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АНОТАЦІЯ 

 

Любчинська О.С. Удосконалення технології виробництва сухих снідан-

ків. – Кваліфікаційна робота. Кафедра харчових технологій та готельно-

ресторанної справи. – Запоріжжя, Таврійський державний агротехнологічний 

університет імені Дмитра Моторного, 2025р. 

Текст викладений на 55 сторінках, містить 6 розділів, 16 таблиць, 5 рис., 

42 літературних джерела. 

У роботі, проведено аналіз ринку виготовлення сухих сніданків та 

розглянуто актуальність виробництва безглютенових хлібців з нетрадиційних 

злаків, проаналізовано хімічний склад та біологічну цінність основної сирови-

ни, розглянуто особливості технологічного процесу виготовлення зернових 

хлібців та обгрунтовано вплив борошна безглютенових нетрадиційних злаків на 

органолептичні та фізико-хімічні показники якості готових виробів 

Встановлено оптимальне співвідношення безглютенових злаків та ро-

зроблено рецептуру зернових хлібців на основі нетрадиційної безглютенової 

сировини. Досліджено харчову та біологічну цінність зернових хлібців 

спеціального призначення на основі композиції нетрадиційних безглютенових 

злаків. 

Доведено доцільність використання безглютенових злаків при виготов-

ленні хлібців, зокрема рисового борошна, гречки та насіння кіноа, що є нетра-

диційною зерновою сировиною для виготовлення сухих сніданків. Визначено, 

на основі дослідного обґрунтування раціональне співвідношення композиції 

обраних безглютенових злаків, рисового борошна 40%, гречки 50 %, насіння 

кіноа 10%. 

 

Ключові слова: рисове борошно, гречка, насіння кіноа, технологія, орга-

нолептичні показники , зернові хлібці, харчова цінність. 
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ВСТУП 

 

Актуальність теми. Галузь промисловості харчових концентратів в Укра-

їні характеризується достатньо швидкими та потужними темпами розвитку, що 

пов'язано з багатьма аспектами сучасного темпу життя людей. Особливої попу-

лярності набувають продукти, які не потребують зайвих дій для приготування, 

один з таких – сухі круп’яні сніданки.  

Великою популярністю користуються також продукти - екструзії – снеки, 

подушечки, батончики з кремовими, фруктовими начинками, швидкі сніданки. 

Користуються попитом і сухарні хлібні вироби, особливо інноваційного та спе-

ціального призначення з можливості використання широкого асортименту сиро-

вини, застосування сумішей круп (кукурудзяну, гречану, рисову, вівсяну), жит-

нього борошна, різних добавок, що підвищують їх харчову і біологічну цінність.  

Правильне харчування – запорука довгого і здорового життя. Саме тому 

важливо мати правильний підхід до вибору страв і приготування їжі, особливо з 

сучасним ритмом життя. Отже, сучасний технологічний процес виготовлення 

сухих сніданків дасть змогу зберегти в них біологічно активні корисні для люди-

ни речовини. Тому інновації в розвитку снекової продукції в напрямку «оздоро-

влення» і «натуралізації», та збільшення частки в рецептурі  зернових пластівців, 

горіхів, насіння, фруктів і овочів неухильно зростає [1]. 

До категорії сухих сніданків належать продукти, повністю готові до вжи-

вання  без додаткового кулінарного оброблення, виготовлені з різних видів сиро-

вини з використанням сучасних технологій. Вони можуть бути у такому асорти-

менті: пластівці, кульки, кільця і зірочки з різних видів зернових, зернові хлібці, 

виготовлені на основі спеціально підготовленої кукурудзяної, пшеничної, греча-

ної, рисової крупи, борошна, тощо. 

Останнім часом, спостерігається тенденція до розробки продуктів спеціа-

льного призначення, які адаптовані до певних потреб споживачів. Так, однією з 

харчових непереносимостей, яка може завдавати шкоду здоров’ю людей, схиль-

них до даного недугу, є несприйняття організмом глютену. Тому, удосконалити 
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технологію можна за рахунок  використання рису або гречки, як замінників 

пшениці при розробці гіпоалергенних продуктів для безглютенової продукції, 

адже  ця сировина є доступною по всьому світу.  

Рис має в своєму складі високий вміст легкозасвоюваних вуглеводів, низь-

кий вміст білків та мікроелементів, також є нейтральним за смаком. Гречка, в 

свою чергу, є однією з традиційних культури, що культивуються в Азії, Центра-

льній та Східній Європі, тому вона досить часто використовується як замінник 

пшениці, і є дієтичним джерелом білка зі сприятливим амінокислотним складом. 

Вона багата вітамінами групи В, магнієм, харчовими волокнами та антиоксидан-

тами, можна використовувати в поєднанні з іншими злаками [2].  

Отже, харчова та біологічна цінність сухих сніданків на основі пшенично-

го борошна для споживання не відповідає сучасним вимогам нутриціології та 

оздоровчого харчування, натомість, сухі хлібці мають підвищену харчову цін-

ність, є джерелом «довгих» вуглеводів, багаті клітковиною та мають подовжений 

термін зберігання. Виробництво безглютенових хлібців з нетрадиційних злаків 

дозволяє людині споживати корисну їжу, та збагачувати свій організм необхід-

ними нутрієнтами, що обґрунтовує тему та мету дослідження. 

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

конана у рамках наукової теми 3.9 «Шляхи підвищення якості товарів та послуг 

харчової індустрії  у  Підпрограма  НДІ  АТЕ  ТДАТУ   «Розроблення інновацій-

них технологій харчової та кулінарної продукції» (№0121U110200 )  на  2021-

2026 рр. Керівник підпрограми: к.с.-г.н., доцент Кюрчева Л.М. 

Мета роботи: метою роботи є удосконалення та розробка технології виро-

бництва безглютенових хлібців на основі композиції нетрадиційних злаків.  

Для досягнення поставленої мети сформульовані такі завдання: 

- здійснити аналітичний огляд теоретичних даних обґрунтувати доці-

льність виробництва безглютенових хлібців з нетрадиційних злаків 

- дослідити вплив борошна безглютенових нетрадиційних злаків на 

органолептичні та фізико-хімічні показники якості готових виробів; 
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- обрати оптимальне співвідношення безглютенових злаків та розро-

бити рецептуру зернових хлібців на основі нетрадиційної безглютенової сирови-

ни; 

- дослідити харчову та біологічну цінність зернових хлібців спеціаль-

ного призначення на основі композиції нетрадиційних безглютенових злаків; 

- визначити економічні показники виробництва; 

- проаналізувати заходи охорони праці та безпеки в надзвичайних си-

туаціях. 

Об’єктом дослідження є технологія виробництва інноваційних хлібців з  

безглютенової сировини.  

Предмет дослідження – безглютенові злаки (рисове борошно, гречка, на-

сіння кіноа), показники якості, харчова та біологічна цінності, інноваційні зерно-

ві хлібці. 

Під час виконання роботи використовували загальноприйняті та сучасні 

методи досліджень, а саме: органолептичні, фізико-хімічні, аналітичні та мате-

матичні,  методи визначення якості вихідної сировини і готових соусів; експери-

ментaльні; лaборaторні методи. 

Наукова новизна: запропоновано використання безглютенових злаків для 

виготовленні хлібців, зокрема рисового борошна, гречки та насіння кіноа, що є 

нетрадиційною зерновою сировиною для виготовлення, визначено раціональне 

співвідношення композиції обраних безглютенових злаків, рисового борошна 

40%, гречки 50 %, насіння кіноа 10%. 

Апробацію результатів роботи. Результати роботи були представлені на ХІ 

Всеукраїнська науково-технічна конференція здобувачів вищої освіти ТДАТУ 

(19-23 лютого 2024 р. Запоріжжя). 

Публікації. Любчинська О.С. Удосконалення технології круп’яних снідан-

ків. Матеріали ХІ всеукраїнської науково-технічної конференції здобувачів ви-

щої освіти ТДАТУ. Факультет агротехнологій та екології (19-23 лютого 2024 р., 

Запоріжжя)./ Таврійський державний агротехнологічний університет імені Дми-

тра Моторного, Запоріжжя: ТДАТУ, 2024. С.67 
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РОЗДІЛ I 

АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД НАУКОВО-ТЕХНІЧНОЇ ЛІТЕРАТУРИ  

ЗА ОБРАНОЮ ТЕМОЮ 

 

 

1.1. Актуальність виробництва сухих сніданків  

 

Виробництво сухих сніданків — це перспективний напрямок, який відпо-

відає сучасним тенденціям здорового харчування, швидкого темпу життя та зру-

чності споживання. 

Сучасний темп життя у містах не залишає часу на повноцінне приготуван-

ня їжі вранці, тому сухі сніданки є зручним та швидким варіантом. Вони дозво-

ляють заощадити час, оскільки їх можна швидко приготувати та вживати навіть 

на ходу, також зростання попиту на здорове харчування. Сухі сніданки можуть 

бути корисним джерелом вітамінів, мінералів, клітковини та інших корисних ре-

човин, якщо вони створені з натуральних інгредієнтів і з низьким вмістом цукру. 

Зараз є високий попит на продукти з вівсяних пластівців, насіння, фруктів та го-

ріхів, що позиціонуються як корисні для здоров'я. 

Виробники сухих сніданків постійно розширюють асортимент, щоб задо-

вольнити потреби різних груп споживачів. Існують сніданки без глютену, для 

вегетаріанців, збагачені білком, а також дитячі продукти з додаванням вітамінів 

та мінералів. Така різноманітність дозволяє залучати нових споживачів та роз-

ширювати ринки збуту. Багато споживачів використовують сухі сніданки не 

тільки як ранкову страву, а й як здорові перекуси протягом дня. Завдяки легкості 

зберігання і транспортування вони стали популярним варіантом серед школярів, 

студентів і офісних працівників. [3] 

За останні роки ринок сухих сніданків демонструє стабільне зростання, 

особливо в країнах, що розвиваються, де росте середній клас і збільшується по-

пит на швидкі та зручні страви. Аналітики прогнозують подальше зростання 

цього ринку, що робить виробництво сухих сніданків перспективним бізнесом. 
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РОЗДІЛ 2 

ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИКA ТA УМОВИ ПРОВЕДЕННЯ  

ДОСЛІДЖЕНЬ  

 

 

2.1 Програма та схема досліджень 

Проведення досліджень виконували за наступною схемою рис. 2.1. 

 

 

Рис.2.1. Схема досліджень. 

На першому етапі роботи було проведено аналіз літературних джерел для 

визначення мети досліджень та доцільності використання нетрадиційної зерно-

вої сировини в технології  приготування хлібців.  

Гречане та рисове борошно досліджується для вдосконалення його засто-

сування в дієтичному харчуванні та у продуктах для людей з харчовою непере-

носимістю, а також для використання в харчовій промисловості як функціональ-

ний інгредієнт для здорових продуктів. 

Борошно з кіноа стає все більш популярним у харчовій промисловості за-

вдяки своєму багатому харчовому складу та унікальним властивостям. Кіноа 

відома як "суперфуд" завдяки своїм поживним речовинам і, відповідно, борош-

но з кіноа має значний потенціал для здорового харчування. 

Аналітичні дослідження лiтeратурних джeрeл 

Проведення дослідження 

Розрахунок оптимальної композиції рецептури зернових хлібців  

Дослід 1. Оцінка якості борошна зернової сировини (органолеп-

тичні, фізико–хімічні показники) 

Дослід 2. Визначення збалансованності білкового складу  

Дослід 3. Харчова цінність інноваційного продукту 
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РОЗДІЛ 3 

РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

3.1. Оцінка якості зернової сировини 

 

Оцінку якості борошна зернової сировини проводили за технологічними 

показниками. Визначали органолептичні показники борошна – колір, запах, смак 

і наявність хрусту; фізико-хімічні – вологопоглинаюча здатність, крупність по-

мелу, також перевіряли наявність вмісту у борошні шкідливих домішок і зара-

ження зерна шкідниками хлібних запасів, таблиця 3.1., 3.2. 

Таблиця 3.1 

Технологічні показники сировини 

 

Показник Найменування 

Рис Гречка Кіноа 

 

Смак Притаманний без  

сторонніх присма-

ків 

Притаманний, без 

сторонніх присмаків 

Специфічний, 

притаманний без 

сторонніх присма-

ків 

Запах Притаманний, без  

сторонніх запахів 

Притаманний, без 

сторонніх запахів 

Притаманний, без 

сторонніх запахів 

Колір Жовтувато-білий, 

різних відтінків 

Бежево-коричневий, 

різних відтінків 

Сіро-жовтуватий, 

різних відтінків 

Хруст Відсутній Відсутній Відсутній 

Вміст домішок Не виявлені Не виявлені Не виявлені 

Зараженість Не виявлено Не виявлено Не виявлено 

 

Технологічні показники безглютенової сировини відіграють важливу роль 

при виробництві зернових хлібців, адже вони дозволяють виготовити тісто з ха-

рактерними структурними властивостями. 
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РОЗДІЛ 4 

ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

4.1 Технологічна схема виробництва  

 

Виробництво бездріжджових зернових сухих хлібців – це технологічний 

процес, який включає використання натуральних інгредієнтів, таких як зернове 

борошно, вода, сіль і, можливо, додаткові добавки (насіння, прянощі).  

 

Рис. 4.1 – Технологічна схема виробництва хлібців 

Гречане борошно 

Розпушувач  Підготовка сировини 

Замішування тіста 

            Вистоювання (t=26-28°С, τ=10-15хв) 

Розкачування (d=3-5 мм ) 

Олія соняшникова 

Випікання (t=200-220°С, τ=15-20хв) 

                 Охолодження (t=20°С, τ=30хв) 

Зберігання 

Нарізання на пластини 

Рисове борошно     Борошно кіноа Вода питна 

Змішування 

                  Оформлення готової продукції 

Сіль  
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РОЗДІЛ 5  

 

ЕКОНОМІЧНІ ПОКAЗНИКИ ІННОВAЦІЙНОЇ  ТЕХНОЛОГІЇ  

ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 

 

Розрахунок економічних показників виробництва зернових хлібців прово-

дили відповідно за підібраною оптимальною композицією рецептури відповідно  

до вихідних даних (табл.5.1). 

Таблиця 5.1. 

Вихідні дані для розрахунку економічних показників  

Показники Одиниця 

виміру  

Значення  

Тривалість робочої зміни год. 8 

Річна кількість робочих змін змін 1 

Кількість основного працівників чол. 2 

Кількість допоміжних працівників чол. 1 

Годинна тарифна ставка основного працівника грн./год. 48,0 

Годинна тарифна ставка допоміжного працівника

   
грн./год. 38,1 

Загальна балансова вартість обладнання техноло-

гічної лінії 

тис. грн.

  
250 

Річна норма амортизації обладнання цеху % 10-15 

Відсоток нарахувань за заробітну плату  % 22,0 

Вартість 1 кВт  грн. 5,6 

Вартість 1 тони сировини, за видами: 

тис.грн. 

 

85,0 Борошно рисове 

Борошно гречане 60,0 

Кіноа 440,0 

Олія соняшникова раф. дезодорована 55,0 

Сіль кухонна 13,5 

Розпушувач 172,0 

Вартість тари  грн./шт 0,50 

Відсоток накладних витрат % 30-35 
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РОЗДІЛ 6 

 

  ОХОРОНA ПРAЦI ТА БЕЗПЕКA В  НАДЗВИЧАЙНИХ CИТУАЦІЯХ     

 

6.1. Безпека в надзвичайних ситуаціях 

 

Безпека в надзвичайних ситуаціях на підприємстві з виробництва 

хлібобулочних виробів охоплює заходи, що спрямовані на захист працівників, 

майна, обладнання та продукції в разі аварій, природних катастроф чи інших 

непередбачених подій. План дій у надзвичайних ситуаціях повинен бути 

заздалегідь розроблений і чітко доведений до всіх працівників. 

Ось основні аспекти безпеки в надзвичайних ситуаціях на 

хлібопекарському підприємстві: 

1. Пожежна безпека 

• Регулярне очищення від пилу та борошняного пилу, який є 

вибухонебезпечним у великих концентраціях. 

• Забезпечення підприємства сучасною протипожежною системою: 

сигналізація, вогнегасники, пожежні рукави та пункти з інструкціями. 

• Навчання працівників правильному використанню вогнегасників, 

протипожежних засобів та плану евакуації в разі пожежі. 

• Створення окремих зон для зберігання легкозаймистих матеріалів, якщо 

такі використовуються. 

2. Захист від вибухів 

• Зменшення концентрації пилу у виробничих приміщеннях шляхом 

встановлення якісних систем вентиляції та пиловидалення. 

• Використання іскрозахищеного обладнання для уникнення займистих 

ситуацій. 

• Регулярне очищення всіх вентиляційних каналів від борошна та пилу. 

• Перевірка та контроль за електрообладнанням, зокрема заземлення 

електропристроїв. 
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ВИСНОВКИ 

 

У роботі, проведено аналіз ринку виготовлення сухих сніданків та розгля-

нуто актуальність виробництва безглютенових хлібців з нетрадиційних злаків.  

Проаналізовано хімічний склад та біологічну цінність основної сировини, 

розглянуто особливості технологічного процесу виготовлення зернових хлібців 

та обгрунтовано вплив борошна безглютенових нетрадиційних злаків на органо-

лептичні та фізико-хімічні показники якості готових виробів. 

Оцінку якості борошна зернової сировини проводили за технологічними 

показниками. Визначали органолептичні показники борошна – колір, запах, смак 

і наявність хрусту; фізико-хімічні – вологопоглинаюча здатність, крупність по-

мелу. За проведеними дослідженнями встановлено, що в рисовому борошні та в 

борошні з кіноа найбільше фракції з розміром частинок 0,5…1,0 мм, а в греча-

ному борошні – розміром 0,25…0,5 мм. Наведено залежність вологопоглинаючої 

здатності безгютенового тіста від крупності помелу борошна.  

Встановлено оптимальне співвідношення безглютенових злаків та розроб-

лено рецептуру зернових хлібців на основі нетрадиційної безглютенової сирови-

ни. Визначено, на основі дослідного обґрунтування раціональне співвідношення 

композиції обраних безглютенових злаків, рисового борошна 40%, гречки 50 %, 

насіння чіа 10%. За оптимальним варіантом, який відрізняється збалансованим 

складом незамінних амінокислот та наближений до формули ідеально білка,  

складеної рецептури в яку входять нетрадиційні інгредієнти в співвідношенні 

40:50:10 – рис:гречка:кіноа, відповідно, провели пробне випікання. 

Досліджено харчову та біологічну цінність зернових хлібців спеціального 

призначення на основі композиції нетрадиційних безглютенових злаків. Харчова 

та енергетична цінність зернових хлібців становить: білків -10,43 г, жирів 14,87 

г, вуглеводів -65,68 г, 420,33 ккал, отже, хрусткий продукт з високою поживною 

цінністю, може бути частиною здорового харчування. 

Смак м’який та збалансований із легкими горіховими нотами, властивими 

гречаному борошну та кіноа. Відрізняються приємним, легким ароматом із 

нотками горіха, які підсилюються завдяки борошну кіноа та гречки. Запах 
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свіжий, натуральний, без сторонніх запахів. Колір варіюється від світло-

бежевого до блідо-коричневого завдяки природному забарвленню гречки та 

кіноа. Хлібці мають виражений хрусткий ефект, що досягається завдяки 

технології випікання та низькому вмісту вологи.  Хрустка текстура зберігається 

навіть при довгому зберіганні в сухих умовах.  

Ці хлібці містять значну кількість клітковини, яка сприяє покращенню 

травлення, нормалізації рівня цукру в крові та знижує рівень "поганого" 

холестерину. Рис, гречка і кіноа не містять глютену, тому хлібці є безпечними 

для людей з глютеновою непереносимістю. Вони мають багатий мінеральний 

склад,  антиоксиданти. Завдяки низькому вмісту калорій, ці хлібці підходять для 

перекусів як поживний та здоровий продукт, який підходить для людей з 

різними дієтичними потребами та сприяє загальному зміцненню здоров’я. 

За результатами економічних показників ефективності виробництва, рента-

бельність на рівні  38,3%,  для виробництва зернових хлібців із борошна гречки, 

рису та кіноа є досить високою, що свідчить про успішну бізнес-модель. 
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