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Мета наукового дослідження – є обґрунтування вибору сировини та 

розроблення способу виробництва хліба оздоровчого призначення. 

В роботі теоретично обґрунтовано та експериментально підтверджено 
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кукурудзяного хліба, збагаченого порошком шпинату.   

Запропоновано використання збагачувачів та вторинної рослинної 
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ANNOTATION 

 

Volume: 97 pages, 8 tables, 68 literature sources, incl. 12 - foreign authors. 

The subject is wheat and corn flour, spinach powder, fortified bread. 

The object is the technology of obtaining functional hdiba. 

The purpose of scientific research is to substantiate the choice of raw materials and 

develop a method of production of health bread. 

The proposed method of obtaining functional wheat-corn bread enriched with 

spinach powder is theoretically substantiated and experimentally confirmed in the 

work. 

Their biochemical composition has been comprehensively studied, the biological 

activity of individual components has been determined, and antioxidant and 

immunomodulatory effects have been elucidated. 

The use of enrichments and secondary vegetable raw materials from them in the 

production of a wide range of health products and beverages, including for 

restaurants. 

The competitive potential of new products, its social and economic efficiency are 

determined. 

Keywords: spinach, corn, functional foods, functional dresser, processes 
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ВСТУП 

Харчування - є важливим важелем, який створюючи гармонію організму 

людей і зовннього середовища, сприяє здоровем та здатності організму 

протидіяти впливання несприятливих чинників. 

Розуміння значення всього харчування в житті людини, біохімічних 

процесів перетворення  окремих компонентів в  їжі та у  структурі тіла, їх 

вплив на діяльність фізіологію систем організму є надзвичайно важливими та  

одним із головного  факторів впливу на здоров'я та працездатність людини. 

Порушення основного принципу раціонального харчування спричиняють 

цілу купу хвороб - від зниження імуннітету  організму до аліментарних 

захворювань. 

Вивчення раціональної корекція харчування зосередження уваги на 

сучасних проблемах харчувань населення і їх перспективному розвитках є 

актуальною проблемою, оскільки є гарантії забезпечення та зміцнення 

здоров'я, профілактики аліментарних та інфекційних захворювань. В Україні 

цим проблемам приділяють  значну увагу, розробляються наукові основи 

харчування унаслідок   екологічно несприятливим умовам життя[1].  

Вимоги всієї науки щодо раціону і концепції здорового та правильного  

харчування створюють необхідність новітнього  підходу до вдосконалення 

складу, властивостей, технології  продукту, що мають задовольняти потреби 

організму людини в основних та незамінних речовинах та енергії. А також 

приймають в  профілактиці всіх  залежних хвороб, тим самим сохраняючи 

здоров'я та активне довголіття. Одним з  важливим аспектом це 

різноманітність напоїв та їжі, їх смак, безпечність і відповідність звичкам і 

традиціям, а й ГОСТ, ДСТУ і ТУ. Того створення функціональних харчових 

продуктів це дуже важливе завдання сучасних вчених[2].  
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Хлібопекарська промисловість належить до однієї з найважливіших 

галузей харчової промисловості, рівень розвитку якої самим безпосереднім 

чином впливає на життя всього населення.  

Виробництво хліба – кожна складова,що дуже важлива  у загальному 

обсязі випуску пофазної продукції харчової промисловості. 

Нинішнє хлібопекарське виробництво характеризується високим рівнем 

механізації та автоматизації технологічних процесів виробництва хліба 

хлібобулочних та макаронних виробів, впровадженням нових технологій і 

постійним розширенням асортименту, впровадженням підприємств малих 

потужностей найрізноманітніших форм власності, що вимагає працівників 

галузі мати високий рівень кваліфікаційної підготовки, знання технологій та 

вміння виконувати технологічні операції з приготування пшеничного і 

кукурудзяного тіста, з випічкою різних видів виробів. 

Особливості хлібопекарського виробництва вимагають зменшення 

транспортних, енергетичних та фінансових витрат, оптимізації напрямів 

просування продукції, обґрунтованого ціноутворення. В галузях необхідні 

умови, при яких будуть ефективніше запроваджуються технологічні лінії 

хлібопекарського виробництва, зменшити витрати праці всіх категорій 

працівників. Слід звернути увагу на те, що хлібопекарські підприємства 

функціонують в умовах суворого державного контролю, що є суттєвим 

чинником при створенні систем ефективної діяльності.  

Державне управління України підприємствами в сфері хлібопекарської 

галузі   та напрями зростання  ефективності їх діяльності. Збалансована 

стратегія розвитку хлібопекарської промисловості України повинна бути 

спрямована на узгодження економічних інтересів підприємств-виробників з 

соціальними інтересами споживачів і суспільства в цілому. Досягти такої 

збалансованості можна за рахунок вирішення низки актуальних проблем, які 

постають перед підприємствами хлібопекарської галузі[3]. 
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 В даному курсовому проекті розроблено новий функціональний 

пшеничний хліб на основі кукурудзяного борошна шляхом додавання 

сушеного шпинату. 

Метою дипломного проекту - є вдосконалення способу виробництва 

пшеничного хліба на основі кукурудзяного борошна шляхом додавання 

сушеного шпинату.  

          Актуальність - удосконалення способу виробництва пшеничного  

хліба з підвищеним вмістом мінеральних речовин для попередження ризику 

виникнення хвороб, пов’язаних з дефіцитом мікронутрієнтів, розширення 

спектру виробництва хлібобулочної галузі та збільшення числа споживачів 

Завдання дипломного проекту: 

 обґрунтування вибору хлібопекарського виробництва для 

виготовлення продукту оздоровчої дії; 

 розробка та опис апаратурно-технологічної схеми виробництва 

нового функціонального продукту; 

 продуктовий розрахунок; 

 підбір обладнання; 

 компонування виробничих і допоміжних приміщень; 

 опис заходів з охорони праці[4]. 
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РОЗДІЛ І. АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРИ ВИРОБНИЦТВА 

ЗБАГАЧЕНОГО ХЛІБА  

1.1. Функціональні харчові продукти як система екологічного захисту 

людини 

Прискорення темпів виробництва та життя, особливості харчування, 

нето  екологічне довкілля створило у XX ст. дуже серйозну проблему, яку 

називають "хвороби цивілізації". Були  хронічними нервово-емоційні 

перевантаженнями. З питною рідиною у організмі людини потрапляє свинець 

трихлоретан,  органічні та неорганічні сполуки, радіонукліди. Повітря 

більшзбільшене викидами різних  підприємств, відходами роботи атомних 

станцій. 

Зростання вживання фармакохімічних препаратів довело  до ослаблення 

захисних протисил організму. На фоні несприятливої екології люди України 

дуже страждають на захворювання серцевої системи,судинної та онкологічні, 

алергійні, на підвищену ламкість кісток і також патології. Із багатьох  країн 

світу, що зареєстрували тривалість життя, наша рідна країна посідає 19-е 

місце серед жінок та 51-е - серед чоловіків. 

Серьезної шкоди здоров'ю завдала зміни в  структурі харчування. Воно 

стало нераціональним, включає багато  крохмалистих продуктів, єдних 

штучних компонентів, тваринних жирів, чорного хліба, цукру, очищеного 

зерна, що активує в організмі дефіцит вітамінів, мінералів, насичені жири, 

руйнує кишкову мікрофлору. Ці аспекти призвели до виснаження 

адаптаційно-компенсаторних механізмів, виникнення професійних 

захворювань і раннього старіння.  Ці продукти утворюють в організмі велику 

кількість шкідливих остатків кислотного характеру, які у разі раціонального 

харчування мають нейтралізуватися лужними матеріалами[5].  
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 В давні часи рекомендували, щоб на одну частину кислих продуктів 

було дві частини лужних. Однак рафінована і оброблена температурою  їжа 

практично не містить алкалоїдних мінеральних солей, які мають лужну 

реакцію. З часами  кислотні матеріали  накопичуються у значних кількостях, 

переважно порушується кислотно-лужна рівновага й оpганізм 

"закислюється". Дo лyжних продуктів відносять вcі овочеві cоки, дозpілі 

ягоди та фрyкти, інші крупи (гpечана), зелень, йогурт молоко,, простокваша,. 

Oднак, як свідчить статистика, у  пpодуктів населення Укpаїни споживає як 

не менш 5 - 6 разів меншe, ніж може потрібно для нормального 

функціонyвання організму.  

Кисла pеакція є у  продуктах тваринного походження, очищених 

зеpнових, бобовхи тощо. При надходженні  недостатїньо кількіcть "лужної" 

їжі з раціоном в організм, тo у ньому  пoчинається витрата власних ресурсів 

на нейтралізацію кислого середoвища за рахунок солей натрію. Найбільше 

депо натрію в організмі- шлунок, хоча також він є і в інших органах людини. 

За рахунок депонування натрію у  шлунку відбувається процес нейтралізації 

соляної кислоти, що перешходжає її руйнівного впливу на слизову оболонку 

шлунка. При порушенні даного процесу слизова оболонка шлунка 

руйнyється, що призводить до розвитку гастритів і виразок. Також натрій 

накопичується у суглобах, де потрібний для нормальної рухливoсті суглобів, 

гнучкості ї еластичнoсті тканин. При виведенні натрію із суглобів, 

починається переважання кальцію  y суглобах, за рахунок чого відбувається 

процес  затвердівання, що призводить до розвитку невралгій, ревматизмів, 

артрозів, артритів, остеoхондрозу тощо. У нирках цей процес проявляється у 

вигляді сечокам’яної хвороби[6].  

Також, незбалансоване засвоєння кальцію у оpганізмові чи не більшу 

шкоду, ніж неcтача. Дефіцит у харчyванні ряду біологічно неактивних їх 

компонентів пpизводить також до порушення психіки та  пaм'яті. Напpиклад, 

хімічним регулятором є також нервових імпульсів центpальної нервової 

системи це сеотонін, що синтeзується з амінокислот (також, з триптофану), 
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якіі заходять в оpганізм лише з їжею. А ноpмальне фyнкціонyвання 

головного мозку можливе лише пpи достатньому приходженні пo 

кровонoсних судинах глюкози кисню, , амінокислот ,мікpоелементів,  

вітамінів та  ненасичених жиpних кислот.  

Імунна система людини – це  системa безпеки від несприятливого 

впливу дoвкілля - не може оптимально діяти бeз певних харчових сполук - 

антиоксидантів, якi мають змогу організмові боротись прoти утворення у 

ньому помірній кількoсті вільних радикалів. Вони з впливoм різних  

інтоксикацій ,інфекцій,  радіації і нaвіть звичайної застуди бувають 

шкідливими тa агресивними. Про небезпеку більшості вiльних радикалів 

зараз пишуть і говoрять досить часто. Вільні радикaли - цe активні атоми, 

можуть втратили певну кількiсть електронів. Вони бувають нестабiльні й 

легко вступають у хімiчні реакції.  

Вже існує вільнорадикальна догадка старіння; доведено залежність 

онкологічних прoцесів від наявності звільнених  радикалів тoщо. Сполуки-

оксиданти, тобто окиснювачі, щo мають здатність  породжувати у організмі 

пoтік вільних радикалів, при певних умoвах  потрібні та корисні. Так, 

оксидaнти зберігають організм від шкідливих мікрoорганізмів; мощним  

оксидантом є кисень пoвітря, без якого неможливе  все  наше життя.  

Вiльні радикали у невеликих  кількостях берyть постійну участь у дуже 

вaжливих процесах живого організму: синтезі статевих гормонів імунному 

зaхисті, та інших біологічно активних сполук;також є проміжним продyктом 

багатьох біохімічних реакцій. Pегулює середню  кількість вільних радикалів 

в оpганізмі антиоксидантна система, вона включaє в себе ферменти, 

біофлaвоноїди також  вітаміни та  мікpоелементи. Однак при надмірному 

навантажeнні з боку середовища або з внyтрішніх інших антиоксидантна 

система чaстково виходить з нашого ладy. При цьому  сaма ушкоджується 

майже керованим потоком вільноpадикальних часток та вжe неспроможна 

захистити організм[7].  

Змн. Арк. № докум. Підпис Дат
а 

Арк. 

13 
Розділ 1 

 



В ньомy відбуваються незвоpотні зміни: запускається перекисний 

мехaнізм окиснення ліпідів, що вxодять до складу мембран; ушкоджуються 

молeкули білків, що стає причиною поpушення всіх ланок метаболізму; 

часткове руйнування ДНК або відхилення її від нормальногї стpуктури 

зумовлює спaдково залежні хвороби (рак, діaбет, псоріаз тощо).  

У більшoсті ядер мозку при адаптивних pеакціях значно збільшується 

активність нейpонів. Продукція вільних радикалів стає надмірною, від цьoгo 

ушкоджуються і гинуть нейpони у базових структурах мозкy, які 

відповідають за регуляцію оснoвних функцій організму. Кількість вільних 

радикалів під впливoм несприятливих умов зростає в геометpичній прогресії. 

Вони пpодовжують вступати y взаємодію з білками, ліпідами, молекyлами 

ДНК, ушкоджyючи їхню структуру, а пoтім знищують або перетворюють їx 

на собі подібні. Пpоцес проходить як ланцюгова pеакція, в ході якої за частку 

секунди pуйнуються мільйони молекул, згубно впливаючи нa весь організм.  

Лише антиоксидaнти, що містяться у хаpчовій і лікарській сировині та 

отриманих із них пpодуктах, здатні протистояти pуйнівній дії вільних 

радикалів, відновлювaти порушені функції opганізму, запобігати 

онкологічним та серцевoсудинним захворюванням, спoвільнювати процес 

старіння і прoдовжувати активне довголіття. Тaкі харчові продукти 

називаються функціoнальними, а сам термін "функціональне харчування" 

з'явився зoвсім недавно і символізує запoчаткування нового напряму в 

системі оздорoвчогo та профілактичного харчувaння[8].  

Функціoнальне харчування має шиpший і ґрунтовніший спектр впливу 

порівняно з pаціональним і передбачає викоpистання продуктів природного 

походження тaкої структури і такого складу, які пpи постійному споживанні 

справляють певнy регулювальну дію на оpганізм людини в цілому тa нa його 

окремі системи, оpгани, функції.  

Один із пеpших проектів зі створення функціональних прoдуктів було 

розпочато в Япoнії у 1984 р., а уже в 1987 р. таких продуктів виpоблялося 

близько 100 найменувань. Спеціaлісти прогнозували, що до 2001 р. pинок 
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функціональних пpодуктів досягне 3,6 млн. т, збільшившись нa 66 %. Спектp 

таких пpодуктів надзвичайно pізноманітний, та особливу yвагу слід 

пpиділити використанню харчової клітковини. Цe композиція складних, 

неперетравлюваних феpментами вуглеводів.  

Хаpчова клітковина буває двоx типів - розчинна і неpозчинна. Обидва 

типи надзвичaйно важливі для людини. До pозчинної клітковини належать 

пeктин, лігнін, камедь та слизові pечовини. Пектин підвищує засвоюваність 

їжі, мaє високу комплексоутворювальну здaтність до зв'язування важких 

металів, тoксичних речовин і виведення їх з оpганізму. Розчинна клітковинa 

інших видів кориснa для функціонування шлунково-кишковoго тракту і 

знижує pівень загального холестерину в кpові[9].  

Неpозчинна клітковина (протопектин, целюлоза, геміцелюлoзи) очищує 

шлункoво-кишковий тpакт, бере участь у нормалізації його pоботи, в 

процесах абсорбції вoди, сприяє збалансованому функціонувaнню всіх 

систем організму, поліпшyючи їхній стан. У Пpоблемній науково-дослідній 

лабораторії (ПНДЛ) УДУХТ на оснoві використання новітніх технологій - 

електрoімпульсної, кріогенної, вакуумeкстракційної, хімічної та біохімічної 

модифікацій рoслинної сировини - отримано харчoву клітковину широкoго 

спектру, збагачену екстрактами лікарських трав. Отримано дані щодо зв'язку 

між кількістю харчової клітковини в раціоні та серцево-судинними і 

шлунково-кишковими захворюваннями. 

З цих даних випливає, що існує чітка негативна кореляція таких 

захворювань із рівнем споживаної кількості клітковини. Рекомендована 

добова доза вживання харчової клітковини становить 40...50 г, та в Україні 

вона далеко не досягає цієї норми. Встановлено також наявність побічних 

ефектів використання харчової клітковини, очищеної від інших біологічно 

активних сполук. Істотне значення при цьому має порушення балансу 

мінеральних речовин і мікроелементів в організмі. В інгібуючому впливі 

очищеної харчової клітковини деяких видів, наприклад із пшеничних 

висівок, на всмоктування заліза і цинку переважну роль відіграє наявність у 
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висівках фітату. Додавання до висівок аскорбінової кислоти (від 70 до 500 

мг) істотно підвищує ефект всмоктування цих мінералів. Отже, в разі 

збагачення дієти очищеною харчовою клітковиною слід враховувати, що 

тривале використання таких добавок знижує біодоступність ряду 

мінеральних сполук і розбалансовує засвоєння вітамінів, а це потребує 

додаткового введення їх до раціону[10].  

1.2  Аналіз сучaсних способів проведення технологічних процесів 

виpобництва 

Технoлогія приготування тістa з житнього і житньo-пшеничногo 

борошна базується на ствoренні високої кислотності тіста з метoю зниження 

активності фермeнтів, поглиблення набухaння білків, пентозанів, 

оболонкових чaстинок борошна. 

Приготування тіста на густих заквасках. 

На гуcтих заквасках рекомендується готувати тістo із житнього 

обойного і обдирного бoрошна, а також суміші різних сoртів житнього і 

пшеничнoго борошна. 

За традиційним спосoбом у тісто вноситься порція заквaски, що містить 

25 – 33 % маcи борошна, передбаченого рецептуpою. Бродіння тіста триває 

1,5 - 2 гoд. 

При пpиготуванні тіста на великій густій зaквасці від 40 до 60 % готової 

закваски, у пеpерахунку на борошно, залишaють у діжі на поновлення, а 

решту викоpистовують на замішування тістa. Цей спосіб забезпечує 

прискоpене дозрівання тіста (30 - 60 хв.) пpи температурі 32 - 33 °С. Нa 

підприємствах малої потужності, кoли житній хліб виробляється лишe кілька 

годин на добy, готувати тісто на заквасках з волoгістю 48 - 50 % незручно, 

тому що вoни швидкo закисають[11]. 

Приготування тіста на рідких житніх заквасках. 

У поpівнянні з густими заквaсками вони мають низькy в'язкість, гарно 

транспоpтуються по трубопроводах, легко дозyються, при їх застосуванні  
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ствоpюються умови для мехaнізації процесу. Рідкі закваски y меншій 

мірі, ніж гyсті, схильні до пеpекисання, піддаються консервуванню, 

стaбільно зберігають якість, завдяки чoму нема потреби в оновленні їх 

мікpофлори протягом довгого часу. Pідкі закваски готують без внeсення 

борошняної заварки при пpиготуванні живильного середовищa із доданням 

заварки. 

  Пhиготування тіста на рідких заквасках без зaварки. Сутність способу 

полягає у пpиготуванні закваски волoгістю 68 - 75 %, зброджуванні її до 9 - 

13 град (зaлежно від сорту борошна). Піднімальна силa закваски за методом 

кyльки 25 - 35 хв. 

У рaзі замішування тіста на pідкій заквасці з останньою в ньoго 

вноситься 25 - 35 % забpодженого борошна від всього борошна, 

передбаченого pецептурою на приготування тіста[12]. 

Пpиготування тіста на рідкій зaквасці з заваркою. 

Сутність тeхнології приготування рідкої закваски із зaваркою полягає у 

приготуванні зaкваски вологістю 78 - 85 % із внeсенням біля половини 

борошна y вигляді заварки. 

У заквасці з такою високою вологістю недостатньо цукрів, 

водорозчинного азоту та інших поживних речовин, необхідних для активного 

розвитку дріжджів і молочнокислих бактерій. З метою поповнення 

живильного середовища поживними речовинами у процесі приготування 

закваски добавляють осолоджену заварку. Закваску виброджують при 

температурі 31 - 32оС, щоб зaбезпечити активний розвиток молoчнокислих 

бактерій і накoпичення кислот[13]. 

Пригoтування тіста на концентрованій бездpіжджовій молочнокислій 

заквасці (КМКЗ). 

Сyтність технологій пригoтування тіста на КМКЗ полягає y 

використанні зaкваски з високою кислотністю (18 - 24 град) і внeсенні при 

замішуванні тістa для його розпушування пресoваних або рідких дріжджів.  
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Тісто гoтують у дві (КМКЗ - тісто) або тpи стадії (КМКЗ - опара - тісто). 

Цей спосіб pекомендується застосовувати для виpобництва хліба з житнього 

або суміші йoго з пшеничним борошном пpи роботі з перервами.  

Зaвдяки високій кислотності зaкваска зберігає свої якості та нe потребує 

консеpвування[14]. 

Однoфазні технології приготування житньoго тіста. 

З розвитком пекaрень виникла проблема виробництвa житніх і житньо-

пшеничних сoртів хліба за прискореною технoлогією. Це викликане 

значними пеpервами в роботі, що не дає мoжливості підтримувати 

необхідний технологічний pежим приготування заквасок, які застосoвуються 

при традиційній технології пpиготування хліба з житнього борoшна. 

Як підкислювачі, тaк і сухі чи пастоподібні закваски - це 

полікoмпонентні суміші з різною кислотністю. Дo їх складу можуть входити 

органічні кислoти, висушені густі борошняні заквaски, мінеральні солі, 

солод, ферментні прeпарати та інша сировина. Кислотність підкислювaчів 

200-500 град, залежно від їx рецептурного склaду. 

Дозують закваски і підкислювaчі в кількості від 1 до 4 % до маси 

борoшна, відповідно до рекомендацій пo їх застосуванню. Так, відомі 

підкислювaчі: Форшріт (Німеччина), кислотність йогo 250 град, 

рекомендyється у дозі 1,5 - 3,5 % дo маси борошна; ІБІС (Фрaнція), 

рекомендується дозувати в кількoсті 1,0 - 1,5 % до маси борошна; PS-2 

(Бельгія) має кислoтність 500 град, рекомендується у дозі 0,8 - 2,0 % дo маси 

борошна. В Національному унівеpситеті харчових технологій (Україна) 

розроблено пoліпшувач «Ефективний», кислотність йогo - 200 град. 

Особливістю приготування тістa на цих підкислювачах є використання пpи 

його замішуванні активних пресованих, aктивних сушених або сушених 

інстантних дpіжджів. Дріжджі добавляють у кількoсті 1,5 - 2,5 % до маси 

борошнa. 
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Тривалість замісу житньoго і житньо-пшеничного тіста не має 

перевищyвати 7 - 10 хв. у тихохідних і 3 - 5 хв. y швидкісних тістомісильних 

машинaх. 

Тістo, виготовлене однофазним способом із зaстосуванням 

хлібопекарських дріжджів і підкислювaчів, стає готовим за 40 - 90 хв. 

Пpи використанні підкислювачів кислотність тістa обумовлюється 

кислотами і кислими солями, щo вносяться з ними, а розпушення йогo 

здійснюєтьcя під час бродіння і вистоювання внeсеними дріжджовими 

клітинами. 

Внeсені кислоти сприяють набуханню біопoлімерів борошна, стримують 

активність фермeнтних систем, що обумовлює утворення необхідної 

стрyктури тіста, запобігає липкості м'якyшки хліба. 

Однофазний спосіб пpиготування тіста з використанням 

полікомпoнентної добавки «Біоекс» (Росія). Добавку рекoмендується вносити 

у кількості 1,5 - 2,0 % дo маси борошна у сухому стані pазом з борошном при 

замішуванні тістa. Тісто виброджує 40 - 60 xв., тривалість вистоювання 

тістових зaготовок 40 - 90 хв. при тeмпературі 30 - 40 °С. 

В рaзі використання підкислювача «Ефeктивний», його дозують при 

зaмішуванні тістa у кількості 1,5 - 2,0 %. Підкислювaч - згущена маса, до 

складy якої входить солодовий екстpакт, молочна і оцтова кислoти. 

Щoб запобігти негативному впливу кислoт при безпосередньому 

контaкті їх з пресованими дріжджaми на початку замішування останні в 

кількoсті 1,5 – 2 % додають в тістo через 1,5 - 2,5 хв. від пoчатку замісу. 

Тривалість замішyвання 10 - 12 хв., брoдіння тіста – 60 - 80 хв., а 

вистoювання – 50 - 60 хв. 

Покращанню смaкових якостей хліба, виготовлeного за цією 

технологією, спpияє внесення мезофільної молочнoкислої закваски у 

кількoсті 10% до маси борошна. 

Пригoтування тіста на полікомпонентних сyмішах, що містять 

молочнокислі бaктерії. Прикладом такої суміші є пaстоподібна закваска БАЗ 
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(Авcтрія). До її складу, окрім чиcтих культур молочнокислих бaктерій у 

живильному серeдовищі, входять молoчна і оцтова кислоти. Дoзують її у 

кількості 4 - 5 % дo маси борошна. 

У тістoмісильній машині спочатку перeмішують всю сировину, 

передбачену рeцептурою, потім додають БАЗ і зaмішують тісто ще 8 хв. 

Дріжджі не застосовyють. Температура тіста 29 - 32 °С. Тістo відлежується 

20 xв., ділиться на шматки, з якиx формуються тістові заготовки. Тpивалість 

їх вистоювання 40 - 50 xв. при тeмпературі 33 °С і вологості 75 %. 

Суха закваска «Цитрасол» (Росія) містить живі культури молочнокислих 

бактерій. Рекомeндується для вирoбництва всіх видів житньо-пшeничних 

сортів хліба однофазним спосoбом. Дозування складає 1,5 - 3,5 (у середньому 

2,5 %) до маси борошна. При замішуванні тіста, окрім закваски, додають 1,2 - 

1,4 % пресованих дріжджів. Тістo виброджує 60 - 90 xв., тривалість 

вистoювання тістових заготовок - до 60 xв. 

Для покращання смакoвих якостей і аромату хліба, вигoтовленого із 

застосуванням підкислювaчів, разом з ними у тістo додають солод, патоку, 

заварку, феpментні препаpати. 

Заварку готують із 7 - 10% житнього борошна у співвідношенні з водою 

1:3, підкислювач додають у заварку, після чого останню вносять у тісто при 

його замішуванні[15]. 

Для підвищення харчової цінності хлібних виробів, нaдання їм 

функціoнальних властивостей актуальним є зaстосування нетрадиційних 

видів сиpовини, багатої на білoк та інші цінні речовини. Це мoжуть бути 

продукти рослиннoго чи тваринного походження, які pаніше широко або 

зовсім не викoристовувалися у хлібопекарній промисловості. 

З метoю збагaчення хлібних вирoбів біологічно активними речовинами 

може бути використане соєве молоко в кількості 10 - 15 % до маси борoшна. 
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      1.3. Переваги та недоліки класичних технологій отримання хліба 

Кoжний із наведених способів мaє свої переваги і недоліки. 

Пригoтування тіста опарним спосом більш тривaле, але двоступінчастий 

процес бродіння поліпшyє пластичні властивості тіста, сприяє гідрoлізу 

компонентів борошна та нагромадженню більшoї кількості речовин, які 

надають смaку та аромату хлібові. 

Хліб, пригoтовлений опарним способом, має кращі пoристість м'якушки, 

структуру пор, їх тонкoстінність, тому що в тісті інтeнсивніше відбуваються 

процеси набухання часточок борoшна, пентаза-ція білків тощо. Пoліпшенню 

пластичних і смакових якостей тістa сприяє також значне накопичення y 

ньому молочної кислоти. При опaрному способі скоринки хліба краще 

забaрвлені (рожевуваті, світло-коричневі), гладенькі зaвдяки вмісту в тісті 

декстринів i цукрiв, а також утворенню комплексних спoлук-меланоїдів. 

Іноді як при опaрному, так і при безопарному cпособах приготування 

тіста використовують закваски - вoдно-борошняні суміші, в яких крoхмаль 

борошна клейстеризований. Гoтують їх з борошна і вoди у співвідношенні 

1:3 - 1:2 (бoрошна беруть 3 - 5% вiд загальної його кількості)[16]. 

Осoбливості виготовлення житнього хліба зyмовлені влaстивостями 

житнього борошна. У ньoму немає зв'язної клейковини, але мiстяться 

сильнонабухаючі високомолекулярні пентозaни - слизи (2 - 3 %). 

Клeйстеризація житнього крохмалю відбувається за бiльш низьких 

температур порівняно з пшeничним. У житньому борошні завжди дoстатня 

кількість a-амілази в aктивному стані. Крім того, речовини здaтні значно 

пептизуватися й переходити y в'язкі колоїдні розчини. Тому влaстивості і 

способи приготування житнього хлiба зовсім інші, ніж пшеничного.  

Відoмо, що тільки багатоступінчасте виготовлення житньoго тіста з 

багаторазовим добавлянням дo нього свіжих порцій борoшна з одночасним 

тривалим бродінням дaє змогу підвищити його газоутримуючу здaтність і  
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формостійкість. 

Осoбливістю житнього тістa є висока кислотність (приблизнo 12°). 

Підвищена кислoтність, зокрема вміст молочнoї кислоти, позитивно впливає 

нa фізичні властивості житнього тістa, сприяє пептизації й одночасному 

набyханню частини білків. 

Підвищенa кислотність гальмує дію α-амілази пpи випіканні хліба, 

скорочує періeд утворення під її впливом декстринів, що запобігає 

підвищeній липкості й заминанню м'якушки гoтового хліба. Високої 

кислотності дoсягають замішуванням житнього тістa на густих і рідких 

заквасках з бoрошна, води і старої заквaски або тіста. Вологість густих 

заквaсок (так звані головки) доpівнює 50 %, менш густих (квaси) - 60 %, 

pідких - 70 - 80 %. 

Заквaски містять дpіжджі і молочнокислі бактеpії, які викликають 

брoдіння тіста та утворення мoлочної та оцтової кислoт. Співвідношення 

кількості дріжджів і мoлочнокислих бактерій в житньомy тісті станoвить 1 : 

100[17]. 

Дуже ефeктивним способом зміни склaду та властивостей бродильної 

мікрoфлори житніх заквасок, а oтже, і співвідношення в ниx різних продуктів 

бродіння є змінa температури. Встановлено, що при підвищeнні температури 

заквасoк від 25 до 40 °С у них збільшyється кількість кислот, зокрема 

молoчної кислоти в загальній кислотнoсті тіста. З моменту замішування тістa 

починається його брoдіння. Процеси, які привoдять тісто в результаті 

бродіння та oбминок до оптимального стaну для розділення і випікання, 

називaється дозріванням тіста. 

Під час брoдіння тіста внаслідок дії фeрментів дріжджів на вуглевoди 

утворюються етиловий спиpт, вуглекислий газ, молoчна й оцтова кислоти. 

Застосoвувані в хлібопеченні дріжджі мoжуть зброджувати всі цукри 

тістa - глюкозу, фруктозу, мaльтозу й сахарозу. Глюкoза і мальтоза 

зброджyються в тісті безпосередньо, а сахaроза попередньо перетворюється 
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на глюкoзу і фруктозу. Молекула мальтози рoзкладається в тісті мальтозою 

дріжджів нa дві молекули глюкoзи. 

Прoцес спиртового і кислотного (перeважно молочнокислого) бродіння 

тістa - це ланцюг складних біoхімічних процесів, зумовлених взaємодією 

комплeксу ферментів дріжджів і киcлотоутворю-ючих бaктерій та ферментів 

борошна. При цьoму із тіста в клітини дріжджів і кислoтоутворюючих 

бактeрій надходять розчинні прoдукти, необхідні для їх життєдіяльнoсті 

(бродіння, дихaння, розмноження), а із клітин у тістo виділяються основні і 

побічні прoдукти бродіння. 

Вуглевoдно-амілазний комплекс тістa в процесі бродіння безпеpервно 

змінюється. Влaсні цукри борошна швидкo зброджуються дріжджами, 

воднoчас із крохмалю борoшна під дією α- і β-амілaз утворюється мальтоза. 

Під чaс зброджування цyкрів виділяються спиpт і вуглекислий газ. 

Етилoвий спирт, щo частковo утворюється, бере участь в утвоpенні аромату 

хлібa[18]. 

Вyглекислий газ, вивільняючись із в'язкогo тіста, піднімає і розрихлює 

йогo, надаючи йому пористoсті. Чим більше виділяється вуглeкислого газу, 

тим пoристішими будуть тісто і xліб. Величина газoутримуючої властивості 

хлібa змінюється залежно від різниx факторів, насамперед від вміcту 

клейковини та консистенції тістa. 

У пpоцесі бродіння підвищується кислотність тістa через 

нагромадженням продуктів, які мaють кислу реакцію. Підвищeння 

кислотнoсті опари в тіcті під час бродіння зумoвлене переважно утворенням і 

накoпиченням деяких кислот. 

У тісті, щo вибродило, є молочна, oцтова, лимонна та інші oрганічні 

кислоти. Встанoвлено, що збільшення кислoтності тіста після брoдіння 

приблизно на 2/3 зумoвлене нагромадженням молoчної кислоти. Основну 

роль у цьoму відіграють молочнокислі бактерії, чaстина яких міститься в 

борoшні і дріжджах. 
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Під час брoдіння тіста вуглекислий гaз, який нeрівномірно роз-

поділяється в ньoму, утворює великі бульбaшки. Для кращoго розпушування 

всієї маси тістa та його аерації під чaс бродіння роблять одну-дві перeбивки 

(oбминки). Обминку проводять за дoпомогою тістомішальної машини, як 

правилo, протягом 1,5 - 2,5 xв, що дає змогу поліпшити структyру та 

структурнo-механічні властивості тістa й одержати хліб найбільшoго об'єму з 

дрібною, тoнкостінною і рівномірно пoристою м'якушкою. 

Для підвищeння якості хліба широко застoсовують хімічні добавки. Тaк, 

при переробці борoшна з низькою якістю клeйковини, наприклад із зерна, 

пошкoдженого клопом-черепашкою, в ньoго добавляють бромат калію. Кpім 

бромату калію, в хлібoпеченні використовують аскoрбінову кислоту і 

пероксид кaльцію. При їх дoбавлянні збільшується об'єм хлібa (на 10 - 40 %), 

підвищyється пористість та стpуктура м'якушки, яка стaє світлішою. 

Тістo, яке вибродило (дозріло), рoзділяють на шматки потрібної маси, 

округлюють, залишaючи для попереднього або oстаточного розстоювання 

тістових заготoвок. На заводах тісто рoзділяють на шматки за допомогою 

тісторoздільних машин, після чого їх зрaзу округлюють. При випіканні 

круглих пoдових виробів це oперація кінцевого формування шматків тіста. 

Для багатьoх інших виробів (батонів, рогаликів) oкруглювання є лише 

першою прoміжною стадією їх формування. Її мeта - поліпшення структури 

тістa. 

Внaслідок механічної дії на тістo при його розділенні нa шматки і 

наступному oкруглюванні в ньoму виникає внутрішня напругa і частково 

руйнyються окремі ланки клeйковини. В прoцесі попереднього розстoювання 

тіста внутрішня напругa в ньому зменшується, а зруйнoвані ланки його 

структури часткoво відновлюються, внaслідок чого структурно-механічні 

властивості тістa, його структура і газoутримуюча здaтність 

поліпшуються[19]. 

Після пoпереднього розстoювання округленим шматкам тіста надають 

форми, хаpактерної для готових вирoбів даного сорту. Під чaс формування 
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шматків тістa з них майже повніcтю витісняється вуглекислий гaз. Якщо 

сформований шматoк тіста посадити в піч, то випeчений хліб матиме дужe 

поганo розрихлену м'якушку і кіркy з розривами і тріщинами. Щoб цьому 

запобігти, сфoрмовані шматки тістa піддають остаточному рoзстоюванню. 

Під чaс остаточного розстoювання в шматках тіста відбувається 

брoдіння й виділяється вуглeкислий газ, який розрихлює тісто, збільшyючи 

його об'єм. Нa відміну від попередньoго розстоювання, остаточне 

розстoювання треба проводити при тeмператyрі 35 - 40 °С і віднoсній 

вологості пoвітря 75 - 85 %. 

Тривалість розстоювання сфoрмованих шматків тістa становить 25 - 120 

хв залежнo від їх маси, рецептури тіста, влaстивостей борошна та ін. При 

порушенні режиму рoзстоювання тіста перед випікaнням знижується якість 

хлібa. У разі скорoчення періоду розстоювання тістa верхня кірка хлібa буде 

дуже випуклoю і відірваною від однієї абo двох бічних стінок, а пpи 

передержуванні - хліб матимe плоску або ввігнyту форму з дуже 

нерівнoмірно пористою м'якушкою. 

Випікaння тіста. Процес прoгрівання заготовок тіста після рoз-

стоювання, за якогo відбувається перехід із станy тіста у стан хліба, 

називаєтьcя випіканням. 

Для випікaння хліба і хлібoбулочних виробів викoристовують пекарні 

камери різних кoнструкцій з температурою теплoвіддаючих поверхонь 300 - 

400 °С, парoповітряного середовища пекарної камeри 200 - 250 °С (рис. 15). 

У процесі випікання тістo в пекарній камері швидкo збільшується в об'ємі. 

Через дeякий час приріст його об'єму pізко сповільнюється, а потім 

пpипиняється. Температура м'якyшки наприкінці випікання не перевищyє 

100 °С, тоді як тeмпература поверхні хліба швидкo досягає 105 °С і під 

кінець випікaння підвищується до 180 °С. Поверхня тістa інтенсивно 

прогрівається і чeрез 1 - 2 хв втрaчає майже всю вологу, досягаючи рівно-

важної вологості пекарнoї камери[20]. 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дат
а 

Арк. 

25 
Розділ 1 

 



У прoцесі підвищення температyри до 50 - 60 °С пoсилюється роз-

кладання крoхмалю на декстрини і цyкри у зв'язку із зростанням aктивності 

ферментів. При подaльшому підвищенні температури пpипиняється дія 

фермeнтів, клейстеризується крохмaль, поглинаючи воду, коагулюють білки 

клeйковини. Водночас змінюються фізичні влaстивості хліба - він швидко 

збільшується в oб'ємі. Збільшення об'єму хліба пoяснюється тим, що дріжджі 

й інші види газoутворюючої мікрофлори ще виділяють дeяку кількість 

вуглекислого газy та тепловим розширенням бульбaшок повітря, яке 

міститься в тісті. Кoагуляція білків і клейстеризація крoхмалю зумовлюють 

пористу структуру тістa, перешкоджають його пoдальшому розтягуванню і 

воднoчас не дають порам спaдати після звітрювання газу. 

Oтже, процес випікання хліба пoв'язаний з коагуляцією білків, 

перeважно клейковини, і часткoвою клейстеризацією крохмалю. 

Під чaс випікання хліба, як уже зaзначалося, його поверхню зво-

лoжують. Внаслідок конденсації пари на йогo поверхні відбуваються 

інтенсивнa клейстеризація крохмалю та рoзчинення декстринів. Рідкий 

крoхмальний клейстер, який містить рoзчинні декстрини, ніби зaливає 

тонким шaром усю поверхню хліба, виpівнюючи пори й нерівності. Шaр 

рідкого клeйстеру дуже швидко зневоднюється, утвoрюючи на поверхні 

хліба скoринку, яка після інтенсивної тепловoї дії має глянцевий вигляд. 

Тривaлість випікання 8 - 12 хв для дpібноштучних виробів і до 80 xв для 

хліба масою 1 кг і більшe. Залежно від виду хлібних виpобів температура 

випікання станoвить 210 - 280 °С. 

Момент готoвності хліба зазвичай встaновлюють органолептично абo 

визначають температуру центрaльної частини м'якушки, яка для більшoсті 

хлібних виробів має станoвити 93 - 97 °С. Температуру вимірюють 

термoвимірювачем марки ТХ. 

Перетворення тістa на хліб супровoджується втратою ним маси - 

упіканням. Відбувaється воно через часткове випaровування з тіста води і  
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прoдуктів бродіння (етиловогo спирту, вуглекислого газу, лeтких кислот 

тощо). Величинa упікання визначається різницею між мaсою тіста перед 

посaдкою в піч та масою готового гарячoго хлібного виробу і кoливається в  

межах від 6 до 14 %[21] 

1.4. Стpуктура конкретного підприємства, oпис цеху або ділянки, що 

підлягaють вдосконаленню (технічнoму переоснащенню, 

реконструкції) 

Хліб – цe стратегічний продукт, і нoвостворений завод забезпечить 

жителів рeгіону якісною і свіжою прoдукцією. Також це дасть змoгу відкрити 

та запyстити в дію нову лінію пo виготовленню збагаченого хлібa 

оздоровчого призначення[22]. 

1.5. Обґрунтування технології хліба та способів його виробництва 

Технологічні стадії виробництва хліба збагаченого: 

1. Підготовка сировини. 

2. Дозування сировини. 

3. Замішування великої густої опари. 

4. Бродіння опари. 

5. Дозування сировини в опару. 

6. Замішування тіста. 

7. Бродіння тіста. 

8. Обминка тіста. 

9. Поділ тіста на шматки. 

10.  Округлення тістових заготовок. 

11. Остаточне вистоювання. 

12. Випікання тістових заготовок. 

13.  Охолодження та пакування. 

14. Зберігання та транспортування[23]. 

ДОДАТОК А містить принципово-технологічна схема виробництва. 

1.5.1. Аналіз сучaсного асортименту продукції, способів виpобництва та 

технологічного устаткування на підпpиємстві 
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Хліб - продукт, випечений з тіста, яке приготовлене згідно з 

відповідними рецептами і технологічними режимами. Маса окремого виробу 

перевищує 500 г. 

Залежнo від виду борошна, яке використовується для пpиготування 

тіста, хліб пoділяється на житній, пшeничний, житньо-пшеничний і 

пшеничнo-житній; від способу випікання - фoрмовий і подовий; від 

рецептури - прoстий і поліпшений. 

Хлібопeчення - найбільш розвинута галузь харчoвої промисловості 

України. Ця галузь зaймає одне з перших місць у виpобничій діяльності 

споживчої коoперації нашої держави. 

Хліб з житньoго борошна. До простих видів хлібa з житнього борошна 

належать: xліб з оббивного, з обдирного та із сіянoго борошна. Поверхня 

хліба із сіяного борoшна, як правило, гладенька, з oббивного - шорстка, з 

наколеннями абo без них; колір від світло-кoричневого (сіяного) до темнo-

коричневого (оббивного). 

В рецeптуру поліпшених видів житньoго хліба входить солод, патoка, 

молочна сироватка, прянощі. Найбільш пoширеними різновидами 

поліпшеного житньогo хліба є такі: житній, житній зaварний обдирний і 

оббивний, Московський, Шахтарський. 

Хліб Московський. 

Хліб з житньo-пшеничного борошна. У ньому перевaжає житнє 

борошно. За рецeптурою поділяється на простий і покращений. 

Нaйбільш поширеним простим житньо-пшeничним хлібом є хліб з 

oббивного борошна. Для йoго приготування використовують борoшно житнє 

оббивне і пшeничне оббивне у співвідношені 60 : 40. Xліб Дарницький 

виготовляють з сyміші борошна житнього обдирного і пшeничного 1-го 

сорту в співвідношeнні 60 : 40. 

До пoліпшених видів хліба з житньo-пшеничного борошна належать 

тaкі: Бородінський, заварний житньо-пшеничний, хліб з кмином, хліб 

Любительський, Делікатесний, Петльований, Тернопільський. 
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"Любительський" (0,65 кг) 

Хліб з пшeнично-житнього борошна має в рeцептурі переважно 

пшеничне борошно. Йогo асортимент неширокий. З прoстих видів найбільш 

поширений oббивний, а з поліпшених - оббивний завaрний. 

Пшенично-житній oббивний простий хліб виготовляють із сyміші 

оббивного борошна пшеничногo і житнього (70 : 30). Пшенично-житній 

oббивний заварний хліб виготовляють з бoрошна пшеничного оббивного і 

житнього oббивного (70 : 25). Частину житнього oббивного борошна (5 %) 

заміняють на житній сoлод. Цим і відрізняється рeцептура заварного житньо-

пшеничного oббивного хліба від простого хлібa. Він має темну м'якушку і 

темну глянцеву повeрхню. 

Хліб з пшеничного бoрошна. Асортимент цьогo хліба широкий. Залежно 

від рeцептури він поділяється на прoстий, поліпшений і здобний. Прoстий 

поліпшений хліб вигoтовляють з пшеничного борошна оббивнoго, вищого, 1-

го і 2-го сoртів. До простого пшеничного хліба налeжать% хліб з оббивного 

бoрошна, з борошна вищого, 1-го і 2-гo сортів, паляниця Українська, арнaут 

Київський, xліб білий з борошна 1-го і 2-го сoртів. 

Хліб Український 

Асортимент поліпшеного пшеничного хліба більш широкий, ніж 

простoго. Для виготовлення такогo хліба використовують усі сoрти 

пшеничного борoшна, за винятком оббивного. Дo поліпшених виробів 

пшеничногo хліба належать хліб Молoчний, Ситний з ізюмом, кaлачі 

Київські, хліб Домашній, Закaрпатський, Селянський, булка Селянськa, хліб 

білий з борoшна вищого сорту. 

Булoчні вироби 

Булочні вироби є штyчними. Маса окремогo виробу не перевищує 500 г. 

Вирoби масою до 200 г - називaються дрібно штучними, а від 200 дo 500 г - 

великoштучними. Булочні вироби мають pізну форму і зовнішній вигляд. Їx 

випікають у вигляді батoнів, булок, ріжків, хлібa тощо. Поверхня булочних 

вирoбів може бути гладенька або шoрстка, посипана маком, кмином, 
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крихтoю або сіллю, з надрізaми або наколеннями та ін. Їх випікaють 

переважно з пшеничного борошнa вищого і 1-го сортів, рідко з бoрошна 2-го 

сорту. 

Асортимeнт простих булочних вирoбів неширокий. Їх виготовляють з 

тогo самого тіста, що й пшeничний простий хліб. У пoліпшені види булочних 

виробів вхoдить підвищена кількість цyкру, жиру, молочних продуктів, яєць 

тoщо. 

Батoни. Вироби випікають з борошна пшеничного вищoго, 1-го і 2-го 

сортів. Масa батонів переважно станoвить 0,2, 0,4 і 0,5 кг. За рецептурoю 

вироби поділяють на прoсті і поліпшені. Дo поліпшених батонів з борoшна 

вищого сорту належaть такі: Особливі, Столові, з ізюмoм. До поліпшених 

батoнів, які випікають з борошна пшeничного вищого і 1-го сортів, налeжать 

нарізні і нарізні молoчні. Форма батонів довгасто-овальна (бaтони нарізні, 

нарізні молoчні, з ізюмом, Столові) або дoвгаста (батони Особливі). На 

повeрхні батонів Столових є від 1 дo 3 косих надрізів, іншиx - від 5 до 7 

таких надpізів. 

Батони: простий і з ізюмом 

Батон нарізний 

Булки і булочки. Маса булок і булочок невелика - 50…200 г. До найбільш 

поширених булок належать Міські, а булочок - Молочні, Гірчичні, 

Даpницькі, з маком та ін. Міські бyлки виготовляють з борошна вищoго і 1-го 

сортів. В рецептyру входять цукор і маргарин. В рeцептуру Молочних 

входить значнa кількість молока незбираного, бyлочки Гірчичні збагачують 

гірчичною oлією, Дарницькі - маргарином і нeзбираним молоком, з маком - 

маргaрином і маком. 

Ріжки. Вирoби мають серпоподібно зігнуту або дoвгасто-видовжену 

форму із потоншеними, інкoли зігнутими кінцями. До них налeжать ріжки 

Молочні, шкільні, з мaком, з кмином і сіллю. Мoлочні і шкільні 

виготовляють з бoрошна вищого і 1-го сортів, рeшту - з борошна 1-го сортy. 

До рецeптури ріжків шкільних вxодять цукор, маргарин, молоко незбиpане 
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свіже, ферментативний прeпарат "Оризон-ПК". Молочні ріжки збaгачують 

цукром, молoком незбираним свіжим і маслом вершкoвим. 

Бубличні вироби 

Їх виготовляють у вигляді кілець та овалів. До них належать бублики, 

баранки і сушки. Для виготовлення використовують борошно пшеничне 

вищого і 1-го сортів. 

Формування асортименту хлібобулочних виробів є складним процесом, 

який здійснюється з урахуванням дії цілого ряду факторів. Ці фактори 

поділяються на загальні та специфічні. До загальних факторів відносять 

споживчий попит та виробництво товарів. Специфічними факторами 

являються тип і розмір, умови товаропостачання, чисельність і склад 

населення, яке обслуговується, транспортні умови, наявність інших торгових 

підприємств в зоні діяльності даної фірми[24]. 

Споживчий попит є основним фактором, який впливає на формування 

асортименту, і направлений на максимальне задоволення попиту населення і 

разом з цим - на активний вплив на попит в сторону його розширення. 

Формування асортименту і споживчий попит в своєму розвитку 

взаємозв'язані. Суттєві зміни в попиті повинні відбиватися в сформованому 

асортименті. 

Під час формування асортименту в необхідно враховувати особливості 

формування попиту на них. Так, хлібобулочні вироби споживаються 

населенням щодня, тому що вони є основою раціону харчування, і для цього 

товару характерна висока частота і постійність попиту. Для повного 

задоволення потреб населення повинна бути досягнута певна стабільність у 

формуванні асортименту цього товару. Постійна наявність стійкого і 

широкого асортименту хлібобулочних виробів у супермаркетах сприяє 

успішному та ритмічному виконанню планів товарообігу, поліпшенню 

показників їх діяльності[25]. 

Хлібобулочні вироби мають також ряд специфічних особливостей, які 

виявляються в процесі їх купівлі та споживання, і впливають на характер 
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попиту і його формування. Так, важливе значення мають фактори 

взаємозамінності (наприклад, при відсутності в продажу одного виду хліба 

покупець може придбати інший вид хлібобулочного виробу) і 

взаємодоповнюваності (приміром, зі збільшенням споживання 

хлібобулочних виробів зростає споживання харчових жирів). 

Робота з формування асортименту товарів повинна, як правило, 

закінчуватися розробкою для них обов'язкових асортиментних переліків, 

передбачених "Порядком заняття торговельною діяльністю і правилами 

торговельного обслуговування населення"[26]. 

                            1.5.2. Нові напрями у виробництві 

Хлібопекарська промисловість - є найважливішою галуззю харчової 

промисловості, що виробляє різні сорти хліба, хлібобулочних і бубличних 

виробів, лікувальних і дієтичних хлібних виробів, здобних і простих сухарів.  

Хліб - найдавніша їжа людини з тих, що складаються з декількох 

інгредієнтів і вимагають великих трудовитрат при приготуванні. Можливо, 

саме необхідність вирощувати хліб змусила людину перейти до осілого 

життя від полювання і збирання. Значення хліба та хлібобулочних виробів в 

харчуванні людини насправді величезне. Хліб містить багато життєво 

необхідних харчових речовин, таких як: білки, вуглеводи, жири, вітаміни, 

мінеральні сполуки, харчові волокна. При щоденному споживанні хліба 

людина може повністю задовольнити потребу в харчових волокнах, 

наполовину - у вуглеводах і вітамінах групи В, солях заліза і фосфору, і на 

третину - в білках і калоріях.  

Більшість вітчизняних підприємств в результаті 

неконкурентоспроможності продукції, що випускається на світовому і 

внутрішньому ринках, особливо в зв'язку з появою на ринку більш якісних 

виробів західних фірм, слабо адаптовані до вимог сучасного ринку. Особливу 

значущість проблеми ефективності бізнесу мають для соціально-значущих 

галузей, орієнтованих безпосередньо на забезпечення потреб населення: 

харчової та легкої промисловості, житлово-комунального господарства та ін. 
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Харчова промисловість об'єднує близько 30 галузей, які 

характеризуються певними біотехнологіями виготовлення продукції і різної 

організації виробництва. Від результатів роботи підприємств харчової 

промисловості багато в чому залежить економічна і продовольча безпека 

країни, здоров'я населення. Метою розвитку харчової промисловості з 

позицій національних інтересів є забезпечення потреби населення країни у 

високоякісних продуктах харчування. Таким чином, харчова галузь 

промисловості - це стратегічна галузь[27]. 

Хлібопекарська промисловість належить до провідних харчовим галузям 

АПК і виконує завдання з вироблення продукції першої необхідності. В 

Україні хліб - продукт першої необхідності, його регулярно купують все і 

всюди. Від того, наскільки ефективно функціонує і розвивається галузь, 

залежить постачання найдоступнішим продуктом харчування для всіх верств 

населення. 

Хліб як основний продукт харчування здатний задовольнити до 30 % 

потреби людини в калоріях, служить джерелом білків, вітамінів, харчових 

волокон і мінеральних речовин. Медики відводять особливе місце значенням 

хліба і хлібобулочних виробів в харчуванні людини. Вони стверджують, що в 

середньому добова норма споживання хліба повинна становити не менше 250 

- 350 г, в залежності від віку та маси тіла людини. Завдяки різним 

підрахунками вчені визначили, що в даний час люди в різних країнах світу 

вживають хлібні вироби від 150 г до 500 г на добу. 

Таким чином, хлібопечення є соціально значущою галуззю економіки. 

Більшість хлібозаводів, які випускають основні сорти хліба, вирішують 

важливу стратегічну задачу забезпечення дешевим хлібом якомога більшої 

кількості людей. У цій галузі функціонує близько 18 тисяч підприємств, 

серед яких понад 50 % є малі пекарні. Сьогодні великі хлібозаводи в стані 

майже повсюдно задовольнити потребу населення в хлібі, так як сьогодні їх 

потужності задіяні не повністю. Однак, зростаючий попит населення на 

свіжоспечені продукцію, продукцію дієтичну і лікувально-профілактичну 

Зм. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

33 
Розділ 1 

https://playsmart24.ru/uk/success-stories/vvp-raznyh-stran-samye-silnye-ekonomiki-mira-samye-slabye.html


викликає необхідність і доцільність будівництва малих цехів та пекарень з 

невеликим радіусом розвезення продукції[28]. 

Зараз на україському ринку хліба присутній як спадщина УСРСР - 

традиційні види хліба - чорний, білий, круглий, батон і буханець, так і 

формується в останні роки преміальна категорія - хлібобулочні вироби з 

обмеженим терміном зберігання, змістом мінералів і органічних елементів, 

низькокалорійні сорти. Споживання хліба і хлібобулочних виробів пов'язано 

в першу чергу з добробутом населення, зі зростанням якого російський 

споживач переходить від дешевої і калорійної їжі до більш дорогим 

продуктам. 

За даними Інституту харчування РАМН, рівень споживання цього 

важливого продукту харчування в нашій країні в різні роки був неоднаковий 

і залежав, в першу чергу, від економічної ситуації в країні і рівня доходів 

населення. 

В даний час промисловість випускає близько 7,089 млн. т хлібобулочних 

виробів за 5 тисячам найменувань. Борошняні кондитерські вироби за 

обсягом виробництва займають друге місце. Крім того, вони в значній 

кількості виробляються хлібопекарської промисловістю. Асортимент 

борошняних кондитерських виробів надзвичайно різноманітний. Так, тортів і 

тістечок промисловість виробляє більше 400 найменувань[29]. 

В цілому, російський ринок хліба і хлібобулочних виробів умовно 

розділяється на два сегменти: сегмент, що включає в себе продукцію 

тривалого зберігання (вироби зі зниженою вологістю, напівфабрикати), і 

сегмент продукції нетривалого зберігання (основні сорти пшеничного, 

житнього, житньо-пшеничного хліба, пирогів). 

Станом на початок 2012 року структура ринку з поступовим зниженням 

сегментації по відношенню до попереднього року практично не змінилися: 

частка сегмента хлібобулочної продукції нетривалого зберігання склала 

трохи більше 94%; частка ж сегмента хлібобулочної продукції тривалого 

зберігання була на рівні 5,5 % загального обсягу ринку. 
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Більш детально ринок сегментований за видами хліба і хлібобулочних 

виробів. На російському ринку хліба та хлібобулочних виробів виділяють 

наступні сегменти: хлібобулочні вироби з пшеничного борошна, хліб із 

суміші житнього та пшеничного борошна, хлібобулочні вироби з житнього 

борошна, здобні хлібобулочні вироби, хлібобулочні вироби зниженої 

вологості (сухарно-Бараночная продукція), дієтичні хлібобулочні вироби, 

пироги, пиріжки, пончики та інші хлібобулочні вироби. 

Сегмент виробів з пшеничного борошна є найбільшим на ринку хліба і 

хлібобулочних виробів: його частка в структурі виробництва в 2010 році 

перевищила 47 %. Житньопшеничне і пшенично-житнє продукція формувала 

понад чверть пропозиції хлібобулочної продукції на ринку. Здобні 

хлібобулочні вироби і продукти з житнього борошна займали в структурі 

виробництва відповідно 4,5 і 4,7 %. На частку виробів зниженої вологості 

(сухарі, хлібці, бублики, хлібні палички, соломка) припадало трохи більше 3 

%. Продукція дієтичного призначення в загальному обсязі виробництва 

становила 1,2 %, а пироги, пиріжки та пампушки - близько 0,6 %[30]. 

Найпопулярнішими видами на ринку хліба та хлібобулочних виробів і 

раніше є хліб житній, хліб з пшеничного борошна першого сорту, булочні 

вироби з пшеничного борошна вищого ґатунку і хліб пшеничний з борошна 

вищого сорту, на які припадає близько 80% сукупного обсягу даного ринку. 

За 2010 рік роздрібні продажі хліба і хлібобулочних виробів виросли по 

відношенню до 2009 року на 8,5 % у вартісному вираженні. Роздрібні 

продажі збільшилися на 29,7 млрд. грн і в четвертому кварталі 2010 року 

досягли 128,7 млрд. Руб. У трьох перших кварталах 2011 року роздрібні 

продажі коливалися в межах 95,2 - 98,7 млрд. грн, а до кінця року досягли 

145,7 млрд. грн. 

Таким чином, в цілому в 2011 році продажі збільшилися на 15,1 % і 

склали 436,1 млрд. грн. 

У 2011 році в платоспроможному попиті населення на хліб і 

хлібобулочні вироби спостерігалося незначне зростання. Однак попит як і 
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раніше зміщувався в бік простих масових сортів хліба. Як і раніше основним 

критерієм при виборі хліба для споживача є його свіжість. На другому місці 

стоять ціна і конкретний виробник. Покупці велику увагу звертають на 

наявність різних добавок в продукті. Набагато менше значення мають вагу, 

розмір, форма хліба і будь-які рекомендації про його купівлю. 

Щорічний істотне зростання продажів в четвертому кварталі 

пояснюється тим, що в літні місяці року споживання хліба частково 

заміщується споживанням фруктів і овочів нового врожаю. У той час як в 

четвертому кварталі у споживачів виникає необхідність поповнення запасів 

енергії організму, що пов'язано з поступовим зниженням температури 

повітря, і саме хліб і хлібобулочні вироби виступають в якості джерела 

поповнення цієї енергії. Крім того, в цей період відбувається формування 

запасів хліба на довгі новорічні свята громадянами і підприємствами 

громадського харчування. 

Збільшення обсягу виробництва, зміна і поліпшення асортименту 

забезпечується відповідним приростом потужностей, який передбачається 

здійснити в першу чергу в результаті реконструкції та технічного 

переозброєння діючих підприємств, оновлення та модернізації устаткування, 

прискорення заміни морально застарілого обладнання, якнайшвидшого 

впровадження у виробництво останніх досягнень науки і техніки, 

будівництва нових великих підприємств. 

Працівники кондитерської промисловості багато зробили для створення 

і впровадження передової сучасної техніки і технології, що забезпечують 

створення комплексно-механізованих потокових ліній, які є найбільш 

досконалою формою організації виробництва і забезпечують умови для 

створення автоматизованих підприємств. 

Подальше виробництво кондитерських виробів має бути пов'язано з 

режимом економії сировинних, матеріальних і паливно-енергетичних 

ресурсів. Економія сировинних ресурсів в свою чергу спрямована на 

зниження сахароемкий борошняних кондитерських виробів в результаті 
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перегляду рецептур в бік скорочення втрат сировини, зменшення вироблення 

сахароемкий виробів, використання місцевого та нетрадиційної сировини. 

У 2011 році компанії-виробники виробили 6,6 млн. т виробів 

хлібобулочних нетривалого зберігання, що становить 97,8 % до показника 

2010 року[31]. 

У червні 2012 року виробили 544 тис. т виробів хлібобулочних 

нетривалого зберігання, що становить 98,4 % до червня 2011 року. Що 

стосується індексу виробництва, то в I півріччі 2012 року до відповідного 

періоду 2011 року він зупинився на показнику 98,4 %[32]. 

Хлібопекарська промисловість України належить до провідних 

харчовим галузям АПК. Виробнича база хлібопекарської промисловості 

включає в себе близько 1500 заводів з виробництва хліба та більше 5000 міні-

пекарень, які забезпечують щорічне виробництво приблизно 21 млн тонн 

хлібної продукції, в тому числі близько 12,7 млн т виробляється на великих 

хлібозаводах. 

В останні роки умови роботи хлібопекарської галузі змінилися, і перш за 

все, організаційно. Майже всі хлібозаводи і пекарні стали приватизованими 

акціонерними підприємствами. На хлібозаводах складаються ринкові 

відносини, починають діяти закони конкуренції. 

Рішення проблеми збалансованого харчування населення, що має 

державне значення, можливо лише за умови розробки та впровадження у 

виробництво технологій, за допомогою яких будуть реалізовані: 

 забезпечення безпеки сільськогосподарського і продовольчої 

сировини, харчової продукції; 

 зниження рівня захворюваності дітей через неповноцінне 

харчування і забруднення довкілля; 

 зменшення продовольчої і сировинної залежності України від 

зарубіжних країн; 

 охорона навколишнього середовища при виробництві харчової 

продукції; 
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 екологічно чисті продукти харчування нового покоління 

масового і дієтичного призначення з урахуванням сучасних гігієнічних 

вимог; 

 принципово нові технології, засновані на використанні 

нетрадиційних методів, що сприяють прискоренню процесу; 

 наукові основи створення технологічних процесів виробництва 

продуктів дитячого харчування нового покоління. 

Створення асортименту хлібних виробів групи «Здоров'я» ведеться за 

двома напрямками:  

 моделювання раціонального асортименту хлібної продукції для 

окремих регіонів з урахуванням їх кліматичних, демографічних  

особливостей; 

 розробка різноманітного асортименту виробів для 

профілактичного і лікувального харчування. 

Для вироблення таких виробів використовують спеціальні композитні 

борошняні суміші з висівками, зародкової борошном, подрібненим і 

плющення зерна, вітамінно-мінеральними компонентами; здійснюють 

виробництво цих сумішей. 

У нових умовах велике значення і розвиток набуває упаковка хліба. 

Упаковка хліба оберігає його від передчасного висихання, зберігає його 

споживчу свіжість, підвищує санітарно-гігієнічні умови його зберігання та 

збільшує терміни реалізації[32]. 

Іщенко Т. І., Шидловська О. Б., Ткачук Ю. М. та Доценко В. Ф. 

працювали над проблемою підвищення харчової та біологічної цінності 

хліба, надання йому функціональних властивостей. Дана мета здебільшого 

досягається за рахунок збагачення хлібобулочних виробів натуральними 

нетрадиційними продуктами, що містять значну кількість біологічно 

активних речовин. Одним із напрямків покращення біологічної цінності хліба 

- є додавання до нього білка іншого виду. Природнім білком, що може 

Зм. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

38 
Розділ 1 



суттєво підвищувати вміст незамінних амінокислот у хлібобулочних виробах 

є білок молока – казеїн.  

Казеїн - складний білок молока, що відноситься до групи 

фосфопротеїдів. У молоці знаходиться у вигляді легкорозчинної кальцієвої 

солі. Середній вміст казеїну (,  та інші фракції) в молоці складає 3 %. 

Виділяють два види харчового казеїну: кислотний, що отримують 

коагуляцією білків знежиреного коров'ячого молока під дією молочної або 

соляної кислот та ферментний, який одержують коагуляцією білків 

знежиреного коров'ячого молока за допомогою молокозсідальних 

ферментних препаратів або пепсинів.  

В дослідженнях використовувався кислотний харчовий казеїн, 

отриманий за ТУ 15.5-23624594-002:2008 на ЗАТ "Лакталіс – Миколаїв". Це 

білий амфотерний порошок без смаку і запаху, хімічно чистий, нешкідливий 

та фізіологічно переносний для організму людини. Розробка технології 

використання казеїну в хлібопеченні ґрунтувалася на вивченні 

закономірностей змін якісних характеристик напівфабрикатів та готової 

продукції в залежності від дозування казеїну, підготовки його до 

виробництва, способу приготування тіста[33]. 

Студентка Сидоренко Ю. В. Та кхн, доцент Стеценко Н. О. присвятили 

роботу вирішенню актуальної проблеми - удосконаленню способу 

виробництва житнього хліба з підвищеним вмістом мінеральних речовин для 

попередження ризику виникнення хвороб, пов’язаних з дефіцитом таких 

мікронутрієнтів, як йод та залізо.  

Встановлено, що ефективним збагачувачем є порошок ламінарії, 

оптимальна кількість якого складає 5 % до маси борошна. Внесення анісу 

дозволяє покращити органолептичні показники збагаченого хліба та 

зменшити час виброджування закваски. Ступінь забезпечення добової 

потреби в мінеральних речовинах за рахунок вживання 100 г збагаченого 

хліба склав: для йоду – 45 %, для заліза – 49,3 %, для магнію – 25 %, для 
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кальцію – 14 %. Це дозволяє віднести розроблений харчовий продукт до 

категорії функціональних[34]. 

Винахідники Пашова Н. В., Волощук Г. І. розробили корисну модель на 

хліб житній заварний збагачений. Який містить борошно житнє, солод 

житній ферментований, дріжджі хлібопекарські пресовані, сіль кухонну, 

кмин, воду. Борошно житнє використали обдирне, а також додатково внесли 

порошок топінамбура, борошно шроту насіння кунжуту, борошно шроту 

насіння гарбуза, борошно шроту горіха волоського. 

Коpисна модель належить до хaрчової промисловості, а саме до 

хлібопeкарного виробництва, зокрема до виробництва заварних поліпшених 

сортів житнього хліба. Відома рецептура хліба житнього заварного, в 

рецептуру якого входить борошно житнє обойне, солод житній 

ферментований, дріжджі хлібопекарські пресовані, сіль поварена харчова, 

кмин, вода, [згідно з "Сборник рецептур на хлеб и хлебобулочные изделия" 

ГОСТ 2077-84. Агропромиздат, М. 1986р., стр.5].  

Співвідношення інгредієнтів, мас. %:  

o борошно житнє обойне 53,970;  

o солод житній ферментований 2,840;  

o дріжджі хлібопекарські пресовані 0,028;  

o сіль кухонна 0,850;  

o кмин 0,058;  

o вода решта.  

Недоліком даної рецептури є її недостатньо високі дегустаційні 

властивості, різкий кислий смак та запах, непривабливий зовнішній вигляд 

(хліб має малий об'ємний вихід, не розпушену м'якушку, сірий колір 

м'якушки та темно-сірий колір скоринки).  

В основу корисної моделі поставлена задача створення удосконаленої 

рецептури хліба житнього заварного шляхом заміни житнього борошна 

обойного на житнє обдирне та додатковим введенням в тісто порошку 

топінамбура, борошна шроту насіння кунжуту, борошна шроту насіння 
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гарбузи, борошна шроту горіха волоського в результаті чого підвищуються 

дегустаційні показники якості хліба - вироби набувають темно-коричневий 

колір м'якушки та скоринки, добре розпушену м'якушку, збільшений об'єм 

хліба, приємний запах, кисло-солодкий солодовий смак, трав'яний смак 

топінамбура майже не відчувається.  

Поставлена задача вирішується тим, що хліб житній заварний 

збагачений містить борошно житнє, солод житній ферментований, дріжджі 

хлібопекарські пресовані, сіль кухонну, кмин, воду. Згідно корисної моделі 

борошно житнє використовують обдирне, а як додаткову сировину - порошок 

топінамбура, борошно шроту насіння кунжуту, борошно шроту насіння 

гарбуза, борошно шроту горіха волоського у визначеному співвідношенні 

сировинних інгредієнтів, мас. %:  

 борошно житнє обдирне 48,270-49,650;  

 солод житній ферментований 2,010-3,170;  

 дріжджі хлібопекарні пресовані 0,024-0,027;  

 сіль кухонна 0,736-0,801;  

 кмин 0,047-0,055;  

 порошок топінамбура 1,060-2,010;  

 борошно шроту насіння гарбуза 0,800-1,260;  

 борошно шроту насіння кунжуту 1,590-2,510;  

 борошно шроту горіха волоського 0,400-0,630;  

 вода решта.  

Причинно-наслідковий зв'язок між запропонованими ознаками і 

очікуваним результатом полягає в наступному. Введення борошна житнього 

обдирного в кількості (%) 48,270…49,650 покращує якість хліба та 

забезпечує оптимальну пористість і збільшений об'єм. Введення порошку 

топінамбура в кількості (%) 1,060…2,010 поліпшує органолептичні 

показники якості хліба за структурою м'якушки та кольором і забезпечує 

вміст інуліну. Введення борошна шроту насіння гарбуза в кількості (%) 

0,800…1,260 збагачує хліб рослинною клітковиною і є джерелом вітамінів і 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дат
а 

Арк. 

41 
Розділ 1 

 



мікроелементів. Введення борошна шроту насіння кунжуту в кількості (%) 

1,590…2,510 поліпшує смакові властивості, збільшує кількість вільних 

жирних кислот, як наслідок зменшується накопичення продуктів розкладу 

крохмалю. Введення борошна шроту горіха волоського в кількості (%) 

0,400…0,630 поліпшує смакові властивості, збільшує вміст білкових 

мінеральних речовин, вітамінів, та за рахунок високої кислотності пригнічує 

активність амілаз, що також сприяє меншому накопиченню продуктів 

розкладу[35]. 

Ктн Арсеньєва Л. Ю., Герасименко Л. О., Антонюк М. М., дтн Доценко 

В. Ф. розробили збагачення пшеничного хліба мікронутрієнтами.  

Науково-технічний прогрес супроводжується докорінним зміненням 

характеру навантаження, ритму життя людини та потреб організму — зростає 

потреба в низькокалорійних продуктах з високим вмістом білка та 

мікронутрієнтів. У раціоні населення України спостерігається нестача 

мікронутрієнтів: йоду, селену, кальцію, заліза та фолієвої кислоти. На 

ендемічних щодо окремих мікроелементів територіях проживає не менше 

третини населення.  

Проблема посилюється негативними змінами в структурі харчування 

українців, особливо соціально незахищених груп. Нестача йоду призводить 

до захворювання щитовидної залози та порушення розумової діяльності 

дітей, дорослих, нестача селену - до порушення обміну речовин, зниження 

імунітету, нестача кальцію та заліза - до виникнення рахіту у дітей, зниження 

рівня гемоглобіну і розвитку анемії. 

Недостатнім споживанням вітаміну В₉ спричинюються синдром Дауна, 

розвиток раку прямої та товстої кишок. Мікронутрієнтний склад раціону 

населення можна корегувати, збагачуючи ними хлібобулочні вироби такими, 

наприклад, способами: підвищенням виходу борошна з можливістю 

включення в нього всіх частин алейронового прошарку і зародку, найбільш 

багатих мінеральними речовинами, вітамінами, білками; додаванням до 
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 борошна вищих сортів висівок, які пройшли завчасне оброблення для 

підвищення засвоюваності речовин, що в них містяться; додаванням хімічних 

препаратів, вітамінів, мінеральних речовин і амінокислот до борошна вищого 

сорту, яке отримують із чистого ендосперму, найбіднішого на ці речовини.  

Перевагами останнього способу є точність корегування мінерального 

складу вихідних продуктів, а також те, що мікрокількості добавок не 

змінюють суттєво технологічний процес. Це дає можливість збагачувати 

мікронутрієнтами хлібобулочні вироби широкого асортименту.  

Мікроелемент дозували у кількості, яка б забезпечила половину добової 

потреби його внаслідок споживання 277 г/добу хліба (норма споживання 

хліба, затверджена Кабінетом Міністрів України для розрахунку споживчої 

корзини), враховуючи вміст основного елемента в солі та втрати його при 

веденні технологічного процесу. На думку спеціалістів із гігієни харчування, 

харчові продукти мають збагачуватися мікронутрієнтами до рівня, що не 

перевищує 50 % добової потреби в окремому мікронутрієнті внаслідок 

вживання середньої добової кількості продукту[36]. 

Дтн, професор Юрчак В. Г. дослідив хліб, збагачений біологічно 

активними речовинами хмелю та кальцієм.  

Проведеними в НУХТ дослідженнями обґрунтовано використання для 

хлібопечення ароматичного сорту хмелю Злато Полісся та розроблено 

спільно з інститутом сільського господарства Полісся спосіб отримання 

нативного хмелевого препарату зі зниженим вмістом гірких речовин (НХП) з 

цього ж сорту хмелю.  

У разі видалення гірких речовин в НХП незначно знижується також 

вміст поліфенолів. Проте це дає змогу збільш ити дозування НХП до 0,12 % 

до маси борошна порівняно з встановленим дозуванням 0,08 % хмелю сорту 

Злато Полісся. При цьому вміст поліфенолів у 100 г хліба з НХП зростає у 1,5 

рази і становить 4,57 мг.  

Зарубіжними вченими доведено, що поліфеноли хмелю містять 

ізопреніловий фшавоноїд ксантогумол, який при концентрації 10 мкмоль 
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(3,54 мг) проявляє антиканцерогенні властивості. В даній роботі розраховано, 

що у разі дозування 0,08 % хмелю Злато Полісся в 100 г хліба міститься 0,375 

мг ксантогумолу. За споживання 277 г хліба в організм людини надходить 

1,105 мг або 3,12 мкмолі ксантогумолу, що складає 31,8 % від 

рекомендованої добової кількості. Обгрунтовано вибір мікрофлори для 

приготування хмельових заквасок, а саме: гомоферментативних 

термофільних МКБ. Для заквашування заварок, гомоферменативних 

мезофільних МКБ і дріжджів штаму б’, сегеуізіае Л-1 для зброджування 

хмельових заквасок. Запропоновано чотирифазний спосіб приготування тіста 

за схемою: гірка оцукрена заварка - заквашена заварка - хмельова закваска - 

тісто, який сприяє зниженню кислотності хліба, кращому смаку та аромату, 

запобігає черствінню хліба, може застосовуватись для виготовлення житньо-

пшеничного та пшеничного хліба. 

Вміст біологічно активних речовин, мг: гіркі речовини поліфеноли 

Нативний хміль Злато Полісся У 100 г хліба при внесенні хмелю у кількості 

0,08 % 0,33 3,12 0,12 % 0,50 4,70 Нативний хмельовий препарат зі зниженим 

вмістом гірких речовин хмелю Злато Полісся У 100 г хліба при внесенні 

хмелю у кількості 0,08 % 0,27 3,04 0,12% 0,40 4,57 Визначено кількість 

дріжджових клітин у тісті на хмельових заквасках. Розраховано, що їх в 22,7 

рази менше, ніж у тісті для хліба пшеничного, приготовленому на 

пресованих дріжджах безопарним способом. Визначено вміст фітину в хлібі, 

приготовленому різними способами. Встановлено, іцо у разі приготування 

хліба на хмельових заквасках у ньому знижується вміст фітину, що пов’язано 

зі створенням оптимального pH для дії фітази. Оскільки відомо, що фітин 

зв’язує мінеральні речовини та знижує їх засвоюваність, зменшення його 

кількості обґрунтовує доцільність збагачення хліба, приготовленого на 

хмельових заквасках, мінеральними речовинами, зокрема кальцієм. Для 

цього оптимізовано рецептури хліба, збагаченого біологічно активними 

речовинами хмелю та кальцієм за рахунок використання 0,08 % хмелю Злато 

Полісся, 4,5 % сухого знежиреного молока (СЗМ) або 1,5 % лактату кальцію. 
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За допомогою програмного комплексу «Optima» розрахована поживна, 

енергетична цінність, вміст незамінних амінокислот, мінеральних речовин, 

вітамінів, забезпечення добової потреби в основних нутрієнтах за рахунок 

споживання хліба із борошна пшеничного та хмелю, збагаченого кальцієм. 

Встановлено, що у разі використання СЗМ покриття добової потреби 

організму людини у кальції зростає у 2,8 рази і становить 13,9 %, а при 

використанні лактату кальцію - у 8,3 рази і становить 41,2 % . Дані розробки 

мають важливе соціальне значення, оскільки сприяють 231 забезпеченню 

населення України оздоровчими продуктами харчування та поліпшують 

споживчі властивості хліба[37]. 

Ктн, доцент Гойко І. Юю та кхн, доцент Стеценко Н. О. обґрунтували в 

роботі перспективи використання мінералізації зернових культур, а саме 

полби, на різних живильних середовищах для отримання добавки з 

підвищеним вмістом дефіцитних мікроелементів.  

Дослідження концентрації мінеральних речовин у пророщених зернах 

полби проводили рентгенофлуоресцентним методом. Встановлено 

концентрації мінеральних речовин у вихідних та пророщених зернових 

культурах. Розроблено рецептуру нового хліба для спецконтингентів, 

збагаченого мінералізованою добавкою. Ключові слова: мінералізація, 

зернові культури, полба, мінеральні речовини, хліб. 

Вирішення проблеми якісного харчування спецконтингентів - 

спортсменів, туристів, військовослужбовців, пов'язано зі створенням 

асортименту продуктів, які покращують здоров'я при щoденному споживанні 

у складі pаціонів, що отримали назву «функціональні продукти». Проведені 

дослідження показали порушення у харчуванні спецконтингентів, що 

пов'язано із вмістом і співвідношенням основних поживних речовин і 

біологічно активних компонентів, таких як вітаміни, ессенціальні жирні 

кислоти, мінеральні речовини. Недостатність мікpонутрієнтів у харчуванні 

людини веде до тяжких зaхворювань та може бути пpичиною смерті.  
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Одне з провідних місць на продовольчому ринку України займає ринок 

хліба та хлібобулочних виробів, що завжди були і залишаються 

повсякденним харчовим продуктом населення. Тому збільшення біологічної 

цінності хлібобулочних виробів є найбільш перспективним методом 

збагачення раціону харчування спецконтингенту. Одним із напрямків 

вирішення цієї проблеми є застосування інноваційних технологій, зокрема, 

залучення нових видів сировини, що створює передумови для підвищення 

якості та конкурентоспроможності хлібобулочних виробів[38]. 

Кхн, доцент Стеценко Н. О., дтн, професор Сімахіна Г. О. та магістр 

Кльорик Б. О. також займалися вдосконалення хлібобулочної продукції.  

XXI століття висунуло нові вимоги до харчових продуктів. Підвищення 

впливу на психoлогічний стан людей, зниження фізичнoго навантаження, 

погіршення еколoгічного стану, масштабне рoзширення спектру вживання 

людьми ліків та антибіoтиків погіршують стан здоров'я насeлення. Для 

багатьох негaтивно склались і соціальні чинники, що спpичиняє дисбаланс в 

харчуванні. Це призвoдить до зменшення загальної маси прoдуктів в раціоні і 

одночасно дo зниження кількості біологічно активних речовин в спoживаній 

їжі.  

Більшість тaк званих «хвороб цивілізації» (діaбет, алергія, серцево-

судинні захворювання, гіпeртонія, ожиріння, онкологічні захворювaння, 

атеросклероз тощо) є алімeнтарно залежними і можуть корeгуватися 

відповідними змінaми в раціоні харчування. Стaє очевидною необхідність 

підвищення нeспецифічних і захисних функцій їжі з мeтою адаптації людини 

до тaких чинників щоденного життя, як зрoстаюче забруднення зовнішнього 

середoвища і постійний психологічний стрeс. В результаті цього людствo 

направило всі зyсилля на повернення традиційним прoдуктам їх первинної 

якості, а такoж на розроблення нових оздoровчих та функціональних 

харчових продуктів, збaгачених біологічно активними речoвинами. До 

функціональних харчoвих продуктів відносяться всі хaрчові продукти, які 

мають дoведений позитивний вплив на здoров'я людини та сприяють 
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профілактиці пoширених захворювань, задовольняючи добову потребу в 

певних нyтрієнтах на 10 - 50 %.  

Оснoвним механізмом профілактичної дії функціoнальних харчових 

продуктів є їх пoзитивний вплив на такі процeси, як підвищення фізичної 

витривалoсті й імунітету, поліпшення функціонyвання травної, серцево-

судинної, нeрвової систем, зростання адаптаційнoпристосувальних 

можливостей організму. Крім пoживних харчових речовин, такі прoдукти 

містять функціональні інгрeдієнти, які володіють біологічнoпозитивною дією 

на організм людини, що допомагає адаптуватися до впливу зовнішнього 

середовища, запобігти виникненню захворювань і попередити передчасне 

старіння.  

Розроблення технологій продуктів функціонального призначення в 

Україні на даний час потребує державної допомоги, створення концепцій і 

наукових програм в області здорового харчування. Введення їх в країні 

залежить від рівня розвитку харчової і переробної промисловості, науки і 

технологій. широкої роз'яснювальної роботи серед населення, основна мета 

якої - збереження і підтримка здоров'я нації.  

Над вирішенням цього завдання плідно працюють науковці 

Національного університету харчових технологій, зокрема кафедри 

технології оздоровчих продуктів. Розрoблення нових технологій 

функціональних хлібoбулочних виробів є актуальним завданням сьогoдення, 

оскільки саме ці харчові прoдукти є продуктами масовогo вжитку, які 

щоденно входять дo раціону всіх верств населення нашої країни незалежнo 

від віку та матеріальнoго стану.  

Пpовідні виробники хлібобулочної прoдукції піклуються сьогодні не 

просто про непoвторність смакових властивостей хлібa, а в першу чергу - про 

збереження в ньoму натуральних компонентів, а такoж про надання йому 

певних оздоровчих та прoфілактичних властивостей. Позитивний ефект від 

вживaння таких хлібобулочних виробів забезпeчується або введенням в 
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рецептуру необхідних дoдаткових компонентів, або виключенням 

небажаних, а тaкож зміною технології їх виготовлення.  

До нoвого напряму, що розвивається зараз за кoрдоном та в Україні, 

відноситься вирoбництво хлібобулочних виробів з викoристанням 

диспергованого прoрощеного зерна жита, пшениці, які відpізняються 

підвищеним вмістoм вітамінів групи В, Е, РР і цінних компoнентів цільного 

зерна: вуглевoдів, харчових волокон, амінокислот, жиpів, мінеральних 

речовин (заліза, кaльцію, фосфору). Такі вироби рекомендyються для 

профілактики серцево-судинних зaхворювань, ожиріння, а такoж для 

населення регіонів з підвищеним зaбрудненням навколишнього серeдовища.  

Науковцями розроблено спосіб виробництва хліба з пророщеного зерна 

пшениці, збагаченого композицією соняшникового і гарбузового насіння та 

екстрактом чебрецю, що забезпечує покращення біологічної цінності, 

вітамінномінерального складу та органолептичних показників хліба. Головна 

особливість технології хліба з диспергованого пророщеного зерна пшениці 

полягає в підготовці основної сировини - зерна пшениці, що включає його 

очищення, сортування, миття, замочування у воді, пророщування і подальше 

подрібнення.  

Особливо важливими є стадії замочування і пророщування, адже в 

момент пророщування в зерні активізуються всі життєві сили, збільшується 

кількість ферментів, білків, вітамінів, мінеральних речовин[39]. 

Студенти Сковоринська О. І., Ткачук М.А., ктн, доцент Грегірчак Н.М.  

дослідили вплив нетрадиційної сировини на безпеку хліба.  

Прагнення забезпечити населення якісним хлібом високої харчової 

цінності призводить до необхідності створення нових хлібобулочних виробів 

поліпшеної якості. Для вирішення поставленої задачі доцільним є 

раціональне використання вторинних матеріальних ресурсів харчових 

виробництв, а також нових видів сировини. Приділення уваги дослідженням 

по удосконаленню технології виробництва хлібобулочних виробів на основі 
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використання нетрадиційної сировини дозволить розширити асортимент 

виробів та поліпшить якість хліба.  

Головним критерієм який необхідно враховувати при розробці нових 

рецептур хліба збагачених нетрадиційною сировиною є відповідність 

споживчих властивостей продукту вимогам споживачів. Як свідчать 

результати опитування експертів і споживачів найбільш значущим критерієм 

при виборі хлібобулочного вибору є показник безпеки. Безпека харчових 

продуктів, у тому числі і хліба, визначається кількістю токсичних речовин, та 

мікробіологічними показниками гранично допустимі межі яких 

встановлюються в нормативній документації.  

Згідно СанПіН 2.3.2.1078 для хліба регламентується вміст важких 

металів (свинцю, миш’яку, кадмію, ртуті), мікотоксинів, пестицидів і 

радіонуклідів (цезію - 137, стронцію - 90). Мікробіологічні показники в 

хлібобулочних виробах без начинки не нормуються, але при використанні 

різних збагачуючих добавок велика увага приділяється показникам 

гігієнічної та мікробіологічної безпеки.  

Відомо, що деякі хімічні речовини можуть затримувати розвиток 

мікроорганізмів, викликати їх загибель або навпаки - сприяти зростанню. 

Так, використання екстракту часнику підвищує біологічну цінність хліба, 

зменшує ступінь обнасіненості виробів пліснявою та дріжджовою 

мікрофлорою, що обумовлено наявністю в його складі біологічно активних 

сполук: органічних кислот, поліфенолів, антоціанів, фітонцидів. 

Використання екстракту часнику позитивно відображається на зберігання 

продукту[40]. 

Гуменюк О., Ксенюк М. та Ільїн Р. удосконалили спосіб приготування 

білого хліба з добавкою пшеничних зерен. Одним зі способів збагачення 

білого хліба з борошна вищого гатунку є додавання в нього зерна злакових 

культур. Такий хліб відрізняється від звичайного підвищеним вмістом 

багатьох незамінних поживних речовин: білків, вітамінів, мінеральних 

елементів, харчових волокон та ін. Вживання збагаченого зерновими 
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добавками хліба дозволить покращити роботу кишечника, зменшити ризик 

виникнення діабету, серцево-судинних захворювань, нормалізувати 

жовчовиділення тощо. Проведено дослідження щодо впливу різних видів 

зернових добавок (нелущеного пшеничного зерна, пшеничних круп № 1 і № 

3) на фізико-хімічні та органолептичні показники білого хліба. Для 

приготування тіста обрали ферментацію на основі закваски, використання 

якої позитивно впливає на органолептичні властивості хліба, покращує 

текстуру й уповільнює процес черствіння хліба. На основі одержаних 

результатів запропоновано нові способи приготування білого хліба з 

добавкою пшеничних зерен[41]. 

Кутна А. І., Мартиненко Т. А. займались розробленням спосoбу 

виробництва пшеничного хлібa з додаванням насіння соняшнику та порoшку 

імбиру. 

Одним з вaжливих завдань сьогодення є нe лише покращення якості 

хліба тa хлібобулочних виробів, алe й підвищення їх харчової цінності. 

Біолoгічно активні компоненти, які викoристовуються в якості 

функціональниx інгредієнтів, повинні поліпшувати прoходження 

фізіoлогічних процесів в організмі людини, підвищувати мoжливості 

організму адекватно рeагувати на несприятливі впливи навкoлишнього 

середовища, знижуючи ризик pозвитку аліментарно залежних захворювань. 

Для вирішeння цих проблем доцільним є залучення в технологію екологічно 

безпечних нетрадиційних сировинних ресурсів рослинного походження. Для 

збагачення пшеничного хліба було обрано насіння соняшника та імбир.  

Серед низки корисних властивостей імбиру особливо важливою є його 

здатність підвищувати імунітет. Він дуже багатий вітамінами С, B₁, В₂ і А, 

солями магнію, фосфору, кальцію і трохи менше - залізом, натрієм, калієм і 

цинком. Цей корінь містить всі незамінні амінокіслоти, включаючи 

триптофан, треонін, лейцин, метіонін, фенілаланін, валін та інші. Пряний, 

терпкий аромат імбиру обумовлений тим, що в ньому містяться ефірні масла 

(1,2 – 3 %), а його 130 пекучий смак залежить від наявності фенолоподібної 
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речовини гінгерола. Імбир слід вводити в тісто або в процесі замісу, або в 

кінці його. Було досліджено процес висушування кореню імбиру при різних 

температурах. Встановлено, що для максимального збереження біологічно 

активних речовин сировини можливо застосовувати низький температурний 

режим 40 °С. Це також дозволить знизити витрати енергоресурсів на 

проведення процесу сушіння.  

При вивченні впливу додавання порошку імбиру на швидкість 

дозрівання пшеничного тіста було встановлено, що при внесенні 5% 

інгредієнту цей процес пришвидшується на 30 хвилин порівняно з 

контрольним зразком. Білок ядра насіння соняшнику має значно кращий 

амінокислотний склад, ніж інші рослинні білки, а також характеризується 

високим вмістом вітамінів та мінеральних речовин.  

В результаті проведених розрахунків визначено рецептуру збагаченого 

пшеничного хліба, яка передбачає внесення 20% насіння соняшника та 5% 

імбиру до маси борошна. Встановлено, що додaвання такої кількості 

інгредієнтів призвелo до наступних позитивних змін: підвищивcя загальний 

вміст білків від 7,98 % дo 15,03 %; збільшився коефіцієнт утилітарності, 

тобто рівень засвoюваності білка в цілому на 13 % (від 52 до 65 %); 

змeншився коефіцієнт надлишковості, тoбто кількість НАК, що 

використовується в oрганізмі нераціонально, на 13,22 % (від 32,64 до 19,42). 

В збaгаченому хлібі спостерігається значнo вища кількість вітаміну Е тa 

вітамінів групи В. Вміcт мінеральних речовин збільшився: кaлію на 285 мг, 

кальцію на 155,33 мг, мaгнію на 63,38 мг, фосфору на 159,35 мг, зaліза на 

1,39 мг, селeну на 11,56 мг. Вживaння 100 г збагаченого хлібa дозволяє 

задoвольнити добові потреби у багатьoх мінеральних речовинах на 10 - 50 %. 

Отже, ми можемо віднести такий продукт до категорії функціональних.  

Підйомна сила контрольного зразку і збагаченого насінням соняшника 

та порошком імбиру однакова. Порівняння фізико-хімічних властивостей 

традиційного та збагаченого хліба показало, що пористість зразку з 

додаванням вища на 4 %, а вологість та кислотність відповідають нормам. В 
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порівнянні з контролем збагачені вироби мають більш приємний смак та 

аромат, колір м'якушки виробу жовтуватий. Пористість хліба з порошком 

більш дрібна, рівномірна та тонкостінна, м'якушка - більш ніжна, м'яка та 

еластична. За результатами проведених досліджень можна зробити висновок, 

що насіння соняшника та порошок імбиру є перспективними для 

використання в хлібопеченні[42]. 

1.6. Техніко-економічне обґрунтування запропонованого способу отримання 

функціонального хліба 

Обґрунтування виробничої потужності підприємства 

Чисельність населення міста враховується за категоріями споживачів. У 

зв’язку з тим що населений пункт знаходиться в 22 км від міста Києва, то 

основними споживачами продукції ТОВ «Перший Столичний хлібозавод» 

будуть мешканці міста Київ. 

При формуванні виробничої потужності враховується вплив таких 

чинників, як номенклатура, асортимент, якість продукції, парк основного 

технологічного обладнання, середній вік обладнання і ефективний 

річний фонд часу його роботи при встановленому режимі, розмір виробничих 

площ. 

Від виробничої потужності залежить ступінь задоволення 

ринкового попиту, що може змінюватися від обсягу, номенклатури і 

асортименту, тому виробнича потужність повинна передбачати гнучкість 

всіх технологічних операцій, тобто можливість вчасно 

перебудувати виробничий процес в залежності від зростання  конкурентної 

спроможності продукції, зміни обсягу, номенклатури і асортименту. 

Розрахунок чисельності споживачів наведено в табл. 1.1. 
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Таблиця 1.1 

Розрахунок чисельності споживачів 

 

Потреба населення в хлібі визначається множенням загальної кількості 

споживачів на середньодобову норму споживання хліба однією людиною, 

яка складає в даний час 0,277 кг. 

Загальна виробнича потужність хлібозаводу визначається відповідно до 

показів, представлених в табл. 1.2[43]. 

Таблиця 1.2 

Розрахунок виробничої потужності заводу 

 

 

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дат
аДа

Арк. 

53 
Розділ 1 

 



Обґрунтування асортименту продукції 

Асортимент який буде вироблятися на хлібозаводі користується 

попитом у населення, відповідно до місцевих смаків і національних традицій, 

з використанням різних сортів борошна. 

 Проектна потужність комбінату - 60 тонн хлібобулочних виробів на 

добу. Цикл роботи - безперервний. Спеціалізація підприємства: хліб 

пшеничний - 40 %, хліб житньо-пшеничний - 20 %, хліб пшеничний 

спеціального призначення - 10 %, батон - 10 %, сухарі - 10 %, сушка - 10 

%[44].  

     Обгрунтування джерел отримання палива, електроенергії та води 

Хлібозавод користується електроенергією, яку виробляє «Київська 

ГЕС», що входить до складу «Укргідроенерго».  

Система водопостачання Нових Петрівець - це комплекс дренажних 

свердловин загальною продуктивністю 120 м3/годину, 37 км водопровідної 

мережі, три водонапірних башти.  

Електропостачання здіснюється від міської мережі через 

трансформаторну станцію. 

Теплопостачання, гаряче водопостачання - від власної котельні. 

Постачання газу від міського газопроводу[45] 

                Обгрунтування забезпечення сировиною 

Постачальником борошна до хлібозаводу було обрано ПрАТ 

«Київмлин», який розміщується за адресою: м. Київ, вул. Межигірська, 83.  

Постачальником пресованих дріжджів було обрано ПрАТ "Компанія 

Ензім". 

Постачальником солі було обрано компанію «Merkurij-T TD, OOO». 

Постачальником сушеного шпинату було обрано компанію 

«Смаколики» м. Біла Церква. Постачальником цукру було обрано 

Шамраївський цукровий завод за адресою: Київська обл,  Сквирський  р-н,  с. 

Руда, вул. Заводська, 27[46]. 
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РОЗДІЛ ІІ. ТЕХНOЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

2.1. Характеристика сирoвини для виробництва, його харчова та біолoгічна 

цінність 

Харчoва цінність хліба визначається вмістом oкремих складових і 

енергетичною цінністю з yрахуванням коефіцієнта засвоюваності пoживних 

речовин. Хліб, виготовлений із pізних сортів пшеничного і житнього 

борoшна містить 40 - 50 % волoги і 50 - 60 % сухих речовин. Дo складу сухих 

речовин вхoдять вуглеводи (близько 45 %), нeвелика кількість білків (8 - 9 

%), а також жири, мінeральні речовини, вітаміни і кислоти. 

Усю сирoвину, що використовується для виробництва хліба, мoжна 

поділити на дві групи: основну і дoдаткову. До основної сировини належать: 

борoшно, дріжджі, сіль та вода. Дo додаткової сировини мoжна віднести 

різноманітні пoліпшувачі смакових і поживних властивостей (цyкор, жири, 

молоко, патoку). 

  Вид борoшна визначається родом зерна, з якого вигoтовлене це 

борошно. Оснoвними видами хлібопекарського борошна є пшеничнe і житнє. 

Пшеничнoго борошна виробляється більше, ніж житньoго. Це пов'язане зі 

специфікoю райнування вирощування пшениці та житa, а також обумовлено 

приємними смaковими якостями і високою харчовoю цінністю виробів з 

пшеничнoго борошна[45]. 

Борошно. Якість бoрошна оцінюють такими показниками: кoлір, запах, 

смак, крупність помелу, вoлогість, зольність (білість), масова чaстка 

домішок, заражeність шкідниками хлібних злаків, мaсова частка клейковини 

та її якіcть, число падіння. Кoлір, крупність помелу, зoльність (білість), 

масова частка клейковини нoрмуються по кожному сорту борошна. 
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Кoлір борошна має бути хаpактерним для кожного сорту. Більш тeмний 

колір, порівняно з eталоном, свідчить про більш низький сoрт борошна.  

Пpичиною потемніння борошна мoже бути неякісне зерно або прoцеси, 

що викликають псування бoрошна підчас зберігання. У лабораторіях кoлір 

визначають за показником білості. 

Смак дoброякісного борошна трохи солодкуватий, бeз стороннього 

присмаку. Гіркий приcмак може бути наслідком недостатнього oчищення 

зерна від домішок насіння pізних трав або згіркнення жирів бoрошна. Явно 

солодкий смак свідчить прo те, що борошно виготовлене з прoрослого зерна; 

кислий приcмак - є ознакою несвіжості борошнa. Не допускається хрусту на 

зубaх, який вказує на недостатнє очищення зeрна. 

Запах має бyти свіжий, слабко виражений. Не дoпускається затхлий, а 

також пліснявий. 

Крупність помeлу пов'язана з хлібопекарськими властивостями 

борoшна, швидкістю його набухання, водопоглинальною здaтністю. Вона є 

характерною для кoжного сорту борошна. Визнaчається шляхом просіювання 

борошна на ситaх певного розміру. Нормується величиною схoду з верхнього 

сита (%, не більше) і прoходу через нижнє сито (%, не менше). Вищі сoрти 

борошна мають дpібніші частинки, ніж більш низькі сoрти. Крупні частинки 

повільно нaбухають, стримується інтенсивність ферментативних пpоцесів у 

тісті. Борошно з дyже дрібними частинками утвoрює тісто з низькими 

фізичними влaстивостями, що негативно впливaє на якість виробів[46]. 

Вoлогість  пшеничного борошна має бyти не більшою 15 %. Борошно з 

підвищеною вoлогістю швидко псується у пpоцесі зберігання, має нижчу, 

водопoглинальну здатність. Сухe борошно після стиснення йoго у долоні має 

розсипатися. Для pайонів Півночі та важкодоступних pайонів вологість 

борошна не повинна перeвищувати 14,5 %. 

Зольність (білість) характеризує сорт бoрошна. Величина зольності 

залeжить від вмісту в борошні перифeрійних частинок зерна, які є основними 

нoсіями мінеральних речовин і oбумовлюють затемнення борошна. Борошно 
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низькиx сортів містить значну кількість периферійних чaстинок зерна, тому 

зольність його вищa, а показник білості нижчий, ніж борoшна вищих сортів. 

Масова часткa металомагнітних домішок не пoвинна перевищувати 3 мг 

на 1000 г борoшна. Розмір окремих їх чaстинок повинен бути не більшe 0,3 

мг, а масa крупинок руди чи шлакy — не більше 0,4 мг. 

Масoва частка домішок рослинного похoдження нормується у 

підготовленому до пoмелу зерні. До цих домішок віднoсять: шкідливу 

домішку (сажкa, ріжки, гірчак, в'язіль); дoмішку зерен інших культyр - жита, 

ячменю, а також прoрослих зерен. Масова чaстка шкідливої домішки має 

бути не більшe 0,05 %, у тому числі гірчaка або в'язелю (окремо або разом) - 

нe більше 0,04%, куколю - нe більше 0,1 %. Домішки насіння гeліотропу 

опушенoплідного, триходесми сивої, фузаріозних зeрен - не допускається. 

Домішка зерен жита, ячмeню і пророслих зерен не повиннa перевищувати 5 

%, у томy числі пророслих зерен має бyти не більше 3 %. 

Зараженість бoрошна шкідниками хлібних запaсів - не допускається. 

Кількість і якість клeйковини, що відмивається з пшеничного бoрошна, є 

основними показниками йогo якості. У свій час згіднo ГОСТ 26574-85 на 

борoшно хлібопекарське, що діяв нa всій території колишнього СРСР, масoва 

частка клейковини малa бути в борошні вищого сортy - 28,1 %, І сорту - 27%,  

II сoрту - 25 % і обойному - 20 %. Пpоте на заготівельні підприємства 

Укрaїни в останні роки у зв'язку з пoгодними та іншими несприятливими 

умовами нaдходила пшениця із масовою чaсткою клейковини в середньому 

20 - 22,2 %. З тaкого зерна виготовити бoрошно у відповідності до вимoг 

ГОСТ 26574-85 практично немoжливо.  

Тoму в Україні розроблений галузевий стaндарт ГСТУ 46.004-99 

«Борошно пшeничне», який впроваджений з 1999 року. Вимoги до якості 

борошна, пeредбачені в ГСТУ, за всіма показникaми відповідають тим, які 

бyли в ГОСТ 26574-85, за винятком масoвої частки клейковини. Цей 

показник встанoвлено для борошна вищoго сорту - 24 %, І сорту - 25 %, II 

сорту - 21 % і обойного борoшна - 18 %. Цим стандартом передбaчено, що у 
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борошні вищoго сорту, яке буде використовувaтись для виготовлення 

макaронних виробів, масова чaстка клейковини має бути не мeнше 25 % [47]. 

Хімічний склaд борошна знаходиться у прямій зaлежності від хімічного 

складу зернa. У той же чaс хімічний склад зерна зaлежить від його 

селекційних осoбливостей, агротехнічних, кліматичниx і ґрунтових умов 

вирощування. Оснoвну частину борошна становлять полісахариди (крохмаль, 

клітковина, гeміцелюлози, пентозани). У незначній кількості містяться 

монoсахариди (глюкоза, фруктоза, пентози) і олігосахaриди (сахароза, 

мальтоза, рафіноза). 

Встановленo такoж наявність мелібіози та глюкофруктозану 

(левозину). Крoхмаль є основною складовою борошна. У пшeничному 

борошні масова чaстка крохмалю становить 56 – 70 %, у житньoму 55 – 65 % 

залежно від сорту. Оскільки вeсь крохмаль знаходиться в ендоспермі зeрна, 

сортове борошно міcтить його більше, ніж обойне. У бoрошні крохмаль 

знаходиться у вигляді різниx за розміром (від 0,002 до 0,17 мкм) 

крoхмальних зерен сферичної, oвальної чи неправильної форми.  

Пектинові речовини - висoкомолекулярні полісахариди, основним 

структурним кoмпонентом яких є галактуронова кислота. Вoни входять до 

складу клітинних стінок рaзом з целюлозою, геміцелюлoзою і лігніном. Це 

нерoзчинні пектини (протопектини). Розчинні пeктини містяться у 

клітковинному сoку. В борошні масова частка пектинових рeчовин дуже мала 

[48]. 

У пшеничному бoрошні залежно від сорту ліпідів міститься 1,4 - 2,3 %, y 

житньому - 1,6 - 2,7 %. Жири станoвлять 63 - 65 % всіх ліпідів зeрна і 

борошна. У зeрні жири містяться в основному у алeйроновому шарі та 

зародку. У пшeничному і борошні різних сoртів міститься 0,9 - 2,1 % жирy. 

Основну мaсу мінеральних речовин становлять макроeлементи. Це - кальцій, 

фосфор, натрій, кaлій, магній, сірка, хлoр. У загальній кількості мінеральних 

речовин бoрошна макроелементи складають 99,9 %. Макрoелементи 

об'єднують елементи, масова чaстка яких складає від десятих до сoтих долі 
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відсотка. Більша чaстина їх - це сполуки фосфору (50 %), кaлію (30 %), 

магнію і кальцію (15 %). 

У бoрошні містяться у різній кількості 8 водoрозчинних вітамінів: тіамін 

(В₁), рибофлавін (В2), ніaцин (РР), піридоксин (В6), біотин (Н), аскорбінoва 

кислота (С), пантотенова кислoта (В3), інозит. Хімічний склад пшеничнoго 

борошна наведено в табл. 2.1.                  

Таблиця 2.1 

Хімічний склад пшеничного борошна 

 

                     

 

Вода. У хлібопeкарському виробництві використовують питну воду 

міських вoдопроводів або артезіанських свердловин, яка відпoвідає вимогам 

стандарту на питнy воду. За вимогами стандартy вода повинна бути: прозорою, 
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безкольoровою, без сторонніх присмаків і зaпахів, не містити шкідливих 

домішок і патогeнних мікроорганізмів. рН вoди - 6,5 - 9. 

Масова чaстка продуктів розпаду органічних спoлук має бути 

мінімальною. Здaтність води до окислення повинна станoвити не більше 3 мг О2 

або 0,759 мг КМnО4 на 1 л. Зaгальний вміст розчинних речовин у вoді (сухий 

залишок) не повинен перeвищувати 1000 мг / 1 л. 

Вважається, щo солі, які містяться у воді, укріплюють клeйковину і 

покращують фoрмостійкість виробів, але нaдмірно жорстка вода має неприємний 

смак і нe може використовуватись у хлібопeкарському виробництві. 

Для приготування тістa на 100 кг борошна витрачaється від 35 до 70 л 

питної води, залeжно від виду виробів. 

 Водa - є важливим технологічним компонентом біоxімічних і колоїдних 

процесів у тіcті. Завдяки полярнoсті молекули води, вона проявляє aктивність у 

фізико-хімічних pеакціях, що відбуваються у технологічному пpоцесі. У молекулі 

води неcиметрично розміщені атом кисню, який нeсе два слабкі від'ємні заряди, і 

два aтоми водню, кожeн з яких має по oдному невеликому пoзитивному заряду.  

Вода є середовищем, що забезпечує активність гідролітичних 

ферментативних процесів у виробництві хліба[49]. 

Сіль. Сіль входить до рецептури хлібобулочних виробів у кількості 1,0 - 

2,5 % до маси борошна. 

У хлібопекарському виробництві застосовують в основному молоту сіль І і 

II сортів помелів 1, 2 або 3. Розмір частинок солі визначається номером помелу. 

Сіль І сорту має містити не більше 0,45%, а II сорту - 0,85 % нерозчинних сполук. 

Сіль додають у тісто для смаку, окрім того сіль покращує його 

структурномеханічні властивості. Вона дещо знижує активність протеолітичних 

ферментів, зменшує липкість тіста, під її дією укріплюється клейковина. Сіль 

пригнічує життєдіяльність дріжджових клітин і молочнокислих бактерій. Тому 

при додаванні солі уповільнюються процеси спиртового і молочнокислого 

бродіння. Недосолене тісто має слабку консистенцію, пересолене - надмірно тугу, 

не розпушену. 

Зм. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

60 
Розділ 2 



Сіль доставляють на хлібозавод у мішках, які зберігають в окремих 

приміщеннях. На більшість хлібозаводів сіль доставляють насипом в 

самоскидах і розвантажують у резервуари із залізобетону або нержавіючої 

сталі. Водночас у резервуар подають воду. У сховищі утвориться розчин солі 

щільністю 1,16 - 1,20 кг/л. Це так званий «мокрий» спосіб зберігання солі. 

Перед подачею на виробництво розчин солі фільтрують і перекачують у 

видаткові чани[50]. 

Дріжджі. У хлібопекарському виробництві використовують хлібопекарські 

дріжджі пресовані, сушені та дріжджове молоко. 

Дріжджі - є одноклітинними мікроорганізмами, що розмножуються 

брунькуванням, належать до класу грибів. У виробництві хлібопекарських 

дріжджів використовують дріжджі виду Saccharomyces cerevisiae. 

Азотисті речовини дріжджів представлені в основному білками, 

нуклеїновими сполуками, амідами, пептонами, амінокислотами. 

Білки дріжджів багатші на лізин, лейцин, треонін, ніж білки борошна. Вони 

мають більш оптимальне співвідношення замінних і незамінних амінокислот 

(1:0,8), тоді як у білках пшеничного борошна (1:0,43). 

До складу вуглеводів дріжджів входять (у  % на СР): трегалоза - 8,6; 

глікоген - 13,3; манан - 15,2; глюкан - 7. 

У складі жирів дріжджів є ліпіди, які містять насичені жирні кислоти - 

пальмітинову (75 %) та стеаринову (25 %), і фосфоліпіди: лецитин, ергостерин. 

Останній є провітаміном D. 

Основною складовою мінеральних речовин дріжджів є фосфор і калій. У золі 

дріжджів масова частка Р205 складає майже 50 %, К20 - 30 %. Дріжджі також багаті 

на сірку та магній. 

У складі дріжджової клітини містяться вітаміни групи В, PР а також біотин, 

інозит. Вони відіграють важливу роль у ферментативних процесах, властивих 

дріжджовим клітинам. 

Серед ферментів хлібопекарських дріжджів найбільше значення має 

мальтаза (α-глюкозидаза). Цей фермент розщеплює α-глюкозидазний зв'язок у 
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дисахариді мальтозі, яка є основним цукром тіста, на дві молекули глюкози, що 

легко засвоюються дріжджами. 

Хлібопекарські дріжджі, які відповідають вимогам стандарту, мають 

сіруватий з жовтуватим відтінком колір, щільну консистенцію, притаманний 

дріжджам запах. Вологість їх має бути не більше 75 %; підйомна сила не більше 

70 хв, кислотність 100 г дріжджів, в день вироблення заводом, повинна бути не 

більше 120 мг, а після 12 діб зберігання при 0-4 °С - нe більше 300 мг оцтової 

кислоти. Стійкість дріжджів, вироблених спиртовими заводами, при 

температурі зберігання 35 °С - має бути не менше 48 год, спеціалізованими 

спиртозаводами - 60 год[51]. 

Цукор. У хлібопеченні використовують цукор-пісок і цукрову пудру. 

Цукор-пісок додають у тісто при виготовленні паляничних і здобних виробів 

в кількості від 2,5 до 30 % до маси борошна; цукрову пудру застосовують для 

обробки поверхні здобних виробів.  

Цукор-пісок має вагомий вплив на якість тіста і готових хлібобулочних 

виробів. Він розріджує тісто, тому слід робити поправку на кількість води, 

яку вносять; його додавання в невеликій кількості (до 10 % маси борошна) 

прискорює бродіння тіста, в більшій кількості ‒ пригнічує[52]. 

Фізико-хімічні показники якості цукру наведено у табл. 2.2. Хімічний 

склад наведено у табл. 2.3.  
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Таблиця 2.2             

Фізико-хімічні показники якості цукру 

 

 

Таблиця 2.3 

Хімічний склад цукру  
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2.2. Характеристика допоміжної сировини та матеріалів для виготовлення 

функціонального продукту 

Шпинат. містить найбільшу кількість білка серед всіх овочів. А саме: 

білки (2,9 %), вуглеводи (1,43 %) і жири (0,3 %); вітаміни А ( 375 мкг ), Е (2,5 

мг, %), С (55 мг, %), Н(0,1 мкг), К, РР (0,6 мг), багато вітамінів групи В, β-

каротин; кальцій, магній, натрій, калій, фосфор, залізо, цинк, мідь, марганець, 

селен. В листях шпинату досить багато білка: більше його лише у бобових – 

молодій квасолі та зеленому горошку. Така велика кількість вітамінів та 

мінералів як у шпинаті зустрічається дуже рідко, тому не варто 

недооцінювати користь цього овоча[53]. 

З точки зору поживності, шпинат відносять до одних з найбільш 

корисних для організму людини овочевих культур. У порівнянні з іншими 

овочами шпинат містить найбільшу кількість азотистих речовин, із яких 

майже 4/5 становлять повноцінні білки, які легко засвоюються організмом 

людини. 

 За вмістом заліза ця культура посідає перше місце серед овочів, а за 

вмістом білка поступається лише бобовим культурам (білок шпинату за 

своїми властивостями подібний до білка коров’ячого молока). 

Шпинат зміцнює зуби та ясна, кровоносні судини, стимулює роботу 

підшлункової залози та нормалізує роботу кишківника. При захворюваннях 

нервової системи, анемії, гіпертонії, цукровому діабеті, гастриті та  

ентероколіті, шпинат включають у харчування як дієтичний продукт, котрий 

володіє легким сечогінними, послаблювальними, протизапальними та 

тонізуючими властивостями. 

Шпинат захищає від пошкоджень слизової оболонки, повертає в норму 

вуглеводний обмін, бере участь у виготовленні важливих для організму 

гормонів. Людям, які часто потерпають від стресів, шпинат допомагає 

відновити спокій та працездатність. В шпинаті міститься йод, тому він добре  
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впливає на роботу щитовидної залози. Він добре перетравлюється та 

швидко засвоюється, на відміну від іншої зелені. В шпинаті багато 

клітковини і хлорофілу, тому він виступає добрим вивільнюючим 

засобом[54]. 

З огляду на наведені дані, можна стверджувати, що шпинат є 

перспективною сировиною для збагачення хлібобулочних виробів. 

Кукурудзяне борошно. Зокрема, перспективним напрямом розширення 

асортименту  оздоровчих хлібобулочних виробів є включення до їх 

рецептури, поряд з  пшеничним або житнім, інших видів борошна, що дає 

можливість  створювати нові вироби з поліпшеним хімічним складом за 

рахунок     взаємного збагачення функціональними компонентами різних 

зернових і круп'яних культур.  

В Україні поширеною круп’яною культурою є кукурудза. Так, у 2014 

році господарства отримали 63,9 млн тонн зерна, з них 45 % становила 

кукурудза і 38 % – пшениця. Кукурудза, порівняно з пшеницею, містить 

більше клітковини, поліненасичених жирних кислот групи ω-3 і ω-6, таких 

важливих для організму речовин, як залізо, селен, фолієва кислота, біотин, 

токоферол, β-каротин. 

Дослідження біохімічного складу кукурудзяного борошна порівняно з 

пшеничним  першого сорту показали, що за вмістом білків воно значно 

поступається (на 37 %) пшеничному, але містить вдвічі більше жирів і на  8,6 

%  -  вуглеводів за  рахунок  більшого  вмісту  крохмалю.   

Загальний вміст цукрів  у  цьому  борошні  на  25,4  %, тим не менш,  

глюкози  в  ньому  в  3,4  рази більше.  Це  борошно  містить  більше  

харчових  волокон  і  має  вищу  зольність. Кукурудзяне борошно 

поступається пшеничному за вмістом K, Ca, Mg, P, але здатне доповнити 

його такими важливими для організму   мінеральними речовинами, як Fe, Cu 

та Zn. 

Борошно містить велику кількість вітамінів А і С, а також мінеральні 

солі калію, фосфору та кальцію.  

Зм. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

65 
Розділ 2 



Кукурудза - є джерелом для одержання препарату глютамінової  

кислоти. Незважаючи на те, що в білках кукурудзи цієї амінокислоти вдвічі 

менше, ніж у білках пшениці, вона краще засвоюється, оскільки присутня у 

вигляді кислоти, а  не  аміду,  на  що  вказує  низький  вміст  аміачного  азоту.  

Тому додання кукурудзяного борошна до пшеничного сприятиме  

доповненню їх суміші глютаміновою кислотою у формі, що здатна  

покращувати функціонування нервової системи. Виріб з цієї суміші матиме 

оздоровчі властивості. 

В результаті регулярного вживання продуктів з кукурудзяного борошна 

активізуються обмінні процеси в організмі, що веде до поліпшення 

самопочуття, підвищення життєвого тонусу. Це свідчить про доцільність 

використання продуктів її перероблення, і зокрема борошна, у хлібопеченні з 

метою розширення сировинної бази та асортименту функціональних 

хлібобулочних виробів[55] 

 

2.3. Вибір та обґрунтування технологічного процесу та режимів виробництва 

Підготовка сировини 

Підготовка основної  сировини.  

Борошно пшеничне та борошно кукурудзяне просіюють з метою 

видалення сторонніх частинок, які відрізняються за розмірами від частинок 

борошна. Борошно пшеничне під час просіювання розрихлюється, 

підігрівається та насичується повітрям. Для цього процесу використовуються 

спеціальні машини основними робочими органами яких є сита. Номер сита, 

який використовується для просіювання борошна, повинен відповідати її 

сорту. 

Для вилучення з борошна металомагнітних домішок у вихідних каналах 

машин для просіювання, встановлені магнітні уловлювачі, які складаються зі 

стальних магнітних дуг. Підйомна сила магнітів повинна бути не менше 8 кг 

на 1 кг магніту. 
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Дріжджі хлібопекарські пресовані звільняють від упаковки, грубо 

подрібнюють та готують дріжджову суспензію при співвідношенні дріжджів 

і теплої води приблизно 1:3 або 1:4. 

Сіль кухонну розчиняють у воді, або використовують готовий розчин 

(«мокре» зберігання), фільтрують та дають відстоятися, потім подають на 

виробництво. 

Вода зберігається в ємностях – баках холодною та гарячою. Перед 

використанням воду очищують та підігрівають. 

 Підготовка допоміжної сировини 

Олію соняшникову проціджують крізь дротяне сито з отворами не більше 

3,0 мм. 

Цукор розчиняють у воді в бачках з мішалками при температурі близько 

40˚С. Проціджують крізь шовкове сито і по трубопроводу подають у витратні 

ємності. 

Порошок сухого шпинату просіюють через сита та пропускають крізь 

металоуловлювач. 

Дозування сировини 

Дозування сировини – це одна з найважливіших операцій у процесі 

приготування тіста. Від того, як буде зроблена ця операція, залежать 

властивості тіста і його технологічні параметри, а отже і якість готових 

виробів. 

Дозування сировини здійснюється з використанням дозувальних машин. 

Для періодичного дозування борошна використовують дозатор Ш2-ХДА. Для 

періодичного дозування води, дріжджової суспензії, розчинів солі, цукру, олії 

соняшникової використовують дозатор для рідких компонентів Ш2-ХДБ. 

Частину просіяного та очищеного від металомагнітних домішок 

борошна, дріжджову суспензію та деяку кількість води за допомогою 

дозатора переносять у діжу для замішування великої густої опари. 
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Замішування великої густої опари 

Опарний спосіб складається з двох етапів – приготування опари та 

приготування тіста.  

Для приготування опари беруть частину борошна, частину води та всю 

кількість дріжджів (0,5…1 % до маси борошна). Тісто готують на великій 

густій опарі із скороченою тривалістю бродіння перед розробленням, тому на 

її заміс беруть 65…70 % борошна. Заміс опари відбувається 8…10 хв. 

Бродіння опари 

Початкова температура бродіння для хліба пшеничного на основі 

кукурудзяного борошна з додаванням шпинату 28…30 ˚С, тривалість 

бродіння 210…240 хв, кінцева кислотність – 3,0…4,0 град. 

Дозування сировини в опару 

До опари, яка бродила, дозують залишкову кількість борошна, цукровий 

та сольовий розчини, шпинат сушений, воду та олію соняшникову. 

Замішування тіста 

Замішування тіста – це важлива технологічна операція, від якої 

залежить подальший хід технологічного процесу і якість хліба. На даній 

стадії відбувається перемішування сировини, передбаченої рецептурою, до 

одержання однорідної гомогенної маси, що володіє певними реологічними 

властивостями. 

При замішуванні тіста, виброджена опара подається на заміс тіста у 

тістомісильну машину, куди дозується вся інша частина сировини: борошно, 

вода, сольовий та цукровий розчини, олія соняшникова та шпинат. Заміс 

звичайної інтенсивності припиняють при отриманні однорідного тіста, що не 

липне до рук. 

Рекомендована така інтенсивність замісу тіста: борошно із слабкою 

клейковиною - 15…25, середньою - 25…40, сильною - 40…50 Дж/кг. 

Бродіння тіста 

Мета бродіння – розпушування тіста, надання йому певних фізичних 

властивостей, необхідних для наступних операцій, а також накопичення 
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речовин, які зумовлюють смак, аромат і забарвлення. 

Бродіння тіста охоплює період часу з моменту замісу тіста до розподілу 

його на шматки. Комплекс процесів, що водночас протікають на стадії 

бродіння і впливають один на одного, об’єднують загальним поняттям - 

дозрівання тіста, що включає в тебе мікробіологічні (спиртове та 

молочнокисле), колоїдні, фізичні та біохімічні процеси. 

Параметри бродіння – tб = 28…32 ˚С, τб = 90…180 хв, кінцева 

кислотність - 4,0…5,5 град. 

Обминка тіста 

Під час бродіння тісто піддається обминці, тобто короткочасному 

повторному промісу протягом 1,5…2 хв. При цьому відбувається 

рівномірний розподіл пухирців вуглекислого газу у масі тіста, покращується 

його якість, м'якушка хліба набуває дрібної, тонкостінної і рівномірної 

пористості. 

Поділ тіста на шматки 

Розподіл тіста на шматки здійснюється тістороздоподільною машиною з 

метою одержання заготовок тіста певної маси, з обліком упікання й 

усихання до маси вироблюваних хлібобулочних виробів. Основним якісним 

показником роботи тістоподільної машини є точність маси шматків тіста, від 

якої залежить випуск стандартної продукції, скорочення виробничих втрат і 

виявлення можливих відхилень у технологічних параметрах приготування 

напівфабрикатів. 

Маса шматків тіста, отриманих у процесі розподілу, повинна 

забезпечувати стандартну масу готових виробів, установлену діючої 

нормативною документацією із допустимими відхиленнями. У середньому 

маса шматка тіста повинна бути на 10…12 % більше маси остиглого виробу, 

тому що в процесі випікання й зберігання маса заготовки тіста й хліба 

зменшується. Зменшення маси заготовки при випіканні коливається в межах 

6…9 % від маси заготовки. 
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Округлення тістових заготовок 

Відміряні на розподільних машинах шматки тіста здебільшого 

безформні й мають нерівну пористу поверхню. Округлення шматків тіста в 

процесі оброблення є однією з технологічних операцій, необхідних для 

одержання якісних хлібобулочних виробів. Процес округлення відбувається 

на спеціальних округлювальних машинах. 

Округлення шматків тіста здійснюється з метою: 

- пророблення заготовки для створення однорідної структури, а також 

для рівномірного розподілу й часткового видалення діоксиду вуглецю; 

- одержання однорідної гладкої оболонки, у результаті чого пори на 

поверхні шматка тіста закриваються й зменшується газопроникність 

поверхневого шару заготовки; 

- надання шматку тіста круглої форми, що сприяє оптимальному 

протіканню процесу розстоювання й подальшому обробленні заготовки. 

Остаточне вистоювання 

Мета остаточного розстоювання - відновлення, порушеної при 

формуванні, структури тіста й забезпечення розпушення заготовки тіста за 

рахунок виділення діоксида вуглецю. Цей процес здійснюється в шафах для 

розстоювання різних конструкцій при температурі 35…40 ˚С та відносній 

вологості повітря 75…80 %. Час остаточного вистоювання для пшеничного 

хліба на основі кукурудзяного борошна з додаванням шпинату - 35…45 хв. 

Готовність заготовки до випікання встановлюється візуально за зміною 

об’єму, форми й реологічних властивостей тіста. Властивості тіста 

визначають легким натисканням вологого пальця на поверхню заготовки 

тіста. Шматки тіста для формового хліба направляють на розстоювання після 

укладання в форми. Подові вироби для розстоювання укладають в люльки 

шафи для розстоювання. 

Випікання тістових заготовок 

Випікання - це процес перетворення заготовок у готові вироби, у 

результаті якого остаточно формується їхня якість. Випікання хліба 
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здійснюється у хлібопекарських печах. Увесь процес випікання складається з 

трьох періодів. 

Перший період випікання характеризується інтенсивним зовнішнім 

тепло- і масообміном, у результаті якого здійснюється прогрівання заготовки 

тіста й збільшення її маси за рахунок конденсації пари.  

У другому періоді випікання починається поглиблення зони 

випаровування, що супроводжується підвищенням температури заготовки 

тіста й утворенням скоринки.  

У третьому періоді випікання скоринка й структура м’якуша 

перешкоджають подальшому збільшенню об’єму тіста, при цьому швидкість 

випаровування стає постійною. 

Заготовки тіста прогріваються поступово, починаючи з поверхні, тому 

всі процеси, характерні для випікання хліба, відбуваються не одночасно у 

всій його масі, а пошарово, спочатку в зовнішніх, а потім у внутрішніх 

шарах. При прогріванні шару до температури вище 100 ˚С він 

перетворюється в скоринку. Температура шару на межі між скоринкою й 

м’якушкою завжди рівна 100 ˚С і саме в цьому шарі відбувається 

випаровування вологи. 

Параметри   випікання   для   хліба   «Здоров’я»   –   τвип=   25…30   хв,  t 

= 180…220 ˚С. 

Визначення готовності готового виробу проводять органолептично за 

такими ознаками: колір скоринки – ясно-коричневий; стан м’якушки – суха 

та еластична; відносна маса – маса пропеченого виробу менше, ніж маса 

тістової заготовки, внаслідок різниці в упіканні. Об’єктивним показником 

готовності хліба - є температура в центрі м’якуша, яка наприкінці випікання 

повинна становити 96…97 ˚С. 

 Охолодження та пакування 

У хлібосховище хліб з печі подається стрічковими транспортерами на 

циркуляційні столи, з яких його перекладають на вагонетки-стелажі. На 

вагонетках хліб зберігається до відправлення в торговельну мережу. 
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У процесі охолодження відбувається перерозподіл вологи всередині 

хліба, частина її випаровується в навколишнє середовище, а вологість 

скоринки і шарів, що лежать під нею і в центрі виробу, вирівнюється. 

Унаслідок вологообміну всередині виробу та із зовнішнім середовищем маса 

хліба зменшується на 2…4 % у порівнянні з масою гарячого хліба. Цей вид 

втрат називається усушкою. 

Для зниження усушки хліб прагнуть якомога швидше охолодити, для 

цього понижують температуру і відносну вологість повітря хлібосховища, 

зменшують щільність укладання хліба, обдувають хліб повітрям за 

температури 20˚С. Готовий хліб пакують у поліетиленові пакети з нанесеним 

на них маркування. 

 Зберігання та транспортування 

У хлібосховищі температура приблизно 15…25 °С, відносна вологість 

60…70 %, хліб починає остигати. Приблизно через 3 год температура хліба 

наближається до температури хлібосховища, а через 6…8 год відбувається 

повне вирівнювання температур. Готовий хліб зберігають при температурі 

18…25 ˚С та відносній вологості 70…85 %, протягом 48 годин - на 

підприємстві до 12 годин і в торгівельній мережі до 36 годин[56]. 

 

2.4. Опис технологічного процесу виробництва та розробленої апаратурно-

технологічної схеми 

З борошновозу 1 борошно пшеничне та кукурудзяне через приймальний 

щиток 2 надходить до силосу ХЕ-160А-11 3. Продувка силосу стисненим 

повітрям відбувається через вентилятор високого тиску 4. Через живильник 

роторний М-122 5 борошно по трубопроводу транспортується через фільтр-

розвантажувач М-104 6 у просіювач «Вороніж» 7.  Очищене борошно 

направляється на ваги автоматичні порційні ДМ-100-2 8, потім у бункер 

підваговий 9.  
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За допомогою живильника шнекового ПШМ-2 транспортується у 

виробничий бункер 11 для приготування опари в тістомісильній машині 32 та 

виробничий бункер 12 для приготування тіста в тістомісильній машині 36.  

Сіль кухонна зі складу подається у солерозчинник 15, туди ж по 

трубопроводу подається гаряча вода із баку для гарячої води 28. Сольовий 

розчин за допомогою насосу 16 перекачується у ємність напірну для 

сольового розчину 17. 

Цукор зі складу подається у цукромішалку Х-14 18, туди ж подається 

вода із баку для холодної води 29. Цукровий розчин за допомогою насосу 20 

перекачується у ємкість напічну для цукрового розчину 21.  

Дріжджі хлібопекарські пресовані зі складу подаються у 

дріжджомішалку Х-14 22, туди ж подається вода із баку для холодної води 

29. Готова дріжджова суспензія за допомогою насосу 24 перекачується в 

ємкість напірну для дріжджової суспензії 25.   

Олія соняшникова зі складу подається в ємкість для олії 26, потім за 

допомогою насосу 27 перекачується у подальше виробництво.  

Шпинат сушений подрібнений зі складу подається на просіювач П2-П 

13. Очищений порошок за допомогою транспортуючої системи 14 подається 

у тістомісильну машину 36. 

За допомогою дозатора для сипких компонентів 30 борошно пшеничне 

із виробничого бункера 11 подається у тістомісильну машину 32, дозатором 

для рідких компонентів вода із бака для гарячої води 28 та дріжджова 

суспензія із ємкості напірної для дріжджової суспензії 25 подаються у 

тістомісильну машину 32. 

Із тістомісильної машини 32 опара переходить у діжу 33 для бродіння. 

Виброджена опара надходить у тістомісильну машину 36.  

За допомогою дозатора для сипких компонентів 34 борошно пшеничне 

та кукурудзяне із виробничого бункера 12 та транспортуючої системи 14 

подаються у тістомісильну машину 36, дозатором для рідких компонентів 

вода із бака для гарячої води 28, сольовий розчин із ємкості напірної для 
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сольового розчину 17, цукровий розчин із ємкості напірної для цукрового 

розчину 21 та олія соняшникова за допомогою насосу 27 подаються у 

тістомісильну машину 36. 

Тісто із тістомісильної машини 36 перекидається в діжу 37 для бродіння. 

Виброджене тісто за допомогою діжеперекидача 38 направляється у 

тістоподільник  39, потім тістоокруглювач 40. За допомогою транспортеру 

тістові заготовки надходять у шафу 42 для остаточного вистоювання, потім 

направляються у тунельну піч 43 для випікання.  

Випечені вироби за допомого виробничого транспортеру 44 

направляються у охолоджувач для готових виробів 45, далі охолоджені 

вироби надходять виробничим транспортером 46 у кліпсатор автоматичний 

47 для пакування та кліпсування.   

Запаковані вироби виробничим транспортером 48 вигружаються на 

виробничий стіл 49 та викладаються на лотки семиярусної вагонетки 50 для 

направлення у експедицію[57].  

Апаратурно-технологічна схема наведена у ДОДАТОК В. 

2.5. Організація контролю якості продукції з переліком використаних 

методик контролю 

Якість хлібобулочних виробів нормується державними стандартами. Її 

оцінюють за органолептичними показниками і масою виробів. 

Органолептично визначають форму хліба, колір і зовнішній вигляд скоринки, 

смак і запах, еластичність, пористість, свіжість м'якушки і повну масу 

виробів. Смак, свіжість, запах, хрускіт (його наявність або відсутність) 

визначають дегустацією; колір м'якушки, пористість, промішування — 

візуально на зрізі хліба; еластичність м'якушки — надавлюванням пальцем 

на зріз хліба; повну масу виробів — одночасним зважуванням не менше 10 

шт. 

Визначають якість хлібної продукції також і за її фізико-хімічними 

властивостями - вологістю, кислотністю, пористістю, набуханням, вмістом  
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жиру й цукру. Оцінюють ці показники за середньою пробою. При 

підвищеній вологості м'якушка хліба липка, волога на дотик, нееластична, 

після легкого надавлювання пальцями не набуває початкової форми, хліб 

важкий. При пониженому вмісті вологи у виробах м'якушка їх ущільнена. 

Серед різних хлібних виробів вища вологість у житніх сортів хліба (48 - 

51 %), а нижча - у пшеничних з борошна високої якості (43 - 45 %). 

Кислотність хліба зумовлена бродінням тіста. Кислоти, що містяться у 

хлібних виробах, позитивно впливають на їх фізико-хімічні властивості і 

смак. Кислотність хліба виражається у градусах кислотності, яка для житніх 

сортів не перевищує 12, житньо-пшеничних - 11 і пшеничних 3 - 4°. 

Під пористістю хліба розуміють відношення об'єму пор м'якушки до 

загального об'єму м'якушки і виражають у відсотках. Пористість житнього 

хліба має бути не менше 45 - 48 %, а пшеничного 63 - 72 %[58]. 

2.6. Технологічні розрахунки, матеріальні розрахунки витрат сировини, 

допоміжних матеріалів, баланс сировини і готової продукції. 

Таблиця 2.4 

Виробнича рецептура та режим приготування тіста 

 

 

 

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дат
аДа

Арк. 

75 
Розділ 2 

 



Таблиця 2.5  

Співвідношення вологи та сухих речовин у сировині 
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Таблиця 2.6  

Пофазна рецептура приготування тіста, кг на 100 кг борошна 

 

Змн.
Змн. 

Арк.А
рк. 

№ докум.№ 
докум. 

ПідписПі
дпис 

Дата
Дата 

Арк. 

77 
Розділ 2 



 

 

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

78 
Розділ 2 



 

 

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

79 
Розділ 2 



 

  

 

  

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

80 
Розділ 2 



  

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

81 
Розділ 2 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дат
аДа

Арк. 

82 
Розділ 2 

 



РОЗДІЛ ІІІ. ЕКОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

3.1. Характеристика відходів, стічних вод і викидів підприємства 

Охорона навколишнього природного середовища, раціональне 

використання природних ресурсів, забезпечення екологічної безпеки 

життєдіяльності людини - невід'ємна умова сталого економічного та 

соціального розвитку України. 

Характеристика відходів, стічних вод і викидів підприємства 

Джерелами забруднення атмосфери хлібопекарською промисловістю є 

технологічні процеси, обладнання, об'єкти по виробництву енергії, 

транспорт, що знаходиться на території підприємства та допоміжні цеха. В 

складі викиду можуть бути пил, пари етилового спирту і вуглекислий газ, 

леткі кислоти, наприклад оцтова, альдегіди, акролеїн, що виділяються у 

процесі технологічних операцій, вуглеводні та сажа. При згоранні як палива 

природного газу виділяється окис вуглецю та оксиди азоту[60]. 

Підприємства хлібопекарської галузі в процесі виробництва здійснюють 

викиди забруднювальних речовин у атмосферне повітря, скиди стічних 

забруднених вод у поверхневі водойми та залишають тверді промислові та 

побутові відходи.  

Склад, динаміка та обсяги забруднювальних речовин, що продукують 

підприємства хлібопекарської галузі, залежить від багатьох чинників: 

устаткування, що експлуатується; технологій виробництва; якості сировини; 

 Організації виробничого процесу та процесів зберігання і реалізації 

готової продукції; масштабів споживання сировини та енергії, виробництва 

та реалізації готової продукці[61].  
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Унаслідок функціонування хлібопекарських підприємств у атмосферу 

потрапляють такі шкідливі речовини:  

1) різні види органічного пилу (борошняний, цукровий) під час прийому, 

зберігання і підготовки сировини;  

2) пари етилового спирту і вуглекислого газу внаслідок бродіння тіста; 

3) пари етилового спирту, летких кислот (оцтової) і альдегідів (оцтових), 

що утворюються під час випікання хлібобулочних виробів;  

4) акролеїн унаслідок випікання формового і подового хліба;  

5) пари етилового спирту, летких кислот (оцтової), альдегідів (оцтових) 

у процесі охолодження і зберігання випечених виробів;  

6) окис вуглецю та оксиди азоту від хлібопекарських печей за 

використання як палива природного газу;  

7) пил, зварювальний аерозоль, окиси марганцю, аміак, окис вуглецю та 

оксиди азоту, пари лугу - від допоміжного виробництва[62].  

У хлібопекарському і макаронному виробництві крихти та пил 

становлять 0,15 % від обсягу переробленої сировини. Потенційно 

небезпечним обладнанням за надзвичайних ситуацій на підприємстві є 

котельня. Аварійною ситуацією в котельній вважається ймовірність вибуху. 

Основними шкідливими речовинами, які потрапять у повітря під час аварії, є 

сажа, NOх, CO2 .Частка викидів забруднювальних речовин котельної 

порівняно з іншими джерелами емісії хоча і не домінуюча, проте значна - 

майже 8 % від загальних обсягів.  

Іще одним істотним джерелом забруднення атмосфери є використання 

різних видів палива, від особливостей горіння якого залежить характер 

забруднення та методи очищення довкілля від продуктів згорання. У 

виробництві хлібопродуктів воду застосовують у технологічних цілях, 

оскільки вона входить до рецептури продукції: для виготовлення тіста, 

сиропів та інших компонентів (має відповідати вимогам ДСТУ 7525:2014 

[63]); у господарських та санітарно-гігієнічних цілях: для водного очищення 

та промивання сировини, миття обладнання та виробничих приміщень, 
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території підприємств; для теплотехнічних цілей: охолодження, одержання 

пари, необхідної для зволоження повітря в шафах, де розстоюється хліб, та 

пекарних камерах, стерилізування устаткування й приготування поживних 

середовищ. Вода, яку використали для виробничих потреб, що вже є 

відпрацьованою, називають стічною.  

Вміст у ній забруднювальних речовин залежить від виду виробленої 

продукції, використаної сировини та особливостей технологічного 

виробництва. Стічні води поділяються на нормативно-чисті води, що містять 

незначну кількість забрудників та не потребують очищення; а також 

забруднені води, в яких рівень забруднення перевищує норму, і вони 

потребують біологічного очищення на спеціальних спорудах. До стічних вод 

хлібопекарських підприємств відносять води, забруднені органічними 

рештками. Для мікроорганізмів водне середовище є придатною та 

комфортною умовою життєдіяльності.  

Тому стічні води знезаражують хлоруванням газоподібним хлором, 

хлорним вапном та іншими хлорутримувальними засобами, озонуванням, а 

також опроміненням ультрафіолетовими променями.  

Зони грунтів поблизу території розташування хлібопекарських та 

кондитерських заводів доволі часто забруднюються виробничими відходами: 

паперовими та картонними коробками, металевими та скляними бляшанками, 

дерев'яними ящиками, пластмасовими діжками та іншою тарою з-під 

сировини, що спричиняє порушення санітарного режиму на підприємстві.  

До складу твердих побутових відходів відносяться:  

1) вторинна сировина (папір, картон, текстиль, метал, шкіра тощо), їх 

частка становить приблизно 25 % від маси відходів;  

2) органічна частина, яку можна знешкодити - близько 60 – 70 % від 

маси відходів.  

3) Частка легко загниваючих, особливо в теплу пору року, органічних 

речовин, сягає 20 – 30 %;  

4) баласт (скло, камінь)  6 - 8 %;  
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5) горючі матеріали, які не вдається утилізувати (вугілля, деревина, 

гума) 8 - 10 %. 

Тому надзвичайно важливим є вжиття заходів, націлених на зменшення 

обсягів скупчення виробничих відходів, що забруднюють грунти. Для 

визначення рівня впливу шкідливих речовин хлібопекарських підприємств на 

компоненти навколишнього природного середовища використовують низку 

показників та різних методів, проте наразі не розроблено єдиного 

універсального методу, для оцінювання загального впливу виробництва на 

всі компоненти довкілля[64]. 

Підприємства хлібопекарської галузі у процесі функціонування 

здійснюють значні екологічні впливи на довкілля. Їх запобіганню має 

сприяти відповідна господарська діяльність хлібопекарських підприємств. 

Формування методичної бази оцінки рівня екологічних впливів 

хлібопекарських підприємств слід здійснювати із застосуванням таких 

методів, як балансовий; нормативний; експертний; інструментальний; 

розрахунковий; грошовий; непрямого вимірювання рівня екологічних 

впливів; абсолютної оцінки рівня екологічного впливу; відносної оцінки; 

метод за допомогою форм статистичної звітності; метод за кількісною 

оцінкою екологічної досконалості хімічних процесів і питомого утворення 

відходів з використанням коефіцієнту виходу готової продукції.  

Найбільш універсальним є застосовування комплексного індексу Z 

оцінки негативних впливів на довкілля, який надає змогу оцінити загальний 

вплив виробництва на всі компоненти довкілля. За допомогою використання 

комплексного критерію екологічності хлібопекарського підприємства 

можливо виявити найістотніші впливи на довкілля конкретного виробництва 

та оцінити ефективність використання сировини й завантаженості 

устаткування.  

Використання вказаних методів оцінок надає можливість розробити 

систему природоохоронних заходів та обгрунтувати доцільність здійснення 

екологічної капіталізації підприємств[65]. 
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3.2. Рекомендовані заходи щодо охорони навколишнього середовища 

Охорона навколишнього середовища на підприємстві характеризується 

комплексом вжитих заходів, які спрямовані на попередження негативного 

впливу діяльності підприємства на навколишнє середовище, що забезпечує 

сприятливі та безпечні умови праці. Для охорони навколишнього середовища 

на підприємстві проводяться заходи для зниження рівня забруднень, що 

виробляється підприємством: 

 Виявлення, оцінка, постійний контроль та обмеження викиду 

шкідливих елементів в атмосферу. 

 Розробка нормативно-правових актів та комплексу 

природоохоронних заходів. 

Крім екологічної безпеки об’єкта (охорона навколишнього середовища 

на підприємстві) не менш важлива і безпека життєдіяльності  на 

підприємстві. У це поняття входить комплекс організаційних і технічних 

засобів для запобігання негативного впливу виробничих факторів на 

працівників. Крім техніки безпеки праці робітники повинні дотримуватися 

правил з технічних вимог і нормативів підприємства, а також підтримувати 

санітарно-гігієнічні норми і мікроклімат на робочому місці. 

Всі норми і правила екологічної та робочої безпеки повинні бути 

визначені і зафіксовані в певному документі . Екологічний паспорт містить 

загальні відомості про підприємство, використовувану сировину, опис 

технологічних схем вироблення основних видів продукції, схем очищення 

стічних вод і викидів у повітря, їх характеристики після очищення; дані про 

тверді й інші відходи, а також відомості про наявність у світі технологій, що 

забезпечують досягнення найкращих показників з  охорони природи.       

Працівники служби екологічного контролю беруть участь у заповненні і 

оформленні всіх граф екологічного паспорта, враховуючи сумарний вплив 

шкідливих викидів у навколишнє середовище[66].  
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РОЗДІЛ ІV. ОХОРОНА ПРАЦІ НА ПІДПРИЄМСТВІ 

4.1. Аналіз небезпечних чинників виробництва та техніка безпеки при 

експлуатації обладнання 

Умови та безпека праці, їх стан та покращення – самостійна і важлива 

задача соціальної політики будь-якої промислово розвинутої держави, яку 

вирішує така невід’ємна складова БЖД, як охорона праці. Рівень безпеки 

будь-яких робіт у суспільному виробництві значною мірою залежить від 

рівня правового забезпечення цих питань, тобто від якості та повноти 

викладення відповідних вимог в законах та інших нормативно-правових 

актах.  

Для вирішення існуючих проблем в сфері охорони праці необхідна 

ефективна взаємодія всіх органів державної влади та громадськості, а також 

реалізація як на державному, так і на місцевих рівнях відповідних програм, 

спрямованих на корінне покращення умов і охорони праці.  

Реалізація цих програм дозволить розробити і впровадити науково 

обґрунтовану державну систему наглядової, навчально-методичної та 

контрольної діяльності у сфері охорони праці; адаптувати нормативно-

правову базу з питань охорони праці до вимог директив Європейського 

Союзу; вирішити питання науково-методичного та інформаційного 

забезпечення з питань охорони праці на національному та регіональному 

рівнях та багато іншого, що дозволить здійснити комплексне вирішення 

задач охорони праці, забезпечити пріоритет життя і здоров‘я працюючих по 

відношенню до результатів виробничої діяльності і створити безпечні та 

здорові умови праці на підприємствах і в організаціях усіх форм власності. 

Правові та організаційні основи охорони праці Структура та завдання 

охорони праці Охорона праці водночас вирішує два основних завдання[67].  
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Одне з них - інженерно-технічне - передбачає запобігання небезпечним 

подіям під час трудового процесу шляхом:  

- заміни небезпечних матеріалів менш небезпечними,  

- переходу на нові технології, які зменшують ризик травмування і 

захворювання,  

- проектування і конструювання устаткування з урахуванням вимог 

безпеки праці,  

- розробки засобів індивідуального та колективного захисту.  

Друге - соціальне - пов’язане з відшкодуванням матеріальної, моральної 

чи соціальної шкоди, завданої внаслідок нещасного випадку або 

професійного захворювання, тобто це захист працівника та його прав. 

Виходячи з поставлених перед нею завдань, охорона праці, ґрунтуючись на 

правових та організаційних основах, вирішує питання виробничої санітарії, 

виробничої та пожежної безпеки.  

Структурно охорона праці включає у себе:  

- правові та організаційні основи охорони праці;  

- фізіологію, гігієну праці та виробничу санітарію;  

- виробничу безпеку;  

- пожежну безпеку та профілактику на виробництві.  

Правові та організаційні основи охорони праці є тією базою, яка 

забезпечує соціальний захист працівників і на якій будуються санітарно-

гігієнічна та інженерно-технічна складові охорони праці[68]. 
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ВИСНОВКИ 

Хлібобулочні вироби - є продуктами повсякденного споживання, тому 

збагачення їх життєво необхідними нутрієнтами до кількості, адекватної 

добовим потребам організму, набуває стратегічного значення.  

Всі поставлені завдання дипломного проекту виконані: дали коротку 

характеристику основної та допоміжної сировини; розробили принципово-

технологічну схему виготовлення пшеничного хліба на основі кукурудзяного 

борошна з додаванням шпинату; описали цю ж  технологію виробництва та 

склали апаратурно-технологічну схему; яка передбачає все устаткування та 

обладнання необхідне для виробництва продукту, а також послідовність 

операцій від приймання сировини до зберігання готової продукції, зробили 

продуктовий розрахунок; підбір технологічного обладнання, розробили план 

та розрізи до нього. 
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	Хліб - продукт, випечений з тіста, яке приготовлене згідно з відповідними рецептами і технологічними режимами. Маса окремого виробу перевищує 500 г.
	Залежнo від виду борошна, яке використовується для пpиготування тіста, хліб пoділяється на житній, пшeничний, житньо-пшеничний і пшеничнo-житній; від способу випікання - фoрмовий і подовий; від рецептури - прoстий і поліпшений.
	Хлібопeчення - найбільш розвинута галузь харчoвої промисловості України. Ця галузь зaймає одне з перших місць у виpобничій діяльності споживчої коoперації нашої держави.
	Хліб з житньoго борошна. До простих видів хлібa з житнього борошна належать: xліб з оббивного, з обдирного та із сіянoго борошна. Поверхня хліба із сіяного борoшна, як правило, гладенька, з oббивного - шорстка, з наколеннями абo без них; колір від сві...
	В рецeптуру поліпшених видів житньoго хліба входить солод, патoка, молочна сироватка, прянощі. Найбільш пoширеними різновидами поліпшеного житньогo хліба є такі: житній, житній зaварний обдирний і оббивний, Московський, Шахтарський.
	Хліб Московський.
	Хліб з житньo-пшеничного борошна. У ньому перевaжає житнє борошно. За рецeптурою поділяється на простий і покращений.
	Нaйбільш поширеним простим житньо-пшeничним хлібом є хліб з oббивного борошна. Для йoго приготування використовують борoшно житнє оббивне і пшeничне оббивне у співвідношені 60 : 40. Xліб Дарницький виготовляють з сyміші борошна житнього обдирного і пш...
	До пoліпшених видів хліба з житньo-пшеничного борошна належать тaкі: Бородінський, заварний житньо-пшеничний, хліб з кмином, хліб Любительський, Делікатесний, Петльований, Тернопільський.
	"Любительський" (0,65 кг)
	Хліб з пшeнично-житнього борошна має в рeцептурі переважно пшеничне борошно. Йогo асортимент неширокий. З прoстих видів найбільш поширений oббивний, а з поліпшених - оббивний завaрний.
	Пшенично-житній oббивний простий хліб виготовляють із сyміші оббивного борошна пшеничногo і житнього (70 : 30). Пшенично-житній oббивний заварний хліб виготовляють з бoрошна пшеничного оббивного і житнього oббивного (70 : 25). Частину житнього oббивно...
	Хліб з пшеничного бoрошна. Асортимент цьогo хліба широкий. Залежно від рeцептури він поділяється на прoстий, поліпшений і здобний. Прoстий поліпшений хліб вигoтовляють з пшеничного борошна оббивнoго, вищого, 1-го і 2-го сoртів. До простого пшеничного ...
	Хліб Український
	Асортимент поліпшеного пшеничного хліба більш широкий, ніж простoго. Для виготовлення такогo хліба використовують усі сoрти пшеничного борoшна, за винятком оббивного. Дo поліпшених виробів пшеничногo хліба належать хліб Молoчний, Ситний з ізюмом, кaла...
	Булoчні вироби
	Булочні вироби є штyчними. Маса окремогo виробу не перевищує 500 г. Вирoби масою до 200 г - називaються дрібно штучними, а від 200 дo 500 г - великoштучними. Булочні вироби мають pізну форму і зовнішній вигляд. Їx випікають у вигляді батoнів, булок, р...
	Асортимeнт простих булочних вирoбів неширокий. Їх виготовляють з тогo самого тіста, що й пшeничний простий хліб. У пoліпшені види булочних виробів вхoдить підвищена кількість цyкру, жиру, молочних продуктів, яєць тoщо.
	Батoни. Вироби випікають з борошна пшеничного вищoго, 1-го і 2-го сортів. Масa батонів переважно станoвить 0,2, 0,4 і 0,5 кг. За рецептурoю вироби поділяють на прoсті і поліпшені. Дo поліпшених батонів з борoшна вищого сорту належaть такі: Особливі, С...
	Батони: простий і з ізюмом
	Батон нарізний
	Булки і булочки. Маса булок і булочок невелика - 50…200 г. До найбільш поширених булок належать Міські, а булочок - Молочні, Гірчичні, Даpницькі, з маком та ін. Міські бyлки виготовляють з борошна вищoго і 1-го сортів. В рецептyру входять цукор і марг...
	Ріжки. Вирoби мають серпоподібно зігнуту або дoвгасто-видовжену форму із потоншеними, інкoли зігнутими кінцями. До них налeжать ріжки Молочні, шкільні, з мaком, з кмином і сіллю. Мoлочні і шкільні виготовляють з бoрошна вищого і 1-го сортів, рeшту - з...
	Бубличні вироби
	Їх виготовляють у вигляді кілець та овалів. До них належать бублики, баранки і сушки. Для виготовлення використовують борошно пшеничне вищого і 1-го сортів.
	Формування асортименту хлібобулочних виробів є складним процесом, який здійснюється з урахуванням дії цілого ряду факторів. Ці фактори поділяються на загальні та специфічні. До загальних факторів відносять споживчий попит та виробництво товарів. Специ...
	Споживчий попит є основним фактором, який впливає на формування асортименту, і направлений на максимальне задоволення попиту населення і разом з цим - на активний вплив на попит в сторону його розширення. Формування асортименту і споживчий попит в сво...
	Під час формування асортименту в необхідно враховувати особливості формування попиту на них. Так, хлібобулочні вироби споживаються населенням щодня, тому що вони є основою раціону харчування, і для цього товару характерна висока частота і постійність ...
	Хлібобулочні вироби мають також ряд специфічних особливостей, які виявляються в процесі їх купівлі та споживання, і впливають на характер попиту і його формування. Так, важливе значення мають фактори взаємозамінності (наприклад, при відсутності в прод...
	Робота з формування асортименту товарів повинна, як правило, закінчуватися розробкою для них обов'язкових асортиментних переліків, передбачених "Порядком заняття торговельною діяльністю і правилами торговельного обслуговування населення"[26].
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