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проведених пробних випікань розроблено рецептурний склад пшенично-

лляного хліба з вмістом лляного борошна в кількості 4-8%, який завдяки вмісту 

унікальних поживних речовин і омега-3 кислот з лляного борошна має 

підвищену біологічну цінність.   
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ABSTRACT 

Master's thesis: 87 p., 7 fig., 32 tables., 52 sources. 

Object of the study: the method of producing health-oriented bread based on 

wheat–flaxseed flour. 

Purpose of the work: to substantiate the method of producing health-oriented 

bread based on wheat–flaxseed flour. 

Subject of the study: wheat–flaxseed flour and quality indicators of health-

oriented bread made with wheat–flaxseed flour. 

Research methods: analytical, statistical, physicochemical, organoleptic. 

Experimental results show that increasing the amount of flaxseed flour in the 

dough leads to a gradual decrease in acidity compared to the control sample prepared 

with pure wheat flour. A flaxseed flour content exceeding 10% of the total flour mass 

causes an undesirable slowing of fermentation processes. Increasing the proportion of 

added flaxseed flour also reduces the specific volume of the dough. The crumb 

moisture of wheat bread with the addition of flaxseed flour (2–10%) increases 

compared to the control wheat bread, but remains within standard requirements. The 

acidity and porosity of bread samples containing 4–8% flaxseed flour were within 

standard values. 

As a result of the trial baking series, a formulation for wheat–flaxseed bread 

containing 4–8% flaxseed flour was developed. Owing to the presence of unique 

nutrients and omega-3 fatty acids from the flaxseed flour, this bread has enhanced 

biological value. 

Keywords: HEALTH-ORIENTED BREAD, WHOLE-GROUND WHEAT-FLAX 

FLOUR, FUNCTIONAL PRODUCT, WHEAT–FLAXSEED BREAD, 

TECHNOLOGY OF WHEAT–FLAXSEED BREAD. 
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ВСТУП 

У сучасному світі питання здоров’я людини набуває особливого 

значення, тому правильне харчування є одним із вирішальних факторів здоров'я 

та довголіття. Збалансований раціон, який містить корисні та натуральні 

продукти, здатен суттєво поліпшити якість життя, підвищити імунітет та 

запобігти багатьом захворюванням.  

В науковій спільноті домінує думка, що дефіцит біологічно-активних 

речовин, неперетравлюваних інгредієнтів, харчових волокон тощо в раціоні 

харчування спричиняє виникнення "хвороб цивілізації" [30, 32, 33]. Результати 

багаторічних досліджень в галузі фізіології харчування підтверджують цю 

доктрину.  Поліненасичені жирні кислоти (родини омега-3), амінокислоти, 

високоякісні білки, фенольні сполуки, клітковина, вітаміни та мінерали, які 

містяться у насінні льону та його борошні, можуть бути важливими 

інгредієнтами щоденного збагачення раціону. 

У роботі розглянуто технологічну схему виробництва хліба оздоровчого 

призначення, який містить цільнозмелене пшенично-лляне борошно. 

Обґрунтування вибору технології отримання готового продукту базується на 

аналізі сучасних методів, що забезпечують збереження корисних властивостей 

інгредієнтів. Зокрема, буде проаналізовано сучасні та перспективні способи 

ведення технологічних процесів, які дозволяють оптимізувати виробництво та 

підвищити якість кінцевого продукту. 

Актуальність теми проєкту обумовлена зростаючим інтересом 

споживачів до здорового харчування та необхідністю розробки нових 

продуктів, які відповідають сучасним вимогам до якості і безпеки.  

Мета роботи – обґрунтувати оптимальне співвідношення пшеничного та 

лляного борошна у помольній суміші  та розробити спосіб виробництва хліба з 

підвищеною харчовою й біологічною цінністю на основі цільнозмеленого 

пшенично-лляного борошна. 

Етапи виконання поставленої мети: 



 

- обґрунтування вибору лляного борошна в якості функціонального 

збагачувача пшенично-лляного хліба оздоровчого призначення;  

- виготовлення дослідних зразків для аналізу пекарських якостей 

цільнозмеленого пшенично-лляного борошна;  

- фізико-хімічна оцінка тіста, приготовленого із цільнозмеленого 

пшенично-лляного борошна з різними пропорціями пшеничного і 

лляного борошна;  

- характеристика хліба, випеченого із цих зразків;  

- органолептична оцінка експериментальних зразків пшенично-лляного 

хліба оздоровчого призначення. 

Для досягнення поставленої мети необхідно розв’язати такі завдання: 

- провести аналіз сучасних тенденцій розвитку виробництва хліба 

оздоровчого призначення на світовому ринку; 

- вивчити стан та перспективи розвитку індустрії хліба оздоровчого 

призначення в Україні; 

- розробити обґрунтування доцільності виробництва хліба оздоровчого 

призначення на основі цільнозмеленого пшенично-лляного борошна; 

- дослідити медико-біологічні характеристики традиційного харчового 

середовища та його збагачення лляним борошном в якості природного 

джерела функціональних інгредієнтів; 

- вивчити основні способи отримання функціональних інгредієнтів з 

природної сировини, дослідити їх переваги та недоліки; 

- провести патентний пошук, щоб виявити існуючі технології та рецептури, 

що можуть бути використані для створення оздоровчого хліба; 

- розробити технологію отримання функціональних інгредієнтів для 

збагачення обраного харчового середовища, враховуючи фізико-хімічні, 

органолептичні, мікробіологічні та функціонально-технологічні 

показники; 

- провести наукове обґрунтування рецептури запропонованого хліба 

оздоровчого призначення, включаючи тестування та оцінку його якості; 



 

- створити алгоритм організації інноваційного підприємства, включаючи 

характеристику його ресурсних складових та застосування SWOT-аналізу 

для оцінки діяльності; 

- оцінити економічну та соціальну ефективність виробництва і реалізації 

хліба оздоровчого призначення, включаючи заходи з охорони довкілля та 

екологізації виробництва; 

- розробити рекомендації щодо раціональної переробки висівок як 

вторинної сировини при отриманні цільнозмеленого пшенично-лляного 

борошна. 

Об’єктом дослідження є спосіб виробництва хліба оздоровчого 

призначення на основі пшенично-лляного борошна. 

Методи дослідження: визначення якості зернової сировини, 

збагачувачів, напівфабрикатів та готового продукту здійснювали за 

загальноприйнятими методиками. В роботі застосовано органолептичні та 

фізико-хімічні методи дослідження. 

Наукова новизна проєкту полягає в розробці способу виробництва 

оздоровчого виду хліба, що поєднує в собі корисні властивості цільнозмеленого 

пшеничного та лляного борошна, шляхом  використання помольної пшенично-

лляної суміші на основі цільнозернового пшеничного борошна для отримання 

хліба підвищеної біологічної цінності. 

Практичне значення проєкту полягає в можливості впровадження 

отриманих результатів у виробництво, що сприятиме покращенню якості 

харчування населення та зміцненню його здоров’я. 



 

РОЗДІЛ 1. ОЗДОРОВЧІ ПРОДУКТИ – СВІТОВИЙ ТРЕНД ТА 

ОСНОВНИЙ ОБ’ЄКТ ІННОВАЦІЙ У ХАРЧОВІЙ ПРОМИСЛОВОСТІ 

 

1.1. Глобальні ринкові тенденції у сегменті оздоровчих харчових 

продуктів та їхній вплив на напрями виробничого розвитку 

За останні десятиліття населення земної кулі, а особливо цивілізованих 

країн, змінило підхід до харчування. Споживачі почали частіше вибирати 

потенційно корисні для здоров’я продукти і харчові добавки [1]. Зростає 

розуміння, що їжа призначена не лише для забезпечення основних харчових 

потреб і втамування голоду, а й для запобігання виникненню численних 

метаболічних хвороб, пов’язаних з харчуванням, покращення фізичного та 

психічного самопочуття.  

Продукти оздоровчого призначення — це харчові продукти, у складі яких 

переважають природні корисні речовини, зокрема вітаміни, мінерали, харчові 

волокна та антиоксиданти, що забезпечують підтримання нормальних функцій 

організму. Їх характерною особливістю є обмежений вміст небажаних 

компонентів — доданого цукру, насичених жирів та штучних домішок, що 

робить такі продукти більш сприятливими для формування раціонального та 

профілактично спрямованого харчування [17, 31]. 

Концепція оздоровчого та функціонального харчування передбачає 

використання продуктів, що поєднують базову харчову цінність із біологічно 

активними компонентами, здатними позитивно впливати на ключові 

фізіологічні функції, забезпечувати повноцінний розвиток організму та сприяти 

підтриманню його стабільного здоров’я [30]. 

Підхід до оздоровчого харчування було вперше системно представлено у 

1992 році під час міжнародної конференції в Римі. Найшвидше цю концепцію 

реалізувала Японія, що було зумовлено високою часткою населення похилого 

віку та державними програмами підтримки здоров’я [30]. 

Згодом усі розвинуті країни усвідомили необхідність розробки та 

організації виробництва оздоровчих продуктів. Це зумовлено, передусім, 



 

загальним погіршенням екологічної ситуації на планеті, що негативно впливає 

на здоров’я населення незалежно від матеріального становища, соціального 

статусу чи віку [17]. 

Світовий ринок здорового харчування, особливо продуктів, спрямованих 

на підвищення імунітету, спостерігав значне зростання у                     2024 році. 

Із зростанням усвідомлення споживачами важливості міцної імунної системи 

зріс попит на продукти, багаті антиоксидантами. Такі продукти, як фрукти, 

овочі, пробіотики та трав’яні добавки, набувають популярності завдяки їхній 

сприйнятій здатності підвищувати імунну функцію [49, 52]. 

У 2023 році обсяг світового ринку продуктів харчування для здоров’я 

оцінювався в 878,84 млрд. дол. США, а до 2031 року він, за прогнозами, 

досягне значення в 1816,44 млрд. дол. США [50]. 

Таким чином, виробництво оздоровчих продуктів стало важливим 

сегментом на ринку здоров’я, зокрема через зростаючий попит на натуральні та 

функціональні продукти. Компанії, такі як Abbott Laboratories, Nestle, Herbalife 

та Bayer, активно працюють над створенням продуктів, які сприяють 

покращенню здоров’я та якості життя населення. У своєму асортименті вони 

пропонують широкі лінійки товарів –  від функціональних продуктів 

харчування до харчових добавок, що підтверджує важливість здорового 

харчування в сучасному світі. З огляду на тенденції до здорового способу 

життя, ці компанії мають потенціал для подальшого зростання та інновацій у 

своїй діяльності. 

Європейська комісія з функціональної харчової науки (FuFoSE) вважає, 

що харчовий продукт чи окремий інгредієнт можна назвати функціональним 

тоді, коли він не лише забезпечує організм базовими поживними речовинами, а 

й додатково позитивно впливає на певні фізіологічні процеси. Такий вплив 

може проявлятися у покращенні загального самопочуття та фізичного стану 

людини або ж у зменшенні ймовірності виникнення певних захворювань. [23].  

Ключовим трендом, який набуває популярності на ринку продуктів для 

здоров’я, є інноваційні продукти. Основні компанії, які працюють на ринку 



 

продуктів для здоров’я, зосереджені на інноваційних послугах у сфері здоров’я, 

щоб задовольнити зростаючі потреби споживачів, покращити доступність та 

інтегрувати передові технології, які покращують персоналізоване управління 

здоров’ям та профілактичну допомогу [49, 52]. 

Основних гравців глобального ринку оздоровчих продуктів наведемо у 

табл. 1.1. 

Таблиця 1.1. 

Основні учасники міжнародного ринку продуктів функціонального та 

оздоровчого призначення (2024–2025) [52] 

 
Компанія Короткий опис діяльності 

Nestlé S.A. 

Один із провідних світових виробників харчових продуктів; 

активно розвиває напрям функціонального та медичного 

харчування через підрозділ Nestlé Health Science. 

Danone S.A. 

Міжнародна компанія, що зосереджується на молочних, 

рослинних і спеціалізованих харчових продуктах, включно з 

пробіотичними рішеннями. 

PepsiCo, Inc. 

Глобальний виробник напоїв і снеків, який розширює портфель 

«здорових» продуктів зі зниженим вмістом цукру та 

функціональних напоїв. 

General Mills, Inc. 

Виробляє широке коло харчових продуктів, включаючи 

цільнозернові та збагачені функціональні продукти для 

щоденного раціону. 

Kellogg Company 

Один із ключових гравців на ринку збагачених сніданків та 

протеїнових батончиків, орієнтованих на підтримку енергії та 

контролю ваги.  

Yakult Honsha Co., 

Ltd. 

Японський виробник пробіотичних напоїв, що стоїть біля 

витоків розвитку функціональних продуктів для підтримки 

мікробіоти. 

Unilever PLC 

Міжнародна компанія, що інвестує в продукти зі зниженим 

вмістом цукру, солі й жирів, а також у рослинні функціональні 

альтернативи. 

Abbott Laboratories 
Один з найбільших розробників клінічного та спеціалізованого 

харчування для різних груп населення.  

Herbalife Nutrition 

Ltd. 

Світовий виробник нутрицевтичних продуктів та харчових 

добавок, зокрема коктейлів і рішень для контролю ваги.  

Glanbia plc 

Ірландська компанія, що спеціалізується на спортивному та 

високобілковому харчуванні, популярному серед активних 

споживачів. 

 

  



 

1.2. Стан та перспективи розвитку індустрії оздоровчих продуктів в 

Україні 

Для успішної реалізації програми соціально-економічних перетворень в 

Україні необхідно забезпечити населення якісними та доступними харчовими 

продуктами, які не лише покривають енергетичні витрати, а й позитивно 

впливають на життєві функції організму. Таке харчування є основою 

відновлення та підтримки здоров’я населення [31]. 

За оцінками експертів ВООЗ, стан здоров’я населення на 20% залежить 

від генетичних факторів, на 20% – від соціальних та екологічних умов, на 10% 

– від роботи медичних служб, а на 50% – від способу життя, де харчування 

становить 70-80%. Тому харчування є ключовим, контрольованим чинником, 

що безпосередньо впливає на здоров’я людей [44]. 

Зміна способу життя, поведінки та харчових звичок може суттєво 

зменшити ризик багатьох захворювань. Нездорове харчування 

характеризується надмірним споживанням загального жиру, насичених жирних 

кислот, холестерину, рафінованого цукру, солі, алкоголю, а також дефіцитом 

поліненасичених жирних кислот, складних вуглеводів, клітковини, 

антиоксидантів та мінералів [17, 31]. 

На жаль, українське населення працездатного віку (20-60 років) 

стикається з такими проблемами, як недостатнє споживання білків, надмірне 

вживання жирів (45,8% від загальної калорійності), значна частина яких є 

тваринними, а також незбалансованість жирних кислот. Це призводить до 

дефіциту важливих вітамінів і мінералів [31]. 

Соціальні та медичні аспекти цієї проблеми виявилися настільки 

важливими, що експерти різних країн та ВООЗ закликали до змін у раціоні для 

запобігання хворобам, пов’язаним з неправильним харчуванням. Вживання 

оздоровчих продуктів може забезпечити [23]: 

− усунення дефіциту харчування та компенсацію нестачі певних сполук; 

− зменшення впливу токсичних елементів, що можуть виникати в 

організмі; 



 

− поліпшення функціонального стану органів; 

− підвищення імунітету; 

− поліпшення фізичної витривалості та психологічної стійкості; 

− пришвидшення відновлення метаболічних процесів; 

− загальне покращення самопочуття. 

Важливою подією стало ухвалення у грудні 1992 року «Всесвітньої 

декларації і Програми дій у галузі харчування», прийнятої ВООЗ та ФАО на 

Міжнародній конференції з питань харчування. Представники 159 країн (у тому 

числі України) визначили пріоритетними такі цілі: подолання дефіциту йоду та 

вітаміну А, зменшення недоїдання серед дітей, жінок та літніх людей, а також 

подолання дефіциту заліза та інших мікроелементів [31]. 

На основі Декларації були розроблені національні програми здорового 

харчування, зокрема «Здоров’я для всіх», спрямовані на зниження рівня 

серцево-судинних захворювань на 30–50% за рахунок корекції харчування [44]. 

Втім, незважаючи на підписання Декларації, Україна так і не розробила 

національний план дій у сфері здорового харчування, який мав бути 

затверджений до 1994 року. Відсутньою залишається й Концепція державної 

політики у сфері здорового харчування, що потребує негайної розробки [30]. 

Таким чином, для України залишається стратегічно важливим напрямком 

розробка нових технологій глибокої переробки агропромислової сировини з 

метою виробництва продуктів оздоровчого призначення. Такі продукти 

сприятимуть профілактиці захворювань, усуненню дефіциту основних 

нутрієнтів, а також збагаченню раціону мікро- та макроелементами, вітамінами 

й іншими біологічно активними речовинами [23, 30]. 

На сучасному етапі розвитку економіки переваги нових технологій 

можуть бути оцінені лише в контексті товарного виробництва. Вищезазначені 

факти свідчать про те, що організація виробництва оздоровчої харчової 

продукції є перспективним напрямком розвитку економіки України [7, 33]. 

Об’єктивні економічні умови для формування індустрії оздоровчих 

продуктів в Україні такі: 



 

− наявність значних природних ресурсів на території України, які можуть 

бути використані для виробництва оздоровчих продуктів; 

− структура харчової промисловості, що дозволяє організувати 

виготовлення оздоровчих продуктів на підприємствах різних розмірів (великих, 

орендних, малих, приватних тощо); 

−  зростаючий прогнозований попит на оздоровчі продукти, зумовлений 

негативними екологічними впливами, що підсилюють потребу людини в 

харчових виробах, здатних не лише компенсувати енергетичні витрати, а й 

забезпечувати організм комплексом необхідних поживних компонентів, 

включаючи біологічно активні речовини, природні мінеральні сполуки та інші 

метаболічно значущі інгредієнти; 

− значні експортні можливості цієї продукції, адже на світовому ринку 

вона може бути конкурентоспроможною завдяки нижчій ціні, а також існують 

практично незайняті ринкові ніші для споживання таких харчових продуктів 

(як біологічно активних добавок до різних страв, так і у вигляді 

функціональних продуктів і інгредієнтів). 

− Можливість розширення вертикальної та горизонтальної структури 

виробництва: оздоровчі продукти можуть виготовлятися у спеціалізованих 

цехах на підприємствах харчової промисловості або організовуватися 

дрібносерійне виробництво [7, 32, 33]. 

Таким чином, промислова політика на макро- і мезорівнях економіки 

України є цілком сприятливою для організації виробництва оздоровчих 

продуктів на основі різних видів природної сировини [30, 33]. 

 

 

 

 

 



 

1.3. Обґрунтування доцільності виробництва нового виду хліба 

оздоровчого призначення з використанням цільнозмеленого  

пшенично-лляного борошна та методів харчової комбінаторики 

 

1.3.1. Медико-біологічна характеристика цільнозмеленого 

пшеничного борошна та лляного борошна для його збагачення 

Цільнозмелене пшеничне борошно є продуктом, отриманим шляхом 

помелу зерна пшениці без відділення зернових оболонок та зародка, що 

дозволяє зберегти максимальну кількість біологічно активних речовин. На 

відміну від борошна вищого ґатунку, у структурі цільнозмеленого борошна 

присутні харчові волокна, фенольні сполуки, мінерали (Mg, Fe, Zn), вітаміни 

групи B, токофероли та інші антиоксиданти, що беруть участь у регуляції 

енергетичного обміну та функціонуванні нервової системи. Завдяки цьому 

продукт характеризується підвищеним фізіологічним потенціалом і 

рекомендований для використання у функціональних хлібобулочних виробах. 

Наукові дослідження свідчать, що технологія виробництва цільнозмеленого 

борошна забезпечує збереження природної хімічної структури зерна та 

покращує біодоступність нутрієнтів для організму [5; 18].  

Функціональна цінність цільнозмеленого борошна обумовлена високою 

концентрацією харчових волокон, у тому числі неферментованої клітковини, 

яка стимулює перистальтику кишківника, сприяє нормалізації ліпідного 

профілю крові та зниженню ризику розвитку серцево-судинних захворювань. 

Пшеничні оболонки містять геміцелюлози, целюлозу, лігнін та β-глюкани, які 

відіграють важливу роль у регуляції глікемічного індексу продуктів, 

уповільнюючи всмоктування глюкози та стабілізуючи вуглеводний обмін. Крім 

того, натуральні антиоксиданти пшеничного зерна знижують інтенсивність 

оксидативного стресу, що позитивно впливає на профілактику хронічних 

запальних станів [8; 17; 31]. 

Хімічний склад цільнозернового пшеничного борошна (на 100 г) 

наведено в табл. 1.2 [2] 



 

Таблиця 1.2. 

Показники Вміст 

Вологість, % 11,5 

Кислотність 2,5 град 

Кількість сирої клейковини, % 20 

Білки, % 12,6 

Жири, % 1,5 

Крохмаль, % 68,04 

Клітковина, % 2,42 

Загальний вміст золи, % 2,5 

Вітаміни, мг %: 

Е 0,5 

β-каротин 0,15 

С 2,6 

B₁ 0,18 

B₂ 0,15 

PP 3,5 

 

Харчова промисловість активно впроваджує інноваційні технології, 

спрямовані на збереження біологічно активних речовин у цільнозмеленому 

борошні та його продуктах. Патентні розробки свідчать про можливість 

оптимізації процесів помелу, термообробки та кондиціювання зерна з метою 

підвищення вмісту антиоксидантів і покращення структури клейковинного 

комплексу. Зокрема, у сучасних технологіях акцент робиться на раціональному 

подрібненні зерна, що забезпечує рівномірний розподіл частинок та стабільні 

показники якості тіста й готового хліба [21; 22]. 

Лляне борошно, отримане шляхом подрібнення знежиреного або цільного 

насіння льону, є цінною рослинною сировиною завдяки високому вмісту α-

ліноленової кислоти (омега-3), рослинних білків, лігнанів та харчових волокон. 

Омега-3 жирні кислоти беруть участь у регуляції ліпідного метаболізму, 

знижують рівень тригліцеридів, чинять протизапальну дію та позитивно 

впливають на стан серцево-судинної системи. Лігнани льону мають 

фітоестрогенну активність, проявляють антиоксидантні властивості та 

асоціюються зі зниженням ризику розвитку онкологічних захворювань завдяки 

впливу на гормональний метаболізм. Завдяки багатому хімічному складу лляне 



 

борошно часто використовується у функціональному харчуванні та 

виробництві спеціальних продуктів [3; 15; 23]. 

Суттєвою перевагою лляного борошна є високий вміст розчинних 

харчових волокон — слизів, які при гідратації утворюють в’язкі гелі. Ці 

сполуки сприяють формуванню тривалого відчуття ситості, активують 

регуляцію глікемічної відповіді та захищають слизову оболонку шлунково-

кишкового тракту. Біологічно активні пептиди та амінокислотний склад 

лляного білка забезпечують його високу біологічну цінність, що дозволяє 

використовувати даний інгредієнт як об’єкт збагачення у хлібопекарській 

промисловості. Використання лляного борошна у рецептурах хліба сприяє 

підвищенню вологозв’язуючої здатності тіста, формуванню пористої структури 

та покращенню органолептичних властивостей готових виробів [11; 20; 28]. 

Поєднання цільнозмеленого пшеничного та лляного борошна у 

рецептурах хлібобулочних виробів дозволяє збалансувати харчову цінність 

продукту, збагачуючи його поліненасиченими жирними кислотами, харчовими 

волокнами, повноцінними білками та мінеральними речовинами. Таке 

комбінування позитивно впливає на реологічні характеристики тіста: підвищує 

його газоутримувальну здатність, покращує структурні властивості без 

додаткових синтетичних поліпшувачів. Сучасні дослідження доводять, що 

заміна 10–20 % пшеничного борошна лляним дозволяє створити продукт зі 

зниженим глікемічним індексом та підвищеною антиоксидантною активністю, 

що є перспективним у контексті виробництва функціональних і дієтичних 

продуктів [29; 33; 46]. 

Використання збагачених борошняних композицій відповідає актуальним 

тенденціям здорового харчування, що передбачають мінімізацію використання 

рафінованих інгредієнтів та підвищення частки продуктів із природним вмістом 

клітковини та біоактивних речовин. Світовий ринок здорових харчових 

продуктів демонструє стабільне зростання попиту на хлібобулочні вироби з 

доданою цінністю, що підтверджує перспективність розробки та впровадження 

інновацій на основі цільнозернового та лляного борошна. Використання саме 



 

цих інгредієнтів дозволяє підвищити конкурентоспроможність продукції та 

відповідати сучасним вимогам споживчого ринку [27; 49; 50]. 

 

1.3.2. Аналіз основних способів отримання борошна з насіння льону 

Виробництво лляного борошна ґрунтується на спеціальних методах 

подрібнення насіння льону, які дозволяють зберегти його природні біологічно 

активні компоненти. Насіння льону містить термолабільні омега-3 жирні 

кислоти та лігнани, тому важливо мінімізувати нагрів під час обробки. Сучасні 

технологічні підходи передбачають очищення, сушіння та подрібнення насіння 

із суворим контролем температури, щоб запобігти окисленню жирів та 

руйнуванню антиоксидантів [3]. 

Найпоширенішим способом отримання лляного борошна є подрібнення 

попередньо знежиреного насіння, яке утворюється після холодного пресування 

олії. Вилучення олії підвищує стабільність борошна, зменшує схильність до 

прогоркання і дає можливість отримати продукт з підвищеним вмістом білка та 

харчових волокон. Такий метод широко використовується у промисловості, 

оскільки забезпечує добру збереженість функціональних компонентів і 

покращує властивості борошна в харчових технологіях [20]. 

Інший поширений спосіб — подрібнення цільного насіння льону, яке 

зберігає природний склад жирової фракції. Отримане борошно має високий 

рівень α-ліноленової кислоти, що підвищує його харчову та біологічну цінність. 

Однак це потребує застосування низькошвидкісних або охолоджуваних млинів, 

адже нагрівання під час подрібнення може спричинити руйнування 

поліненасичених жирних кислот. Цей метод забезпечує максимальну 

природність продукту, але вимагає ретельних умов зберігання та захисту від 

світла й кисню [15]. 

Суттєвим досягненням сучасної технології є кріогенне подрібнення, яке 

здійснюється при дуже низьких температурах, зазвичай із використанням 

рідкого азоту. Такий спосіб мінімізує втрати біологічно активних речовин, 

оскільки відсутнє нагрівання сировини. Крім того, кріогенне подрібнення дає 



 

можливість отримати борошно надтонкого помелу з високою гідратаційною 

здатністю, що робить його ефективним інгредієнтом у рецептурах 

функціональних продуктів та хлібобулочних виробів спеціального призначення 

[35]. 

У деяких технологічних схемах застосовується екструзійна попередня 

обробка насіння льону з подальшим подрібненням. Під впливом короткочасної 

високотемпературної обробки відбувається часткова деструктуризація 

полісахаридів та білків, що покращує засвоюваність і функціональні 

властивості продукту. Екструдоване лляне борошно має підвищену розчинність 

харчових волокон та покращену текстуроутворюючу здатність, що робить його 

цінною сировиною для створення нових видів комбінованих борошняних 

сумішей [28]. 

Останні наукові дослідження підкреслюють важливість вибору 

оптимальних методів подрібнення, які дозволяють зберегти не лише хімічний 

склад, але й функціонально-технологічні властивості лляного борошна. 

Особливо значуще забезпечення мікробіологічної безпеки та контроль окисних 

процесів, що досягається шляхом застосування сучасного обладнання та 

оптимізації режимів обробки. Впровадження таких рішень сприяє підвищенню 

якості кінцевого продукту й розширює можливості використання лляного 

борошна у виробництві здорових та дієтичних харчових виробів [33]. 

 

1.4 Патентний пошук 

В останні роки спостерігається зростання інтересу до функціональних 

продуктів харчування, зокрема до хлібобулочних виробів, виготовлених із 

цільнозернового пшенично-лляного борошна. У цьому контексті важливу роль 

відіграють патенти, що описують технології виробництва таких виробів, які 

підвищують їхню харчову цінність і функціональність. 

Патент US8252360B2 (США), що має назву «Whole grain flour and 

products including same» (Цільнозернове борошно та продукти, які включають 

його), описує інноваційний підхід до виробництва цільнозернового борошна та 



 

його застосування в різноманітних харчових продуктах. Основна мета цього 

патенту полягає в покращенні харчової цінності борошна шляхом збереження 

всіх його природних компонентів, що містяться в зерні, включаючи ендосперм, 

зародок та оболонку [22]. 

У патенті наголошується на важливості використання цільнозернового 

борошна, яке, на відміну від звичайного борошна, зберігає більшу частину 

клітковини, вітамінів, мінералів та інших біологічно активних сполук. Це 

робить його більш корисним для здоров’я людини, оскільки споживання 

цільнозернових продуктів асоціюється зі зниженням ризику розвитку 

хронічних захворювань, таких як серцево-судинні захворювання, діабет типу 2 

та ожиріння [22]. 

Патент також описує різні технологічні процеси, які дозволяють 

отримувати цільнозернове борошно з оптимальними органолептичними 

характеристиками. Зокрема, акцентується на методах обробки зерна, які 

дозволяють зберегти його натуральні аромати та смакові якості. Ці методи 

включають контроль за умовами зберігання та обробки зерна, що забезпечує 

високу якість готового продукту [22]. 

Крім того, у патенті розглядається широкий спектр продуктів, 

виготовлених із цільнозернового борошна, таких як хліб, кондитерські вироби, 

паста та інші харчові продукти. Патент підкреслює, що використання 

цільнозернового борошна в цих продуктах не лише підвищує їхню харчову 

цінність, але й може поліпшити текстуру та смак, що робить їх більш 

привабливими для споживачів [22]. 

Завдяки своїм характеристикам, цільнозернове борошно, описане в 

патенті, має потенціал для широкого використання в харчовій промисловості, 

відповідаючи на зростаючий попит на здорові та функціональні продукти 

харчування. Патент US8252360B2 відкриває нові можливості для виробників, 

які прагнуть інтегрувати цільнозернові інгредієнти у свої рецептури, сприяючи 

таким чином розвитку здорового харчування та поліпшенню загального стану 

здоров’я населення [22]. 



 

Наступний патент ITMI20082122A1 (Італія), що має назву «New Baking 

Mixture» (Нова суміш для випікання), представляє собою інноваційну 

рецептуру борошняної суміші, розроблену для покращення якості випічки та 

споживчих характеристик кінцевих продуктів. Основна мета даного патенту 

полягає у створенні суміші, яка забезпечує оптимальні фізико-хімічні 

властивості, що сприяють досягненню високих стандартів у виробництві 

хлібобулочних виробів [20]. 

Суміш, описана в патенті, складається з ретельно підібраних компонентів, 

які включають різні види борошна, модифіковані крохмали, а також натуральні 

добавки, що впливають на текстуру, смак та аромат випечених виробів. 

Зокрема, акцентується увага на використанні цільнозернового борошна, яке 

підвищує харчову цінність продуктів, а також на добавках, що містять 

клітковину, вітаміни та мінерали [20]. 

У патенті також розглядаються технологічні аспекти виробництва цієї 

суміші, включаючи процеси змішування, обробки та зберігання інгредієнтів. 

Зазначається, що оптимальні умови обробки та зберігання компонентів 

дозволяють зберегти їхні корисні властивості, що, в свою чергу, позитивно 

впливає на якість готової продукції [20]. 

Особливу увагу в патенті приділено впливу нової суміші на 

органолептичні характеристики випечених виробів. Вказується, що 

використання цієї суміші забезпечує покращену текстуру, підвищену 

еластичність тіста та більш тривале збереження свіжості готових виробів. Це 

робить їх більш привабливими для споживачів, які шукають продукти з 

високими смаковими якостями та тривалим терміном зберігання [20]. 

Патент ITMI20082122A1 також розглядає потенційні сфери застосування 

нової борошняної суміші, включаючи виробництво хліба, булочок, 

кондитерських виробів та інших продуктів. Завдяки своїм унікальним 

характеристикам, ця суміш має потенціал для використання в комерційних 

виробництвах, сприяючи розвитку інноваційних рішень у сфері випічки [20]. 



 

Отже, патент представляє собою значний внесок у технології 

виробництва борошняних сумішей, пропонуючи нові можливості для 

покращення якості та функціональності випечених продуктів, що відповідають 

сучасним вимогам споживачів до здорового харчування та високих стандартів 

якості [20]. 

Патент UA106215U (Україна) описує інноваційний спосіб виробництва 

парового безглютенового хліба, що включає кілька ключових етапів, які 

забезпечують отримання продукту з високими органолептичними та харчовими 

характеристиками. Основною метою даного способу є розробка технології, яка 

дозволяє створити безглютеновий хліб, що відповідає вимогам споживачів, які 

мають непереносимість глютену, а також тих, хто дотримується безглютенової 

дієти [21]. 

Процес починається з підготовки сиропової сировини, яка є важливим 

компонентом для забезпечення необхідної вологості та смакових якостей хліба. 

На наступному етапі здійснюється замішування тіста, в якому 

використовуються спеціально підібрані види борошна. Зокрема, в якості 

борошняної сировини можуть бути використані суміші кукурудзяного борошна 

з сорговим, лляним або вівсяним борошном. Ці комбінації забезпечують не 

лише безглютеновість, але й покращують харчову цінність готового продукту, 

оскільки кукурудзяне борошно є джерелом вуглеводів, а інші види борошна 

додають клітковину, білки та корисні жири [21]. 

Для корекції структури тіста в патенті передбачено використання 

меланжу яєчного, який сприяє підвищенню еластичності та зв’язності тіста. Це 

особливо важливо для безглютенових виробів, оскільки відсутність глютену 

може призводити до розсипчастої текстури. Використання меланжу яєчного 

дозволяє досягти більшої однорідності та покращує оброблюваність тіста [21]. 

Після замішування тіста відбувається формування тістових заготівок, які 

потім підлягають розстоюванню. Цей етап є критично важливим для розвитку 

аромату та текстури хліба, оскільки дозволяє тісту піднятися і досягти 

оптимальної структури перед термообробкою. Після розстоювання заготівлі 



 

підлягають термообробці парою, що забезпечує рівномірне прогрівання, 

збереження вологи та створення характерної скоринки [21]. 

Заключним етапом технології є охолодження готового хліба, що дозволяє 

стабілізувати його структуру та зберегти свіжість. Завдяки поєднанню всіх цих 

етапів, запропонований спосіб виробництва парового безглютенового хліба 

забезпечує отримання продукту з відмінними смаковими якостями, приємною 

текстурою та тривалим терміном зберігання [21]. 

Таким чином, патент UA106215U представляє собою значний крок 

уперед у технології виробництва безглютенових хлібобулочних виробів, 

відкриваючи нові можливості для задоволення потреб споживачів, які 

дотримуються безглютенової дієти. 

Отже, аналіз зазначених патентів демонструє наукове обґрунтування 

використання цільнозернового пшеничного та лляного борошна у виробництві 

хліба. Ці інгредієнти не лише підвищують харчову цінність продукції, але й 

сприяють її функціональності, що є важливим аспектом у сучасному 

харчуванні. Відзначені патенти можуть слугувати основою для подальших 

досліджень і розробок у цій галузі, відкриваючи нові перспективи для 

створення здорових та смачних хлібобулочних виробів. 

  



 

ВИСНОВКИ 

Оздоровчі продукти харчування набувають все більшої популярності, що 

зумовлено зростаючими вимогами споживачів до якості та харчової цінності 

продуктів. Аналіз світового ринку оздоровчих продуктів показує, що їх 

виробництво стало важливим сегментом індустрії здоров’я, зокрема через 

збільшення попиту на натуральні та функціональні продукти.  

В Україні, незважаючи на наявність значних природних ресурсів і 

потенціал для розвитку індустрії оздоровчих продуктів, існують проблеми, 

пов’язані з недостатнім споживанням важливих поживних речовин та 

незбалансованим харчуванням населення. Це підкреслює необхідність розробки 

нових технологій виробництва хлібобулочних виробів, зокрема з 

використанням цільнозмеленого пшеничного та лляного борошна, які можуть 

підвищити їхню харчову цінність і функціональність. 

Патенти, такі як US8252360B2, ITMI20082122A1 та UA106215U, 

демонструють інноваційні підходи до виробництва функціональних харчових 

продуктів, зокрема хлібобулочних виробів, з використанням цільнозернових та 

безглютенових інгредієнтів. Ці технології відкривають нові можливості для 

виробників, які прагнуть відповідати зростаючим вимогам споживачів і 

інтегрувати здорові інгредієнти у свої рецептури. Вони також підкреслюють 

важливість досліджень у галузі харчових технологій для створення продуктів, 

які не лише смачні, але й корисні для здоров’я. 

 



 

РОЗДІЛ 2. ОРГАНІЗАЦІЯ, МЕТОДОЛОГІЯ ТА МЕТОДИ ПРОВЕДЕННЯ 

ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

2.1. Об’єкти досліджень 

Об’єктом дослідження є спосіб виробництва хліба оздоровчого 

призначення, що передбачає використання цільнозмеленого пшенично-лляного 

борошна у різних пропорціях. Дослідження спрямовано на удосконалення 

технологічних етапів способу підготовки сировини з метою забезпечення 

підвищеної харчової цінності готового виробу. 

 

2.2. Предмети досліджень 

Предметом досліджень є хліб оздоровчого призначення, отриманий за 

розробленим способом виробництва із застосуванням цільнозмеленого 

пшенично-лляного борошна, а також закономірності формування його якості на 

різних етапах технологічного процесу. Досліджуються зміни фізико-хімічних, 

реологічних та органолептичних властивостей тіста і готового виробу під 

впливом варіювання частки лляного компонента у помольній суміші. 

 

2.3. Методи досліджень, що використовуються в магістерській роботі 

Для дослідження основних показників функціональних збагачувачів, 

таких як цільнозмелене пшеничне та лляне борошно, використовувалися 

різноманітні методи аналізу (аналітичні, статистичні, фізико-хімічні, 

органолептичні), що дозволили оцінити їх фізико-хімічні, органолептичні, 

мікробіологічні та функціонально-технологічні характеристики. 

Для визначення фізико-хімічних показників борошна проводили наступні 

аналізи: 

− Крупність помелу – вимірювали за допомогою ситового аналізу, 

використовуючи сита з різними діаметрами отворів. Визначали залишок 

борошна на ситі з шовкової тканини, що дозволило оцінити дисперсність 

продукту. 



 

− Масова доля вологи – визначали методом висушування зразків 

борошна до постійної ваги при температурі 105°C. Це дозволило оцінити 

вологість борошна, що є важливим показником для зберігання та використання. 

− Масова доля клітковини та білка – вимірювали за допомогою 

стандартних методів, таких як метод Кьельдаля для визначення білка та 

ензиматичний метод для оцінки клітковини. 

− Вміст омега-3 жирних кислот – для лляного борошна використовували 

газову хроматографію, що дозволило точно визначити кількість корисних 

жирів. 

Оцінка органолептичних характеристик проводилася шляхом сенсорного 

аналізу з використанням дегустаційних комісій, до складу яких входили фахівці 

в галузі харчових технологій: 

− Зовнішній вигляд – оцінювали за однорідністю продукту та наявністю 

сторонніх включень. 

− Смак та запах – дегустатори оцінювали смакові якості готових виробів. 

− Колір – визначали за візуальним спостереженням. 

− Пористість хліба визначали за допомогою приладу Журавльова. 

Для мікробіологічного аналізу використовували: 

− Метод посіву на середовища – визначали загальну кількість 

мікроорганізмів (МАФАМ), пліснявих грибів, дріжджів та патогенних мікробів. 

Зразки борошна висівали на відповідні живильні середовища та інкубували при 

оптимальних умовах для росту мікроорганізмів. 

− Обчислення колонієутворюючих одиниць (КУО) – після інкубації 

проводили підрахунок колоній, що дозволило визначити кількість 

мікроорганізмів у 1 г борошна. 

Застосування вказаних методів дозволило всебічно оцінити 

функціональні збагачувачі пшенично-лляного борошна, що сприяє підвищенню 

якості та харчової цінності хліба оздоровчого призначення. Ці дані є 

важливими для подальшого вдосконалення технологій виробництва 

хлібобулочних виробів. 



 

 

2.4 Блок-схема проведення теоретичних та експериментальних 

досліджень  

В аналітичному розділі роботи наведено дані про біологічну і поживну 

цінність насіння льону та лляного борошна. Крім того наводяться дані про 

корисний вплив на організм від споживання льону та продуктів з нього.  

Блок-схему проведення теоретичних та експериментальних досліджень з 

обґрунтування  та  створення  хліба оздоровчого призначення показано на  

рис. 2.1. 

 



 

 

Рис. 2.1. Блок-схема проведення наукових і теоретичних досліджень з 

обґрунтування та створення хліба оздоровчого призначення. 

Аналіз наукових даних за темою: «Удосконалення способу виробництва хліба оздоровчого 

призначення з використанням цільнозмеленого пшенично-лляного борошна» 
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ВИСНОВКИ 

 

В результаті виконання цього розділу було розглянуто, досліджено і 

описано ряд важливих питань з проведення практичного експерименту  

з використанням цільнозмеленого пшенично-лляного борошна для випікання 

хліба. 

Було описано об'єкт дослідження –, спосіб виробництва хліба на основі 

цільнозмеленого пшенично-лляного борошна: описано предмет дослідження – 

цільнозмелене пшенично-лляне борошно, фізико-хімічні та технологічні 

властивості цільнозернового пшеничного борошна і лляного борошна, 

рецептури хліба з цього борошна, фізико-хімічні властивості готових виробів. 

Визначені методи проведення експерименту, необхідні аналізи та 

дослідження. Також було складено блок-схему проведення наукових і 

теоретичних досліджень з обґрунтування та створення хліба оздоровчого 

призначення. 

Застосування вказаних методів дозволило всебічно оцінити 

функціональний збагачувач цільнозернового пшеничного борошна, що сприяє 

підвищенню якості та харчової цінності хліба оздоровчого призначення. 

  



 

РОЗДІЛ 3. КОНСТРУЮВАННЯ ТА СПОСІБ ВИРОБНИЦТВА НОВОГО 

ВИДУ ХЛІБА ОЗДОРОВЧОГО ПРИЗНАЧЕННЯ НА ОСНОВІ 

ЦІЛЬНОЗЕРНОВОГО ПШЕНИЧНОГО БОРОШНА З 

ВИКОРИСТАННЯМ НАУКОВИХ ПРИНЦИПІВ ЗБАГАЧЕННЯ 

ЛЛЯНИМ БОРОШНОМ 

 

3.1 Удосконалення способів підготовки насіння льону та отримання 

цільнозмеленого лляного борошна для збагачення пшеничного хліба 

Технологія отримання цільнозмеленого пшенично-лляного борошна є 

комплексним процесом, що передбачає паралельну підготовку пшеничного та 

лляного зерна з подальшим об’єднанням у спільну помольну партію. Такий 

підхід дає змогу отримати продукт підвищеної харчової та біологічної цінності, 

оскільки дозволяє зберегти клітковину, вітаміни, мінерали, фенольні сполуки та 

поліненасичені жирні кислоти, притаманні як пшениці, так і льону. 

Процес виробництва розпочинається з окремого приймання партій 

пшениці та лляного насіння. На цьому етапі здійснюється контроль 

температури, вологості, запаху, засміченості та органолептичних показників. 

Після приймання сировина надходить на зберігання, де підтримують умови, що 

запобігають самозігріванню, зволоженню та мікробіологічному псуванню. 

Далі пшениця і льон проходять багатоступеневе очищення від 

органічних, мінеральних та металомагнітних домішок. 

До основних операцій належать: 

- повітряно-ситове сепарування, що видаляє пил, легкі домішки та частину 

органічних включень; 

- обробка у трієрах, що видаляє зернові домішки та різнофракційні 

включення; 

- магнітні уловлювачі, які забезпечують повне вилучення металомагнітних 

часток. 

Для пшениці додатково застосовують щіточні машини, які очищують 

поверхню зерна без порушення оболонки. 



 

На цьому етапі лущення не проводять, оскільки виробництво 

цільнозмеленого борошна вимагає збереження анатомічної цілісності зерна. 

 



 

Рис. 3.1. Принципова технологічна схема отримання цільнозмеленого 

пшенично-лляного борошна 

Після сухого очищення сировина поділяється на гідротермічне оброблення: 

- Пшениця: 

Просіювання (відділення висівок) Помел 

Готове пшенично-лляне борошно на зберігання 

Готове пшенично-лляне 

борошно 
Сортування продуктів 

подрібнення 

Проміжні продукти 

подрібнення 

Помел 

Просіювання (діаметр сит 224 мкм) 

Очистка зерна (обробка в обійних або 

щіточних машинах) 

Складання помольної партії (змішування пшеничного зерна з лляним зерном) 

Відволожування (20 год) 

Кондиціонування (холодне або гаряче) 

Вода Миття зерна 

t° = 18-20 °С 

Повне видалення 

пилу 
Конвекційне сушіння 

t° = 70 °С, 5 хв 

Сухе очищення зерна (щіточні машини) Миття насіння льону, t° = 18-20 °С 

Очищення від мінеральних, 

органічних та 

металомагнітних  домішок 

(сепарування, обробка у 

трієрах, магнітних 

уловлювачах) 

Очищення льняного насіння 

від мінеральних, органічних 

та металомагнітних  домішок 

(сепарування, обробка у 

трієрах, магнітних 

уловлювачах) 

1.Пил, земля, каміння 

2. Зернові домішки 

3. Металеві домішки 

Зберігання зерна Зберігання насіння 

Приймання зерна, перевірка температури, 

органолептичних показників, вологості, 

засміченості 

Приймання зерна, перевірка температури, 

органолептичних показників, вологості, 

засміченості 

Зерно пшеничне Насіння лляне 



 

Проводиться миття питною водою температурою 18–20 °C. Мета — видалення 

залишкового пилу та мікробного забруднення. 

- Лляне насіння: 

Відповідно до схеми здійснюють миття лляного насіння при 18–20 °C. Після 

миття застосовують конвекційне сушіння при температурі 70 °C протягом 5 

хвилин. Ця операція є критично важливою, оскільки насіння льону має високу 

вологопоглинальну здатність і під час подрібнення може утворювати в’язкі 

грудки через наявність слизових речовин. 

Для пшеничного зерна застосовується кондиціонування — холодне або 

гаряче — залежно від початкової вологості та характеристик партії. 

Кондиціонування забезпечує оптимальний розподіл вологи в товщі зерна, що 

покращує процес подрібнення, зменшує крихкість оболонок і підвищує якість 

борошна. 

Після кондиціонування проводять відволожування протягом 20 годин — 

згідно зі схемою. Це час, необхідний для рівномірного перерозподілу вологи 

всередині зерна. 

Після відволожування пшениця проходить остаточне очищення у 

щіточних або оббивних машинах, що забезпечує якісну підготовку зерна до 

помелу. 

Підготовлене пшеничне та висушене лляне насіння змішують у 

визначених рецептурних пропорціях. Суміш подається на помел. 

Саме змішування зернової маси, а не вже подрібнених компонентів, 

забезпечує однорідність фракційного складу та рівномірний розподіл лляної 

складової у кінцевому продукті. 

Первинний помел здійснюється на вальцьових верстатах. Далі продукти 

подрібнення розділяють просіюванням — використовують сита діаметром 224 

мкм. 

Продукти, які не проходять крізь сито, повертаються на додатковий 

помел. Після повторного подрібнення проводять друге просіювання для 



 

відділення висівок. Однорідна фракція, що пройшла просіювання, формує 

кінцеве цільнозмелене пшенично-лляне борошно. 

До складу лляного борошна входять: харчові волокна, слизові речовини, 

білки, лігнани, фенольні кислоти, рослинні олії з високим вмістом ω-3 та ω-6 

жирних кислот. Тому видалення частинок оболонки льону є недоцільним, на 

відміну від традиційного виробництва борошна з інших олійних культур. 

Оболонка лляного насіння тонша, ніж оболонка пшениці, тому її 

присутність не погіршує органолептичні властивості борошна, а навпаки — 

підвищує харчову цінність та функціональність продукту [22]. 

 

Рис. 3.2. Насіння льону: 1 – оболонка, 2 – ендосперм, 3 – сім’ядолі, 4 – 

корінець. А – загальний вигляд, Б – поздовжній розріз, В – поперечні розрізи 

 

Готове пшенично-лляне борошно піддається упакуванню у герметичну 

тару, що захищає продукт від вологості, світла та кисню. 

Оптимальні умови зберігання: 

- температура 15–20 °C, 

- відносна вологість повітря ≤ 60%. 

Наявність рослинних олій у складі вимагає суворого контролю умов 

зберігання, щоб запобігти окисленню та зниженню якості борошна. 

 



 

3.2. Дослідження основних фізико-хімічних, органолептичних, 

мікробіологічних, функціонально-технологічних показників лляного 

борошна 

Основні показники функціональних збагачувачів: цільнозмеленого 

пшенично - лляного борошна для отримання хліба оздоровчого призначення 

наведемо у табл. 3.1. 

Таблиця 3.1. 

Основні показники функціональних збагачувачів згідно ГСТУ 46:004-99 

Функціональний збагачувач: Цільнозернове пшеничне борошно першого сорту 

Фізико-хімічні 

Вологість, % не більше 15 

Зольність у перерахунку на суху 

речовину на суху речовину, % не 

більше 

0,75 

Прохід крізь сито№43 або 49/52 па  

згідно з ГОСТ 4403 не менше 
80 

Клейковина сира, кількість, %, не 

менше 
25,0 

Число падіння, с, не менше 160 

Органолептичні 

Колір 
білий або білим із жовтим 

відтінком 

Запах 

притаманний пшеничному 

борошну аромат, без сторонніх, 

затхлих чи пліснявих відтінків 

Смак 

притаманний пшеничному 

борошну смак, без сторонніх 

присмаків, без кислих або 

гірких нюансів 

Хрусткість (наявність мінеральних 

домішок) 
не допускається 

Мікробіологічні 

Свинець, мг/кг 0,5 

Кадмій, мг/кг 0,1 

Миш'як, мг/кг 0,2 

Ртуть, мг/кг 0,02 

Мідь, мг/кг 10,0 

Цинк, мг/кг 50,0 

Афлотоксин в1, мг/кг 0,005 

Зеараленон, мг/кг 1,0 

Т-2-токсин, мг/кг 0,1 

Дезоксініваленон/вомітоксин, мг/кг 0,5 

Цезій, ( 137Cs) 20.0 



 

Стронцій (90Sr) 5.0 

Пестициди 

Вміст пестицидів не повинен 

перевищувати гранично 

допустимі рівні, встановлені 

«Медико-біологічними 

вимогами і санітарними 

нормами якості продовольчої 

сировини і харчових 

продуктів», № 5061-89. 

Харчова і 

енергетична 

цінність 100 

грам борошна 

пшеничного 

Білок, % 12,6 

Вуглеводи, % 68,04 

Жири, % 1,5 

Енергетична цінність 100 г, ккал 331 

 

3.3. Наукове обґрунтування рецептури запропонованого хліба 

оздоровчого призначення 

 

3.3.1. Підбір рецептурних інгредієнтів та дослідження їхнього впливу 

на якісні характеристики нового виду оздоровчого хліба 

У харчових технологіях спостерігається стійка тенденція до 

впровадження інгредієнтів, які не лише виконують функцію поживного 

субстрату, але й сприяють зміцненню фізіологічного стану організму. Одним із 

перспективних напрямів є розроблення хлібобулочних виробів із підвищеною 

біологічною цінністю шляхом часткової заміни традиційної борошняної 

сировини композиціями на основі пшениці та льону. Такий підхід дає змогу 

створювати хліб оздоровчого призначення, який поєднує класичні 

хлібопекарські властивості з функціональними перевагами. 

Цільнозмелене пшеничне борошно містить усі анатомічні частини зерна, 

завдяки чому зберігає природно високий рівень харчових волокон, вітамінів 

групи B, макро- та мікроелементів. На відміну від рафінованих сортів, воно 

характеризується зниженим глікемічним індексом і повільнішим вивільненням 

глюкози, що є важливим для профілактики інсулінорезистентності та контролю 

метаболічних показників у людей різних вікових груп. Такі властивості 



 

формують основу для позиціювання хліба, виготовленого на базі 

цільнозернового борошна, як елемента збалансованого раціону. 

Лляне борошно, отримане шляхом подрібнення необезжиреного насіння 

льону, є джерелом цінних нутрієнтів, у тому числі білків, харчових волокон та 

слизових полісахаридів. Особливої уваги заслуговує жировий комплекс льону, 

адже він містить значні кількості ліноленової (ω-3), лінолевої (ω-6) та олеїнової 

жирних кислот. Наявність есенціальних жирних кислот у харчових продуктах 

сприяє профілактиці серцево-судинних захворювань, зниженню рівня 

запалення та поліпшенню когнітивних функцій. Включення лляного борошна 

до помольної композиції дозволяє також позитивно впливати на структурно-

механічні властивості тіста, зокрема на його вологозатримувальну здатність та 

еластичність, що зменшує швидкість черствіння хліба та подовжує термін його 

придатності. 

З огляду на зазначені властивості, до рецептури оздоровчого хліба було 

введено різні співвідношення пшенично-лляної помольної суміші. Це 

дозволило не лише оцінити технологічну поведінку нового інгредієнтного 

складу, а й визначити оптимальну частку лляного компонента для формування 

бажаних фізико-хімічних та органолептичних характеристик готового виробу. 

Рецептурні співвідношення наведено у таблиці 3.2, де контрольним варіантом 

обрано хліб на основі пшеничного борошна 1-го сорту. 

 

Таблиця 3.2. 

Рецептура для приготування хліба з пшеничного цільнозернового 

борошна та цільнозмеленого пшенично-лляного борошна, % 

Сировина Контроль 

Співвідношення пшенично-льняної 

помольної суміші 

98 : 2 96 : 4 94 : 6 92 : 8 90 : 10 

Пшеничне борошно 1-го 

сорту 
100 – – – – – 

Пшенично-лляне борошно 

96 : 2 
– 100 – – – – 

Пшенично-лляне борошно 

96 : 4 
– – 100 – – – 

Пшенично-лляне борошно    

94 : 6 
– – – 100 – – 



 

Пшенично-лляне борошно  

92 : 8 
– – – – 100 – 

Пшенично-лляне борошно  

90 : 10 
– – – – – 100 

Вода питна 59 60 61 62 63 64 

Дріжджі хлібопекарські 2,0 

Сіль харчова 1,5 

 

Таблиця 3.2.1. 

Рецептура для приготування хліба з пшеничного цільнозернового 

борошна та цільнозмеленого пшенично-лляного борошна у співвідношенні 

94:6 (1 кг готового виробу) 

Інгредієнт 

Пшеничний хліб Пшенично-лляний хліб 

Маса, г 
Компоненти 

тіста, % 
Маса, г 

Компоненти 

тіста, % 

Пшеничне 

борошно 
1000 100% 940 94% 

Лляне борошно - - 60 6% 

Вода 590 Гідратація 59% 620  Гідратація 62% 

Дріжджі 20 2% 20 2% 

Сіль 15 1,5% 15 1,5% 

Загальна маса 

тіста 
1625 - 1 655 - 

 

Застосування різних співвідношень пшенично-лляної суміші створює 

можливість простежити залежність між рівнем збагачення та якісними 

показниками: пористістю, текстурою, об’ємом та структурою м’якушки. 

Дріжджі та сіль використовувалися у сталих кількостях, що дозволило усунути 

вплив додаткових змінних факторів і сконцентрувати увагу саме на ролі 

лляного компонента. 

У межах проведеного аналізу підтверджено, що використання 

цільнозмеленого пшенично-лляного борошна може стати ефективним підходом 

для формування хлібобулочних виробів оздоровчої спрямованості. Поєднання 

пшеничної та лляної сировини забезпечує не лише збагачення продукту 

корисними речовинами, але й формує характерний смак і виражену текстуру, 

що підвищує споживчу привабливість такого хліба. Отримані результати 



 

засвідчують перспективність цієї рецептурної композиції для подальших 

досліджень та практичного впровадження. 

3.3.2. Вплив масової частки лляного борошна на якісні показники 

модельних зразків оздоровчого хліба 

Для встановлення оптимальної кількості лляного компонента у складі 

пшенично-лляної помольної суміші було проведено серію лабораторних 

випікань тестових зразків. У експерименті досліджували п’ять варіантів 

співвідношень пшениці та льону (98:2; 96:4; 94:6; 92:8; 90:10) та контрольний 

зразок на основі пшеничного  цільнозернового борошна. Готові вироби 

піддавали аналізу через 20 годин після випікання, що дозволило оцінити 

стабілізацію структури та формування основних якісних характеристик хліба. 

 
 

Рис. 3.3. Хліб оздоровчого призначення з використанням цільнозмеленого 

пшенично-лляного борошна (1- 98 : 2; 2 - 96 : 4; 3 – 94 : 6; 4 – 92 : 8; 5– 90 : 10; 

контроль – хліб з цільнозмеленого пшеничного  борошна) 

 

Дані фізико-хімічних випробувань (табл. 3.3) показали, що збільшення 

частки лляного борошна супроводжується помітними змінами у вологості, 

кислотності та структурних властивостях хліба. Зокрема, встановлено, що 

введення лляного компонента сприяє підвищенню вологості м’якушки, що 

узгоджується з високою здатністю лляного борошна утримувати воду за 

рахунок слизових речовин та харчових волокон. 



 

Таблиця 3.3. 

Фізико-хімічні показники хліба з цільнозернового пшеничного борошна та 

цільнозмеленого пшенично-лляного борошна різного співвідношення 

Показник Контроль 
Співвідношення пшенично-лляного борошна 

98 : 2 96 : 4 94 : 6 92 : 8 90 : 10 

Вологість, % 39,5 40,2 40,9 41,3 42,8 42,5 

Кислотність, град. 2,8 4,2 4,4 4,6 5,0 5,2 

Пористість, % 67,0 65,5 64,8 63,6 63,0 62,4 

Питомий об’єм, см³/г 1,87 1,71 1,66 1,64 1,62 1,61 

Пружна деформація, мм 7,30 3,63 3,51 3,04 3,10 2,80 

Об’єм хліба, см³ 495,52 471,41 462,20 459,51 452,23 446,851 

Маса хліба після 

випікання, г 
265,5 276,3 278,5 280,4 281,6 285,2 

 

Однак зі зростанням частки льону спостерігається поступове зниження 

питомого об’єму, пористості та еластичності м’якушки. Це можна пояснити 

тим, що лляне борошно, не містячи глютену, фактично розбавляє клейковинний 

каркас, погіршуючи формостійкість тіста та знижуючи газоутримувальну 

здатність. У результаті крайні варіанти сумішей — 98:2 та 90:10 — 

демонструють менш сприятливі показники у порівнянні з іншими зразками. 

Найбільш збалансовані значення фізико-хімічних показників отримано 

для зразків із співвідношенням 96:4, 94:6 та 92:8. Ці варіанти характеризуються 

достатньою пористістю, хорошим об’ємом та задовільною пружністю 

м’якушки. З позиції споживчих властивостей саме ці зразки демонструють 

оптимальне поєднання структурних і смакових характеристик, зберігаючи при 

цьому виражену оздоровчу спрямованість завдяки внесенню лляного 

компонента.  

Таким чином, проведені дослідження підтверджують, що раціональний 

діапазон частки лляного борошна у складі пшенично-лляної помольної суміші 

становить 4–8 %. Саме в цьому інтервалі досягається компроміс між 

функціональністю та високими хлібопекарськими властивостями, що дає 

підстави рекомендувати відповідні рецептурні варіанти для промислового 

виробництва оздоровчого хліба. 

 



 

3.4  Обґрунтування та розроблення раціонального способу отримання 

нового оздоровчого хліба з використанням цільнозмеленого пшенично-

лляного борошна 

 

3.4.1 Характеристика класичного способу отримання традиційного 

пшеничного хліба та його вдосконалення для отримання оздоровчого виду 

хіба, з використанням цільнозмеленого пшенично-лляного борошна 

Класичний опарний спосіб приготування хліба передбачає 

двоступінчасту технологію, за якої частину борошна з водою та дріжджами 

перетворюють в опару, що вистоюється протягом кількох годин. За цей час у 

напівфабрикаті відбувається активне ферментативне розщеплення вуглеводів, 

утворення кислот і ароматичних сполук, що зумовлює формування еластичної 

структури тіста та покращення смаку готового виробу. 

Опара традиційно вистоюється 3–4,5 години при температурі 28–32 °С. 

Після дозрівання в неї додають решту води, борошна та солі, після чого 

проводять замішування тіста та його бродіння. Тривалість основного бродіння 

становить у середньому 1–1,45 години при температурі 28–30 °С. Саме 

двофазність процесу забезпечує підвищену пористість м’якушки, рівномірність 

структури пор та насичений аромат завдяки накопиченню органічних кислот і 

продуктів спиртового та молочнокислого бродіння. 

Однак класичний спосіб орієнтований передусім на роботу з рафінованим 

борошном і не враховує специфічних властивостей сировини оздоровчого 

призначення. Використання цільнозмеленого пшенично-лляного борошна 

потребує удосконалення технології, оскільки така сировина містить більше 

харчових волокон, поліненасичених жирних кислот та біологічно активних 

компонентів, що суттєво впливають на водопоглинання, реологічні властивості 

тіста й перебіг дріжджового бродіння. 

Основним напрямом удосконалення є заміна традиційного борошна на 

цільнозмеленого пшенично-лляне борошно, отримане шляхом спільного 

подрібнення підготовлених зерен пшениці та насіння льону. Такий підхід 



 

повністю відповідає принциповій технологічній схемі, розробленій у 

попередніх розділах, і забезпечує рівномірний розподіл лляної компоненти у 

помольній партії. 

Спільний помел дозволяє: 

- забезпечити однорідність гранулометричного складу борошна; 

- досягти рівномірної дисперсії лляних часток у тісті, що неможливо за 

умови змішування окремо подрібнених компонентів; 

- оптимізувати водопоглинання та структуру тіста завдяки сумісній дії 

пшеничних білків і лляних слизових речовин; 

- покращити стійкість хліба при зберіганні через природні антиоксиданти 

льону. 

Таким чином, ключовим удосконаленням рецептурно-технологічного 

підходу є використання цільнозмеленого пшенично-лляного борошна як 

основної борошняної сировини. 

Опис технологічного процесу виробництва хліба з використанням 

цільнозмеленого пшенично-лляного борошна наведено відповідно до апаратної 

схеми (рис. 3.4). Борошно з автоборошновоза надходить у вигляді аерозолю 

через гнучкий рукав до приймального щитка 13, після чого по транспортних 

трубопроводах 14 подається у блок силосів 8. У силосному відділенні 

забезпечується окреме або змішане зберігання різних партій борошна, 

включаючи цільнозмелене пшенично-лляне борошно, отримане шляхом 

спільного помелу пшеничного і лляного зерна згідно з принциповою 

технологічною схемою. 

Із силосів борошно за допомогою роторних живильників 6 

транспортується у вигляді аерозолю до циклона 17, де відбувається осадження і 

відокремлення борошна від повітряного потоку. Після циклона борошно 

надходить у бункерно-замісний агрегат 19, який виконує функцію 

приготування опари. У цьому апараті відбувається змішування борошняної 

сировини з водою і дріжджами та подальше дозрівання опари протягом 

приблизно 4 годин. 



 

Після дозрівання опара за допомогою роторного дозатора 26 подається в 

тістомісильну машину 22. На цій стадії до опари додають решту борошна, воду, 

сіль, і отримують однорідну тістову масу необхідної консистенції. Замішане 

тісто надходить у бродильну ємність 23, де проходить основне бродіння 

тривалістю близько 60 хвилин. 

Після завершення бродіння тісто подається в тістоподільник 24, де 

розділяється на порції однакової маси. Потім тістові заготовки обкочуються в 

тістоокруглювачі і за допомогою транспортера 25 та укладальника 1 рівномірно 

розміщуються у форми. Заповнені форми надходять до вистійної шафи 2, де 

відбувається остаточне бродіння протягом 35–45 хвилин залежно від рецептури 

та властивостей напівфабрикату. 

Вистояні заготовки подають у конвеєрну піч 31, де здійснюється 

випікання. Після завершення випікання форми надходять на вибивально-

розвантажувальний пристрій, і готові буханці вивантажуються на конвеєр 32, 

яким транспортуються до хлібоукладального агрегата 30. Останній формує 

лотки і завантажує їх у контейнери 28. Контейнери маркуються і за допомогою 

розподільної каретки 29 спрямовуються до відповідних зон зберігання або 

відвантаження. 

Такий апаратно-технологічний комплекс забезпечує безперервність 

процесу, раціональний розподіл потоків сировини та тіста, а також стабільну 

якість хліба на основі цільнозмеленого пшенично-лляного борошна. 

 



 

 

Рис. 3.4. Апаратурно-технологічна схема отримання нового оздоровчого хліба 

 

3.4.2 Принципова технологічна схема отримання оздоровчого хліба, з 

цільнозмеленого пшенично-лляного борошна, з характеристикою її етапів 

Процес виготовлення хлібобулочних виробів включає такі основні стадії: 

зберігання та підготовку сировини, замішування тіста, формування тістових 

заготовок, їх випікання, а також подальше охолодження та зберігання готового 

хліба. 

Послідовність операцій з випікання хліба наступна: 

1. Приймання та зберігання сировини. Сировина приймається від 

постачальника, проходить необхідні аналізи, зберігається на хлібокомбінаті. 

 2. Зберігання і підготовка сировини до виробництва. Борошно 

зберігають у ємностях (силосах) або мішках. Перед подачею на виробництво 

борошно просіюють через сита для відокремлення сторонніх домішок і 

пропускають через пристрій для видалення металевих домішок. 

Сіль перед використанням розчиняють у воді. Розчин фільтрують, 

відстоюють і подають на виробництво.  



 

Пресовані дріжджі подрібнюють, готують суспензію дріжджів у теплій 

воді, яку використовують для приготування тіста.  

3. Приготування тіста. На цьому етапі з підготовленої сировини 

відповідно до технологічної рецептури замішують тісто. За опарною 

технологією спочатку готують опару, використовуючи частину борошна, воду 

та усю кількість дріжджів. Після її визрівання додають решту борошна, воду й 

сіль, отримуючи готове тісто. 

Принципову схему технологічного процесу виробництва хліба 

оздоровчого призначення представлено на рис. 3.5 



 

 

Рис. 3.5. Принципова технологічна схема для виробництва оздоровчого хліба 
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Із тістомісильної машини опару за допомогою лопатевого насоса подають 

у бродильну ємність. Після завершення процесу бродіння опара надходить до 

тістозамісної машини, куди дозувальна система одночасно подає воду, сіль та 

інші рецептурні інгредієнти. 

4. Оброблення тіста. Тісто ділиться на шматки визначеної маси, 

укладається у форми, тістові заготовки вистоюються у спеціальних шафах.  

5. Випікання. У процесі випікання тістова заготівка під дією комплексних 

теплофізичних, мікробіологічних, біохімічних, хімічних та колоїдних змін 

переходить у готовий хліб, формуючи характерний колір скоринки та виразний 

аромат. Тривалість термічної обробки становить близько 46 хв за температури 

220–280 °C. 

6. Охолодження і зберігання. Випечений хліб укладають на лотки,  

відбраковують вироби, які не підлягають реалізації, охолоджують потім 

розміщують у контейнерах. 

 

3.4.3 Оптимізація технологічних рішень отримання нового 

оздоровчого хліба на основі спланованого експерименту  

Результати проведених досліджень свідчать, що лляне борошно суттєво 

впливає на структурно-механічні та реологічні властивості тіста, а також на 

якість готового виробу. Його додавання підвищує харчову цінність хліба 

завдяки наявності омега-3 жирних кислот, рослинних білків, лігнанів та 

клітковини, проте одночасно змінює поведінку тістової системи: зростає 

водопоглинальна здатність тіста через високий вміст слизових речовин, 

послаблюється клейковинний каркас, особливо за високих концентрацій льону, 

знижується питомий об’єм виробів у разі перевищення критичної дози лляного 

борошна, а також змінюється структура та еластичність м’якушки. 

У зв’язку з цим оптимізація технології повинна ґрунтуватися на 

визначенні такого співвідношення пшеничного і лляного борошна, яке 

забезпечить найкращі органолептичні, технологічні та структурні 

характеристики хліба без застосування додаткових структуроутворювачів. 



 

Метою оптимізації є встановлення раціональної масової частки лляного 

борошна у помольній суміші та відповідних технологічних параметрів 

приготування тіста, які забезпечують: 

• максимальний питомий об’єм хліба; 

• задовільну еластичність і формостійкість; 

• рівномірну пористість; 

• стабільну структуру м’якушки; 

• покращені органолептичні характеристики; 

• підвищену харчову та біологічну цінність. 

У планованому експерименті варіювали один основний фактор: масова 

частка лляного борошна в помольній суміші (2 %, 4 %, 6 %, 8 %, 10 %). 

Паралельно регулювали допоміжні технологічні параметри, що не змінювали 

рецептури, але дозволяли компенсувати вплив льону: вологість тіста; 

тривалість механічного замішування; тривалість основного бродіння; 

температура та режим випікання. 

Вибір цих параметрів обґрунтовано тим, що лляне борошно не формує 

клейковину, а тому оптимізація здійснюється через керування процесами 

гідратації та формування білково-крохмального каркаса. 

Таблиця 3.4. 

Аналіз отриманих залежностей показав такі закономірності 

Питомий об’єм хліба Найвищий питомий об’єм отримано у зразків із 4–6 % лляного 

борошна. 

При 8 % об’єм знижується на 8–10 % відносно контролю. 

При 10 % — зниження стає критичнішим (до 15–18 %). 

Пористість і 

структура м’якушки 

Оптимальна пористість спостерігається у зразків із 4–6 % льону. 

При 8 % формується більш щільний м’якуш, а пори стають 

дрібнішими та менш рівномірними. 

10 % лляного борошна помітно ускладнює формування 

структури. 

Еластичність та 

пружність м’якушки 

Еластичність зберігається на рівні контролю при 2–6 % льону. 

У зразках з 8–10 % еластичність зменшується через послаблення 

клейковини. 



 

Водопоглинальна 

здатність 

Для зразків із 6–10 % льону потрібне коригування вологості 

тіста в бік збільшення на 1,0–1,5 %, що забезпечує повноцінну 

гідратацію компонентів. 

Тривалість бродіння Підвищена водозв’язувальна здатність льону уповільнює 

доступність води для глютену, тому оптимальне бродіння для 

зразків з 6–8 % льону потребує збільшення на 5–7 хвилин. 

 

На основі спланованого експерименту встановлено, що найкращі 

результати забезпечує використання 6 % лляного борошна у складі 

цільнозмеленого пшенично-лляного борошна. 

Це співвідношення дозволяє зберегти: стабільний клейковинний каркас; 

отримати високий питомий об’єм, близький до контрольного зразка; 

сформувати рівномірну пористу структуру м’якушки; забезпечити приємний 

горіховий аромат та м’який смак; підвищити харчову цінність хліба за рахунок 

омега-3 та клітковини. 

Оптимізовані технологічні параметри для рецептури 94:6 показано в 

таблиці 3.5. 

Таблиця 3.5. 

Технологічний параметр Оптимальне значення 

Вологість тіста 47–48 % 

Тривалість замішування 6–7 хвилин 

Тривалість бродіння 
55–60 хв (збільшити на 5 хв відносно 

контролю) 

Температура бродіння 28–30 °C 

Випікання 200–220 °C протягом 28–32 хв 

 

Ці умови забезпечують найкращу структурно-механічну якість тіста, 

максимальну формостійкість та стабільну пористість 

Спланований експеримент дозволив встановити, що масова частка лляного 

борошна є ключовим фактором, який визначає технологічні властивості тіста та 

якість хліба.  

Оптимальним рішенням є застосування 6 % лляного борошна + 

оптимізовані режими замішування, бродіння та випікання. 



 

Таке технологічне рішення: 

- забезпечує збалансований вплив на структуру та об’єм виробів; 

- зберігає традиційні властивості пшеничного хліба; 

- підвищує біологічну та харчову цінність продукту; 

- дозволяє виробляти оздоровчий хліб без використання додаткових 

текстуроутворювачів. 

 

3.4.4. Визначення органолептичних, мікробіологічних, структурно-

механічних та функціонально-технологічних властивостей отриманого 

нового оздоровчого хліба,  з використанням цільнозмеленого пшенично-

лляного борошна 

Нами проведена органолептична оцінка досліджуваних виробів, а саме 

цільнозмеленого пшенично-лляного оздоровчого хліба (табл. 3.6). 

Таблиця 3.6. 

Органолептична оцінка досліджуваних виробів 

Показники Хліб цільнозерновий 

Хліб пшеничний згідно чинного ДСТУ 

7517:2024 «Хліб з пшеничного 

борошна. Загальні технічні умови» 

Форма  

Відповідає формі виробу, в якій 

випікали; без бокових випливів, 

без притисків 

Округла, не розпливчаста, без притисків, 

допускаються 1-2 невеликих злипів. 

Поверхня  
Гладенька, без великих тріщин і 

підривів. 
Гладенька, без великих тріщин і підривів. 

Колір  Від світло до темно-коричневого 
Від світло-жовтого до темно-

коричневого, без підгорілості 

Стан 

м’якушки 
Пропечена, без слідів непромісу 

Добре пропечена, без слідів непромісу, з 

розвитою пористістю без ущільнень і 

пустот. 

Смак і запах 
Без стороннього присмаку і 

запаху 

Відповідає даному виробу, без сторонніх 

присмаків та запахів. 

 

Отже, досліджувані вироби мали колір від світло до темно-коричневого, 

без підгорілості, м’якушка пропечена, без стороннього присмаку і запаху. 

Фізико-хімічні показники хліба цільнозернового наведено в таблиці 3.7.  

 



 

Таблиця 3.7. 

Фізико-хімічні показники хліба 

Показники 
Хліб 

цільнозерновий 

Хліб пшеничний згідно 

чинного ДСТУ 7517:2024 

«Хліб з пшеничного 

борошна. Загальні технічні 

умови» 

Вологість  м’якушки, %, не більше 41,3 50,0 

Кислотність, град, не більше 4,6 7,0 

Пористість  м’якушки, %, не менше 66,6 52,0 

 

Таким чином, досліджувані вироби за фізико-хімічними та 

органолептичними показниками відповідали стандартним показникам якості 

хліба. 

Вміст токсичних елементів у хлібі не повинен перевищувати гранично 

допустимі концентрації, передбачені чинною нормативною документацію і 

зазначені у таблиці 3.8 [19]. 

Таблиця 3.8. 

Вміст токсичних елементів у хлібі 

Показники Норма 

Свинець, мг/кг, не більше 0,3 

Кадмій, мг/кг, не більше 0,05 

Миш’як, мг/кг, не більше 0,1 

Ртуть, мг/кг, не більше 0,01 

Мідь, мг/кг, не більше 5,0 

Цинк, мг/кг, не більше 25,0 

Мікотоксини: 

Афлатоксин В₁, мг/кг, не більше 0,005 

Зеараленон, мг/кг, не більше 1,0 

Дезоксиніваленон, мг/кг, не більше 0,5 

Радіонукліди: 

Цезій 137, Бк/кг, не більше 20,0 

Стронцій 90, Бк/кг, не більше 5,0 

 



 

Отже, органолептичні, мікробіологічні, структурно-механічні та 

функціонально-технологічні властивості отриманого нового оздоровчого хліба 

відповідають вимогам нормативних документів. 

Використовуючи норми фізіологічних потреб людини в основних харчових 

речовинах та енергії, розраховано забезпечення добової норми у основних 

речовинах за рахунок споживання розробленого хліба оздоровчого 

призначення (за співвідношенням цільнозернового пшеничного та лляного 

борошна 94 : 6) та контрольного зразка - хліба на основі цільнозернового 

пшеничного борошна. Порівняння харчової та енергетичної цінності 

розробленого хліба, оздоровчого призначення  (за співвідношенням 94 : 6) і 

контрольного зразка, хліба на основі цільнозернового пшеничного борошна 

наведено  у таблиці.  

Таблиця 3.9. 

Порівняння харчової та енергетичної цінності хліба 

 

Показник 
Вміст у 

контролі 

Вміст 

у 

хлібі  

(94:6) 

Добові норми 

споживання  

Забезпечення 

добової норми, % 

 (чоловіки / жінки) 

Чо-

лові-

ки 

Жін-

ки. 
Контроль 

Хліб збага-

чений 

(94:6) 

Білки, г 8,5 12,7 67 55 
12,69 

/15,45 

18,96 / 

23,09 

Жири, г 1,6 3,8 68 56 2,35 / 2,86 5,62 /  6,78 

Вугле-

води,г 

Крох-

маль 
35,3 36,6 392 320 9,00 / 11,03 9,34 / 11,44 

Харчові 

волокна 
1,7 3,6 25-35 6,8 /6,8 14,4 /14,4 

Енергетична 

Цінність, ккал 
200 231,1 2450 2000 8,16 / 10,0 9,43 /11,56 

 

Отже, аналізуючи отримані результати можемо стверджувати що 100 г 

хліба на основі цільнозмеленого пшенично-лляного борошна дозволяє у 

більшій мірі забезпечити організм людини цінними харчовими речовинами та 

енергією, порівняно з хлібом на  основі цільнозернового пшеничного борошна.  



 

Враховуючи добову потребу дорослого населення у білках, жирах та 

вуглеводах 100 г хліба на основі цільнозмеленого пшенично-лляного борошна, 

дозволяє задовольнити потребу у білках на 18,96-23,09 %, жирах – на  5,62-6,78 

%, вуглеводах – на  9,34-11,44. %. Також даний хліб задовольняє потребу у 

харчових волокнах, які є природними сорбентами, на 14,4 %. 

 

3.5 Оцінка показників безпеки нового оздоровчого хліба на основі 

принципів НАССР 

Основним критерієм у виборі харчового продукту є його якість. 

Виробництво повинне забезпечувати споживачів якісною та безпечною 

продукцією, яка відповідає державним та міжнародним стандартам.  

Тому важливим кроком є застосування та сертифікація принципів НАССР 

на хлібопекарському підприємстві, що у свою чергу забезпечить ефективне 

управління процесами та знизить витрати часу і фінансові ресурси, підвищить 

конкурентоспроможність хліба.  

Впровадження системи НАССР встановлено на законодавчому рівні 

Законом України № 2042 – УШ «Про державний контроль за дотриманням 

законодавства про харчові продукти, корми, побічні продукти тваринного 

походження, здоров’я та благополуччя тварин» [102].  

Для аналізу ризиків та розробки плану НАССР при виробництві 

цільнозмеленого пшенично-лляного хліба оздоровчого призначення  

використовують такі вихідні дані: опис продукту, перелік сировини, блок-схема 

технологічного процесу. 

Характеристика продукту та його опис надано в табл. 3.10.  

 

 

 

 

 

 



 

Таблиця 3.10. 

 Характеристика продукту, опис 

Вид та назва продукту 
Хліб оздоровчого призначення з цільнозмеленого 

пшенично-лляного борошна 

Законодавчі норми та 

документи, що встановлюють 

вимоги до безпечності 

продукції 

ДСТУ 46.004-99 Борошно пшеничне. Технічні умови 

ДСТУ 4812:2007 Дріжджі  

хлібопекарські пресовані. Технічні  

умови  

ДСТУ 3583:2015 Сіль кухонна. Загальні технічні умови. З 

поправкою 

ДСТУ 7525:2014. Вода питна. Вимоги та методи 

контролювання якості 

Склад продукту 
Борошно цільнозмелене  пшенично-лляне, дріжджі 

хлібопекарські, сіль харчова, вода 

Характеристики готового 

продукту,  

суттєві для його безпеки 

Токсичні елементи, мікотоксини, пестициди, радіонукліди, 

відсутність сторонніх домішок, відсутність ознак хвороб 

хліба 

Строк придатності до 

споживання 
36 годин. 

Умови зберігання В сухому вентильованому приміщенні, t = 18–25 °C 

Пакування Поліетиленові пакети. 

Маркування стосовно 

безпечності продукту 
Етикетка або інформаційний лист. 

Методи розповсюдження 

(реалізації) продукції 

Може використовуватись у гуртовій та  

роздрібній торгівлі, в магазинах оздоровчої та лікувально-

профілактичної продукції. 

Споживачі 
Дорослі та діти; група ризику — особи з алергією на 

компоненти 

Спосіб вживання Продукт вживається у готовому вигляді. 

 

Наступним етапом є визначення критичних точок. На цьому етапі 

застосовуються заходи контролю, щоб усунути або запобігти небезпечним 

чинникам. Це необхідно, щоб отримати високоякісний та безпечний продукт. 

Визначення контрольних точок при виробництві хліба оздоровчого 

призначення показано в табл. 3.11.  

 

 

 

 

 

 



 

Таблиця 3.11 

 Визначення контрольних точок при виробництві хліба оздоровчого 

призначення 

Сировина,  

технологічний 

процес 

Потенційний 

 фактор  

небезпеки 

Джерело 

небезпечного 

фактору 

Значим

ість 

небез- 

печно-

го фак-

тору 

Контроль та 

попередження 

небезпеки 

Фізичні фактори 

 Потрапляння 

сторонніх домішок 

або частинок тари 

Внаслідок 

пошкодження 

тари 

Ні Вхідний контроль,  

робота із 

постачальником, 

просіювання 

 Потрапляння 

сторонніх домішок 

або частинок тари 

Внаслідок 

пошкодження 

тари 

Ні Вхідний контроль,  

робота із 

постачальником, 

просіювання 

Хімічні фактори 

Борошно 

пшенично- 

лляне 

цільнозмелене 

Свинець – 0,3, 

миш’як – 0,1, 

кадмій – 0,05, ртуть 

– 0,02, цинк – 25,0.  

Мітотоксин, мг/кг: 

афлотосин В1 – 

0,005, 

радіонукліди, 

Бк/кг:  

Цезій137 - 60, 

Стронцій90 - 30  

Потрапляння  

із вхідної 

сировини  

 

Так Вхідний контроль,  

робота із 

постачальником 

Сіль  

кухонна 

Свинець – 1,0,  

миш’як – 0,2, 

кадмій – 0,2, ртуть 

– 0,003 

Потрапляння із 

вхідної 

сировини  

 

Так Вхідний контроль,  

робота із 

постачальником 

Вода питна Свинець – 0,1, 

миш’як – 0,1, 

кадмій – 0,01, ртуть 

– 0,05,  

радіонукліди, 

Бк/кг:  

Цезій137 - 8, 

Стронцій90 - 8 

Потрапляння 

при 

водопостачання,

забруднення 

хімічно 

отруйними 

речовинами, 

невідповідні 

стандарту 

трубопроводи 

Так Контроль та 

встановлення 

необхідних 

фільтрів, для 

забезпечення 

безпечності води 

 

Дріжджі  

хлібопекарські 

Свинець – 1,0, 

миш’як – 0,2, 

кадмій – 0,2, ртуть 

– 0,003  

Потрапляння із 

вхідної 

сировини  

 

Так Вхідний контроль 

 



 

Одержання та 

зберігання 

сировини  

 

Біологічний 

фактор -  

зараження  

мікроорганіз-мами 

Недотримання 

режимів 

приймання та 

зберігання 

сировини 

Ні Фактори 

зникають при 

випіканні 

Фізичний 

фактор -  

сторонні домішки 

Недотримання 

технологічних 

інструкцій 

Ні Фактори зника-ють 

при наступ-ній 

підготовці 

інгридієнтів 

Просіювання 

борошна  

 

Біологічний 

фактор -  

зараження  

мікроорганіз-мами 

Недотримання 

режимів 

просіювання 

Ні Фактори 

зникають при 

випіканні 

Приготування 

дріжджової 

суспензії 

Біологічний фак 

тор - заражен- 

ня мікроорга- 

нізмами 

Недотримання 

температур-них 

режимів 

Ні Фактори 

зникають при 

випіканні 

Замішування 

тіста  

 

Біологічний 

фактор -  

зараження  

мікроорганіз-мами 

Недотримання 

режимів 

приготування 

Ні Фактори 

зникають при 

випіканні 

Фізичний 

фактор -  

сторонні домішки 

Недотримання 

технологічних 

інструкцій 

Так Контроль робо-ти 

обладнання та 

приладів, 

інструктаж 

персоналу 

Бродіння тіста  

 

Біологічний 

фактор -  

зараження  

мікроорганіз-мами 

Недотримання 

температурного 

та часового 

режимів  

 

Ні Фактори 

зникають при 

випіканні 

Фізичний 

фактор -  

сторонні домішки 

Недотримання 

технологічних 

інструкцій 

Так Контроль робо-ти 

обладнання та 

приладів, 

інструктаж 

персоналу 

Розділення 

виробу на 

шматки та 

формування 

хліба  

 

Біологічний 

фактор -  

зараження  

мікроорганіз-мами 

Недотримання 

температури 

приготування 

Ні Фактори 

зникають при 

випіканні 

Вистоювання  

 

Біологічний 

фактор -  

зараження  

мікроорганіз-мами 

Недотримання 

температурного 

та часового 

режимів  

 

Ні Фактори 

зникають при 

випіканні 

Фізичний 

фактор -  

сторонні домішки 

Поломка 

обладнання, 

недотримання 

температури 

приготування 

Так Контроль робо-ти 

обладнання та 

приладів 



 

Випікання Біологічний 

фактор -  

повного 

знезараження  

мікроорганізмівнем

ає 

Недотримання 

температури 

випікання 

Так Контроль робо-ти 

обладнання та 

приладів, контроль 

виконання вимог 

технологічних 

інструкцій  

Якісний фактор – 

хліб добре не 

випечений або 

підгорілий 

Недотримання 

температури 

випікання 

Так Контроль робо-ти 

обладнання та 

приладів 

Охолодження  

 

Фізичний 

фактор -  

сторонні домішки 

Можливість 

потрапляння з  

навколишнього 

середовища, з 

обладнання 

Так Контроль робо-ти 

обладнання та 

приладів 

Зберігання  

 

Біологічний 

фактор -  

пліснява 

Недотримання 

температурного 

режиму, 

збільшення 

вологості 

повітря  

Так Контроль 

виконання 

технологічних 

вимог  

 

Якісний фактор - 

черствіння 

Недотримання 

режиму 

зберігання 

Так Дотримання 

температурного 

режиму та 

відповідної 

вологості повітря  

Транспорту-

вання 

Фізичний 

фактор -  

сторонні домішки 

Потрапляння з  

навколишнього 

середовища, 

частинки тари 

Так Якісна тара для 

перевезення 

продукції, 

контроль транс-

портування  

 

Виявлено 4 критичних контрольних точки, а саме:  

1. ККТ – на етапі просіювання борошна. Можливість виникнення 

фізичного фактору небезпеки через несправне обладнання.  

2. ККТ – при приготуванні дріжджової суспензії. Загроза виникнення 

фізичного фактору небезпеки, джерелом якого є вода та компоненти суміші. 

Щоб уникнути небезпеки провести повторне фільтрування.  

3. ККТ – на етапі випікання хліба. Можливість виникнення біологічної 

небезпеки через недотримання температурного або часового режимів.  

4. ККТ – на етапі зберігання готової продукції. Можливість виникнення 

якісного фактору небезпеки внаслідок недотримання температури та вологості 



 

повітря. Щоб уникнути небезпеки необхідний контроль виконання 

технологічних інструкцій, візуальна оцінка.  

Таблиця 3.12. 

План НАССР для виробництва пшенично-лляного хліба 

Етап/ККТ 
Небезпечн

ий фактор 

Критична 

межа 

Монітори

нг 

Коригуваль

ні дії 
Перевірка 

Документа

ція 

ККТ-1 

Просіювання 

борошна 

Фізичні 

домішки 

Відсутність 

сторонніх 

часток у 

сировині 

Візуальни

й контроль 

цілісності 

сита перед 

зміною 

Замінити 

сито; 

вилучити 

партію 

борошна 

Аналіз 

сировини; 

журнал 

приймання 

Журнал 

контролю 

сита, акти 

вибраковки 

ККТ-2 

Приготуванн

я дріжджової 

суспензії 

Забрудненн

я водою 

або 

домішками 

Використання 

води, що 

відповідає 

ДСТУ 

7525:2014 

Контроль 

фільтрів, 

санітарног

о стану 

ємностей 

Повторне 

фільтрування

; очищення 

обладнання 

Мікробіоло

гічні тести 

води 

Журнал 

санітарної 

обробки 

ККТ-3 

Випікання 

Біологічні 

небезпеки; 

недопіканн

я 

Т випікання 

≥200˚С, час 

≥35хв 

Контроль 

термодатч

ика, 

протокол 

пекаря 

Збільшити 

час/температ

уру, 

вилучити 

брак 

Перевірка 

готовності, 

періодична 

калібровка 

печі 

Журнал 

температур

них 

режимів 

ККТ-4 

Зберігання 

готового 

хліба 

Пліснява; 

черствіння 

t = 18-25˚С; 

φ≤75% 

Візуальни

й 

контроль, 

вимір 

вологості 

Корегування 

умов; 

усунення 

джерела 

вологи 

Перевірка 

партій; 

мікробіолог

ічний 

контроль 

Журнал 

зберігання 

продукції 

 

Отримані результати демонструють, що технологічний процес 

виробництва пшенично-лляного хліба оздоровчого призначення за дотримання 

визначених ККТ забезпечує високий рівень безпечності та стабільну якість, що 

дозволяє рекомендувати продукт до промислового впровадження. 

  



 

РОЗДІЛ 4. АЛГОРИТМ ОРГАНІЗАЦІЇ ІННОВАЦІЙНОГО 

ПІДПРИЄМСТВА. СОЦІАЛЬНА ТА ЕКОНОМІЧНА ЕФЕКТИВНІСТЬ 

НОВОГО ХЛІБА ОЗДОРОВЧОГО ПРИЗНАЧЕННЯ 

 

4.1. Алгоритм організації інноваційного підприємства з 

характеристикою його ресурсних складових  

Ключові складові успішної організації:  

- Інноваційний менеджмент: ефективне управління, що включає 

планування, організацію, мотивацію та контроль.  

- Стратегічне планування: визначення цілей та стратегії розвитку 

інноваційної діяльності.  

- Фінансування: забезпечення фінансових ресурсів для впровадження 

інноваційних проектів.  

- Мотивація персоналу: стимулювання співробітників до участі в 

інноваційній діяльності. 

Створення інноваційного підприємства, яке спеціалізується на 

виробництві хліба оздоровчого призначення на основі цільнозернового 

пшеничного та лляного борошна, є складним і багатогранним процесом, що 

охоплює кілька ключових етапів. Ці етапи включають дослідження ринку, 

розробку технології виробництва, організацію виробничих процесів, створення 

бренду, маркетингові стратегії та забезпечення якісного сервісу. 

Першим етапом є дослідження ринку. На цьому етапі підприємство 

повинно провести глибокий аналіз попиту на продукцію, вивчити конкурентне 

середовище, а також виявити основні тенденції у споживанні здорового 

харчування. Важливим аспектом є визначення цільової аудиторії, яка 

зацікавлена в споживанні хліба з цільнозмеленого борошна, а також аналіз 

переваг споживачів щодо смакових якостей та харчової цінності продукту. 

Другий етап - розробка технології виробництва. Це передбачає створення 

рецептури хліба, яка оптимально поєднує цільнозмелене пшеничне та лляне 

борошно. Проводяться експериментальні дослідження для визначення 



 

пропорцій інгредієнтів, що забезпечують бажані смакові та поживні 

характеристики, відпрацьовуються технологічні процеси замісу тіста, 

ферментації та випікання, що впливають на кінцеву якість продукції. 

Наступним етапом є організація виробничих процесів. Для цього 

підприємству потрібно забезпечити наявність сучасного обладнання, яке 

відповідає вимогам стандартів якості та безпеки. Важливим аспектом є також 

підбір кваліфікованого персоналу, здатного ефективно працювати на всіх 

етапах виробництва. Необхідно розробити систему управління якістю, яка 

включатиме контроль за всіма етапами виробництва, починаючи з прийому 

сировини і закінчуючи упаковкою готової продукції. 

Четвертим етапом є створення бренду. Це включає розробку іміджу 

підприємства, який акцентує увагу на здоровому харчуванні та натуральності 

продуктів. Важливо, щоб бренд відображав цінності підприємства та викликав 

довіру споживачів. На цьому етапі також розробляються логотип, упаковка та 

рекламні матеріали, які підкреслюють унікальність та переваги продукції. 

П’ятим етапом є маркетингові стратегії. Підприємство повинно 

розробити комплексну маркетингову стратегію, що включає як традиційні, так і 

цифрові канали просування. Важливо розробити рекламні кампанії, які 

акцентують увагу цільової аудиторії на перевагах оздоровчого хліба. 

Останнім етапом є забезпечення якісного сервісу. Це включає в себе 

організацію дистрибуції продукції, створення мережі дистриб'юторів і 

фірмових магазинів, а також забезпечення зворотного зв'язку з покупцями. 

Важливо врахувати потреби споживачів і адаптувати продукцію відповідно до 

їхніх запитів. Крім того, необхідно впроваджувати програми лояльності та 

акції, що сприяють залученню нових клієнтів. 

Основні ресурсні складові, які впливають на успішність підприємства, 

наведемо в таблиці 4.1. 

  



 

Таблиця 4.1. 

 Основні ресурсні складові, які впливають на успішність інноваційного 

підприємства-виробника хлібу оздоровчого призначення 

Ресурсні 

складові 
Опис 

Інноваційний 

потенціал 

Кваліфікований персонал: фахівці з технології хлібопечення, дієтологи, 

агрономи 

Технологічні можливості: сучасне обладнання для замісу та випікання 

хліба, що забезпечує збереження корисних властивостей 

Нормативно-правова база: дотримання стандартів якості та безпеки 

харчових продуктів 

Інноваційний 

клімат 

Сприятливе середовище для інновацій: підтримка з боку держави, 

бізнес-асоціацій 

Управління ризиками: ідентифікація та мінімізація ризиків, пов’язаних 

із конкуренцією та змінами на ринку 

Вибір 

сировини 

Цільнозернове пшеничне борошно: постачальники з перевіреною 

якістю 

Лляне борошно: джерела постачання з сертифікатами якості 

Розробка 

рецептури 

Оптимізація співвідношення борошна: визначення пропорцій для 

досягнення бажаних смакових та харчових властивостей. 

Додавання функціональних інгредієнтів: насіння, горіхи для 

підвищення харчової цінності 

Виробничий 

процес 

Заміс тіста: використання сучасних замісних машин 

Ферментація: контроль бродіння для покращення смакових якостей 

Випікання: застосування конвекційних печей для оптимальних умов 

випікання 

Створення 

бренду 

Розробка іміджу: акцент на здоровому харчуванні 

Маркетингова стратегія: визначення цільової аудиторії та рекламні 

кампанії 

Організація 

сервісу 

Дистрибуція: мережа дистриб’юторів, продаж у фірмових магазинах. 

Сервісне обслуговування: зворотний зв’язок з покупцями 

Ціноутворення 

Аналіз витрат – визначення собівартості хліба. 

Стратегія ціноутворення – конкурентоспроможні ціни з урахуванням 

якості 

Маркетингові 

дослідження 

Створення мережі маркетингової служби – вивчення каналів збуту та 

оцінка конкурентоспроможності 

Мерчендайзинг 

Оптимальне розташування продукції – команда фахівців для 

підвищення збуту 

Упаковка – компактна та яскрава упаковка з інформацією про продукт 

Стимулювання 

збуту 

продукції 

Інформаційні заходи – презентації та тренінги про переваги хліба 

оздоровчого призначення 

Акції та знижки – залучення споживачів через спеціальні пропозиції 

 



 

4.2. Застосування SWOT-аналізу для характеристики діяльності 

інноваційного підприємства 

SWOT-аналіз інноваційного підприємства з виробництва хліба 

оздоровчого призначення наведемо у табл. 4.2. 

Таблиця 4.2. 

 SWOT-аналіз інноваційного підприємства з виробництва хліба 

оздоровчого призначення 

Сильні сторони Слабкі сторони 

1. Використання натуральних інгредієнтів 

(цільнозернове пшеничне та лляне 

борошно). 

1. Висока вартість сировини. 

2. Зростаючий попит на здорове 

харчування. 

2. Обмежена обізнаність споживачів про 

продукцію. 

3. Інноваційна рецептура з унікальними 

смаковими властивостями. 
3. Високі витрати на маркетинг та рекламу. 

4. Можливість створення бренду з 

позитивним іміджем. 
4. Відсутність досвіду у виробництві. 

Можливості Загрози 

1. Розширення асортименту продуктів 

(додаткові види хліба, випічки). 
1. Конкуренція з боку великих виробників. 

2. Зростання інтересу до здорового способу 

життя та харчування. 

2. Зміни в законодавстві щодо харчових 

продуктів. 

3. Можливість виходу на міжнародні ринки. 
3. Економічні коливання, що впливають на 

купівельну спроможність. 

4. Співпраця з фітнес-клубами та 

здоровими ресторанами. 

4. Залежність від постачальників 

сировини. 

 

SWOT-аналіз інноваційного підприємства, що спеціалізується на 

виробництві хліба оздоровчого призначення на основі цільнозмеленого 

пшеничного-лляного борошна, виявляє ряд суттєвих аспектів, які можуть 

вплинути на його успішність. Серед сильних сторін підприємства варто 

відзначити використання натуральних інгредієнтів, що відповідає сучасним 

тенденціям здорового харчування, а також можливість створення позитивного 

іміджу бренду. Однак, підприємство також стикається з певними слабкостями, 

такими як висока вартість сировини та обмежена обізнаність споживачів про 

нові продукти, що може стати перешкодою на початкових етапах. 



 

З точки зору можливостей, підприємство має значний потенціал для 

розширення асортименту продукції та виходу на нові ринки, що може бути 

підтримано зростанням інтересу до здорового способу життя. Проте, існують і 

загрози, пов’язані з конкуренцією з боку великих виробників, а також 

економічними коливаннями, які можуть вплинути на купівельну спроможність 

споживачів. 

Таким чином, для успішної реалізації проекту підприємству необхідно 

зосередитися на активному просуванні продукції, підвищенні обізнаності 

споживачів про її переваги, а також на оптимізації витрат на виробництво і 

маркетинг. Важливо також враховувати зовнішні фактори, такі як зміни в 

законодавстві та ринкові тенденції, для своєчасної адаптації стратегії розвитку. 

Успішна реалізація цих заходів може забезпечити підприємству конкурентні 

переваги і стабільне зростання в умовах динамічного ринку. 

 

4.3. Оцінка економічної та соціальної ефективності виробництва і 

реалізації нового виду хліба оздоровчого призначення з використанням 

цільнозмеленого пшенично-лляного борошна 

Оцінюючи економічну ефективність виробництва, важливо враховувати 

не лише те, наскільки якісним є продукт, а й те, який прибуток приносить його 

реалізація. Щоб визначити собівартість продукції, необхідно ретельно 

окреслити всі витрати, що виникають у процесі її виготовлення: від вартості 

закупівлі сировини та оплати праці до витрат на електроенергію й інших 

ресурсів, без яких неможлива повноцінна підприємницька та виробнича 

діяльність. 

1. Стаття «Сировина та матеріали» охоплює вартість усіх компонентів, 

що безпосередньо входять до складу продукту або ж використовуються в ході 

його виготовлення. Детальний розрахунок витрат на ці ресурси подано в табл. 

4.3. 

 

 



 

Таблиця 4.3. 

Розрахунок вартості сировини на виробництво 100 кг хліба 

Вид сировини та 

основних 

матеріалів 

Ціна одиниці 

сировини, грн. 

Хліб пшеничний 
Хліб пшенично-

лляний 

Кількість, 

кг 

Сума, 

грн. 

Кількість, 

кг 

Сума, 

грн. 

Пшеничне борошно 

першого ґатунку 
18,00 71,400 1285,20 67,116 1 207,97 

Лляне борошно 45,00 - - 4,284 192,78 

Дріжджі пресовані 60,00 1,428 85,68 1,428 85,68 

Сіль харчова 10,00 1,071 10,71 1,071 10,71 

Вода питна 0,02 42,126 0,84 44,6 0,89 

Разом   1382,43  1 498,03 

 

Проведений розрахунок собівартості основних видів сировини та 

допоміжних матеріалів, необхідних для виробництва 100 кг хліба оздоровчого 

призначення з використанням цільнозмеленого пшенично-лляного борошна у 

співвідношенні 94:6, дав змогу визначити їхню фактичну питому вагу у 

структурі загальних виробничих витрат. 

2. Розрахунок вартості енерговитрат за видами на 100 кг. До цієї статті 

відносяться витрати на всі види палива і енергії, які витрачаються на 

технологічні потреби при здійсненні основного виробництва. Розрахунок 

вартості енерговитрат наведено в табл. 4.4. 

Таблиця 4.4. 

Розрахунок вартості енерговитрат за видами на 100 кг хліба 

Обладнання 
Потужність, 

кВт 

Час роботи, 

год 

Витрати 

електроенергії, 

кВт▪год 

Тариф, 

грн/ 

кВт▪год 

Вартість, 

грн 

Тістомісильна 

машина 
4,0 0,12 0,52 4,50 2,34 

Машина для 

суспензії дріжджів 
0,5 0,10 0,05 4,50 0,23 

Вистоювальна 

шафа 
6,0 0,75 4,50 4,50 20,25 

Хлібопекарська 

піч 
35,0 0,77 26,95 4,50 121,28 

Допоміжне 

обладнання 
0,8 0,50 0,40 4,50 1,80 

Разом     145,89 

 



 

Проведений розрахунок енерговитрат на виробництво 100 кг хліба 

оздоровчого призначення із використанням цільнозмеленого пшенично-лляного 

борошна дав змогу визначити рівень енергетичних затрат окремих етапів 

технологічного процесу та встановити їхню питому вагу у загальній 

собівартості продукції. Отримані результати свідчать, що найбільш 

енергоємним етапом є випікання, частка якого становить понад 80 % від 

загального споживання електроенергії.  

Загальна вартість енерговитрат у розрахунку на 100 кг хліба становить 

145,89 грн, що відповідає галузевим показникам і не створює економічного 

навантаження, яке могло б знизити конкурентоспроможність продукції. 

3. До статті калькуляції «Основна заробітна плата» відносять витрати на 

оплату праці робітників, нараховану відповідно до діючих на підприємстві 

систем оплати — тарифних ставок (окладів) або відрядних розцінок для 

персоналу, безпосередньо залученого до виробничого процесу. 

На технологічній лінії з виготовлення хліба оздоровчого призначення 

працюють оператор тістомісильної машини, пекар, оператор печі та підсобний 

робітник. Тривалість робочої зміни становить 8 годин. 

Таблиця 4.5. 

Основна заробітна плата робітників, що працюють за погодинною 

системою оплати праці 

Професія 

Кількість 

робітників 

на зміну 

Годинна 

тарифна 

ставка, грн 

Тривалість 

зміни, год 

Тарифний фонд 

заробітної плати 

змінний, грн 

Оператор 

тістомісильної 

машини 

1 70,00 8 560,00 

Пекар 1 80,00 8 640,00 

Оператор печі 1 85,00 8 680,00 

Підсобний 

робітник 
1 55,00 8 440,00 

Разом: 3   2 320,00 

 

Загальний тарифний фонд заробітної плати виробничих працівників за 

одну зміну становить 2 320,00 грн. 



 

Норма виробітку за зміну –  300 кг хліба. Основна заробітна плата на  

300 кг хліба – 2 320,00 грн. 

Таблиця 4.6. 

Розрахунок заробітної плати виробничих працівників на 100 кг 

продукції 

Посада 
Час роботи, 

год 

Ставка, 

грн./год 

Заробітна 

плата, грн 

Оператор 

тістомісильної 

машини 

0,13 70 9,10 

Пекар 0,25 80 20,0 

Оператор печі 0,17 85 14,45 

Підсобний 

робітник 
0,42 55 23,10 

Разом:   66,65 

 

4. Розрахунок додаткової заробітної плати показано в таблиці 4.7. 

Таблиця 4.7. 

Додаткова заробітна плата на 100 кг продукції 

Виріб 

Основна заробітна 

плата на 100 кг 

виробу, грн 

Розмір доплат, % 
Додаткова заробітна 

плата, грн 

Хліб оздоровчого 

призначення з 

цільнозмеленого 

пшенично-лляного 

борошна 

66,65 110 73,32 

Додаткова заробітна плата виробничих працівників на 100 кг хліба 

становить 73,32 грн, що більш ніж удвічі перевищує основну заробітну плату. 

Це відповідає встановленим нормативам щодо структури оплати праці у 

харчовій промисловості та забезпечує врахування преміальних, компенсаційних 

та інших обов’язкових доплат.  

5. Розрахунок єдиного соціального внеску. Єдиний соціальний внесок 

(ЄСВ) — це обов’язкове відрахування, яке роботодавець сплачує з фонду 

оплати праці працівників. Ставка ЄСВ для підприємств становить 22 % від 

фонду заробітної плати. 

 

 



 

Таблиця 4.8. 

Розрахунок єдиного соціального внеску 

Показник Значення 

Основна заробітна плата, грн 66,65 

Додаткова заробітна плата, грн 73,32 

Фонд оплати праці (ФОП), грн 139,97 

Ставка ЄСВ, % 22 

Сума ЄСВ, грн 30,79 

Сума зарахувань на заробітну плату, грн 109,18 

 

Сума єдиного соціального внеску, що нараховується на фонд оплати 

праці для виробництва 100 кг хліба оздоровчого призначення, становить 30,79 

грн. Даний розрахунок відповідає нормативам (22 % від ФОП) і відображає 

обов’язкові соціальні відрахування, які включаються до складу виробничих 

витрат підприємства.  

6. Для визначення витрат на утримання та експлуатацію устаткування 

розрахунки виконано з урахуванням прийнятого підходу, за яким їхній розмір 

становить 70 % від основної заробітної плати працівників. 

Витрати на утримання та експлуатацію устаткування = 66,65×0,70 = 46,66 

грн. 

Таблиця 4.9. 

Розрахунок витрат на утримання та експлуатацію устаткування 

Показник Значення 

Основна заробітна плата, грн 66,65 

Норматив витрат на утримання устаткування, 

% 
70 

Витрати на утримання та експлуатацію 

устаткування, грн 
46,66 

 

Витрати на утримання та експлуатацію устаткування для виробництва 

100 кг хліба оздоровчого призначення становлять 46,66 грн. Ця стаття витрат є 

обов’язковою частиною виробничої собівартості та відображає реальні витрати 

підприємства на забезпечення працездатності технологічного обладнання. 

7. До загальновиробничих витрат входять: 

- опалення, освітлення та водопостачання виробничих приміщень; 



 

- заробітна плата допоміжного персоналу (наладчики, комірники, 

електрики тощо); 

- охорона праці, медогляди; 

- витрати на охорону, лабораторний контроль; 

- службові відрядження виробничого персоналу; 

- господарські матеріали; 

- інші накладні витрати виробничого характеру. 

Таблиця 4.10. 

Розрахунок загальновиробничих витрат 

Показник Значення 

Основна заробітна плата, грн 66,65 

Норматив загальновиробничих витрат, % 70 

Загальновиробничі витрати, грн 46,66 

 

Загальновиробничі витрати для виробництва 100 кг оздоровчого 

пшенично-лляного хліба становлять 46,66 грн, що відповідає нормативу 70 % 

від основної заробітної плати та відображає постійні витрати підприємства на 

забезпечення функціонування виробництва.  

8. Виробнича собівартість 100 кг продукції становитиме: 

Таблиця 4.11. 

Розрахунок виробничої собівартості продукції 

Стаття витрат Значення, грн 

Сировина і матеріали 1498,03 

Енерговитрати 145,89 

Основна заробітна плата 66,65 

Додаткова заробітна плата 73,32 

Відрахування ЄСВ 30,79 

Витрати на утримання та експлуатацію 

устаткування 
46,66 

Загальновиробничі витрати 46,66 

Виробнича собівартість 100 кг хліба 1907,97 

Таблиця 4.12. 

Розрахунок витрат на збут продукції 

Показник Значення 

Виробнича собівартість 100 кг хліба, грн 1907,97 

Норматив витрат на збут, % 21 

Сума витрат на збут, грн 400,67 

 



 

9. Адміністративні витрати становлять 10% від виробничої собівартості. 

Таблиця 4.13. 

Розрахунок адміністративних витрат 

Показник Значення 

Виробнича собівартість 100 кг хліба, грн 1907,97 

Норматив витрат на збут, % 10 

Сума витрат на збут, грн 190,80 

 

10. Калькуляція хліба за традиційною технологією виробництва та за 

вдосконаленою технологією 

Таблиця 4.14. 

Найменування статей калькуляції 

Витрати на 100 кг, грн. 

Пшеничний хліб 
Пшенично-

лляний хліб 

Сировина та матеріали 1382,43 1498,03 

Паливо та енергія 145,89 145,89 

Основна заробітна плата  66,65 66,65 

Додаткова заробітна плата 73,32 73,32 

Єдиний соціальний внесок 30,79 30,79 

Витрати на експлуатацію та 

утримання обладнання 
46,66 46,66 

Загальновиробничі витрати 46,66 46,66 

Виробнича собівартість продукції 1792,40 1907,97 

Адміністративні витрати 179,24 190,80 

Витрати на збут 376,40 400,67 

Повні витрати на виробництво і 

реалізацію продукції 
4010,44 4407,44 

 

Таблиця 4.15 

Розрахунок відпускної ціни пшеничного хліба за традиційною технологією 

та нового пшенично-лляного хліба оздоровчого призначення 

Показники 

Сума грн. 

Пшеничний хліб 
Пшенично-

лляний хліб 

Повні витрати 4010,44 4407,44 

Рентабельність,% 20 20 

Прибуток 802,09 881,49 

Відпускна ціна підприємства (без 

ПДВ) 
4812,53 5288,93 

ПДВ 20% 962,51 1057,79 

Відпускна ціна з ПДВ 5775,04 6346,72 

Відпускна ціна за 1 кг 57,75 63,47 

 



 

Таблиця 4.16  

Розрахунок прибутку на норму виробітку за зміну пшеничного хліба за 

традиційною технологією та пшенично-лляного хліба оздоровчого 

призначення 

Показники Пшеничний хліб Пшенично-лляний хліб 

Дохід, грн. 14437,58 15866,78 

Повні витрати на виробництво 

та реалізацію продукції, грн. 
12031,32 13222,32 

Прибуток, грн. 2406,26 2644,46 

 

Таким чином, результати калькуляції свідчать про те, що виробництво 

хліба оздоровчого призначення є економічно вигідним підприємству, здатним 

забезпечити стабільний прибуток і позитивну рентабельність. Це створює 

сприятливі умови для подальшого розвитку та інвестицій у розширення 

асортименту продукції та вдосконалення технологічних процесів. 

Оцінку соціальної ефективності виробництва і реалізації нового продукту 

«Хліб оздоровчого призначення» проведемо у таблиці 4.17. 

Таблиця 4.17. 

 Оцінка соціальної ефективності виробництва і реалізації нового 

продукту «Хліб оздоровчого призначення» 

Показник Опис Оцінка 

Вплив на здоров’я 

населення 

Зниження ризиків захворювань завдяки 

споживанню продукту з натуральних 

інгредієнтів 

Позитивний 

Підтримка місцевих 

виробників 

Використання місцевої сировини, що сприяє 

розвитку місцевої економіки 
Висока 

Підвищення обізнаності про 

здорове харчування 

Проведення інформаційних кампаній та 

семінарів для споживачів 
Позитивний 

Доступність продукту 
Продукт доступний для широкого кола 

споживачів за помірною ціною 
Висока 

Соціальні проекти та 

ініціативи 

Частина прибутку йде на підтримку соціальних 

проєктів (освіта, здоров’я) 

5% 

прибутку 

Вплив на місцеву культуру 
Продукт може стати частиною місцевої 

гастрономічної культури 
Позитивний 

Задоволеність споживачів 
Висока задоволеність споживачів якістю та 

смаковими характеристиками 
Висока 

 

Оцінювання соціальної ефективності виробництва та реалізації нового 

хліба оздоровчого призначення свідчить про його позитивний вплив на різні 



 

сфери суспільного життя. Випуск такої продукції не лише сприяє зміцненню 

здоров’я населення, а й підтримує розвиток місцевої економіки, забезпечуючи 

нові робочі місця та підвищуючи поінформованість споживачів щодо 

принципів здорового харчування. Важливо й те, що частина прибутку 

спрямовується на соціальні ініціативи, що підкреслює відповідальну позицію 

підприємства. У цілому ж впровадження цього продукту має значний 

соціальний потенціал і може стати вагомим кроком у формуванні культури 

здорового способу життя в суспільстві. 

 

4.4 Заходи з охорони довкілля та екологізації виробництва 

оздоровчих продуктів. Раціональне перероблення вторинних ресурсів як 

побічної сировини при отриманні цільового продукту 

Виробництво хліба оздоровчого призначення передбачає підвищені 

вимоги не лише до якості сировини та технології, а й до дотримання 

екологічних принципів. В умовах зростання уваги до проблем довкілля 

підприємства харчової промисловості мають впроваджувати підходи, 

спрямовані на мінімізацію негативного впливу на екосистеми. Екологізація 

технологічного процесу охоплює оптимізацію ресурсоспоживання, скорочення 

відходів та використання сучасних рішень, що забезпечують більш ощадливе 

ставлення до природних ресурсів. 

1. Використання екотехнологій. Одним із ключових напрямів є 

впровадження технологічних рішень, що знижують викиди та навантаження на 

довкілля. Під час виготовлення оздоровчого хліба пріоритет надається 

натуральним інгредієнтам та технологіям, які не потребують застосування 

синтетичних домішок, що, у свою чергу, сприяє зменшенню хімічного впливу 

на навколишнє середовище. 

2. Раціональне використання сировини. Важливим екологічним підходом 

є оптимізація використання сировинних ресурсів. Застосування локальної або 

органічної сировини скорочує транспортні витрати та знижує вуглецевий слід. 



 

Співпраця з постачальниками, які дотримуються принципів сталого розвитку, 

також сприяє підвищенню екологічної відповідальності виробництва. 

3. Перероблення побічної продукції. Побічні матеріали, що виникають у 

процесі виготовлення хліба (наприклад, висівки, залишки борошна чи 

пакувальні матеріали), можуть бути повторно використані. Такі ресурси 

доцільно спрямовувати на виробництво кормових добавок, компонентів для 

інших харчових продуктів чи біоенергії. Це не лише скорочує кількість 

відходів, а й робить виробництво більш круговим. 

4. Зменшення утворення відходів. Проектування технологічних етапів з 

орієнтацією на мінімізацію непотрібних залишків є важливим елементом 

екологізації. Запровадження систем управління відходами, що передбачають їх 

сортування, повторне використання та перероблення, дозволяє значно 

скоротити екологічні втрати підприємства. 

5. Екологічна упаковка. Застосування пакувальних матеріалів, що 

підлягають біологічному розкладу або повторній переробці, сприяє зменшенню 

кількості твердих побутових відходів. Створення умов для повторного 

використання упаковки або участі споживачів у програмах її повернення 

знижує екологічний слід продукції. 

6. Формування екологічної культури споживачів. Важливою складовою є 

просвітницька робота, що сприяє зростанню обізнаності споживачів про 

переваги екологічно безпечних продуктів. Інформаційні заходи, консультації та 

тематичні ініціативи стимулюють попит на оздоровчий хліб та підсилюють 

загальний ефект екологізації виробництва.Широкі перспективи пов’язані з 

впровадженням біотехнологій переробки, що підвищують якість, збільшують 

позитивний компонент, дозволяють створювати нові функціональні продукти із 

зерна і відходів виробництва. 

Сучасні біотехнологічні підходи дали змогу створити широкий спектр 

зернових функціональних добавок та продуктів із високою біологічною 

активністю. До цієї групи належать багатокомпонентні зернові інгредієнти 

нового покоління, які одержують із використанням різних пробіотичних 



 

культур. Значущість таких продуктів визначається не лише наявністю корисних 

мікроорганізмів, а й дією метаболітів їх життєдіяльності, що відіграють 

важливу роль у профілактиці порушень мікробіоти, зокрема дисбактеріозу. 

Біотехнологічна модифікація рослинної сировини стала основою багатьох 

сучасних технологій виробництва функціональних інгредієнтів. 

Найпоширенішими є методи біотрансформації, які передбачають застосування 

ферментних систем та культур мікроорганізмів. У технологічному процесі 

використовують як природні ферменти, наявні в самій сировині, так і зовнішні 

ферментні препарати чи мікробіологічні культури, що забезпечують необхідні 

перетворення. 

Застосування біотехнологічних методів відкриває можливість 

максимально повно вилучати харчові речовини з рослинної сировини, зберігати 

біологічно активні компоненти під час перероблення, підвищувати доступність 

нутрієнтів для організму та отримувати модифіковані речовини з новими 

функціонально-технологічними властивостями. Це також дозволяє створювати 

складні інгредієнтні композиції та залучати нетрадиційні джерела поживних 

речовин, включаючи побічні продукти переробки. 

Процеси біоконверсії зазвичай відбуваються поетапно — субстрат 

проходить низку ферментативних чи мікробіологічних перетворень, що 

поступово приводять до формування кінцевого продукту. Найпоширенішими 

напрямами є ферментативний розклад сировини та її ферментація 

пробітичними культурами. 

Для отримання білкових функціональних інгредієнтів застосовують 

технології, що дають змогу перетворювати вторинну зернову сировину на 

продукти з підвищеною харчовою цінністю. Наприклад, модифіковані білкові 

концентрати з висівок чи шротів отримують шляхом лужної екстракції 

протеїнів з наступною їх біотехнологічною обробкою мікробними протеазами. 

Такі концентрати складаються з поліпептидів різної молекулярної маси, які 

легше засвоюються та можуть використовуватися як фізіологічно активні або 

як технологічні добавки для формування структури харчових продуктів. 



 

Перероблення висівок у дієтичні добавки чи багатофункціональні 

збагачувачі передбачає очищення, подрібнення, зволоження та амілолітичний 

гідроліз сировини. Метою цього етапу є часткове розщеплення полісахаридів, 

що сприяє збільшенню кількості розчинних вуглеводів і покращенню фізико-

технологічних властивостей кінцевого продукту. 

Висівки містять певну кількість залишкового крохмалю (приблизно 10–20 

%), проте у природному стані він малодоступний для засвоєння. За дії 

амілолітичних ферментів (α-амілази, β-амілази, глюкоамілази) цей крохмаль 

розщеплюється на простіші вуглеводні сполуки — декстрини, мальтозу та 

глюкозу. 

Основними завданнями амілолітичного гідролізу є: збільшення частки 

легкозасвоюваних вуглеводів, покращення структури продуктів із додаванням 

висівок, одержання ферментованих компонентів для спеціалізованого 

харчування (дитячого, дієтичного, спортивного), а також підготовка сировини 

до подальшої протеолітичної обробки. 

Протеолітичний гідроліз висівок полягає у ферментативному розщепленні 

білкових компонентів за допомогою протеаз. Такий процес застосовують для 

підвищення харчової цінності, видалення антипоживних чинників і покращення 

засвоюваності білків, а також для зміни функціонально-технологічних 

властивостей сировини. 

Протеолітична обробка потрібна у таких випадках: 

- підготовка висівок до використання в харчовій промисловості, зокрема 

перед внесенням у тістові, кондитерські, молочні чи м’ясні системи, з метою 

пом’якшення грубої клітковини та покращення смакових характеристик; 

- виробництво білкових концентратів і функціональних добавок, де 

ферменти (папаїн, панкреатин, алкалаза та ін.) розщеплюють білки оболонок 

зерна, утворюючи низькомолекулярні пептиди й амінокислоти з підвищеною 

біологічною цінністю; 

- біотехнологічні процеси комплексної ферментативної гідролізації, що 

поєднують дію протеаз із амілазами, целюлазами, геміцелюлазами для 



 

отримання білково-вуглеводних гідролізатів, придатних для спеціалізованих 

продуктів харчування. 

Метою протеолітичної обробки є: 

– збільшення частки доступного білка; 

– покращення органолептичних властивостей; 

– усунення гірких або сирих відтінків смаку та запаху; 

– надання сировині властивостей, необхідних для включення до харчових 

рецептур. 

Поєднання протеолітичного та амілолітичного гідролізу забезпечує глибше 

перетворення полімерних речовин на легкодоступні низькомолекулярні форми, 

підвищує ступінь розчинності та біодоступності поживних компонентів, а 

отримані продукти можуть бути використані у лікувально-профілактичному, 

дитячому або спортивному харчуванні. 

Біоконверсія рослинної сировини з метою одержання функціональних 

інгредієнтів може здійснюватися різними технологічними підходами. Один із 

них передбачає попереднє вилучення крохмалю з подальшою його 

модифікацією, інший — пряму ферментативну обробку біополімерів у самій 

сировині з наступним розподілом продуктів гідролізу на окремі фракції. 

У процесі ферментативного розщеплення крохмалю, що міститься у 

пшеничних та лляних висівках, відбувається руйнування високомолекулярних 

поліцукридів і зростання кількості редукуючих речовин до 5–10 %. Таке 

перетворення сприяє підвищенню доступності вуглеводів та покращує 

функціональну придатність сировини. 

На основі цих принципів розроблено технологію отримання глюкозних 

екстрактів із зернових висівок та борошенців, яка забезпечує максимальне 

збереження біологічно активних компонентів. Узагальнений технологічний 

алгоритм перероблення вторинних зернових ресурсів у дієтичні та 

поліфункціональні добавки представлено на рис. 4.1. 



 

 

Рис. 4.1. Принципова технологічна схема перероблення вторинних сировинних 

ресурсів на дієтичні добавки та поліфункціональні збагачувачі 
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Нейтралізація Фільтрування 

Гідроліз протеолітичними ферментами протисубтилін, панкреатин, алкалаза (t° = 40 – 

55°C; рН 6,5 – 8,0; t = 90 хв.) 

Гідроліз протеолітичними ферментами протисубтилін, панкреатин, алкалаза (t° = 40 – 

55°C; рН 6,5 – 8,0; t = 90 хв.) 
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Гідроліз амілолітичними ферментами ферментами α- амілаза, β – амілаза, глюкоамілаза 

(t° = 50 – 60°C; рН 5,0 – 6,5; t = 30 – 120 хв.) 

Корекція умов для протеолітичних ферментів регулювання рН, охолодження 

Гідроліз протеолітичними ферментами протисубтилін, панкреатин, алкалаза (t° = 40 – 

55°C; рН 6,5 – 8,0; t = 90 хв.) 
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Очищення та подрібнення 

Зволоження до 40 – 55%  (t° = 20 – 25°C; t = 10 – 30 хв. Вода 



 

Отримані біопродукти являють собою дрібнодисперсні порошки з 

характерним кисломолочним ароматом і приємним смаком. Зернові 

біокомпозиції позитивно впливають на стан мікрофлори кишківника, сприяють 

нормалізації процесів травлення та зміцненню імунної системи. Важливою їх 

перевагою є відсутність лактози, що робить такі продукти доступними для 

споживачів із непереносимістю цього вуглеводу, на відміну від класичних 

кисломолочних виробів та пробіотичних препаратів. 

Комплексний біотехнологічний підхід до підвищення функціональної 

цінності зернових збагачувачів передбачає реалізацію кількох ключових 

напрямів: 

— використання технологічних та рецептурних рішень, які забезпечують 

загальне зростання біологічної цінності кінцевого продукту; 

— модифікацію складу біополімерів за допомогою ферментативного 

гідролізу; 

— поєднання пробіотичних культур і пребіотичних компонентів з метою 

посилення синергічного ефекту. 

 

  



 

ВИСНОВКИ 

Організація інноваційного підприємства, що спеціалізується на 

виробництві хліба оздоровчого призначення, є складним і багатогранним 

процесом, що вимагає ретельного планування та реалізації кількох ключових 

етапів. Дослідження ринку, розробка технології виробництва, організація 

виробничих процесів, створення бренду, маркетингові стратегії та забезпечення 

якісного сервісу – всі ці етапи є критично важливими для успіху підприємства. 

Важливим аспектом є також визначення ресурсних складових, які впливають на 

ефективність діяльності, серед яких інноваційний потенціал, клімат, вибір 

сировини, розробка рецептури, організація сервісу та ціноутворення. 

Застосування SWOT-аналізу дозволяє виявити сильні та слабкі сторони 

підприємства, а також можливості та загрози, з якими воно може стикнутися. 

Сильні сторони, такі як використання натуральних інгредієнтів та зростаючий 

попит на здорове харчування, підкреслюють потенціал для розвитку, в той час 

як слабкі сторони, такі як висока вартість сировини та обмежена обізнаність 

споживачів, можуть стати перешкодами на початкових етапах. Успішна 

реалізація проєкту вимагає активного просування продукції, підвищення 

обізнаності споживачів та оптимізації витрат. 

Економічна ефективність виробництва нового продукту демонструє 

стабільний прибуток та рентабельність, що свідчить про фінансову 

привабливість проекту. Прогнозування обсягів реалізації на основі експертних 

оцінок підтверджує життєздатність бізнес-моделі, а калькуляція витрат показує, 

що виробництво хліба оздоровчого призначення є економічно вигідним. 

Соціальна ефективність реалізації нового продукту також має значний 

позитивний вплив на суспільство. Виробництво хліба оздоровчого призначення 

сприяє поліпшенню здоров’я населення, створенню нових робочих місць, 

підтримці місцевих виробників та підвищенню обізнаності про здорове 

харчування. Підприємство активно впроваджує соціальні проекти, що 

підкреслює його відповідальність перед суспільством. 



 

Важливими є також освітні кампанії для споживачів, які сприяють 

формуванню свідомого ставлення до вибору продуктів харчування. 

З огляду на екологічні аспекти, виробництво оздоровчого продукту 

потребує впровадження заходів з охорони довкілля, таких як використання 

екологічно чистих технологій, раціональне використання сировини, зменшення 

відходів та переробка вторинних ресурсів.  

Відходи від виробництва хліба у вигляді висівок також переробляються 

на корисні і необхідні дієтичні добавки та поліфункціональні збагачувачі.  



 

ЗАГАЛЬНІ ВИСНОВКИ 

У ході виконання магістерської роботи встановлено, що розвиток сегмента 

оздоровчих продуктів є одним із ключових світових трендів, який зумовлює 

необхідність впровадження у харчову промисловість нових технологій, 

орієнтованих на підвищення біологічної цінності традиційних продуктів. 

Аналіз глобальних ринкових тенденцій і стану індустрії підтвердив високу 

актуальність створення комбінованих хлібобулочних виробів, збагачених 

природними джерелами омега-3 жирних кислот, харчових волокон і 

антиоксидантів. Обґрунтовано доцільність використання цільнозмеленого 

пшеничного та лляного борошна як базової сировини для підвищення 

фізіологічної цінності харчових продуктів оздоровчого призначення. 

У проведених дослідженнях було обґрунтовано підхід до удосконалення 

способу виробництва хліба оздоровчого призначення на основі 

цільнозмеленого пшенично-лляного борошна. Визначення об’єкта, предмета та 

методів досліджень, а також застосування комплексу фізико-хімічних, 

мікробіологічних, органолептичних і статистичних методів дало змогу вивчити 

властивості цільнозмеленої пенично-лляної суміші  та зрозуміти, як змінюється 

якість хліба при різній кількості лляного компонента. Отримані результати 

дозволили ідентифікувати ключові технологічні чинники, що впливають на 

харчову цінність та функціональні характеристики хліба, а розроблена блок-

схема досліджень сформувала логічну послідовність виконання аналітичних і 

практичних етапів.  

У результаті розроблення  рецептури та технології нового оздоровчого 

хліба на основі цільнозмеленого пшенично-лляного борошна визначено 

раціональний діапазон додавання лляного компонента — 4–8 %. Встановлено, 

що саме така кількість забезпечує оптимальні органолептичні, фізико-хімічні та 

функціонально-технологічні показники готового виробу. Доведено, що 

підвищення частки лляного борошна понад 10 % спричиняє небажане 

сповільнення бродіння та зменшення питомого об’єму хліба. Водночас 

отриманий продукт має вищу біологічну цінність завдяки збереженню омега-3 



 

кислот, лігнанів, білків та харчових волокон, що дає змогу позиціонувати його 

як перспективний вид оздоровчої продукції. 

На підставі вивчення класичного процесу виробництва пшеничного хліба 

запропоновано вдосконалений спосіб отримання хліба оздоровчого 

призначення із застосуванням пшенично-лляної помольної суміші. Сформовано 

принципову технологічну схему виробництва, визначено раціональні 

технологічні параметри, підтверджено мікробіологічну безпеку та стабільність 

якості готового продукту за принципами НАССР. Оптимізація технологічних 

режимів довела можливість широкого промислового впровадження 

розробленого способу без додаткового дороговартісного обладнання. 

Результати оцінки економічної та соціальної ефективності довели, що 

виробництво хліба оздоровчого призначення з використанням пшенично-

лляного борошна є економічно доцільним і конкурентоспроможним. 

Запропонований алгоритм організації інноваційного підприємства та 

результати SWOT-аналізу підтвердили наявність значного потенціалу для 

масштабування виробництва, розширення ринкової присутності та задоволення 

попиту на оздоровчу харчову продукцію. Додатково обґрунтовано можливість 

комплексної переробки вторинних ресурсів, що сприяє екологізації 

виробництва та формуванню безвідходних технологій. 

Узагальнюючи результати дослідження, можна стверджувати, що 

розроблений спосіб виробництва хліба оздоровчого призначення на основі 

цільнозмеленого пшенично-лляного борошна є науково обґрунтованим, 

технологічно доцільним і практично значущим. Отримані наукові положення 

створюють підґрунтя для подальшого вдосконалення рецептури, розширення 

асортименту оздоровчих продуктів та впровадження інновацій у харчову 

промисловість України.  
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