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AНОТAЦІЯ 

Карташов Юрій. Удосконалення технології виготовлення макаронних 

виробів з додаванням грибної сировини. – Кваліфікаційна роботa. Кaфедрa 

хaрчових технологій тa готельно-ресторaнної спрaви. – Запоріжжя, Тaврійський 

ДAТУ ім. Дмитрa Моторного, 2025. 

Текст виклaдений нa 79 сторінкaх, містить 6 розділів, 27 тaблиць, 7 

рисунків, 73 літерaтурних джерела. 

У кваліфікаційній роботі виконано аналітичний огляд літератури 

відповідно до обраної теми, проаналізовано особливості ринку макаронних 

виробів та перспективні шляхи удосконалення рецептури за рахунок введення 

біоактивних компонентів, зокрема: додавання відновленого грибного порошку з 

грибів печериці та гливи; визначено вимоги нормативних документів щодо 

показників якості та безпеки такої продукції, досліджено варіанти 

удосконалення технологічного процесу, визначено технічні відмінності 

макаронних виробів з додаванням відновленого грибного порошку з грибів 

печериці та гливи 3, 5, 7 та 9 % відповідно до маси борошна), виготовлено вироби 

та проведено органолептичну оцінку; теоретично розраховано енергетичну 

цінність, вміст вітамінів, мінералів та амінокислот в готовому продукті; 

визначено економічну ефективність удосконаленої технології та розроблено 

питання з охорони праці на харчовому підприємстві, яке спеціалізується на 

виробництві макаронних виробів.  

 

Ключові слова: макаронні вироби, гриби, печериці, гливи, паста з грибів, 

стандарти, нормативно-технічна документація, органолептичні показники, 

рецептура, енергетична цінність.   
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ВСТУП 

 

Актуальність теми. Загальновідомий факт, що харчування є одним з 

ключових факторів, які впливають на здоров'я. Правильне харчування і здоровий 

спосіб життя сприяє нормальному росту і розвитку дітей, запобігає 

захворюванням та сприяє активному та здоровому довголіттю. Сьогодні харчова 

промисловість стає важливою частиною охорони здоров'я і займає особливе 

положення в сфері людського інтелекту та промислової діяльності. Харчові 

продукти, які відомі як профілактичні, оздоровчі та функціональні, 

символізують новий напрямок в науці та практиці харчових технологій - систему 

оздоровчого та профілактичного харчування [1]. 

Дедалі більше споживачів у більш економічно розвинутих країнах більше 

зацікавлені у продуктах харчування, котрі  забезпечують користь у запобіганні 

або зменшенні рівня захворювань, пов’язаних з харчуванням, ніж це було 

десятиліття чи два тому. Основні так звані хвороби «стилю життя чи цивілізації», 

пов’язані з надмірним споживанням калорій, поганим балансом поживних 

речовин і недостатньою фізичною активністю, включають ожиріння, надмірну 

вагу, підвищений артеріальний тиск, підвищений рівень холестерину в крові, 

серцево-судинні захворювання , рак, розлади травної системи та цукровий діабет 

II типу. Ці захворювання вражають великий відсоток населення західних країн, 

при цьому тенденція продовжує погіршуватися в країнах, що розвиваються, і ці 

захворювання є основною неінфекційною причиною смерті [2]. Термін 

«функціональна їжа» вперше був розроблений в Японії і визначений як «будь-

яка модифікована їжа або харчовий інгредієнт, який може забезпечити користь 

для здоров’я, крім поживних речовин, які вона містить» [3]. Зараз більш 

поширеним є споживчий попит на їжу, яка не тільки забезпечує додаткові 

переваги для здоров’я, але має приємний смак і текстуру, близьку до традиційної 

їжі. Додавання функціонального інгредієнта збільшить цінність їжі, і у випадку 
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доведеного позитивного впливу на здоров'я, багато споживачів, ймовірно, 

надасть їй перевагу на ринку [4] . 

Макаронні вироби є одними з найбільш доступних і зручних продуктів, 

багатих біоактивними інгредієнтами. Хоча вони мають високий вміст вуглеводів 

і недостатньо білка, їх можна покращити, додаючи повноцінний білок, вітаміни 

та елементи [5]. Макаронні вироби не черствіють при зберіганні, легко 

транспортуються та мають високу поживну цінність. Вони виготовляються з 

пшеничного борошна та можуть бути збагачені різними компонентами, такими 

як порошки з грибів, що надають їм приємний аромат та смак. Вони 

представляють собою продукти із пшеничного тіста у формі трубочок, ниток, 

смужок висушені до вологості 13 %. Також іноді використовують борошно з 

рису, гречку, крохмаль, мунг (або маш - квасоля азіатська і золотава) та інші 

продукти. Вони придатні до тривалого зберігання і транспортування, швидко і 

просто готуються, мають високу харчову цінність і характеризуються легкою 

засвоюваністю [6]. 

Відомо, що в більшості середземноморських країн та в країнах східної Азії 

у якості речовини для підвищення вмісту мінеральних речовин обирають 

грибний порошок з гливи і печериці [2, 9]. Гриби надають приємного кремового 

кольору і легкого грибного аромату макаронним виробам. Макаронні вироби 

доступні всім мешканцям України, мають низьку вартість, швидкі та зручні 

способи приготування, містять усі необхідні макро- та мікроелементи, необхідні 

для повноцінної життєдіяльності організму людини, є якісною сировиною і 

простими з точки збору збагачення різними овочевими добавками. Втім, 

відсутня вітчизняний досвід використання корисних складових їстівних та 

лікарських  грибів у технології виготовлення макаронних виробів. 

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

Кваліфікаційна роботa виконaнa згідно з плaном нaуково-дослідних прогрaм 

кaфедри хaрчових технологій тa готельно-ресторaнної спрaви Нaуково-

дослідного інституту aгротехнологій тa екології Тaврійського держaвного 

aгротехнологічного університету імені Дмитрa Моторного № держ. реєстр. 
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0111U002553 за Програмою 3 «Розроблення інноваційних технологій харчової 

та кулінарної продукції» 

Мета і задачі дослідження. Метою роботи було удосконалення технології 

виготовлення макаронних виробів з додаванням грибної сировини. 

Було необхідно вирішити такі завдання:  

➣ здійснити аналітичний огляд літератури за обраною темою; 

➣ проаналізувати особливості ринку макаронних виробів та перспективні 

шляхи удосконалення рецептури за рахунок введення біоактивних 

компонентів, зокрема: додавання відновлених грибних порошків грибів 

печериці та гливи; 

➣ визначити вимоги нормативних документів щодо показників якості та 

безпеки такої продукції; 

➣ дослідити варіанти удосконалення технологічного процесу; 

➣ визначити технічні відмінності макаронних виробів з додаванням 

відновленого грибного порошку з грибів печериці та гливи 3, 5, 7 та 9 % 

відповідно до загальної маси борошна); 

➣ виготовити вироби та провести органолептичну оцінку; 

➣ порівняти розроблені зразки з контролем за енергетичною цінністю, 

вмістом вітамінів, мінералів та амінокислот; 

➣ розрахувати економічну ефективність удосконаленої технології 

➣ розробити питання з охорони праці. 

Об’єкт дослідження –макаронні вироби з розширеною функціональною 

придатністю 

Предмет дослідження – технологія виробництва макаронних виробів з 

додаванням грибної сировини, борошно, гриби, грибний порошок. 

Методи дослідження. Методи дослідження: зaгaльнонaукові ‒ aнaлізу тa 

синтезу, узaгaльнень тa спостережень зa процесaми зміни якості предметів 

досліджень; експериментaльні; спеціaльні; лaборaторні методи. 

Наукова новизна одержаних результатів полягaє в удосконаленні 
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технології виробництва макаронних виробів шляхом додавання грибної 

сировини та отримання продуктів щоденного використання з підвищеним 

вмістом клітковини, зокрема біологічно активних β-глюканів грибів 

Вперше розроблено технічні інструкції щодо додавання відновленого 

порошку грибів в рецептуру макаронних виробів  

Практичне значення отриманих результатів. Макаронні вироби, 

виготовлені за розробленою технологією та рецептурою можуть бути 

використані у дієтичних раціонах, як продукт оздоровчого та функціонального 

призначення. Удосконалену технологію макаронних виробів з підвищеним 

вмістом клітковини рекомендовано для впровадження у виробництво.   
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РОЗДІЛ 1 

AНAЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД НAУКОВО-ТЕХНІЧНОЇ ЛІТЕРAТУРИ ЗA 

ОБРAНОЮ ТЕМОЮ 

 

1.1 Актуальність теми функціональної придатності продукції з 

додаванням грибів, стан ринку та перспективи розширення асортименту 

макаронних виробів 

Макаронні вироби є важливою частиною щоденного раціону багатьох 

людей. Вони споживаються у великих кількостях - до 10-15 кг на рік на одну 

людину. На ринку продуктів харчування популярні якісні і доступні макаронні 

вироби [7]. Вони є незамінним продуктом у повсякденному житті, однак їх 

амінокислотний склад, вміст поживних речовин потребує коригування для 

можливості споживання на щодень.  

Широке розповсюдження виробництва їстівних грибів в Україні робить 

доцільним використання перероблених грибних продуктів, зокрема порошків, у 

технології макаронних виробів. Гриби вважаються вишуканим продуктом у 

всьому світі через їх унікальний смак. Це функціональна їжа високої харчової 

цінності. Крім того, вона викликає великий інтерес завдяки своїм 

органолептичним перевагам, лікувальним характеристикам та високому 

економічному значенню [8, 9].  

Гриби – це низькокалорійний продукт, який містить від 250 до 350 калорій 

на кг свіжих грибів завдяки низькому вмісту жиру (від 2 до 6%), а також містять 

білок від 19 до 35% і 50-65% вуглеводів [10]. Крім того, гриби містять усі 

незамінні амінокислоти, такі як лізин і триптофан, а також аспарагінову кислоту, 

глутамінову кислоту та аргінін, що робить гриби чудовою альтернативою 

продуктів тваринного походження [11, 12]. Крім того, гриби багаті такими 

вітамінами як B1 , B2 , B3 , B5 , B6 , B7 , B12 і вітамін D, та мінералами: кальцій, 

калій, фосфор, магній, селен і мідь [11]. 

Зараз гриби вважаються хорошим джерелом антиоксидантів, 

протизапальних, імуностимулюючих, антимікробних і гіпохолестеринемічних 
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РОЗДІЛ 2 

ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИКA ТA УМОВИ ПРОВЕДЕННЯ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

 

2.1 Програма досліджень 

Для того, щоб систематизувати теоретичні та експериментальні 

дослідження було розроблено програму досліджень з напрямками їх проведення 

(рис. 2.1). 

 

Рис. 2.1. Програма проведення досліджень 

 

2.2 Схема дослідів 

1) Визначення показників якості сировини 

2) Дослідження варіантів удосконалення технологічного процесу 

3) Визначення та аналіз органолептичних показників отриманої продукції з 

різним вмістом грибів печериці та гливи звичайної 3, 5, 7 та 9 %  

4) Обґрунтування біологічної цінності такої продукції. 
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РОЗДІЛ 3 

РЕЗУЛЬТAТИ ДОСЛІДЖЕНЬ ТA ЇХ УЗAГAЛЬНЕННЯ 

 

 

3.1 Показники якості сировини 

Для виготовлення грибного порошку з печериць та гливи використовували 

свіжі гриби – гливи звичайної та печериці відповідно. Характеристика 

використовуваних під час досліджень грибів,  наведена в таблиці 3.1. 

Таблиця 3.1  

Показники якості свіжих грибів печериці та гливи звичайної 

Найменування показника Характеристика 

Зовнішній вигляд 

 

 

Характерне та відповідає даному типу 

грибів 

Запах та смак Характерний, властивий даному типу 

грибів 

 

 

 

10 

6 

 

Гриби відділяли від сторонніх домішок, видаляли пошкоджені місця. 

Крупні плодові тіла  розрізали на дрібніші частини, розкладали на секціях 

сушарки  і сушили при 55 °С до вологості, яка не перевищувала 12 %. Тривалість 
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РОЗДІЛ 4 

ТЕХНОЛОГІЧНA ЧAСТИНA 

 

4.1 Оцінка існуючої технологічної схеми виробництва макаронних 

виробів, визначення шляхів впровадження інноваційних елементів через 

додавання грибної сировини 

 

Сучасне макаронне виробництво на підприємствах малої та середньої 

потужності характеризується широким використанням автоматизованих ліній, 

які об'єднують всі технологічні операції в один комплекс, починаючи від пуску 

сировини у виробництво і закінчуючи відправленням готової продукції на склад, 

де вона упаковується у тару. Принципова технологічна схема виробництва 

інноваційних макаронних виробів показана на рисунку 4.1. 

 

Рис. 4.1. Принципова технологічна схема виробництва інноваційних 

макаронних виробів 
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РОЗДІЛ 5 

ЕКОНОМІЧНІ ПОКAЗНИКИ ІННОВAЦІЙНОЇ ТЕХНОЛОГІЇ 

ВИРОБНИЦТВА МАКОРОННИХ ВИРОБІВ З ДОДАВАННЯМ ГРИБІВ 

 

 

З метою виявлення економічної доцільності впровадження результатів 

досліджень, a саме рецептури та удосконаленої технології виготовлення 

макаронних виробів з додаванням грибної сировини в роботі розрахована 

собівартість виробництва продукції, її ціна, прибуток підприємства від реалізації 

продукції та рівень рентабельності (табл. 5.1). 

Таблиця 5.1 

Вихідні дані для розрахунку економічних показників запропонованої 

технології виробництва 

Показники 
один. 
вим. 

значен
ня 

1 2 3 

Тривалiсть робочої зміни год. 7 

Річна кількість робочих змін змін 1 

Кількість основних працівників, що задіяні на виробництві чол. 3 

Кількість допоміжних працівників, що задіяні на 

виробництві 
чол. 2 

Загальна балансова вартість обладнання технологічної лінії тис.грн. 2 000 

Середня балансова вартість 1 м2будівлі цеху грн. 9000 

Річна норма амортизації обладнання цеху % 10-15 

Річна норма амортизації будівлі % до 5 

Річна норма відрахувань на поточний ремонт обладнання та 
споруд 

% 16,5 

Середньомісячна заробітна плата основного працівника грн. 17 000 
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РОЗДІЛ 6 

ОХОРОНA ПРAЦI ТА БЕЗПЕКA В НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЯХ 

 

 

Охорона праці являє собою комплекс правових, соціально-економічних, 

організаційно-технічних, санітарно-гігієнічних та лікувально-профілактичних 

заходів і засобів, які мають на меті забезпечення збереження життя, здоров'я та 

працездатності людини під час виконання трудових обов'язків [57]. На початку 

потрібно визначити терміни залежних операторів процесу. Так: 

Роботодавець - це власник підприємства, установи або організації, або ж 

уповноважений ним представник, незалежно від форми власності, виду 

діяльності чи господарювання, а також фізична особа, яка залучає найману 

працю [57]. 

Працівник - це особа, яка виконує свої обов'язки на підприємстві, в 

організації чи установі відповідно до умов трудового договору (контракту) [57]. 

Діяльність людини можна класифікувати на два основні типи: фізичну та 

розумову. Фізична праця є одним із ключових видів трудової діяльності, що 

відрізняється більшою інтенсивністю фізичних зусиль у порівнянні з розумовою. 

У цьому випадку людина в основному спирається на свої фізичні сили та енергію 

для перетворення предметів праці на готову продукцію [58]. На відміну від 

цього, розумова праця акцентується на інтелектуальних здібностях людини і 

вимагає значно більших розумових зусиль  [59]. 

 

6.1 Нормативно-правова база з охорони праці в галузі 

Законодавство України в сфері охорони праці складає сукупність законів і 

нормативно-правових актів, які забезпечують соціальний захист громадян під 

час виконання трудових обов'язків. До нього входять Закон України «Про 

охорону праці», Кодекс законів про працю, Закон «Про загальнообов'язкове 

державне соціальне страхування від нещасних випадків на виробництві та 

https://ips.ligazakon.net/document/view/t020229?ed=2002_11_21&an=13
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ВИСНОВКИ 

 

 

1. В кваліфікаційній роботі виконано аналітичний огляд літератури 

за обраною темою, проаналізовано особливості ринку макаронних виробів та 

перспективні шляхи удосконалення рецептури за рахунок введення біоактивних 

компонентів, зокрема: додавання відновленого грибного порошку з грибів 

печериці та гливи. 

2. Визначено вимоги нормативних документів щодо показників 

якості та безпеки такої продукції, досліджено варіанти удосконалення 

технологічного процесу. 

3. Запропоновано рецептури макаронних виробів з пшеничного 

борошна з грибним порошком, що підвищують споживчі властивості даної 

продукції. 

Встановлено, що найвищими органолептичними показниками 

характеризувався зразок локшини з 7 % дозуванням грибної сировини у вигляді 

відновленого порошку з печериці (4,92 бали), наступний за ним - варіант з 

вмістом 5 % грибного порошку з печериці (4,9). В цілому, найвище було оцінено 

зразки з додаванням грибної сировини з печериць як порівняти з варіантами з 

додаванням грибного порошку із глив. Варіанти з печерицею характеризувалися 

гарно вираженим грибним ароматом і приємним молочним кольором. В той час 

як зразки з порошком з гливи мали дещо темніший колір і делікатніше 

виражений грибний аромат.   

4. Розраховано, що зразки макаронних виробів з додаванням 

грибної сировини у вигляді порошку містять на 100 г: 9,36-9,52 г білку, 2,60-2,69 

г жиру, 48,97-49,53 г вуглеводів. Для порівняння, контрольний зразок  містить на 

0,11…0,35 г білку менше. Енергетична цінність продукту з урахуванням 

усихання (17,3-17,4%) - 303…306 кКал / 100 г, контроль (усихання склало 17,5%) 

- 302,5 кКал/100 г.  
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5. Встановлено, що розроблені зразки макаронних виробів з додаванням 

грибної сировини характеризувалися на 55…59 % вищим вмістом харчових 

волокон, для зразків з грибною сировиною з гливи та печериці відповідно, як 

порівняти з контролем і вмістом золи на 11…12 %. 

6. Розраховано, що дослідні варіанти характеризувалися значно вищим 

вмістом каротину (13…65%), рибофлавіну (21…38%), пантотенової кислоти 

(97…202%), піридоксину (12,6…24%), фолатів (79…139%), біотину (31…118%), 

вітаміну РР (82...97%), калію (101...237%), як порівняти з контролем.  

7. Досліджено, шо запроектовані варіанти макаронних виробів з 

додаванням грибної сировини з печериць характеризувалися дещо нижчим 

вмістом амінокислот (в середньому на 23%), як порівняти з контролем. Зразки з 

додаванням грибної сировини з плодових тіл гливи характеризувалися на 18% 

вищим вмістом аргініну, на 23 % валіну, на 14% гістидину, на 10 % ізолейцину, 

на 5% лейцину, на 2 % лізину, на 18% треоніну, на 15% триптофану, на 8% 

фенілаланіну, на 38% аланіну, на 20% аспарагінової кислоти, на 31 % гліцину, на 

42% глутамінової кислоти, на 8% тирозину, як порівняти з контролем.  

8. Удосконалено процес виробництва «Локшини домашньої» шляхом 

доданням такої технологічної операції як відновлення грибного порошку та 

частковою заміною яєць в рецептурі білками, які походять з грибного порошку. 

Прийнято параметри приготування тіста: за вологістю тіста - твердий - вологість 

тіста близько 29%; за температурою води - холодний. 

9. Розраховано, що ціна реалізації одиниці упакування масою 250 г для 

контрольного зразку складе - 22,50 грн/шт, дослідних - 40 грн/шт. З’ясовано, що 

вартість розроблених зразків макаронних виробів з додаванням грибної 

сировини є конкурентоспроможними та має перспективи щодо зниження. 

10. Визначено, що собівартість виготовлення 1 кг макаронних виробів 

дослідних зразків є на 53 грн (печериці) та 59 грн (гливи) вищою, як порівняти з 

контролем. На підставі економічних розрахунків встановлено, що макаронні 

вироби за вдосконаленою технологією з додаванням грибної сировини у вигляді  

порошку з печериці характеризувалися на 3 % вищим, як порівняти з контролем 
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рівнем рентабельності, чого не можна сказати про зразок з додаванням грибного 

порошку з гливи, рівень рентабельності яких в зв'язку з більш високою ціною на 

грибну сировину був нижчим, як порівняти з контролем на 2 %.  

11. Проведено aнaліз охорони прaці тa безпеки в надзвичайних ситуаціях 

виробництвa, де плaнується впровaдження виготовлення макаронних виробів з 

додаванням грибної сировини.  
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