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Вступ 
 
Відповідно до стрімких змін попиту, вимог та уподобань споживачів 

харчова промисловість розвивається швидкими темпами. Найбільш актуальним 
є виробництво еко – та крафтової продукції. Серед останньої, найбільш 
поширеними є виробництво пива, м’ясних виробів, сирів, настоянок [1, 2, 3, 4, 
5]. Відповідно до визначення Крафт (Craft) – це ремесло або виробництво 
вручну будь-якої продукції. Тобто це можливість виготовляти певну продукцію 
невеликими партіями, а переробка локальної сировини і виробництво на її 
основі крафтової продукції є перспективою для розвитку міні-підприємств 
харчової промисловості будь-якого регіону. Тому, зважаючи на попит 
інеобхідність продукції здорового харчування значна кількість виробників 
переглядає класичні технології і створюють крафтові, неповторні рецептури, 
серед яких є і хлібобулочні вироби спеціального призначення (дієтичного, 
безглютенового).  

Тобто, враховуючи сучасні тенденції важливим є створення продукції, що  
базуватиметься на наукових принципах, які розробленні Всесвітньою 
організацією охорони здоров’я та гармонізовані вітчизняною наукою. Метою 
даної роботи є дослідження асортименту та перспективних рецептур крафтових  
хлібобулочних виробів спеціального призначення. 

 
 

1.1. Формування попиту та пропозиції на ринку органічної та 
крафтової продукції 

 
Внyтрішній ринoк Укрaїни пeрeпoвнeний низькoякісними тoвaрaми, і цe 

стимyлює спoживaчів дo кyпівлі oргaнічнoї прoдyкції як aльтeрнaтиви 
трaдиційним прoдyктaм. Дaні oстaнніх сoціoлoгічних дoсліджeнь свідчaть прo 
зaцікaвлeність спoживaчів oргaнічними тa крaфтoвими прoдyктaми. Під дією 
внyтрішніх і зoвнішніх чинників відбyвaється фoрмyвaння ринкy oргaнічних 
прoдyктів хaрчyвaння в Укрaїні. Бaгaтo чинників, як зoвнішніх тaк і внyтрішніх 
стимyлюють зрoстaння пoпитy нa бeзпeчні oргaнічні тa крaфтoві прoдyкти 
хaрчyвaння з підвищeнням рівня життя нaсeлeння. Спричинeні динaмічним 
зрoстaнням зoвнішні чинники світoвoгo ринкy oргaнічнoї прoдyкції тa 
зaцікaвлeністю міжнaрoднoї спільнoти в Укрaїні як пoтeнційнo пoтyжнoмy 
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вирoбникoві тaкoї прoдyкції. З oглядy нa світoвий дoсвід мoжнa виділити 4 
eтaпи фoрмyвaння тa рoзвиткy ринкy oргaнічних прoдyктів хaрчyвaння: 

 1. Клyбний. Фeрмeри тa спoживaчі, зaцікaвлeні в спoживaнні здoрoвoї їжі, 
oргaнізoвyються в клyби, тoвaриствa, oргaнізaції 

 2. Гaлyзeвий. Зрoстaє кількість вирoбників oргaнічнoї прoдyкції, 
фoрмyються aсoціaції тa прoфeсійні oб’єднaння, ствoрюється нoрмaтивнo-
прaвoвa бaзa діяльнoсті сyб’єктів oргaнічнoгo вирoбництвa  

3. Ринкoвий. Ствoрюються зaкoни, рoзвивaється інфрaстрyктyрa 
вирoбництвa, пeрeрoбки й рeaлізaції oргaнічних прoдyктів  

4. Зaгaльнoнaціoнaльний. Сyспільствo yсвідoмлює кoристь тa пeрeвaги 
oргaнічнoгo вирoбництвa, дeржaвa aктивнo дoпoмaгaє рoзвиткy як прoпoзиції, 
тaк і пoпитy нa eкoлoгічнo чисті прoдyкти хaрчyвaння. 

Сьoгoдні Укрaїнa знaхoдиться нa трeтьoмy eтaпі фoрмyвaння ринкy 
oргaнічних тa крaфтoвих прoдyктів хaрчyвaння – ринкoвoмy. Eкoлoгічні 
прoблeми дaють мoжливість yсвідoмити сyспільствy нeoбхіднoсті дo пeрeхідy 
дo зaгaльнoнaціoнaльнoгo eтaпy рoзвиткy якісних хaрчoвих прoдyктів. Нa 
сьoгoдні інфрaстрyктyрa ринкy oргaнічнoї прoдyкції слaбoрoзвинeнa, тoмy 
вирoбники зaнaдтo oбмeжeні y зaстoсyвaнні мaркeтингoвих підхoдів при 
прoсyвaнні тoвaрів. Нeдoскoнaлість систeми сeртифікaції тa відсyтність 
зaкoнoдaвчoї бaзи ствoрює нa шляхy вирoбників бaгaтo трyднoщів, y тoмy числі 
й y прoцeсі прoсyнeння прoдyкції нa ринкy. Вирoбники нeсyть знaчні 
мaтeріaльні втрaти oскільки нeсeртифікoвaні прoдyкти нe мoжyть мaркyвaтися 
як «Oргaнічний прoдyкт», a спoживaчі нe мoжyть рoзрізнити oргaнічні 
прoдyкти сeрeд інших. Нaсичeння внyтрішньoгo ринкy є нeдoстaтнім тoмyщo 
пeрeвaжнa більшість oргaнічнoї прoдyкції рeaлізyється нa eкспoрт. Приблизнo 
70 % yкрaїнських вирoбників зa дaними Мінaгрoпoлітики Укрaїни, пoстaчaє 
oргaнічнy прoдyкцію зa кoрдoн. Вирoщeнa в Укрaїні прoдyкція вивoзиться 
пeрeвaжнo в крaїни Єврoсoюзy (Ітaлію, Німeччинy, Нідeрлaнди, Швeйцaрію, 
Фрaнцію), дo Північнoї Aмeрики (СШA і Кaнaдa), Рoсії, Ізрaїлю тa Япoнії. 
Eкспoртyється близькo 80-90 % всієї прoдyкції, вирoблeнoї в Укрaїні, 
пeрeвaжнo зeрнoві, бoбoві тa oлійні кyльтyри. Рeштy прoдyкції рeaлізoвyють нa 
внyтрішньoмy ринкy як звичaйнy (нeзвaжaючи нa тe, щo вoнa сeртифікoвaнa зa 
міжнaрoдними стaндaртaми), і лишe 5-10 % вітчизнянoї oргaнічнoї прoдyкції 
рeaлізyється з пoзнaчкoю «oргaнічний прoдyкт». Чeрeз відсyтність oфіційних 
стaтистичних дaних тa нeврeгyльoвaність митнoгo кoнтрoлю (y митних 
дeклaрaціях oргaнічнy тa трaдиційнy прoдyкцію нe рoзрізняють) тoчних дaних 
щoдo oбсягy тa aсoртимeнтy цієї прoдyкції нeмaє. Сeрeд крaїн-eкспoртeрів 
oргaнічних зeрнoвих кyльтyр y 2008 рoці Укрaїнa впeршe ввійшлa y трійкy 
світoвих лідeрів. З іншoгo бoкy, лишe близько 10 % сeртифікoвaнoї 
сільгoспсирoвини eкспoртyється як oргaнічнa прoдyкція. Цe пoв’язaнo пeрш зa 
всe з висoкими стaвкaми митa ЄС нa пшeницю, ячмінь і житo. При ввезенні в 
крaїни ЄС твeрді сoрти пшeниці, кyкyрyдзи, нaсіння oлійних кyльтyр і бoбoві 
нe oбклaдaють митoм, і тoмy вoни зaймaють нaбaгaтo більшy чaсткy в eкспoрті. 
Дo дикoрoслих рoслин, зoкрeмa чoрниці, мaлини, грибів, зібрaних y Кaрпaтaх 
знaчнy зaцікaвлeність прoявляють крaїни Єврoпи. Гoлoвними кaнaлaми збyтy 
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oргaнічнoї прoдyкції в Укрaїні є спeціaлізoвaні мaгaзини тa Інтeрнeт-мaркeти. 
Прoпoзиція oргaнічнoї прoдyкції в сyпeрмaркeтaх, звичaйних мaгaзинaх тa нa 
ринкaх oбмeжeнa aбo взaгaлі відсyтня. 

Рoзвитoк ринкy oргaнічнoї прoдyкції y вeликих містaх oбyмoвлюється 
нaстyпними фaктoрaми: вищий пoрівнянo з іншими рeгіoнaми рівнeм життя, щo 
зaбeзпeчyє більшy кyпівeльнy спрoмoжність нaсeлeння і відпoвіднo лoяльність 
спoживaчів дo дoрoжчих прoдyктів; вищa кyльтyрa спoживaння і рівeнь 
eкoлoгічнoї свідoмoсті нaсeлeння; пoпyляризaція здoрoвoгo спoсoбy життя 
сeрeд нaсeлeння; висoкa кoнкyрeнція нa ринкy, внaслідoк якoї вирoбникaм 
пoтрібнo шyкaти нoві кoнкyрeнтні пeрeвaги; склaднa eкoлoгічнa ситyaція в 
містaх, щo збільшyє зaнeпoкoєння грoмaдян eкoлoгічним прoблeмaми тa 
пoдoрoжчaнням лікyвaння. Сьoгoдні нa ринкy дoстyпні тaкі кaтeгoрії oргaнічнoї 
прoдyкції: зeрнoві, крyпи, плaстівці, джeми, сирoпи, сoки, сyхoфрyкти, свининa, 
мoлoкo, мeд тa oлія. Крім тoгo, прeдстaвлeнa прoдyкція імпoртy: дитячa їжa, 
чaй, кaвa, цyкoр, спeції, фрyкти, oвoчі, мaкaрoнні вирoби, шoкoлaд, винa тa інші 
прoдyкти. В Укрaїні вжe сфoрмyвaлися oб’єктивні yмoви для aктивнoгo 
фoрмyвaння пoпитy нa oргaнічнy прoдyкцію: спoживaчі гoтoві плaтити цінoвy 
нaдбaвкy зa висoкoякіснy, кoриснy й бeзпeчнy прoдoвoльчy прoдyкцію. Нa свіжі 
oвoчі, фрyкти м’яснy тa мoлoчнy прoдyкцію спoстeрігaється нaйбільший пoпит. 
Близькo 5 % нaсeлeння вeликих тa близькo 1-2 % нaсeлeння сeрeдніх міст 
Укрaїни являється пoтeнційними спoживaчaми oргaнічнoї прoдyкції. Сьoгoдні 
вeликoгo знaчeння нaбyвaє прoвeдeння aктивнoї кoмyнікaційнoї пoлітики в 
сyспільстві з мeтoю інфoрмyвaння спoживaчів прo oсoбливoсті її вирoбництвa, 
кoрисність для здoрoв’я тa внeсoк y збeрeжeння нaвкoлишньoгo сeрeдoвищa. Нa 
oргaнічнy прoдyкцію oрієнтyються нaсaмпeрeд: люди з вищoю oсвітoю; 
сeрeдній тa вищий сoціaльні клaси; люди з висoкoю кyпівeльнoю 
спрoмoжністю; люди, щo піклyються прo здoрoв’я свoєї рoдини й oрієнтyються 
нa висoкoякіснy прoдyкцію; сім’ї з дітьми дo 7 рoків. В ННЦ «Інститyт aгрaрнoї 
eкoнoміки» oпрaцьoвaнa мeтoдикa визнaчeння ємнoсті ринкy oргaнічнoї 
прoдyкції, нa oснoві якoї рoзрaхoвaнo пoтeнційнy ємність внyтрішньoгo ринкy 
oргaнічнoї прoдyкції зa oснoвними видaми прoдyкції дo 2020 р. в рoзмірі 39,8 
млрд. грн aбo 873 грн y рoзрaхyнкy нa oднy oсoбy. Для рoзрaхyнкy ємнoсті 
ринкy oргaнічнoї прoдyкції бyлo взятo: кількість oсіб y дeцильній грyпі з 
нaйвищим рівнeм спoживaння тa y сім’ях з дітьми дo сeми рoків (4,58 тa 7,25 
млн. oсіб відпoвіднo), рівні фaктичнoгo спoживaння oснoвних грyп 
прoдoвoльчoї прoдyкції тa ціни нa нeї. Відсoтoк зaміщeння звичaйнoї прoдyкції 
oргaнічнoю:  

1) дeцильнa грyпa з нaйвищим рівнeм дoхoдy: хліб, фрyкти, oвoчі – 80 %, 
мoлoкo, 6 яйця, цyкoр – 70 %, м’ясo, oлія – 50 %;  

2) сім’ї з дітьми дo 7 рoків – всі прoдyкти пo 15 %.  
Визнaчeння пoтeнційнoї ємнoсті ринкy пo oкрeмих видaх прoдyкції 

прoвoдилoсь нa oснoві oбсягів спoживaння oргaнічнoї прoдyкції тa цін нa нeї, a 
тaкoж чaстки спoживaння oргaнічнoї прoдyкції в зaгaльнoмy aсoртимeнті 
хaрчoвoї прoдyкції. Цінa нa oргaнічні прoдyкти в тoргoвeльних мeрeжaх нa 
сьoгoднішній дeнь сyттєвo зaвищeнa. Якщo зa кoрдoнoм нaцінкa в сeрeдньoмy 
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склaдaє 15-30 %, мaксимyм 50%, тo в Укрaїні мoжe сягaти 200-300 %. 
Нaприклaд, oргaнічнa ялoвичинa кoштyє 130-180 грн/кг, кyрятинa – 80-120 
грн/кг, кyрячі яйця – 30-38 грн/10 шт., мoлoкo кoрoв’ячe – 16-20 грн/л, смeтaнa 
– 65-75 грн/л, мaслo – 45-55 грн/200 г, мeд – 130-200 грн/л, кaртoпля, мoрквa – 
20-30 грн/кг, пoмідoри, oгірки – 40-45 грн/кг, бoрoшнo – 15-18 грн/кг [1, 2, 3]. 

Нeвeликим тoвaрoвирoбникaм прoпoнyється oб’єднyвaтися y кooпeрaтиви 
з нaдaння пoслyг із вирoбництвa тa рeaлізaції oргaнічнoї прoдyкції, щo: знaчнo 
пoлeгшyє вихід нa ринoк; рoзширює тoвaрний ряд зa рaхyнoк прoдyктів, щo 
прoйшли пeрeрoбкy; нaдaє дoстyп дo прoгрeсивних тeхнoлoгій чeрeз oбмін 
дoсвідoм з іншими вирoбникaми; дoпoмaгaє yникaти пoсeрeдників; спрoщyє 
прoцeдyрy прoхoджeння сeртифікaції; a мoжливість рeaлізyвaти прoдyкцію під 
спільнoю мaркoю збільшyє кoнкyрeнтoспрoмoжність тa дoхідність 
вирoбництвa. Вaжливим кaнaлoм рeaлізaції oргaнічнoї прoдyкції пoвинeн стaти 
прямий збyт, oснoвними пeрeвaгaми якoгo є виключeння пoсeрeдників, 
скoрoчeння витрaт нa рeклaмy тa трaнспoртyвaння прoдyкції і в рeзyльтaті 
збільшeння прибyткy фeрмeрa. Прямий прoдaж пoтрібнo сyпрoвoджyвaти 
придoрoжніми рeклaмними стeндaми, тoргoвeльними пaвільйoнaми, 
зaстoсoвyвaти прoдaж прoдyкції з викoристaнням eлeктрoннoї тa звичaйнoї 
пoшти, тeлeфoнy тoщo. Для нaлaгoджeння eфeктивнoгo прямoгo прoдaжy 
пoтрібeн пeвний пeріoд, під чaс якoгo встaнoвлюються кoнтaкти з 
пoтeнційними пoкyпцями, 8 підвищyється oбізнaність oстaнніх прo якість 
прoдyкції дaнoї тoргoвoї мaрки тa дoвірa дo нeї; чaс рoбoти мaє бyти пoстійним 
і нe змінювaтися прoтягoм тривaлoгo пeріoдy; в рaзі рeaлізaції прoдyкції нa 
рoздрібнoмy ринкy чи y мaгaзині вeликe знaчeння мaє oфoрмлeння тoвaрy, 
вигляд мaгaзинy тa прилaвкa. Eфeктивнoмy фoрмyвaнню пoпитy тa прoпoзиції 
зaвaжaє низкa прoблeм: пeрeвaжaння eкспoртy й нeрoзвинeність внyтрішньoгo 
ринкy oргaнічнoї прoдyкції; склaдність пeрeхoдy дo oргaнічних мeтoдів 
гoспoдaрювaння (oсoбливo для мaлих підприємств); висoкі тaрифи нa 
сeртифікaційні тa інспeкційні пoслyги; відсyтність нaдійнoї гaрaнтії збyтy 
прoдyкції; нeстaчa пeрeрoбних пoтyжнoстeй; oбмeжeний aсoртимeнт 
вітчизнянoї oргaнічнoї прoдyкції (дeфіцит прoдyкції твaринництвa тa склaднoї 
тeхнoлoгічнoї пeрeрoбки); сильнo зaвищeні ціни нa сeртифікoвaнy oргaнічнy 
прoдyкцію; відсyтність зaкoнoдaвчoї бaзи; нeрoзвинeність інфрaстрyктyри 
ринкy, кaнaлів збyтy oргaнічнoї прoдyкції; слaбкa oбізнaність спoживaчів прo 
oргaнічні прoдyкти хaрчyвaння тa слaбкa eкoлoгічнa свідoмість нaсeлeння; 
низькa кyпівeльнa спрoмoжність; висoкий стyпінь нeдoвіри з бoкy спoживaчів 
дo бyдь-яких гaрaнтій якoсті. З мeтoю прискoрeння фoрмyвaння пoпитy нa 
oргaнічнy прoдyкцію пoтрібнo підвищyвaти інфoрмoвaність нaсeлeння прo її 
кoристь тa бeзпeчність, прoпaгyвaти здoрoвий спoсіб життя, зaлyчaти дeржaвні 
oргaни, eкoлoгічні aсoціaції й oргaнізaції спoживaчів y прoцeс фoрмyвaння 
ринкy oргaнічнoї прoдyкції. Стрaтeгічними нaпрямaми рoзвиткy зeмeльних 
віднoсин y сільськoмy гoспoдaрстві нa пeріoд дo 2025 рoкy, рoзрoблeними ННЦ 
«Інститyт aгрaрнoї eкoнoміки», визнaчeнo oснoвні індикaтoри рoзвиткy 
oргaнічнoгo вирoбництвa, дo яких нaлeжaть:  

1. Зрoстaння чaстки сільськoгoспoдaрських yгідь, сeртифікoвaних 
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відпoвіднo дo oргaнічних стaндaртів y 2015 р. дo 5 % і y 2025 р. – дo 7 %, прoти 
0,7 % y 2012 р.  

2. Збільшeння кількoсті сeртифікoвaних oргaнічних тoвaрoвирoбників, щo 
зaймaються вирoбництвoм мoлoкa, oвoчів, фрyктів тa лікaрських рoслин дo 
2015 р. нe мeншe, як y три рaзи і дo 2025 р. – y 10 рaзів.  

3. Зaпрoвaджeння oбoв’язкoвoї стaтистичнoї звітнoсті для сeртифікoвaних 
тoвaрoвирoбників oргaнічнoї прoдyкції.  

4. Ствoрeння нayкoвo-інфoрмaційних цeнтрів з oргaнічнoгo вирoбництвa 
при вищих нaвчaльних зaклaдaх дo 2015 р. – 10 цeнтрів і дo 2020 р. – 22, прoти 
3 y 2012 р.  

5. Зрoстaння чaстки oргaнічнoї прoдyкції y 2015 р. дo 7 відсoтків 9 вaлoвoї 
прoдyкції, y 2025 р. – дo 10 відсoтків, прoти 5 % y 2010 р.  

Пoдaльший рoзвитoк oргaнічнoгo вирoбництвa в Укрaїні пoтрeбyє: 
рoзрoблeння відпoвіднoї нoрмaтивнo-прaвoвoї бaзи, зoкрeмa, Зaкoнy Укрaїни 
«Прo oргaнічнe вирoбництвo» тa Дeржaвнoї цільoвoї прoгрaми рoзвиткy 
oргaнічнoгo вирoбництвa в Укрaїні; ствoрeння нaціoнaльнoгo oргaнy 
сeртифікaції; зaпрoвaджeння нaціoнaльнoї aкрeдитaції сeртифікaційних 
кoмпaній, щo прaцюють нa вітчизнянoмy ринкy; рoзрoблeння тa зaтвeрджeння 
стaндaртів вeдeння oргaнічнoгo сільськoгo гoспoдaрствa, мaксимaльнo 
yзгoджeних з вимoгaми світoвих стaндaртів; зaпрoвaджeння oбoв’язкoвoї 
стaтистичнoї звітнoсті для сeртифікoвaних вирoбників oргaнічнoї прoдyкції; 
підвищeння рівня інфoрмoвaнoсті тa eкoлoгічнoї свідoмoсті нaсeлeння щoдo 
oргaнічнoї прoдyкції; зaлyчeння дeржaвних oргaнів влaди, eкoлoгічних 
aсoціaцій й oргaнізaцій, нayкoвців, спoживaчів y прoцeс фoрмyвaння ринкy 
oргaнічнoї прoдyкції в Укрaїні; зaбeзпeчeння підгoтoвки фaхівців y гaлyзі 
eкoлoгoбeзпeчнoгo зeмлeкoристyвaння тa oргaнічнoгo вирoбництвa. 

 
 
1.2.Теоретичні та практичні аспекти створення крафтових 

хлібобулочних виробів з біологічно активними компонентами як 
продукції функціонального призначення  

 
В даний час необхідним є виробництво функціональних хлібобулочних 

виробів для лікувального і профілактичного харчування. Проблема 
забезпечення населення функціональними виробами може бути вирішена за 
рахунок внесення в рецептуру збагачувачів, до складу яких входять вітаміни, 
харчові волокна, мікро- і мікроелементи, або вилученням алергенів (аглютенові 
вироби, без дріжджові, без цукру, тощо). Тому головним завданням сучасного 
технолога полягає в виробництві якісної, безпечної, головне корисної для 
здоров’я продукції.  

Досліджуючи інноваційні технології хлібобулочних виробів встановлено, 
що покращення рецептур відбувається за допомогою наступних напрямів: 

- Використання пектину або пектиновмісних харчових добавок, який не 
тільки підвищує профілактичні властивості хліба, а й покращує структурно-
механічні характеристики тіста і якість готових виробів [4, 5, 6, 7, 8];  



Инновационная наука, образование, производство и транспорт                                                  Книга 4 Часть 2 

МОНОГРАФИЯ                                                                                                    ISBN  978-617-7880-21-8 21 

- Використання різних видів борошна (амарант, чіа, гарбуз тощо) в тому 
числі борошна круп’яних культур (рисове, сорго, кукурудза, тощо). 
Використання нетрадиційних  видів борошна або їх сумішей забезпечує 
поліпшення вітамінного та мінерального складу продукту, впливає на 
структурно-механічні і реологічні властивості [8, 9, 10]. Важливо відмітити, що 
використання сумішей борошна дозволяють розробити рецептури 
безглютенових хлібобулочних виробів, які не лише є безпечними для хворих на 
целіакію, а й містять всі життєвонеобхідні нутрієнти [10, 11, 12, 13]. 

- Використання шротів олійних культур (насіння гарбуза, кунжуту, 
волоського горіха, розторопші, обліпихи тощо) які впливають на інтенсивність 
бродіння (газоутворення), формостійкість, збільшує питомий об’єм хліба, 
терміну збереження свіжості і є джерелом вітамінів, мікроелементів. Так, 
наприклад, застосування шроту розторопші у виробництві хлібобулочних 
виробів дозволить збагатити хімічний склад хліба білком, поліненасиченими 
жирними кислотами, харчовими волокнами, вітамінами і мінеральними 
речовинами. Максимально допустима концентрація шротів становить близько 
5% [14, 15, 16, 17, 18].  

- Використання фітосировини (овочеві та фруктові порошки, рослинні 
екстракти, пряні трави, тощо) [19, 20, 21]. Так, наприклад, введення до 
рецептури екстракту кореня солодки голої ( 2%) пришвидшує процес бродіння 
тіста, позитивно пливає на технологічні і органолептичні показники виробів 
[22].  

Проаналізувавши літературні дані встановлено, що харчові інгредієнти які 
використовуються для покращення рецептур можна умовно поділити на 
декілька груп і всі вони направленні на покращення хімічного складу, 
структурно-механічних властивостей і органолептичних показників виробів. 
Також аналіз сучасних тенденцій вказав на збільшення виробництва  
асортименту функціональних хлібобулочних виробів, що сприяють корекції 
здоров'я за рахунок нормалізації впливу на організм людини з урахуванням 
його професії, фізіологічного стану, статі, зовнішніх факторів. 

Хлібобулочні вироби належать до числа важливих і найбільш вживаних 
харчових продуктів, проте велика частина їх відрізняється низьким вмістом 
вітамінів, мінеральних речовин, харчових волокон, дефіцит яких в харчуванні є 
серйозною проблемою в нашій країні. 

Обгрунтування і створення крафтової та екологічно чистої продукції, яка 
містить функціонально взаємопов'язані між собою нутрієнти різної природи і 
будови, повинна спиратися на достовірні відомості про їх фізіологічний вплив 
(з урахуванням синергетичного та комплексного впливу) на метаболічні і 
регуляторні функції організму [23, 24, 25, 26].  

У той же час необхідно так розробити технологію, щоб новий продукт не 
відрізнявся від традиційної їжі, тобто слід врахувати потенційну можливість 
функціональних інгредієнтів не змінювати споживчі властивості харчового 
продукту. 

Отже, узагальнюючи вищенаведене, важливим є моделювання нових 
крафтових технологій хлібобулочних виробів спеціального призначення згідно 
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з основними принципами нутріціології, ґрунтуючись на таких засадах: 
1. Крафтові хлібобулочні вироби повинні містити макро- та 

мікронутрієнти, дефіцит яких достатньо поширений серед населення України і 
негативно впливає на здоров'я (кальцій, калій, магній, фосфор, залізо, β-каротин 
та харчові волокна). 

2. Виходячи з того, що реальний дефіцит мікронутрієнтів у звичайному 
раціоні сучасної людини знаходиться в межах до 30% від кількості їхнього 
рекомендованого споживання, вміст визначених мінеральних елементів та 
вітамінів у збагаченому ними виробі повинен бути достатнім для задоволення 
за рахунок даного продукту 10-30% середньої добової потреби при звичайному 
рівні споживання продукту спеціального призначення. 

3. Технологія крафтових хлібобулочних виробів спеціального призначення 
повинна забезпечувати максимальне збереження мікронутрієнтів з урахуванням 
можливості їхньої взаємодії з компонентами продукту та взаємного впливу. 
Так, органічні джерела кальцію краще засвоюються організмом, ніж 
неорганічні. Магній в невеликих кількостях, фосфор і вітамін D покращують 
засвоюваність кальцію. Засвоюваність калію, заліза і вищенаведених 
мінеральних речовин є оптимальним при достатньому надходженні білків, 
органічних кислот і флавоноїдів. 

4. Технологія крафтових  хлібобулочних виробів спеціального призначення 
повинна забезпечувати високі споживчі властивості: не повинна зменшувати 
вміст і засвоюваність інших харчових речовин, негативно впливати на смак, 
аромат, консистенцію, терміни зберігання та показники безпечності продукції. 

Проведено технологічні проробки створення технології крафтових  
хлібобулочних виробів спеціального призначення із використанням 
безглютенових видів борошна, харчових порошків, які є визначаючими 
факторами реологічних та органолептичних показників. Виходячи з 
фізіологічних потреб людського організму, існуючого дефіциту нутрієнтів у 
раціонах харчування сучасної людини сформульовано основі вимоги до 
хлібобулочних виробів  спеціального призначення (табл. 1). 

Резюмуючи вищенаведене, визначено, що актуальним є розробка 
хлібобулочних виробів спеціального призначення збагачених функціональними 
інгредієнтами з використанням безглютенових видів борошна та різноманітних 
функціональних інгредієнтів, що сприятимуть збалансованості готових виробів 
за хімічним складом та матимуть певну терапевтичну. До такої сировини можна 
віднести: аглютенові види борошна (кукурудза, гречка), мультизернове 
борошно, харчові порошки (хурма, буряк, морква, яблуко), фруктоза. 

Моделювання комплексного показника якості крафтових хлібобулочних 
виробів. 

Серед найважливіших проблем, які повинні вирішувати сьогодні наука і 
практика, особливе місце займає забезпечення населення повноцінними 
продуктами харчування, особливо це стосується найбільш вживаних продуктів , 
а саме хлібобулочних виробів.  Для вирішення  цих завдань необхідно звернути 
увагу на  підвищення біологічної цінності  та розроблення виробів спеціального 
призначення. 
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Таблиця 1 – Вимоги до крафтових хлібобулочних виробів спеціального 
призначеня 

Завдання Шляхи вирішення 

Збагачення продукту дефіцитними 
у раціоні речовинами 
 

1) β-каротин, кальцій, калій, магній, 
фосфор, залізо та харчові волокна. 
2) Вміст нутрієнтів 10-30% 
середньодобової потреби організму 
людини. 
3) Органічні джерела мінеральних 
речовин. 

Максимальне засвоювання 
нутрієнтів з урахуванням 
взаємного впливу 
 

1) Оптимальне засвоювання кальцію 
при достатньому надходженню 
фосфору, магнію і вітаміну D. 
2) Покращення засвоювання 
нутрієнтів залежить від 
функціонування 
кишківника за рахунок впливу 
харчових волокон (пребіотиків). 

Високі споживчі властивості 
продукту 
 

1) Високі органолептичні 
властивості 
2) Терміни зберігання 
3) Показники безпечності 

 
Великою популярністю користуються різні хлібобулочні вироби, зокрема 

національні хліби, котрі мають підвищену біологічну цінність та оригінальні 
органолептичні властивості. 

Рецептурні компоненти мають вирішальне значення під час формування 
структури та якості готових виробів . 

Для споживчого сприйняття продукту важливе значення має його якість. 
Тому проблема створення єдиної концепції оцінювання крафтової  
хлібобулочної продукції, яка є ексклюзивною є своєчасною та актуальною. 

Для оцінювання якості харчових продуктів широко застосовуються методи 
кваліметрії. Найбільш поширеним є створення комплексного показника якості, 
до якого б увійшли характеристики харчової і біологічної цінності та 
органолептичні, фізико-хімічні, структурно-механічні характеристики, в 
узагальненому вигляді придатні для визначення якості харчових продуктів. 

Для комплексного оцінювання якості  крафтових хлібобулочних виробів 
спеціального призначення пропонується наступне ієрархічне дерево оцінки 
якості десертів (рис. 1). 

Загальний комплексний показник якості може базуватись на наступних 
показниках якості: 

– блок показників харчової та енергетичної цінності – за вмістом білків, 
жирів, вуглеводів та калорійністю; 
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Рис. 1 – Ієрархічне дерево оцінки якості хлібобулочних виробів 
 

– блок органолептичних показників якості – консистенцією, смаком, 
запахом, кольором; 

– блок фізико-хімічних показників – вологістю, кислотністю, пористістю, 
гідратаційна здатність. 

– блок структурно-механічних показників – питомий об'єм, 
водопоглинальна здатність, формоутворююча здатність, еластичність, 
розтяжність. 

Тоді загальне рівняння загального комплексного  показника якості буде 
мати наступний вигляд: 

 
К0 = К1 · М1 + К2 · М2 + К3 · М3 + К4 · М4,                          (1.1) 

 
де К0 – загальний комплексний показник якості; К1, К2, К3, К4 – 

комплексні показники блоків якості; М1, М2, М3, М4 – коефіцієнти вагомості 
кожного з блоку показників. 

Комплексний показник блоку показників харчової та енергетичної цінності 
має вигляд 

 

К1 = МБ· Бк
Бі

+ МЖ· Жк
Жі

+ МВ· Вк
Ві

+ МЕ· Ек
Еі

,                         (1.2) 
 
де Бі, Жі, Ві, Еі – значення показника і-го зразка (білків, жирів, вуглеводів, 

енергетичної цінності); Бк, Жк, Вк, Ек – значення відповідного показника 

Загальний комплексний показник якості крафтових 
хлібобулочних виробів 

 

Харчова та 
енергетична 

цінність 
К1 

Органолептичні 
властивості 

К2 

Фізико-хімічні 
властивості 

К3 

Структурно-
механічні 

властивості 
К4 

білки Бі; 
жири Жі; 
вуглеводи Ві ; 
енергетична 
цінність Еі 

консистенція 
Оі; 
смак Сі; 
запах Зі; 
колір Рі 

 

вологість Чі 
кислотність Кі, 
пористість Аі, 
гідратаційна 
здатність Ці 

питомий об'єм 
МПі, 
водопоглинальна 
здатність Пі, 
формоутворююча 
здатність Плі, 
еластичність Аі 
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контрольного зразка; МБ, МЖ, МВ, МЕ – коефіцієнти вагомості кожного з 
показників. 

Комплексний показник блоку органолептичних показників має вигляд:  
 

К2 = МО· Ок
Оі

+ МС· Ск
Сі

+ МЗ· Зк
Зі

+ МР· Рк
Рі

,                         (1.3) 
 
де Оі, Сі, Зі, Рі – значення показника і-го зразка (консистенції, смаку, 

запаху, кольору); Ок, Ск, Зк, Рк – значення відповідного показника 
контрольного зразка; МО, МС, МЗ, МР – коефіцієнти вагомості кожного з 
показників. 

 
Комплексний показник блоку фізико-хімічних властивостей має вигляд 

К3 = МЧ · [F( Чк
Чі

) ]+ МТ·[F( Тк
Ті

)] + МА·[F( Ак
Аі

)] + МЦ·[F ( Цк
Ці

)],           (1.4) 
 
де Чі, Ті, Аі, Ці, Лі – значення показника і-го зразка (вологість , кислотність , 

пористість , гідратаційна здатність); Чк, Тк, Ак, Цк, – значення показника 

контрольного зразка; F( Чк
Чі

), F( Тк
Ті

) … F( Цк
Ці

) – функції впливу окремих фізико-
хімічних показників на якість зразка; МЧ, МТ, МА, МЦ– коефіцієнти вагомості 
кожного з показників. 

У загальному вигляді функції впливу окремих фізико-хімічних показників 
на якість мають нелінійний вигляд, наприклад, можуть мати вигляд як на рис. 2.  

Залежно від співвідношення різних значень показника до значення 
показника контрольного зразка, якість може поліпшуватися (ділянка І), 
погіршуватися (ділянка ІІ), набувати максимуму. Наприклад, збільшення 
масової частки сухих речовин спочатку позитивно впливає на пористість 
(якість) хлібобулочних виробів, а потім їх якість погіршується. Кислотність 
впливає на смак продукту, її збільшення призводить, з одного боку, до 
погіршання смаку, а з іншого – до зниження пластичності, що негативно 
впливає на якість. 

 

 
Рис. 2 – Вплив окремих фізико-хімічних показників на якість 

 
Комплексний показник блоку структурно-механічних властивостей має 
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вигляд 

Кч = ММП·[F( МПк
МПі

) ]+МП·[F( Пк
Пі

)]+МПл·[F( Плк
Плі

)]+ МА·[F( Ак
Аі

)],           (1.5) 
 
де МПі, Пі, Плі, Аі – значення показника і-го зразка (питомий об'єм, 

водопоглинальна здатність, формоутворююча здатність, еластичність); МПк, Пк, Плк, Ак 

– значення показника контрольного зразка; F( МПк
МПі

), F( Пк
Пі

), F( Плк
Плі

), F( Ак
Аі

) – 
функції впливу окремих фізико-хімічних показників на якість зразка; ММП, МП, 
МПл, МА  – коефіцієнти вагомості кожного з показників. 

Дослідження структурно-механічні показників дозволяє встановити 
оптимальні показники, визначити динаміку і  залежність змін.   

Значення коефіцієнтів вагомості як для кожного блоку показників, так і 
всередині кожного блоку, повинні задовольняти рівнянню: 

                                
1

4

1
=∑

=i
iМ

.                                                  (1.6) 
Конкретні значення коефіцієнтів вагомості  визначаються емпірично. У 

дійсній моделі приймемо значення М1=0,3 (група показників біологічної та 
енергетичної цінності); М2=0,3 (група показників органолептики); М3=0,2 
(група фізико-хімічних властивостей) та М4=0,2 (група структурно-механічних 
властивостей). 

Усередині кожної групи показників вагові коефіцієнти також повинні 
задовольняти рівнянню  

,М
n

j
j 1

1
=∑

=                                               (1.7) 
де n – кількість показників всередині групи показників. Значення функцій 

впливу також повинні бути нормованими на 1. 
 
Під час експертизи розроблених зразків нами були визначені наступні 

величини вагових коефіцієнтів всередині блоків показників якості: 
– для блоку харчової та енергетичної цінності: МБ=0,3; МЖ=0,2; МВ=0,1; 

МЕ=0,4; 
– для блоку органолептичних показників: МО=0,2; МС=0,6; МЗ=0,1; МР=0,1; 
– для блоку фізико-хімічних показників: МЧ=0,2; МТ=0,2; МА=0,1; МЦ=0,4; 

МЛ=0,1; 
– для блоку структурно-механічних властивостей: ММП=0,15; МП=0,25; 

МПл=0,35; МА=0,25.  
Запропонований метод оцінки якості хлібобулочних виробів дає 

можливість об'єктивно з використанням методів кваліметрії визначити якість 
готової крафтової продукції спеціального призначення. 
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1.3. Наукове обгрунтування і розробка інноваційної крафтової 
хлібобулочної  продукції з біологічно активними компонентами. 

 
Згідно з основними законами нутриціології складання рецептури нового 

продукту повинно проводитися з урахуванням можливого вмісту 
збагачувальних речовин у базовому продукті. Кількість збагачувального 
фізіологічно-функціонального інгредієнту рекомендовано розраховувати таким 
чином, щоб його вміст у продукті був достатнім для забезпечення 20...50% 
добової потреби в ньому за умови звичайного рівня споживання збагаченого 
продукту, з урахуванням його втрат у процесі виготовлення продукту [27]. 

Враховуючі вимоги нутрицілогії  були розробленні рецептури: булочка 
«Здоров’я», булочка для гамбургера «Сонечко», багет безглютеновий. 
Контрольними зразками обрано класичні технології : булочка з житнього тіста, 
булочка для гамбургера, багет «Французький».  

Аналізуючи існуючі класичні технології виробництва хлібопекарської 
продукції, можемо розробити загальну схематично дослідну модель (рис.3). 
Дана схема дозволяє визначити вхідні параметри які впливають на якість 
готової продукції.  

При відпрацюванні технологічних рішень виробництва крафтових  
хлібобулочних виробів спеціального призначення дозування функціональних 
інгредієнтів ( заміна основного компонента - борошна) варіювали : 

-  Харчові порошки від 2 до 10% з кроком 2%; 
- Аглютенове і мультизернове борошно від 10 до 100% з кроком 10%. 
При моделюванні булочок з мультизернового борошна з порошком 

столового буряка дозування порошку варіювали від 2 до 10% з кроком 2%. 
Відомо, що харчові порошки, зокрема порошок зі столового буряка, мають 
високу дисперсність. Тому, вироби збагачені ними можуть споживати люди, які 
мають гострі захворювання шлунково-кишкового тракту, так як виключається 
можливість подразнення слизової тканини, внаслідок механічної дії харчових 
волокон. Тому хлібобулочна продукція може бути призначенадля профілактики 
захворювань, які пов’язані з порушенням роботи як органів травлення 
іендокринної системи, так і системи кровообігу. Під час проведених досліджень 
встановлено, що від вмісту харчових волокон (та від співвідношення окремих 
фракцій) значною мірою залежать реологічні характеристики тіста. Нами 
досліджено вплив порошків з буряка на структурно-механічні властивості 
мультизернового тіста. Аналізували вплив порошку на питомий об’єм, 
розпливання тіста та його ефективну в’язкість. 

Готували чотири зразки тіста з масовою часткою вологи 48 %: 
контрольний – без добавок, та з заміною частини мультизернового борошна на 
порошок з буряка у кількості 6 %, 8 %, 10 %. 

Результати проведених досліджень свідчать, що при внесені порошків 
сприяє зменшенню показників розпливання (табл. 2) та зменшенню питомого 
об’єму тіста (рис. 4), зі збільшенням кількості внесеної добавки. 
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Рис 3. Схематична модель дослідження рецептури. 
 
В ході експерименту визначено, що водопоглинальна здатність порошку (рис. 
1) при температурах 30 ºС і 60 ºС, у 6 разів більше, ніж у пшеничного борошна і 
приблизно у 5,5 разів більше за мультизернове борошно. 
При збільшенні температури до 90 ºС, а водопоглинальна здатність порошків 
більша за борошно у 3,3 – 3,6 рази. Встановлено, що при додаванні невеликої 
кількості порошків зі столового буряка спричинить значне збільшення 
водопоглинальної здатності тіста, а це в свою чергу, збільшить вихід 
хлібобулочних виробів. 

Технологія 
виробництва 
крафтових  

хлібобулоч-
них виробів 

Якість сировини 

Спосіб підготовки 
сировини 

Хімічний склад 
сировини 

Співвідношення 
компонентів сировини 

Технологічні параметри 

Фізико-хімічні 
показники тіста 

 

Фізико-хімічні 
показники готового 
продукту 

Показники якості і 
безпечності готової 
продукції 

Структура хліба 
(зовнішня) 

 

Структура хліба 
(внутрішня) 

Вихід готової продукції 

Органолептичні 
показники якості 

Вхідні параметри Вихідні параметри 



Инновационная наука, образование, производство и транспорт                                                  Книга 4 Часть 2 

МОНОГРАФИЯ                                                                                                    ISBN  978-617-7880-21-8 29 

Таблиця 2 – Основні показники технологічного процесу і якості 

Показники Булочка 
«Здоров’я» 

Булочка для 
гамбургера 

Багет 
аглютеновий 

Кислотність 
кінцева, град 3,8 2,8 2,8 

Тривалість 
випікання, хв 20 20 20 

Масова частка 
вологи, % 46 46 46 

Хлібобулочний виріб 

Питомий об’єм, 
см3/г 2,2 2,7 2,6 

Формостійкість 0,36 0,39 0,36 

Пористість,% 64 72 71 

Кислотність, град, 3,6 2,2 2,1 

Зовнішній вигляд Форма правильна, відповідає виду виробу 

Стан м’якуша Еластична 

Пористість Рівномірна, тонкостінна 

Смак і аромат 

Властивий 
хлібобулочним 

виробам з 
відтінком 

бурякового 
порошку 

Властивий 
хлібобулочним 

виробам з 
відтінком 

бурякового 
порошку 

Властивий 
хлібобулочним 

виробам з 
відтінком 

бурякового 
порошку 

 
Дослідження зміни питомого об’єму тіста показали (рис. 5), що протягом 

перших 60 хвилин бродіння, значення питомого об’єму тіста у зразку з заміною 
6% мультизернового борошна на порошок з буряка, було дещо більшим від 
контрольного зразку без добавок. Після 90 хвилини бродіння тіста, зі 
збільшенням кількості внесеної добавки, питомий об’єм тіста зменшується. 
Тобто, внесення до складу рецептури порошків з буряка сприяє зменшенню 
тривалості бродіння тіста.  

Було визначено, що при додаванні 2% порошку хімічний склад і 
органолептичні показники страви майже не змінились, при додаванні 8 та 10% 
порошку зовнішній вигляд та смакові властивості виробу погіршилися. За 
співвідношенням харчової цінності та гарними органолептичними показниками 
найкращими були зразки при дозуванні порошку столового буряку 6%.  
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Таблиця 3 – Бальна шкала для оцінки органолептичних показників 
булочки “Здоров’я” 

Найменування 
показника 

Характеристика органолептичних показників, бали 
5 4 3 2 

Зовнішній 
вигляд 

Форма виробу 
рівна, без 
тріщин, 
уламків. 

Допустимі 
маленькі 
тріщини 

Тріщини на 
поверхні, 

форма дещо 
деформована 

Неправильн
а форма, 

тріщини на 
поверхні. 

Консистенція М’якіш 
пропечений, 
еластичний, 

швидко 
відновлює 

форму 

М’якіш менш 
еластичний 

М’якіш не 
еластичний, 

погано 
відновлює 

форму 

М’якіш не 
пропечений
, вологий на 

дотик. 

Колір Відповідає 
кольору 
внесених  

функціональни
х інгредієнтів 

відтінком, 
рівномірний 

Відповідає 
кольору 
внесених  

функціональн
их 

інгредієнтів 
відтінком,, 

дещо 
нерівномірний 

Відповідає 
кольору 
внесених  

функціональ
них 

інгредієнтів 
відтінком,, 

нерівномірни
й відтінок 

Колір 
підгорілого 

тіста 

Смак та запах Свіжоспеченог
о тіста, 

приємний, без 
стороннього 

присмаку 

Свіжоспечено
го тіста, в міру  

кислуватий 

З вираженим 
присмаком 

солі 

З 
вираженим 
присмаком 
солі, гіркий. 

 

 
Рис. 4 - Водопоглинальна здатність різних видів борошна і порошків з 

буряка. 
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Рис. 5 -  Зміна питомого об’єму тіста залежно від  кількості внесеного 

порошку з буряка : контроль (без добавок), Дослід 1 – заміна 6% борошна на 
порошок, Дослід 2 – заміна 8% борошна на порошок з буряка, Дослід 3– заміна 

10% борошна  на порошок з буряка. 
 
Таблиця 4 – Органолептична оцінка булочки з мультизернового борошна з 

порошком з буряка, бали 
Показники органолептичної 
оцінки  

Коефіцієнт 
вагомості, од.  

К
он

тр
ол

ь 
 

Д
ос

лі
д 

1 
 

Д
ос

лі
д 

2 
 

Д
ос

лі
д 

3 
 

Зовнішній вигляд  0,2  5 5 5 4  
Колір  0,2  5  5 5 4  
Смак  0,3  4  5  5  4  

Запах  0,1  5  5 5  4 

Консистенція  0,2  4  5 5 4  

Загальна оцінка  1,0  4,6 5 5 4 

*Примітка:  
Дослід 1 -  з додаванням 6 % порошку з буряку;  
Дослід 2 - з додаванням 8 % порошку з буряку;  
Дослід 3 - з додаванням 10 % порошку з буряку. 
 

Враховуючі отриманні данні математичними методами на основі зміни 
комплексного показника якості від вмісту добавки визначено раціональну 
кількість порошків з буряка (рис.6.). 
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Рис.6 - Залежність комплексного показника якості  булочок з мульти 

зернового борошна від дозування порошків з буряка. 
 

Відповідно до даних рис.6, враховуючі данні комплексного показника 
якості точка екстремуму наступає при додаванні 2% порошку з буряку, при 
збільшенні кількості якість погіршується. Тому, на підставі аналізу 
комплексних показників якості хліба з мультизернового борошна остаточно 
встановлене раціональне дозування порошку столового буряка, що дорівнює 
6%. 

Таблиця 5 – Рецептурний склад булочки “Здоров’я» 
№ Найменування сировини Норма вмісту в готовій 

страві або виробі, г 
1 Мультизернове борошно 752 
2 Вода 400 
3 Сіль 15 
4 Цукор 5 
5 Дріжджі 5 
6 Порошок столового буряку 48 
 Маса готової страви або кулінарного 

б  
1000 

 
При моделюванні булочок для гамбургерів з суміші порошків яблук (50%), 

хурми(20%) та моркви (30%) дозування варіювали від 2 до 10% з кроком 1%. 
Було визначено, що при додаванні 2% суміші з порошків хімічний склад і 
органолептичні показники страви майже не змінились, при додаванні 6 % та 
більше порошку структурно-механічні властивості виробу погіршилися ( більш 
щільна структура, зменшення пористості). За співвідношенням харчової 
цінності та гарними органолептичними показниками найкращими були зразки 
при дозуванні порошків, що становила 5%.  

Розробляючи технологію булочок досліджено вплив порошків на «силу» 
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борошна, яку оцінювали за оновленням пружності клейковини (рис 7.). 
 

 
Рис. 7.  Вплив порошків на пружність клейковину борошна 

 
З наведених даних видно, що суміш харчових порошків надають 

клейковині борошна більш зміцнювальний вплив в залежності від дозування. 
Дана властивість пояснюється утворенням комплексних сполук білків борошна 
і вуглеводів порошків. Висока ефективна зміцнення клейковини борошна при 
внесенні суміші порошків пояснюється більш високим вмістом вуглеводів і, 
перш за все моно- і дисахаридів, що беруть участь в утворенні глікопротеїнів. 
За рахунок значної кількості харчових волокон та пектинових речовин, що 
містяться в порошках (яблука та хурма) збільшується і водопоглинальна 
здатність. 

 
Таблиця 6 – Органолептична оцінка булочки для гамбургера «Сонечко», 

бали 

Показники органолептичної 
оцінки 

Коефіцієнт 
вагомості, од. 

К
он

тр
ол

ь 

Д
ос

лі
д 

1 

Д
ос

лі
д 

2 

Д
ос

лі
д 

3 

Зовнішній вигляд 0,2 5 5 5 4 
Колір 0,2 5 5 5 4 
Смак 0,3 5 5 5 4 

Запах 0,1 5 5 5 4 

Консистенція 0,2 5 5 5 4 

Загальна оцінка 1,0 5 5 5 4 
*Примітка:  
Дослід 1 -  з додаванням 4 % суміші з порошків;  
Дослід 2 - з додаванням 5 % суміші з порошків;  
Дослід 3 - з додаванням 6 % суміші з порошків. 
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0
1
2
3
4
5

Правильність форми

Колір скоринки

Стан поверхні  скоринки

Структура пористостіСмак 

Колір м’якушки

Розжовуваність 
м’якушки

Контроль Дослід 3% Дослід 4% Дослід 5% Дослід 6%

На рисунку 8 наглядно показана органолептична оцінка дослідних і 
контрольного зразків інноваційних крафтових булочок для гамбургерів 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рис. 8. Результати органолептичної оцінки 
 

Враховуючи всі технологічні параметри визначенно оптимальне 
співвідношення інгредієнтів та розроблена рецептура булочки для гамбургера 
«Сонечко» (рис.10., табл.7.). 

На рис.10. чітко спостерігається зміна комплексного показника якості від 
внесеної кількості функціонального інгредієнта. 

Головним при розробленні аглютенових видів хлібобулочних виробів є: 
- вибір сировини; 
- встановлення оптимального співвідношення рецептурних компонентів. 
За основу для виготовлення багету аглютенового була взята технологія 

виготовлення класичного французького багету. Для отримання бажаних 
результатів було проведено 5 дослідів. У кожному досліді було виготовлено  
гречано-кукурудзяний хліб за однією технологічною схемою, яка наведена у 
стислому вигляді на рис.11.  

Данні про співвідношення інгредієнтів наведені у таблиці 8. 
Данні про співвідношення інгредієнтів та висновки по приготуванню 

другого досліджуваного зразка наведені у таблиці 9. 
Данні про співвідношення інгредієнтів та висновки по приготуванню 

третього досліджуваного зразка наведені у таблиці 10 
Данні про співвідношення інгредієнтів та висновки по приготуванню 

четвертого досліджуваного зразка наведені у таблиці 11. 
Данні про співвідношення інгредієнтів та висновки по приготуванню 

п’ятого досліджуваного зразка наведені у таблиці 12.  
За результатами досліджень п’яти зразків хлібопекарських виробів із 

різним вмістом кукурудзяного борошна і гречаного було визначено вплив 
доданих інгредієнтів на основні фізико-хімічні, структурно-механічні і 
органолептичні показники якості.  
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Рис. 9 - Принципово-технологічна схема виробництва булочок для 

гамбургера збагаченого локальними харчовими порошками рослинного 
походження 

Підготовка сировини до виробництва 

Дозування сировини 
 

Замішування тіста 

Замішування тіста ( τ=40 хв.) 
 

Обминання тіста 
 

Дозрівання тіста ( τ=2,5-3 год., t=28-32 0C) 
 

Поділ тіста на шматки  
 

Округлення 
 

Формування тістових заготовок 
 

Вистоювання ( τ=50-60 хв., t= 35-45оC,  
W=75-85 %) 

 

Випікання (τ=35 хв., t= 210-230оC) 
 

Остигання виробів, зберігання, реалізація 
 

Пара  

Порошки 
рослинного 

 

Дріжджі Сіль Цукор 
 

Вода 

Кунжут 
 

Борошно 
пшеничне 



Инновационная наука, образование, производство и транспорт                                                  Книга 4 Часть 2 

МОНОГРАФИЯ                                                                                                    ISBN  978-617-7880-21-8 36 

 
Рис. 10 -  Комплексний показник якості булочки для гамбургера з суміші 

порошків ( яблуко, хурма, морква). 
 

 
Таблиця 7 – Рецептура виробництва булочок для гамбургерів 

Назва інгредієнту Контроль Булочка «Сонечко» 
Борошно пшеничне вищого 

  
2000 1900 

Суміш порошків, г  100 
Дріжджі сухі, г 100 100 
Сіль харчова, г 30 30 
Цукор-пісок, г 130 130 
Маргарин вершковий, г 100 100 
Кунжут, г 30 30 
Вода питна, г 1000 1000 
Вихід, г 3330 3330 

 
Таблиця 8 - Данні про співвідношення інгредієнтів та висновки по 

приготуванню першого досліджуваного зразка 

№ Інгредієнт  Кількість, 
г  

Маса тіста, 
г 

Маса напів 
фабрикату, 

г 

Маса 
готового 

продукту, г, 
1 Вода 200 

650 325 284 

2 Борошно гречане 175 
3 Борошно кукурудзяне 200 
4 Дріжджі 15 
5 Сіль 10 
6 Цукор 15 
7 Олія соняшникова 50 
8 Розпушувач 5 
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Повторне вистоювання 
напівфабрикату 

t 33-36 °С протягом 50-60 хв. 
   

Випікання  
(t 200-210°С протягом 12 хв) 

Остигання виробу протягом 1 год. 

Замішування тіста 

Цукор 

Сіль 

Дріжджі 

Вода  

Гречане  борошно 

Борошно кукурудзяне 

Олія соняшникова 

Розпушувач для тіста 

Вистоювання тіста 
t 33-36 °С протягом 50-60 хв. 
вологість середовища 80-90% 

 

Формування багету 
(довжина 50-60см) 

 

 
Рис.11 - Стислий опис технології виготовлення аглютенового багету 
 
Провідна роль в утворенні тіста належить нерозчинним білковим 

компонентам - гліадин і глютенін, тобто визначається кількістю і якістю 
клейковини. Клейковина хорошої якості формує «Силу» борошна. Тісто з 
такого борошна пружною консистенції, еластичне, з високою газоутримуючої 
здатністю. Отримані вироби відрізняються кращою формоутримуючою 
здатністю і великим питомим об'ємом. На склад і якість клейковини впливають 
технологічні властивості зерна пшениці, з якого отримано борошно. «Силу» 
пшеничного борошна регулюють введенням хлібопекарських поліпшувачів (у 
нашому випадку – пірофосфат натрію), що володіють окисними властивостями 
[27, 28]. 
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Таблиця 9. - Данні про співвідношення інгредієнтів та висновки по 
приготуванню другого досліджуваного зразка 

№ Інгредієнт  Кількість, 
г  Маса тіста, г 

Маса напів 
фабрикату, 

г 

Маса 
готового 

продукту, г, 
1 Вода 340 

1024 
(мінус 33г 

при 
замішуванні) 

512 475 

2 Борошно граничне 350 

3 Борошно 
кукурудзяне 200 

4 Дріжджі 22 
5 Сіль 5 
6 Цукор 30 
7 Олія соняшникова 100 
8 Розпушувач 10 

 
Таблиця 10. - Данні про співвідношення інгредієнтів та висновки по 

приготуванню третього досліджуваного зразка 

№ Інгредієнт  Кількість, г  Маса 
тіста, г 

Маса напів 
фабрикату, г 

Маса 
готового 
продукту, 

г, 
1 Вода 310 

985 
 482 435 

2 Борошно гречане 350 

3 Борошно 
кукурудзяне 200 

4 Дріжджі 25 
5 Сіль 5 
6 Цукор 35 
7 Олія соняшникова 50 
8 Розпушувач 10 

 
Таблиця 11. - Данні про співвідношення інгредієнтів та висновки по 

приготуванню четвертого досліджуваного зразка 

№ Інгредієнт 
(найменування) 

Кількість 
(маса) Маса тіста Маса 

1 н.ф 
Маса 1 

г.п 
1 Вода 280 

750 
(мінус 5г 

при 
замішуванні) 

375 326 

2 Борошно гречане 350 
3 Борошно кукурудзяне 70 
4 Дріжджі 10 
5 Сіль 5 
6 Цукор 20 
7 Олія соняшникова 15 
8 Розпушувач 5 
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Таблиця 12 - Данні про співвідношення інгредієнтів та висновки по 
приготуванню п’ятого досліджуваного зразка 

№ Інгредієнт 
(найменування) 

Кількість 
(маса) Маса тіста Маса 

1 н.ф 
Маса 1 

г.п 
1 Вода 300 

750 
(мінус 5г 

при 
замішуванні) 

375 336 

2 Борошно гречане 350 
3 Борошно кукурудзяне 50 
4 Дріжджі 10 
5 Сіль 5 
6 Цукор 20 
7 Олія соняшникова 15 
8 Розпушувач 5 

 
У кукурудзяному борошні відзначено високий вміст поліненасичених 

жирних кислот, які під дією ферменту ліпоксигенази і кисню повітря 
окислюються, утворюючи перекісні продукти, здатні змінювати сульфгідрильні 
групи білкових молекул  порівняно з пшеничним борошном, що призводить до 
зміцнення властивостей клейковини. Разом з тим в побічних продуктах 
виробництва відсутня нерозчинна фракція білків, яка формує клейковини 
каркас тіста [28, 29, 30, 31].  

Експериментально встановлено, що при введенні в тісто кукурудзяного і 
гречаного борошна кількість клейковини закономірно знижується: на 2,82-
45,47% Найбільш значне зміцнення клейковини білків спостерігається в суміші, 
яка містить оптимальну кількість кукурудзяного борошна.  

Причому у першому і другому досліді при включенні кукурудзяного 
борошна в кількості (1,75 : 2 : 0,25) та (1,75 : 1 : 0,5) значення приладу 
ВДК(визначення деформації клейковини) досягають 36,0 і 47,9 одиниць, що 
характеризує якість клейковини як « незадовільна» і «задовільна міцна».  

Тісто з таким характеристиками каркаса клейковини відрізняється 
незадовільними реологічними властивостями, низькою розтяжністю і 
еластичністю, а одержувані хлібобулочні вироби мають дефекти: дрібна 
пористість,  крихкість, низький питомий об'єм.  

На третьому досліді змін у співвідношенні борошна не проводилось, лише 
змінювалась кількість соняшникової олії, тому цей дослід при визначенні ВДК 
не враховувався. 

На четвертому досліді при включенні кукурудзяного борошна в кількості 
(5 : 1 : 0,2) клейковина зміцнюється до 63,5 одиниць і відноситься до групи 
«хороша». 

На п’ятому досліді при включенні кукурудзяного борошна в кількості  (7 : 
1 : 0,2) клейковини білків поліпшується пропорційно зростанню кількості 
пшеничного борошна до 70,3 одиниць приладу ВДК. (рис.12) 

Таким чином, застосування кукурудзяного і гречаного борошна  
рекомендовано в рецептурі хлібобулочних виробів для виключення з рецептури 
клейковини пшеничного борошна у розумних межах, без зниження 
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органолептичних показників. 
Зменшення клейковини за рахунок заміни пшеничного борошна на 

кукурудзяне і гречане утворює менш «збите» тісто, як наслідок – більшу 
пористість і м’якість виробу.  

 

 
Рис. 12 Вплив додавання кукурудзяного борошна на якість сирої 

клейковини, од. ВДК 
 

Для більш повного вивчення впливу кукурудзяного борошна на 
хлібопекарські властивості пшеничного борошна були вивчені показники, які 
характеризують вуглеводно-амілазний комплекс: автолітічну активність і 
водопоглинаючу здатність борошняних сумішей.  

Автолітична активність - це здатність борошна до утворення 
водорозчинних речовин, що складаються з продуктів гідролізу крохмалю в 
результаті дії ферментів при прогріванні водно-борошняної суміші. В 
результаті досліджень встановили, що зі збільшенням співвідношення 
кукурудзяного борошна до гречаного, у складі суміші відбувалося зменшення 
активності ферментів, про що свідчить збільшення показника «число падіння» 
до 457 с. при нормі 376с. 

Отримані дані характеризують зміну хлібопекарських властивостей 
суміші: зменшена автолітична активність борошна перешкоджає інтенсивному 
гідролізу крохмалю, утворення моно- та дисахаридів, що підсилюють 
газоутворення при бродінні тіста. Залежність показника числа падіння від 
кількості кукурудзяного борошна наведено у таблиці 13. 

За результатами даного дослідження можна стверджувати і про негативні 
якості використання кукурудзяного борошна у неправильних співвідношеннях. 
При великій концентрації кукурудзяного борошна, готові вироби не 
відповідають якісним показникам структурно-механічних та  органолептичних 
властивостей, відповідно до ГОСТ27842-88.  

Водопоглинаюча здатність борошна - важливий параметр його якості, який 
впливає на технологічний процес виробництва, перш за все, на величину втрат 
за рахунок усушки хліба, вихід кінцевого продукту.  
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Таблиця 13. – Вплив співвідношення гречаного і кукурудзяного борошна 
на показник «числа падіння» 

Вид борошна Співвідношення 
борошна 

Значення 
показнику (с) 

Гречане Без добавок 376 

Кукурудзяне 

175 : 2 : 0,25 457 
175 : 1 : 0, 5 425 

5 : 1 : 0,2 394 
7 : 1 : 0,2 381 

 
Аналіз експериментальних даних показав, що заміна частини гречаного 

борошна на кукурудзяне із додаванням пірофосфату натрію призводить до 
підвищення вологопоглинаючої здатності тіста на 6-12%, що пов'язано з 
високими гідрофільними властивостями полісахаридів кукурудзяного борошна. 
Досліджуване кукурудзяне борошно здатне інтенсивно зв'язувати і утримувати 
молекули води, створюючи конкуренцію біополімерам тістового 
напівфабрикату: білків клейковини і крохмалю в поглинанні води. 
Каталізатором для дії кукурудзяних полісахаридів як раз виступає пірофосфат 
натрію, який додається у якості комбінованого розпушувача на ряду із 
хлібопекарськими дріжджами. 

Залежність водопоглинаючої здатності тіста від кількості кукурудзяного 
борошна наведено на рис 13. 

 

 
Рис. 13. Вплив додавання кукурудзяного борошна з пірофосфатом натрію 

на водопоглинаючу здатність тіста,% 
 

Таким чином, використання кукурудзяного борошна з додаванням 
хімічного розпушувача дозволяє регулювати кількість і якість клейковини, 
автолітичну активність і водопоглинаючу здатність тіста, формують оптимальні 
хлібопекарські властивості харчових систем. Рекомендовані борошняні суміші, 
що містять кукурудзяне борошно, сприяють розширенню асортименту 
збагачених хлібобулочних виробів. За результатами цього дослідження можна 
сміливо стверджувати, хліб з додаванням кукурудзяного борошна і хімічного 
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розпушувача може довше залишатися свіжим і м’яким.  
Якість хлібобулочних виробів залежить від цілого комплексу чинників і 

процесів, як беруть участь у формуванні властивостей готової продукції, так і 
визначають збереження цих властивостей при зберіганні.  

Найбільш значущими процесами в формуванні якості хлібобулочних 
виробів є біохімічні і колоїдні зміни, що відбуваються біополімерами борошна 
в процесі дозрівання тіста. 

На процеси, що відбуваються при дозріванні тіста, в першу чергу впливає 
якість вихідної сировини. Якісний склад основної сировини хлібопекарського 
виробництва - пшеничного борошна визначається її компонентами: крохмалем, 
білками, некрахмальними полісахаридами, цукрами, ліпідами, мінеральними 
речовинами, вітамінами і ферментами. Тісто - дисперсна система, що 
складається з твердої, рідкої і газоподібної фази. Співвідношення фаз може 
змінюватися і таким чином впливати на властивості напівфабрикатів. Одним із 
завдань при розробці рецептур і технологій збагачених виробів є аналіз впливу 
внесених добавок на процеси при замісі і бродінні тіста. Для цього в ході 
проведення дослідження було вивчено вплив внесених добавок на підйомну 
силу напівфабрикату, активну і титровану кислотність напівфабрикату. 

На тривалість процесів, що відбуваються при дозріванні тіста впливає 
підйомна сила напівфабрикату. 

 Підйомна сила – показник якості напівфабрикатів з пшеничного борошна, 
характеризує активність бродильної мікрофлори і є визначальним фактором 
тривалості бродіння тістових заготовок [23]. 

Визначення підйомної сили здійснювали в дослідах 1, 3, 4, 5 Вимірювання 
проводили безпосередньо після замісу напівфабрикату, а також через 30 і 60 хв 
бродіння в чотирьох паралельних визначеннях. Отримані результати 
представлені у таблиці 14. 

 
Таблиця 14. – Вплив сумішей кукурудзяного і гречаного борошна на 

підйомну силу тіста 

№ досліду Підйомна сила тіста (хв) 

Одразу після замісу Через 30 хв Через 60 хв 
1 19,6 16,5 12,5 
3 15,2 11,8 7,5 
4 11,5 7,4 3,4 
5 11,3 7,2 3,3 

Контроль 
(пшеничний 

хліб) 
11 7 3,3 

 
Відповідно до даних дослідження, по мірі дозрівання тіста його підйомна 

сила зростає. При чому сила контрольного напівфабрикату за 60 хв збільшилась 
на 70%. Підйомна сила тіста, із дослідів 1 і 3 через 60 хв зменшилась порівняно 
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с контрольним зразком на 9,2 та 4,2 хвилини.  
Відмічено, що при надмірній кількості кукурудзяного борошна у 

напівфабрикаті підйомна сила зменшується у 2,3 - 3,7 рази, у той час, як у 
дослідах 4 і 5 додавання кукурудзяного борошна не мало значного впливу на 
підйомну силу борошна через 60хв бродіння. 

Основними органолептичними показниками якості хліба є зовнішній 
вигляд (форма, стан поверхні, колір), стан м'якушки (пропечений, приміс, 
пористість), смак і запах.  

Смак і запах хліба визначають в процесі дегустації. Він може бути 
нормальним, кислим, прісним, гіркуватим. Фіксують присутність сторонніх 
запахів, що впливають на смак. Органолептичні дослідження зразків хліба 
проводили через 24 години після випічки за показниками: форма і стан 
поверхні, колір вироби, стан м'якушки, смак і аромат. Хліб з додаванням 
гречаного і кукурудзяного борошна  у зразках 4 і 5мав форму, гладку і матову 
поверхню. При цьому забарвлення виробів у зразках 1-3 були занадто темного 
підсмаженого забарвлення. 

Пористість у хліба зразках 4 і 5 рівномірна, добре розвинена, тонкостінна. 
Тоді як зразок 1-3 має пористість недостатньо рівномірну, дрібну погано 
розвинену. 

М'якуш виробів з додаванням кукурудзяного борошна характеризується як 
дуже м'який, ніжний і еластичний у зразках . Колір м'якушки у виробів зразків 
1-3 з насичено жовтим відтінком і відзначений як нехарактерний для 
хлібобулочних виробів. Запах хлібобулочних виробів приємний, властивий 
кукурудзяній добавці. В зразках 1-3 відзначений насичений запах 
кукурудзяного хліба. Показник жування у зразків 4-5 високий, хліб добре 
розжовується, не кришиться,, на відміну від зразків 1-3. 

Була проведена дегустаційна оцінка зразків хлібобулочних виробів за 5-ти 
бальною шкалою ( табл.15).  
 

Таблиця 15. – Результати органолептичної оцінки аглютенового багету, 
бали 

Показники 
органолептичної 

оцінки 

Коефіцієнт 
вагомості, од. 

К
он

тр
ол

ь 

Зр
аз

ок
 1

 

Зр
аз

ок
 2

 

Зр
аз

ок
 3

 

Зр
аз

ок
 4

 

Зр
аз

ок
 5

 

Зовнішній вигляд 0,2 5 4 5 5 5 5 
Колір 0,2 5 5 5 4 5 4 
Смак 0,3 5 4 4 5 5 5 
Запах 0,1 5 5 5 5 5 4 

Консистенція 0,2 5 4 4 5 5 4 
Загальна оцінка 1,0 5 4,4 4,6 4,8 5 4,4 

 
З даних таблиці видно, що зразок виробу №4 найбільш збалансований за 
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усіма органолептичними показниками. Це обумовлено найбільш оптимальним 
співвідношенням усіх компонентів, рецептури,  які дають особливий смак для 
даного різновиду хліба. 

Отже, за органолептичними показниками дослідні зразки крафтових 
хлібобулочних виробів не поступаються контрольним.  
 

Таблиця 16 – Фізико-хімічні показники якості крафтових хлібобулочних 
виробів 

Найменування 
показнику 

Булочка 
«Здоров’я» 

Булочка 
«Сонечко» 

Багет 
аглютеновий 

Вимоги 
згідно 
ДСТУ 

7045:2009 
Вологість м’якуша % 42 40,8 43,7 19-53 

Пористисть % 64 72 71 Не менше 
46 

Кислотність град. 3,6 2,2 2,1 Не більше 
11 

 
Однак, важливим є не лише структурно-механічні і органолептичні 

показники, але і довготривалість зберігання та мікробіологічні показники. 
Для дослідження довготривалості зразків булочок та багету було обрано 

проби найкращих зразків. Кожній із цих зразків хлібобулочних виробів 
випікались у вигляді двох одиниць, один із яких був досліджений на більшість 
показників одразу після випікання. Другий зразок із кожної партії був 
полілений навпіл. Одна частина хлібобулочних виробів була запакована у 
харчову плівку, або поліетиленовий пакет, а інша частина була заморожена у 
морозильній камері при темперарурі -18°С. 

Зразки булочок та багету у поліетиленовому пакеті були залишенні при 
кімнатній температурі та досліджений органолептично після 12, 24, 48, 72 
годин. Заморожені зразки хлібобулочних виробів для дослідження було 
вирішено піддати «реставрації» 

Реставрація хлібопекарської продукції – специфічний спосіб обробки 
хлібобулочних виробів високої ступені готовності, який полягає у 
розморожуванні виробу шляхом цого прогрівання у жаровій шафі протягом 
короткого часу (3-7хв) при температурі 200°С. Данні щодо досліджень довго 
тривалості виробів наведені у таблиці 17. 

Для зручності у таблиці було вказано органолептичні показники за 
бальною шкалою від 1 до 5. Оцінювалась поверхня, стан м’якуші, смак, 
структура. 

Усі зразки хлібобулочних виробів одразу після випікання мають доволі 
хороші показники органолептичних властивостей та не втрачають їх впродовж 
тривалого терміну зберігання, відповідно до ДСТУ. Зважаючи на це 
перспективним є  реалізація не лише свіжовитовлених виробів, та й продукції , 
що зазнала шокової заморозки з подальшою «реставрацією». 
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Таблиця 17. – Вплив строків та умов зберігання на органолептичні 
показники кукурудзяного хліба 

№ зразка Час проведення органолептичного аналізу 

Відразу після випікання Після 
остигання 

Через 
12год 

Через 
24год 

Через 
48 год 

Через 
72 год 

Булочка «Здоров’я» 5 5 5 4 3 
Булочка для 

гамбургера«Сонечко» 5 5 5 4 3 

Багет аглютеновий 5 5 5 4 3 

Після реставрації Після 
остигання 

Через 
12год 

Через 
24год 

Через 
48 год 

Через 
72 год 

Булочка «Здоров’я» 5 5 5 4 3 
Булочка для 

гамбургера«Сонечко» 5 5 5 4 3 

Багет аглютеновий 5 5 5 4 3 
 

Одночасно зі змінами структурно-механічних властивостей скоринки і 
м’якушки змінюється смак і аромат, з’являється специфічний запах черствого 
хліба. В процесі черствіння відбуваються зміни у мікроструктурі м’якушки 
хлібобулочного виробу. Досліджено, що черствіння пов’язане зі старінням 
клейстеризованого крохмалю і денатурованих білків, а також зміною форм 
зв’язку води в черствих хлібобулочних виробах. 

Факторами, що впливають на черствіння, є якість виробів, склад 
рецептури, параметри технологічного режиму виробництва хлібобулочних 
виробів, умови їх зберігання. Данні наглядно наведені на рисунку 14. 

Дослід показав, що вміст зв’язуваної води у виробах з додаванням 
функціональних інгредієнтів через однакові проміжки часу збільшення більше, 
ніж у контрольних виробах. Затримка черствіння досліджуваних виробів з 
додаванням порошків зумовлена підвищенням гідрофільних властивостей 
м’якушки внаслідок вмісту в пектиновмісних порошках компонентів з 
високими гідрофільними властивостями, що сприяє збереженню цілісності пор 
м’якушки, затримує випаровування води. 

Результатами дослідження підтверджено про підвищення здатності 
м’якушки до набухання і більшого вмісту в ньому водорозчинних речовин. 

Хімічний склад хлібобулочних виробів має велике значення для розробки 
нових видів функціональних продуктів. У таблиці 18 представлені дані для 
порівняння хімічного складу виробу (вміст речовин на 100 г) виготовленого за 
оригінальної рецептури та вдосконаленої. 

З представлених даних видно, що за рахунок заміни основних інгредієнтів 
можна домогтися зниження енергетичної цінності хлібобулочних виробів. 
Спостерігається оптимізація хімічного складу, що є дієвим засобом корекції 
харчового раціону населення. 
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Рис. 14 Залежність швидкості черствіння від тривалості зберігання,  

де контроль 1- булочка житня, контроль;  
     контроль 2 – булочка для гамбургера; 
     контроль 3-багет французький. 

 
Таблиця 18 – Хімічний склад та енергетична цінність хлібобулочних 

виробів 

Найменування 
показників 

Булочка 
«Здоров’я» 

Булочка для 
гамбургера Багет аглютеновий  

К
он

тр
ол

ь 

Д
ос

лі
д 

6%
 

Рі
зн

иц
я,

 г 

К
он

тр
ол

ь 

Д
ос

лі
д 

5%
 

Рі
зн

иц
я,

 г 

К
он

тр
ол

ь 

Зр
аз

ок
 4

 

Рі
зн

иц
я,

 г 
Білки 10,3 9,8 0,5 7,3 6,9 0,40 6,2 7,2 -1 
Жири 3,7 2,5 1,2 3,7 3,6 0,10 0,8 0,7 0,1 

Вуглеводи 54,7 43,4 3 45,2 43,5 1,70 42,5 43,7 -1,2 

Енергетична 
цінність 286 234,5 51,5 243,3 205,2 38,10 202 209,9 -7,9 

Вітаміни, мг 
A - 0,07 0,07 0,001 0,129 -0,128 - 3,1 3,1 
PP 0,37 0,72 0,35 2,7 2,97 -0,27 1,86 3,43 -1,57 
B1 0,16 0,53 0,37 0,13 0,17 -0,04 0,12 0,28 -0,16 

B2 0,3 0,7 0,4 0,05 0,072 -0,022 0,038 0,11 -
0,072 

B6 0,11 0,65 0,54 - 0,41 0,41 0,23 0,29 -0,06 
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Найменування 
показників 

Булочка 
«Здоров’я» 

Булочка для 
гамбургера Багет аглютеновий  

К
он

тр
ол

ь 

Д
ос

лі
д 

6%
 

Рі
зн

иц
я,

 г 

К
он

тр
ол

ь 

Д
ос

лі
д 

5%
 

Рі
зн

иц
я,

 г 

К
он

тр
ол

ь 

Зр
аз

ок
 4

 

Рі
зн

иц
я,

 г 

B9 0,17 0,5 0,33 - 39,97 39,97 25,3 13,45 11,85 
E 0,3 0,45 0,15 1,5 1,66 -0,16 0,73 0,2 0,53 
C - 0,08 0,08 - 0,29 0,29 - - - 

Мінеральні речовини, мг 

Ca 27,3 36,8 9,5 31,43 35,56 -4,13 14,93 26,7 -
11,77 

Mg 54 59 5 15 32,6 -17,6 11,47 26,6 -
15,13 

Na 87,2 89,5 2,3 235 352,2 -117,2 448 449 -1 
K 118 135,9 17,9 114,5 147,54 -33,04 77 85 -8 
P 159,7 163,2 3,5 82 87,8 -5,8 54 134 -80 

 
 
1.4. Соціально-економічна ефективність і конкурентна придатність 

крафтових хлібобулочних виробів. 
 
У процесі проведення досліджень встановлено, що соціальна ефективність 

впровадження розробок у практику полягає у: 
- розширенні асортименту крафтових хлібобулочних виробів, зокрема і 

виробів спеціального призначення; 
- залученні до виробництва нової сировини; 
- підвищенні біологічної цінності хлібобулочних виробів; 
- підвищенні резистентності організму людини до впливу негативних 

чинників навколишнього середовища. 
Практичне використання розробленої продукції виявило необхідність 

розрахунку економічних показників, які підтверджують економічну 
ефективність від впровадження розроблених виробів. Основними складовими 
поняття “конкурентоспроможність товару” виступають не тільки його якість та 
ціна, але й здатність виробника просунути товар на ринок з відповідним 
попитом споживачів. Через це для характеристики конкурентних можливостей 
товару більш точним є термін “конкурентопридатність”, який відображає 
потенційну можливість виробника досягти відповідної 
конкурентоспроможності на ринку. З огляду на це, розроблено методику 
моделювання перспективної конкурентопридатності хлібобулочних виробів з 
використанням локальної і безглютенової сировини. Для оцінки перспективної 
конкурентопридатності розроблено методику зі 100-баловою шкалою 
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оцінування, яка складається з чотирьох змішаних показників (комплексного і 
одиничних), для кожного з яких встановлено експертним методом певні 
коефіцієнти вагомості (табл. 19).  
 

Таблиця 19 - Шкала оцінки конкурентопридатності крафтових 
хлібобулочних виробів спеціального призначення 

Показник 
К

ое
фі

ці
єн

т 
ва

го
мо

ст
і, 

од
. 

 

Рівень конкуренто-
придатності, бали 

Характеристика рівня 
конкурентопридатності продукції 

5 4 3 Високий 
рівень (5) 
(високоперсп
ективна 
соусна 
продукція) 

Середній 
рівень (4) 
(перспекти
вна соусна 
продукція) 

Невисокий 
рівень (3) 
(малоперспек
тивна соусна 
продукція) 

Комплексний 
показник якості* 

0,4 >100 100 <100 >100  
 

100 100 < 

Рівень 
собівартості** 

0,1 <100 100 >100 
 

Собівартість 
хлібобулочн
их виробів  
нижча за 
собівартість 
традиційних 
виробів 

Собівартіс
ть на рівні 
собівартос
ті 
традиційн
их виробів 

Собівартість 
вища за 
собівартість 
традиційних 
виробів 

Рівень 
задоволення 
потреб 
споживачів*** 

0,2 >81 41-
80 

<40 Високий 
рівень – > 81 
 

Середній 
рівень – 
41-80 
 

Невисокий 
рівень – < 40 
 

Патентна 
захищеність 

0,3 81-
100 

41-
80 

<40 Оригінальна 
технологія 
захищена 
патентом, на 
яку 
розроблені 
та 
затверджені 
технічні 
умови 
 

Оригіналь
на 
технологія 
не 
захищена 
патентом, 
на яку 
розроблені 
та 
затвердже
ні технічні 
умови 

Оригінальна 
технологія 
відсутня 
(розробляєть
ся за 
традиційним 
збірником 
рецептур) 
 

Комплексний 
показник 
конкурентоприда
тності, од. 

- > 60 40-
60 

< 40 60-100 40-60 < 40 
 

* Розрахований за сукупністю показників якості кваліметричним методом (як відношення 
значень фактичних показників якості до еталону з урахуванням коефіцієнтів вагомості). 
** Розрахований попередньо як відношення фактичної собівартості дослідного виробу до 
собівартості традиційного. 
*** Розрахований за даними анкетного опитування споживачів. 
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На відміну від багатьох відомих методів оцінки конкурентопридатності товару, 
який надходить на ринок, розроблена нами методика враховує взаємний вплив 
один на одного комплексу застосованих показників (комплексного показника 
якості; економічного показника – рівня собівартості продукції; показника 
маркетингових досліджень – рівня задоволення потреб споживачів, який 
непрямо враховує кон’юнктуру ринку (попит і пропозицію) досліджуваних 
продуктів; показника інноваційної діяльності – патентної захищеності). При 
цьому якість має вирішальне значення і є основним конкурентоутворюючим 
фактором. 

Комплексні показники перспективної конкурентопридатності  
хлібобулочних виробів, а саме, булочок « Здоров’я» і для гамбургерів та багету 
аглютеногово перевищують відповідні значення контролю на 34.3, 35,1 та 33.5 
бали відповідно. Комплексні показники перспективної конкурентопридатності 
Комплексні показники конкурентопридатності крафтових хлібобулочних 
виробів перевищують відповідні значення контролю і становлять відповідно: 
«Здоров’я» – 69.2 од., для гамбургера – 67,3 од., хліб аглютеновий – 67.8 од., 
що за розробленою нами шкалою відповідає високоперспективній продукції 
(табл. 20). 
 

Таблиця 20 - Узагальнена оцінка конкурентопридатності крафтових 
хлібобулочних виробів 

Показник  Коефіцієнт 
вагомості, 
од 

Оцінка хлібобулочних виробів 

К
он

тр
ол

ь 
 

Бу
ло

чк
а 

« 
Зд

ор
ов

’
я»

 

К
он

тр
ол

ь 
 

Бу
ло

чк
а 

дл
я 

га
мб

ур
ге

ра
 

К
он

тр
ол

ь 
 

Ба
ге

т 
аг

лю
те

но
ви

й 

Комплексний 
показник якості  

0,4  22,6 45,0 20,3 45,8 22,1 45,6 

Рівень 
собівартості  

0,1  5,8 11,1  5,4 12,3 5,7 11,8 

Патентна 
захищеність  

0,3  4,3  8,3  4,3 4,3 4,3 4,3 

Рівень 
задоволення 
потреб 
споживачів  

0,2  2,2  4,5 2,2 4,9 2,2 6,1 

Комплексний 
показник 
конкуренто-придатності, од. 

-  34,9 69,2 32,2 67,3  34,3 67,8 

Характеристика конкуренто-
придатності продукції  
 

- 

М
ал

оп
ер

сп
ек

ти
вн

а 
пр

од
ук

ці
я 

В
ис

ок
оп

ер
сп

ек
ти

вн
а 

пр
од

ук
ці

я 

М
ал

оп
ер

сп
ек

ти
вн

а 
пр

од
ук

ці
я 

В
ис

ок
оп

ер
сп

ек
ти

вн
а 

пр
од

ук
ці

я 

М
ал

оп
ер

сп
ек

ти
вн

а 
пр

од
ук

ці
я 

В
ис

ок
оп

ер
сп

ек
ти

вн
а 

пр
од

ук
ці

я 
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За результатами проведених розрахунків побудовано моделі 
конкурентопридатності розроблених виробів (рис. 15, 16, 17). 

 

 
Рис. 15 - Модель конкурентопридатності аглютенового багету порівняно з 
контролем : ПК – показник конкурентопридатності, од.;m – вагомість і-го 

показника конкурентопридатності 
 

Відповідно до даних рис.15. спостерігаємо значне збільшення 
розрахованих показників порівнянно з контролем. 
 

 
Рис. 16 - Модель конкурентопридатності булочки « Здоров’я» порівняно з 
контролем : ПК – показник конкурентопридатності, од.;m – вагомість і-го 

показника конкурентопридатності 
 

Відповідно до даних рис.16. розраховані показники перспективної 
крафтової продукції перевищують відповідні значення контролю. 
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Рис. 17 - Модель конкурентопридатності булочки «Сонечко» порівняно з 
контролем : ПК – показник конкурентопридатності, од.;m – вагомість і-го 

показника конкурентопридатності 
 

Відповідно до результатів даних рис.17. спостерігаємо, що конкуренто 
придатність нової крафтової продукції вища порівнянно з контролем. 

З огляду на викладене доцільно зауважити, що виробництво крафтових 
технологій хлібобулочних виробів спеціального призначення дає новий 
технічний результат, а саме, створюється нова перспективна продукція  
покращенної поживної цінності, що може бути фішкою закладів ресторанного 
господарства та використовуватися для харчування хворих.  

 
 
Висновки 
 
Органічні технології крафтових хлібобулочних виробів з біологічно 

активними добавками та їх соціальне значення полягає у розширенні 
асортименту конкурентопридатної хлібобулочної продукції з підвищеним 
вмістом мінеральних речовин, каротиноїдів, харчових волокон, що сприятиме 
покращенню здоров’я, підвищення життєвого рівня населення, задоволення 
попиту споживачів на даний вид продукції спеціального призначення, зокрема 
для хворих на целіакію і цукровий діабет. 
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