маса
світло-жовтого
кольору без
сторонніх
включень.
Консистенція —
пластична, м’яка
при кімнатній
температурі, без

Масова частка
жиру — не менше
82,5 %.
Масова частка
вологи — не
більше 16 %.
Масова частка
білка — близько
1 %.
Кислотність (у



крупинок і
кристалів.
Запах —
характерний для
свіжого вершкового
масла, чистий, без
сторонніх і кислих
запахів.
Смак — ніжний,
вершковий, без
сторонніх
присмаків.
Колір — світло-
жовтий,
рівномірний по всій
масі.

мол. еквівалентах
на 1 г жиру) — не
більше 2,5 °Т
Температура
плавлення —
близько 32–36 °C

Меланж
органічний

Колір в
замороженому стані
– темнооранжевий,
після розмороження
– від світло-жовтого
до світло-
оранжевого;
Смак і запах –
притаманні даному
продукту без
сторонніх
присмаків і запахів;
Консистенція в
замороженому
стані– тверда, після
розмороження –
рідка, однорідна.

Масова частка
вологи, %, не
більше –75;
Масова частка
жиру, %, не менше
–10; Масова
частка білкових
речовин, %, не
менше –10;
Кислотність, от, не
більше – 15.
Мікробіологічні
показники:Бактерії
роду сальмонела в
25 см3 продукту –
не допускається.



2.2 Методологія та методики досліджень
Дослідження проводилось згідно блок-схеми, що приведена на рис. 2.1.
Рис.2.1 - Блок-схема проведення досліджень

Аналітичний огляд літературних джерел

РОЗРАХУНОК СОБІВАРТОСТІ ТА ВІДПУСКНОЇ ЦІНИ

Визначення соціальної ефективності інноваційних рішень
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проведення технологічних операцій
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Розрахунок енергетичної, харчової цінності
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Визначення соціальної ефективності інноваційних рішень



Визначення органолептичних показників цільнозернового
борошна

Органолептичні показники цільнозернове борошна визначали згідно
ГСТУ 46.004:99 Борошно пшеничне. Технічні умови.

Визначали органолептично запах, смак, хрусткість Визначення
органолептично. Для підсилення запаху борошно насипали у склянку,
заливали гарячою водою (600 С), потім зливали та визначали його запах. Смак
і хрусткість визначали під час розжовування невеликої кількості борошна.
Колір борошна визначали при денному світлі порівнюючи зразок борошна,
що випробовували, з контрольним на спресованих пробах.

Для цього брали 3…5 г випробовуваного та контрольного зразків
борошна, поклали поруч на суху дошку, розрівняли і, накривши скляною
пластинкою, спресували. Після чого порівняли колір зразків борошна за сухою
пробою.

Потім дошку з борошном нахилили і занурили у посудину з водою,
змочили його, дали 2…3 хвилини обсохнути та визначили колір за мокрою
пробою.

Фізико-хімічні показники якості сировини, напівфабрикатів та
готових виробів

Визначення масової частки вологи у цільнозерновому борошні
прискореним методом

У дві попередньо висушені і зважені бюкси брали наважки дослідного
зразка масою по 5 г. Зважували з відхиленням ± 0,01 г. Бюкси з наважками
розмістили в сушильній шафі, температура якої 140…145 °С, кришки бюкс
повинні бути відкритими та підкладені під дно. Температура під час цього
швидко знижується (нижче 130 °С). Протягом 10…15 хв. її доводили
до 130°С та за цієї температури продовжили висушувати протягом 40 хв. (від
хилення температури не повинно перевищувати±2°С). Потім
бюкси тигельними щипцями вийняли, накривали кришками, охолоджували
в ексикаторі протягом 20…30 хв. та зважували .

Масову частку вологи W, %, розраховували за формулою :
𝑊 = 𝑚1 − 𝑚2

𝑚 × 100%
де m – маса наважки борошна до висушування; m1 – маса бюкси з

наважкою до висушування; m2 – маса бюкси з наважкою після висушування.
Розбіжність між двома паралельними визначеннями не повинна

перевищувати 0,5 %.
Визначення білості цільнозернового борошна
Суть методу полягає у визначенні світловідбивної здатності ущільненої

та вирівняної поверхні борошна за допомогою фотоелектричного приладу РЗ-
БПЛ. Для проведення аналізу з різних частин середньої проби борошна
готують дві наважки вагою 50±5 г, які через спеціальне сито заповнюють у дві
кювети. Після цього порошок у кюветах злегка ущільнюють і рівномірно
розподіляють за допомогою спеціальної палички, що входить у комплект
приладу, і видаляють зайве борошно. Кювету встановлюють на підставку



після попереднього налаштування приладу відповідно до інструкції.
Фотоелектричну головку обережно опускають на поверхню борошна та
знімають показники за цифровим індикатором з точністю до 0,1 одиниці
умовної шкали. Після вимірювання оптичні елементи головки очищають від
залишків зразка, після чого процедуру повторюють із другою кюветою.
Допустима різниця між двома результатами не перевищує однієї одиниці
умовної шкали приладу.

Визначення кислотності цільнозернового борошна
У суху конічну колбу місткістю 100–150 см³ налили 50 см³ води,

висипали 5 г борошна, зваженого з точністю до 0,01 г, збовтали до отримання
суспензії без грудочок, додали 5 крапель 1% спиртового розчину
фенолфталеїну та про титрували 0,1 моль/дм³ розчином лугу до появи
рожевого кольору, який не зникав протягом 1 хвилини. Кислотність борошна
(К, град) склала:

K = 2×a ×T ,
де a – кількість розчину лугу, що використано на титрування, см3; Т –

поправочний коефіцієнт до титру 0,1 моль/дм3 розчину лугу.
Визначення зольності цільнозернового борошна
У попередньо прожарені та зважені тиглі внесли по 1,5–2,0 г борошна

і помістили їх у муфельну піч, розігріту до яскраво-червоного розжарення.
Зразки прожарювали доти, доки повністю не зникли залишки чорних
частинок. Після цього тиглі охолодили в ексикаторі, знову зважили та
повторно прокалили протягом 20 хвилин. Після чергового охолодження
виконали остаточне зважування. Усі вимірювання проводили на аналітичних
вагах із точністю 0,0002 г. Значення зольності (Х, %) у перерахунку на суху
речовину визначали за формулою:

X= 𝑚з×100×100
𝑚б×(100×𝑊)

де mз, mб – маса золи та маса борошна, що взята для озолення відповідно, г.
Визначення гранулометричного складу борошна
Технологічні властивості, в тому числі і перебіг мікробіологічних і

біохімічних процесів в тісті, залежали від гранулометричного складу борошна
(дисперсності) .

Крупність борошна визначали за допомогою розсійника лабораторного
з частотою коливання 180…200 хв-1 , та набору сит для визначення розміру та
масової частки частинок борошна. Для визначення крупності використали
сита зазначені в стандарті сита для різних сортів борошна.

Визначення вмісту сирої клейковини, її розтяжність,
еластичність та пружність

Наважку борошна вагою 25 г, взяту із середньої проби, розмішували у
14 см³ води. Отримане тісто витримували протягом 20 хвилин. Потім
клейковину промивали водопровідною водою температурою 18–20°С до
повного видалення крохмалю та оболонок, доки вода, що стікала, не ставала
прозорою. Після промивання клейковину віджимали вручну від надлишку



води і зважували з точністю до 0,1 г.Масову частку клейковини (Х, %)
визначили за формулою:

𝑋 =  𝑚к
100
𝑚б

де mк – маса відмитої клейковини, г; mб – маса борошна, г.
Визначення розтяжності клейковини. Дві наважки клейковини по 4 г

формували у вигляді кульок і витримували у воді за температури 18–20°С
протягом 15 хвилин. Після цього визначали максимальну розтяжність за
лінійкою до моменту розриву. Залежно від довжини розтягування клейковину
класифікували як: коротка– до 10 см, середня – 10…20 см і довга – більш 20
см.

Визначення еластичності та пружності клейковини. Еластичність і
пружність клейковини визначали за тим, наскільки швидко кулька клейковини
повертається до початкової форми після розтягування приблизно на 2 см або
після стискання між великим та вказівним пальцями. Опір стисканню
вимірювали на приладі ИДК-1 згідно з установленою методикою. Перед
проведенням дослідження кульку масою 4 г витримували у воді 15 хвилин при
температурі 18–20 °С. Оцінку еластичності проводили за ступенем і
швидкістю відновлення первинних розмірів або форми: добра еластичність – клейковина розтягується досить сильно при

обов’язковому практично повному відновленні форми ; незадовільна еластичність – зовсім не відновлюється з частковими
розривами окремих шарів і після зняття зусилля швидко стискається
(пружна, нееластична) ; задовільна еластичність – проміжне положення між доброю та
незадовільною.
Визначення клейстеризації зерен крохмалю у борошні, мікроскопія

борошна
При нагріванні у воді крохмальної суспензії нативна структура

крохмальних зерен руйнувалася, зерна поглинали велику кількість води, і
утворювався клейстер.

Для дослідження якості клейстеризації борошняної сировини у
термостійку лабораторну склянку зважили 1 г борошна, додали 100 мл
дистильованої води, ретельно перемішали і нагрівали, одночасно вимірюючи
температуру. У процесі дослідження визначили температуру кипіння
крохмального клейстеру та зафіксували зміну форми крохмальних зерен під
мікроскопом.

Визначення форми крохмальних зерен борошняної сировини під
мікроскопом

На предметне скло нанесли невелику краплину охолодженої
крохмальної суспензії, зафарбували її розчином йоду, накрили покривним
скельцем і розглянули під мікроскопом зі збільшенням у 400 разів.

Для встановлення змін, що відбулися під час клейстеризації з
крохмальними зернами, під мікроскопом розглянули препарати сухої
борошняної сировини. Для цього на предметне скло нанесли сухий продукт,



додали дистильовану воду, зафарбували розчином йоду, накрили покривним
скельцем і розглянули під мікроскопом.

Визначення масової частки цукру йодометричним
напівмікрометодом для напівфабрикату

Якість ферментативних процесів у тісті за додавання гідролаз
оцінювали за накопиченням цукрів у перерахунку на глюкозу. Для цього
замісили наважку борошна 25 г і 14 см³ води, внесли ферментний препарат у
потрібній кількості (для глюкоамілаз, целюлази та при сумісному введенні
амілази і целюлази) і витримали 0–360 хв у термостаті за температури
32 ± 1 °С.

Попередньо провели розведення: відібрали 1 см³ витяжки і розвели її
в 20 см³ води. У конічну колбу об’ємом 50 см³ відміряли 3 см³ розведеної
витяжки та 1 см³ 6,9% розчину сульфату міді, додали 1 см³ лужного розчину
калію-натрію виннокислого, кип’ятили 2 хв від моменту закипання, після чого
охолодили до кімнатної температури.

Титрування надлишку окисненої міді провели так: до 1 см³ 30%
йодистого калію додали 1 см³ 25% сірчаної кислоти і титрували йод 0,1
моль/дм³ розчином тіосульфату натрію до світло-жовтого забарвлення. Потім
додали 3–4 краплі 1% розчину крохмалю і продовжили титрування до повного
знебарвлення.

За аналогічних умов титрували 3 см³ дистильованої води. Різницю
результатів титрування контрольного досліду та визначення цукру помножили
на поправку до титру — це дало кількість відновленої міді в см³ 0,1 моль/дм³
розчину тіосульфату натрію.

Для встановлення титру тіосульфату натрію у колбу з притертою
пробкою внесли точно 20 см³ 0,1 моль/дм³ розчину біхромату калію, долили
води до приблизно 100 см³, додали 4 см³ концентрованої сірчаної кислоти і 4
см³ 30% йодистого калію. Колбу закрили і залишили у темному місці на 2–3
хвилини. Після цього титрували тіосульфатом, інтенсивно перемішуючи, доки
колір не змінився з коричневого на світло-жовтий. Потім додали 1 см³ 1%
розчину крохмалю і продовжили титрування до повного зникнення синього
забарвлення та переходу в зеленувате. Масову частка цукру, Х, % на СР,
розраховували за формулою :

X =С*Кц * 100 *100/G*(100 - W) ,
де С - різниця у кількості точно 0,1 моль/дм3 розчину тіосульфату

натрію, що пішов на титрування в контрольно-му досліді та визначенні; К-
коефіцієнт перерахунку на даний вид цукру; G - маса речовини у взятій на
визначення витяжці, мг; W - вологість напівфабрикату, що аналізується, %.

Визначення намочуваністі готових виробів
Визначення намочуваності печива здійснили за допомогою спеціального

приладу, який представив собою трьохсекційну камеру із спільними для всіх
секцій дверцятами та ємністю для досліджуваного продукту. Камеру
виготовили з нержавіючої сталі, сітчасту конструкцію розміром 93×80×60 мм
з площею отворів не більше ніж 2 мм, висотою 150 мм і діаметром 140 мм.



У кожну секцію сухої камери помістили по одному виробу печива
(прямокутні вироби попередньо розрізали по діагоналі, кульові — по
діаметру). Камеру з виробами зважили з точністю до 0,01 г, після чого
помістили у посудину з водою температурою 20 °C і витримали 2 хвилини.

Потім камеру вийняли з води, утримали приблизно 30–40 секунд у
нахиленому положенні для видалення залишків води, після чого ретельно
витерли зовнішню частину фільтрувальним папером і повторно зважили.

Намочуваність, D, %, знаходили за формулою:
𝐷 = (𝑚−𝑚1) (𝑚2−𝑚1) × 100,

де m – маса камери з намоченим вибором, г; m1 – маса порожньої
камери (після занурення її у воду та обтирання із зовнішнього боку), г; m2 –
маса камери з сухим вибором, г; 100 – коефіцієнт перерахунку у відсотки.

Визначення енергетичної та харчової цінності готового виробу
Харчову цінність визначали як поняття, що відобразило всю корисність

харчового продукту, включаючи ступінь забезпечення фізіологічних потреб в
основних харчових речовинах, енергії та органолептичних властивостях.

Харчову цінність охарактеризували за кількісним вмістом поживних
речовин: білків, жирів та вуглеводів у 100 г продукту.

Розрахунок енергетичної цінності (калорійності) здійснили за
формулою:

Ец = (4,0 × Б + 9,0 × Ж + 4,0 × В) × СРпр СРк ,
де Б – кількість білків у 100 г виробу; Ж – кількість жирів у 100 г

виробу; В – кількість вуглеводів у 100 г виробу; 4,0;9,0;4,0 – коефіцієнти
енергетичної цінності білків, жирів та вуглеводів; СРпр – сухі речовини
готового виробу; СРк – сума витрат сухих речовин сировини, для
виготовлення 100 г виробу

Харчову цінність розраховували порівнюючи хімічний склад 100
г продукту з добовою потребою дорослої людини в харчових речовинах
і енергії і виражали у відсотках.

Харчову цінність (ХЦ), %, розрахували за формулою:
ХЦ = Х×100 У ,

де Х – кількість харчової речовини або калорійність на 100 г
продукту, г, мг або ккал; У – добова потреба людини в даній харчовій
речовині або енергії, г, мг або ккал.

Визначення показника упікання готової продукції
Упікання характеризує масової втрати виробу під час

термооброблення. Визначили за різницею мас тістових заготовок та
гарячого виробу (печива).

Розрахували показник упікання, У, %, за формулою:
У=(Мдв-Мпв) 100/ Мдв ,

де Мдв – маса тістової заготовки до випікання, г; Мпв – маса після
випікання, г.

Визначення масової частки вологи готової продукції прискореним
висушуванням в СЕШ

Для визначення вологості із середньої проби виділили близько 30 г і



розмелювали. З різних місць відібрали порції помелу в попередньо висушений
і зважений бюкс, довели масу до 5 ± 0,01 г. Дослід провели з двома
паралельними пробами.

Сушильну шафу нагріли до температури 130°С і помістили в неї бюкси
з наважкою (кришки підклали під бюкси), висушили протягом 40 хвилин,
потім бюкси щипцями вийняли із шафи, закрили кришками, охолодили в
ексикаторі протягом 20–30 хвилин і зважили з точністю до 0,01 г.

Висновки до розділу:
1.Для експериментальних досліджень було вибрано сировину,

визначено показники її якості.
2.Підібрано методи для визначення якості сировини ,напівфабрикатів

та готової продукції.
3.Описано методики визначення технологічних досліджень різних

видів борошна, методи оптимізації , математико-статистичні методи
обрахунку результатів.



3. ВИЗНАЧЕННЯ ДОЦІЛЬНОСТІ ВИКОРИСТАННЯ
ЦІЛЬНОЗЕРНОВОГОЖОРНОВОГО БОРОШНА ДЛЯ ЗДОБНОГО
ПЕЧИВА ПІДВИЩЕНОЇ ХАРЧОВОЇ ЦІННОСТІ БЕЗ ЦУКРУ

На кондитерських підприємствах борошно оцінюють за
органолептичними показника ,фізико-хімічними показниками. Важливе
значення має сорт ,вид ,спосіб отримання борошна ,які визначають
перераховані вищі показники якості.

Оскільки жорнове цільнозернове борошно суттєво відрізняється від
пшеничного вищого сорту, постала необхідність у визначенні насамперед
основних показників його якості .Якість оцінювали за органолептичними та
фізико-хімічними показниками.

3.1 Дослідження технологічних показників якості жорнового
цільнозернового борошна для використання в технології здобного печива

Дослідження органолептичних і фізико-хімічних показників якості
борошна

Для оцінки якості різних видів борошна було проведено аналіз
основних органолептичних та фізико-хімічних показників, зокрема масової
частки вологи, кислотності,зольності та білісті. Ці параметри суттєво
впливають на технологічні властивості борошна та його придатність для
різних видів харчової продукції.

Для досліджень були використані зразки жорнового цільнозернового
борошна пшеничного, ячмінного, амарантового , борошна зеленої гречки,
показники якості якого визначені в лабораторних умовах і представлено у
таблиці 3.1.

Таблиця 3.1- Показники якості різних видів борошна

Показник
Борошно
пшеничне

вищого
сорту

Борошно
пшеничне цз

Борошно
ячмінне цз

Борошно
амарантове

цз

Борошно
зеленої гречки

цз

Зовнішній
вигляд

однорідна
порошкоп

одібна
маса без
грудочок

однорідна
порошкоподі
бна маса без

грудочок,
наявні дрібні

частики
оболонки

зерна

однорідна
порошкоп

одібна
маса,
наявні
дрібні

частики
оболонки

зерна

однорідна
порошкопо
дібна маса,

наявні
дрібні

частики
оболонки

зерна

однорідна
порошкоподіб

на маса,
наявні дрібні

частики
оболонки

зерна

Колір
світло-

кремовий

від світло-
кремового до
кремового з
вкрапленням
и оболонок

світло-
жовтий

світло-
кремовий

або
жовтуватий

світло-
бежевий



Смак та
запах

властивий
, без

сторонніх
присмаків
та запахів

властивий,
без

сторонніх
присмаків та

запахів

властивий
, без

сторонніх
присмаків
та запахів

властивий,
без

сторонніх
присмаків
та запахів

властивий, без
сторонніх

присмаків та
запахів

Масова
частка
вологи, %

12,2 12 12 9,6 11,7

Загальна
кислотність,
град

1,4 5,10 7,20 10,80 6,60

Зольність - 1,34 1,0 1,67 2,33
Білість,
ум.од.

59 -43,85 33 -49,20 5,85
У результаті органолептичної оцінки встановлено, що всі зразки

борошна мають властиві для відповідного виду зерна ознаки — колір, аромат
і смакові характеристики. В кожному зразку були помітні частинки зернових
оболонок, що свідчить про збереження фракційних оболонок зерна. Пшеничне
борошно відзначалося кремовим відтінком, ячмінне — світло-сірим,
амарантове — кремовим з жовтуватим відтінком, а борошно з зеленої гречки
— світло-сірим з відтінком бежевого.

Було визначено масову частку вологи, необхідну для контролю
якості,безпечності та технологічних властивостей борошна . Ми бачимо ,що
масова частка вологи у більшості зразків є схожою й становила від 11,7 до
12,2 %, натомість в амарантовому борошно цей показник був помітно нижчим
— 9,6 %.На нашу думку ,показник нижчий в амарантовому борошні
пов’язаний з меншою вологість самого зерна.

Амарантове борошно серед досліджуваних зразків вирізнялося
найвищими показниками загальної кислотності(10,8 град), що, ймовірно,
пов’язано з його особливим хімічним складом, а саме значним вмістом жирів
та вільних жирних кислот ,амінокислот ,вітамінів ,мінеральних речовин .
Також досить високі значення цього показника спостерігалися у ячмінному
борошні (7,2 град). Загалом загальна кислотність усіх досліджених зразків
була значно вищою за контрольний зразок пшеничного борошна вищого
сорту, що,окрім перерахованих особливостей хімічного складу, можна
пояснити меншим ступенем очищення зерна, збереженням оболонок.

Зольність усіх досліджених зразків була значно вищою за контрольний
зразок, що пояснюється збереженням великої кількості мінеральних речовин.
Серед цільнозернових видів борошна, найнижчі показники зольності були
зафіксовані у цільнозерновому ячмінному борошні (1,0 %), через особливості
структури зерна та ступінь його помелу. Найвищі значення зольності
спостерігалися у борошні зеленої гречки (2,33 %), що пов’язано з високим
вмістом оболонкових фракцій у цьому виді зерна.

На наступному етапі Визначення білість борошна .Показник білості,
що відображає колір борошна, дозволив виділити найсвітлішим зразки —
ячмінне борошно, та найтемнішім — пшеничне й амарантове. Темний колір



пшеничного борошна пояснюється високим вмістом харчових волокон.
Амарантове борошно має темніший колір через значний вміст природних
пігментів і мінеральних сполук, характерних для цього зерна. Ячмінне ж
борошно є світлішим, що обумовлено меншою кількістю оболонкових
частинок і природніх пігментів .Також дослідили крупність досліджуваних
видів борошна. Вважали ,що крупність безпосередньо впливатиме на процес
поглинання води борошном та впливатиме на консистенцію тіста .

Результати визначення крупності досліджуваних видів борошна
представлено в таблиці 3.2.

Таблиця 3.2 – Крупність різних видів борошна

Сита
Розмір
отворі,
Мкм

Борошно
пшеничне
вищого
сорту

Борошно
пшеничне
цільнозер

нове

Борошно
зеленої
гречки

Борошно
амарантове

Борошно
ячмінне

Залишок на ситі, %
№ 075 750 - 2,55 0,53 0,95 4,55
№ 067 670 - 1,96 0,58 0,15 7,36
№ 41/43 200 - 68,5 36,67 87,29 57,77
№ 24,7 150 - 0,10 0,05 0,36 0,41
№ 49/52 132 0,4 11,73 36,67 12,14 16,54
Прохід крізь сито, %
№ 49/52 132 99,6 15,33 10,3 2,49 12,72

Аналіз даних таблиці показав, що цільнозернове жорнове борошно має
крупніші частинки, ніж пшеничне борошно вищого сорту. У всіх зразках були
частинки, які затримуються на ситах з отворами 750, 670, 200 і 150 мкм.
Найбільше крупних частинок (на ситах 750 і 670 мкм) було у цільнозерновому
ячмінному і пшеничному борошні — 11,91 % і 4,51 % відповідно.

Основна маса частинок у амарантовому і цільнозерновому пшеничному
борошні припадає на розміри, які проходять через сито 200 мкм і затримуються
на ситі 150 мкм — це 87,29 % та 68,5 % відповідно. Для борошна зеленої гречки
і ячмінного основні фракції — це частинки, які залишаються на ситах 200 і 132
мкм, і їх вміст становить 51,07 % і 36,67 % у гречки, та 57,77 % і 16,54 % у
ячмінного борошна.Найдрібніші частинки (що проходять через сито 132 мкм)
були присутні у цільнозерновому пшеничному, ячмінному і гречаному
борошні,але їх кількість була значно меншою за борошно пшеничне вищого
сорту.

На наступному етапі, вважали оцінити один з технологічних процесів
якості борошна - стан клейковинного корпусу.

Глютеновий комплекс є важливою складовою, що формує структуру
тіста та впливає на його технологічні властивості — еластичність, розтяжність
і пружність. У цьому дослідженні було визначено вміст сирої клейковини в
досліджуваних видах борошна, а також охарактеризовано її якість за
показниками еластичності, розтяжності та ІДК.



Отримані результати наведено в таблиці 3.3, що ілюструє значні
відмінності між глютеновмісними та безглютеновими зразками.

Таблиця 3.3 – Кількість та якість клейковини

За результатами досліджень ,які представлені в
таблиці ,встановлено ,що глютеновий каркас формується лише у пшеничному
борошні — як вищого сорту, так і цільнозерновому. Це пояснюється наявністю
специфічних водонерозчинних білків гліадину та глютеніну, які при
додаванні води створюють пружну та тягучу масу.

У пшеничному борошні вищого сорту вміст клейковини склав 24,9%,
розтяжність досягала 15 см, а Індекс деформації клейковини (ІДК) становив
67,9 одиниць, що відповідає першій групі якості. Це свідчить про добру
еластичність і міцність клейковинної структури, що забезпечує гарні
хлібопекарські властивості.

Цільнозернове пшеничне борошно продемонструвало нижчий вміст
клейковини — 16,3 %, з розтяжністю 13,5 см і ІДК 49,4 од.пр. Воно також
віднесене до першої групи якості, однак наявність висівок і харчових волокон
зменшила еластичність клейковини на 10 % у порівнянні з вищим сортом і
водночас збільшила міцність структури на 27 %.

У інших видів жорнового борошна, цільнозернового ячмінного,
гречаного, амарантового, клейковинний каркас не сформувався. Фракції
білків, нерозчинних у воді, в комплексі із харчовими волокнами, розкладались
на окремі фрагменти, без утворення суцільної структури.

Отримані дані збігаються із даними дослідників індійського
університету сільськогосподарських наук і технологій імені Шер-е-Кашміра
(SKUAST) ,які встановили , відмиваючи цільнозернове борошно зеленої
гречки та амаранту ,що безглютеновість даних видів борошна та
підтвердили ,що клейковинний каркас не утворюється через відсутність
глютенових білків -гліадину та глютеніну.

Дослідне борошно було розглянуто під мікроскопом .Температура
кипіння борошняної суспензії впливатиме на підбір раціональних режимів
теплового оброблення. Досліджене борошно розглянуте під мікроскопом
зображене на рис. 3.1.

Показник Борошно
пшеничне

вищого сорту

Борошно
пшеничне

цільнозернове

Борошно
ячмінне

Борошно
зеленої
гречки

Борошно
амарантове

Клейковина 24,9 16,3 Не
відмиває

ться

Не
відмиваєт

ься -

Не
відмиваєтьс

я
Еластичність Добра Добра - - -
Розтяжність,с
м

15 13,5 - - -

ІДК,од.пр. 67,9 49,4 - - -



Рис.3.1 -Цільнозернові види борошна під мікроскопом
Борошно цільнозернове

пшеничне
Борошно цільнозернове

ячмінне

Борошно цільнозернове
амарантове

Борошно цільнозернове
зеленої гречки

Це дослідження дозволило розглянути зерна крохмалю і наявність
висівкових частинок .Було встановлено ,що зерна крохмалю мають для
кожного виду борошна свої особливості .Зерна пшеничного крохмалю під
мікроскопом мають округлу або овальну форму, середнього розміру, з чіткими
контурами. Ячмінне борошно характеризується дрібнішими зернами
крохмалю, які мають менш правильну форму та іноді зморшкувату поверхню.
Амарантове борошно має дуже дрібні зерна крохмалю з блискучою
поверхнею. Борошно зеленої гречки відзначається великими крохмальними
зернами полігональної форми з дещо зернистою поверхнею.

Також видно ,що усі дослідні зразки відрізняються оболонковими
часточками, в пшеничному цільнозерновому борошні вони найбільш
крупні ,середнього розміру – в борошні амаранту та зеленої гречки ,найбільш
подрібнені – в борошні ячмінному.



Температура кипіння борошняної суспензії, яка була визначена
шляхом нагрівання розчину борошна дозволила, на нашу думку, визначити
ступінь зв’язаності води в системі та прогнозувати режими випікання тістових
заготовок. Температура кипіння розчину борошняної суспензії представлено
в таблиці 3.4.

Таблиця 3.4 - Температура кипіння розчину борошняної суспензії
Вид борошна Температура кипіння

Пшеничне
цільнозернове 77

Ячмінне цільнозернове 74
Амарантове
цільнозернове 75

Зелена гречка
цільнозернове 75
Температура кипіння розчину пшеничного борошна починається при

температурі 77°C. Температура кипіння розчину ячмінного борошна
відбувається при температурі 74°C. Температура кипіння розчину у цьому
випадку починається при температурі 75°C. Температура кипіння розчину у
цьому випадку починається при температурі 75°C.Таким чином вища
температура кипіння борошна зеленої гречки ,показує вищу ступінь
зв’язаності води з цим борошном і визначить вищі температурі випікання або
більш тривалий час випікання.

За даними літератури, крохмаль у борошні амаранта становить 60–65%
і представлений полігональними гранулами дуже малого розміру — 0,75–3
мкм. Він складається з розгалуженого амілопектину та лінійної амілози у
співвідношенні від 20:1 до 10:1. Ці характеристики значно відрізняються від
крохмалю пшеничного борошна, гранули якого більші — 5–30 мкм, а
співвідношення амілопектину та амілози коливається від 4:1 до 3:5.
Зазначається, що розмір гранул крохмалю обернено пов’язаний із
температурою його клейстеризації, яка для амарантового борошна становить
66,5–78,4 °C, а для пшеничного — 54–62 °C.

Також підвищувати температуру кипіння крохмалю може наявність
розчинних волокон чи білків, які знаходяться у тістовій взаємодії і частково
залишаються після відмиття крохмалю. Це, своєю чергою, впливає на
теплофізичні властивості суміші та призводить до зміщення температури її
кипіння.

Підсумовуючи проведені дослідження, необхідно зробити
висновок ,що за органолептичними та фізико-хімічними
показниками ,жорнове цільнозернове борошно суттєво відрізняється від
вищого сорту і його використання потребуватиме регулювання параметрів
технологічного процесу виробництва здобного печива. Це борошно має
значний вміст оболонкових частинок ,що підвищує зольність, кислотність,
збільшує крупність. Для таких видів як ячмінне ,борошно зеленої гречки,



амарантове не відмічається наявність глютенових білків. Пшеничне
цільнозернове борошно має менший вміст клейковини, яка характеризується
пружнішою структурою.

Такі характеристики безумовно прогнозують укріплення структури
тіста і ускладнення процесу його формування. Тому вважали за необхідне
дослідити можливість покращення структури тіста ,внесенням ферментних
препаратів.

За результатами дослідження динаміки утворення цукрів під дією
амілази та целюлази встановлено, що амілаза забезпечує більш інтенсивне
зростання вмісту цукрів у всіх видах борошна порівняно з целюлазою.
Найвищий рівень гідролізу відбувається в амарантовому борошні, де через 6
годин вміст цукрів перевищує 8%, тоді як найнижчі значення зафіксовані у
борошні зеленої гречки.

Целюлаза діє менш ефективно: кінцеві показники вмісту цукрів не
перевищують 5%, причому найбільші значення спостерігаються у
пшеничному борошні, а найменші знову ж у борошні зеленої гречки. Загалом
активність амілази суттєво вища, ніж целюлази, що свідчить про більш
ефективне розщеплення крохмалю та інтенсивніше утворення простих цукрів.

3.2 Підбір оптимальних співвідношень борошна для складання
рецептури органічного печива

Досліджене борошно використано для розроблення новітньої
рецептури здобного пісочно-виїмного печива підвищеної харчової
цінності ,без цукру.В якості контролю для досліджень використана традиційна
рецептура здобного пісочно-виїмного печива «Пісочно-вершкове»,яке
наведено в таблиці 3.5.

Таблиця 3.5 - Рецептура пісочно-виїмного печива
Найменування
сировина

Масова
частка
СР,%

Витрати сировини ,кг
На 1 т н/ф На 1 т готової пр.
в натурі В СР в натурі В СР

Борошно
пшеничне
вищого сорту

85,50 100,00 85,50 613,05 524,16

Пудра
цукрова

99,85 20,00 19,97 122,61 122,43

Масло
вершкове

84,00 65,00 54,60 398,49 334,73

Меланж 27,00 5,00 1,35 30,63 8,27
Пудра
ванільна

99,85 0,50 0,50 3,06 3,06

Всього - 190,50 161,92 1167,64 992,65
Вихід 94,50 163,12 154,15 1000,00 945,00

На першому етапі досліджень були підібрані суміші зі зразків
цільнозернового борошна ,які за органолептичними показниками
задовольняли б потенційного споживача, під час проведення використана



думка експертів з здобувачів та викладачів з кафедри хлібопекарських та
кондитерських виробів. Дослідні суміші борошна складались на основі
цільнозернового борошна з різним відсотком ячмінного, амарантового та
борошна зеленої гречки (30%,50%,70%).

Зовнішній вигляд тіста, його колір представлено на рис. 3.2
Рис.3.2 – Зовнішній вигляд тіста для зразків печива

Борошно цільнозернове
пшеничне та зеленої
гречки з різним %

Борошно цільнозернове
пшеничне та ячмінне з

різним %

Борошно цільнозернове
пшеничне та амарантове

з різним %
30:70 30:70 30:70

50:50 50:50 50:50

70:30 70:30 70:30

Як показало дослідження ,тісто, дійсно ,суттєво відрізняється від
традиційного тіста для здобного печива .Насамперед змінюється колір
тіста ,який передається від кольору борошна ,проте найголовнішим фактором



є погіршена структура .Наприклад, додавання борошна зеленої гречки , яке не
містить глютену, негативно впливає на в’язкість тіста. Його структура стає
менш еластичною, більш розсипчастою та ламкою. Видно, що частинки
харчових волокон і світло-сірий колір тіста з помітними включеннями
оболонок надають масі пружної, проте крихкої структури з нерівними краями.
Запах тіста є типовим для гречки — виразний. При частці гречки 30-50%
структура тіста ще утримується завдяки глютену пшеничного борошна. Але
при 70% борошна зеленої гречки вироби виходять дуже крихкими, з
тріщинками, характерним хрускотом через оболонки зерна. Найкращим
зразком за органолептичними показниками випеченого виробу стала суміш
70% пшеничного і 30% гречаного борошна — тісто має, правильну форму та
рівномірну поверхню ,а готові вироби-приємний смак і запах.

Додавання цільнозернового ячмінного борошна, надає стабільної
структура. При вмісті 30 та 50% ячмінного борошна зберігається пластичність,
а поверхня залишається рівномірною. Проте, на дотик маса грубішу, менш
еластична. Колір змінюється на сіро-жовтий із дрібними вкрапленнями
оболонок. Запах нейтральний , без вираженого характерного аромату. При
співвідношенні 70:30 вироби мають найкращий вигляд— правильну форму,
помірну щільність, легка розшарованість. Готові вироби мають горіховий
аромат, яскравий світло-коричневий колір .

Тіста з амарантовим борошном при його високому вмісті (70%)
характеризується затемненням кольору, щільнішою структурою та легкою
гірчинкою в запаху. При співвідношенні його вмісті 30%, тісто мало хорошу
в’язкість, щільність і однорідність , а також горіховий аромат, який надавав
виробам приємного смакового відтінку.

Таким чином, найкращими зразками були виділені наступні :суміш
цільнозернового пшеничного борошна (70 %) та борошно зеленої гречки
(30%), суміш цільнозернового пшеничного борошна (70 %) та ячмінного
борошна (30%). Проте всі зразки відрізнялись грубішою структурою, яка
потребує корегування. Також до основної мети роботи і створення без
доданого цукру виникає необхідність в оптимізації рецептурного складу
здобного печива.



4. ПІДБІР СПІВВІДНОШЕНЬ ОСНОВНИХ РЕЦЕПТУРНИХ
КОМПОНЕНТІВ ДЛЯ СТВОРЕННЯ ІННОВАЦІЙНОЇ РЕЦЕПТУРИ

ОРГАНІЧНОГО ПЕЧИВА
У межах дослідження було поставлено мету створити інноваційні

рецептури органічного печива без цукру виготовлених із використанням
цільнозернового борошна. Для надання смаку та аромату до виробів
застосовували органічні порошки. Після аналізу асортименту органічних
рослинних порошків для створення рецептурної основи здобного печива було
обрано порошки з органічного яблука та органічних грибів.

Порошок з органічного яблука використали для приготування печива
з солодкуватим смаком, тоді як порошок грибів став основою печива з
солонуватим смаком.

Для розробки рецептури застосовувалися пшеничне борошно, меланж,
вершкове масло та цукор. При цьому для створення інноваційної рецептури
були використані наступні прийоми:

1.Застосовано дві суміші цільнозернового борошна у співвідношенні
75 % до 25 %: перша суміш складалася з пшеничного та ячмінного борошна,
друга – з пшеничного та борошна зі зеленої гречки.

2.Повне виключення цукру .
3.Збагаченн хімічного складу додатковою кількість компонентів за

рахунок ведення фруктових та овочевих порошків .
Була взята за основу класична рецептура здобного печива «Пісочно-

вершкове». У процесі створення рецептури печива було здійснено серію
пробних випікань зразків, у яких застосовували ягідну та овочеву сировину в
різних пропорціях компонентів для визначення оптимального складу виробу.
Органолептичні показники розроблених зразків печива наведено в таблицях
4.1 та 4.2.

Таблиця 4.1 – Органолептичні показники розроблених зразків
органічного печива з яблучним порошком
Назва
показника

Характеристика досліджуваних зразків
Зразок 1
Печиво з сумішшю
борошна
пшеничного та
ячмінного з
яблучним
порошком (20 грам)
та додаванням
кориці (1 грам)

Зразок 2
Печиво з сумішшю
борошна пшеничного та
ячмінного з яблучним
порошком (30 грам) та
додаванням кориці (0,6
грам )

Зразок 3
Печиво з сумішшю
борошна пшеничного
та ячмінного з
яблучним порошком
(30 грам)та додаванням
кориці (1 грам)

Форма Кругла, не
розпливчата, без
вм’ятин, структура
стабільна

Кругла, не розпливчата,
без вм’ятин, структура
стабільна

Кругла, не розпливчата,
без вм’ятин, структура
стабільна

Поверхня Не підгоріла, без
здутин, без
пухирців

Не підгоріла, без здутин,
без пухирців

Не підгоріла, без
здутин, без пухирців



Колір Світло-коричневий Золотисто-коричневий Насичений золотисто-
коричневий

Смак та
запах

Відчутний аромат
кориці, яблучний смак
слабший

Смак збалансований,
яблучний аромат
помірний, кориця відчутна

Яскравий аромат
яблука та кориці,
найбільш насичений
смак

Вид в
розломі

Рівномірно
пористий без
порожнин

Рівномірно пористий без
порожнин

Рівномірно пористий
без порожнин

Зразки тіста

Зразки
готового
виробу

Серед досліджуваних зразків найкращим є зразок 3, оскільки саме він
має гармонійний смак і запах. Оптимальне співвідношення яблучного
порошку та кориці забезпечує приємний, збалансований аромат, у якому
яблучний запах добре поєднуються з пряністю кориці. Жоден компонент не
домінує над іншим, а загальний аромат є насиченим, м’яким і приємним.

У зразка 1 смак і запах є менш збалансованими, оскільки надмірно
інтенсивний аромат кориці перекриває яблучний аромат. Виріб має більш
різкий пряний запах, тоді як фруктовий аромат практично не проявляється.
Такий дисбаланс робить смак зразка 1 різким і набагато менш приємним
порівняно зі зразком 3.

Зразок 2, навпаки, має занадто м’які, слабко виражені смак та аромат.
Більша кількість яблучного порошку і недостатня частка кориці призводять
до того, що аромат стає майже нейтральним: яблучний запах відчувається, але
він не яскравий, а пряність кориці проявляється дуже слабко. У підсумку смак
зразка 2 виходить слабко вираженим.

Таблиця 4.2 – Органолептичні показники розроблених зразків
органічного печива з грибним порошком
Назва
показника

Характеристика досліджуваних зразків
Зразок 1
Печиво з сумішшю
борошна пшеничного
та зеленої гречки з
додаванням порошку
грибного (20 грам) та
солі (0,6 грам)

Зразок 2
Печиво з сумішшю
борошна пшеничного
та зеленої гречки з
додаванням порошку
грибного (20 грам) та
солі (1 грам)

Зразок 3
Печиво з сумішшю
борошна пшеничного
та зеленої гречки з
додаванням порошку
грибного (30 грам) та
солі (0,6 грам)

Форма Правильна, стабільна Правильна, стабільна Правильна ,стабільна



Поверхня Рівномірна, без
тріщин

Рівномірна, без
тріщин

Рівномірна, без
тріщин

Колір Світло-коричневий Світло-коричневий Темно-коричневий
Смак та запах Відчутний запах

гречки, грибний
аромат слабкий

Смак гармонійний:
грибний аромат
виражений, добре
поєднується з
гречаним борошном
та сіллю

Занадто виражений
грибний присмак

Вид в розломі Щільна структура Щільна структура Щільна структура,
сухувате

Зразки тіста

Зразки
готового
виробу

Серед досліджуваних зразків печива найбільш оптимальним є зразок 2,
що містить суміш пшеничного та зеленої гречаної борошна з додаванням 20 г
грибного порошку та 1 г солі. Він характеризується щільною структурою, а
також гармонійним смаком і вираженим, але не надмірним грибним ароматом,
який добре поєднується з гречаним компонентом і сіллю.

Зразок 3 має надмірний вміст грибного порошку (30 г) при незмінній
кількості води, що призводить до сухуватої текстури та надмірно інтенсивного
грибного присмаку, що погіршує органолептичну гармонію продукту.

Зразок 1 характеризується слабким грибним ароматом, через що смак
менш виразний і менш гармонійний порівняно із зразком 2.

Також нами були дослідження фізико-хімічні показники даних зразків
органічного печива. Фізико-хімічні показники розроблених зразків печива
наведено в таблицях 4.3 та 4.4.

Таблиця 4.3 – Фізико-хімічні показники розроблених зразків печива з
яблучним порошком
Назва
показника

Характеристика досліджуваних зразків
Зразок 1
Печиво з
сумішшю
борошна
пшеничного та
ячмінного з
яблучним
порошком (20
грам) та
додаванням
кориці (1 грам)

Зразок 2
Печиво з сумішшю
борошна
пшеничного та
ячмінного з
яблучним
порошком (30 грам)
та додаванням
кориці (0,6 грам )

Зразок 3
Печиво з сумішшю
борошна пшеничного
та ячмінного з
яблучним порошком
(30 грам)та додаванням
кориці (1 грам)



Масова
частка
вологи ,%

12,00 14,00 14,00

Упікання,
%

12,8 13,65 13,80

Намочува
ність
,%

124 129 133

Масова частка вологи у зразку 2 і 3 становить 14 %, що вище, ніж у
зразку 1 (12 %), через більшу кількість яблучного порошку, який утримує
більше вологи та робить печиво більш м’яким.

Ступінь упікання найвищий у зразку 3 (13,80 %), трохи нижчий у
зразку 2 (13,65 %) і найменший у зразку 1 (12,8 %), що зумовлено взаємодією
вологоутримуючих компонентів та кількістю кориці.

Намочуваність зростає із збільшенням пористості та сухості структури:
найвища у зразку 3 (133 %), середня у зразку 2 (129 %) і найнижча у зразку 1
(124 %). Таким чином, більший вміст яблучного порошку підвищує вологість
і водопоглинання печива, тоді як оптимальна кількість кориці та баланс
інгредієнтів забезпечують рівномірне випікання

Таблиця 4.4 – Фізико-хімічні показники розроблених зразків печива з
грибним порошком
Назва
показника

Характеристика досліджуваних зразків
Зразок 1
Печиво з
сумішшю
борошна
пшеничного та
зеленої гречки з
додаванням
порошку грибного
(20 грам) та солі
(0,6 грам)

Зразок 2
Печиво з сумішшю
борошна пшеничного
та зеленої гречки з
додаванням порошку
грибного (20 грам) та
солі (1 грам)

Зразок 3
Печиво з
сумішшю
борошна
пшеничного та
зеленої гречки з
додаванням
порошку
грибного (30
грам) та солі (0,6
грам)

Масова
частка
вологи ,%

11,00 11,00 9,00

Упікання,
%

12,15 11,6 12,8

Намочуван
ість,%

119 122 127

Масова частка вологи у зразках 1 і 2 становить 11 %, що забезпечує
оптимальну м’якість і свідчить про збалансовану рецептуру. Зразок 3 має
нижчу вологість (9 %) через більшу кількість грибного порошку, який
поглинає більше вологи, внаслідок чого печиво виходить більш сухим.



Ступінь упікання найвищий у зразку 3 (12,8%) через меншу вологість
і більший вміст сухих компонентів, у зразку 2 він трохи нижчий (11,6 %), що
пояснюється більшою кількістю солі, яка зменшує втрату вологи, а у зразку 1
— середній (12,15 %). Намочуваність печива зростає зі зменшенням вологості:
найвища у сухого і пористого зразку 3 (127 %), де структура активно поглинає
воду, у зразку 2 трохи менша (122 %), а у зразку 1 — найнижча (119 %). Таким
чином, збільшення кількості сухих компонентів і зменшення вологи підвищує
ступінь випікання та водопоглинання, тоді як оптимальне поєднання
інгредієнтів у зразку 2 забезпечує збалансовану структуру та органолептичні
властивості.

Розроблені рецептури на інноваційні види органічного печива
«Яблучне» та «Грибна насолода», які представлені в таблицях 4.5 та 4.6, були
проваджені в асортименті продукції, що випускаються на підприємстві з
органічним виробництвом .

Таблиця 4.5 – Уніфікована рецептура органічного здобного печива
«Яблучне»

Сировина Масов
а

частка
С.Р.,

%

Витрати сировини ,кг
На завантаження На 1т готової

продукції
В натурі В сухих

речовинах
В

натурі
В сухих

речовинах
Борошно органічне
цільнозернове
пшеничне

88,00 43,40 38,19 368,42 324,21

Борошно органічне
цільнозернове
ячмінне

88,00 18,60 16,37 157,92 138,97

Меланж органічний 27,00 3,00 0,81 25,48 6,88
Масло вершкове
органічне

84,00 40,00 33,60 339,58 285,25

Кориця 87,50 0,60 0,53 5,14 4,50
Порошок органічний
яблучний

84,00 24,00 20,16 203,75 171,15

Всього - 129,60 109,66 1100,29 930,96
Вихід 89,00 119,13 104,83 1000,00 890,00



Таблиця 4.6 – Уніфікована рецептура здобного органічного печива
«Грибна насолода»
Сировина Масова

частка
С.Р.,%

Витрати сировини ,кг
На завантаження На 1т готової

продукції
В натурі В сухих

речовинах
В натурі В сухих

речовинах
Борошно
органічне
цільнозернове
пшеничне

88,00 43,40 38,19 414,75 364,98

Борошно
органічне
зеленої гречки
ячмінне

88,30 18,60 16,42 177,73 156,94

Меланж
органічний

27,00 3,00 0,81 28,6 7,74

Масло вершкове
органічне

84,00 40,00 33,60 382,27 321,11

Сіль 96,50 0,60 0,58 5,74 5,54
Цибуля органічна
обсмажена

86,00 15,00 12,90 143,35 123,28

Порошок
органічний
грибний

84,00 15,00 12,60 143,36 120,42

Всього - 135,60 115,10 1295,80 1100,00
Вихід 88,00 115,10 101,29 1000,00 880,00

Висновки до розділу :
Таким чином, на основі досліджень, спрямованих на підбір

раціональних співвідношень рецептурних компонентів для здобного
органічного печива, виділено два найкращих зразки ,які відображені в
рецептурах печива. Таке печиво відрізнялось найкращими органолептичними
показниками ,фізико-хімічними показниками ,що відповідають вимогам
документації .При цьому в рецептурі виключений і не застосований цукор
білий ,а саме печиво буде відрізнятись підвищеною харчовою
цінністю ,розрахунок якої представлений в наступному розділі.



5.АНАЛІЗ ЯКОСТІ ОРГАНІЧНОГО ПЕЧИВА НА
ЦІЛЬНОЗЕРНОВОМУ БОРОШНІ БЕЗ ЦУКРУ І УДОСКОНАЛЕННЯ

ТЕХНОЛОГІЧНОЇ СХЕМИ ВИРОБНИЦТВА ПЕЧИВА
З ДОДАВАННЯМ ОРГАНІЧНИХ ПОРОШКІВ

5.1 Обґрунтування режимів проведення технологічних стадій
виробництва органічного здобного печива

Метою проведених досліджень є вивчення впливу різного дозування
органічних фруктових та овочевих порошків, заміни цукру органічними
порошками, а також застосування сумішей цільнозернового борошна замість
пшеничного борошна вищого сорту ,щоб оцінити органолептичні та фізико-
хімічні показники інноваційних готових виробів. Такі зміни у рецептурі та
технології спрямовані на отримання інноваційних виробів із покращеними
споживчими властивостями.

У межах дослідження оцінені органолептичні характеристики та фізико-
хімічні показники кінцевого продукту, що дозволить зробити висновки щодо
оптимальності запропонованих рецептурних рішень. Показники якості печива
наведені в таблиці 5.1.

Таблиця 5.1 – Порівняльна характеристика показників якості здобного
печива

Назва
показника

Контрольний
зразок пісочно-
виїмного печива

«Пісочно-
вершкове»

Органічне печиво
здобне «Яблучне»

Органічне печиво
здобне «Грибна

насолода»

Форма Не розпливчаста,
без вм’ятин, здуття

і пошкоджень
краю, правильна

Не розпливчаста,
без вм’ятин, здуття і
пошкоджень краю,

правильна

Не розпливчаста, без
вм’ятин, здуття і

пошкоджень краю,
правильна

Поверхня Рівномірна, без
тріщин

Рівномірна, без
тріщин

Рівномірна, без
тріщин

Колір Жовтий,
золотистий,
рівномірний

Світло-коричневий Світло шоколадний

Смак та
запах

Запах вершкового
масла характерний
даному печиву
сторонні запахи
відступні. Смак
солодкий, присмак
вершкового масла

Притаманні даному
виду печива,
присмак кориці та
яблука

Виразний грибний
аромат, Смак
солоний ,присмак
гречки.

Вид в
розломі

Рівномірно
пористий, без
порожнин, печиво
повністю
пропечене

Рівномірно
пористий, без
порожнин, печиво
повністю пропечене

Рівномірно
пористий, без
порожнин, печиво
повністю пропечене



Зразки
готового
виробу
Масова
частка
вологи ,%

9,00 14,00 11,0

Намочува
ність
,%

115 133 122

Як видно з представлених результатів , три зразки печива мають
правильну форму, не розпливчасті, без вм’ятин, здуття чи пошкоджень краю,
а поверхня рівномірна та без тріщин, що свідчить про правильне формування
та випікання. Контрольний зразок «Пісочно-вершкове» виготовлений із
борошна вищого сорту та цукру, має золотистий жовтий колір, солодкий смак
із характерним присмаком вершкового масла.

Органічне печиво «Яблучне» приготоване із суміші цільнозернового
пшеничного та ячмінного борошна, без додавання цукру, має світло-
коричневий колір та приємний аромат яблука і кориці, солодкий смак із
відповідним присмаком. Використання цільнозернового борошна у цьому
зразку робить печиво більш щільним, поживним і збагаченим клітковиною,
білками та мінералами, водночас надаючи більш виразний гречаний аромат.

Органічне печиво «Грибна насолода» виготовлене із суміші
цільнозернового пшеничного та зеленої гречки, без цукру, із додаванням
грибного порошку, солі та смаженої подрібненої цибулі, має світло-
шоколадний відтінок, виразний грибний аромат та солоний смак із легким
присмаком гречки. Цільнозернове борошно в цьому зразку також підвищує
харчову цінність, робить текстуру більш щільною і надає специфічного
зернового смаку, який гармонійно поєднується з грибним порошком і
смаженою цибулею.

Усі зразки рівномірно пористі, без порожнин, повністю пропечені.
Контрольний зразок характеризується класичним смаком і текстурою,
«Яблучне» печиво вирізняється ароматом, а «Грибна насолода» —
специфічним смаком і ароматом, що робить його найоригінальнішим серед
трьох зразків.

Що стосується фізико-хімічних показників, масова частка вологи у
трьох зразках відповідає вимогам нормативної документації ,намочуваність
для інноваційних рецептур трохи більша ,що пов’язана з великою кількістю
харчових волокон з борошна та порошків , а також відсутністю цукру.

Щодо повної заміни цукру в печиві, яблучний порошок було
використано як натуральне джерело вітамінів, мінералів та антиоксидантів,
зокрема вітаміну С, калію та пектину. Він підвищує харчову цінність
продукту, сприяє кращому травленню та підтримує роботу шлунково-
кишкового тракту завдяки вмісту клітковини. Замінюючи ним рафінований
цукор, ми зробили печиво кориснішим та менш калорійним. Додавання кориці
підкреслює смак яблука, надає приємного аромату та забезпечує додаткові



антибактеріальні та протизапальні властивості, роблячи печиво одночасно
смачним і корисним.

Ми обрали грибний порошок, сіль та смажену подрібнену цибулю для
створення печива «Грибна насолода», щоб надати йому унікального смакового
профілю та ароматної насиченості. Грибний порошок забезпечує виразний
грибний аромат, а сіль підкреслює смакові відтінки та робить продукт більш
збалансованим. Смажена цибуля додає приємну солодкувато-карамелізовану
нотку, хрустку текстуру. Таке поєднання інгредієнтів дозволяє створити
незвичне, оригінальне печиво для тих, хто цінує поєднання солоного і
ароматного, а також робить продукт більш поживним і ситним завдяки
цільнозерновому борошну.

Ми замінили звичайне борошно на цільнозернове, щоб підвищити
харчову цінність печива та зробити його більш корисним для здоров’я.
Цільнозернове борошно містить більше клітковини, білків, вітамінів і
мінералів, ніж рафіноване.

Розглянемо удосконалену схему виробництва розроблених зразків
органічного печива представлену на рис. 5.1.

Рис. 5.1 – Удосконалена схема виробництва розроблених зразків
органічного здобного печива

Технологічна схема виробництва органічного здобного печива
складається з таких технологічних фаз:

1. Підготовка сировини до виробництва
2. Замішування тіста
3. Формування тістових заготовок
4.Випікання
5.Охолодження готових виробів
6.Фасування та пакування
7.Зберігання готових виробів



1.Підготовка сировини до виробництва
Сировина, яка застосовується для виготовлення органічного здобного

печива, повинна відповідати вимогам чинних стандартів та технічних умов і
мати відповідні органічні сертифікати.

Підготовка сировини відбувається згідно з «Технологічною
інструкцією з підготовки сировини та напівфабрикатів до виробництва» та
«Інструкцією щодо запобігання потраплянню сторонніх домішок у
продукцію» із дотриманням санітарних норм і правил.

Вся сипка сировина просіюється та пропускається через магнітні
вловлювачі. Масло вершкове органічне закладають до маслорізки ,органічний
меланж – до протирочної машини .

2.Замішування тіста
Замішування тіста для зразків печива має певні відмінності .Для печива

«Грибна насолода», що виготовляється з суміші цільнозернового борошна
пшеничного та борошна зеленої гречки з додаванням органічного грибного
порошку ,процес замішування складається з двох етапів. На перший етап у
тістозбивальну машину завантажується підготовлене вершкове масло та
рецептурна кількість воду (32 кг на 1 т),для отримання потрібної
консистенції .На другому етапі додаються органічний меланж, сіль,
органічний порошок грибний та органічна цибуля, в останню чергу додається
суміш борошна. Замішування тіста до однорідності виконують на малих
обертах протягом 10–15 хвилин.

Замішування тіста для органічного здобного печива «Яблучне» у
тістозбивальну машину завантажується органічне масло вершкове та
органічний меланж ,після цього додається органічний яблучний порошок та
кориця вся рецептурна сировина, на останньому етапі додається суміш
борошна. Замішування тіста до однорідності виконують на малих обертах
протягом 10–15 хвилин.

3.Формування тістових заготовок
Замішане тісто подається до формуючої машини, де рифлений вал

втискає його в комірки формувального валу. Під час подальшого обертання
ротора тістові заготовки виймаються зі сформованих заглиблень за допомогою
стрічкового конвеєра, що рухається під валом.

4.Випікання
Відформовані тістові заготовки по транспортеру направляються у

тунельну піч, де вони випікаються . Через різні температури клейстеризації
борошняних сумішей ,як було зазначено в Розділі 3,печиво випікається при
різних температурних режимах. Для органічного печива «Яблучне»
температура випікання 180 °C протягом 8-10 хвилин, органічне печиво
«Грибна насолода» випікається при температурі 185-190 C протягом 10-11
хвилин.

5.Охолодження готових виробів
Випечені вироби охолоджують на відкритому поді печі та

охолоджувальному транспортері до набуття ними температури 18-20°С.
6.Фасування та пакування



Готові охолоджені вироби подаються на пакування, де відбувається
фасування виробів у споживчу упаковку, а потім вона укладається в
транспортну тару. Органічне здобне печиво фасується у пачки флоу-пак по
200 грамів , потім ці пачки укладається в коробку масою 1 кг. Цей спосіб
пакування робить печиво зручнішим для споживання ,також кращі герметичні
властивості та довший термін зберігання.

7.Зберігання готових виробів
Готове печиво зберігають у сухих умовах, дотримуючись

рекомендованих температурних режимів для збереження органолептичних і
фізико-хімічних властивостей.

Технологія виробництва органічного печива «Яблучне» та «Грибна
насолода» описана в проєкті технологічної інструкції (Додаток 1 та Додаток
2).

5.2 Розрахунок енергетичної та харчової цінності розробленого
печива

Під час створення нового продукту слід орієнтуватися на його користь
для споживача. Тому в процесі виробництва необхідно здійснювати
розрахунки енергетичної цінності здобного печива – як контрольного зразка,
так і нових розроблюваних варіантів.

Таблиця 5.2 - Розрахунок енергетичної цінності здобного органічного
печива «Яблучне»
Сировина

Кі
ль

кіс
ть

си
ро

ви
ни

в1
00

г Вміст в 100 г,г
Білки Жири Вуглеводи

Си
ро

ви
на

Пр
од

ук
ти

Си
ро

ви
на

Пр
од

ук
ти

Си
ро

ви
на Пр

од
ук

ти
Борошно
пшеничне
цільнозернове

36,84 10,3 3,8 1,1 0,4 68,7 25,31

Борошно
ячмінне
цільнозернове

15,79 16,0 2,5 0,9 0,1 55,6 8,78

Меланж
органічний

2,55 12,7 0,3 11,5 0,3 0,7 0,02

Масло
вершкове
органічне

33,96 0,8 0,3 82,5 28,1 - -

Кориця 0,51 4 0,02 2 0,51 80 0,41
Порошок
органічний
яблучний

20,98 4,4 0,9 - - 32,1 6,73

Сума - - 7,82 - 29,41 - 41,25



За допомогою формули, розраховуємо енергетичну цінність печива:
ЕЦ = (4,0 × 7,82 + 9,0 ×29,41 + 4,0 ×41,25 ) ×89/110,02 = 364,81 ккал/100

г продукту або 365 ккал/100 г продукту.
Для розрахунку ступеня задоволення добової потреби при споживанні

100 г продукту було взято добову потребу для людей ІІ групи інтенсивності
праці, віком від 18-29 років, жіночої статі.

Таблиця 5.3 – Розрахунок харчової цінності для органічного здобного
печива «Яблучне»

Харчові
речовини

Добова потреба Вміст в 100 г
виробу

Ступінь
задоволення

добової
потреби, %

Білки,г 66 7,82 11,85
Жири ,г 73 29,41 40,29
Вуглеводи ,г 318 41,25 13,00
Харчові волокна 25 13,05 52,2
Вітаміни ,мг
В1
В2
В3
В6
В9
С

1,1
1,6
14
1,3
250
80

0,26
0,08
2,3
0,21
17,3
3,84

23,6
5,0

16,44
16,2
6,9
3,75

Мінерали,мг
Кальція
Залізо
Магній
Калій
Фосфор

1000
14
320
2500
700

35
1,63
25,5
192,5

55

3,5
11,6
7,97
7,7
7,8

Калорійність,
ккал

2500 365 14,2

Таблиця 5.4 - Розрахунок енергетичної цінності здобного органічного
печива «Грибова насолода»
Сировина

Кі
ль

кіс
ть

си
ро

ви
ни

в1
00

г Вміст в 100 г,г
Білки Жири Вуглеводи

Си
ро

ви
на

Пр
од

ук
ти

Си
ро

ви
на

Пр
од

ук
ти

Си
ро

ви
н

а Пр
од

ук
т

и

Борошно
пшеничне
цільнозернове

41,48 10,3 4,3 1,1 0,5 68,7 28,5



Борошно
зеленої
гречки
цільнозернове

17,77 12,6 2,2 3,3 0,59 62 11

Меланж
органічний

2,86 12,7 0,4 11,5 0,33 0,7 0,02

Масло
вершкове
органічне

38,23 0,8 0,31 82,5 31,54 - -

Сіль 0,57 - - - - - -
Порошок
органічний
грибний

14,34 26,3 3,78 6,0 0,86 20,0 2,87

Цибуля
смажена
органічна

14,34 6,2 0,9 41,3 5,9 43 6,17

Сума - - 11,89 - 39,72 - 48,56
За допомогою формули, розраховуємо енергетичну цінність печива:
ЕЦ = (4,0 ×11,89 + 9,0 ×39,72 + 4,0 ×48,56 ) ×88/129,58 = 406,9 ккал/100

г продукту або 407 ккал/100 г продукту.
Для розрахунку ступеня задоволення добової потреби при споживанні

100 г продукту було взято добову потребу для людей ІІ групи інтенсивності
праці, віком від 18-29 років, жіночої статі.

Таблиця 5.5 – Розрахунок харчової цінності для органічного здобного
печива «Грибна насолода»
Харчові речовини Добова потреба Вміст в 100 г

виробу
Ступінь

задоволення
добової

потреби, %
Білки,г 66 11,89 18,02
Жири ,г 73 39,72 54,40
Вуглеводи ,г 318 48,56 15,37
Харчові волокна 25 15,7 62,8
Вітаміни ,мг
В1
В2
В3
В6
В9
С

1,1
1,6
14
1,3
250
80

0,38
0,12
5,5
0,25
21
1

34,5
7,5
39,3
19,2
8,4
1,25

Мінерали,мг
Кальція
Залізо
Магній

1000
14
320

18
2
30

1,8
14,3
9,4



Калій
Фосфор

2500
700

230
172

9,2
24,3

Калорійність,
ккал

2500 407 16,3

Таблиця 5.6 - Розрахунок енергетичної цінності пісочно-виїмного
печива «Пісочно-вершкове» (контроль)
Сировина

Кі
ль

кіс
ть

си
ро

ви
ни

в
10

0г

Вміст в 100 г,г
Білки Жири Вуглеводи

Си
ро

ви
на

Пр
од

ук
ти

Си
ро

ви
на

Пр
од

ук
ти

Си
ро

ви
н

а Пр
од

ук
т

и

Борошно
пшеничне
вищого сорту

61,31 10,3 6,32 1,1 0,67 68,7 42,12

Цукрова пудра 12,26 - - - - 100 12,26
Масло вершкове 39,85 0,8 0,32 82,5 32,86 0,7 0,28
Меланж 3,06 12,7 0,39 11,5 0,35 0,7 0,02
Ванільна пудра 0,31 - - - - 95 0,3
Сума - - 7,03 - 33,88 - 54,98

За допомогою формули, розраховуємо енергетичну цінність печива:
ЕЦ = (4,0 ×7,03 + 9,0 ×33,88 + 4,0 ×54,98 ) ×94,50/116,7 = 447,7 ккал/100

г продукту або 448 ккал/100 г продукту.
Для розрахунку ступеня задоволення добової потреби при споживанні

100 г продукту було взято добову потребу для людей ІІ групи інтенсивності
праці, віком від 18-29 років, жіночої статі.

Таблиця 5.7 – Розрахунок харчової цінності для пісочно-виїмного
печива «Пісочно-вершкове» (контроль)

Харчові речовини Добова
потреба

Вміст в 100 г
виробу

Ступінь
задоволення

добової
потреби, %

Білки,г 66 7,03 10,6
Жири ,г 73 33,88 46,42
Вуглеводи ,г 318 54,98 17,29
Харчові волокна 25 1,5 6,1
Вітаміни ,мг
В1
В2
В3

1,1
1,6
14

0,10
0,05
1,2

9,1
3,1
8,6



В6
В9
С

1,3
250
80

0,04
10,00

-

3,2
4,00

-
Мінерали,мг
Кальція
Залізо
Магній
Калій
Фосфор

1000
14
320
2500
700

27,4
1,00
21,5
100,5

60

2,7
7,4
6,3
4,2
8,6

Калорійність, ккал 2500 448 15,2
Порівняння зразків печива за ступенем задоволення добової потреби

вітамінів та мінералів зображено на рис. 5.2.
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Рисунок 5.2 – Порівняння зразків печива за ступенем задоволення

добової потреби
Порівняння трьох зразків печива показало суттєві відмінності в їхньому

хімічному складі, харчовій цінності та енергетичній характеристиці. Найбільш
збалансованим за показниками білків, жирів і вуглеводів є органічне печиво
«Яблучне». Органічне печиво «Грибна насолода» — має найбільшу кількість
білків, що пояснюється використанням гречаного борошна, грибного порошку
та цибулі. У контрольному пісочно-вершковому зразку вміст білків є
найнижчим ,однак він характеризується найвищим рівнем вуглеводів, що
зумовлено наявністю цукрової пудри та пшеничного борошна вищого сорту.

Щодо вмісту жирів, то їх найбільше у контрольного зразка ,тоді як у
«Грибна насолода» цей показник підвищений через додавання смаженої
органічної цибулі. Найменшу жирність має «Яблучне» печиво, що робить його
менш калорійним порівняно з двома іншими зразками.

Особливо важливим є вміст вітамінів та мінералів у складі печива.
Органічне печиво «Яблучне» має хороші показники ступеню задоволення
потреби у вітаміні В1 (23,6%), B3 (16,44 %) і B6 (16,2 %), також містить

15 %



вітаміну C (3,75 %). З мінералів виділяється ступінь задоволення потреби у
залізі (11,6 %) і фосфорі (7,8 %) через застосування ячмінного та пшеничного
цільнозернового борошна.

Органічне печиво «Грибна насолода» містить найбільшу кількість
вітамінів групи B, особливо вітаміну B3 (ступінь задоволення 39,3 %), B1
(ступінь задоволення 34,5 %) і B6 (ступінь задоволення 19,2 %). Такий
показник пояснюється використанням цільнозерновго борошна з зеленої
гречки, органічного грибного порошку та смаженої цибулі. Також у цьому
печиві високий вміст мінералів: фосфору (24,3 %), заліза (14,3 %), завдяки
борошну цільнозерновому, порошку і меланжу.

Що стосується печива «Пісочно-вершкове», воно містить значно
менше вітамінів і мінералів. Вітаміни B-групи тут на рівні до 9 %, а заліза —
7,4 %. Це пояснюється використанням борошна вищого сорту, яке не зберігає
в процесі помелу мікроелементи в оболонці зерна, та великої частки цукру й
масла, які не є джерелами вітамінів.

Вміст харчових волокон у кожному зразку печива значно відрізняється,
що прямо впливає на їхню функціональну цінність. У органічному печиві
«Грибна насолода» вміст харчових волокон становить 15,7 г на 100 г, що
забезпечує 62,8 % добової потреби. Такий високий рівень досягається завдяки
використанню цільнозернового борошна зеленої гречки та цільнозернового
пшеничного, а також грибного порошку і смаженої органічної цибулі, які
додатково збагачують продукт рослинними волокнами. У органічному печиві
«Яблучне» кількість харчових волокон становить 13,05 г на 100 г, що
відповідає 52,2 % добової потреби. Джерелами волокон у рецептурі є
цільнозернове борошно пшеничне та ячмінне, а також органічний яблучний
порошок, який містить значну кількість пектину. У «Пісочно-вершковому»
печиві вміст харчових волокон становить лише 1,5 г на 100 г продукту, що
забезпечує 6,1 % добової потреби. Такий низький рівень пояснюється
застосуванням пшеничного борошна вищого сорту, яке майже повністю
очищене від оболонки зерна, а отже — позбавлене клітковини.

Згідно з чинним законодавством України, якщо харчовий продукт
забезпечує понад 15 % добової потреби в певній харчовій речовині, його
можна вважати функціональним. Органічне печиво «Грибна насолода» та
«Яблучне» є прикладами таких функціональних продуктів завдяки високому
вмісту харчових волокон, які надходять із сировини, а також значному вмісту
вітамінів групи B та мінералів, зокрема фосфору і заліза, які зображені на
рисунку 5.2.

Енергетична цінність досліджуваних зразків також відрізняється:
найменше калорій містить «Яблучне» печиво. «Грибна насолода» має середній
показник, тоді як контрольне пісочно-вершкове печиво є найбільш калорійним
через високий вміст жиру й вуглеводів.

Також був проведений розрахунок комплексного показника якості
виробів, які представлені в таблиці 5.8.



Таблиця 5.8 – Комплексний показник якості печива
Назва показника Одиниця

виміру
Коефіцієнт
вагомості

Значення показників якості
Печиво

«Пісочно-
вершкове»

Органічне
Печиво

«Яблучне»

Органічне
печиво

«Грибна
насолода»

Органолептичні
показники

0,35

Смак Бал 0,3 5 5 5
Запах Бал 0,3 5 5 4,5
Колір Бал 0,2 5 5 4,5
Форма Бал 0,2 5 5 5

Консистенція Бал 0,2 5 4 4
Показник
енергетичної
цінності

Ккал 0,2 448 365 407

Харчова цінність, ступінь
задоволення потреби

0,3

у: харчових
волокнах

% 0,2 6,1 52,2 62,8

вітаміні В1 % 0,1 9,1 23,6 34,5
вітаміні В3 % 0,1 8,6 16,44 39,3
вітаміні В6 % 0,1 3,2 16,2 19,2
Залізі % 0,1 7,4 11,6 14,3
Магнію % 0,15 6,3 8 9,4
Фосфорі % 0,15 8,6 7,8 24,3
Комплексний
показник якості

1 1,2 1,4

Комплексний показник якості органічного печива «Яблучне»
розраховуємо за формулою:

Ро=0,35(0,35
5+0,35

5+0,25
5+0,25

5+0,24
5)+0,2448

365+ 0,3(0,252,2
6,1 +0,123,6

9,1 +0,116,44
8,6

+0,116,2
3,2 +0,111,6

7,4 + 0,15 8
6,3 + 0,15 7,8

8,6)=1,2
Комплексний показник якості органічного печива «Грибна насолода»

розраховуємо за формулою:
Ро=0,35(0,35

5+0,34,5
5 +0,24,5

5 +0,25
5+0,24

5)+0,2448
407 + 0,3(0,262,8

6,1 +0,134,5
9,1 +0,139,3

8,6
+0,119,2

8,6 +0,114,3
7,4 + 0,15 9,4

6,3 + 0,15 24,3
8,6 )=1,4

Висновок до розділу 5:
Проведені розрахунки показують, що органічне здобне печиво

«Яблучне» (365 ккал) та «Грибова насолода» (407 ккал) мають меншу
калорійність, ніж контрольний зразок (448 ккал).Розроблене печиво не тільки
відрізняється відсутністю доданого цукру ,підвищенням харчової цінності ,а



й вмістом харчових волокон та вітамінно-мінеральних сполук за рахунок
використання цільнозернових видів борошна та порошків,

Що стосується вмісту харчових волокон, то контрольний зразок у
порівнянні з органічним печивом «Яблучне» та «Грибна насолода» має
нижчий показник ,а саме «Яблучне» цей показник становить на 106,5 %
вищий від контролю ,тоді «Грибна насолода» - ще вищий ,що становить
148,6 %. Оскільки вміст харчових волокон та показників вітамінів та мінералів
у цих зразках значно вищий за мінімальний поріг у 15 % , то їх цілком можна
вважати функціональними виробами.

Також був проведений комплексний показник якості печива, який
показав перевагу органічних зразків печива над традиційним зразком.
Розрахунки показали ,що контрольний зразок «Пісочно-вершкове» має
показник 1, тоді як органічне печиво «Яблучне» та «Грибна насолода»
отримали значення 1,2 та 1,4.Такі результати пояснюються зростанням
харчової цінності ,органічні вироби мають вищий показник харчових волокон
та вітамінів. Завдяки нижчій енергетичні цінності органічного печива,
порівняно з традиційним зразком, забезпечує кращу функціональність.



6.ВПРОВАДЖЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ
ОРГАНІЧНОГО ЗДОБНОГО ПЕЧИВА В УМОВАХ ПІДПРИЄМСТВА

6.1 Обґрунтування організаційних рішень для впровадження
рецептур здобного печива

Вироби можуть бути реалізовані на підприємствах ,які сертифіковані
на виробництво органічної продукції, для цього потрібно пройти
сертифікацію, впровадити усі необхідні вимоги до виробництва.

Сертифікація продукції охоплює абсолютно всі етапи: від звідки
надходить сировина до самого процесу виготовлення, пакування та продажу
продукції. Лише після проходження цього контролю підприємство офіційно
вносять до реєстру виробників органіки, і тоді воно отримує право маркувати
свою продукцію як органічну.

Що стосується організації виробничого процесу, то існує кілька
підходів: виробництво повністю переходить на органічну продукцію або
підприємство працює за паралельним чи послідовним виробництвом. На мою
думку, найкращий варіант — це послідовне виробництво, коли спершу
виготовляється звичайна продукція, а після ретельного прибирання та
очищення обладнання — органічна. Це дає можливість запустити
виробництво органіки без великих витрат і перебудови всього підприємства.
Головне — чітко дотримуватись правил очищення та вести всю документацію,
щоб не було жодних сумнівів у якості та чистоті готової продукції.

Однією з ключових вимог до органічного виробництва є
простежуваності. Це означає, що підприємство повинне в будь-який момент
мати можливість відслідкувати шлях кожного інгредієнта — від моменту його
надходження до складу до включення в готову партію продукції. Для цього
слід впровадити чітку систему обліку партій сировини, дати її використання,
відповідальних працівників, та зберігати документи на кожному етапі. Те саме
стосується і готової продукції — у разі запиту необхідно мати повну
інформацію: з якої сировини виготовлено, коли, ким, і куди поставлено.

Не менш важливо правильно організувати складське зберігання.
Органічну сировину не можна змішувати зі звичайною. Усі інгредієнти мають
зберігатися в окремих зонах, чітко маркованих, з дотриманням відповідних
температурних та санітарних умов. Так само і готова органічна продукція
повинна мати своє місце на складі, ізольоване від інших товарів. Склади
потрібно регулярно перевіряти, вести облік залишків і контролювати, щоб не
було випадкового змішування або забруднення.

Крім того, виробництво органічної продукції потребує спеціально
навченого персоналу. Співробітники мають розуміти принципи органічного
виробництва, знати вимоги до чистоти, етапів контролю, обліку та
маркування. Для цього проводяться регулярні тренінги, інструктажі та
внутрішній аудит.

Ще один важливий аспект — пакування. Воно має бути екологічним,
придатним для контакту з органічною продукцією і відповідати вимогам щодо
маркування. На упаковці має бути вказано органічний сертифікат, логотип,



номер контролюючого органу, а також усі обов’язкові реквізити щодо складу
і походження інгредієнтів. Все це формує довіру до продукту та дає змогу
покупцю легко відрізнити органічне печиво від звичайного.

Контроль якості — це дуже важлива частина виробництва. Він полягає
не тільки в лабораторних аналізах продукції, а й у перевірці документів, умов
зберігання та походження сировини. Перевіряють також, чи все відповідає
правилам для органічної продукції. Крім внутрішніх перевірок, на
підприємство регулярно приїжджають незалежні аудитори.

На мою думку ,виробництво органічного печива має перспективи, бо
люди все частіше звертають увагу на склад продукті та його
якість .Найкращим варіантом буде адаптація вже наявного підприємства під
органічне виробництво за послідовною схемою. Це дозволить без різких змін
увійти в новий ринок, не втратити існуючих клієнтів, і поступово сформувати
лінійку якісного, смачного й повністю безпечного органічного печива. З
часом, за наявності попиту, можна буде перейти до повністю органічного
виробництва на підприємстві , що дасть змогу вийти не тільки на український
ринок ,але й на світовий .

6.2 Вибір і розрахунок продуктивності провідного обладнання
Виробничу потужність лінії визначають, виходячи з характеристик

основного технологічного обладнання, враховуючи технічні показники його
продуктивності.

У виробничому цеху, де робота організована у дві зміни, планується
випуск двох найменувань продукції на лінії з виробництва органічного
здобного печива. Основним елементом технологічного комплексу є тунельна
піч виробництва компанії Laser S.R.L.(Італія). Кількість печей — 1шт.

Розрахунок потужності потоково-механізованої лінії з виготовлення
печива виконують відповідно до продуктивності тунельної печі (у кг/год) за
формулою:

𝐺год= (𝑁л∙𝑁з ∙𝑔∙60) 
𝜏+𝜏2 ,

Nл – кількість листів на візку, шт.; Nз – кількість тістових заготовок на
одному листі, шт. ; g – маса однієї тістової заготовки, кг; τ – час випікання,
хв; τ2 – час додаткових операцій, хв.

Продуктивність потоково-механізованих ліній за зміну, кг/зміну,
розраховують за формулою:

𝐺зм = 𝐺год ∙ 11,5 ∙ 0,95 ,
11,5 год. – робочий час зміни; 0,95 – коефіцієнт розігріву печі.
Продуктивність за добу, т/добу, розраховують за формулою:

𝐺доб = 𝐺зм × 𝑁зм
де Gзм- годинна продуктивність т/зм; Nзм – кількість змін, шт.
Виробничу потужність тис. т/рік, розраховують за формулою:

𝐺рік = (𝐺доб × ФРЧ)\1000

де Gдоб- добова продуктивність, т/добу; ФРЧ – фонд робочого часу,
діб.



При проектуванні підприємств, що спеціалізуються на виробництві
БКВ – ФБЧ =241 доби.

Розрахунок потужності лінії по виробництву органічного здобного
печива «Яблучне»

Розрахунок потужності потоково-механізованої лінії з виробництва
органічного печива проводимо за формулою:

𝐺 = 20∗45∗0,05∗60
10+5 = 180 кг/год.

Продуктивність потоково-механізованих ліній за зміну, кг/зміну,
розраховують за формулою:

𝐺зм =180*11,5*0,95 =1966,5 кг/зм ≈ 1,97 т/зм.
Продуктивність за добу, т/добу, розраховують за формулою :

𝐺доб = 1,97 ∙ 1 = 1,97 т/добу.
Виробничу потужність тис. т/рік, розраховують за формулою :

𝐺рік = 1,97 × 241 \1000 = 0,47 тис.т/рік.
Розрахунок потужності лінії по виробництву здобного органічного

печива «Грибна насолода»
Розрахунок потужності потоково-механізованої лінії з виробництва

печива проводимо за формулою:

𝐺 = 20∗45∗0,06∗60
11+5 = 202,5 кг/год.

Продуктивність потоково-механізованих ліній за зміну, кг/зміну,
розраховують за формулою:

𝐺зм =202,5*11,5*0,95 =2212,31 кг/зм ≈ 2,21 т/зм.
Продуктивність за добу, т/добу, розраховують за формулою :

𝐺доб = 2,21∙ 1 =2,21 т/добу.
Виробничу потужність тис. т/рік, розраховують за формулою :

𝐺рік = 2,21 × 241 \1000 = 0,53 тис.т/рік.
Таблиця 6.1 – Груповий асортимент цеху

Назва виробу Виробництво виробу
за годину,

кг/год
за зміну,

кг/зм
за добу,
т/добу

за рік, тис.
т/рік

«Яблучне» 180 1966,5 1,97 0,47
«Грибна насолода» 202,5 2212,31 2,21 0,53
Всього - - 4,18 1,0



6.3. Продуктовий розрахунок
Методика проведення продуктового розрахунку здійснюється

відповідно до норм проектування кондитерських підприємств.
6.3.1 Розрахунок витрат сировини
Розрахунок основної та додаткової сировини проводимо згідно з

продуктивністю лінії за уніфікованими рецептурами, в яких наведені норми
витрат сировини на 1 т незагорнутої продукції, наведено в таблиці 6.2 .

Таблиця 6.2 - Розрахунок витрат основної та додаткової сировини при
виробництві органічного здобного печива

Сировина «Яблучне» «Грибна
насолода»

Всього

На 1 т На
зміну
1,97
т/добу

На 1 т На
зміну
2,21
т/добу

На
добу ,кг

На рік ,
т

Борошно
органічне
цільнозернове
пшеничне

414,75 817,06 368,42 814,21 1631,27 393,14

Борошно
органічне
ячмінне

157,92 311,10 - - 311,10 74,98

Борошно
органічне
зеленої гречки

- - 177,73 392,78 392,78 94,66

Масло
вершкове
органічне

339,58 750,47 382,27 753,07 1503,54 362,35

Меланж
органічний

25,48 56,31 28,6 56,34 112,65 27,15

Сіль - - 5,74 12,69 12,69 3,06
Порошок
органічний
гриби

- - 143,36 316,83 316,83 76,36

Порошок
органічний
яблучний

203,75 401,39 - - 401,39 96,73

Кориця 5,14 10,13 - - 10,13 2,44
Цибуля
обсмажена
органічна

- - 143,35 316,80 316,80 76,35



6.3.2 Розрахунок напівфабрикатів власного виробництва
Під час виробництва борошняних виробів розрахунок кількості води

проводять лише за необхідності, з врахуванням вмісту сухих речовин
сировини, яка надійшла в цех.

Визначають кількість води Рв, кг, потрібної для замішування тіста:
Рв = 100 × С

100 −  Wт − В,

де С ― витрати сухих речовин сировини, необхідної для виготовлення
1 т готової продукції, кг; Wт ― масова частка вологи в тісті, %; В ― маса всієї
сировини у натурі без води для виготовлення 1 т готової продукції, кг.

Визначають масу тіста Т, кг, для приготування 1 т готової продукції:
Т=Е+ Б,

де Е – кількість емульсії ,кг;Б –кількість борошна , кг.
Кількість емульсії Е, кг на 1 т, визначають за формулою:

Е= Рк
де , Рк- рецептурні компоненти , окрім борошна .
Розрахунок витрат сировини по виробництву «Грибна насолода»
Визначають кількість води Рв, кг, потрібної для замішування тіста за

формулою :
Рв=(100×1200,00)/(100- 11)- 1295,80 =32,51 кг.

Визначають масу тіста Т, кг, для приготування 1 т готової продукції за
формулою :

Т =703,32 +592,48=1295,80 кг.
Кількість емульсії Е, кг на 1 т, визначають за формулою :

Е =703,32 кг.
Розрахунок витрат сировини по виробництву органічного здобного

печива «Яблучне»
В рецептурі органічного здобного печива «Яблучне» вода не

використовується ,тому ми її не розраховуємо.
Визначають масу тіста Т, кг, для приготування 1 т готової продукції за

формулою :
Т =573,95+ 526,34= 1100,29 кг

Кількість емульсії Е, кг на 1 т, визначають за формулою :
Е= 573,95 кг

Потреба в напівфабрикатах по цеху з виробництва печива наведена в
таблиці 6.3.

Таблиця 6.3 - Потреба в напівфабрикатах по цеху з виробництва
органічного печива

Назва
напівфабрикату

Назва виробу Всього
«Яблучне» «Грибна насолода»

на 1 т,
кг

на зміну
1,97 т,кг

на 1 т,
кг

на зміну
2,21 т, кг

На
добу,кг

На рік ,
т

Тісто 1100,29 2167,57 1295,80 2863,72 5031,29 1212,54
Емульсія 573,95 1130,68 703,32 1554,34 2685,02 647,09



6.4 Розрахунок витрат тари та пакувальних матеріалів
Розрахунки витрат тари та пакувальних матеріалів для органічного

здобного печива наведені в таблицях 6.4.
Таблиця 6.4 -Розрахунок витрат тари для органічного печива «Грибна

насолода» та «Яблучне»
Назва
виробу

Спосіб
пакування

Найменування
тари

Виробіток
за зміну, т

Фактична
місткість
тари, кг

Потреба
лотків
за
добу,
шт.

за
рік,шт.

«Яблучне» У пачки
по 200 г

Короб № 22 1,97 1,0 1,97 474,77

«Грибна
насолода»

У пачки
по 200 г

Короб № 22 2,21 1,0 2,21 532,61

Всього - - 4,18 - 4,18 1007,4
Таблиця 6.5 -Розрахунок витрат пакувальних матеріалів для

органічного печива
Назва
пакувальних
матеріалів

Витрати пакувальних матеріалів, кг
«Яблучне» «Грибна насолода»

Всього за
добу

Всього за
рікна 1 т За 1,97

зміну
на 1 т За 2,21

Зміну
Стрічка
клейова,кг 5,00 9,85 5,00 11,05 20,9 5036

Пергамент,кг 11,00 21,67 11,00 24,31 46,0 287

Маркування,шт 140,00 275,8 140,00 309,4 585,2 141033

Папір
загортальний 9,30 18,32 9,30 20,6 38,9 9380

6.5 Розрахунок складів сировини у разі безтарного зберігання
Розрахунок зводиться до підбору та виявлення кількості силосів

(бункерів) на складі для зберігання сипкої сировини.
На підприємстві борошно зберігається безтарно, решта сировини –

тарним способом.
Для складів безтарного зберігання сировини, для кожного сорту

борошна розраховують кількість силосів.
Кількість силосів для зберігання сипкої продукції розраховують за

формулою:
𝑁 = 𝑀𝑐×𝑛/𝑄 ,

де Mc – добові витрати сировини, кг; n – термін зберігання сировини
на підприємстві, діб (для борошна не менше 7); Q – місткість силосу.



Місткість силосу для сировини 𝑄 , кг розраховується за формулою
𝑄 = 𝑉 ∗ 𝜑

де 𝑉- корисний об’єм продукту в силосі ,м3
φ- насипна вага продукту (об’ємна маса) .

На підприємстві встановлюють тканинні силоси марки Trevira.
Для борошна органічного пшеничного:

𝑁 = 1631,27×7 /5000 = 1,9 , примаємо 2 шт.
На підприємстві встановлено силоси у кількості 2 шт., що відповідає

розрахункам та потребам виробництва,також додатково приймаємо один
запасний.

Для борошна органічного ячмінного :
𝑁 = 311,10×7 /5000 = 0,50 ,приймаємо 1 шт.

На підприємстві встановлено силоси у кількості 1 шт., що відповідає
розрахункам та потребам виробництва,також додатково приймаємо один
запасний.

Для борошна органічного зеленої гречки :
𝑁 = 392,78×7 /5000 = 0,6, приймаємо 1 шт.

На підприємстві встановлено силоси у кількості 1 шт., що відповідає
розрахункам та потребам виробництва,також додатково приймаємо один
запасний.

6.6 Розрахунок площ складів сировини у разі тарного зберігання
Розрахунок проводиться за нормами запасів сировини, нормами

зберігання кожного виду сировини або виробів на 1м2 площі.
Результати розрахунків площі для тарного зберігання сировини

наведені в таблиці 6.6.
Таблиця 6.6 – Розрахунок площ складських приміщень тарного

зберігання сировини

Сировина
Добові
витрати,
кг

Термін
зберігання, діб

Підлягає
зберіганню на
складі, т

Площа
зберігання
1 т/ м2

Необхідн
а площа
складу,
м2

1 2 3 4 5 6
Склад зберігання основної сировини
Порошок
органічний
яблучний

401,39 30 12,04 0,95 11,44

Порошок
органічний
грибовий

316,83 30 9,51 0,95 9,03

Всього 718,22 - - - 20,47
Холодний склад зберігання сировини, що швидко псується



6.7 Розрахунок площ складів для тари та пакувальних матеріалів
Розрахунок проводять за нормами запасів тари та пакувальних

матеріалів, нормами зберігання кожного виду тари та пакувальних матеріалів
на 1 м2 площі,

Розрахунок площ складських приміщень для зберігання тари наведено
в таблиці 6.7.

Таблиця 6.7 - Розрахунок площ складських приміщень для зберігання
тари

Печиво Добові
витрати,
шт.

Термін
зберіганн
я, діб

Вага
одного
короба,
брутто

Підлягає
зберіганн
ю на
складі, т

Площа
для
зберіганн
я 1 т, м2

Необхід
на
площа
складу

«Яблучне» 475 30 3,5 14,25 1,4 19,95
«Грибна
насолода»

553 30 3,5 16,59 1,4 23,23

Всього 1028 - - - - 43,18
Розрахунок площі складів пакувальних матеріалів наведено в таблиці

6.8.
Таблиця 6.8 - Розрахунок площі складів пакувальних матеріалів

Сировина
Добові
витрати,
кг

Термін
зберігання,
діб

Підлягає
зберіганню
на складі, т

Площа
для
зберіган
ня
1 т, м2

Необхідна
площа
складу, м2

Стрічка
клейова,кг

20,9 30 0,63 1,5 0,95

Пергамент,кг 46,0 30 1,38 0,46 0,64
Маркування,шт 585,2 30 17,56 1,46 25,64
Папір
загортальний

38,9 30 1,17 0,72 0,84

Меланж
органічний

112,65 15 1,69 0,68 1,15

Масло вершкове
органічне

1503,54 15 22,55 1,05 23,68

Всього 1616,18 - - - 24,73
Склад зберігання смако-ароматичних речовин
Сіль 12,69 30 0,38 0,6 0,3
Кориця 10,13 30 0,31 0,6 0,19
Цибуля різана
органічна

316,80 30 9,50 0,6 5,7

Всього 339,62 - - - 6,19



Всього 691 - - - 28,07

6.8. Розрахунок площ складу готової продукції та експедиції
Термін зберігання готової кондитерської продукції на складі

підприємства становить п’ять діб ― для виробів тривалого зберігання.
Розрахунок складських приміщень готової продукції наведено в

таблиці 6.4.
Таблиця 6.9- Розрахунок складських приміщень готової продукції

Печиво
Добовий
виробіток,
Т

Термін
зберігання,
діб

Підлягає
зберіганню
на складі, т

Площа
для
зберігання
1 т, м2

Необхідна
площа
складу, м2

«Яблучне» 1,97 5 9,85 1,14 11,23
«Грибна
насолода»

2,21 5 11,05 1,14 12,6

Всього 4,18 - - - 23,83
Площу експедиції приймають у розмірі 20 % від площі складу готової

продукції :
Sексп.=( 23,83*20)/100=4,77 м2.

Оскільки розрахована площа менша нормативного значення,
приймаємо площу експедиції 50 м2 .

Загальна площа складу готової продукції :
𝑆заг =4,77+ 50,0 = 54,77 м2

6.9 Розрахунок обладнання для здійснення основних технологічних
операцій

Кількість кондитерської маси на один цикл (заміс) G, кг,
розраховується за формулою:

G=0,2∙0,8∙940=150,4 кг
Кількість тістозбивальної машини, N, шт., розраховується за

формулою:

𝑁 = 2863,72
291,1 ∗ 11,5 ∗ 0,85 = 0,7 ≈ 1 шт

Встановлюємо 1 тістозбивальної машину .
Для формування тістових заготовок печива застосовуються

формувальна машини:
П = 60×68×0,97×0,99

20 = 195,9 кг/год
Кількість формувальна машин, N, шт., розраховується за формулою:

𝑁 = 2863,72
195,9 ∗ 11,5 ∗ 0,85 = 0,99 ≈ 1 шт

Встановлюємо 1 машину.
Продуктивність пакувальної машини :

П=60×40×0,97×0,99×0,5=1152,36 кг/год



Розрахунок кількості пакувальної машини :
𝑁 = 6500

1152,36 ∗ 11,5 × 0,85 = 0,5 ≈ 1шт.

Встановлюємо 1 пакувальну машину .
Розрахунок продуктивності обладнання для підготовки сировини
Розрахунок кількості просіювача для органічного яблучного порошку

з продуктивністю 50 кг/год :
К = 401,39

50 × 11,5 × 0,85 = 0,6 ≈ 1шт.

Встановлюємо 1 просіювач органічного яблучного порошку.
Розрахунок кількості просіювача для органічної різаної цибулі з

продуктивністю 50 кг/год :
К = 316,80

50 × 11,5 × 0,85 = 0,47 ≈ 1шт.

Встановлюємо 1 просіювач органічної різаної цибулі.
Розрахунок кількості просіювача для органічного грибового порошку

з продуктивністю 50 кг/год :
К = 316,83

50 × 11,5 × 0,85 = 0,47 ≈ 1шт.

Встановлюємо 1 просіювач органічного грибового порошку.
Розрахунок кількості протиральної машини для органічного меланжу

з продуктивністю 80 кг/год :
К = 112,65

80 × 11,5 × 0,85 = 0,11 ≈ 1шт.

Встановлюємо 1 протиральну машину для органічного меланжу.
Розрахунок кількості просіювача для солі з продуктивністю 5 кг/год:

К = 12,69
5 × 11,5 × 0,85 = 0,19 ≈ 1шт.

Встановлюємо 1 просіювач для солі .
Розрахунок кількості просіювача для кориці з продуктивністю 5 кг/год:

К = 10,13
5 × 11,5 × 0,85 = 0,16 ≈ 1шт.

Встановлюємо 1 просіювач для кориці.
Розрахунок кількості маслорізок з продуктивністю 200 кг/год:

К = 1503,54
200 × 11,5 × 0,85 = 0,56 ≈ 1шт.

Встановлюємо 1 маслорізку для масла органічного.

6.10 Специфікація основного технологічного обладнання



Таблиця 6.10 - Специфікація основного технологічного обладнання для
виробництва органічного здобного печива та підготовки сировини

7.МЕНЕДЖМЕНТ ЯКОСТІ ТА БЕЗПЕЧНОСТІ ХАРЧОВИХ
ПРОДУКТІВ НА ПІДПРИЄМСТВІ З ОРГАНІЧНИМ

ВИРОБНИЦТВОМ

№
позиції

Найменування
обладнання

Кіл. Тип або
марка

Технічна
характеристик
а

Примітка

1 Тістозбивальна
машина

1 Laser S.R.L. 255 кг/год 1400/900/1100
мм

2 Дозатор сипких
компонентів

1 Laser S.R.L. 40 см3/год 480/330/590 мм

3 Формуюча
машина

1 Laser S.R.L. 440 кг/год 2300/1100/1500
мм

4 Піч 1 Laser S.R.L. 1200 кг/год 1500/7300/1990
мм

5 Охолоджуючий
транспортер

1 Laser S.R.L. 1050 кг/год 5600/900/1430
мм

6 Стеккер 1 Laser S.R.L. 850 уп/год 2610/1250/1160
мм

7 Машина
пакувальна

1 Laser S.R.L. 6500 кг/год 2800/800/1540м
м

8 Силос для
борошна

4 Trevira 50 м3 12000 х2000

9 Протиральна
машина для
масла
органічного
вершкового

1 Grifo 80 кг/год 950х420х1050

10 Просіювач для
солі,кориці

2 AZO -5 5 кг/год 710х250х340

11 Просіювач для
органічного
порошку
яблука та
грибів ,с
маженої цибулі

3 ATUE 50 кг/год 710x1250x1700

12 Маслорізка для
масла
органічного

1 УКРЕКСП
О-ПРОЦЕС

200 кг/год 450х350х420



7.1 Система схем сертифікації FSSC 22000.GMP
На підприємствах з органічним виробництвом впроваджуються схеми

сертифікації, які визнаються ГЛОБАЛЬНОЮ ІНІЦІАТИВОЮ З БЕЗПЕКИ
ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ (GFSI). Орган контролює безпечність всіх
товарів ,що реалізуються на найбільших світових торгівельних ринках.
Завдяки цій організації формуються однакові правила контролю безпечності
продукції на кожному етапі їх виробництва.

FSSC 22000 (Food Safety System Certification) – перша схема
сертифікації харчової безпеки, яка підходить під усі правила ISO. Цю схему
розробили в Нідерландах для того, щоб упорядкувати та підвищити
безпечність виробництва харчових продуктів, кормів і пакувальних
матеріалів. Вона враховує вимоги та підхід GFSI, тому допомагає
підприємствам працювати за єдиними зрозумілими правилами та
підтверджувати високий рівень контролю якості. Головною метою є
запобігання проблем з безпекою харчових продуктів до їх виникнення.

Компанії, які отримують сертифікацію FSSC 22000, демонструють
свою здатність виробляти безпечні харчові продукти. Це може допомогти їм
приваблювати нову аудиторію, не втрачати існуючих покупців та сприяти
продажу продуктів харчування на міжнародному рівні.

Програма базується на стандартах ISO 22000 та включає додаткові
принципи. Вона складається з трьох основних частин: Система управління безпекою харчових продуктів ISO 22000 Специфічні галузеві вимоги до програми Додаткові вимоги до FSSC 22000

Компанії повинні продемонструвати відповідність усім цим
принципам, демонструючи свою здатність виробляти безпечні харчові
продукти та управляти ризиками. Процес сертифікації перевіряє ступінь, до
якої компанія відповідає цим стандартам. FSSC 22000 застосовується до
багатьох типів харчових підприємств. Це включає виробників харчових
продуктів, пакувальників, виробників кормів, фермерів та перевізників
харчових продуктів.

Він пропонує низку суттєвих переваг для харчових компаній.
Покращення безпеки харчових продуктів та дотримання нормативних вимог
Забезпечує харчові компанії надійною системою управління ризиками для
безпеки харчових продуктів. Він використовує науково обґрунтовані методи
для виявлення та контролю небезпек протягом усього виробничого процесу,
допомагаючи запобігти забрудненню та харчовим захворюванням. Він також
сприяє культурі безпеки харчових продуктів. Це вимагає навчання та
відданості персоналу на всіх рівнях, підвищення обізнаності та розподілу
відповідальності за безпечне поводження з харчовими продуктами. Стандарт
визнаний у всьому світі та відкриває двері до нових ринків та клієнтів. Багато
компаній роздрібної торгівлі та громадського харчування віддають перевагу
сертифікованим постачальникам. Він допомагає оптимізувати процеси
безпеки харчових продуктів та заохочує прозору документацію та послідовні
процедури. Це може зменшити кількість помилок та відходів у виробництві.



Сертифікація GMP(Good Manufacturing Practice)- це система
стандартів, що визначає вимоги до виробництва, контролю якості та безпеки
продукції. Ці стандарти використовуються в таких галузях, як
фармацевтична, харчова, косметична, медична та кормова промисловість.
Основною метою GMP є забезпечення виробництва продукції, яка відповідає
суворим вимогам безпеки та якості. Особлива увага приділяється
дотриманню стандарту ISO 22716, який охоплює аспекти належної
виробничої практики (GMP) у косметичній промисловості. Основні
принципи GMP:

Систематизація процесів: Усі виробничі процеси повинні бути
задокументовані та контрольовані. Це включає опис кожного етапу
виробництва, від вибору сировини до упаковки.

Контроль якості: Стандарти якості перевіряються на кожному етапі
виробництва. Це допомагає мінімізувати ризик виробництва неякісної
продукції.

Чистота та гігієна: Виробничі приміщення, обладнання та персонал
повинні відповідати суворим стандартам чистоти. Це особливо важливо для
запобігання забрудненню продукції.

Документація: Вся інформація щодо виробничого процесу,
включаючи дані про партії, зберігається та доступна для перегляду. Це
важливо для контролю якості та усунення потенційних помилок.

Інспекції та аудити: Регулярні внутрішні та зовнішні аудити
забезпечують відповідність виробництва стандартам GMP та ISO 22716.

Нижче наведено низку ключових переваг, які має компанії після
запровадження стандартів GMP. Насамперед, наявність цього сертифіката
надає підприємству право експортувати свою продукцію до держав, які
офіційно приймають стандарти GMP, що суттєво розширює географічні
кордони.

Окрім того, такий документ зміцнює рівень довіри як з боку ділових
партнерів, так і безпосередньо споживачів, оскільки він засвідчує, що
виробничі етапи є керованими та передбачуваними.

Запровадження норм GMP також сприяє вдосконаленню
функціонування фірми, роблячи її процеси більш організованими,
зрозумілими та продуктивними. Важливим моментом є й мінімізація
небезпек, пов'язаних із якісними показниками виробленого: ця система
стимулює запобігання неправильним діям, допомагає ідентифікувати критичні
точки та гарантує стабільну якість кінцевого продукту.

7.2 Система НАССР як частина системи безпечності харчових
продуктів

З метою гарантування належного контролю борошняно кондитерських
виробів і міжнародним схемам сертифікацїї , на виробничому майданчику
запроваджується методологія аналізу загроз та визначення ключових точок
вартування — НАССР (Hazard Analysis and Critical Control Points).Ця стратегія
спрямована на виявлення та визначення основних елементів досліджень,

https://www.google.com/search?sca_esv=3bede5f60a4a73e3&sxsrf=AE3TifPCYfuuFlifgt-1SYG_cGJMc6L0Uw%3A1764222834750&q=Good+Manufacturing+Practice&sa=X&ved=2ahUKEwiLy_qa0pGRAxUpVPEDHdg9Hj4QxccNegQIJhAB&mstk=AUtExfAJtPkv4DpulL6l_UKiGkvMP_npVPoOKUV7FTheEJA_Um8b_kou7dMUNqG2513V14byDPBLlMs1F5ng51lJQ7XSZi6yubgcPoGRj2VAFkokF7c3bZJxMncl6_3ETbusr45uRMzobdKCjrhbDTbW07m0y7y09VgTgNUdSrmHBcz_8i78l4-Nr1sn1ce4a5u70moQ_wpB701YuT4qJKWiRGgCMeSFssVQzj4tZhrKNINRhv8_LUIwMrchluidzvvdprZ3bX5tsFnd11EZjCsGYmJv&csui=3


оцінку та керування потенційними загрозами, які можуть виникнути в ході
виготовлення, зокрема при виробництві органічної продукції.

Інтеграція протоколу НАССР сприяє посиленню зобов'язань компанії
стосовно безпеки кінцевого продукту та забезпечує дієвий нагляд на кожній
стадії виробничого циклу. Правильне впровадження засад цієї системи дає
змогу не лише завчасно виявляти можливі небезпеки, але й суттєво знижувати
чи повністю нейтралізувати загрози, спрямовані на споживачів.

Для забезпечення продуктивності схеми НАССР потрібна залученість
персоналу всіх рангів — від вищого керівництва до робітників безпосередньо
на виробничих ділянках. Рівень ефективності цієї системи ґрунтується на
комбінованому підході, який акумулює експертизу в галузі бактеріології,
хімічних процесів, біологічних наук, технологій харчової промисловості, норм
гігієни праці та екологічних стандартів.

Впровадження системи НАССР представлено на прикладі органічного
здобного печива «Яблучне».

Блок-схема виробництва органічного здобного печива «Яблучне»
наведено в Додатку 3.

Інформація про продукт та його цільове призначення наведено у
таблиці 7.2.

Таблиця 7.2 - Опис харчового продукту та його цільове призначення
Назва продукту Печиво здобне органічне «Яблучне»
Нормативний
документ

ДСТУ 3781:2014 «Печиво. Загальні технічні умови»

Склад продукту Борошно пшеничне органічне цільнозернове,
борошно ячмінне цільнозернове , яблучний порошок
органічний (21%),масло вершкове органічне (82,5%
жирності), ,кориця органічна, меланж органічний

Структура
та
характерис
тика
продукту

Форма – відповідна цій назві печива без вм'ятин, краї
печива повинні були рівними чи фігурними, без
пошкоджень. Допускається наявність надломленого
печива -не більше 5 % від маси нетто пакованої одиниці;
поверхня – не підгоріла, без здутин, пухирців, що
лопнули, і вкраплень крихт. колір – властивий печиву цієї
назви, різних відтінків, рівномірний. Допускається
темніше забарвлення частин рельєфного малюнку, що
виступають і країв печива, а також нижнього боку
печива; смак і запах – властивий відповідній назві печива,
без сторонніх запахів та присмаків; вид в розломі -
для пісочно-виїмного печива, рівномірно- пористий без
порожнин, для решти допускається нерівномірна
пористість із наявністю невеликих порожнин. Печиво
повинне бути пропеченим.
Вологість- не більше ніж 15,5 %; масова частка загального
цукру в перерахунку на суху речовину (за сахарозою) - не
менше 12,0 %; масова частка жиру в перерахунку на суху



речовину-неменше2,3%;масова частка золи, нерозчиненої
в розчині з масовою часткою соляної кислоти 10% - не
більше ніж 0,1; намочуваність – не менше ніж 110%.

Вимоги безпеки Мікробіологічні показники
Кількість мезофільних аеробних та факультативно-
анаеробних мікроорганізмів, КУО в 1 г, не більше ніж
– 1,0*104 ; Бактерії групи кишкових паличок (коліформи)
– маса продукту у якій не допускається 0,1 г/см3;
Патогенні мікроорганізми, в т.ч., бактерії роду
Сальмонела- маса продукту у якій не допускається 25
г/см3 ; Плісняві гриби, КУО в 1г – не дозволено.

Спосіб
споживчого
пакування

Має прямокутну форму. Випускають ваговим та
фасованим. В 1 кг міститься не менше 96 шт. Між рядами
печива повинна бути прокладена смужка з картону чи
щільного паперу, а кожен горизонтальний шар
перекладений пергаментом, під пергаментом,
пергаміном, парафіновим чи обгортковим папером.

Вид маркування Термін придатності: 3 місяці з дати виробництва.
Умови зберігання: зберігати у сухих, чистих, добре
вентильованих складах, які не мають сторонньогозапаху,
не заражені шкідниками хлібних запасів за температури
(18 + 5) ºС і відносної вологості повітря, що не перевищує
75%. Печиво не повинно зазнавати впливу прямих
сонячних променів. Заборонено зберігати печиво з
продуктами, що мають специфічний запах.
Найменування та місце знаходження виробника: ТОВ
«Цукерниця» вул. Козацька, 22, м. Ужгород ,18030,
Україна, т.: +380968123040
Претензії з якості приймає виробник. Енергетична
цінність (калорійність) на 100 g (г)
продукту, кДж (kJ) /ккал (kcal) - 1273 /340.
Харчова (поживна) цінність 100 g (г) продукту:
білки– 5,51 г (g);
жири – 12,82 г (g);
вуглеводи – 41,30 г (g);

Аналіз небезпечних чинників при виробництві здобного печива
органічного наведено в Додатку 4.

Для більш зручного визначення критичних точок контролю та засобів
спостереження складається спеціальна таблиця, яка відображає розподіл
методів контролю.

У розділі наведено орієнтовні документи щодо розроблення Плану
НАССР для органічного здобного печива «Яблучне». Плану НАССР для
здобного печива органічного наведено в Додатку 5.

7.3 Сертифікація органічного виробництва



Сертифікація органічного виробництва в Україні — це чітко прописана
та досить багатоступенева процедура. Її головна мета — переконатися, що
підприємство справді працює за правилами органічного законодавства. Усі
вимоги зібрані в основному законі України про органічне виробництво та в
підзаконних актах, які детально описують критерії, правила контролю й
порядок маркування продукції, вирощеної за органічними принципами.
Завдяки таким єдиним стандартам система стає прозорою: покупець розуміє,
що саме він купує, а виробники можуть чесно конкурувати між собою.

Перший крок для господарства, яке хоче отримати статус органічного,
— вибір сертифікаційного органу. Працювати можна лише з тією установою,
яка внесена до державного реєстру. Зазвичай обирають орган за його досвідом,
напрямом роботи, рівнем підготовки інспекторів та тим, які саме види
діяльності він має право перевіряти. Після цього підприємство укладає
контракт і готує пакет документів, де описує всі виробничі процеси та
технології.

Коли заявку прийнято, господарство переходить до підготовки до
інспекції. На цьому етапі важливо впорядкувати всі документи: від
технологічних карт і походження сировини до методів контролю та системи
ідентифікації продукції. В органічному виробництві особливо важливо
повністю розділити органічну й неорганічну продукцію, щоб уникнути будь-
якого змішування. Тому багато уваги приділяється складам, логістиці,
внутрішнім журналам і точній фіксації всіх дій.

Найважливіша частина — виїзна інспекція. Інспектор приїжджає на
місце, перевіряє умови виробництва, технології, документацію. Якщо
потрібно, відбирає зразки ґрунту, води, кормів або готової продукції для
лабораторних аналізів. Це допомагає з’ясувати, чи немає порушень,
наприклад, залишків заборонених речовин. Окрім планових перевірок,
можливі й раптові інспекції — вони роблять систему контролю ще
надійнішою.

Після перевірки інспектор готує звіт, який розглядає сертифікаційний
орган. На основі цих даних ухвалюють рішення: видавати сертифікат чи ні.
Якщо все добре, підприємство отримує офіційний документ і вноситься до
державного реєстру сертифікованих операторів. Сертифікат має строк дії,
тому його потрібно регулярно поновлювати.

Отримавши сертифікат, виробник може використовувати державний
органічний логотип на своїй продукції — це підтвердження того, що компанія
дотримується екологічних стандартів. Але відповідальність не закінчується:
підприємство повинно постійно підтримувати порядок у документах,
регулярно проходити перевірки та бути готовим до позапланових інспекцій.
Якщо виявляють серйозні порушення, сертифікат можуть призупинити або
анулювати.



8.РОЗРАХУНОК СОБІВАРТОСТІ ТА ВІДПУСКНОЇ ЦІНИ
ІННОВАЦІЙНОЇ ОРГАНІЧНОЇ ПРОДУКЦІЇ

Розрахунок собівартості та відпускної ціни представлений на прикладі
органічного здобного печива «Яблучне».

Розрахунок витрат на сировину і матеріали
Категорія "Сировина і матеріали" включає в себе вартість матеріалів,

які входять у склад виготовленої продукції або є необхідним компонентом для
її виробництва, а також закуплені матеріали, використані у процесі
виробництва. Сюди також включаються витрати, пов'язані із застосуванням
природних матеріалів, таких як вода, яка використовується для технологічних
потреб.

Розрахунок витрат сировини та матеріалів на виробництво органічного
здобного печива «Яблучне» наведені в таблиці 8.1.

Таблиця 8.1 – Розрахунок витрат на сировину для органічного печива
«Яблучне»

Сировина Цінa одиниці
сировини зa кг,

грн

Норми витрaт нa 1
т печива , кг

Сумa, грн.

Борошно пшеничне
цільнозернове

87 368,42 32052,54

Борошно ячмінне
цільнозернове

129 157,92 20361,68

Порошок яблучний
органічний

1100 203,75 224125

Масло вершкове
органічне

140 339,58 47541,2

Меланж органічний 169 25,48 4306,12
Кориця органічна 56 5,14 287,84
Разом витрат на сировину, грн 616674,38

Сума трaнспортно-зaготівельних витрaт приймaється як 5 % від вaртості
сировини тa мaтеріaлів:

B = 616674,38 х 0,05 = 30833,72 грн
Розрахунок вартості електроенергії на технологічні цілі
До цього розділу належать витрати на всі види палива, що

безпосередньо використовуються в процесі виробництва продукції.
Таблиця 8.2 - Розрахунок вартості електроенергії на технологічні цілі

Енерговитрaти Одиниця
виміру

Цінa зa
одиницю, грн.

Нормa витрaт
нa 1т

Сумa, грн

Електроенергія кВт∙год 4,12 36 148,32
Всього 148,32

Розрахунок заробітної плати основних робітників
До цього розділу відносяться витрaти нaрaховaної зaробітної плaтні

згідно прийнятих виробництвом системи оплaти прaці у вигляді тaрифних
стaвок і відрядних розцінок.



Тaблиця 8.3 – Розрaхунок зaробітної плaти для робітників
Професія Кількість

робітників
нa зміну

Тaрифний
розряд

Годиннa
тaрифнa
стaвкa,

грн.

Тривaлі
сть зміни,

год.

Тaрифний
фонд

зaробітної
плaти зa

зміну, грн.
грн.

Оперaтор лінії у
виробництві хaрчової

продукції

4 2 75 7,5 562,5

Мaйстер 1 1 80 7,5 600,0
Технолог 1 1 120 7,5 750,0

Підсобний робітник 1 4 70 7,5 525,0
Уклaдaльник-
пaкувaльник

8 4 60 7,5 450,0

Комірник 1 3 75 7,5 562,5
Трaнспортувaльник 1 1 80 7,5 600,0

Тaрифнa зaробітнa плaтa нa 1 т готової продукції 4050,0
Основнa зaробітна плaта складає 4050 грн.
Розрахунок додаткової заробітної плати та відрахування до ЄСФ
Додаткова заробітна плата – винагорода за працю понад

установлені норми, за трудові успіхи та винахідливість і за особливі умови
праці. Додаткову заробітну плату приймаємо як 30% від основної заробітної
плати. ЄСФ приймаємо як 22% від основної та додаткової заробітної плати.

Таблиця 8.4 – Розрахунок додаткової заробітної плати
Показник Відсоток,% Сума, грн.

Додаткова заробітня
плата

30% від ОЗП 1215,0

Загальний фонд
заробітної плати
(ОЗП+ДЗП), грн.

– 5265,0

Відрахування до ЄВФ 22% 1158,3
Розрахунок витрат на утримання і експлуатацію обладнання
Для розрахунку витрат на утримання обладнання підприємство складає

кошторис затрат, що включає в себе витрати на амортизацію, вaртість
зaпaсних деталей тa вузлів.

Ці витрати розподіляються паралельно платам виробничих працівників
у 200% від основної зaробітньої плати працівників виробництва.



Таблиця 8.5 - Розрахунок витрат на утримання і експлуатацію
обладнання

Основна заробітна плата
на 1т виробів, грн.

Розмір
витрат,%

Витрати на утримання та
експлуатацію обладнання, грн.

4050 200 8100
Розрахунок загальновиробничих витрат
Загальновиробничі витрати представляють собою комплексну статтю,

що охоплює різні види витрат, такі як опалення, утримання та ремонт
громадських будівель, амортизаційні нарахування, витрати на управління з
питань охорони праці та техніки безпеки, а також інші обов'язкові платежі та
витрати.

Зaгaльновиробничі витрaти приймають в 70% від основної зaрплaти
працівників.

Взаг = 4050 х 0,7 = 2835 грн
Таблиця 8.6 - Розрахунок загальновиробничих витрат
Основна заробітна

плата на 1т виробів, грн.
Розмір витрат,% Загальновиробничі

витрати, грн.
4050 70,00 2835

Розрахунок адміністративних витрат
Адміністрaтивні витрaти приймaються в кількості 2,5% від виробничої

собівaртості.
Виробнича собівартість враховує всі попередні статті:

В = 148,32+30833,72 + 4050+ 1215,0+ 5265,0+ 1158,3+ 8100 + 2835= 53605,334
грн

Вадм1 = 53605,334 х 0,025 =1340,14 грн
Таблиця 8.7 - Розрахунок адміністративних витрат

Основна заробітна плата
на 1т виробів, грн.

Розмір витрат,% Адміністративні
витрати,грн.

4050 2,5 1340,14
Розрахунок витрат на збут
Витрати на збут охоплюють різноманітні витрати, пов'язані із

реалізацією продукції. Це включає витрати на утримання відділів, пов'язаних
із збутом, такі як оплата праці, соціальні відрахування та комісійні
винагороди.

Також враховуються витрати на обслуговування та ремонт основних
засобів, амортизацію, транспортування, страхування, забезпечення техніки
безпеки, упаковку та пакування, рекламні заходи, а також оподаткування, яке
встановлено законодавством, наприклад, мита та податки.

Витрaти нa збут приймaються в кількості 8% від виробничої
собівaртості :

Взб1 = 53605,334 х 0,08 = 4288,43грн



Таблиця 8.8 - Розрахунок витрат на збут
Виробнича собівартість

1т виробів, грн.
Розмір витрат,% Витрати на збут,грн.

53605,334 0,8 4288,43
Визначення ефективності виробництва
Витрати на виробництво становлять важливий показник, котрий

демонструє ступінь результативності виробничих процесів у межах
організації. Щоб знизити загальні витрати, пов'язані з випуском продукції, а
отже, і собівартість, доцільно застосувати низку таких дій: запровадження сучасної апаратури з вищими показниками
продуктивності; досягнення економії матеріальних ресурсів у розрахунку на
виготовлену одиницю товару; аналіз потенційних шляхів підвищення темпів зростання трудової
віддачі у співвідношенні до динаміки оплати праці; оптимізація завантаження устаткування та скорочення витрат,
пов'язаних із його обслуговуванням та підтримкою в робочому стані; загальне зменшення витратних сум у процесі виробництва; активне залучення до роботи вторинних ресурсів та організація
утилізації побічних продуктів.

Склад питомої ваги собівартості значно варіюється залежно від галузі
економіки, визначаючись типом виробленої продукції, застосовуваними
технологічними процесами, інтенсивністю праці, а також рівнем організації
та спеціалізації самого виробництва.

Зокрема, у сфері кондитерської промисловості, витрати на сировинні
матеріали становлять переважну більшість, досягаючи 90% у загальній
структурі собівартості.

Розрaхунок собівaртості одиниці продукції представлено в тaблиці 8.9.
Таблиця 8.9- Планова калькуляція 1т печива

№
Нaйменувaння стaтей Витрaти

нa 1т печива, грн
1. Сировинa 616674,38
2. Трaнспортно-зaготівельних витрaт 30833,72
3. Пaливо тa енергія нa технологічні цілі 148,32
4. Основнa зaробітнa плaтa робітників 4050,0
5. Додaтковa зaробітнa плaтa 1215,0
6. Єдиний соціaльний внесок 1158,3
7. Витрaти нa утримaння тa експлуaтaцію

устaткувaння
8100

8. Зaгaльновиробничі витрaти 2835
9. Виробничa собівaртість (1+2+3+4+5+6+7) 662179,6
10. Aдміністрaтивні витрaти 1340,14
11. Витрaти нa збут 4288,43

Повні витрaти 667808,23



Відпускнa цінa продукції на виробництві складається з виробничої
собівaртості, визнaчених aдміністрaтивних витрaт, витрaт нa збут та норми
прибутку.

Ц = ВС + Ва + Вз + П
Приймaємо, що рентaбельність цеху стaновить 10%:

П1 =667808,23×0,1=66780,8 грн
Розрaхунок відпускної ціни печива представлено в тaблиці 8.10.
Таблиця 8.10 – Розрaхунок відпускної ціни, грн. зa 1 тонну

Таким чином, за розрaхунками встaновлено, що виробнича собівaртість
1 т для органічного печива «Яблучне» становить – 53605,334 грн. Відпускнa
цінa (з ПДВ) зa 1 кг органічного печива – 88,15 грн.

№ п/п Покaзники Печиво «Яблучне»
1. Виробничa собівaртість 53605,334
2. Aдміністрaтивні витрaти 1340,14
3. Витрaти нa збут 5847,35
4. Повні витрaти 66780,8
5. Рентaбельність, % 10
6. Прибуток 6678,0
7. Відпускнa цінa підприємствa 73458,8
8. ПДВ (гр.7*0,2 (при стaвці подaтку 20%) 14691,76
9. Відпускнa цінa 88150,56
10. Відпускнa цінa зa 1 кг, грн. (гр.9/1000) 88,15



ЗАГАЛЬНІ ВИСНОВКИ

У кваліфікаційній роботі було здійснено розробку рецептур здобного
печива з використанням органічної сировини. Під час створення
інноваційного продукту увагу було приділено застосуванню цільнозернового
борошна жорнового помелу, яке завдяки збереженню оболонок зерна
забезпечує підвищену біологічну цінність продукту. У процесі досліджень
було випробувано різні зразки сумішей цільнозернового борошна, що
дозволило відібрати найоптимальніші варіанти.

Також було повністю виключено використання білого цукру. Замість
нього до складу печива додали органічні порошки яблука та грибів, які завдяки
великій кількості харчових волокон, вітамінів та мінералів ,покращили
поживний склад органічного здобного печива. До того такі зміни забезпечили
зниження калорійності готового виробу.

На основі проведених експериментів було розроблено рецептури
органічного здобного печива «Яблучне» та «Грибна насолода». Результати
фізико-хімічних та органолептичних досліджень підтвердили, що нові зразки
печива мають вищий вміст харчових волокон і мінеральних речовин порівняно
з традиційним зразком. Завдяки великому відсотку харчової цінності, дані
вироби можна вважати функціональними.

Удосконалена технологічна схема дозволяє впровадити розроблену
продукцію у промисловому виробництві. Запропоновано систему контролю
якості та систему НАССР для забезпечення безпечності харчової продукції
для органічного підприємствах .

Розрахунок собівартості органічної продукції показав, що
виготовлення печива за новими рецептурами є економічно вигідним. Завдяки
використанню доступної органічної сировини та оптимізації технологічного
процесу, вартість готового виробу залишається невисокою. Це дозволяє
запропонувати споживачам якісний продукт за доступною ціною. Такий
підхід робить інноваційне органічне печиво конкурентоспроможним на ринку.

Таким чином ,проведені дослідження підтвердили можливість
впровадження інноваційного печива у харчовій промисловості України в
умовах розвитку органічного виробництва.
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Технологічна інструкція для виробництва
органічного здобного печива «Яблучне»



НАЦІОНАЛЬНИЙУНІВЕРСИТЕТХАРЧОВИХ
ТЕХНОЛОГІЙ

ЗАТВЕРДЖУЮ:
Ректор НУХТ, д.т.н., професор
Олександр ШЕВЧЕНКО
« » 2025 р.

ТЕХНОЛОГІЧНА ІНСТРУКЦІЯ

На виробництво кондитерського виробу
органічного здобного печива «Яблучне»

Чинна від 01.12.2025

Рекомендована до затвердження дегустаційною комісією кафедри
технології хлібопекарських і кондитерських виробів, НУХТ



1.ВСТУПНА ЧАСТИНА
Дана інструкція поширюється на виробництво кондитерського виробу

«Яблучне»

У 100 г продукту міститься:
«Яблучне»

- білків, г 7,82
- жирів, г 29,41
- вуглеводів, г 41,25
Енергетична цінність, 365
кКал

2.ХАРАКТЕРИСТИКА ГОТОВОЇ ПРОДУКЦІЇ
Виробляється фасованим. Кондитерський виріб повинний відповідати
вимогам ДСТУ.

3.ХАРАКТЕРИСТИКА СИРОВИНИ
Сировина, яку використовують при виробництві кондитерського виробу,
повинна відповідати наступній НД:

Борошно пшеничне цільнозернове
органічне

ТУ У 10.6-37335322-005:2023

Борошно ячмінне цільнозернове
органічне

ТУ У 10.6-37335322-005:2023

Масло вершкове органічне ДСТУ 4399:2005
Порошок органічний яблучний ТУ У 10.8-39319344
Меланж яєчний органічний ТУ У 01.2-05477066-001:2008
Кориця органічна ТУ У 10.8-38983027

Рецептура на кондитерський виріб «Яблучне» затверджена
ректором Національного університету харчових технологій.

Допустимі втрати по ходу технологічного процесу не
повинні перевищувати норм, встановлених рецептурою. Граничні
норми відхилень по масі готових виробів регламентуються
вимогами ДСТУ 3781:2015 «Печиво.Загальні технічні умови».

ТЕХНОЛОГІЧНА ІНСТРУКЦІЯ
НА КОНДИТЕРСЬКИЙ ВИРІБ

«ЯБЛУЧНЕ»

ДСТУ
3781:2015
стор. 2 із 4



4.ТЕХНОЛОГІЧНИЙ ПРОЦЕС
Підготовка сировини до виробництва

Сировина, яка застосовується для виготовлення органічного здобного
печива, повинна відповідати вимогам чинних стандартів та технічних умов і
мати відповідні органічні сертифікати.

Підготовка сировини відбувається згідно з «Технологічною
інструкцією з підготовки сировини та напівфабрикатів до виробництва» та
«Інструкцією щодо запобігання потраплянню сторонніх домішок у
продукцію» із дотриманням санітарних норм і правил.

Вся сипка сировина просіюється та пропускається через магнітні
вловлювачі. Масло вершкове органічне закладають до маслорізки ,органічний
меланж – до протирочної машини .

Приготування кондитерського виробу «Яблучне»
Замішування тіста для органічного здобного печива «Яблучне» у

тістозбивальну машину завантажується органічне масло вершкове та
органічний меланж ,після цього додається органічний яблучний порошок та
кориця вся рецептурна сировина, на останньому етапі додається суміш
борошна. Замішування тіста до однорідності виконують на малих обертах
протягом 10–15 хвилин.

Замішане тісто подається до формуючої машини, де рифлений вал
втискає його в комірки формувального валу. Під час подальшого обертання
ротора тістові заготовки виймаються зі сформованих заглиблень за допомогою
стрічкового конвеєра, що рухається під валом.

Відформовані тістові заготовки по транспортеру направляються у
тунельну піч, де вони випікаються . Через різні температури клейстеризації
борошняних сумішей ,як було зазначено в Розділі 3,печиво випікається при
різних температурних режимах. Для органічного печива «Яблучне»
температура випікання 180 °C протягом 8-10 хвилин.

Випечені вироби охолоджують на відкритому поді печі та
охолоджувальному транспортері до набуття ними температури 18-20°С.

Готові охолоджені вироби подаються на пакування, де відбувається
фасування виробів у споживчу упаковку, а потім вона укладається в
транспортну тару. Пакується у пачки по 200 г, які потім пакуються в коробки
по 1 кг.

ТЕХНОЛОГІЧНА ІНСТРУКЦІЯ
НА КОНДИТЕРСЬКИЙ ВИРІБ

«ЯБЛУЧНЕ»

ДСТУ
3781:2015
стор. 3 із 4



5.ВИМОГИ ДО ТЕХНОЛОГІЧНОГО ОБЛАДНАННЯ
У зв’язку з особливостями технологічного процесу вимоги до

обладнання наступні: ємності для зберігання сировини, напівфабрикатів, всі
частини обладнання, що контактують з продуктом, повинні бути виготовлені
із матеріалів, дозволених МОЗ України для використання в продовольчому
машинобудуванні і харчовій промисловості, при митті та дезінфекції, не
підлягати корозії.

6.МЕТОДИ І ЗАСОБИ ТЕХНОЛОГІЧНОГО КОНТРОЛЮ
Контроль сировини, технологічного процесу і готової продукції

виконується згідно діючих рекомендованих методик.

7.ПРАВИЛА ПРИЙМАННЯ
Правила приймання готової продукції регламентуються згідно ДСТУ

3781:2015.

ТЕХНОЛОГІЧНА ІНСТРУКЦІЯ
НА КОНДИТЕРСЬКИЙ ВИРІБ

«ЯБЛУЧНЕ»

ДСТУ 3781:2015

стор. 4 із 4
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НАЦІОНАЛЬНИЙ УНІВЕРСИТЕТ ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОГІЙ

ЗАТВЕРДЖУЮ:
Ректор НУХТ, д.т.н., професор

Олександр ШЕВЧЕНКО
« » 2025 р.

Р Е Ц Е П Т У Р А

Кондитерський виріб – «Яблучне»

Згідно з ДСТУ 3781:2015

Виробляється за технологічною інструкцією (ТІУ)

Чинна від 01.12.2025

Розроблена спеціалістами Національного університету харчових
технологій. Ця рецептура не може бути використана іншими
підприємствами без дозволу розробника.



РЕЦЕПТУРА
КОНДИТЕРСЬКИЙВИРІБ ОРГАНІЧНЕ ЗДОБНЕ ПЕЧИВО

«ЯБЛУЧНЕ»
Печиво круглої форми, зниженої калорійної цінності. Випускається

фасованим. В 1 кг міститься не менше 85 шт.
Масова частка вологи 11 ±2,0%
Сировина Масов

а
частка
С.Р.,

%

Витрати сировини ,кг
На завантаження На 1т готової

продукції
В натурі В сухих

речовинах
В

натурі
В сухих

речовинах
Борошно органічне
цільнозернове
пшеничне

88,00 43,40 38,19 368,42 324,21

Борошно органічне
цільнозернове
ячмінне

88,00 18,60 16,37 157,92 138,97

Меланж органічний 27,00 3,00 0,81 25,48 6,88
Масло вершкове
органічне

84,00 40,00 33,60 339,58 285,25

Кориця 87,50 0,60 0,53 5,14 4,50
Порошок органічний
яблучний

84,00 24,00 20,16 203,75 171,15

Всього - 129,60 109,66 1100,29 930,96
Вихід 89,00 119,13 104,83 1000,00 890,00

Поживна (харчова) цінність 100 г продукту:
- білків, г 7,82
- жирів, г 29,41
- вуглеводів, г 41,25

Енергетична цінність 365

Розробники:
Здобувач Катерина ГОМЕНЮК
Професор кафедри технології
хлібопекарських і кондитерських виробів Юлія КАМБУЛОВА



Додаток 2

Технологічна інструкція для виробництва
органічного здобного печива «Грибна насолода»
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На виробництво кондитерського виробу
органічного здобного печива «Грибна насолода»

Чинна від 01.12.2025

Рекомендована до затвердження дегустаційною комісією кафедри
технології хлібопекарських і кондитерських виробів, НУХТ



1.ВСТУПНА ЧАСТИНА
Дана інструкція поширюється на виробництво кондитерського виробу

«Грибна насолода»

У 100 г продукту міститься:
«Грибна насолода»

- білків, г 11,89
- жирів, г 39,72
- вуглеводів, г 48,56
Енергетична цінність, 407
кКал

2.ХАРАКТЕРИСТИКА ГОТОВОЇ ПРОДУКЦІЇ
Виробляється фасованим. Кондитерський виріб повинний відповідати
вимогам ДСТУ.

3.ХАРАКТЕРИСТИКА СИРОВИНИ
Сировина, яку використовують при виробництві кондитерського виробу,
повинна відповідати наступній НД:

Борошно пшеничне цільнозернове
органічне

ТУ У 10.6-37335322-005:2023

Борошно зелена
гречкацільнозернове органічне

ТУ У 10.6-37335322-005:2023

Масло вершкове органічне ДСТУ 4399:2005
Порошок органічний грибний ТУ У 10.8-39319344
Меланж яєчний органічний ТУ У 01.2-05477066-001:2008
Сіль ДСТУ 3583:2015
Органічна цибуля ДСТУ 4860:2007

Рецептура на кондитерський виріб «Грибна насолода»
затверджена ректором Національного університету харчових
технологій.

Допустимі втрати по ходу технологічного процесу не
повинні перевищувати норм, встановлених рецептурою. Граничні
норми відхилень по масі готових виробів регламентуються
вимогами ДСТУ 3781:2015 «Печиво.Загальні технічні умови».

ТЕХНОЛОГІЧНА ІНСТРУКЦІЯ
НА КОНДИТЕРСЬКИЙ ВИРІБ

«ГРИБНА НАСОЛОДА»

ДСТУ
3781:2015
стор. 2 із 4



4.ТЕХНОЛОГІЧНИЙ ПРОЦЕС
Підготовка сировини до виробництва

Сировина, яка застосовується для виготовлення органічного здобного
печива, повинна відповідати вимогам чинних стандартів та технічних умов і
мати відповідні органічні сертифікати.

Підготовка сировини відбувається згідно з «Технологічною
інструкцією з підготовки сировини та напівфабрикатів до виробництва» та
«Інструкцією щодо запобігання потраплянню сторонніх домішок у
продукцію» із дотриманням санітарних норм і правил.

Вся сипка сировина просіюється та пропускається через магнітні
вловлювачі. Масло вершкове органічне закладають до маслорізки ,органічний
меланж – до протирочної машини .

Приготування кондитерського виробу «Грибна насолода»
Замішування тіста для зразків печива «Грибна насолода» складається

з двох етапів. На перший етап у тістозбивальну машину завантажується
підготовлене вершкове масло та рецептурна кількість воду (32 кг на 1 т),для
отримання потрібної консистенції .На другому етапі додаються органічний
меланж, сіль, органічний порошок грибний та органічна цибуля, в останню
чергу додається суміш борошна. Замішування тіста до однорідності
виконують на малих обертах протягом 10–15 хвилин.

Замішане тісто подається до формуючої машини, де рифлений вал
втискає його в комірки формувального валу. Під час подальшого обертання
ротора тістові заготовки виймаються зі сформованих заглиблень за допомогою
стрічкового конвеєра, що рухається під валом.

Відформовані тістові заготовки по транспортеру направляються у
тунельну піч, де вони випікаються. Органічне печиво «Грибна насолода»
випікається при температурі 185-190 C протягом 10-11 хвилин.

Готові охолоджені вироби подаються на пакування, де відбувається
фасування виробів у споживчу упаковку, а потім вона укладається в
транспортну тару. Пакується у пачки по 200 г, які потім пакуються в коробки
по 1 кг.

ТЕХНОЛОГІЧНА ІНСТРУКЦІЯ
НА КОНДИТЕРСЬКИЙ ВИРІБ
«ГРИБНА НАСОЛОДА »

ДСТУ
3781:2015
стор. 3 із 4



5.ВИМОГИ ДО ТЕХНОЛОГІЧНОГО ОБЛАДНАННЯ
У зв’язку з особливостями технологічного процесу вимоги до

обладнання наступні: ємності для зберігання сировини, напівфабрикатів, всі
частини обладнання, що контактують з продуктом, повинні бути виготовлені
із матеріалів, дозволених МОЗ України для використання в продовольчому
машинобудуванні і харчовій промисловості, при митті та дезінфекції, не
підлягати корозії.

6.МЕТОДИ І ЗАСОБИ ТЕХНОЛОГІЧНОГО КОНТРОЛЮ
Контроль сировини, технологічного процесу і готової продукції

виконується згідно діючих рекомендованих методик.

7.ПРАВИЛА ПРИЙМАННЯ
Правила приймання готової продукції регламентуються згідно ДСТУ

3781:2015.

Розробники:
Здобувач Катерина ГОМЕНЮК
Професор кафедри технології
хлібопекарських і кондитерських виробів Юлія КАМБУЛОВА

ТЕХНОЛОГІЧНА ІНСТРУКЦІЯ
НА КОНДИТЕРСЬКИЙ ВИРІБ

«ГРИБНА НАСОЛОДА»

ДСТУ 3781:2015

стор. 4 із 4



НАЦІОНАЛЬНИЙ УНІВЕРСИТЕТ ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОГІЙ

ЗАТВЕРДЖУЮ:
Ректор НУХТ, д.т.н., професор

Олександр ШЕВЧЕНКО
« » 2025 р.

Р Е Ц Е П Т У Р А

Кондитерський виріб – «Грибна насолода»

Згідно з ДСТУ 3781:2015

Виробляється за технологічною інструкцією (ТІУ)

Чинна від 01.12.2025

Розроблена спеціалістами Національного університету харчових
технологій. Ця рецептура не може бути використана іншими
підприємствами без дозволу розробника.



РЕЦЕПТУРА
КОНДИТЕРСЬКИЙВИРІБ ОРГАНІЧНЕ ЗДОБНЕ ПЕЧИВО

«ГРИБНА НАСОЛОДА»
Печиво круглої форми, зниженої калорійної цінності. Випускається

фасованим. В 1 кг міститься не менше 92 шт.
Масова частка вологи 12 ±2,0%

Сировина Масова
частка
С.Р.,%

Витрати сировини ,кг
На завантаження На 1т готової продукції
В натурі В сухих

речовинах
В натурі В сухих

речовинах
Борошно
органічне
цільнозернове
пшеничне

88,00 43,40 38,19 414,75 364,98

Борошно
органічне
зеленої гречки
ячмінне

88,30 18,60 16,42 177,73 156,94

Меланж
органічний

27,00 3,00 0,81 28,6 7,74

Масло вершкове
органічне

84,00 40,00 33,60 382,27 321,11

Сіль 96,50 0,60 0,58 5,74 5,54
Цибуля органічна
обсмажена

86,00 15,00 12,90 143,35 123,28

Порошок
органічний
грибний

84,00 15,00 12,60 143,36 120,42

Всього - 135,60 115,10 1295,80 1100,00
Вихід 88,00 115,10 101,29 1000,00 880,00

Поживна (харчова) цінність 100 г продукту:
- білків, г 11,89
- жирів, г 39,72
- вуглеводів, г 48,56

Енергетична цінність 407
Розробники:
Здобувач Катерина ГОМЕНЮК
Професор кафедри технології
хлібопекарських і кондитерських виробів Юлія КАМБУЛОВА



Додаток 3

ДОКУМЕНТАЦІЯ ДЛЯ ПЛАНУ НАССР

Блок-схема приймання сировини

Сировина від
постачальників

Вхідний контроль
1. Наявність документів якості (сертифікати, декларації, ветеринарні свідоцтва і ін.)
2. Наявність товарно-транспортних документів
3. Аналіз супровідних документів
4. Перевірка санітарного тану і відповідності температурного режиму транспортного

засобу
5. Перевірка цілісності і відповідності пакування і його маркування
6. Контроль строків придатності
7. Контроль ваги
8. Органолептична оцінка
9. Температура всередині продукту
10. Лабораторні дослідження

Відповідає
вимогам?

Корегування:
1. Запит документів,
що не вистачає
2. Відбраковування
сировини у пошкодженій
упаковці, якщо це впливає
на збереження умов
зберігання сировини3. Поверненняпостачальнику

Документування інформації щодо
надходження продукції

2. Направлення на розвантажування

Так

Ні

3а. Зберігання сировини, що швидко псується затемператури +4±2° C за СанПіН 42-123-4117-8 Сан
ПиН 2.3.2.1324-03 «Гігієнічні вимоги до термінів
придатності
та умов зберігання харчових продуктів»
1.Бракераж при вхідному контролі2.Контроль температурного режиму холодильногообладнання. Реєстрація даних у журнал контролютемператури холодильного обладнання

3б. Зберігання сировини за температури +18±5° Cі відносній вологості повітря не більше 85% за
СанПіН 42-123-4117-8 «Гігієнічні вимоги до
термінів придатності та умов зберігання харчових
продуктів
Контроль мікроклімату складських приміщень.

Відповідає
вимогам



Блок-схема підготовки сировини

Борошно
пшеничне

цільнозернове

Порошок
яблучний
органічна

Масло
вершкове
органічне

Меланж
органічний

Кориця
органічна

1. Розтарювання

2. Просіювання 3.Різання 4. Процідження

Порошок
яблучний
органічна

Борошнопшеничнецільнозернове
в.с.

Кориця
органічнаБорошно ячмінне

цільнозернове
Масло

вершкове
органічне

Меланж
органічний

Відповідає
встановленим

вимогам?

Корегування
1. Повторна підготовка
2.Органолептична
оцінка
3. Визначення фізико-
хімічних показників
4. Утилізація Переміщення

до блок-схеми

Так

Ні

Борошно ячмінне
цільнозернове



Блок-схема підготовки води
Вода водопровідна

1. Очистка води в системі
водопідготовки

2. Контроль якості води
відповідно до нормативної

документації

Відповідає
встановленим
вимогам?

Переміщення
до блок-схеми

Корекція:
Додаткове очищення
Виявлення причини
Заміна фільтрів

Так

Ні

Вода питна очищена



Блок-схема підготовки пакувальних матеріалів
Пакувальні матеріали

1.Розтарювання

2.Складання коробів

Відповідає
встановленим
вимогам?

Переміщення до
блок-схеми БС5

Корегування:
1. Дороблення
2. Утилізація

Ні

Так





Додаток 4
Аналіз ризиків при виробництві органічного печива

Місцезнаходж ення
небезпечного
чинника

Опис небезпечного чинника Обґрунтування
Вибору та оцінювання небезпечних
чинників

№ Етап (опис) Небезпечний
чинник

Ш
иф

рн
еб

ез
пе

ки
(Ф

,Х
,Б

) Походження або
джерело небезпечного
чинника (напр. де і як
він може потрапити в
продукт або оточення
продукту)

Характеристика
небезпечного
чинника
(присутність,
здатність до
росту,
виживання,
формування
токсинів або
токсичних
речовин,
міграція
речовин)

Допустимий
рівень у
кінцевому
продукті

Запобіжні дії

1. Приймання
сировини

Сторонні
домішки

Ф Грубі сторонні
домішки, пісок,
камінці, комахи та інші
тверді частки із
зовнішнього
середовища,
металодомішки,

Може потрапити
у готовий
продукт

Не
допускається

1.Візуальний огляд чистоти машини,
сировини, цілісності пакувальних
матеріалів при проведенні вхідного
контролю; специфікації на сировину і
матеріали.
2.Вимоги до постачальників щодо
дотримання санітарної гігієни під час
транспортування.
3.На наступних етапах встановлені сита та
магніти, які затримують сторонні домішки.
4.Протягом останнього року скарги від
Замовників щодо потрапляння сторонніх



домішок не надходили.

Токсичні
елементи,
афлатоксин В1,
Пестициди /
гербіциди,
радіонукліди

Х Разом із сировиною
при недотриманні умов
виробництва
та/абозберіганнясир
овини

Може потрапити
у готовий
продукт

Борошно :
свинець — до
0,5 мг/кг,
кадмій — до
0,1 мг/кг,
миш’як — до
0,2 мг/кг, ртуть
— до 0,02
мг/кг, мідь —
до 10,0 мг/кг,
цинк — до 50,0
мг/кг,
афлатоксин B₁
— до 0,005
мг/кг,
зеараленон —
до 1,0 мг/кг,
цезій-137 — до
30 Бк/кг,
стронцій-90 —
до 10 Бк/кг.

1.Здійснюється вхідний контроль сировини
(процедура вхідного контролю сировини)
за показниками безпеки згідно супровідних
документів, що надаються постачальником.
2.Підтвердження від постачальників, що
продукт відповідає нормам на присутність
токсичних елементів на підставі
супровідної документації.
3.У разі відсутності документів партія
повертається постачальнику.
4.Здійснюється періодичний контроль
вхідної сировини у зовнішній лабораторії
5.За останній рік перевищень ГДР по
показниках безпеки за результатами
досліджень не було.

Патогенні м/о в
т.ч.
Salmonella,
Плісняві гриби,
МАФАМ

Б Загальне м/б
забруднення із
сировиною із
зовнішнього
середовища, а також
розвиток плісеневих
грибів при
недотриманні
вологісних режимів

Потрапляння у
готову
продукцію, ріст
та розмноження
патогенів

Цукор білий :
мезофільні
аеробні та
факультативно
анаеробні
мікроорганізми
— не більше
1,0 × 10³
КУО/г,

1.Загальне мікробіологічне забруднення
присутнє постійно, оскільки приходить
таким від постачальника із зовнішнього
середовища. Сировина піддається
термічній обробці.
2. Наявність пліснявих грибів та МАФАМ
контролюється під час вхідного контролю
лабораторією підприємства. У разі
виявлення – повертається постачальнику.



зберігання у
постачальника.

плісняві гриби
— не більше
1,0 × 10 КУО/г,
дріжджі — не
більше 1,0 × 10
КУО/г,
бактерії групи
кишкових
паличок — не
допускаються
в 1 г,
Salmonella —
не
допускаються
в 25 г.
Сіль кухонна :
плісняві гриби
— не більше
1,0 × 10³
КУО/г,
дріжджі — не
більше 1,0 ×
10³ КУО/г,
бактерії групи
кишкових
паличок — не
допускаються
в 0,1 г,
Salmonella —
не
допускаються
в 25 г.

Складається Акт невідповідності.



2. Зберігання
сировини (за
температур и від
15°С до 24°С,
відносної
вологості не
більше 75%)

Сторонні
домішки

Ф З попереднього етапу
від постачальника , З
дерев’яних піддонів під
час зберігання та
транспортування

Може потрапити
у готовий
продукт

Не
допускається

1. На наступних етапах встановлені сита та
магніти, які затримують сторонні домішки
(цвяхи, дерево).
2. Протягом останнього року не надходили
скарги від Замовників щодо потрапляння
сторонніх домішок.

Відсутній Х - - - -

Плісняві гриби Б За недотримання
температурних та
вологісних умов
зберігання,
недотримання правил
завантаження/розван
таження продукції
(потрапляння під
опади)

Може потрапити
у готовий
продукт

Вершкове
масло:не
більше ніж 100
КУО в 1 грамі.
Згущене
молоко з
цукром : не
повинен
перевищувати
50 КУО/г

На складах зберігання сировини
підтримується температурний режим
(температура повітря контролюється в
межах від 15°С до 24°С, вологість не
більше 75%), перевіряється за допомогою
стаціонарного гігрометра. Ротація
сировини відбувається в межах 2-х тижнів,
що перешкоджає розвитку плісняви. Дані
показників температури та вологості
реєструються в Картах контролю. У
випадку перевищення показників вологості,
партію сировини піддають повторній
інспекції на предмет зараженості
пліснявою. З'ясовують причину появи
плісняви: порушення
завантаження/розвантаження, від
постачальника, чи розвиток в межах
складу. Не допускається у
виробництво ,повертається постачальникам
або йде на утилізацію.
Скарги та зауваження Замовників протягом
останнього року не надходили на предмет
невідповідності ГП за заданими
показниками.



3. Підготовка
сировини

Сторонні
домішки

Ф З обладнання або
транспортування

Може потрапити
у готову
продукцію

Не
допускаються

1.Сировина перевіряється на
металодетекторах, здійснюється
органолептична оцінка.
2. Протягом останнього року не надходили
скарги від Замовників щодо потрапляння
сторонніх домішок.

Плісняві гриби Б Порушення санітарних
норм, зберігання

Потрапляння,
розвиток
мікрофлори

Борошно:
КМАФАнМ ≤
10⁴ КУО/г,
плісняві ≤ 50
КУО/г

1.З'ясовують причину появи плісняви у
готовій продукції. Не допускається у
реалізацію і утилізується.
2. Скарги та зауваження Замовників
протягом останнього року не надходили на
предмет невідповідності ГП за заданими
показниками.

4. Замішування
тіста

Сторонні
домішки

Ф Залишки в сировині, з
обладнання

Потрапляння в
готову
продукцію

Не
допускаються

1. Перевіряється на металодетекторах,
здійснюється органолептична оцінка.
2. Протягом останнього року не надходили
скарги від Замовників щодо потрапляння
сторонніх домішок.

Токсичні
елементи

Х Недотримання
дозування добавок

Потрапляння в
тісто і готову
продукцію

Перебільшення
викликає
отруєння
людини

1. Продукція перевіряється органолептично
2. При виявленні передозування
утилізується

5. Формування
тістових
заготовок

Сторонні
домішки

Ф З обладнання Потрапляння в
готову
продукцію

Не
допускаються
Сіль кухонна:
Сторонні
механічні
домішки
(піщинки,
частки землі
тощо) — не
допускаються

1. Перевіряється на металодетекторах,
здійснюється органолептична оцінка.
2. Протягом останнього року не надходили
скарги від Замовників щодо потрапляння
сторонніх домішок.



в очищеній
харчовій солі.
Природні
мінеральні
домішки
(наприклад,
гіпс, кальцит),
які можуть
бути
присутніми в
кам'яній або
неочищеній
солі,
допускаються
в обмежених
кількостях, які
не мають на
безпечність і
органолептичні
властивості.
Сіль
вуглеамонійна:
Сторонні
домішки не
допускаються

Плісняві гриби Б Забруднення
обладнання

Потрапляння в
готову
продукцію

Не
допускаються

1. З'ясовують причину появи плісняви. Не
допускається у реалізацію і утилізується.
2. Скарги та зауваження Замовників
протягом останнього року не надходили на
предмет невідповідності ГП за заданими
показниками.



6. Випікання Мікробіологічні
ризики
(патогенні м/о,
плісняві гриби,
МАФАМ)

Б З попередніх етапів при
недостатній термічній
обробці

Термічна
обробка при
високій
температурі
знищує
більшість
патогенних
мікроорганізмів,
у тому числі
Salmonella,
плісняві гриби
та мезофільні
аеробні бактерії.

Не
допускаються
у готовій
продукції

Регулярний контроль температури та часу
випікання, налаштування печей та
перевірка готовності продукції.

8. Зберігання
продукції

Плісняві гриби Б Недотримання
температури/вологості

Ріст у готовій
продукції

ДСТУ
4733:2007 –
КМАФАнМ ≤
10⁴ КУО/г;
відсутність
Salmonella

Температура 15–24°C, вологість <75%,
інспекція, утилізація



Додаток 5
Плану НАССР для здобного печива органічного «Яблучне»

ПП
/К
ТК

Етап

Не
бе
зп
еч
ни
й

чи
нн
ик

Опис
небезпеч
ного
чинника

Критичні
межі / цільові
значення (або
межі, якщо
застосовно)

Моніторинг дії Корекції/
Коригувальні
дії

Протоколи Верифікація

Що? Як? Частота
?

Хто?

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
КТК 1 Зберігання

органічного
масла
вершкового

М Патогенні
мікроорганіз
ми

Температура і
вологість у
складських
приміщеннях:
φ
- не вище
60 %;
t- 2-4 °C

Розвиток
плісняви
в
умовах
зберіганн
я у
холодиль
них
камерах

Контроль
температур
и та
вологості
на склад

2р /зміну Комір
ник

1.Лабораторний
контроль на
предмет
зараженості
плісенями.
2.Не
допускається у
виробництво.
3.За можливості
часткове
відбракування
партій
сировини, що
піддалися
зараженню.
4. Утилізація

Карта
контролю
температурнов
ологісних
режимів
складу
сировини

1. Скарги
2.Внутрішні
аудити

КТК 2 Зберігання
готової
продукції

М Плісеневі
гриби

Температура і
вологість у
складських
приміщеннях:
φ - не вище
60 %; t- 2-3 °C

Розвиток
плісняви
в умовах
зберіганн
я на
складі

Контроль
температур
и та
вологості
на складі

2р /зміну Комір
ник

1.Лабораторний
контроль на
предмет
зараженості
пліснявою.
2.Не
допускається у
виробництво.

Карта
контролю
температуро-
вологісних
режимів
складу готової
продукції

1. Скарги
2.Внутрішні
аудити
3.Управління
невідповіднос
тями



3.За можливості
часткове
відбракування
партій сировини,
що піддалися
зараженню.
4. Утилізація



Додаток 6


































