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АНOТАЦIЯ  

 

Кацька В.О. Удосконалення технології виробництва веганського 

сочевичного хлібу – Кваліфікаційна робота. Кафедра харчових технологій та 

готельно-ресторанної справи. – Запоріжжя, Таврійський державний 

агротехнологічний університет імені Дмитра Моторного, 2025.  

Текст викладений на 84 сторінках, містить 6 розділів, 23 таблиці, 9 

рисунків, 73 літературних джерела.  

Мета кваліфікаційної роботи: оцінити органолептичні показники, 

біологічну та енергетичну цінність хліба, виготовленого з сочевичного 

борошна, запропонувати рецептуру безглютенового веганського хліба на 

основі борошна сочевиці. 

У кваліфікаційній роботі обґрунтовано технологію виробництва 

безглютенового веганського сочевичного хліба, оцінено його якісні 

характеристики та економічну ефективність. Встановлено, що використання 

сочевичного борошна значно покращує хімічний склад продукту, зокрема 

підвищує вміст білків, клітковини, вітамінів (Е, В1, В2, В9) та мінералів 

(калій, магній, кальцій). Сочевичний хліб має вищу енергетичну цінність 

(333,78 ккал) порівняно з пшеничним хлібом (314,63 ккал) і демонструє 

високі органолептичні властивості (середній бал 4,86). 

Розроблено технологічну схему виробництва. Економічний аналіз 

показав, що сочевичний хліб, хоч і має вищу собівартість (30,88 грн за 1 кг), 

залишається конкурентоспроможним завдяки високій поживній цінності.  

Результати роботи підтверджують, що сочевичне борошно є 

перспективним інгредієнтом для створення інноваційного, поживного і 

конкурентоспроможного хліба. 

Ключові слова: сочевичний хліб, безглютеновий хліб, веганський хліб. 
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ВСТУП 

 

Актуальність теми. Однією з глобальних проблем сучасності є 

поширеність аліментарних захворювань, спричинених незбалансованим 

харчуванням. Вирішити цю проблему можна лише шляхом підвищення 

харчової та біологічної цінності продуктів харчування, зокрема 

хлібобулочних виробів, які складають близько 15% раціону. Відомо, що 

традиційний хліб, який виробляється сучасною хлібопекарською 

промисловістю, має високу енергетичну цінність, але характеризується 

досить низьким амінокислотним складом, вмістом харчових волокон, 

вітамінів і мінеральних речовин. Тому пріоритетним напрямком у 

виробництві хлібобулочних виробів є виробництво хлібобулочних виробів, 

багатих на біологічно активні компоненти. Науково-практичний досвід 

показав, що для досягнення цієї мети бажано включати в рецептури хліба 

нетрадиційні фруктові інгредієнти, які є природними біокомпенсаторами, 

багатими на біологічно активні речовини [1]. 

В останні роки безглютенова кулінарія визначила новий етап у харчовій 

промисловості, задовольняючи різноманітні потреби споживачів і 

розширюючи вибір продуктів харчування. Зростаюча популярність целіакії, 

непереносимості целіакії та безглютенових дієт зробила цей продукт 

надзвичайно важливим у сучасному світі продуктів харчування. У цьому 

контексті виробництво безглютенового хліба визнано не лише відповіддю на 

ринковий попит, але й важливим фактором поліпшення якості життя людей, 

споживання глютену яких обмежено з медичних або дієтичних причин.  

Виробництво безглютенового хліба є важливим етапом у розвитку 

хлібопекарської галузі, зумовленим необхідністю створення безпечних і 

смачних альтернатив для людей, які не можуть споживати глютен через 

медичні обмеження або особисті вподобання. Однак такі хлібобулочні вироби 

не лише не містять глютену, але й потребують унікальних технологічних 



 

рішень та складних рецептур для задоволення вишуканих смакових потреб 

споживачів [2].  

Технологічна схема виробництва безглютенових хлібобулочних виробів 

передбачає підбір сировини, яка гарантує харчову цінність та поживну якість 

продукту. Використання альтернативного борошна та крохмалів, таких як 

кукурудзяний, рисовий або картопляний, визначає текстуру та смак хліба. 

Крім того, деякі види безглютенового хліба збагачені білками, вітамінами та 

мінералами, щоб компенсувати втрати поживних речовин, які відбуваються, 

коли не використовується борошно. Це особливо важливо для людей з 

обмеженим споживанням глютенових продуктів, оскільки борошно є 

важливим джерелом білка та інших поживних речовин [3]. 

Безглютеновий хліб стає не тільки продуктом для людей з обмеженим 

споживанням глютену, але й популярним вибором для людей, які піклуються 

про своє здоров'я та дієтичний вибір. У світлі цих змін у хлібопекарській 

галузі дослідження виробництва безглютенового хліба є актуальним 

завданням для вдосконалення технології та збільшення різноманітності 

безглютенових продуктів на ринку [4]. 

Сьогодні дефіцит білка та калорій є глобальною проблемою. Вирішити 

цю проблему можуть допомогти бобові. Вони містять незамінні амінокислоти 

і є хорошим джерелом клітковини та вуглеводів. Особливої уваги заслуговує 

вміст харчових волокон і пектину в насінні сочевиці, які можуть допомогти 

зміцнити харчові волокна. За вмістом білка сочевиця перевершує горох і 

квасолю. Білок сочевиці, як і інших бобових, містить важливі незамінні 

амінокислоти, необхідні людському організму. Ці незамінні амінокислоти - 

лізин, триптофан, валін і аргінін. Лімітуючими амінокислотами є метіонін і 

цистеїн. Сочевиця також є джерелом вітамінів групи В (тіаміну, рибофлавіну і 

ніацину), каротину, мінералів, таких як натрій, калій, кальцій, магній, фосфор 

і залізо, амінокислот і білків, які легко засвоюються організмом людини. 

Додавання сочевичного борошна до пшеничного борошна відкриває 

нові можливості, збільшуючи вміст комплексного білка та покращуючи 



 

текстуру продукту. Нова рецептура також підвищує енергетичну цінність і 

вміст клітковини. Технічні вдосконалення сприяють підвищенню 

еластичності та кольору м'якушки, а також подовженню терміну зберігання 

продукту. 

Мета кваліфікаційної роботи: удосконалити технологію 

безглютенового веганського хліба, розробити рецептуру на основі 

сочевичного борошна, визначити органолептичну, біологічну та енергетичну 

цінність хліба.  

Відповідно до поставленої мети вирішувалися такі завдання: 

• виконати аналітичний огляд відповідно до обраної тематики 

наукових досліджень;  

• визначити якість насіння бобових культур та встановити хімічний 

склад борошна сочевичного; 

• вивчити вплив внесення сочевичного борошна на якісні 

показники пшеничного борошна та тіста;  

• обґрунтувати та розробити рецептуру виробництва хліба 

веганського безглютенового сочевичного; 

•   визначити органолептичні показники, розрахувати харчову,  

біологічну цінність та комплексний показник якості інноваційного продукту; 

• виконати економічний аналіз виробництва та оцінити економічну 

ефективність виробництва; 

• розробити заходи з охорони праці та безпеки на хлібопекарнях, 

враховуючи санітарно-гігієнічні умови, пожежну безпеку та безпеку в 

надзвичайних ситуаціях. 

Об’єкт дослідження – технологія виробництва безглютенового 

сочевичного хліба. 

Предмет дослідження – борошно пшеничне вищого сорту, сочевиця, 

дріжджі хлібопекарські пресовані, безглютеновий хліб. 



 

Методи дослідження - загальнонауковий метод аналізу літературних 

джерел; органолептичні методи; математично-статистичні методи обробки  

експериментальних  даних  із  використанням комп’ютерних технологій. 

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

виконана у рамках наукової теми 3.9 «Шляхи підвищення якості товарів та 

послуг харчової індустрії  у  Підпрограма  НДІ  АТЕ  ТДАТУ   «Розроблення 

інноваційних технологій харчової та кулінарної продукції» (№0121U110200 )  

на  2021-2026 рр.  

Практичне значення проведених досліджень полягає у розробленні 

технології виробництва сочевичного хліба, призначеного для вегетаріанців, та 

людей, що страждають на целіакію.  

Наукова новизна одержаних результатів: вперше науково 

обґрунтовано і розроблено рецептуру безглютенового сочевичного хліба для 

веганів. 

Апробацію результатів роботи. Результати роботи були представлені на 

ХІ Всеукраїнська науково-технічна конференція здобувачів вищої освіти 

ТДАТУ (19-23 лютого 2024 р. Запоріжжя). 

Публікації. 
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Запоріжжя).Таврійський державний агротехнологічний університет імені 

Дмитра Моторного, Запоріжжя: ТДАТУ, 2024. С.42 

  

 

  



 

РОЗДІЛ 1 

 

АНАЛIТИЧНИЙ OГЛЯД НАУКOВO-ТEХНIЧНOЇ ЛIТEРАТУРИ 

ЗА OБРАНOЮ ТEМOЮ 

 

 

1.1 Сучасний стан виробництва хлібобулочних виробів в Україні. 

 

Хлібобулочні вироби складають значну частину в структурі харчування 

населення України. Відомо, що традиційні сорти хліба є джерелом 

легкозасвоюваних вуглеводів, білків, мінеральних речовин, жирів і вітамінів, 

кількість яких залежить від складу заготовки і якості сировини. При 

споживанні хлібобулочних виробів покривається значна частина добової 

норми поживних мікроелементів. 

За даними Державної служби економічної статистики України [5], 

реалізація хліба, хлібобулочних та булочних виробів у 2019 році склала 3 

754,39 млн грн у вартісному вираженні, що на 10,4% більше, ніж у 2018 році. 

Варто зазначити, що індекс споживчих цін на хліб та хлібобулочні вироби у 

2019 році становив 6,5% порівняно з 2018 роком, при цьому офіційна 

статистика свідчить, що тоннаж хліба та нетривалих хлібобулочних виробів 

зменшився порівняно з попереднім роком. Частка пшеничного хліба в 

загальному обсязі виробництва в період з 2017 по 2019 рік залишалася на 

рівні 41%. У нашій країні, за даними маркетингових досліджень, проведених 

науковцями В. Кіко, О. Мельник та О. Гавриленко, у 2021 році частка хлібних 

виробів у базовому раціоні становитиме 9% споживання та 92,7 кг на особу 

на рік. 

Лише за 2020 рік виробництво хлібобулочних виробів та борошна 

скоротилося на 12,5% та 17,4% відповідно. Це переважно пов'язано зі 

збільшенням пропозиції непромислових виробників, які фізично не звітують 

про своє виробництво, та диверсифікацією споживання продукції 



 

 

РОЗДІЛ 2 

 

ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИКА ТА УМОВИ ПРОВЕДЕННЯ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

 

2.1 Програма досліджень та схема дослідів 

 

 Згідно з літературним оглядом розглядається можливість використання 

борошна сочевичного при виробництві хлібобулочних виробів, визначено 

хімічний склад, мікро - і макроелементи, вітаміни у готовому продукті. 

Сочевичне борошно повинно забезпечувати належну якість готового 

продукту, продовжувати термін його зберігання і підвищувати біологічну і 

харчову цінність продукту.  Для досягнення поставленої мети було складено 

програму досліджень, яка складається з наступних задач: 

• Наукове обґрунтування та експериментальне підтвердження 

ефективності використання борошна бобових для виробництва 

безглютенового хліба;  

• Вивчення споживчих властивостей, органолептичних, фізико-

хімічних показників, вмісту функціональних інгредієнтів у борошні з 

сочевиці; 

• Математичне моделювання оптимальної рецептури та 

обґрунтування технології виробництва збагаченого хліба; 

• Дослідження споживчих властивостей, харчової цінності, 

органолептичних властивостей збагаченого безглютенового хліба; 

• Техніко-економічне обґрунтування запропонованої технології 

  Загальну схему досліджень курсової роботи наведено на рис. 3.1. 

 

 



 

РОЗДІЛ 3 

 

РЕУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ ТА ЇХ УЗАГАЛЬНЕННЯ 

 

 

 Виробництво безглютенового хліба є ключовою галуззю харчової 

промисловості, оскільки воно задовольняє зростаючий попит серед 

споживачів хворих на целіакію, а також людей, які обирають безглютенову 

дієту з інших причин. Споживання глютену та пов'язаних з ним білків може 

спричинити ентеропатію глютену у людей з певними генетичними 

схильностями.  

  При виготовленні безглютенового хлібу було взято (з розрахунком на 

одну буханку): борошно сочевичне – 375 г, дріжджі хлібопекарські сухі – 4 г, 

сіль кухонна – 8 г, цукор білий кристалічний – 10 г, олія соняшникова – 15 г, 

вода питна – 350 г.  Приготування: 350 г питної води потрібно підігріти та 

додати до неї 4 г сухих дріжджів та залишити на декілька хвилин, доки 

дріжджі розчиняться. У другу тару просіяти 375 г сочевичного борошна, 

додати до них 8 г солі та 10 г цукру. Добре перемішати сухі інгредієнти та 

додати до них воду з дріжджами. Вимішати тісто, додати 15 г олії та ще раз 

добре вимісити. Накрити тісто та відставити у тепле місце на 30 хв. Форму 

для хліба потрібно змастити маслом та застелити папером, після чого 

викласти в неї готове тісто. Відправити форму з тістом у заздалегідь розігріту 

піч до 220ºС на 25-30 хв. Готовий хліб вийняти із печі та залишити на 15 хв у 

формі, потім дістати та перекласти на решітку до повного охолодження. 

  За органолептичними показниками безглютеновий хліб відповідає 

таким показникам: зовнішній вигляд: хліб правильної форми, скоринка 

золотисто-жовта; стан поверхні: поверхня хліба чиста, має невеликі тріщини; 

колір: світло коричнюватий колір з жовтим відтінком; стан м’якушки: 

м’якушка моє середню пористість, немає пустот, волога на дотик та при 

натисканні на неї повертає початкову форму; смак і аромат: смак 



 

РОЗДІЛ 4 

 

ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

 

4.1 Розробка принципової технологічної схеми виробництва 

сочевичного хліба. 

 

Основним технологічним завданням хлібопекарського підприємства є 

вироблення хліба найкращої якості з борошна, що надходить на 

підприємство, яке, як правило, відрізняється за своїми хлібопекарськими 

властивостями. Тому найважливішим завданням слід вважати визначення 

хлібопекарських властивостей партій борошна, що надходить на завод чи 

пекарню. З урахуванням встановлених показників хлібопекарських 

властивостей пшеничного борошна (сили, газоутворюючої здатності, кольору 

та здатності до потемніння) для житнього борошна (автолітичної активності) 

встановлюються або коригуються способи та режими проведення 

технологічних операцій процесу виробництва хліба [52]. 

Виробництво хліба включає такі основні стадії: заміс тіста та інших 

напівфабрикатів, бродіння, поділ тіста на шматки певної маси, округлення, 

попередня вистоювання, формування тістових заготовок, остаточне 

вистоювання, випічка, визначення готовності, охолодження та зберігання 

хлібних виробів. Основною характеристикою роботи устаткування є його 

продуктивність. Залежно від конструктивних особливостей та призначення 

обладнання продуктивність залежить від багатьох факторів  [53]. 

Технологічну схему виготовлення сочевичного хліба зображено на 

рис.4.1.  

 

 

 



 

РОЗДІЛ 5 

 

ЕКОНОМІЧНІ ПОКАЗНИКИ ІННОВАЦІЙНОЇ ТЕХНОЛОГІЇ 

ВИРОБНИЦТВА БЕЗГЛЮТЕНОВОГО СОЧЕВИЧНОГО ХЛІБА 

 

 

Економічні показники є важливим аспектом оцінки інноваційної 

технології виробництва безглютенового сочевичного хліба, оскільки вони 

визначають доцільність впровадження нового продукту та його 

конкурентоспроможність на ринку. Виробництво цього виду хліба має свої 

особливості, пов’язані з використанням альтернативної сировини, адаптацією 

технологічного процесу та забезпеченням відповідності стандартам якості 

[68]. 

Основними витратами у виробництві безглютенового сочевичного 

хліба є витрати на сировину, енергоносії, оплату праці, обслуговування 

обладнання та транспортні витрати. Сочевичне борошно, яке є основною 

складовою продукту, має вищу ціну порівняно з традиційним пшеничним, що 

підвищує собівартість виробництва. Однак завдяки високій поживній 

цінності та функціональним властивостям цей продукт позиціонується в 

сегменті спеціалізованого харчування, що дозволяє реалізовувати його за 

вищою ціною [69]. 

Впровадження інноваційної технології передбачає модернізацію 

обладнання, адаптацію виробничих процесів та навчання персоналу. У 

початковій фазі проекту це потребує додаткових інвестицій, однак 

прогнозоване зростання попиту на безглютенові продукти забезпечує швидку 

окупність таких вкладень. Збільшення попиту зумовлено не лише потребами 

людей із целіакією, але й популярністю здорового способу життя та 

безглютенових дієт серед широкого кола споживачів [70]. 

Рентабельність виробництва безглютенового сочевичного хліба 

визначається як співвідношення прибутку до витрат. Завдяки високій доданій 



 

РОЗДІЛ 6 

 

ОХОРОНА ПРАЦІ ТА БЕЗПЕКА В НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЯХ 

 

 

На хлібопекарнях загальні вимоги до охорони праці спрямовані на 

створення безпечних умов праці для персоналу, зниження ризиків 

травматизму, забезпечення санітарно-гігієнічних норм і виконання 

законодавчих вимог. Організація безпечного виробничого процесу є 

пріоритетом для керівництва підприємства, оскільки робота у 

хлібопекарському виробництві пов’язана з використанням 

високотемпературного обладнання, механічними ризиками, підвищеною 

запиленістю та іншими небезпечними факторами. 

Основними принципами організації безпечного виробничого процесу є 

систематичний аналіз ризиків, упровадження сучасних технологій захисту 

працівників, регулярне навчання персоналу та контроль за дотриманням 

вимог охорони праці. Зокрема, виробничі приміщення мають відповідати 

стандартам пожежної безпеки, вентиляція повинна забезпечувати зниження 

концентрації пилу борошна у повітрі, а обладнання — бути справним і мати 

захисні механізми. Робочі місця необхідно обладнати системами освітлення, 

що не перевищують дозволеного рівня яскравості, та забезпечити оптимальну 

температуру для зниження навантаження на працівників під час роботи з 

печами. 

Відповідальність за забезпечення охорони праці несе керівництво 

підприємства, яке зобов’язане створити всі умови для безпечної роботи. Це 

включає розробку й упровадження програм навчання, проведення 

інструктажів, забезпечення працівників засобами індивідуального захисту 

(ЗІЗ), такими як спеціальний одяг, рукавиці, захисні окуляри, маски для 

захисту від пилу, а також організацію регулярних медичних оглядів. 



 

ВИСНOВКИ 

 

В роботі виконано аналітичний огляд сучасних наукових досліджень, 

які підтвердили актуальність використання бобових культур у 

хлібопекарській галузі. Встановлено, що сочевичне борошно є цінним 

інгредієнтом завдяки високому вмісту білка, клітковини, мінералів і вітамінів. 

Проведені дослідження якості сировини виявили, що сочевичне 

борошно покращує хімічний склад продукту. Зокрема, сочевичний хліб має 

підвищений вміст білків (на 110,6% більше, ніж у пшеничному хлібі), 

клітковини (на 234%), вітамінів (Е, В1, В2, В9) та мінералів (калій, магній, 

кальцій). Порівняльний аналіз енергетичної цінності показав, що сочевичний 

хліб має 333,78 ккал проти 314,63 ккал у пшеничного хліба. 

Органолептична оцінка готового продукту підтвердила його високі 

споживчі властивості. Сочевичний хліб має золотистий колір скоринки, 

еластичну м’якушку, приємний смак із легкою кислинкою та характерний 

аромат. Середній бал органолептичних показників становить 4,86, що 

перевищує оцінку контрольного зразка. Розроблено технологічну схему 

виробництва. 

Економічні розрахунки показали, що контрольний хліб має нижчу 

собівартість — 11,75 грн за 1 кг, що забезпечує високу рентабельність на 

рівні 112,77%. Сочевичний хліб, навпаки, характеризується вищою 

собівартістю — 30,88 грн за 1 кг, що знижує його рентабельність до 61,92%. 

Основна причина цього — вартість сочевичного борошна, яке є ключовим 

компонентом у виробництві даного продукту. Водночас сочевичний хліб 

залишається конкурентоспроможним завдяки високій поживній цінності, 

поліпшеному хімічному складу та відмінним органолептичним властивостям. 

Проаналізовано заходи з охорони праці та безпеки в надзвичайних 

ситуаціях. Встановлено оптимальні санітарно-гігієнічні параметри 

виробничого середовища, що сприяють ефективній роботі персоналу. 
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