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АНОТАЦІЯ 

Чередніченко Олексій Олександрович. Дослідження технологічних 

процесів виготовлення харчових продуктів на основі або з використанням 

молочних продуктів з впровадженням розроблених рекомендацій в умовах 

СТ «Лідер» с.м.т. Муровані-Курилівці Вінницької області. Розділ 7. 

Дослідження використання рідких кисломолочних продуктів у виробництві 

бездріжджових хлібобулочних виробів «окрайці». 

Кваліфікаційна робота на здобуття другого (магістерського) рівня 

вищої освіти за спеціальністю 181 «Харчові технології», освітньою 

програмою «Технології хліба, кондитерських, макаронних виробів та 

харчоконцентратів». Національний університет харчових технологій, Київ 

2024. 

Метою кваліфікаційної роботи є дослідити доцільність використання 

рідкого кисломолочниго напою у виробництві бездріжджових хлібобулочних 

виробів. Розробити рецептуру та технологію виготовлення хліба з рідким 

кисломолочним напоєм та впровадити його у проєкті нового хлібозаводу. 

Здійснено огляд та аналіз літературних джерел з метою вивчення 

впливу рідкого кисломолочного напою у виробництві бездріжджових 

хлібобулочних виробів з пшеничного борошна вищого сорту. Проведено 

дослідження впливу на органолептичні та фізико-хімічні показники хліба, на 

структурно-механічно та в’язко-пластичні показники тіста. Досліджено 

вплив рідкого кисломолочного напою на хімічний склад та харчову цінність 

хлібобулочних виробів. Обґрунтовано доцільність використання рідкого 

кисломолочного напою у виробництві бездріжджових хлібобулочних виробів 

з впровадженням даних в проєкті хлібозаводу. 

Розроблено план НАССР та наведено соціальний ефект від 

впровадження нового виду бездріжджового хлібобулочного виробу. 

Ключові слова: бездріжджовий хліб, рідкий кисломолочний продукт, 

хлібобулочні вироби, комплексний показник якості, хліб з пшеничного 

борошна.  

https://nuft.edu.ua/assets/images/certificates/2017/8.05170103(1).jpg
https://nuft.edu.ua/assets/images/certificates/2017/8.05170103(1).jpg
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ABSTRACT 

Oleksiy Oleksandrovich Cherеdnichenko. Research of the technological 

processes of manufacturing food products based on or using dairy products with 

the implementation of the developed recommendations in the conditions of ST 

"Leader" s.m.t. Murovani-Kurylivtsi, Vinnytsia region. Chapter 7. Research on the 

use of liquid sour-milk products in the production of yeast-free bakery products 

"Okraitsi". 

Qualification work for obtaining the second (master's) level of higher 

education in specialty 181 "Food technologies", educational program 

"Technologies of bread, confectionery, pasta products and food concentrates". 

National University of Food Technologies, Kyiv 2024. 

The purpose of the qualification work is to investigate the expediency of 

using a liquid fermented milk drink in the production of yeast-free bakery 

products. Develop a recipe and technology for making bread with a liquid sour 

milk drink and implement it in the project of a new bakery. 

A review and analysis of literary sources was carried out in order to study 

the influence of liquid fermented milk drink in the production of yeast-free bakery 

products from high-grade wheat flour. The influence on the organoleptic and 

physico-chemical indicators of bread, on the structural-mechanical and visco-

plastic indicators of the dough was studied. The influence of liquid fermented milk 

drink on the chemical composition and nutritional value of bakery products was 

studied. The expediency of using a liquid fermented milk drink in the production 

of yeast-free bakery products is substantiated with the implementation of data in 

the bakery project. 

The HACCP plan is developed and the social effect of the introduction of a 

new type of yeast-free bakery product is given. 

Key words: yeast-free bread, liquid fermented milk product, bakery 

products, comprehensive quality indicator, wheat flour bread. 
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РОЗДІЛ 1. НАУКОВО-ДОСЛІДНА РОБОТА 

Вступ 

Актуальність теми. Новим трендом у виробництві хлібобулочних 

виробів є бездріжджові вироби. Вважається, що хліб без дріжджів набагато 

корисніше, він більш щільний, ситний і довго не черствіє. Ще один істотний 

плюс – час приготування. В процесі тістоприготування відсутнє бродіння 

тіста, а тістовим заготовкам не потрібно проходити стадію вистоювання.  

На ринку хлібобулочних виробів переважають бездріжджові вироби 

промислового виробництва на різних заквасках, таке виробництво 

відбувається зі всіма технологічними процесами. Якщо розпушення тіста 

відбувається завдяки використання хімічни розпушувачів, комплесних 

хлібоппекарських поліпшувачів направленої дії в складі якого є глюконо-

дельта лактон, гідрокарбонат натрію, карбонат амонію, то технологічний 

процес зменшується завдяки вилучення процесу бродіння та вистоювання 

тістових заготовок.  

Дослідженнями щодо розробленя технологій бездріжджових 

хлібобулочних виробів з впровадженням в умовах вирбництва займалися 

науквці Юрчак В.Г., Рак В.П.,      Михонік Л.А.,  . Найбільш вагомого внеску 

у розвиток о напряму викоистання хімічних розпушувачв зроблено вченими, 

які працювали в напряму заквасок Дробот В.І., Сильчук Т.А., Kristensen N. 

B., Carla Graça  та ін.  

Враховуючи, що виготовлення бездріжджових виробів на хімічних 

розпушувачах потребує внесення в тістову систему кислоту доцільним є 

використання рідких кисломолочних продуктів. Використання рідких 

кисломолочних продуктів у технології хлібобулочних виробів з пшеничного 

борошна ускладнюється їх високою кислотністю, яка негативно впливає на 

клейковину тіста та на якість готових виробів. 

Тому перспективним напрямом є розроблення технології 

бездріжджових хлібобулочних виробів за використання рідких 

кисломолочних продуктів.  

Зв’язок з науковими програмами, планами, темами. Розроблення 

технології бездріжджових хлібобулочних виробів за використання рідких 

кисломлочних продуктів було виконано відповідно до тематики науково-

дослідної роботи кафедри технології хлібопекарських і кондитерських 

виробів «Дослідження технологічних властивостей сировинної бази 

хлібопекарської промисловості з метою її використання у виробництві 

дієтичних та оздоровчих хлібобулочних виробів» (Держ. реєстр. номер 

0121U112866).  

Мета і завдання досліджень.  

Метою роботи розроблення технології бездріжджових окрайців зі 

застосуванням кисломолочних продуктів, а в якості розпушувача 

гідрокарбонат натрію. 

Для цього було поставлено наступні завдання:  
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- Дослідити якість кисломлочних напоїв та проаналізувати можливість 

їх використання у хлібобулочних виробах;  

- Підібрати оптимальний кисломолочний продукт, використання якого 

забезпечить вимоги якості до окрайців; 

- Розробити рецептуру виробу та встановити термін зберігання готових 

виробів і харчову цінність.  

Об’єкт дослідження – технологія бездріжджових окрайців.  

Предмет дослідження – кисломолочні продукти, ячмінно-солодовий 

екстракт, технологічні властивості, показник якості виробів.  

Методи дослідження – органолептичні, фізико-хімічні, математичні 

методи обробки результатів досліджень.  

Наукова новизна та практичне значення одержаних результатів.  

На підставі теоретичних і експериментальних досліджень розроблено 

бездріжджові окрайці на ряжанці з борошна пшеничного вищого сорту. 

Встановлено, позитивний вплив ячмінно-солодового екстракту на смак і 

аромат та подовження свіжості виробів в процесі зберігання протягом 48 год 

не упакованими. Отримані результати підтверджено ти, що початковий вміст 

зв’язаної вологи в виробах з з 3 % до маси борошна солодово-ячмінним 

екстрактом більший чим в контролі на 2,9 % після 48 год зберігання на 13,8 

%, а втрата зв’язаної вологи менша на 28,7 % порівняно з контролем. 

Практичне значення одержаних результатів. За результатами роботи 

розроблено рецептуру бездріжджових окрайців на ряжанці та технологію 

адаптовано до умов виробництва. Розроблення та впровадження нових 

виробів сприятиме розширенню асортименту бездріжджових мілкоштучних 

хлібобулочних виробів для швидкого харчування.  

Публікації та апробації роботи. 

Результати роботи прийняті до друку в журнал «Modern engineering and 

innovative technologies", Випуск №31. 

Обсяг і структура роботи.  

Кваліфікаційна робота складається із вступу, 16 розділів, висновків, 

списку джерел посилання, додатків та викладена на 91 сторінках друкованого 

тексту. Науково-дослідна частина кваліфікаційної роботи містить 34 сторінки 

друкованого тексту, 6 рисунків, 8 таблиць. Графічна частина представлена на 

1 аркушах формату А4. 
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1. АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД 

 

1.1. Способи розпушення хлібобулочних виробів. 

Основними інгредієнтами, що використовуються в хлібопекарському 

виробництві для розпушення тіста використовують дріжджі пресовані, 

сушені, дріжджове молоко та хімічні розпушувачі. 

Дріжджів забезпечують необхідне газоутворення (бродіння) для 

розпушування тіста і хлібопекарським виробам, що надають приємний смак, 

аромат і колір [1]. 

Комплекс процесів, що одночасно протікають на стадії бродіння під 

дією дріжджів і які впливають один на одного, поєднують загальним 

поняттям «дозрівання». Дозріле тісто має певні реологічні властивості, 

достатню газоутворювальну та газоутримуючу здатність. У тісті 

накопичується певна кількість водорозчинних, ароматичних та смакових 

речовин. 

Тісто стає розпушеним, значно збільшується в об’ємі. Дозрівання і 

розпушування тіста відбувається не тільки при його бродінні від замісу до 

оброблення але і під час оброблення, вистоювання й у перші хвилини 

випікання, оскільки за температурними умовами бродіння цих стадіях 

триває. Дозрівання включає мікробіологічні (спиртове та молочнокисле 

бродіння), колоїдні, фізичні та біохімічні процеси. І в результаті фізичних 

процесів відбувається насичення тіста вуглекислим газом, збільшення його 

обєму та температури. Біохімічні процеси протікають під впливом ферментів, 

що є у борошні, ферментів дріжджів та інших мікроорганізмів. Відбувається 

розщеплення білків до амінокислот, крохмалю – до цукрів. Продукти 

розщеплення білків на стадії випікання беруть участь в утворенні кольору, 

смаку та аромату [1, 2]. 

Хімічні розпушувачі такі як гідрокарбонат натрію, карбонат амонію або 

їх суміші у співвідношенні 88:12 у хлібопекарському виробництві 

використовуються у разі виробництв виробів з високим вмістом цукру та 

жиру, коли дріжджі використовувати неможливо за високого осмотичного 

тиску в середовищі з розчином цукру. 

Гідрокарбонат натрію або сода харчова – це кристалічний порошок без 

запаху, білого кольору і солонуватим слабо лужним смаком, розчинний у 

воді. При нагріванні сода розкладається з утворенням карбонату натрію, 

діоксиду вуглецю та води. Завдяки виділному діоксиду вуглецю проходить 

розпушення тістових заготовок [1, 3]. 

Карбонат амонію – дрібнозернистий порошок з сильно вираженим 

запахом аміаку. У разі нагрівання карбонат амонію розкладається з 

утворення аміаку, діоксиду вуглецю та води. Аміак і діоксид вуглецю 

забезпечують розпушення тістових заготовок. 
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1.2 Характеристика бездріжджових хлібобулочних виробів 

Основне місце у житті людини займає харчування. Для повноцінного 

харчування людям необхідний широкий спектр харчових продуктів, які 

задовольнятимуть потреби організму в різних компонентах. Одним із таких 

продуктів є хліб. Він має приємний смак і аромат. Є джерелом необхідних 

для життєдіяльності харчових речовин та енергії.  

Основними компонентами тіста є борошно, вода, сіль. Для приготування 

використовуються різні види борошна: пшеничне, житнє, кукурудзяне, 

ячмінне або вівсяне [1, 2, 3]. Найчастіше при його виробництві 

використовують дріжджі. У деякі види продукції додають спеції або 

прянощі, наприклад, часник, кунжут, сухофрукти, горіхи, консерванти, 

ароматизатори та харчові барвники. 

Відмінністю бездріжджового хліба від дріжджового полягає у 

відсутності в рецептурі дріжджів.  

Бездріжджевий хліб – це хліб, виготовлений за особливою технологією, 

без застосування звичайних пекарських дріжджів. Їхня роль частіше всього 

виконує бездріжджева закваска: розсіл, сік квашеної капусти, кисле молоко, 

хмелева закваска, хімічні розпушувачі. 

Виготовлення хлібобулочних виробів без застосування дріжджів 

хлібопекарських була відома з давніх часів і застосовувалася як лікувальний 

засіб при хворобах травлення.  

Завдяки своїм органолептичним властивостям він сприяє бездоганній 

роботі кишківника, стимулює активну роботу м'язів шлунково-кишкового 

тракту. Саме його досить висока щільність та жорсткість сприяють кращому 

засвоєнню їжі та ефективній роботі травної системи. У корисних 

властивостях бездрожжевого хліба також можна виділити відсутність 

згубних мікроорганізмів для мікрофлори кишечника. Адже дріжджі 

сприяють зростанню різних бактерій в організмі, завдяки чому можливі 

розлади травного тракту, і розвиток дисбактеріозу.  

Бездріжджеві вироби покращують роботу печінки, сприяє стабільній 

діяльності підшлункової залози, а також здатні знижувати кисле середовище 

шлунка, допомагаючи цим позбутися різних проблем.  

Про здатність дріжджів розбухати в тісті і утворювати тим самим 

підвищену газоутворення в кишечнику відомо практично всім. Застосування 

бездрожжевого хліба назавжди допоможе позбавитися метеоризму. Такий 

хліб часто рекомендують дієтологи, оскільки він менш калорійний, ніж інші 

види хлібобулочних виробів і при цьому здатний наситити організм енергією 

та бадьорістю. Цей продукт за свої корисні властивості дуже люблять 

послідовники здорового способу життя.  

Що ж до бездріжджевого хліба, приготовленого за допомогою про 

«диких дріжджів», його корисні і поживні якості особливо відрізняються від 

звичайного хліба виготовленого з дріжджами. 

Бездріжджовий хліб містить у своєму складі хороший мінеральний 

комплекс, в якому присутні такі корисні компоненти, як: фосфор, що бере 
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безпосередню участь у синтезі білків і вуглеводів, калій, що стимулює 

розумові процеси та забезпечує киснем головний мозок, магній, що надає 

антистресову дію, та інші елементи [1, 2].  

Також у цьому продукті є високий вміст вітамінів групи В і вітаміну РР, 

які не руйнуються при високих температурах у процесі випікання. Вітаміни 

групи сприяють поліпшенню обміну речовин, активують роботу головного 

мозку. А вітамін РР нормалізує гормональний фон, беручи участь в утворенні 

таких важливих гормонів, як: кортизол, інсулін, тестостерон, прогестерон та 

інших. Калорійність такого хліба помітно нижча, ніж більш поширених 

аналогів. У 100 г продукту міститься приблизно близько 177 ккал. У той час, 

як у білому хлібі – близько 258 ккал, а в батоні – трохи більше 260 ккал. 

Хоча, він іде в білковій складовій: 5,77 г білків міститься в бездріжджовому 

хлібі, 8,02 г в білому і 7,41 г в батоні. Кількість вуглеводів - 37,54 грама, а 

жирів - 0,51 грам. У той же час, білий хліб і батон мають більший вміст цих 

речовин [1, 5]. 

Хлібобулочні вироби з дріжджового тіста все рівно мають нехай 

невеликі, але переваги перед виробами з бездріжджового тіста. Його 

недоліки більше мають комерційний характер, що робить такий хліб 

непопулярним у промисловому виробництві. По-перше, бездріжджовий хліб 

не такий простий у приготуванні, так, як вимагає більше витрат часу: 

підготовка закваски для замісу тіста; тісто без дріжджів виброжує набагато 

довше. При цьому звичайний хліб, за рахунок дріжджів, виходить набагато 

пишнішим і є більш конкурентоспроможним. По-друге, смак і аромат 

бездріжджового продукту сильно і багато хто віддає перевагу знайомим 

виробам. До того ж, практично всі види останніх мають легку, повітряну та 

м'якшу структуру, яка також є однією з вагомих аргументів при купівлі 

продукту. Виходить, що в промислових обємах набагато вигідніше випікати 

на дріжджах. Але, незважаючи на це, на полицях супермаркету на 

сьогоднішній день все ж таки можна знайти різні види бездріжжового хліба 

[4]. 

 

1.3. Технології бездріжджових видів хлібобулочних виробів на 

хімічних розпушувачах 

Для бездріжджового хліба необхідно прісне тісто, яке не передбачає 

використання жодних видів дріжджів.  

У промисловому виробництві для виготовлення бездріжджового хліба 

використовують: воду; борошно; сіль; рослинна олія; натуральну молочну 

сироватку; суху пшеничну клейковину; лимонну кислоту; яблучне пюре. 

Тісто вимішують у спеціальних апаратах до утворення пінної маси, посилено 

збагаченої киснем. Велике насичення тіста повітрям надає виробам більшого 

розміру. Після цього тісто збивають та відправляють у форми. Випікається 

хліб за температури 260 °С протягом 40 хвилин [6]. 
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Ірландський содовий хліб – усередині м'який, а 

зверху – рум'яна хрустка скоринка. Цей хліб 

добрий у свіжоприготовленому вигляді і довго 

не зберігається. Інгредієнти: борошно житнє, 

борошно пшеничне цільнозернове, кефір (або 

натуральний йогурт), олія , сода, сіль, цукор, 

насіння кмину або коріандру. Тісто 

замішуються з усіх інгредієнтів, розкачується 

в коржик товщиною сантиметра чотири, 

зверху на коржі зробити хрестоподібний 

надріз, присипати борошном, випікати житній 

бездріжджовий хліб у розігрітій духовці 

хвилин 30-40 за температури 180 °С [7]. 

 

Сирний бездріжджовий хліб з насінням, 

більш вологи чим традиційний на дріжджах 

хліб. Інгредієнти: сир кисломолочний, кефір 

(сметана, йогурт), яйце, цукор, борошно, сода, 

або розпушувач, насіння соняшникове. До 

кисломолочного продукту додаємо соду і 

перемішуємо, далі вносимо сир 

кисломолочний, яйце, сіль та цукор або мед і 

ретельно перемішуємо. Вносимо насіння і 

порціями борошно та замішуємо тісто. 

Формуємо батоноподібну заготовку та 

посипаємо насінням і робимо надрізи. 

Випікаємо при 200°С -  10 хвилин, потім при 

180°С - 35 хвилин [7]. 

 

Бездріжджовий хліб на сироватці з висівками. 

Інгредієнти: сироватка з під сира 

кисломолочного, борошно пшеничне вищого 

сорту, висівки пшеничні, олія, насіння 

кунжуту, сода, сіль кухонна харчова, цукор 

білий кристалічний. Сироватку поставити на 

повільне нагрівання, всипати сіль і цукор. 

Прогрівати, помішуючи, до розчинення солі та 

цукру. Далі внести борошно, висівки соду, 

олію та сироватку та замісити тісто. Воно має 

бути липким. Відлежування тіста 30 хвилин, 

накривши харчовою плівкою. Сформувати  

тістові заготовки та випікати за температури 

180 °С [8].  
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Бездріжджовий хліб на пиві за ароматом та 

текстурою дуже схожий на традиційний 

дріжджовий. Інгредієнти: пиво світле, 

борошно пшеничне вищого сорту, сода, цукор 

білий кристалічний, сіль кухонна. Для 

підготовки форми: масло вершкове, борошно 

кукурудзяне. Борошно пшеничне і розпушувач 

просійте та перемішайте, додайте сіль та 

цукор і перемішайте. Додайте пиво і 

замішайте тіста в’язкої однорідної 

консистенції. Форму для випікання хліба 

щедро змастіть вершковим маслом та обсипте 

кукурудзяним борошном. Перекладіть тісто в 

підготовлену форму та поставте в розігріту до 

190 °С  піч на 25-30 хвилин [9]. 

 

Тостерний хліб без дріжджів. Інгредієнти: 

борошно, сода, цукор білий, сіль кухонна 

харчова, молоко, олія. Змішати всі сухі 

інгредієнти потім додати олію та молоко і 

ретельно вимісити тісто. Перелити тісто у 

форму і випікати 30 хв за температури 220°С 

да накрити кришкою, або фольгою та випікати 

20 х за температури 200°С [10]. 

 

Бездріжджовий хліб на воді Інгредієнти: 

борошно, цукор білий кристалічний, сіль 

кухонна, розпушувач пекарський вода питна. 

Змішати борошно, цукор, сіль і розпушувач 

потім додати воду і вимішувати тісто до 

однорідної консистенції. Акуратно 

розрівняйте тісто долонею у невеликий 

прямокутник і складіть, як конверт. Потім 

сформуйте бажану форму короваю, забийте 

верх і поставте на підготовлений деко. 

Випікайте протягом 15 хвилин, потім зменште 

температуру до 180 °С й випікайте ще на 10 

хвилин. 

 

Цільнозерновий бездріжджовий хліб з 

вівсяними пластівцями. Інгредієнти: вівсяні 

пластівці, йогурт, молоко, олія, мед, яйце, 

цільнозернове борошно, борошно пшеничне 

вищого сорту, розпушувач, сода, сіль. Змішати 

до однорідності вівсяні пластівці, йогурт, 

молоко, олію, мед та яйце і залишити для 

набухання пластівців на 45хв. Окремо 
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змішайте цільнозернове борошно, борошно 

пшеничне вищого сорту, розпушувач, соду та 

сіль. Вмішайте йогуртову суміш до 

борошняної суміші до поєднання, але не 

повного змішування, оскільки мінімальне 

перемішування дає легкий хліб. Якщо суміш 

вийшла трохи суха, додайте на ¼ склянки 

більше молока. Вилийте тісто у форму, 

рівномірно розподілить по краях та посипте 

зверху вівсяними пластівцями. Випікайте хліб 

у приблизно 50-55 хвилин або до золотистої 

скоринки за температури 190 °С. 

Отже, для приготування хліба без додавання дріжджів найчастіше 

використовують тісто з додаванням хімічних розпушувачів. Як такий 

компонент використовують харчову соду. 

 

1.4. Використання кисломолочних продуктів в технології 

хлібобулочних виробів 

Кисломолочні продукти є невід'ємною групою молочних продуктів у 

раціоні харчування кожної людини. Вони мають гарне засвоювання в 

організмі, дієтичні особливості, лікувальні властивості, що обумовлено 

вмістом у них молочної кислоти, що пригнічує розвиток шкідливих бактерій, 

що веде до нормалізації мікрофлори кишечника. Крім того, вони містять 

велику кількість макро- та мікроелементів, вітаміни. Кисломолочні продукти 

нарівні з молоком забезпечують потреби організму в повноцінному білку та 

кальції, необхідному для роботи серцево-судинної, кісткової та нервової 

систем. 

Тільки цих продуктах кальцій міститься у оптимальному співвідношенні 

з фосфором та інші елементами, сприяють його кращому засвоєнню [11, 12]. 

Кисломоло чний проду кт — молочний продукт, який виробляють 

ферментацією молока або маслянки, вершків, сироватки, знежиреного 

молока спеціальними заквасками: лактобактеріями (ацидофільна, болгарська 

паличка), деяких біфідобактерій, термофільного (молочнокислого) 

стрептокока, кефірних грибків, дріжджів. Готовий продукт в кінці терміну 

придатності повинен містити життєздатні клітини мікроорганізмів в кількості 

не меншій 106 колонієутворювальних одиниць в 1 г продукту (КУО/г); 

Розрізняють дві групи кисломолочних продуктів: продукти 

молочнокислого бродіння (сир, сметана, кисле молоко, ряжанка, ацидофілін, 

йогурт) та продукти змішаного бродіння – молочнокислого та спиртового 

(кефір, ацидофільно-дрожжеве молоко, кумис, курунга, шубат).  

Представники першої групи характеризуються кисломолочним смаком 

та досить щільним та однорідним, без бульбашок газу згустком. Продукти 

другої групи також мають кисломолочний смак, але більш гострий через 

https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9C%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%BA%D0%BE
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A4%D0%B5%D1%80%D0%BC%D0%B5%D0%BD%D1%82%D0%B0%D1%86%D1%96%D1%8F
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9C%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%BA%D0%BE
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9C%D0%B0%D1%81%D0%BB%D1%8F%D0%BD%D0%BA%D0%B0
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%92%D0%B5%D1%80%D1%88%D0%BA%D0%B8
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A1%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%B2%D0%B0%D1%82%D0%BA%D0%B0_(%D1%97%D0%B6%D0%B0)
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%97%D0%BD%D0%B5%D0%B6%D0%B8%D1%80%D0%B5%D0%BD%D0%B5_%D0%BC%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%BA%D0%BE
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%97%D0%BD%D0%B5%D0%B6%D0%B8%D1%80%D0%B5%D0%BD%D0%B5_%D0%BC%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%BA%D0%BE
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%97%D0%B0%D0%BA%D0%B2%D0%B0%D1%81%D0%BA%D0%B0
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9B%D0%B0%D0%BA%D1%82%D0%BE%D0%B1%D0%B0%D0%BA%D1%82%D0%B5%D1%80%D1%96%D1%97
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%90%D1%86%D0%B8%D0%B4%D0%BE%D1%84%D1%96%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D0%B0_%D0%BF%D0%B0%D0%BB%D0%B8%D1%87%D0%BA%D0%B0
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%91%D0%BE%D0%BB%D0%B3%D0%B0%D1%80%D1%81%D1%8C%D0%BA%D0%B0_%D0%BF%D0%B0%D0%BB%D0%B8%D1%87%D0%BA%D0%B0
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%91%D0%BE%D0%BB%D0%B3%D0%B0%D1%80%D1%81%D1%8C%D0%BA%D0%B0_%D0%BF%D0%B0%D0%BB%D0%B8%D1%87%D0%BA%D0%B0
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%91%D1%96%D1%84%D1%96%D0%B4%D0%BE%D0%B1%D0%B0%D0%BA%D1%82%D0%B5%D1%80%D1%96%D1%97
https://uk.wikipedia.org/w/index.php?title=%D0%9C%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D1%87%D0%BD%D0%BE%D0%BA%D0%B8%D1%81%D0%BB%D0%B8%D0%B9_%D1%82%D0%B5%D1%80%D0%BC%D0%BE%D1%84%D1%96%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D0%B8%D0%B9_%D1%81%D1%82%D1%80%D0%B5%D0%BF%D1%82%D0%BE%D0%BA%D0%BE%D0%BA&action=edit&redlink=1
https://uk.wikipedia.org/w/index.php?title=%D0%9C%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D1%87%D0%BD%D0%BE%D0%BA%D0%B8%D1%81%D0%BB%D0%B8%D0%B9_%D1%82%D0%B5%D1%80%D0%BC%D0%BE%D1%84%D1%96%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D0%B8%D0%B9_%D1%81%D1%82%D1%80%D0%B5%D0%BF%D1%82%D0%BE%D0%BA%D0%BE%D0%BA&action=edit&redlink=1
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вміст невеликої кількості спирту і вуглекислого газу, надають освіжаючий 

ефект, а їх потік пронизаний дрібними бульбашками газу [11].  

До кисломолочним продуктів, крім напоїв, належать сири, сметана, 

сироватка. Багато поживних речовин молока стають ще кориснішими: краще 

засвоюються, наприклад, білки, оскільки протеолітичні ферменти, що 

виділяються молочною мікрофлорою, частково розщеплюють білки, що 

збільшує повноту і швидкість їх засвоєння. Краще засвоюються також 

мінеральні речовини, та якщо з вуглеводів (лактоза) утворюються речовини, 

сприяють підвищенню дієтичних властивостей цих продуктів. Деякі штами 

молочнокислих бактерій здатні синтезувати вітамін С та вітаміни групи В. 

Спеціальним підбором мікрофлори можна ще більше підвищити, за низкою 

позицій, корисні властивості кисломолочних напоїв [12]. 

Кефір – це кисломолочний продукт, змішаного молочнокислого та 

спиртового  бродіння, який виробляють сквашуванням молока симбіотичною 

кефірною закаскою на кефірних грибках або концентратом грибкової 

закваски. Виробляють кефір нежирний, з масовою часткою жиру від1 до 5 %, 

кефір «Український» та кефір збагачений вітамінами, мінеральним 

речовинами, харчовими волокнами, лактулозою [34]. 

Простокваша – це кисломолочний продукт, який виробляють 

сквашуванням пастеризованого коровячого молока чистими культурами 

мезофільних лактококів або без нього. Виробляють із масовою часткою жиру 

від 0 до 8 % та залежно від виду закваски: простоквашу, простоквашу 

мечніківську, простоквашу ацидофільну [34]. 

Ряжанка – це кисломолочний продукт, який виробляють сквашуванням 

пряженого молока чистими культурами термофільного молочнокислого 

стрептокока. Виробляють жирністю 2,5…8,0 % [34] .  

Йогурт – це кисломолочний продукт з підвищеним вмістом сухих 

речовин, який виробляють сквашуванням молока молочнокислими 

бактеріями. Виробляють нежирний та жирністю 1,5, 2,5 та 3,5 % [34].. 

Сметана – це кисломолочний продукт, який виробляють сквашуванням 

вершків чистими культурами мезофільних молочнокислих коків з доданням 

чи без додання термофілного молочнокислого стрептокока. Сметана може 

бути жирністю від 15 до 40 % [34]. 

Для виготовлення айрану використовують пастеризоване або знежирене 

молоко заквашене чистими культурами молочного стрептокока, болгарської 

палички і дріжджів. Виробляють з сіллю, кропом. 

У практиці хлібопечення знаходить застосування натуральна сирна, 

казеїнова або несолона сироватка підсира з вмістом сухих речовин не менше 

5,5% (сирова, казеїнова) або 5,6% (несолена підсирна). 

Молочна сироватка є добрим джерелом різноманітних ферментів 

(протеаза, пептидаза, ліпаза, фосфатаза, лактаза та ін); вітамінів (особливо 

вітамінів групи В); органічних кислот (молочна, оцтова, мурашина, 

пропіонова, олійна та ін); мінеральних елементів (калій, кальцій, магній та 

ін.); незамінних амінокислот та інших цінних речовин 
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Включення молочної сироватки в рецептуру хлібобулочних виробів 

дозволяє позитивно впливати як на якість готової продукції, так і на хід 

технологічного процесу виробництва . 

Головною перешкодою на шляху широкого використання молочної 

сироватки у практичному хлібопеченні є надзвичайно низька стабільність 

цього продукту під час зберігання. Кислотність молочної сироватки істотно 

підвищується за кілька годин зберігання за умов підвищених температур. 

Перекисла молочна сироватка стає непридатною для застосування [13].  

Детальне дослідження технології застосування молочної сироватки у 

хлібопеченні проводилося І.М. Ройтером, В.І. Дробот та Н.А. Чумаченко [14]. 

У ході досліджень було встановлено, що молочна сироватка істотно 

впливає на процеси бродіння, властивості клейковини та реологію тесту. З 

одного боку, молочна сироватка сприяє підвищенню активності бродильної 

мікрофлори, з іншого боку, додавання сироватки призводить до погіршення 

якості клейковини. 

При додаванні молочної сироватки процеси газоутворення в опарах та 

тесті помітно інтенсифікуються. Тісто з додаванням сироватки дозріває 

приблизно на 30 хв. раніше, ніж без сироватки. Об'єм тістових заготовок з 

додаванням молочної сироватки виявляється вищим, ніж без неї, проте 

формостійкість тестових заготовок із молочною сироваткою помітно нижча, 

ніж без сироватки. 

Чим більше молочної сироватки міститься в тісті, тим нижча його 

формостійкість. Незважаючи на підвищену розпливаність тестових 

заготовок, питомий обсяг готових виробів з оптимальною кількістю молочної 

сироваткою виявляється вищим, м'якуш виробів еластичніший, смак і запах 

приємніший. Зниження формостійкості тіста під впливом молочної 

сироватки пов'язане з молочною кислотою, що міститься в сироватці. 

Молочна кислота сприяє набуханню та пептизації білків, внаслідок чого 

частина клейковинних білків у сильногідратованому вигляді переходить у 

розчин. Клейковина ущільнюється, ступінь її гідратації зменшується, 

еластичність клейковини знижується, тісто розріджується. 

Зміна клейковини призводить до зниження в'язкості та еластичності 

тесту. Чим більше молочної сироватки додано в тісто і чим вище її 

кислотність, тим більшою мірою знижується в'язкість та еластичність тіста. З 

часом реологічні характеристики тіста лише погіршуються. 

Подвійний вплив молочної сироватки на властивості тіста та готових 

виробів потребує правильного підходу до використання цього інгредієнта 

[15]. 

З сироватки одержують широкий спектр інгредієнтів, що 

використовуються в харчовій промисловості. Її різноманітні білкові 

компоненти піддаються ізоляції і використовуються як функціональні 

інгредієнти, так підвищення харчової цінності багатьох видів харчової 

продукції, в тому числі і хлібобулочних виробів. 
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Сироватковий білковий концентрат, інноваційний гідролізат 

сироваткового протеїну, широкий асортимент концентрованого молочного 

білка (молочні інгредієнти яких включають сироватковий та молочний 

білковий концентрати, призначені для заміни таких інгредієнтів, як 

незбираного молока) [15, 16]. 

Нещодавно отримав широке визнання ще один продукт переробки 

сироватки - сироватковий пермеат [16]. Це сухий порошок, що отримується в 

результаті вилучення білків з молочної, підсирної та солодкої сироватки 

методом ультрафільтрації. Після згущення та висушування пермеату у 

продукті залишається близько 97% сухих речовин молока. Головний 

компонент сироваткового пермеату – лактоза. Лактоза сприяє гарному 

фарбуванню поверхні скоринки хлібобулочних виробів. Лактоза – це 

відновлений цукор, який входить у реакцію меланоидинообразования з 

амінокислотами (реакція Майера). Вона також карамелізується під впливом 

високих температур. 

Використання сироваткового пермеату має економічну доцільність, тому 

що їм можна замінювати дорожчі молочні інгредієнти, такі як чиста лактоза, 

сироватковий порошок, мальтодекстрин та декстроза. Дослідження показали, 

що при застосуванні пермеату. 

Йогурт — це натуральний та поживний ферментований продукт, який 

широко споживається та цінується в щоденному раціоні, оскільки він є 

джерелом білка з високим біологічним вмістом, який легко засвоюється, має 

профіль незамінних амінокислот і користь для здоров’я, що важливо для 

підтримк метаболізму, збільшуючи витрати енергії та насичення. Крім того, 

він є джерелом екзополісахаридів in situ , що виробляються його домінуючою 

ферментативною активністю молочнокислих бактерій, які пов’язані з 

фізіологічними перевагами, включаючи антиоксидантну активність і 

протизапальні властивості [18]. Збагачення хлібобулочних виробів  

молочними продуктами, такими як звичайний йогурт, було успішно 

повідомлено про технологічні та поживні властивості продуктів, що містять 

глютен [19] і не містять глютену [20] хліб, що значно покращує глікемічний 

відповідь та біоактивні властивості [21]. 

Досліджено [22] введення йогурт,у як закваски в пшеничний хліб на 

заквасках для покращення технологічних і поживних властивостей. 

Розглядалися дві тістові ситстеми: пшеничне борошно вищого сорту та 

суміш з цільнозернового борошна. Було проведено два види бродіння: 

двоступеневе бродіння хліба на заквасці та дріжджове бродіння. Порівняно з 

дріжджовим тістом, йогуртово-заквасне бродіння сприяло значним змінам 

хімічного складу, особливо при змішуванні цільнозернового борошна з 

пшеничним: вищий ступінь протеолізу білків, збільшення вмісту пептидного 

та вільного аміноазоту, солюбілізація фенольних сполук (46–53). %), 

спостерігалося збільшення поглинання радикалів DPPH (54–65 %) і 

залізовідновної здатності (85–88 %). Як хлібопекарський інгредієнт 

йогуртова закваска покращувала м’якість м’якушки хліба (15–12 %) і 

https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/essential-amino-acid
https://www.sciencedirect.com/topics/chemistry/exopolysaccharide
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/dairy-product
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затримувала черствіння (40–35 %). З поживної точки зору глікемічний індекс 

був знижений (18–32%), тоді як засвоюваність білка (6–12%) і біодоступність 

вільних амінокислот (50–100%) підвищилися. Додавання технологій 

бродіння йогурту та закваски запропонувало перспективний інструмент для 

покращення технологічних та функціональних властивостей пшеничного 

хліба. 

Сир кисломолочний – це побічний продукт, отриманий термічною 

денатурацією та подальшим осадженням розчинного сироваткового білка 

(WP), який в основному складається з β-лактоглобуліну, α-лактальбуміну та 

бичачого сироваткового альбуміну (20–25% від молочні білки). Раніше 

повідомлялося про значний вплив додавання сиру кисломолочного на 

покращення білкового та мінерального профілю пшеничного хліба [19]. 

Останні дані показали, що збагачення рецептури пшеничного хліба 

інгредієнтами, багатими на білки, може посилити взаємодію між крохмалем і 

білками, яка ще більше посилюється в процесі випічки, обмежуючи доступ α-

амілази до крохмальних гранул і, ймовірно, знижуючи глікемічний відповідь 

[24]. Крім того, наявність клітковини та/або інших мікробних 

екзополісахаридів, на додаток до взаємодії крохмаль-білок, також може 

сприяти зниженню ГІ [23]. 

Науковцями [21] Досліджено додавання йогурту та сирної маси до 

пшеничного хліба та оцінено вплив на реологію тіста, мікроструктуру, якість 

хліба та сенсорні властивості. Було перевірено додавання молочних 

продуктів від 10 до 50 г і більш високі рівні до 70 г йогурту та 83 г сирної 

маси. Заміни проводили на основі пшеничного борошна та водопоглинання. 

Було виявлено, що додавання йогурту позитивно вплинуло на реологічні 

характеристики тіста. Для додавання сирної маси найкращим тістом, було 

тісто з заміною 30 г пшеничного борошна на сирну масу. В обох випадках 

аналіз мікроструктури підтвердив результати, отримані для тіста та хліба. 

Цей хліб продемонстрував значне покращення харчового профілю, що 

важливо для збалансування щоденного раціону з точки зору основних і 

мікроелементів, а також важливо для зміцнення та підтримки здоров’я. Була 

отримана хороша сенсорна прийнятність хліба з 50 г йогурту та 30 г сирного 

сиру.  

Науковці стверджують, що молочні інгредієнти можна використовувати 

в хлібобулочних виробах для харчових переваг, включаючи збільшення 

вмісту кальцію та коефіцієнта ефективності білка; і функціональні переваги, 

включаючи смак, покращення текстури та покращення зберігання. Молочні 

інгредієнти також покращують поглинання води, а також можуть покращити 

властивості тіста [25].  

Казеїни особливо багаті лізином і є чудовими харчовими добавками для 

зернових культур, які мають дефіцит лізину [26].  

Концентрат молочного білка  містить значну кількість кальцію і 

фосфату. Його можна використовувати через його харчові та функціональні 

властивості. Високий вміст білка та низьке співвідношення лактози робить 

https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/protein-efficiency-ratio
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/milk-protein-concentrate
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концентрат молочного білку придатним для збагачених білками напоїв та 

продуктів з низьким вмістом вуглеводів [27]. 

Сироватка від приготування сиру є основним залишком, який виробляє 

молочна промисловість [28]. На кожні 10 кг сиру виробляється до 9 кг 

сироватки [29]. Ці біозалишки зазвичай використовуються для удобрення, 

годування худоби та споживання людиною. Тим не менш, більша частина 

цього молочного побічного продукту повинна бути оброблена як залишкова 

вода [28]. Коли цей побічний продукт не обробляється належним чином, він 

стає основним забруднювачем, і протягом останніх років нормативні акти 

щодо цих відходів стали суворішими [30]. Цей сирний відтік містить 

різноманітний пул білків, цукрів, солей і жирних кислот, що постулює цю 

матрицю як ідеальне середовище для росту LAB [31]. Авторами [32] 

створено інгредієнт (ферментована сироватка LAB), яка має потенціал для 

зменшення використання хімічних добавок, які промисловість додає до хліба 

для запобігання грибкового зараження. Додавання цього інгредієнта до 

приготування хліба не сильно змінило фізико-хімічні показники якості хліба. 

Крім того, було досягнуто збільшення терміну зберігання хліба в порівнянні 

зі звичайним хлібом і хлібом з пропіонатом кальцію в якості добавки. Це 

зменшення грибкового забруднення було досягнуто завдяки концентраціям 

грибів, які значно перевищують ті, що виявляються природним шляхом. 

Дослідження будуть зосереджені на масштабованому виробництві та 

сенсорній оцінці хлібобулочних виробів із інгредієнтом. Крім того, 

виробництво збродженої сироватки молочнокислими бактеріями дійсно 

дешеве. Цей субпродукт є основним залишком сироробної промисловості та 

чудовою матрицею для молочнокислого бактеріального бродіння.  

Вершки широко використовуються в харчових продуктах, таких як 

страви, десерти та хлібобулочні вироби, завдяки їх високій смаковій цінності 

[33], але вони є дуже дорогою сировиною для хлібобулочних виробів. 

 

1.5. Висновки 

1. Аналіз літературних джерел показав, що проблема виробництва 

бездріжджового хлібобулочного виробу є дуже актуальною проблемою як 

для виробників хлібобулочних виробів так і для науковців, які працюють над 

розробкою рецептур даних виробів.  

2. Ефективним розпушувачем для бездріжджових хлібобулочних 

виробів є гідрокарбонат натрію.  

3. Встановлено, що у разі використання гідрокарбонату натрію доцільно 

використовувати рецептурі кисломолочні продукти. 
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РОЗДІЛ 2 

ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИ ТА МЕТОДИКА ДОСЛІДЖЕНЬ  

2.1. Об’єкти досліджень 

Об’єктами досліджень було борошно пшеничне вищого сорту з 

хлібопекарськими властивостями, які наведені у таблиці 2.1 

Таблиця 2.1 - Показники якості борошна пшеничного вищого сорту 

Показники Характеристика 

Колір Білий 

Запах Властивий, без сторонніх 

запахів, не затхлий, не 

пліснявий 

Смак  Властивий борошну, без 

сторонніх присмаків 

Вологість, % 12,5 

Кислотність, град 3,0 

Білість, ум.од. 84,0 

Вміст сирої клейковини, % 28,0 

Пружність клейковини, ИДК, од. пр. 53,5 

Розтяжність клейковини, см 10,0 

Гідратаційна здатність клейковини, % 180,0 

Цукроутворювальна здатність, мг мальтози на 

10 г борошна 
117,0 

Газоутворювальна здатність борошна, см3/100 г 1245 

 

Також у наших дослідженнях використовувалась така сировина: 

1. Сіль кухонна харчова ДСТУ 3583-97; 

2. Цукор білий (ДСТУ 4623:2006) 

3. Сода харчова (ДСТУ 2156-76) 

4. Ряжанка (ДСТУ 4565:2006)  

5. Кефір (ДСТУ 4565:2006)  

6. Йогурт (ДСТУ 4565:2006)  

7. Айран (ДСТУ 4565:2006)  

8. Солодово-ячмінний екстракт (ТУ У 15.8-32671885-001:2011). 

 

Об’єктами лабораторних досліджень були також напівфабрикати та 

готові вироби із зазначеної вище сировини та добавок. 

 

2.2. Методи та методика досліджень 

Експериментальна частина роботи виконувалась у лабораторних 

умовах кафедри технології хлібопекарських та кондитерських виробів 

Національного університету харчових технологій, Харчовій контрольно-

виробничій лабораторії Київської облспоживспілки, кафедрі молекулярної 

фізики фізичного факультету КНУ ім Шевченка Т.Г.. 
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Удосконалена технологія пройшла випробування у виробничих умовах 

Мурованокуриловецькому хлібозаводі кооперативної промисловості (смт. 

Муровані Курилівці, Мурованокуриловецького р-ну Вінницької обл.). 

. Блок-схема комплексних досліджень представлена на рис. 2.1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 2.1 – Блок-схема досліджень хлібобулочних виробів. 

Пшеничне борошно вищого сорту аналізували за органолептичними та 

фізико-хімічними показниками якості та, хлібопекарські властивості 

визначали за загальноприйнятими методиками. 

Характеристику хлібопекарських властивостей борошна визначали за 

силою борошна, кількістю і якістю клейковини, газоутворювальної здатністю 

та цукроутворювальною здатністю. 

Визначення масової частки клейковини та її якості проводили 

загальноприйнятими методиками. Якість клейковини визначали за опором 

деформації стиснення на приладі ИДК-2, а також за розтяжністю над 

Показники якості хлібобулочних виробів  

Органолептич

ні показники 

 

Фізико-хімічні 

показники 

 

Черствіння 

 

Мікробіологіч

на чистота 

 

Літературний огляд 

ВИБІР ОБЄКТІВ І МЕТОДІВ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

ОСНОВНА  

СИРОВИНА 
Гідрокарбонат натрію Кисломолочні продукти 

ЕКСПЕРИМЕНТАЛЬНІ ДОСЛІДЖЕННЯ 

 
Розроблення рецептури бездріждового хлібобулочного виробу 

Структурно-механічні властивості 

тіста з добавками 

 

Пруж- 

но-еластичні 

власти-вості 

В’язко-пласти-

чні властивості 
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лінійкою та гідратаційною здатністю, яку розраховували, визначивши масову 

частку вологи в клейковині на приладі ОВТ-1. Газоутворювальну здатність 

визначали волюмометричним методом на приладі АГ-1М за 

загальноприйнятою методикою.  

 

2.2.1. Способи приготування тіста та хлібобулочних виробів 

Для дослідження показників технологічного процесу, біохімічних, 

мікробіологічних змін у тісті, якості готових хлібобулочних виробів 

проводили лабораторні випічки. 

Тісто готували безопарним способом вологістю 45,5 %. Заміс тіста 

здійснювали на двошвидкісній тістомісильній машині, тривалість замісу на 

пешій швидкості – 4…5 хв на другій швидкості – 5…6 хв. Тривалість 

відлежування тіста становила 30 хв. Формування тістових заготовок 

здійснювали вручну за допомогою штампа, маса тістової заготовки 0,060 кг. 

Вироби випікали у стелажній печі за таких параметрів: температура 200…240 

°С, тривалість 16…18 хв. 

 

2.2.2.Методи визначення напівфабрикатів 

Контроль якості напівфабрикатів здійснювали у відповідності із 

загальноприйнятими методиками [35]. Титровану кислотність контролювали 

до і після бродіння напівфабрикатів. В’язко-пластичні властивості тіста 

оцінюв [35]. Газоутримувальну здатність тіста визначали за зміною питомого 

об’єму 50 г тіста, що знаходилось у циліндрі на 250 см³ при температурі 30 

°С в термостаті. Дослідження проводили до початку опадання тіста. 

Розпливання кульки тіста в процесі бродіння визначали за зміною діаметра 

при температурі 30 °С в термостаті. 

 

2.2.3. Методика визначення хлібобулочних виробів 

Вироби, випечені в лабораторних умовах, аналізували через 4, 24, 48 

год зберігання після випікання. 

Вологість готових виробів визначали стандартним методом 

висушування наважки зразків в СЗШ-ЗМ. Кислотність визначали 

прискореним методом по водній витяжці. Питомий об’єм хлібобулочних 

виробів визначався за загальноприйнятою методикою [35]. Пористість 

визначали за допомогою приладу Журавльова (ГОСТ 5669-51). 

Визначення черствіння проводили способом визначення набухання 

м’якушки і кришкуватості хліба. Чим черствіший виріб, тим менше набухає 

м’якушка.  

Бальна оцінка показників якості хліба залежно від їх кількісного 

значення чи характеристики визначались посилаючись на [35]. 

Мікробіологічні дослідження, а саме кількість МАФАнМ, кількості 

спороутворюючих бактерій та обсіменіння плісеневими грибами готових 

виробів проводили згідно методик описаних у навчальному посібнику [36] 

через , 24, 48, 72 год та після 7 діб зберіганняпісля випікання. 
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Форми зв’язку вологи в готових виробах визначали методом 

термогравіметрії за допомогою дериватографа Q-1000 в діапазоні температур 

20…200 °С за швидкості нагрівання зразків масою 1,00 г – 1,25 °С/хв. Аналіз 

дериватограм робили за методикоюА.М. Литвиненка [35]. 

 

Висновки 

1. В розділі обрані та охарактеризовані об’єкти досліджень 

2. Обрані методики визначення якості сировини, напівфабрикатів та 
готових виробів. 

3. Підібрані методики, які дозволяють оцінити якість сировини, 

напівфабрикатів та готових виробів. 
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3 ЕКСПЕРИМЕНТАЛЬНА ЧАСТИНА 

 

Хлібобулочні вироби виготовлені на хімічному розпушувачі 

гідрокарбонаті кальцію (сода харчова) – це досить незвичайний, смачний 

виріб, який в більшості виробів виробляють в домашніх умовах. Для 

адаптації технології їх виготовлення в умовах підприємства було 

удосконалення технології завдяки підбору сировинних інгредієнтів. 

 

3.1 Дослідження якості сировини рідких кисломолочних продуктів 

Молочні продукти досить широко використовуються у 

хлібопекарському виробництві з метою надання виробам приємного смаку і 

аромату та високої харчової цінності.  

На промислових підприємствах частіше використовують молоко 

нативне, згущене і сухе, жирне або знежирене, а також побічні продукти 

виробництва сиру – сироватку підсирну і сирну. Рідкі кисломолочні 

продукти майже не використовуються.  

Метою нашого дослідження було замінити рецептурну кількості води 

на рідкий кисломолочний продукт у разі виробництва окрайців зі 

застосуванням в якості розпушувача гідрокарбонату натрію. 

Тому було доцільно дослідити якість рідких кисломолочних продуктів і 

адаптувати їх використання в рецептуру хлібобулочних виробів 

бездріжджових і в яких мінімальна кількість м’якушки, а саме окрайців. 

Нами обрано в дослідженнях рідкі кисломолочні продукти торгової 

марки «Яготинська», а саме: 

Напій кисломолочний «Айран», 2,0 % – Кисломолочний напій айран 

від ТМ «Яготинський» виготовлений на коров’ячому молоці з додаванням 

молочнокислих бактерій, води та солі; 

Кефір 2,5 % жиру  ТМ «Яготинська» - Кефір ТМ «Яготинський» — це 

унікальний за своїми властивостями кисломолочний продукт, що містить 

корисні мікроорганізми і речовини, які утворюються в результаті 

сквашування молока. 

Біфідойогурти ТМ «Яготинський» 1,5 % жирності з пробіотиком ВВ-

12™ — це кисломолочні напої, які виготовляються із натурального 

коров’ячого молока без додавання будь-яких домішок, антибіотиків 

та штучних фарбників. 

Для підтримки імунної системи та підтримки здорової шлунково-

кишкової мікрофлори біфідойогурт містить не менше 1 мільярда 

пробіотичних культур Bifidobacterium animalis subsp. lactis BB-12™;  

Ряжанка, 4,0 % жиру ТМ «Яготинська» — це натуральний 

кисломолочний продукт, що виготовляється з пастеризованого пряженого 

молока шляхом його сквашування спеціальними заквашувальними 

культурами. Склад ряжанки практично ідентичний набору речовин, які 

містяться в пряженому молоці, але засвоюються вони краще з ряжанки. 
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Дослідження якості обраних кисломолочних продуктів наведено в 

таблиці 3.1. 

Таблиця 3.1. – Органолептичні та фізико-хімічні показники якості 

кисломолочних продуктів 

Показник 

якості 

Айран 2,0 % 

жирності 

Кефір 2,5 % 

жирності  

Біфідойогурт 

1,5 % 

жирності  

Ряжанка 

4,0 % 

жирності 

Органолептичні показники якості 

Зовнішній 

вигляд і 

консистенці

я 

Однорідна 

консистенція з 

порушеним 

згустком. 

Наявне 

газоутворення 

Однорідна, 

вязка з 

порушеним 

згустком. 

Наявне 

газоутворення 

Однорідна 

консистенція з 

порушеним 

згустком 

Однорідна, 

щільна 

порушеним 

згустком. 

Наявність 

молочниої 

плівки 

Смакі запах Чистий 

кисломолочни

й, смак 

щипкий, без 

сторонніх 

присмаків і 

запахів 

Чистий 

кисломолочни

й, смак 

щипкий, без 

сторонніх 

присмаків і 

запахів 

Чистий, 

кисломолочни

й 

Чистий, 

кисломочни

й з 

вираженим 

приисмаком 

пряженого 

молока 

Колір Молочно-

білий, 

рівномірний за 

всією масою 

Молочно-

білий, 

рівномірний за 

всією масою 

Молочно-

білий 

Кремовий  

Фізико-хімічні показник якості 

Масова 

частка 

жиру, % 

1,8 1,8 1,4 4,3 

Масова 

частка 

білка, %  

2,1 3,1 2,6 2,7 

Кислотність

, °Т 

100 105 110 100 

 

Аналіз отриманих результатів показав, що обрані види кисломолочних 

продуктів відповідають показникам якості за нормативною документацією 

[37, 38, 39] За зовнішнім виглядом у Айрані та Кефірі наявне газоутворення, 

а в ряжанці присутні молочні плівки але це не буде заважати утворенню 

тістової системи у разі їх використання. Висока кислотність кисломолочних 

продуктів утруднює їх використання в хлібобулочних виробах у зв’язку з 

великим впливом кислоти на утворення клейковинного згустка. Результати 

досліджень показали, що кислотність обраних кисломолочних продуктів 
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знаходить майже в однакових значеннях, а отже, буде спостерігатися 

однакове проходження реакція з гідрокарбонатом кальцію та однаковий 

негативний вплив на клейковину тіста.  

На другому етапі досліджень обирали найбільш ефективний 

кисломолочний продукт за однакового дозування, тобто за заміни 

рецептурно кількості води.  

Експериментальні дослідження здійснювали використовуючи борошно 

пшеничне вищого сорту, якість якого наведено в табл. 2.1.  

З метою встановлення впливу кисломолочних продуктів на якість хліба 

з даного борошна проводили пробні випікання за рецептурою наведеною в 

табл. 3.2. 

Таблиця 3.2 — Рецептура хлібобулочних виробів, % 

 

Тісто готували безопарним способом вологістю 45,5 %. Заміс тіста 

здійснювали на двошвидкісній тістомісильній машині, тривалість замісу на 

першій швидкості – 4…5 хв на другій швидкості – 5…6 хв. Тривалість 

відлежування тіста становила 20…30 хв. Формування тістових заготовок 

здійснювали вручну розкачували до товщини 1,5 см і відштамповували 

штампом 9х9 тістові заготовки. Вироби випікали у стелажній печі за таких 

параметрів: температура 200…240 °С, тривалість 16…18 хв. Результати 

досліджень наведено в таблиці 3.3 та на рис. 3.2. 

Таблиця 3.3 – Вплив кисломолочних продуктів на показники 

якості хлібобулочних виробів 

Показник Айран, 2,0 % 

жирності 
Кефір, 2,5 % 

жирності 
Біфідойогу

рт, 1,5 % 

жирності 

Ряжанка, 

4,0 % 

жирності 
тісто 

Структура тіста Після 

замішування 

тіста 

спостерігалос

Після 

замішування 

тіста 

спостерігалос

Після 

замішування 

тіста 

спостерігалося 

Після 

замішування 

тіста 

спостерігало

Сировина Айран, 2,0 

% 

жирності 

Кефір, 2,5 

% 

жирності 

Біфідойогурт, 

1,5 % 

жирності 

Ряжанка , 

4,0 % 

жирності 

Борошоно пшеничне 

вищого сорту 

100,0 100,0 100,0 100,0 

Гідрокарбонат натрію 1,3 1,3 1,3 1,3 

Цукор 2,5 2,5 2,5 2,5 

Сіль 2,0 2,0 2,0 2,0 

Айран, 2,0 % жирності 350 - - - 

Кефір, 2,5 % жирності - 350 - - 

Біфідойогурт, 1,5 % 

жирності 

- - 350 - 

Ряжанка , 4,0 % жирності - - - 350 
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я сильне 

залипання до 

робочих 

органів 

тістомісильн

ої машини, 

яке зникло 

після 

відлежування 

тіста.  

я сильне 

залипання до 

робочих 

органів 

тістомісильно

ї машини, яке 

зникло після 

відлежування 

тіста. Сильно 

розпушене 

після 

відлежування 

сильне 

залипання до 

робочих 

органів 

тістомісильної 

машини, яке не 

зникло після 

відлежування 

тіста  

ся сильне 

залипання 

до робочих 

органів 

тістомісильн

ої машини, 

яке зникло 

після 

відлежуванн

я тіста. 

Сильно 

розпушене 

після 

відлежуванн

я 

Розкочування  Під час 

розкочування 

було пружне 

Під час 

рзкочування 

було 

елестичне 

Не можливо 

було розкатати 

із-за лпкості. 

Розтягували до 

необхідних 

розмірів 

Під час 

рзкочування 

було 

елестичне 

Відштамповуван

ня 

Краї були не 

рівні, наколи 

не чіткі 

Краї були 

рівні, наколи 

чіткі 

Краї були не 

рівні, наколи не 

чіткі 

Краї були 

рівні, 

наколи чіткі 

готові вироби 

Кислотність, град 3,5 3,5 3,0 3,5 

Питомий об’єм, 

см3/100гр 

126 138 119 142 

Формостійкість 0,31 0,45 0,28 0,40 

Зовнішній вигляд Форма правильна, відповідає виду виробу окрайців 

Стан поверхні Гладка, з 

наколами, з 

поодиноки 

неглибоким

и тріщинами 

на поверхні 

Гладка, з 

наколами, з 

вираженими 

тріщинами та 

розривами на 

поверхні 

Гладка, з 

не чіткими 

наколами, 

з 

поодиноки 

неглибоки

ми 

тріщинами 

на 

поверхні 

Гладка, з 

наколами, з 

вираженими 

тріщинами та 

розривами на 

поверхні 

Колір скоринки Блідо-жовтий 

Стан м’якушки Щільна, волога, не липка, досить еластична 

Стан пористості Дрібна, не розвинена, не рівномірна 

Смак і аромат Властивий пшеничному хлібу з наявним присмаком та 

запахом соди, прісний та солонувати 

Кількість     
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МАФАнМ, 

КУО/г 

після 72 год 

зберігання 
4,5х10

3
 3,8*10

2
 4,8*10

2
 3,1*10

2
 

Кількість 

міцелярних 

грибів, КУО/г 

    

після 72 год 

зберігання 
12,8х10

2
 13,2 х10

2
 

13,8 

х10
2
 

11,8 х10
2
 

Комплексний 

показник якості 
78 80 72 86 

 

 

 

 

 

 
 

                          1                       2                     3                       4 

 

Рисунок 3.2 – Фото окрайців: 1 – з Айраном, 2,0 % жирності, 2 – з 

Кефіром, 2,5 % жирності; 3 – з Біфідойогуртом, 1,5 % жирності; 4 – з 

Ряжанкою, 4,0 % жирності 
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Встановлено, що використання Айрану та Біфідойогурту значно 

розріджує тісто під час замішування, воно липке до органів тістомісильної 

машини. Після відлежування липкість тіста Айраном зникала, а з 

Біфідойогуртом залишалася, що утруднювало розробку. У разі використання 

Кефіру та Ряжанки липкість зникала під час замішування тіста. Готові 

вироби з усіма кисломолочними продуктами мали кислотність в межах 

3,0…3,5 град, що є в межах норми для хлібобулочних виробів з пшеничного 

борошна вищого сорту. Найменшим питомим об’ємом характеризувався 

виріб з Біфідойогуртом а найбільший питомий об’єм мали вироби з 

Ряжанкою. Найбільш збалансованими за шириною та висотою є вироби з 

Ряжанкою, вироби з Кефіром мали більш випуклу верхню скоринку, що буде 

утруднювати нарізання виробів на дві однакові скоринки. Також за даною 

рецептурою у всіх виробах відчувається смак соди, тому необхідно зменшити 

її кількість не втрачаючи якості фізико-хімічних показників. 

Дослідження з мікробіологічного забруднення показало, що 

найменшим приростом грибів після 72 год зберігання характеризується 

виробі з Ряжанкою, а найбільшим вироби з Кефіром та Біфідойогуртом. На 

рис. 3.2 показано після вироби після 4 діб зберігання.  

 
 

Рисунок 3.2 – Фото окрайців після 4 діб зберігання: 1 – з Айраном, 2,0 

% жирності, 2 – з Кефіром, 2,5 % жирності; 3 – з Біфідойогуртом, 1,5 % 

жирності; 4 – з Ряжанкою, 4,0 % жирності 

 

Тому дані хлібобулочні вироби рекомендується зберігати протягом 2 

діб не упакованими. За комплексним показником якості найбільші бали 

отримали вироби з Ряжанкою.  

1 
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Отже, для подальших досліджень з розроблення рецептури 

бездріжджових окрайців обрали Ряжанку.  

Подальші дослідження стосувалися підбору сировини для зменшення 

відчуття соди, покращання смаку та аромату і кольору скоринки. 

Для зменшення відчуття содового присмаку було прийнято рішення 

дозування соди здійснювати в кількості 1,0 % до маси борошна, для 

покращання смаку вирішили збільшити кількість цукру до 4 % до маси 

борошна, а кількість солі зменшити до 1,5 % до маси борошна.  

Ефективним інгредієнтом для покращання смакових властивостей 

хлібобулочних виробів є солодові екстракти із солоду житнього, пшеничного 

або їх суміші, ячмінного. В роботі було обрано cолодовий екстракт ячмінний 

(ТОВ Leipurin Ukraine) – це натуральний продукт, екстрагується з 

пророщених зерен ячменю, які підсушують на певній стадії проростання і 

ферментації для збереження хімічного складу і максимальної кількості 

корисних властивостей. Основні характеристики солодового екстракту 

ячменю наведені в розділі 2 , таблиця 2.3. Для встановлення оптимального 

дозування солодового екстракту проводили лабораторне випікання 

рецептурами, що наведено в табл. 3.4. 

Таблиця 3.4 — Рецептура хлібобулочних виробів, % 

 

Тісто готували безопарним способом вологістю 45,5 %. Заміс тіста 

здійснювали на двошвидкісній тістомісильній машині, тривалість замісу на 

першій швидкості – 4…5 хв на другій швидкості – 5…6 хв. Тривалість 

відлежування тіста становила 20…30 хв. Формування тістових заготовок 

здійснювали вручну розкачували до товщини 1,5 см і відштамповували 

штампом 9х9 тістові заготовки. Вироби випікали у стелажній печі за таких 

параметрів: температура 200…240 °С, тривалість 16…18 хв. Результати 

досліджень наведено в таблиці 3.5 та на рис. 3.3. 

Таблиця 3.5 – Вплив ячмінно-солодового екстракту на показники 

якості хлібобулочних виробів 

Показник Контроль  Зразки з дозуванням солодового 

екстракту, % до маси борошна 
2 3 5 

Сировина Контроль  Зразки з дозуванням солодового 

екстракту, % до маси борошна 

2 3 5 

Борошоно пшеничне 

вищого сорту 

100,0 100,0 100,0 100,0 

Гідрокарбонат натрію 1,0 1,0 1,0 1,0 

Цукор 4,0 4,0 4,0 4,0 

Сіль 1,5 1,5 1,5 1,5 

Ряжанка , 4,0 % жирності 35,0 35,0 35,0 35,0 

Солодовий екстракт 

ячменю 

- 2 3 5 
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тісто 

Структура тіста Після 

замішування 

тіста 

спостерігалос

я сильне 

залипання до 

робочих 

органів 

тістомісильно

ї машини, яке 

зникло після 

відлежування 

тіста. Сильно 

розпушене 

після 

відлежування 

Після 

замішування 

тіста 

спостерігалос

я залипання 

до робочих 

органів 

тістомісильно

ї машини, яке 

зникло після 

відлежування 

тіста. Сильно 

розпушене 

після 

відлежування 

Після 

замішування 

тіста 

спостерігалос

я залипання 

до робочих 

органів 

тістомісильно

ї машини, яке 

зникло після 

відлежування 

тіста. Сильно 

розпушене 

після 

відлежування 

Після 

замішування 

тісто 

еластичне, 

туге.  

Сильно 

розпушене 

Розкочування  Під час 

розкочування 

було пружне 

Під час 

рзкочування 

було 

елестичне 

Під час 

рзкочування 

було 

елестичне, 

гарно 

розроблялося, 

більш м’яке 

порівняно з 

контролем 

Під час 

рзкочування 

було 

найбільш 

еластичне в 

порівняні з 

іншими 

Відштамповуванн

я 

Краї були 

рівні, наколи 

чіткі 

Краї були 

рівні, наколи 

чіткі 

Краї були 

рівні, наколи 

чіткі 

Краї були 

рівні, наколи 

чіткі 

готові вироби 

Кислотність, град 2,5 2,5 2,0 2,0 

Питомий об’єм, 

см3/100гр 

138 142 144 142 

Формостійкість 0,42 0,41 0,45 0,48 

Зовнішній вигляд Форма правильна, відповідає виду виробу 

окрайців 

Форма 

випукла, 

велика 

верхня 

скоринка 

Стан поверхні Гладка, з 

наколами, з 

поодиноки 

тріщинами 

на поверхні 

Гладка, з 

наколами, з 

вираженими 

тріщинами 

та 

розривами 

на поверхні 

Гладка, з 

наколами, з 

вираженими 

тріщинами та 

розривами на 

поверхні 

Гладка, з 

наколами, з 

вираженим

и 

тріщинами 

та 

великими 
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розривами 

на поверхні 

Колір скоринки Світлий з 

жовтим 

відтінком 

Світло-

коричневий  

Жовто-

коричневий 

Коричневи

й 

Стан м’якушки Щільна, волога, не липка, досить еластична 

Стан пористості Дрібна, не розвинена, не рівномірна 

Смак і аромат Властивий пшеничному хлібу з наявним солодовим 

присмаком 

Комплексний 

показник якості 
84 88 92 85 

 

 

 
                          1                       2                     3                       4 

 

Рисунок 3.3 – Фото окрайців: 1 – контроль; 2 – з 2 % до маси борошна 

ячмінно солодового екстракту; 3 – з 3 % до маси борошна ячмінно 

солодового екстракту; 4 – з 3 % до маси борошна ячмінно солодового 

екстракту 

 

Встановлено, що використання використання ячмінно-солодового 

екстракту здійснює позитивний вплив не тільки на смак, але і на структурно-

механічні властивості тіста. Зі збільшенням дозування зникає липкість тіста і 

покращується еластичність тіста, що полегшує обробку тіста під час 

розкочування та штампування. У готових виробах кислотність в нормативних 

межах. Найбільший питомий об’єм у виробах за дозування 3 % до маси 

борошна ячмінно-солодового екстракту. Найбільш збалансованими за 

шириною та висотою є вироби з 3 % до маси борошна ячмінно-солодового 

екстракту. Вироби з 5 % до маси борошна ячмінно-солодового екстракту 

мали дуже випуклу верхню скоринку, що не відповідає вимогам до окрайців. 

Усі вироби мали приємний смак і аромат. За комплексним показником якості, 

вироби з 3 % до маси борошна ячмінно-солодового екстракту мав 

найбільший бал.  Отже, для затвердження рецептури бездріжджових окрайців 
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на ряжанці обрано дозування ячмінно-солодового екстракту в кількості 3 % 

до маси борошна. 

Розроблений виріб формується за допомогою штампів певного розміру, 

у зв’язку з цим маса виробу становить 0,140 кг. Для виробів такої маси 

пористість за методикою. Журавльова не досліджується. Тому було цікаво 

дослідити пористість виробів за методикою О. Петруши, що полягає у 

оцифровувані сканованого зображення зрізу виробу. Результат досліджень 

наведено в табл. 3.6.  

Таблиця 3.6 – Пористіть виробів  

Зразок виробу Пористість за 

скануванням, % 

Поправочний 

коефіцієнт 

Розрахована 

пористість 

Бездріжджовий 

окраєць на ряжанці 
45,29 1,71 77,0 

Бездріжджовий 

окраєць на ряжанці з 

3 % до маси борошна 

ячмінно-солодового 

екстракту 

46,41 1,71 79,0 

 

Отже, за допомогою інструментального визначення пористості можна 

встановлювати граничні значення. Для розробленого виробу це становить 

79%, що більше за контроль на 2,6 %. 

Подальші дослідження стосувалися впливу ячмінно-солодового 

екстракту на смак і аромат у разі дозування 3 % до маси борошна. Так, як 

його використання змінить вміст білків, вуглеводів, жирів, що призведе до 

змін в утриманні аромату, а саме кількості карбонільних сполук. Результати 

досліджень кількості карбонільних сполук в скоринці виробів наведено на 

рис.3.4. 
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 Рисунок 3.4 – Вміст бісульфітзв’язуючих речовин: 1 – контроль; 2– з 3 

% до маси борошна солодово-ячмінного екстракту 

 

Покращання аромату бездріжджових окрайців , а саме збільшення 

вмісту бісульфітзв’язуючих сполук пояснюється тим, що за рахунок внесення 

солодово-ячмінного екстракту збільшується вміст цукрів, амінокислот. 

Попередніми дослідженнями з мікробіологічної чистоти обмежено 

термін зберігання бездріжджових окрайців на ряжанці до 48 год. Так, як 

розроблені вироби малої маси та висоти процес міграції вологи з центру 

м’якушки до скоринки буде відбуватися швидко. Тому доцільно дослідити 

підвищення кришкуватості виробів за рахунок утворення так званих тріщин 

завдяки утворенню пустот під час зберігання виробів. Результати досліджень 

наведено на рис. 3.5. 
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Рисунок 3.5 – Кришкуватість готових виробів під час зберігання: 1 – 

контроль; 2– з 3 % до маси борошна солодово-ячмінного екстракту 

 

Аналіз результатів підтвердив позитивний влив використання 3 % до 

маси борошна солодово-ячмінного екстракту на подовження свіжості 

бездріжджових окрайців на ряжанці протягом 48 год зберігання. Так, 

порівняно з контролем, значення кришкуватості м’якушки виробів 

зменшується у разі зберігання 48 год на 27 %. Це пояснюється високою 

вологоутримуючою здатністю солодово-ячмінного екстракту. 

Для підтвердження отриманих закономірностей здійснювали 

дослідження впливу солодово-ячмінного екстракту на форми звязку вологи у 

розрблених виробах. Визначення здійснювали за допомогою дериватографу з 

подальшим аналізом термогравіметричних кривих (табл. 3.7. та рис. 3.6). 
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Таблиця 3.7 – Вміст вільної та зв’язаної вологи у м’якушці хліба, % 

Зразки хліба Тривалість 

збергіання, 

год 

Масова частка вологи, % 

до загальної кількості 

Втрата 

зв’язаної 

вологи, % 
вільна зв’язана 

Контроль (без 

добавок) 

4 76,5 23,5 
6,1 

72 82,6 17,4 

З 3 % до маси 

борошна 

солодово-

ячмінного 

екстракт  

4 75,8 24,2 

4,4 
72 80,2 19,8 

 
 

 

Контроль без добавок через 4 год з 3 % до маси борошна солодово-

ячмінного екстракту через 4 год 

  

Контроль без добавок через 48 год з 3 % до маси борошна солодово-

ячмінного екстракту через 48 год 
 

Рисунок 3.6 – Дериватограми пшеничного хліба в процесі зберігання 
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З таблиці 3.7. видно, що початковий вміст зв’язаної вологи в виробах з 

з 3 % до маси борошна солодово-ячмінним екстрактом більший чим в 

контролі на 2,9 % після 48 год зберігання на 13,8 %, а втрата зв’язаної вологи 

менша на 28,7 % порівняно з контролем. Таким чином, є підстава 

стверджувати, що використання солодово-ячмінного екстракту на якість 

бездріжджових окрайців на ряжанці сприяє уповільненю процесу черствіння. 

Результатом проведених теоретичних та експериментальних 

досліджень розроблено виріб бездріжджовий окраєць на ряжанці Харчову 

цінність нового виробу оцінювали шляхом розрахунку їх хімічного складу. 

В розрахунках використовували добову норму вживання хліба – 277 г, 

передбачену «споживчим кошиком», затвердженим Кабінетом міністрів 

України та норми фізіологічних потреб населення в основних харчових 

речовинах та енергії [40].  

Таблиця 3.8 – Хімічний склад 100 г бездріжджових окрайців на ряжанці 

та покриття добової потреби в організмі основних нутрієнтів 

Харчові речовини 

Міститься у 

100 г хліба 

Середня 

добова 

потреба 

Міститься 

у 277 г 

хліба 

Покриття 

добової 

потреби 

Білки, г 7,6 67 21,1 31,5 

Жири, г 2,6 68 7,2 10,5 

Вуглеводи, г 46,3 392,00 128,3 49 

з них цукри 2,95 - - - 

Зола, г 0,38 - - - 

Харчові волокна, г 2,0 30,0 5,5 18,3 

Енергетична цінність, 

ккал 

239,0  662,0 - 

На основі проведених розрахунків було встановлено, що розроблений 

бездріжджовий окраєць на ряжанці забезпечує енергетичну цінність в 239,0 

ккал. Розрахунок забезпечення добової потреби організму в харчових 

волокнах при споживанні сеоредньодобової норми хлібобулочних виробів 

показава, що розроблений бездріжджовий окраєць на ряжанці забезпечує 

потребу в організмі людини (жінки віком 18…29 років, І група інтенсивності 

праці) білками на 31,5 %, жирами на 10,5 %, вуглеводами на 49,0 % та 

харчовими волокнами на 18,3 %.  

 

3.2 Висновки 

За результатами проведених теоретичних і експериментальних 

досліджень розроблено рецептуру бездріжджових окрайців на ряжанці. 

1. Досліджено показники якості кисломолочних продуктів: Напій 

кисломолочного напою «Айран», 2,0 % ТМ «Яготинська»; кефіру 2,5 % жиру 

ТМ «Яготинська»; біфідойогурту ТМ «Яготинський» 1,5 % жирності та 

ряжанки, 4,0 % жиру ТМ «Яготинська». Результати досліджень показали, що 

кислотність обраних кисломолочних продуктів знаходить майже в однакових 

значеннях, а отже, буде спостерігатися однакове проходження реакція з 
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гідрокарбонатом кальцію та однаковий негативний вплив на клейковину 

тіста.  

2. Встановлено, що найбільший комплексний показник якості отримав 

виріб з ряжанкою та за рахунок високої обсеміненістю сировини розроблені 

вироби мають термін зберігання не більше 48 год. 

3. Встановлено, що за комплексним показником якості, вироби з 3 % до 

маси борошна ячмінно-солодового екстракту мають найбільший бал та 

характеризуються кращим зберіганням свіжості а саме, що початковий вміст 

зв’язаної вологи в виробах з з 3 % до маси борошна солодово-ячмінним 

екстрактом більший чим в контролі на 2,9 % після 48 год зберігання на 13,8 

%, а втрата зв’язаної вологи менша на 28,7 % порівняно з контролем.  

4. Встановлено, що інструментального дослідження пористості можна 

визначати її у мілкоштучних виробах. 

5. Розроблений бездріжджовий окраєць на ряжанці забезпечує потребу 

в організмі людини (жінки віком 18…29 років, І група інтенсивності праці) 

білками на 31,5 %, жирами на 10,5 %, вуглеводами на 49,0 % та харчовими 

волокнами на 18,3 %.. 
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4. ТЕХНІКО-ЕКОНОМІЧНЕ ОБГРУНТУВАННЯ 

ПЕРЕОСНАЩЕННЯ СПОЖИВЧОГО ТОВАРИСТВА «ЛІДЕР» 

 

Якщо провести аналіз споживання харчових продуктів людством – то 

хліб посяде найперше місце серед цього рейтингу. Кожна країна світу має 

свої вподобання у видах хліба, але об’єднує їх одне – його споживають 

щодня. 

Важливість хлібопекарської промисловості для України сьогодні 

важко переоцінити. Виробничі потужності в різних куточках країни 

забезпечують як необхідним базовим харчуванням жителів, так і 

різноманітними видами хлібних виробів. Асортимент хлібобулочних 

виробів нараховує понад 1000 найменувань. Він постійно розширюється та 

оновлюється.  

В асортименті хліба України виробництво житньо-пшеничного хліба 

становить – 27,5 %, пшеничного – 45,8 %, булочних виробів – 22 %, 

бездріжджових виробів – менш як 1,0 %.  

Одним з напрямків розвитку галузі та конкурентоздатності продукції є 

освоєння нових джерел постачання сировини і напівфабрикатів, оскільки 

саме ці показники впливають на зовнішній вигляд, аромат, смак та 

біологічну цінність хлібобулочних виробів. До складу нових рецептур 

входять молокопродукти, пекарські жири, цукор, ферментні препарати, 

різновиди патоки, повидло тощо. 

Впроваджуючи інноваційні технології на хлібопекарських 

підприємствах в рамках організаційно-економічного плану, можна 

спостерігати виникнення певних проблем, які умовно можна поділити на дві 

групи: кількісні та якісні. До першої групи кількісних показників 

відносяться проблеми, вирішення яких сприяє зниженню собівартості 

продукції; збільшенню обсягу реалізації продукції завдяки знаходженню 

нових ринків збуту; випуску продукції, яка найбільше користується 

популярністю в даному регіоні; підвищенню виробництва престижного 

асортименту продукції. Друга група якісних показників має на меті 

вирішення таких проблем, покращення якості продукції, розширення 

асортименту та розробка нових видів продукції, заміна застарілого 

устаткування на техніку нового покоління, розвиток інтеграційних процесів. 

В останні роки бездріжджовий хліб набув заслуженої популярності. 

Важливою проблемою хлібопекарської галузі є розширення асортименту 

виробів безждріжджової продукції швидкого харчування.  

Споживче товариство «Лідер» засновано у 2002 році та територіально 

розміщено у с.м.т. Муровані-Курилівці, що у південно-західній частині 

Вінницької області. Територією району пролягають основні автомагістралі 

державного та обласного значення. Проходить лінія Південно—Західної 

залізниці довжиною близько 20 км, від Жмеринки до Могильова-

Подільського з виходом на Молдову, Румунію, Придністров'я, Болгарію, 

Туреччину та інші європейські країни. Підприємство характеризується 

https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9F%D1%96%D0%B2%D0%B4%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D0%BE-%D0%97%D0%B0%D1%85%D1%96%D0%B4%D0%BD%D0%B0_%D0%B7%D0%B0%D0%BB%D1%96%D0%B7%D0%BD%D0%B8%D1%86%D1%8F
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9F%D1%96%D0%B2%D0%B4%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D0%BE-%D0%97%D0%B0%D1%85%D1%96%D0%B4%D0%BD%D0%B0_%D0%B7%D0%B0%D0%BB%D1%96%D0%B7%D0%BD%D0%B8%D1%86%D1%8F
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%96%D0%BC%D0%B5%D1%80%D0%B8%D0%BD%D0%BA%D0%B0_(%D1%81%D1%82%D0%B0%D0%BD%D1%86%D1%96%D1%8F)
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9C%D0%BE%D0%B3%D0%B8%D0%BB%D1%96%D0%B2-%D0%9F%D0%BE%D0%B4%D1%96%D0%BB%D1%8C%D1%81%D1%8C%D0%BA%D0%B8%D0%B9_(%D1%81%D1%82%D0%B0%D0%BD%D1%86%D1%96%D1%8F)
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9C%D0%BE%D0%B3%D0%B8%D0%BB%D1%96%D0%B2-%D0%9F%D0%BE%D0%B4%D1%96%D0%BB%D1%8C%D1%81%D1%8C%D0%BA%D0%B8%D0%B9_(%D1%81%D1%82%D0%B0%D0%BD%D1%86%D1%96%D1%8F)
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9C%D0%BE%D0%BB%D0%B4%D0%BE%D0%B2%D0%B0
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A0%D1%83%D0%BC%D1%83%D0%BD%D1%96%D1%8F
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9F%D1%80%D0%B8%D0%B4%D0%BD%D1%96%D1%81%D1%82%D1%80%D0%BE%D0%B2%27%D1%8F
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%91%D0%BE%D0%BB%D0%B3%D0%B0%D1%80%D1%96%D1%8F
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A2%D1%83%D1%80%D0%B5%D1%87%D1%87%D0%B8%D0%BD%D0%B0
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виробництвом хлібобулочних та кондитерських виробів широкого 

асортименту. 

В умовах сьогодення майже третина українців, залишили свої обжиті 

місця у пошуках безпечніших локацій. Тому чисельність населення у 

Вінницькій області збільшилась за рахунок переселенців зі сходу країни. 

Звичайний ритм життя населення в мегаполісі динамічне і мінливе. Велике 

місто потребує особливого способу життя та харчової адаптації. Тривале 

перебування в офісних приміщеннях, відсутність адекватного фізичного 

навантаження, постійний стан напруги при нестачі відпочинку. Вплив цих 

факторів посилюється порушенням харчування. Житель міста часто їсть 

нерегулярно, одноманітно та схильний до переїдання у другій половині дня. 

Як наслідок, в організмі виникає нестача вітамінів, біологічно значущих 

елементів та інших корисних речовин. 

Для боротьби з негативними наслідками міського способу життя 

з'явилися продукти покращанної харчової цінності. Це спеціальні продукти, 

призначені для регулярного вживання, що допомагають заповнити дефіцит 

поживних речовин та знизити ризик розвитку захворювань. Звичайний хліб 

містить у собі поживні речовини, необхідні людині. У хлібі є білки, 

вуглеводи, вітаміни груп В, РР, мінеральні сполуки, життєво важливі 

організму солі кальцію, заліза, фосфору. Розроблення інноваційного 

бездріжджового виробу «Окрайці» та впровадження його технології в 

умовах СТ «Лідер» забезпечить населення продуктами для швидкого 

насичення організму енергією, добре впливають на ШКТ та підходять для 

вживання людям різної вікової категорії. Зручними для виготовлення різних 

видів сандвічів є дрібно штучні хлібобулочні вироби в тому числі пласкої 

форми, або булочки типу кайзер.  

Виріб готується прискореним безопарним способом. Це компенсовано 

режимами замісу та компонентами. Адже тісто замішується в 

двошвидкісних тістомісильних машинах ТМ «Sottoriva Evo 200». На першій 

(повільній) швидкості компоненти змішуються між собою, а на другій 

(швидкій) утворюється необхідний каркас для пружності тіста. Для 

виробництва окрайців з рідким кисломолочним продуктом використовують 

автоматичну подільно-формуючу машину ТМ «Sottoriva», в якій 

передбачено безстресовий поділ тістових заготовок. В машину тісто 

подається за допомогою вхідного конвеєра, надходить на ділянку тісто 

подільної машини, де за допомогою мультивальцевої системи «Сателіт» 

тісто ущільнюється декількома постукуваннями, забезпечуючи його 

бесстрессового обробку, та розкатується в пласт товщиною 9 мм 

(регулююється вручну, можливий діапазон від 6 до 26 мм), далі розкатаний 

пласт тіста проходить систему дисків повздовжнього різання, яка може бути 

зі змінними лезами в залежності від кількості рядів, та нарізається на 5 рядів 

тіста. Нарізані стрічки тіста рухаються по транспортеру до гільйотинного 

блоку. Під час руху тістових стрічок до гільйотинного блоку відбувається 

попереднє вистоювання напівфабрикатів, що дозволяє запобігти зменшенню 

розміру тістової заготовки після подальшого розрізання на шматки. 

https://liza.ua/uk/lifestyle/career/kak-zashhititsya-ot-mikrobov-v-ofise/
https://liza.ua/uk/beauty/health-life/vyisokokaloriynyie-produktyi-ot-kotoryih-ne-stoit-otkazyivatsya/
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Сформовані тістові заготовки по транспортеру надходять до блоку 

автоматичної посадки тістових заготовок на платки. Для полегшення роботи 

працівників щодо переміщування платок під час укладання на них тістових 

заготовок було встановлено блок автоматичної посадки тістових заготовок. 

Він являє собою камеру, в яку платки поміщають на фіксують за допомогою 

ланцюгового механізму. Верхня платка знаходиться на рівні посадочного 

транспортера, за допомогою якого тістові заготовки розміщуються на 

платці. Завантаженна платка за допомогою ланцюгового механізму 

переміщується вгору, а платка, що була під нею піднімається на рівень 

посадочного транспортеру. Завантажені платки робітник легко за 

допомогою ланцюгового механізму переміщує під стелажної печі. 

Особливістю лініє є штампування візерунку та перевертання заготовки на 

транспортер-посадчик таким чином, щоб вона падала догори вирізами. 

Готові вироби після охолодження пакуються в поліетиленові пакети. 

Якщо на підприємство надходить спецзамовлення із закладів харчування, то 

вироби пакуються в картонні ящики в більшій кількості. Поліетилен 

прекрасно захищає готові вироби від впливу зовнішніх факторів, зберігає 

свіжість та якість. Упаковка не лише слугує захисним бар’єром, але і несе 

інформативну суть. На ній сказано склад виробу, де його виготовлено, дату 

та іншу інформацію, яка необхідна для покупців. 
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5 ОБҐРУНТУВАННЯ, ВИБІР ТА ОПИС ТЕХНОЛОГІЧНИХ СХЕМ 

ВИРОБНИЦТВА ОСНОВНОГО АСОРТИМЕНТУ ПРОДУКЦІЇ 

 

Обґрунтування способів приготування тіста 

Кваліфікаційною роботою передбачено приготування бездріжджові 

окрейці на ряженці безопарним способом. 

На відміну від традиційних технологій виготовлення хлібобулочних 

виробів в рецептуру яких входять як розпушувач дріжджі хлібопекарські 

розроблено технологію окрайців за викоистання в якості розпушувача 

харчової соди. 

 

Зберігання і підготовка сировини 

Борошно 

Борошно пшеничне вищого сорту (ГСТУ 46.004-99), борошно житнє 

сіяне ДСТУ 8791:2018 доставляется на підприємство безтарним способом. 

Кожна партія борошна супроводжується однією накладною і одним 

сертифікатом якості, який виписує лабораторія борошномельного 

підприємства. Борошно зберігається окремо від решти видів сировини. 

Борошно на підприємстві зберігається в безтарному складі для борошна. 

Склад повинен бути сухим, опалюватися, мати ефективну вентиляцію. 

Температуру в борошняних складах у зимовий період необхідно 

підтримувати не нижче 8 С, відносну вологість повітря - не більше 75 %.  

Борошно доставляють на підприємство автоборошновозами і 

зберігається безтарним способом в тканинних силосах марки Trevira. Для 

завантаження автоборошновоз гнучким шлангом під’єднують до 

приймального щитка ХЩП-1, через який борошно по трубопроводам 

подається у силос. Транспортується борошно за допомогою стиснутого 

повітря. Воно подається від компресора автомобіля. Борошно-повітряна 

суміш поступає у верхню частину секції, звідки внаслідок власного тяжіння 

осідає в середині, а повітря видаляється через фільтр, який знаходиться у 

верхній частині секції. На підприємстві передбачено п’ятидобовий запас 

борошна. Борошно зберігається при температурі 8 – 12 
0
C, відносній 

вологості повітря не більше 60 – 65 %. Термін зберігання – 1 міс. Під час 

зберігання борошна відбувається процес його визрівання, що полягає у 

покращенні хлібопекарських властивостей.  

У силосах борошно зберігається окремо  по сортах. Із силосів борошно за 

допомогою пружинних гнучких транспортерів фірми «Spiromatik» 

переміщується до просіювала «ПСП», зважується за допомогою тензовагів. 

Зважене борошно за допомогою пружинних гнучких транспортерів 

подається у виробничі бункери «ХЕ-63В-2,9». Звідки борошно подається у 

дозатор борошна з якого потрібна кількість дозується в тістомісильну 

машину. 

Сіль кухонна харчова 

Сіль кухонна харчова (ДСТУ 3583:2015) доставляється на підприємстві в 

мішках і зберігається тарним способом на піддонах. Запас солі на складі 
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передбачено на 15 діб. На заміс тіста сіль кухонна харчова 

використовується у вигляді вноситься в сипкому вигляді. Перед 

використанням їх просіюють на просіювачах ПВГ-600М і дозуються в 

тістомісильну машину вручну 

Цукор білий кристалічний 

Цукор білий кристалічний (ДСТУ 4623:2006) надходить на підприємство 

в поліпропіленових мішках по 50 кг. Зберігається у мішках на піддонах по 8 

рядів у висоту в сухих приміщеннях з відносною вологістю повітря не 

більше 65 %. На підприємстві зберігають 15-добовий запас цукру білого. На 

заміс тіста цукор білий використовують у вигляді вноситься в сипкому 

вигляді. Перед використанням їх просіюють на просіювачах ПВГ-600М і 

дозуються в тістомісильну машину вручну 

Сода харчова 

Сода харчова (ДСТУ 2156-76) надходить на підприємство в 

поліпропіленових мішках по 50 кг. Зберігається у мішках на піддонах по 8 

рядів у висоту в сухих приміщеннях з відносною вологістю повітря не 

більше 65 %. На підприємстві зберігають 15-добовий запас цукру білого. На 

заміс тіста цукор білий використовують у вигляді вноситься в сипкому 

вигляді. Перед використанням їх просіюють на просіювачах ПВГ-600М  

і дозуються в тістомісильну машину вручну 

Ряжанка  

Ряжанка (ДСТУ 4565:2006) надходить на виробництво в бідонах. На 

підприємстві запас здійснють на 3 доби. На заміс тіста ряжанка поступає 

температурою 18-20 °С 

Солодово-ячмінний екстракт 

Солодово-ячмінний екстракт (ТУ У 15.8-32671885-001:2011) надходить у 

відрах. Зберігається на піддонах при температурі від 0°С до + 18°С, при 

відносній вологості повітря не більше 75%. На підприємстві зберігають 15-

добовий запас. Потрібна кількість дозується в тістомісильну иашину 

вручну. 

Пара 

Пару одержують на котельній установці. Вода для живлення парового 

котла (25) попередньо пропускається через катіонні фільтри (22) для 

хімводоочистки. Пара з парового котла через гребінку підводиться до 

вистійної шафи і печі, а також подається для підігріву води. 

 

Опис технологічної схеми виробництва бездріжджового окрайця на 

ряжанці, масою 0,140 кг 

Кваліфікаційною роботою передбачено приготування тіста для 

бездріжджового окрайця на ряжанці, масою 0,140 кг з борошна пшеничного 

вищого сорту безопарним способом в тістомісильній машині періодичної дії 

ASE EVO 250 MIXE (1).  

В тістомісильну машину з виробничого бункера (2) дозується борошно, 

в ручну дозується сода, сіль, цукор, солодовий екстракт та ряжанка. 
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Відлежування тіста відбувається у коритах тістоподільника протягом 

20…30 хвилин. 

Після відлежування тісто надходить у корито тістоподільника-

тістоокруглювача Sottoriva Athena Plus (7) де одночасно поділяється на 

шматки та округлюється. Тістоподільник чотирьохрядний, тому одночасно 

формується чотири тістові заготовки, які по транспортеру переміщаються в 

формувальну машину (8) де на заготовці відштамповується візерунок. Далі 

заготовки переміщаються в автоматичний посадчик тістових заготовок (9) 

де вони вкладаються на листи. Зоповнені листи розміщують у вагонетку, яка 

періміщується в піч SottorivaANTARES 3309 (11), в якій вироби 

випікаються протягом 15-18 хв при температурі 190-210ºС, після чого 

вироби виймають і залишають на деякий час для остигання виробів. Після 

остигання вироби подаються на пакування (13). 
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6 ХАРАКТЕРИСТИКА ТОВАРНОЇ ПРОДУКЦІЇ, ОСНОВНОЇ ТА 

ДОДАТКОВОЇ СИРОВИНИ, ПАКУВАЛЬНИХ МАТЕРІАЛІВ 

Таблиця 6.1 – Органолептичні показники бездріжджового окрайця на 

ряжанці 

Назва показника Характеристика 

Форма Фігурна 

Поверхня Допускається оздоблення 

Колір Від жовтого до золотистого, без підгорілості 

Стан м’якушки 
Пропечена, неволога на дотик, еластична. Добре 

розвинена пористість, без слідів непромісу 

Смак і запах 
Властивий даному виду виробу, без стороннього 

присмаку і запаху. 

 

Таблиця 6.2 – Фізико-хімічні показники бездріжджового окрайця на ряжанці 

Назва показника Показники якості 

Вологість м’якушки, %, не 

більше 
45,0 

Кислотність м’якушки, град, не 

більше 
2,5 

Пористість м’якушки, %, не 

менше 
- 

 

Таблиця 6.3 – Вимоги до якості сировини   

№ 

п/п 

Найменування 

сировини 

Номер та назва 

нормативного 

документа 

Вимоги до якості 

Органолептичні 

показники 

Фізико-хімічні 

показники 

1 Борошно 

пшеничне 

вищого сорту 

ГСТУ 46.004-99 

Борошно 

пшеничне. 

Технічні умови. 

Колір – білий або 

білий з кремовим 

відтінком; 

Запах – 

властивий 

пшеничному 

борошну, без 

сторонніх 

запахів, не 

пліснявий, не 

затхлий. 

Смак – властивий 

пшеничному 

борошну, без 

сторонніх 

присмаків, не 

кислий, не 

гіркий. 

Масова частка 

вологи, %, не 

більше – 15. 

Зольність у 

перерахунку на 

суху речовину, %, 

не більше – 0,55. 

Клейковина суха, 

%, не менше – 24. 

Число падіння, с, 

не менше – 160. 

Білість, од.приладу 

РЗ-БПЛ – 54 і 

більше. 
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2 Сіль кухонна 

харчова 

ДСТУ 3583:2015 

Сіль кухонна. 

Загальні 

технічні умови. 

Колір – білий; 

Запах – без 

запаху4 

Смак – суто 

солоний, без 

сторонніх 

присмаків; 

Консистенція – 

розсипчасті 

дрібні кристали. 

Масова частка 

вологи, %,   не 

 більше –0,3; 

Масова частка 

хлористого 

натрію, %, не 

менше –  98,4; 

Масова частка 

нерозчинних у 

воді речовин, %, 

не менше – 0,16. 

3 Цукор білий 

кристалічний 

ДСТУ 4623:2006 

Цукор білий. 

Технічні умови. 

Сипучість – 

сипка маса, 

допускаються 

грудки, що 

розпадаються при 

легкому 

надавлюванні; 

Колір – білий; 

Смак – солодкий 

без сторонніх 

присмаків. 

Масова частка 

вологи, %, не 

більше – 0,15. 

Масова частка 

на СР, %: 

цукрози, не 

менше – 99,75; 

Редукуючих 

речовин, не 

більше – 0,05; 

Зольність, %, не 

більше – 0,04; 

Кольоровість не 

більше умовних 

одиниць або 

одиниць 

оптичної 

густини – 0,8. 

Вміст металевих 

частинок, %, не 

більше – 0,0003. 

 

4 Сода харчова ГОСТ 2156-76 Кристалічний 

порошок білого 

кольору, без 

запаха 

Масова частка 

двувуглекислого 

натрію, % - від 

99,0-99,5; 

Масова частка 

вуглекислого 

натрію, % не 

більше – 0,4-0,7; 

Масова частка 

вологи, % не 

більше – 0,1-0,2. 
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5 Солодо-

ячмінний 

екстракт  

ТУ У 15.8-

32671885-

001:2011 

В’язка, густа 

рідина без 

сторонніх 

домішок, не 

властивих 

даному продукту 

Колір темно-

коричневий Смак 

та запах кисло-

солодкий, 

солодовий, з 

гіркотою.  

Масова частка 

сухих речовин, 

% не менше - 

73,0; 

Кислотність, 

см
3
 розчину 

гідроксиду 

натрію 

концентрацією 1 

моль/дм
3
 на 

100г продукції, 

не більше – 

40,0; 

Масова частка 

редукуючих 

цукрів у 

перерахунку на 

мальтозу, % не 

менше – 60; 

Сторонні 

домішки – не 

допускаються; 

Колір сусла з 

вмістом сухих 

речовин 11,0%, 

одиниць ЕВС, 

не меньше – 

700; 

Повнота 

оцукрювання – 

повна. 

6 Ряжанка 4% 

жирності 
 Зовнішній вигляд 

та конситсенція – 

однорідна, в міру 

щільна, з 

непорушним 

згустком (за 

термостатного 

способу 

виробництва) або 

порушеним 

згустом (за 

резервуарного 

способу 

виробництва). 

Масова частка 

жиру, % - від 2,5 

до 8; 

Масова частка 

білку, % не 

менше ніж – 2,7; 

Кислотність 

титрована, °Т – 

від 70 до 110; 

Акмвна, рН – 

від 4,6 до 4,0; 

Перксидаза або 

кисла фосфатаза 

– відсутня; 
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Дозволяється 

наявність 

молочних плівок; 

Смак і запах – 

чистий, 

кисломлочний з 

вираженим 

присмаком: 

пряженого 

молока; 

Колір – 

рівномірний за 

всією масою: від 

кремового до 

темно-кремового. 

Колір плівки – 

від світло-

кремового до 

коичневого 

Температура під 

час випуску з 

підприємства, ° 

С - 4±2; 

Термін 

придатності при 

температурі від 

0 до 6 ° С, не 

більше, діб - 7 

 

Характеристика пакувальних матеріалів 

Бездріжджові окрайці на ряжанці пакують у поліпропіленову плівку в 

кількості 2 шт.  

Плівка для пакування виробів повинна зберігати свіжість виробів, 

продовжувати їх термін зберігання, забезпечувати гігієнічність при 

реалізації та транспортувані. Важливими властивостями матеріалу є: високі 

оптичні характеристики, що дозволяють ефектно презентувати продукцію; 

сприйнятливість до нанесення термофарби, щоб розмістити всю інформацію 

про продукт; створення правильного мікроклімату всередині упаковки, що 

підтримує оптимальний рівень вологості, температуру, що перешкоджає 

утворенню цвілі; міцність задля збереження цілісності упаковки. 

Виготовляють пакети із поліпропіленової плівки двох базових видів – 

БОПП та CPP. Обидва різновиди мають всі перераховані вище 

характеристики і відмінно підходять для упаковки хлібобулочних виробів - 

вибір товщини плівки залежить від органолептичних властивостей 

конкретних продуктів. 

Плівка для хлібобулочних виробів має бути перфорованою. Це 

дозволить виробам «дихати», виводити гази та вологу, пакувати гарячу 

продукцію. 
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7 ВИБІР І РОЗРАХУНОК ПРОВІДНОГО ОБЛАДНАННЯ 

Розрахунок основного технологічного обладнання проводили згідно 

[15]. 

Для випікання бездріжджового окрайця на ряжанці масою 0,140 кг 

встановлюємо подову піч SottorivaANTARES 3309, з розміром поду 

1600*1900 мм.  

Виробнича потужність лінії визначається за продуктивністю печі. 

Розрахунок продуктивності печі проводиться за схемою. 

Кількість виробів по довжині  поду, N, в штуках, за формулою 

ab

aB
N




 ,                                                 (7.1) 

де: В – довжина поду печі, мм; b –довжина  виробу, мм; а – зазор між 

виробами, мм 

Кількість виробів по ширині поду печі, n, в штуках, за формулою   

al

aL
n




  ,                                                    (7.2) 

де: L – ширина  поду печі, мм; l – ширина  виробу, мм;     

Потужність печі, Ргод, в тоннах  за годину за формулою 

                            
1000

60






Џ

год
t

gnN
P   ,                                              (7.3) 

де: n1 - кількість виробів по ширині поду, мм; n2 - кількість виробів по 

довжині поду, мм; g – маса одного виробу, кг; tв - тривалість випікання 

виробу, хв. 

Добова потужність печі Ргод, в тоннах за добу за формулою 

т/добу23,РP год

хл

доб

хл                                             (7.4) 

Кількість виробів за годину Ргод 
шт
, в тоннах за добу за формулою 

g/год

х

шт

год                                                       (7.5) 

Виробнича потужність печей, Ргод, в тоннах за добу за формулою 

т/добу,kРP хл

доб

хл  доб                                                      (7.6) 

де: к- коефіцієнт перерахунку. 

Кількість виробів по довжині поду, N, в штуках, за формулою (7.1) 

N=1600-20/90+20=14,3 шт 

Приймаємо 14 шт. 

Кількість виробів по ширині поду, n, в штуках, за формулою  (7.2) 

n=1900-20/90+20=17,1шт 

Приймаємо 17 шт 

Потужність печі, Ргод, в кілограмах за годину за формулою (7.3) 

Р=14*17*0,140*3*60/14=428,4кг/год 

Добова потужність, Ргод, в тоннах за добу за формулою (7.4) 

Р=428,4*23=9853,2кг/добу=9,85т/добу 

Кількість виробів за годину Ргод 
шт
, в шт за годину за формулою (7.5) 

Р=428,4/0,140=3060 шт 

Графік роботи печі протягом доби зображений у таблиці 7.3. 
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Таблиця 7.1 – Графік роботи печей протягом доби 

№ 

пе

чі 
Марка печі 

Години доби 

Перша зміна 

8:00 – 19:30 

30 

хв 

Друга зміна 

20:00 – 7:30 

30 

хв 

1 

SottorivaA 

NTARES 

3309 

-----------------------------  

--------------------------  

---- – випікання бездріжджових окрайців, масою 0,140 кг; 

 

Таблиця 7.2 – Виробнича продуктивність заводу в заданому асортименті 

№ 

печі 
Марка печі 

Асортимент 

виробів 

Продук 

тивність за 

годину, кг 

Тривалість 

роботи 

печей 

протягом 

доби, год 

Продуктив 

ність за 

добу, кг 

1 

SottorivaA 

NTARES 

3309 

Бездріжджовий 

окраєць на 

ряжанці 

428,4 23 9853,2 

Всього 428,4  9853,2 
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8 ТЕХНОЛОГІЧНІ РОЗРАХУНКИ 

Вихідні дані до технологічних розрахунків. 

Таблиця 8.1 – Вихідні дані для розрахунків [8] 

Вироби Бездріжджеві окрайці на ряжанці 

Маса, кг 0,080 

Вологість м’якушки, % 45,5 

Кислотність, град 3,5 

Вихід, % 138,0 

Розміри виробу, мм 90×90 

Рецептура на 100 кг борошна, кг 

Борошно пшеничне вищого сорту 100,0 

Сода кухонна 1,0 

Сіль кухонна 1,5 

Цукор білий кристалічний 4,0 

Екстракт солодовий 3,0 

Ряжанка, 4% жирністю 80,0 

Всього 189,5 

 

Розрахунок пофазних рецептур 

Розрахунки рецептур проводяться відповідно до загальноприйнятих 

методик [15].  

В науковій роботі розроблено рецептуру бездріжджових окрайців на 

ряжанці без додаткового внесення води. Тому пофазна рецептура 

еквівлентна уніфікованій рецептурі. 

Таблиця 8.2 - Пофазна рецептура тіста для бездріжджових окрайців на 

ряжанці 

Сировина і напівфабрикати Всього, кг Тісто, кг 

Борошно пшеничне вищого сорту 100,0 100,0 

Сода кухонна 1,0 1,0 

Сіль кухонна 1,5 1,5 

Цукор білий кристалічний 4,0 4,0 

Екстракт солодовий 3,0 3,0 

Ряжанка, 4% жирністю 80,0 80,0 

Разом 189,5 189,5 

 

Розрахунок виходу виробів 

Розрахунок виходу для бездріжджових окрайців на ряжанці, масою 

0,140 кг 

Загальна кількість сировини, gс,  в кілограмах, за формулою: 

полванмяомцсдрбc gggggggggg  .. , 

де: gб, gдр, gс, gц, gм gо gя.м. gван gпол - відповідно маса борошна, соди, солі, 

цукру, ряжанки, ячмінно-солодвоого екстракту на 100кг борошна, кг 
кгgс 5,12205,015,00,40,20,93,10,10,50,100   
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Середньозважена вологість, Wср, в відсотках, за формулою: 

полванмяомцсдрб

полполванванмямяооммццссдрдрбб

с
ggggggggg

WgWgWgWgWgWgWgWgWg
W






.

....

р

 ,                         (8.10) 

де: Wб, Wдр, Wс, Wц, Wм, Wо, Wя.м., Wван, Wпол,– відповідно вологість 

борошна, соди, солі, цукру, ряжанки, ячмінно-солодового екстракту, % 

 
 

Втрати борошна до замісу тіста, Вб, в кілограмах, за формулою: 

 
В

g W

Wб

б б

т


 



100

100
                                       (8.12) 

де: gб- втрати борошна на стадіях до замісу тіста, % 

 
Втрати борошна і тіста в період від його замішування до посадки в піч, 

Вт, в кілограмах, за формулою: 

 
В

g W

Wтт

т с


 



100

100

р

                                                (8.13) 

де: gт- втрати борошна і тіста від початку замісу до посадки в піч, % 

 
 

Затрати борошна на обробку, Зобр, в кілограмах, за формулою: 
 

т

бтобр

об
W

WWg
З






100
                                               (8.15) 

де: gобр – затрати на борошна на обробку, % 

 
Затрати борошна при упіканні, Зуп, в кілограмах, за формулою: 

  
З

g g В В З З

уп

уп т б т б об


    р р

100
,                           (8.16) 

де: gуп- затрати борошна при випіканні, % 

 
Затрати при укладанні, Зук, в кілограмах, за формулою: 

  
З

g g В В З З З

ук

ук т б т б об уп


     р р

100
,                      (8.17) 

де: gук- затрати при укладанні, % 

 
Затрати від усихання, Зус, в кілограмах, за формулою: 
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  
З

g g В В З З З З

ус

ус т б т б об уп ук


      р р

100
,                           (8.18) 

де: gус- затрати при усиханні, % 

 
 

Втрати з крихтами і ломом, Вкр, в кілограмах, за формулою: 

  
В

g g В В З З З З З

к

к т б т б об уп ук ус

р

р р р


       

100
,               (8.20) 

де: gус- втрати з крихтами і ломом, % 

 
Втрати за рахунок неточності маси штучних виробів, Вшт, в кілограмах, 

за формулою: 

  
В

g g В В З З З З З

шт

шт т б т б уп ук ус к


       р р

100
,              (8.21) 

де: gш- втрати за рахунок неточності маси, %.  

 
Втрати від переробки браку, Вбр, в кілограмах, за формулою: 

  
В

g g В В З З З З В В

б

б т б т б уп ук ус к шт

р

р р р


        

100
,       (8.23) 

де: gбр- втрати при переробці браку, %.      

 
Вихід хліба, gхл, в відсотках, за формулою: 

 g g В В З З З З В В Вхл т б т б уп ук ус к б шт         р р р          (8.24) 

 
Оскільки в нашому випадку розрахунковий вихід більший від планового 

172,0% то є наявність резервів для економії сировинних ресурсів. 

Для подальших розрахунків приймаємо плановий вихід. 

Таблиця 8.3 ─ Таблиця виходу 

Назва виробу Вихід тіста, кг 
Вихід хліба, % 

розрахунковий плановий 

Бездріжджові окрайці на 

ряжанці 
189,5 172,3 172,0 
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Розрахунок виробничих рецептур і вибір технологічних параметрів 

 

Розрахунок виробничої рецептури для бездріжджових окрайців на 

ряжанці, масою 0,140 кг 

Приготування тіста для бездріжджових окрайців на ряжанці, масою 0,140 кг 

готується періодично у тістомісильній машині з підкатною діжею Sottoriva 

EVO 200, з об’ємом діжі 200 дм
3
 тому, знаходимо величину завантаження 

ємності тістомісильної машини борошном,  Ет, в кілограмах, за формулою: 

Е
l V

т

т




100
 ,                                                    (8.25) 

де: lт- кількість борошна, кг, яке загружається на 100л геометричного об’єму діжі 

при замісі тіста;  V-геометричний об’єм діжі, л. 

 
Коефіцієнт перерахунку пофазної рецептури, Кд, знаходимо за формулою: 

К
Е

д

т

100

                                                      (8.26) 

 
Рецептура на одну діжу одержується шляхом множення даних пофазної 

рецептури на коефіцієнт перерахунку.  

Виробнича рецептура приготування бездріжджових окрайців на ряжанці, 

масою 0,140 кг наведено в табл. 8.4 

Таблиця 8.4 – Виробнича рецептура приготування бездріжджових окрайців 

на ряжанці, масою 0,140 кг 

Сировина Маса  Тісто  

Борошно пшеничне вищого сорту 60,0 60,0 

Сода кухонна 0,6 0,6 

Сіль кухонна 0,9 0,9 

Цукор білий кристалічний 2,4 2,4 

Екстракт солодовий 1,8 1,8 

Ряжанка, 4% жирністю 48 48 

Разом 113,7 113,7 

 

Таблиця 8.5 –Технологічний режим приготування бездріжджових окрайців 

на ряжанці, масою 0,140 кг 

Параметри процесів Одиниця 

параметру 

Тісто 

Початкова температура С 20-28 

Масова частка вологи тіста % 45,0 

Тривалість відлежування хв 20-30 

Тривалість випікання хв 15-18 

Температура випікання С 190-210 
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Розрахунок витрат і запасів сировини та площ складів для їх 

зберігання 
Розрахунки витрати сировини для хлібобулочних виробів 

розраховуються за формулами. 

Добові витрати борошна, год

бG , т/добу 

,
100

хл

виготов

год

хлгод

б
Q

Р
G


 т/добу                              (8.27) 

де Qхл – вихід хліба, % 

     вигот  час, протягом якого виготовляються вироби; 

Добові витрати іншої сировини, доб

ирGс , т/добу: 

,/
100

*
добт

GG
G

сир

год

бдоб

сир                                        (8.28) 

де Gсир- маса сировини згідно рецептури, кг; 

 

Розрахунок витати сировини для бездріжджових окрайців на 

ряжанці, масою 0,140 кг  

Добові витрати борошна, год

бG , т/добу за формулою (8.27) 

Gб
доб
=9,85*100/172=5,73т/добу 

Добові витрат солі, доб

cG  кг, за формулою (8.28) 

Gс
доб

=5,73*1,5/100=0,05т/добу 

Добові витрати цукру, доб

цG .  кг, за формулою (8.28) 

Gц
доб
=5,73*4,0/100=0,23т/добу 

Добові витрати соди,  кг, за формулою (8.28) 

Gсод
доб
=5,73*1,0/100=0,057т/добу 

Добові витрати солодовий екстракт,  кг, за формулою (8.28) 

Gекс
доб
=5,73*3,0/100=0,17т/добу 

Добові витрати ряжанки,  кг, за формулою (8.28) 

Gряж
доб
=5,73*80,0/100=4,58т/добу 

 

Таблиця 8.6 – Витрати сировини за добу, т 

Сировина 

 

Бездріжджові окрайці на 

ряжанці, масою 0,1400 кг 

Всього  

Борошно пшеничне вищого 

сорту 
5,73 5,73 

Сода кухонна 0,057 0,057 

Сіль кухонна 0,05 0,05 

Цукор білий кристалічний 0,23 0,23 

Екстракт солодовий 0,17 0,17 

Ряжанка, 4% жирністю 4,58 4,58 
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Розрахунок витрат і запасів пакувальних матеріалів 

Тривалість зберігання виробів приймається відповідно графіку випуску 

виробів з урахуванням перерви на вивезення в торгівельну мережу. 

 

Пакування  

Пакувальні матеріали - це пакети із поліпропіленової плівки та 

пластмасові кліпси для їх закриття.  

В проекті передбачається пакування бездріжджових окрайців по 2 шт в 

пакет. 

Розрахунок пакувальних матеріалів наводжу в табл. 8.7.  

Таблиця 8.7 – Запас пакувальних матеріалів для виробництва заданого 

асортименту 

№ 

по 

пор. 

Вироби  

Найменування 

пакувальних 

матеріалів 

Кількість 

виробів за 

добу, шт 

Добові 

витрати 

пакетів 

в шт  

Нормативний 

термін 

зберігання, 

діб 

Необхідний 

запас, шт  

1 

Бездріжджові 

окрайці на 

ряжанці 

Поліпропіленові 

пакети для 

пакування  
70380 35190 30 1055700 
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9 РОЗРАХУНОК ПЛОЩ СКЛАДСЬКИХ ПРИМІЩЕНЬ ДЛЯ 

ЗБЕРІГАННЯ СИРОВИНИ, ПАКУВАЛЬНИХ МАТЕРІАЛІВ ТА 

ПЛОЩ ХОЛОДИЛЬНИХ КАМЕР 

Розрахунок площадок і ємностей для зберігання сировини 

Виходячи з добової витрати сировини, взятої з таблиці 8.6, строку її 

зберігання, згідно, складування сировини, в м
2
 на 1 тону сировини, згідно, 

розраховуємо площу необхідну для складування сировини, або, інакше, 

площу для зберігання сировини. Для розрахунку площ і місткостей для 

зберігання сировини складається таблиця 8.6. 

Таблиця 8.6 - Добова витрата сировини, т 

Сировина 

 

Добова 

витрата, 

т 

Термін 

зберіган

ня, діб 

Запас 

сировин

и, т 

Середнє 

наванта

ження, 

т/м
2
 

Площа 

для 

складув

ання, м
2
 

Борошно пшеничне вищого 

сорту 
5,73 5 28,65 - 

БЗБ 

Сода харчова 0,057 15 0,855 0,8 1,068 

Сіль кухонна 0,05 15 0,75 0,8 0,966 

Цукор білий 0,23 15 3,45 0,8 4,313 

Солодовий екстракт 0,17 5 0,85 0,4 2,125 

Ряжанка, 4 % жирності 4,58 3 13,74 0,3 45,800 

 

Загалтна площа холоильної камери: 

2,125+45,800=47,925м
2 

Загальна площа складу: 

1,068+0,966+4,313=6,347м
2 
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10 РОЗРАХУНОК ПЛОЩ ХЛІБОСХОВИЩА ТА ЕКСПЕДИЦІЇ 

Орієнтовна площа приміщення для охолодження, накопичення та 

підготовки хлібобулочних виробів до відвантаження на підприємства 

торгівлі повинна складати 10 – 12 м
2
 на 1т добової продуктивності лінії по 

кожному асортименту із врахуванням максимальних термінів зберігання 

продукції на заводі.  

Добова потужність заводу становить – 0,220 т. Отже, площа 

хлібосховища становить:  

 0,22×10=2,20 м
2
 

 

Площа експедиції складає 20 % від площі хлібосховища: 

 2,20×0,2=0,44 м
2
 

 

Підсобно-виробничі приміщення для:  

 ремонту контейнерів – 30,0 м
2
;  

 санітарної обробки лотків та контейнерів – 6 м
2 
;  

 прийому замовлень від торгівельної мережі – 4 м
2 
;  

 диспетчера – 4,0 м
2 
;  

 комірників готової продукції – 3,2 м
2 
;  

 вантажників – 4,0 м
2 
; 

 водіїв – 4,0 м
2 
. 
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11 РОЗРАХУНОК І ВИБІР ТЕХНОЛОГІЧНОГО ОБЛАДНАННЯ 

Розрахунок основного технологічного обладнання проводили 

відповідно до загальноприйнятої методики [15]. 

Розрахунок кількості борошняних ліній 

Встановлюємо тканинні силоси марки Аquiline SILSYSTEM. 

Технологічна характеристика представлена в таблиці 11.1. 

Таблиця 11.1 – Технічна характеристика силоси Аquiline SILSYSTEM 

Основа силису, м 2,20х2,20 

Висота силосу, м 2,20 

Орієнтована вага борошна, т 3,2 

Орієнтований обєм борошна, м
3
 7,2 

 

Розрахунок кількості силосів для зберігання борошна по сортам Nб,шт: 

;                                                      (11.1) 

де Е – місткість одного силосу, т. 

Для борошна пшеничного вищого сорту: 

Nб=5,73*5/7,2=3,9шт 

Приймаємо 4 шт силоси марки Аquiline SILSYSTEM для зберігання 

борошна пшеничного вищого сорту. Транспортування борошна від 

автоборошновозів до силосів у борошняному складі, від силосів до 

просіювачів та від просіювачів до виробничих силосів здійснюється за 

допомогою системи спіроматик. Склад безтарного зберігання борошна 

повністю автоматизований. Для автоматичної подачі, контролю за рухом 

борошна існує стенд ─ щит управління. Для виробництва виробів, таку 
сировину як соду, сіль, цукор, солодовий екстракт та ряжанку дозують 

вручну. 

 

Розрахунок кількості виробничих силосів 

Об’єм виробничого силосу 
в.с.

V . м
3
, обчислюють за формулою 

б

год

бG
V






в.с.
                                               (11.3) 

де год

бG  - витрати борошна за годину для приготування напівфабрикату, 

т/год; 

       - запас борошна в силосі, год , не менше 2 і н більше 10 год; 

     
б  - обємна маса борошна, т/м

3
. 

Об’єм виробничого силосу для борошна пшеничного вищого сорту 

в.с.
V . м

3
, для бездріжджових окрайців на ряжанці обчислюють за формулою 

11.3 

Vб=0,25*6/0,65=2,3м
3 

Встановлюємо виробничий силос ХЕ-112 об’ємом 2,73 м3.  

Борошно пшеничне вищого сорту: N = 2,3/ 2,73 = 0,84 , приймаємо 1 силос 
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Розрахунок обладнання тістоприготувального відділення 

 

Розрахунок обладнання тістоприготувального відділення для 

виробництва бездріжджових окрайців на ряжанці, масою 0,080 кг 

Спосіб тістоведдення – безопарним способом. Заміс тіста проводиться 

періодично.  

Продуктивність тістомісильної машини періодичної дії, пер

тмР , в 

кілограмах за годину визначається за формулою  

Р
g

t tп

о т

з д






60 ,
  ,                                                  (11.8) 

де gо,т- кількість тіста, яка одночасно замішується в діжі тістомісильної 

машини, кг; 

     tз- тривалість замісу, хв; 

     tд- тривалість допоміжних операцій, хв. 

Продуктивність тістомісильної машини періодичної дії для 

приготування тіста, пер

тмР , в кілограмах за годину визначається за формулою 

(11.8)  

 
Встановлюємо двохшвидкісну тістомісильну машину періодичної дії 

тістомісильної машини EVO Sottoriva.  

Технічна характеристика представлена в табл. 11.2. 

Таблиця 11.2 – Технічна характеристика двохшвидкісної тістомісильної 

машини періодичної дії EVO Sottoriva. 

Технічна продуктивність, кг/год 12,1 

Об’єм діжі, л 398 

Максимальний одноразовий заміс, кг тісто 200 

Кількість швидкістей замісу 2 

Напруга, В 400 

Габаритні розміри, мм 

Довжина  1100 

Шириа 2170 

Висота  1570 

Вага  1380 

Кількість тістомісильних машин для замішування тіста, n, в штуках за 

формулою  

шт
Р

Р
n

фн
,

/
                                                     (11.9) 

де фнР /  - кількість напівфабрикату, кг; 

     Р   - продуктивність тістомісильної машини, кг/год 
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Встановлюємо одну тістомісильну машину періодичної дії ASE EVO 250 

MIXE. 

Годинна кількість діж, яка необхідна для замісу тіста, D, в штуках за 

формулою: 

�

‹”Љ

‡

G

G
D                                                          (11.10) 

де год

бG  - годинна витрата борошна, кг; 

     тG  - маса борошна в діжі 

 
Ритм замісу, r, в хвилинах, за формулою: 

r
D


60

                                                           (11.11) 

 
Ритм виявляється більше допустимого, а саме більше 30 хвилин, то у 

розрахунках приймаємо максимально допустимий ритм 30 хвилин і 

розраховуємо уточнене завантаження діжі за формулою: 

,
max*

.
r

rGббді
G утБ   

 
Годинна кількість діж, яка необхідна для замісу тіста, D, в штуках за 

формулою: 

�

‹”Љ

‡

G

G
D                                                          (11.12) 

де год

бG  - годинна витрата борошна, кг; 

     тG  - маса борошна в діжі 

 
Ритм замісу, r, в хвилинах, за формулою: 

r
D


60

                                                           (11.13) 

хвr 15,30
99,1

60
  

 

Кількість діж на технологічний цикл, Dц, в штуках, за формулою: 

,
r

Т
Dљ                                                            (11.14) 

де Т – тривалість циклу, хв 

Т t t t t tз б об п н     і
,                                     (11.15) 

де tз, tб, tоб, tп, tін, - відповідно тривалість замісу, бродіння, обминки, 

перекачування та інші операції, хв 
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Приймаємо 2 шт 

Встановлюємо 2 діж . 

 

Розрахунок обладнання для оброблення напівфабрикатів 

Кількість тістових заготовок за хвилину, дN , шт, за формулою: 

/
60

год
т з

в

Р
N

g



,      (11.16) 

де Ргод – годинна продуктивність печі, кг/год;  

вg  – маса виробу, кг. 

Необхідна кількість тістоподільних машин, N, за формулою: 

/т з
тд

хв

N
N

N
 ,      (11.17) 

де Nхв – потужність тістоподільника, шт/хв;  

Кількість тістових заготовок за хвилину для хліба «Козацького», дN , 

шт, за формулою (11.15): 

 N=220/60*0,080=45,8 шт/хв 

 

Необхідна кількість тістоподільних машин, N, за формулою (11.16): 

 N=45,8*1,04/60=0,79 шт  

До установки приймається 1 тістоподільни Sottoriva Flex Line 2   

характеристика в табл. 11.3  

Таблиця 11.4 – Технічна характеристика тістоподільника Sottoriva Flex 

Line 2 

Технічна продуктивність, шт./год 1000-2000 

Вага тістової заготовки, г 200-900 

Місткість, кг 80 

Габаритні розміри, мм 

Ширина 650 

Довжина  1370 

Висота 1600 

Маса, кг 500 

 

Розрахунок обладнання для пакування готової продукції 

Кількість пакувальних машин N, шт, розраховують за формулою: 

 N=Q/Nпак 

 (11.19) 

де Q – обсяг продукції, що підлягає пакуванню, шт/год;  
Nпак – продуктивність пакувальної машини, шт/год. 

За годину випікається 2200 шт бездріжджових окрайців на ряжанці. 

Для пакування хліба підприємстві обрано пакувальну машину КЛ-2, 

продуктивність якої становить 1800 шт/год.  
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Кількість пакувальних машин N, шт, розраховують за формулою: 
Q

N
Nпак

                                                         (11.20) 

де Q – обсяг продукції, що підлягає пакуванню, шт./год.;  - 

продуктивність пакувальної машини, шт./год. 

N=2200/1800=1,2 

Приймаємо дві пакувальні машини.  

 

Розрахунок тара-обладнання 
Кількість лотків за годину для зберігання одного виду виробів 

розраховують за формулою 

 
в

годгод

л
gn

Р
N


 .     (11.21) 

Кількість вагонеток (контейнерів) за годину для зберігання одного виду 

виробів 

 
л

год

л

год
N

N
N  .     (11.22) 

Ритм заповнення вагонеток (контейнерів), хв 

 
годN

R
60

 .     (11.23) 

Необхідна кількість вагонеток (контейнерів) на термін зберігання 

одного сорту виробів 

 
л

год

і
Ngn

Р
N







 .    (11.24) 

Для бездріжджових окрайців на ряжанці 

  

Приймаємо 69 

  

Приймаємо 9 

  

  

До установки приймається 7 контейнерів КХ-1. 

До загальної розрахункової кількості вагонеток (контейнерів) додають 

30% вагонеток, що знаходяться на санітарній обробці та в експедиції. 

 N=7+30%=10 шт 

 

 



 
 
 

 
66 

 
 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 

 

12 СПЕЦИФІКАЦІЯ ОСНОВНОГО ТЕХНОЛОГІЧНОГО 

ОБЛАДНАННЯ 

Таблиця 12.1 – Специфікація основного технологічного обладнання 

№ 
Найменування 

обладнання 
Кількість Тип або марка Технічна характеристика Примітки 

1 Силос 3 «Аквілайн» Місткість 7,2 т  

2 Просіювач 1 ПТ-1500 Продукт. 1,5 т/год  

3 
Бункер 

виробничий 
1 ХЕ-112 Місткість 2,73 т 

 

4 
Машина 

тістомісильна 
1 

Sottoriva 

EVO 
Об’єм діжі – 200 дм

3
 

 

5 
Машина 

тістоподільна 
1 

Sottoriva 

Athena Plus 

6 pockets 

Габарити 

1780×1200×1800 

 

7 Піч 1 
Sottoriva 

Antares 

габарити 

1920×2200×2600×1970 

мм 

 

8 Контейнер 10 КХ-1 
Лотки пластмасові: 

740*630*60 мм 

 

9 
Машина 

пакувальна 
2 КЛ-2 

Продуктивність – 1800 

шт/год 
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13 ТЕХНОХІМІЧНИЙ КОНТРОЛЬ ВИРОБНИЦТВА, УПРАВЛІННЯ 

ЯКІСТЮ ПРОДУКЦІЇ ТА МЕТРОЛОГІЧНЕ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ 

Будь-яке підприємство зацікавлене у розвитку свого виробництва та 

збуті продукції. Основним критерієм досягнення цієї мети є якість 

виготовленої продукції. Тому на кожному підприємстві хлібопекарської 

галузі проводиться контроль якості продукції. Здійснення контролю якості 

продукції дозволяє вірно використовувати об'єктивні та суб'єктивні 

передумови і умови випуску продукції високої якості ефективно 

впроваджуючи управління виробництво. Для досягнення кінцевого 

результату - одержання високоякісної продукції необхідно, щоб контроль 

якості був досконалим, організованим і технічно оснащеним. 

Нові сучасні методи контролю за якістю продукції постійно 

знаходяться в стадії розвитку та удосконалення. Завдяки втіленню нових 

розробок досягаються високі стабільні показники якості при мінімальних 

затратах. 

Для здійснення контролю якості розроблені нормативні документи, в 

яких вказано, що цей контроль необхідно здійснювати в три етапи. Три 

етапи - це вхідний контроль, проміжний контроль, остаточний контроль. 

Завдяки поетапності створюється можливість підтвердження виконання 

зумовлених вимог до продукції.  

Здійснюючи перший етап - вхідний контроль- відбувається перевірка 

вхідного продукту на відповідність плану якості. На цьому етапі піддаються 

контролю вхідна сировина та пакувальні матеріали. 

На кожному виробництві для здійснення процедури проведення 

контролю за якістю і проведенням випробувань всередині технологічного 

процесу існують своя спеціальна документація. Другий етап - проміжний 

контроль- здійснюється на основі цієї спеціальної документації. Мета 

даного етапу - контроль технологічного процесу, до складу якого входить 

контроль концентрації напівфабрикатів, розчинів, контроль режимів та ін. 

Третій етап - остаточний контроль - здійснюється шляхом порівняння 

якості готового продукту з передбаченим результатом по плану. На даному 

етапі проводиться контроль готової продукції. Здійснення остаточного 

контролю за відповідністю продукції певним вимогам відбувається завдяки 

об'єднанню в собі результатів всіх попередніх перевірок.  

Здійснення контролю за якістю продукції є можливим завдяки 

створенню на підприємстві самостійного структурного підрозділу - відділу 

технічного контролю. Підпорядкування цього відділу відбувається 

безпосередньо директору підприємства. Відділ технічного контролю 

складається з центральної та цехової лабораторій. Кожна з цих лабораторій 

має своє призначення та завдання. 

Завдання центральної лабораторії полягає у підвищенні 

відповідальності всіх ланок виробництва за якість продукції; у запобіганні 

випуску або постачання підприємством нестандартної продукції, що не 

відповідає технічним вимогам. Також центральна лабораторія відповідає за 

зміцнення виробничої дисципліни. До зони відповідальності центральної 



 
 
 

 
68 

 
 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 

 

лабораторії входить перевірка дозуючих і вимірювальних приладів, 

перевірка якості сировини та якості готових виробів. 

Цехова лабораторія обладнується в приміщенні цеху. Завданням цієї 

лабораторії є здійснення контролю безпосередньо в цеху під час 

виробничого процесу. Цехова лабораторія несе відповідальність за 

здійснення контролю якості напівфабрикатів і здійснює контроль під час 

виробничого процес.  

Найважливіші місця, в яких здійснюється контроль технологічного 

процесу наведені в таблиці 13.1. 

Таблиця 13.1 – Місця контролю сировини  

Об'єкт 

контрол

ю  

Місце 

контрол

ю 

Показники, 

що 

контролюют

ься 

Періодичні

сть і 

момент 

контролю 

 Методи 

контролю 

Відповідаль

на особа 

Сировина 

борошн

о 

борошн

о склад 

борошн

а 

колір запах 

наявність 

хрусту 

вологість 

смак 

кожна 

партія 

розжовування

м 

органолептич

но  

висушування

м 

прискореним 

методом 

інженер-

технолог 

центральної 

лабораторії  

 

Функціональні обов'язки центральної лабораторії полягають у: 

 причетності до розробки і контролю за здійсненням заходів, 

спрямованих на попередження виникнення браку і усунення дефектів, у 

виявлені винних осіб в процесі виготовлення бракованих виробів; 

здійснені аналізу і технічного обліку дефектів і браку продукції, 

зазначених у регламентації і протоколах випробувань; 

 організації і впровадженні прогресивних методів контролю і оцінки 

якості продукції; 

 здійснені контролю за якістю сировини, напівфабрикатів, матеріалів, 

пакувальних матеріалів заводів постачальників; 

 складання актів щодо постачання неякісної сировини, підготовка 

документів для пред'явлення претензій до постачальників; 

 проведенні систематичного контролю за дотриманням умов 

зберігання сировини, матеріалів та готової продукції як в цехах, так і на 

складах підприємства;  

 проведені непередбачених, але затвердженим технологічним 

процесом, вибіркових перевірок якості матеріалів, сировини, 

напівфабрикатів та готової продукції; 
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 здійснені контролю за станом і якістю технологічного обладнання, 

умов виробництва, якістю виконання окремих технологічних переходів і 

операцій, зберігання і транспортування готової продукції; 

 контролюванні якості готової продукції; 

 проведені контролю за якістю готових виробів, відповідності їх 

стандартам та технічним умовам; 

 здійснені оформлення документації на прийняту і забраковану 

продукцію в установленому порядку; 

 здійснені контролю на наявність на готових виробах товарного 

знаку, марки підприємства;  

 організації і проведенні систематизації отриманої інформації від 

споживачів відносно якості і надійності виробів;  

 здійсненні систематичного контролю за станом контрольно-

вимірювальних засобів і подання їх на державну перевірку; 

 розробці пропозицій щодо підвищення вимог до якості продукції, 

вдосконалення нормативно-технічної документації, в якій встановлюються 

вимоги направлені на стимулювання випуску високоякісної продукції і 

боротьбу з випуском бракованої продукції; 

 здійснені безпосередньої участі у підготовці договорів щодо 

постачання на виробництво обладнання, сировини, матеріалів, 

напівфабрикатів. 

 

Таблиця 13.2 – Місця контролю технологічного процесу 

Об'єкт 

контролю 

 Місце 

контролю 

Показники 

що 

контролюю

ться 

Періодичн

ість і 

момент 

контролю 

 Методи 

контролю 

Відповідал

ьна особа 

тісто 

 

 

 

 

 

 

діжа для 

бродіння  
 

  

 

 

 

 
 

вміст 

спирту 

кислотність 

тривалість 

бродіння 

бродильна 

активність 

температура 

вологість 

органолепт

ична оцінка 

 в кінці 

бродіння 

 

 

 

 

 

титрування

м бовтанки 

розчином 

натрію 

гідроксиду 

за потребою 
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вистоюва

ння  

 

 

 

вистійна 

шафа 

 

 

 

 

 

 

 

 титрування

м бовтанки 

розчином 

натрію 

гідроксиду  

 

випікання

  

піч  тривалість 

відносна 

вологість 

температура 

   

Готова продукція 

готові 

вироби 

хлібосхов

ище або 

експедиці

я 

смак 

пропеченіст

ь колір 

еластичніст

ь 

 

 пористість 

вологість 

кислотність 

кожна 

партія 

висушуванн

ям 

прискорени

м методом 

органолепти

чно 

титрування

м витяжки 

приладом 

Журавльова 

інженер-

технолог 

центральн

ої 

лабораторі

ї  

 

Метрологічне забезпечення  

Для здійснення ефективного управління якістю продукції, на 

підприємстві необхідно здійснити метрологічне забезпечення якості 

продукції. Метрологічне забезпечення дозволить проводити контроль за 

дотриманням вимог стандартів, технічними умовами технологічних 

інструкцій, за відповідністю методів і засобів вимірювань, якими 

користуються на підприємстві. 

В основі метрологічного забезпечення на підприємстві лежить 

Стандарт “Метрологічне забезпечення якості продукції на хлібозаводі”. В 

даних вимогах зазначені параметри, що безпосередньо впливають на якість 

продукції, та організація перевірок, ремонту, зберігання та обліку засобів 

вимірювання. Також у стандарті встановлений порядок метрологічного 

забезпечення засобами вимірювань, зберігання засобів вимірювань та 

контролю за виконанням графіків перевірок. 

Засоби метрологічного забезпечення в процесі використання можуть 

зазнавати пошкоджень. Тому вони повинні піддаватися перевірці. Дану 

перевірку здійснює центр стандартизації і метрології. Здійснення чергової 

перевірки необхідно узгоджувати і затверджувати у графіку держповірки. 
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Таблиця 13.3 – Метрологічне забезпечення контролю виробництва 

Технологічні 

операції 

 параметри що 

контролюються 

 Діапазон 

вимірювання 

Контрольно-

вимірювальні 

пристрої 

приймання 

борошна 

вологість 

температура маса 

до 30 т 

 8-18° C 

⥸60- 65% 

ваги автоматичні 

вологомір 

термометр 

подача борошна 

на виробництво 

тиск повітря маса до 40 т 

 25- 30 кПа 

тензометричні ваги 

манометр 

приймання солі маса  до 50 кг авто- ваги ДСП-

100 

приймання цукру маса  до 50 кг авто- ваги ДСП-

100 

 приготування тіста 

змішування 

компонентів 

маса  за рецептурою дозувальна станція 

заміст інтенсивність  за технологією секундомір 

випікання 

тривалість  швидкість  до 62 видів  реле часу 

подача газу  витрата тиск  0,04- 0,05 

МПа 

 манометр 

подача пари Витрати тиск  0,2 МПа  манометр 

витратомір 

температура в 

зонах випічки 

 температура  за технологією  термометр 

вологість  вологість  за технологією  манометр 

експедиція  температура 

вологі 

 18- 25° C 

 70- 75% 

 вологомір 

термометр  
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РЦУ 10.7-41382189-001:2024 

1. ХАРАКТЕРИСТИКА 

Бездріжджові окрайці на ряжанці відноситься до групи хлібобулочних 

виробів загального призначення. 

Виробляються подовими масою 0,140 кг. 

Реалізація хлібобулочних виробів нарізаними упакованими в 

пакувальні матеріали, дозволені до використання МОЗ України. 

1.1. Органолептичні показники якості 
Таблиця 1 - Органолептичні показники якості хліба «Апетитна 

свіжість» 

Найменування показників Характеристика 

Зовнішній вигляд:  

форма: Згідно штампу 

поверхня 

Бездоганно гладенька, без пухирців і 

тріщин, підривів, глянцева.  

Допускаються шорсткість поверхні та 

незначна зморшкуватість для упакованих 

виробів 

колір Від золотисто-жовтого до коричневого 

стан м’якушки:  

пропеченість 
Пропечена, еластична, не липка, не волога 

на дотик 

проміс Без грудочок та слідів непромісу 

пористість Розвинута, без пустот 

смак 
Властивий хлібобулочним виробам з 

пшеничного борошна 

запах 
Властивий хлібобулочним виробам з 

пшеничного борошна 

 

1.2. Фізико – хімічні показники якості готових виробів 

Таблиця 2 – Фізико-хімічні показники готових виробів 

Найменування показника  Хліб «Апетитна свіжість» 

Вологість м’якушки, %, не більше 45,5 

Кислотність м’якушки, град., не 

більше 

3,5 

Пористість м’якушки, %, не 

менше 

68,0 

Примітка: пористість м’якушки визначається при масі виробу більше 200г. 

 

2. Співвідношення частин сировини по масі на 100 кг борошна 

Таблиця 3 - Співвідношення частин сировини по масі на 100 кг борошна 

Найменування сировини Витрати сировини, кг, при 

приготуванні тіста: 

Борошно пшеничне в/с 100,00 
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Сода харчова 1,0 

Сіль кухонна 1,5 

Цукор білий 4,0 

Ячмінно-сололовий екстракт 3,0 

Ряжанка 4,0%  80,0 

Разом: 199,2 

Мінімальний вихід Бездріжджові окрайці на ряжанці при вологості 

борошна 14,5%, масою 0,140 кг- 172,0% 

 

Примітка: Термін придатності до споживання з моменту виймання з 

печі хліба «Апетитна свіжість» – не більше 2 діб.  

 

3. Інформацію про хімічний склад та енергетичну цінність 

Бездріжджові окрайці на ряжанці наведено у додатку А1. 
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4. РЦУ 10.7-41382189-001:2024 

 

 

Додаток А1 

(обов’язковий) 

 

Інформація про хімічний склад та енергетичну цінність  

100 г Бездріжджові окрайці на ряжанці 

Білки, г 7,60 

Жири, г 2,60 

Вуглеводи, г 46,3 

Енергетична цінність 100 г продукту, ккал 239,0 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

 
76 

 
 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 
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 ЗАТВЕРДЖЕНО: 

Проректор з наукової роботи НУХТ 

к.т.н., доцент 

___________Сергій ТОКАРЧУК 

 «    »                                   2024 р 

 

 

 

 

ТЕХНОЛОГІЧНА ІНСТРУКЦІЯ 

на виробництво 

Бездріжджові окрайці на ряжанці 

 

ТІУ 10.7-41382189-001:2024 

 

Чинна з                          2024 р. 

 

 

 

РОЗРОБЛЕНО:                       

к.т.н., 
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77 

 
 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 

 

ТІУ 10.7-41382189-001:2024 
1. ВСТУПНА ЧАСТИНА 

Ця технологічна інструкція поширюється на виробництво булочних 

виробів загального призначення. 

 

2. ХАРАКТЕРИСТИКА ГОТОВОЇ ПРОДУКЦІЇ 

Якість бездріжджових окрайці на ряжанці повинна відповідати 

вимогам ДСТУ-П 4585:2006.  

хліб виробляються подовий масою 0,140 кг. 

 

3. ПЕРЕЛІК СИРОВИНИ 

Для виробництва хлібобулочних виробів використовується така 

сировина: 

Борошно пшеничне вищого сорту ГСТУ 46.004 – 99; 

Сіль кухонна харчова ДСТУ 3583-97; 

Цукор білий ДСТУ 4623:2006; 

Сода харчова ДСТУ 2156-76; 

Ряжанка ДСТУ 4565:2006  

Солодово-ячмінний екстракт ТУ У 15.8-32671885-001:2011. 

Якість сировини повинна відповідати вимогам діючої на неї 

нормативно-технічної документації та медико-біологічним вимогам і 

санітарним нормам якості продовольчої сировини і харчових продуктів за 

показниками безпеки. 

 

4. ОПИС ТЕХНОЛОГІЧНОГО ПРОЦЕСУ 

4.1. Підготовка сировини до виробництва 

Підготовка сировини до виробництва хлібобулочних виробів 

проводиться згідно з «Правилами організації і ведення технологічного 

процесу на хлібопродукти підприємства», затвердженими наказом 

об’єднання підприємств хлібопекарської промисловості «Укрхлібпром» від 

19.07. 2000 за № 37.  

Дріжджі, сіль, цукор перед замісом тіста розчиняються в мінімальній 

кількості води. При використанні сухих дріжджів іноземного виробництва 

підготовка та заміна здійснюється у відповідності з рекомендаціями фірми 

виробника. 

4.2. Приготування тіста 

Тісто для хлібобулочних виробів готується безопарним прискореним 

способом. Рецептура на 100 кг борошна та режим приготування тіста 

безопарним способом з використанням наведені в таблиці 1. 
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ТІУ 10.7-41382189-001:2024 
Таблиця 4 - Рецептура та режим приготування тіста 

Назва сировини, напівфабрикатів та 

показників технологічного процесу 

Витрати сировини і параметри 

технологічного процесу 

тісто 

Борошно пшеничне в/с 100,00 

Сода харчова 1,0 

Сіль кухонна 1,5 

Цукор білий 4,0 

Ячмінно-сололовий екстракт 3,0 

Ряжанка 4,0%  80,0 

Назва сировини, напівфабрикатів та 

показників технологічного процесу 

Витрати сировини і параметри 

технологічного процесу 

тісто 

Вода питна, кг за розрахунком 

Вологість тіста, % 45,5 

Початкова температура, 
0
С 28-30 

Кінцева кислотність тіста, град. 2,5-3,5 

Тривалість відлежування, хв. 20…30 

 

Примітка: Залежно від якості борошна, дріжджів та умов 

виробництва можливі зміни параметрів, співвідношень борошна та води за 

стадіями технологічного процесу. 

Замішують тісто у тістомісильній машині періодичної дії до 

утворення однорідної маси. 

Замішане тісто направляють на відлежування на 20…30 хв. 

 

4.3.  Обробка тіста. Вистоювання тістових заготовок. Випікання. 

Готове тісто подають на оброблення, яке здійснюється за допомогою 

тістоподільних машин або вручну. Масу тістової заготовки визначають за 

встановленою масою готових виробів з урахуванням величин упікання та 

усихання продукції на підприємстві. Тістові заготовки укладають на листи і 

направляють на випікання. 

. 
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ТІУ 10.7-41382189-001:2024 
Вистояні тістові заготовки випікають у зволоженій хлібопекарській 

камері при температурі 210 – 225
0
С протягом 17-25 хв. залежно від маси 

виробів. 

Температурний режим, тривалість вистоювання та випікання хліба 

пшенично-ріпакового можуть змінюватися зважаючи на тип і 

конструкторські можливості обладнання, умови його експлуатації та якість 

сировини. 

5. МЕТРОЛОГІЧНЕ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ 

Метрологічне забезпечення виробництва хліба «Апетитна свіжість» 

здійснюється відповідно до розділу 7 збірника «Рецептури, технологічні 

інструкції для хлібобулочних виробів із різних сортів пшеничного борошна  

та їх суміші» (Київ, Укрхлібпром 2009). 
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15 СИСТЕМА ЕКОЛОГІЧНОГО УПРАВЛІННЯ 

Серед основних заходів з охорони довкілля виділяють: 

 герметизація та ізоляція витоків забруднення за допомогою 

спеціальних боксів, камер для технологічного обладнання; 

 дотримання технологічного режиму виробництва; 

 використання витяжних вентиляційних установок в 

технологічному обладнанні; 

 підсилення контролю за точним додержанням регламенту роботи 

технологічного обладнання; 

 заборона роботи устаткування у форсованому режимі; 

 підсилення контролю за оптимальним режимом горіння, 

підтримування надлишку повітря на рівні, який ліквідує умови 

утворення недопалу палива; 

 проведення ретельного вологого прибирання виробничих 

приміщень і території підприємства. 

Забороняється викиди у каналізацію води з важкими домішками 

мінерального походження, які порушують біологічне очищення стічних вод. 

Роботою передбачено відведення сільсько-фекальних стоків в міські 

очисні споруди та ливневих стоків з дотриманням визначеної схеми. 

Передбачено збирання і вивезення побутового сміття та відходів. 

Заради цієї мети передбачено встановлення сміттєзбірники та контейнеріи 

для вивезення сміття та відпрацьованих люмінесцентних ламп.  

Для очищення стічних вод використовуються механічні, хімічні та 

біологічні методи очищення. 

Вміст органічних речовин у воді характеризується рівнем 

окислювальності, який для стоків хлібзаводу складає 600 – 800 О2/л. 

Стічні води, які потрапляють у міську каналізацію не повинні мати 

речовин, які негативно впливають на  біологічне очищення, викликати 

ризик бактеріальних і токсичних забруднень. 

Основна обсяг стічних вод пов'язаний з миттям технологічного об-

ладнання, скляної тари, трубопроводів і автоцистерн. Для миття 

використовують розчини лугів, кислот і хлору. Загальний стічний викид 

формується з усіх стічних потоків підприємства впродовж доби. 

Невелика кількість стічних вод утворюється внаслідок споживання 

води для побутових потреб, пов'язаних з забезпеченням санітарно- 

гігієнічного стану виробничих приміщень, а також вологого прибирання 

території та пожежної безпеки. 

Перед спуском у міські каналізаційні стічні системи води з 

хлібозаводу проходять механічне очищення через сита.  

Виробничі стічні води, які забрудненні мікроорганізмами, що 

накопичуються на обладнанні та поверхні приміщення, потребують 

регулярного миття, щоб запобігти розкладу органічних сполук, що 

сприяють розвитку та накопиченню мікроорганізмів і підвищенню рівня 

забруднення стічних вод.  
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Щоб зменшити негативний вплив на атмосферу атмосфері важливо 

вживати заходів з обробки викидів, які виникають при згоранні палива. Для 

того, щоб запобігти цій проблемі необхідно використовувати утилізатори та 

знешкоджувачі шкідливих речовин та відходів. 

На хлібозаводі використовується природний газ як паливо, що 

дозволяє утримувати розмір викидів в межах допустимих норм. Контроль 

викидів проводиться розрахунковим методом. Загальна кількість викидів 

становить 10 кг/год. 

Кількість викидів не має перевищувати норми ГДК: 

 двовалентний оксид азоту – 0,085 мг/м
3
; 

 оксид вуглецю – 5,00 мг/м
3
; 

 борошняний пил – 0,05 мг/м
3
. 

Кожен рік підприємство подає звіт в Держінспекцію по охороні 

повітря з даними про кількість викидів. 

Підприємство вживає заходів для запобігання забруднення грунту 

змазуючими матеріалами та маслами. Відпрацьовані змазуючі мастила 

збираються в ємкості і здаються. Не допускається викид мастил в 

каналізацію. 

У виробничих приміщеннях використовується вентиляція для 

забезпечення чистого повітря. 

Транспортні механізми та технологічне обладнання, яке виробляє 

відділення борошняного пилу аспіруються. Передбачається аспірація 

просіювачів, бункерів над просіювачами та під автовагами за допомогою 

встановлення індивідуальних самоаспіраційних фільтрів. 

Передбачено також подача припливного повітря в приміщення із 

значним тепловиділенням за допомогою теплових повітророзпилювальних 

пристроїв. 

Мінекобезпека України здійснює  контроль за станом екологічної 

безпеки, дотримання норм гранично допустимих викидів (ГДВ), норм 

скидів стічних вод, тимчасове погодження скидів (ТПС) і гранично 

допустимих скидів (ГЛС), якість поверхневих вод суші, стан грунтів.  
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16 БЕЗПЕКА ЖИТТЄДІЯЛЬНОСТІ 

Організація охорони праці має здійснюватись за Законами України 

«Про охорону праці», Правилами з техніки безпеки і виробничої санітарії на 

хлібопекарських підприємствах та Санітарними правилами для підприємств 

хлібопекарської промисловості.  

На підприємстві мають бути розроблені та затверджені інструкції з 

техніки безпеки. Керівники підприємства та структурних підрозділів мають 

забезпечити навчання робітників з правил безпеки праці. Всі працівники, які 

були прийняті на роботу повинні проходити навчання, ознайомитися з 

інструктажем та зробити перевірку знань з питань охорони праці та 

пожежної безпеки відповідно до вимог. 

Працівники мають бути забезпечені спецодягом і спецвзуттям а також 

засобами індивідуального захисту відповідно до діючих вимог. 

Для створення безпечних умов праці виробничі приміщення повинні 

мати необхідну площу, висоту, освітленість та вентиляцію. Східці, драбини 

огороджуються поручнями. 

Всі частини обладнання, що рухаються оснащують сітчастим або 

суцільним огородженням. Гарячі поверхні апаратів, трубопроводів та баків 

термоізолюють. Машини, транспортери й огородження повинні мати 

механічне та електричне блокування, бути заземлені та обладнанні 

сигналізацією, яка при запуску та зупинці машини автоматично 

приводиться у дію. 

Між обладнанням мають бути проходи та проїзди, для того щоб 

забезпечити безпечне обслуговування та ремонт. 

Також увагу необхідно приділяти охороні ізоляції електромереж від 

руйнування та вологи. На цих ділянках дозволяється користуватися лише 

низьковольтною напругою. 

Основними несприятливими речовинами при виготовленні 

хлібобулочних виробів є борошняний пил, діоксид вуглецю, тепло- і 

вологовиділення.   

На робочих місцях біля печей та іншого тепловипромінюючого 

обладнання має бути створений необхідний для роботи мікроклімат шляхом 

облаштування місцевої вентиляції. 

У тарних та безтарних складах зберігання борошна необхідно 

встановити спеціальні засоби уловлювання пилу, забезпечену герметизацію 

і максимальне ущільнення стиків та з’єднань у технологічному обладнанні, 

шнеках, трубопроводах для попередження запилювання. 

Джерела світла і світильники повинні забезпечити необхідну 

освітленість робочих місць.  

Мають бути впроваджені заходи, які забезпечують місцеву 

вентиляцію, яка б створила комфортні параметри мікроклімату у 

виробничих приміщеннях у холодну та теплу пори року. 
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Додаток 1 

НАССР план для виробництва безпечного продукту бездріжджового окрайця на ряжанці 

 

П
П

/К
Т

К
 

Етап 
Н

еб
ез

п
еч

н
и

й
 

ч
и

н
н

и
к

 

О
п

и
с 

н
еб

ез
п

еч
н

о
г
о
 

ч
и

н
н

и
к

а
 

Критичні 

межі / 

цільові 

значення 

Моніторинг дії Корекції/ 

Коригувальні дії 

Протокол Верифікація 

Що? Як? Частота 

? 

Хто?    

КТК 
1 
(а) 

Зберігання 

борошна 

пшеничног

о 
вищого 
сорту 

М Плісене
ві 
гриби 

Температура 

і вологість 

у 

складських 

приміщення

х: φ - не 

вище 75 
%; 

t- 15 °C 

Розвиток 

плісеней в 

умовах 

зберігання 

на складі 

Контроль 

температур

и та 

вологості 
на складі 

1р 
/зміну 

Комірни
к 

1. Лабораторний 

контроль на предмет 

зараженості 

плісенями. 

2. Не допускається 

у виробництво. 
3. За можливості 

часткове 

відбракування партій 

сировини, що 

піддалися 

зараженню. 

4. Утилізація. 

Карта 

контролю 

температу

р но- 

вологісни

х режимів 

складу 

сировин

и 

1. Скарги 
2. Внутріш

ні аудити 

3. Управлінн

я 

невідповід- 

ностями. 

КТК 
1 
(б) 

Зберігання

ряжанки 

4% 

жирності 

М Плісене

ві 

гриби 

Температура 

і вологість у 

холодильних 

камерах: φ - 

не вище 60 

%; 
t- +2 °C 

Розвиток 

плісеней в 

умовах 

зберігання 

у 

холодильни

х камерах 

Контроль 

температур

и та 

вологості 

в 

холодильні

й камері 

1р 
/змін

у 

Комірни
к 

1. Лабораторний 

контроль на предмет 

зараженості 

плісенями. 

2. Не допускається 

у виробництво. 

3. За можливості 

часткове 

відбракування партій 

сировини, що 

піддалися 

зараженню. 

Карта 

контролю 

температу

р но- 

вологісни

х режимів 

в 

холодиль

ні й камері 

1. Скарги 
2. Внутріш

ні аудити 

3. Управлінн

я 

невідповід- 

ностями. 
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4. Утилізація. 

КТК 
1 
(в) 

Солодово-

ячнінний 

екстракт 

М Плісене

ві 

гриби 

Температура 

і вологість у 

холодильних 

камерах: φ - 

не вище 60 

%; 
t- +2 °C 

Розвиток 

плісеней в 

умовах 

зберігання 

у 

холодильни

х камерах 

Контроль 

температур

и та 

вологості 

в 

холодильні

й камері 

1р 
/змін

у 

Комірни
к 

5. Лабораторний 

контроль на предмет 

зараженості 

плісенями. 

6. Не допускається 

у виробництво. 

7. За можливості 

часткове 

відбракування партій 

сировини, що 

піддалися 

зараженню. 
8. Утилізація. 

Карта 

контролю 

температу

р но- 

вологісни

х режимів 

в 

холодиль

ні й камері 

4. Скарги 
5. Внутріш

ні аудити 

6. Управлінн

я 

невідповід- 

ностями. 

КТК 
1 
(г) 

Сода 
харчова 

М Плісене
ві 
гриби 

Температура 

і вологість 

у 

складських 

приміщення

х: φ - не 

вище 75 
%; 

t- 15 °C 

Розвиток 

плісеней в 

умовах 

зберігання 

на складі 

Контроль 

температур

и та 

вологості 
на складі 

1р 
/зміну 

Комірни
к 

5. Лабораторний 

контроль на предмет 

зараженості 

плісенями. 

6. Не допускається 

у виробництво. 
7. За можливості 

часткове 

відбракування партій 

сировини, що 

піддалися 

зараженню. 

8. Утилізація. 

Карта 

контролю 

температу

р но- 

вологісни

х режимів 

складу 

сировин

и 

4. Скарги 
5. Внутріш

ні аудити 

6. Управлінн

я 

невідповід- 

ностями. 
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КТК 
1 
(д) 

Зберігання 

кухонної 

харчової 

солі 

М Плісене

ві 

гриби 

Температура 

і вологість 

у 

складських 

приміщеннях: 

φ - не вище 75 

%; 

t- 15 °C 

Розвиток 

плісеней в 

умовах 

зберігання 

на складі 

Контроль 

температур

и та 

вологості 
на складі 

1р 
/змін

у 

Комірни
к 

1. Лабораторний 

контроль на предмет 

зараженості 

плісенями. 

2. Не допускається 

у виробництво. 

3. За можливості 

часткове 

відбракування партій 

сировини, що 

піддалися 

зараженню. 
4. Утилізація. 

Карта 

контролю 

температу

р но- 

вологісни

х режимів 

складу 

сировин

и 

1. Скарги 
2. Внутріш

ні аудити 

3. Управлінн

я 

невідповід- 

ностями. 

КТК 
1 
(е) 

Зберігання 

цукру 

білого 

кристалічн

ого 

М Плісене

ві 

гриби 

Температура 

і вологість 

у 

складських 

приміщеннях: 

φ - не вище 75 

%; 

t- 15 °C 

Розвиток 

плісеней в 

умовах 

зберігання 

на  складі 

Контроль 

температур

и та 

вологості 
на складі 

1р 
/зміну 

Комірн
ик 

5. Лабораторний 

контроль на предмет 

зараженості 

плісенями. 

6. Не допускається 

у виробництво. 

7. За можливості 

часткове 

відбракування партій 

сировини, що 

піддалися зараженню. 
8. Утилізація. 

Карта 

контрол

ю 

температ

ур но- 

вологісн

их 

режимів 

склад

у 

сирови

ни 

4. Скарги 
5. Внутрішні 

аудити 

6. Управління 

невідповід- 

ностями. 

КТК 
2 

Зберіганн

я готової 

продукції 

М Плісене

ві 

гриби 

Температура 

і вологість 

у 

складських 

приміщеннях: 

φ - від 65 до 75 

%; 
t- не нище, 

ніж 
+4°C та не 

вище ніж 

Розвиток 

плісеней в 

умовах 

зберігання в 

експедиції 

та складах 

для готової 

продукції 

Контроль 

температур

и та 

вологості 

на етапі 

поставки 

до 

споживача 

продукту 

1р 
/зміну 

Комірн
ик 

9. Лабораторний 

контроль на предмет 

зараженості 

плісенями. 

10. Не допускається 

у виробництво. 

11. За можливості 

часткове 

відбракування партій 

сировини, що 

Карта 

контрол

ю 

температ

ур но- 

вологісн

их 

режимів 

в 

холодил

7. Скарги 
8. Внутрішні 

аудити 

9. Управління 

невідповід- 

ностями. 
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+28°С піддалися зараженню. 
12. Утилізаці
я. 

ьні й 

камері 
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