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СПОЖИВЧІ ОЧІКУВАННЯ ЯК ФАКТОР ІННОВАЦІЙ  
У ХЛІБОПЕКАРСЬКІЙ ГАЛУЗІ

Стаття присвячена аналізу соціотехнологічного виміру сучасного хлібопечення та зосереджена на тому, як техноло-
гічний розвиток дедалі більше визначається споживчими очікуваннями, культурними інтерпретаціями та ширшими транс-
формаціями харчових систем. Метою дослідження є з’ясування того, як уявлення про природність, автентичність, безпеч-
ність і сталість впливають на прийняття технологічних інновацій і визначають межі допустимої модифікації рецептур, 
виробничих режимів, сенсорних характеристик та складу сировини. У роботі систематизовано сучасні наукові підходи до 
взаємодії технологічних процесів, поведінкових моделей, символічних значень і регуляторних вимог, що дає змогу сформувати 
цілісне розуміння механізмів, через які соціальні цінності інтегруються у технологічні рішення. Авторський внесок полягає 
у побудові комплексної аналітичної моделі, яка пояснює коеволюцію технологічних та соціальних чинників у хлібопеченні. У 
межах цієї моделі узагальнено роль культурних наративів, формування довіри та сенсорних очікувань у регулюванні реак-
цій споживачів на нові виробничі методи, що охоплюють інноваційні стратегії, функціональні інгредієнти, контрольовані 
параметри та екологічно орієнтовані практики. Наукова новизна виявляється у визначенні когнітивних та емоційних детер-
мінант, які формують сприйняття легітимності технологічних втручань і зумовлюють різні конфігурації прийнятності у 
різних груп споживачів. Практичне значення дослідження полягає у можливості застосування запропонованої моделі для 
оптимізації технологічного дизайну, коригування рецептур, сенсорного моделювання, комунікаційних стратегій і систем про-
зорості виробництва. Отримані результати демонструють, що ефективне впровадження інновацій потребує узгодженої 
роботи зі споживчими очікуваннями, чіткої артикуляції переваг продукту та уважного врахування культурних контекстів, 
які визначають інтерпретацію технологічних змін. Зроблено висновок, що сталий розвиток хлібопекарської галузі залежить 
від здатності поєднувати технологічний прогрес із суспільним запитом, забезпечуючи підтримку якості, відповідальності 
й стійкості сучасних харчових систем.

Ключові слова: хлібопечення, соціотехнологія, споживчі очікування, технологічне моделювання, інновації.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Дослі-
дження науковців і фахівців хлібопекарської галузі 
останніх років вказують на те, що сприйняття хліба не 
в останню чергу визначається уявленнями про нату-
ральність, традиційність і локальність, які істотно впли-
вають на прийняття технологічних новацій. Зокрема, 
систематичний огляд Román S., Sánchez-Siles  L.M., 
& Siegrist M підтвердив, що саме натуральність стає 
визначальною у споживчому виборі й інтерпретується 
як поєднання мінімального технологічного втручання, 
зрозумілого складу й довіри до походження сиро-
вини [19]. У дослідженні Roumia H., Kókai Z., Mihály-
Langó  B., Csobod  É.C., & Benedek C. показано, що 
одним з таких критеріїв натуральності може бути вико-
ристання давніх та альтернативних зернових культур, 
які сприймають як більш автентичні [20].

Цікавим є дослідження Mucha L., яке показує, що 
ремісничий стиль виробництва сприймається спо-
живачами як маркер локальної ідентичності та сим-
волічної автентичності, формуючи умовну опозицію 
«ремісниче – індустріальне» та впливає на сприйняття 
продукції промислового виробництва [15]. Однак слід 
відзначити, що більшість публікацій, присвячених тех-
нологічним інноваціям переважно аналізують сенсорні 
властивості виробів та їх вплив на здоров’я, однак 
рідше враховують соціальні чинники їх прийнятності. 
Показовими є, наприклад, дослідження Dunteman A.N., 

Постановка проблеми та її актуальність. Хлібо-
печення у сучасному світі є сферою, де технологічні 
процеси тісно пов’язані з культурними уявленнями про 
продукт. Хліб оцінюють не лише за споживчими харак-
теристиками, але сприймають як елемент традиції, 
локальної ідентичності та показник довіри до вироб-
ника. Через це технологічні новації часто спричиню-
ють соціальну напругу, якщо суперечать усталеним 
уявленням про натуральність та автентичність.

Проблема полягає в тому, що технологічний роз-
виток галузі неможливо реалізувати поза соціальними 
нормами. Споживчі уявлення визначають межі при-
йнятності інновацій, а самі інновації впливають на 
зміну цих уявлень. Ефективне впровадження техноло-
гій потребує розуміння взаємодії соціальних очікувань 
і технологічної логіки, що забезпечує одночасну відпо-
відність технічним і культурним вимогам.

Актуальність проблеми визначається швидкою 
трансформацією харчової галузі, зумовленою екологіч-
ними вимогами, цифровізацією виробництва та розви-
тком сталих моделей. Водночас споживачі висувають 
підвищені очікування щодо прозорості процесів, похо-
дження сировини й стабільності якості. Виробники 
змушені поєднувати інновації з дотриманням куль-
турно значущих характеристик продукту, що створює 
суперечність між технологічною необхідністю та соці-
альною прийнятністю.

 © В.М. Махинько, А.М. Грищенко, Л.В. Махинько, 2025
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& Lee S. та групи науковців La Croix K. W., Fiala S.C. 
та ін, які вивчали можливість зменшення дозування 
солі та використання мультизернових борошняних 
композицій [2, 9]. Водночас відмічається зростаюча 
роль неофобії, довіри до виробника, оцінки ризику та 
медійного впливу у формуванні ставлення до нових 
технологій. Поведінкові дослідження Giacalone D. & 
Jaeger  S.R. дали змогу сформувати ряд факторів, що 
впливають на споживчі уподобання і мають бути вра-
ховані виробниками [3]. Подібні типи поведінкових 
бар’єрів та споживчих заохочень сформувала і дослід-
ницька група Günden C., Atakan P., Yercan M. та ін. [6].

Попри широкий спектр досліджень, залишаються 
невирішеними декілька ключових питань. Немає комп-
лексної моделі, яка інтегрувала б соціальні, сенсорні та 
технологічні фактори прийняття інновацій. Недостат-
ньо вивчено вплив символічних значень хліба – тра-
диційності, ритуальності, локальної ідентичності – на 
межі прийнятності технологічного втручання. Також 
бракує робіт, що розглядають взаємодію інновацій із 
системами довіри, маркуванням та прозорістю ланцюгів 
постачання, а питання екологічних та етичних очікувань 
споживачів переважно розглядається фрагментарно.

Представлений огляд побудовано на основі сис-
тематичного опрацювання публікацій, присвячених 
взаємодії соціальних, технологічних та поведінкових 
чинників у хлібопекарській галузі. Пошук джерел 
здійснювався у Scopus, Web of Science, ScienceDirect, 
SpringerLink і Google Scholar за ключовими словами, 
що охоплювали теми споживчої поведінки, прийнят-
ності інновацій, ремісничих технологій, натураль-
ності, сталості й довіри до харчових технологій. До 
аналізу включено рецензовані праці, опубліковані в 
2014–2025 роках, відібрані за критеріями наукової 
достовірності, відповідності тематиці та релевантності 
досліджуваним аспектам. Такий підхід дав змогу інте-
грувати соціальні, сенсорні та технологічні напрями в 
цілісну аналітичну рамку.

Мета статті полягає в узагальненні сучасних під-
ходів до аналізу соціотехнологічної природи хлібо-
печення та в обґрунтуванні механізмів, через які спо-
живчі очікування формують технологічні інновації, їх 
прийнятність і траєкторії впровадження.

Виклад основного матеріалу дослідження.
Еволюція споживчих очікувань щодо хліба. Спо-

живчі очікування щодо хліба мають соціотехнологіч-
ний характер і формуються під впливом культурної 
пам’яті, індивідуального досвіду й інформаційного 
середовища. Історично хліб поєднував функцію базо-
вого продукту та символу добробуту й локальної тради-
ції. У сучасних умовах ці значення трансформуються, 
але залишаються ключовими орієнтирами сприйняття. 
Дослідження показують, що категорія «натуральності» 
тісно пов’язана з уявленнями про традиційні техноло-
гії, локальні сорти зерна та ремісничі методи виробни-
цтва [9, 19, 23, 26].

Культурна пам’ять підтримує цінність простого 
складу, що зумовлює високу чутливість до рецептурної 

чистоти та відсутності добавок. Зростає інтерес до ста-
родавніх сортів пшениці, які сприймаються як автен-
тичні й більш природні [13, 20]. Індивідуальний досвід 
також впливає на уявлення про якість, тож сенсорні 
характеристики – аромат, текстура, вологість – поєд-
нуються з суб’єктивними уявленнями про корисність 
і натуральність.

Гастрономічні тренди останніх років посилили 
розрив між «ремісничим» і «індустріальним» хлі-
бом. Ремісничі вироби асоціюються з автентичністю, 
локальністю та етичністю виробництва, що формує 
високий рівень довіри до таких продуктів. Для бага-
тьох споживачів ремісничий хліб виконує функцію 
символу зв’язку з місцевою традицією та певною 
моделлю харчової поведінки. Давність рецептур і тра-
диційні техніки бродіння створюють уявлення про уні-
кальність і «чесність» продукту. Ремісничий хліб часто 
оцінюється як безпечніший навіть без лабораторного 
підтвердження переваг, що свідчить про переважний 
вплив саме символічних і соціальних наративів [15].

На формування образу «здорового хліба» активно 
впливають медіа, акцентуючи увагу на високому вмісті 
клітковини, білка чи інших функціональних інгредієн-
тів. Соціальні мережі та кулінарний контент популя-
ризують закваски, тривале бродіння, локальні млини, 
формуючи нові сенсорні уявлення – споживачі зазда-
легідь очікують виразнішого аромату чи «теплішого» 
смаку. Унаслідок цього хліб перетворюється з базового 
продукту на елемент гастрономічної самоідентифі-
кації. Інформація про додану харчову цінність здатна 
істотно змінювати сприйняття навіть традиційних сор-
тів хліба. Мотив контролю здоров’я стимулює інтерес 
до продуктів, пов’язаних з оздоровчою дією. Спожи-
вачі часто очікують підтвердженої корисності хліба, 
однак їхнє розуміння функціональних властивостей 
залишається неповним і залежить від комунікаційних 
стратегій виробника [23, 33]. Уявлення про корисність 
того чи іншого продукту часто ґрунтуються на попу-
лярних дієтах або медіальних інтерпретаціях, а не на 
наукових даних, що створює вибіркову довіру до інгре-
дієнтів і технологій [4, 21]. У цій ситуації доступно зро-
блена етикетка та відповідний спосіб подання інфор-
мації здатні помітно змінювати сприйняття продукту, 
що підтверджують відмінності між «сліпими» і «поін-
формованими» сенсорними тестами. Навіть сприй-
няття текстури, кольору чи аромату може змінюватися 
залежно від попередньої інформації про походження та 
технологію [1, 8]. Очікування стають чинником, який 
безпосередньо впливає на мотивацію та вибір: вид 
зерна, тип ферментації чи спосіб виробництва набува-
ють символічного значення як маркери «правильного 
вибору». Тому сенсорна якість виробу – це поєднання 
властивостей продукту та когнітивних рамок, що впли-
вають на це сприйняття.

Не в останню чергу уявлення сучасного споживача 
про якість хліба формуються під впливом глобалізо-
ваного ринку та постійного розширення асортименту. 
Споживачі зіставляють продукти різного культурного 



21№ 4 (18) 2025

Innovations and technologies in the service sphere and food industry

й технологічного походження, формуючи нові кри-
терії «здоровішого» чи «сучаснішого» хліба. Водно-
час транснаціональні дослідження засвідчують, що 
рівень прийнятності інновацій все ще значною мірою 
залежить від культурних норм і довіри до харчової 
промисловості [3, 6]. Це створює складні умови для 
виробників, які працюють одночасно з локальними і 
глобальними очікуваннями.

Довіра виступає центральним чинником форму-
вання споживчих уподобань. Споживачі оцінюють 
не лише технологію, а й суб’єкта виробництва – від 
локальних пекарень до промислових підприємств. 
Локальність, короткий ланцюг постачання та відкрита 
комунікація підсилюють відчуття автентичності та без-
печності [21]. Натомість непрозорість новітніх техно-
логій – ферментативних систем чи біотехнологічних 
інгредієнтів – може викликати споживчий скепсис [26].

Сучасний споживач активно інтерпретує техноло-
гічні атрибути через власні цінності, увагу до сталого 
розвитку та екологічної відповідальності. Питання 
використання ресурсів, перероблення побічних про-
дуктів і зменшення харчових втрат дедалі частіше 
впливають на очікування від хлібобулочних виробів 
[14, 18]. Таким чином, якість хліба оцінюється не лише 
за смаком чи текстурою, а й за відповідністю ширшим 
соціальним і культурним критеріям.

Отже, еволюція очікувань щодо хліба є багатоком-
понентним процесом, що поєднує культурну пам’ять, 
індивідуальні харчові звички, медійні тренди та соці-
альні цінності. Хліб стає носієм уявлень про природ-
ність, етичність і локальність, тож виробники повинні 
враховувати це, адаптуючи технологічні рішення до 
нових вимог ринку.

Інноваційні рішення як відповідь на споживчі 
запити. Сучасний розвиток хлібопечення демонструє 
тісний зв’язок між інноваціями та соціальними очі-
куваннями. Виробники орієнтуються не лише на ста-
більність технологічних процесів, а й на відповідність 
сенсорним, символічним і етичним характеристикам, 
важливим для споживачів. Попит на натуральність, 
традиційність та локальність визначає напрям рецеп-
турних і технологічних змін [19, 26], що зумовлює 
інтеграцію інновацій у межах культурно прийнятних 
моделей.

Одним із провідних векторів є використання ціль-
нозернових, альтернативних і давніх зернових культур 
(спельти, полби, тефи, однозернянки), що відображає 
споживчий запит на менш індустріалізовану сировину 
та нові сенсорні профілі [13, 16, 24, 30, 31]. Викорис-
тання такого борошна потребує точного рецептурного 
балансування й удосконалення технологічних режи-
мів, але навіть часткове його введення дає змогу збе-
регти або покращити сенсорні властивості [22, 33]. Це 
формує конкурентний ринковий сегмент продуктів, що 
поєднують користь і автентичність.

Категорія природності залишається центральною 
у виборі хліба [19]. Тому технології, що мають ознаки 
«чистого процесу» – тривале бродіння, ферментація, 

мінімальне виробниче втручання – сприймаються зна-
чно позитивніше, ніж високотехнологічні механізми 
без зрозумілого для споживача контексту.

Важливими для споживачів є інновації, спрямо-
вані на коригування рецептури й надання їм оздоров-
чих властивостей – наприклад, зниження вмісту солі, 
цукру і жиру. Вже відомо, що поетапне зменшення 
солі на 10...30 % не погіршує сенсорних властивостей, 
а споживачі легко адаптуються до нового смаку [2, 9]. 
Це відповідає суспільному інтересу до контрольованих 
харчових ризиків.

Функціональні рецептури – із доданими харчовими 
волокнами, білковими компонентами чи антиоксидан-
тами – поєднують традиційні споживчі характеристики 
із підвищеною харчовою цінністю [22, 33]. У таких 
виробах важливою є сенсорна оптимізація: структура 
м’якуша, аромат і вологість визначають прийнятність 
продукту. Зростання споживчого інтересу до хлібних 
виробів з підвищеним вмістом функціональних інгре-
дієнтів підтверджено низкою досліджень [12, 13].

Продовження терміну зберігання також стає пред-
метом інновацій. Біоконсервування на основі мікро-
організмів Lactobacillus plantarum, L. rossiae та при-
родних екстрактів забезпечує захист від плісняви без 
використання синтетичних консервантів, до яких існує 
недовіра [18]. Активне пакування та контрольовані 
газові атмосфери зберігають сенсорні властивості та 
підсилюють довіру [11].

Ремісничий сегмент впливає на інноваційну актив-
ність виробників хлібної продукції через підвищений 
попит на локальність і автентичність. Споживачі готові 
платити більше за хліб, що відповідає їхнім культур-
ним уявленням [8, 10], що стимулює виробників поєд-
нувати сучасні технології з акцентами на традиційне 
походження.

Важливе місце займає також розвиток біотехно-
логічних підходів. Контрольовані стартові культури 
забезпечують передбачуваність якості, стабільні рео-
логічні властивості, складніший аромат і кращу збере-
женість, зберігаючи образ природності, пов’язаний із 
хлібом на заквасці [1, 3, 6]. Водночас надмірна техніза-
ція може суперечити уявленням про традиційний хліб, 
тому комбіновані технологічні моделі зберігають ручні 
елементи.

Суттєвий розвиток спостерігається й у напря-
мах, орієнтованих на сталість. Циркулярні моделі, 
використання побічних продуктів та екологічно орі-
єнтовані рецептури відповідають очікуванням екос-
відомих споживачів [14]. Такі інновації отримують 
вищий рівень прийнятності, коли їхні переваги чітко 
комунікуються.

Узагальнюючи, сучасні технологічні інновації у 
хлібопеченні спрямовані на гармонізацію технічних 
рішень із соціальними уявленнями про якість, природ-
ність і довіру. Технологічні зміни набувають міждис-
циплінарного характеру й дедалі частіше враховують 
етичні, сенсорні та символічні параметри, що форму-
ють нову структуру ринкових очікувань.
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Бар’єри прийняття технологічних новацій та 
механізми подолання споживчого спротиву. Сприй-
няття технологічних інновацій у хлібопеченні визнача-
ється взаємодією когнітивних, емоційних та культур-
них чинників. На відміну від технологічних секторів, де 
новації розглядають як прогрес, у харчовій сфері вони 
часто викликають настороженість. Оцінювання рішень 
відбувається через призму безпеки, звичних уподобань 
і уявлень про природність, що формує основу харчової 
неофобії – уникання технологій, які здаються незнайо-
мими або потенційно ризикованими [25, 26, 28].

Вагому роль у цьому відіграє символічна традицій-
ність хліба. У багатьох культурах (і в Україні в тому 
числі) він є елементом тяглості, а релігійні та ритуальні 
коди зміцнюють вимоги до «чистоти» виробництва [7]. 
Тому автоматизація, рецептурні модифікації та аль-
тернативна сировина можуть сприйматися як загроза 
автентичності, навіть якщо вони підвищують якість.

Ключовим чинником прийняття інновацій зали-
шається довіра до виробника. Попри стандартизацію 
ланцюгів постачання, уявлення про безпечність ґрун-
туються переважно не на фактичних параметрах, а 
на загальних судженнях про харчову промисловість 
[17, 32]. Інформаційна відкритість і докладність марку-
вання знижують недовіру, однак їх ефективність стри-
мується небезпекою інформаційного перевантаження, 
що має вже негативний вплив на вибір споживача [5].

Виразний органолептичний профіль хліба також 
ускладнює впровадження інновацій. Суттєві зміни 
текстури, аромату чи кольору часто інтерпретують як 
небажане втручання. Прийнятність зміненого виробу 
споживачами зростає тоді, коли сенсорні характерис-
тики залишаються в межах звичного діапазону [9, 21].

Істотний вплив на прийнятність споживачами має 
тип інновації. Технології, що не змінюють природу 
хліба (варіанти бродіння, способи пакування чи збере-
ження свіжості), сприймаються переважно нейтрально 
або позитивно. Водночас радикальні технологічні зміни 
(застосування наноматеріалів, генетично-модифікова-
них підходів або нетрадиційних джерел сировини) уявно 
загрожують автентичності й сприймаються як ознака 
«штучності» [3, 4]. Прийнятність зростає, коли вигоди 
інновації описані конкретно – підвищення користі, еко-
логічна відповідальність, поліпшення здоров’я [6, 27].

Подолання згаданих видів спротиву потребує ціле-
спрямованої роботи зі зміною когнітивних установок. 
Провідну роль тут відіграє прозора комунікація: чіткі 
пояснення, науково обґрунтовані дані й відповідність 
заявлених характеристик реальному споживчому 
досвіду значно знижують ризик формування спожив-
чої упередженості [26, 32].

Ефективними є поетапне впровадження змін та 
розуміння принципів сенсорної оптимізації: лише 
поступове зниження вмісту звичних рецептурних ком-
понентів (наприклад, солі) або введення функціональ-
них інгредієнтів забезпечує прийнятність сенсорних 
відмінностей [2, 9].

Важливим способом зменшення психологічної 
дистанції між споживачем і новим продуктом та під-
вищенням довіри до нього є залучення споживачів до 
різних етапів виробничої апробації: проведення дегус-
тацій, участь цільових груп у формуванні рецептур 
тощо [14, 15, 29]. Ефективність комунікації залежить і 
від урахування культурних кодів. Інновації, інтегровані 
у локальні символічні системи, сприймаються як про-
довження традиції [7, 10].

Соціальна нормалізація також зменшує спротив: 
включення інновацій у ширші тенденції сталості, здо-
рового харчування чи боротьби з відходами створює 
для споживачів відчуття безпеки [18]. Локальність 
і реміснича ідентичність підвищують рівень довіри 
навіть до технологічно складних рішень [15].

Отже, подолання споживчого спротиву має базу-
ватися на поєднанні прозорої комунікації, сенсорної 
оптимізації, пояснення практичних вигод, соціальної 
нормалізації та культурної інтеграції. Такі підходи 
забезпечують як технологічну, так і культурну при-
йнятність інновацій у галузі.

Висновки. Соціотехнологічний аналіз хлібопе-
чення показує, що сучасний хліб формується під 
впливом технологічних процесів і стійких куль-
турних уявлень про якість. Для споживачів він є не 
лише харчовим продуктом, але й елементом традиції 
та локальної ідентичності, тому технологічні зміни 
оцінюються крізь призму уявлень про природність і 
довіру. Еволюція очікувань визначає ключові напрями 
розвитку: попит на прості рецептури, натуральність і 
стабільну якість стимулює інтерес до цільнозернового 
борошна, контрольованої ферментації та зниження 
вмісту солі, цукру й жиру. Інновації спрямовані на 
узгодження сучасних технологічних рішень із образом 
«традиційного» хліба. Прийняття інновацій стриму-
ється соціально-психологічними бар’єрами – неофо-
бією, скепсисом щодо автоматизації та побоюваннями 
«ненатуральності». Подолання цих реакцій потребує 
поєднання сенсорної адаптації, прозорої комунікації 
та залучення споживачів до оцінювання продукції. 
Ефективний розвиток галузі можливий лише за умови 
інтеграції технологічної ефективності з культурними 
очікуваннями, що забезпечує соціальну прийнятність 
інновацій і підсилює довгострокову стійкість хлібопе-
карської промисловості.
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CONSUMER EXPECTATIONS AS A DRIVER OF INNOVATIONS  
IN THE BREADMAKING INDUSTRY

The article examines the sociotechnological dimension of contemporary breadmaking, focusing on how technological development 
is increasingly shaped by consumer expectations, cultural interpretations, and the broader transformation of modern food systems. 
The aim of the study is to clarify how perceptions of naturalness, authenticity, safety, and sustainability influence the acceptance of 
technological innovations and determine the boundaries of acceptable modification of bread formulations, production regimes, sensory 
characteristics, and raw material composition. The research synthesizes current scientific approaches to the interaction between 
technological processes, behavioural patterns, symbolic meanings, and regulatory requirements, offering an integrated understanding 
of the mechanisms through which social values become embedded in technological decisions. The author’s contribution lies in 
constructing a comprehensive analytical framework that explains the coevolution of technological and social factors in breadmaking. 
This framework systematizes the role of cultural narratives, trust formation, and sensory expectations in shaping consumer responses to 
new production methods, including innovative strategies, functional ingredients, controlled parameters, and environmentally oriented 
practices. Scientific novelty is expressed in the identification of cognitive and emotional determinants that regulate the perceived 
legitimacy of technological interventions and form distinct configurations of acceptability across different consumer groups. The 
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practical significance of the study is manifested in the possibility of applying the proposed framework to optimize technological design, 
recipe adjustment, sensory modulation, communication strategies, and systems of production transparency. The results highlight that 
effective implementation of innovations requires coordinated work with consumer expectations, clear articulation of product benefits, 
and careful consideration of cultural contexts that influence the interpretation of technological change. The study concludes that the 
sustainable development of breadmaking depends on aligning technological progress with social demand, ensuring that innovations 
support quality, responsibility, and resilience within contemporary food systems.

Keywords: breadmaking; sociotechnology; consumer expectations; technological modeling; innovation.
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