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АНОТАЦІЯ 

 

Марченко Д. С. Удосконалення технології виробництва безглютенового печива 

– Кваліфікаційна робота. Кафедра харчових технологій та готельно-ресторанної 

справи. – Запоріжжя, Таврійський державний агротехнологічний університет імені 

Дмитра Моторного, 2025. 

Текст викладений на 88 сторінках, містить 6 розділів, 22 таблиці, 15 рисунків, 

96 літературних джерел. 

В роботі висвітлені дослідження, присвячені удосконаленню технології 

безглютенового печива. Результатами експериментальних досліджень показано, 

що печиво, виготовлене за дослідною рецептурою ДР4, яка включала кукурудзіне, 

кокосове борошно, насіння чіа, апельсинові цукати, горіхи, вершкове масло, 

молоко, еритритол, мало відмінну дегустаційну оцінку та характеризувалось 

мінімальною енергетичною цінністю та глікемічним індексом. Отримані 

результати дають можливість рекомендувати таке печиво споживачам із целіакією, 

алергією на глютен, хворим на цукровий діабет, або тим, хто обирає безглютенову 

та низькоцукрову дієту як частину здорового способу життя.  Печиво, виготовлене 

за аналогічною рецептурою, але на основі цукру (ДР 2) мало трохи вищу 

дегустаційну оцінку, проте більш високу енергетичну цінність та глікемічний 

індекс. Його також можна рекомендувати для виробництва, проте з певними 

застереженнями для тих, хто дотримується жорстокої дієти та хворим на цукровий 

діабет. В основу удосконалення технологічного процесу покладено нову 

рецептуру печива. Максимальний прибуток 161513,15 грн/т був визначений від 

реалізації печива, виготовленого за ДР 4. Рівень рентабельності данного печива 

становив 43%. В роботі проаналізовано заходи охорони праці та безпеки в 

надзвичайних ситуаціях при виробництві безглютенового печива. 

 

Ключові слова: безглютенове печиво, кукурудзяне борошно, кокосове борошно, 

насіння чіа, апельсинові цукати, еритритол, волоський горіх, глікемічний індекс, 

енергетична цінність. 
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ВСТУП 

 

У сучасному суспільстві дедалі більше уваги приділяється питанням здорового 

харчування та споживання безпечних продуктів. Однією з актуальних проблем є 

створення продуктів, що відповідають потребам великої частини населення з 

харчовими обмеженнями, зокрема тих, хто страждає на целіакію або глютеночутливу 

ентеропатію [1].  

Причиною цих захворювань та розладів є наявність у харчових продуктах 

глютену. Саме глютен, який міститься в пшениці, житі та ячмені, є проблемним 

компонентом для великої кількості населення. У зв'язку з цим у останні роки 

нестримно зростає попит на безглютенові продукти, серед яких особливе місце 

займають печиво та інші солодощі, що задовольняють не лише фізіологічні потреби, 

але й психологічні бажання споживачів [2]. 

За прогнозами аналітиків, світовий ринок безглютенових продуктів до 2030 

року перевищить 15 мільярдів доларів США, що підтверджує його перспективність. 

В Україні безглютенове харчування лише набирає популярності, однак вже зараз 

можна спостерігати позитивні зрушення. Згідно з дослідженнями, кількість людей, 

які звертають увагу на вміст глютену у продуктах, постійно зростає. Це зумовлено як 

підвищенням обізнаності населення про проблеми харчової непереносимості, так і 

впливом глобальних тенденцій здорового способу життя. Однак вибір безглютенових 

продуктів на українському ринку залишається обмеженим, а їх вартість часто є надто 

високою [3]. 

Окремо варто зазначити, що для вітчизняних виробників актуальним 

завданням є розробка рецептур безглютенового печива з використанням доступних й 

екологічно чистих компонентів, таких як кукурудзяне, рисове або гречане борошно. 

Вирішенню цього завдання присвячені роботи українських науковців Іоргачової К.Г., 

Макарової О.В., Котузаки О.М. [4], Бабіч О.В. [5], Козяр Ю.В. [6], а також іноземних 

авторів Ferradji, S., Bourekoua, H., Djeghim, F., Ayad, R., Krajewska, M., Różyło, R. [7], 

Singla P., Mahajan M., Dhillon G. K., Sharma S., Waseem M. Nutritional [8], Nisar M., 

More D. R., Zubair S., Sawate A. R., Hashmi S. I. [9]. 
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Проте, проблема якості та смакових характеристик даного сегменту продукції 

залишається не вирішеною, адже безглютенові аналоги традиційних продуктів часто 

поступаються за ціми показниками. Саме тому створення високоякісного 

безглютенового печива з чудовими органолептичними властивостями є вкрай 

актуальним завданням. 

Зв'язок роботи з науковими програмами, планами, темами. Дослідження, 

результати яких представлено в роботі, проводились у відповідності до науково-

дослідної програми ДР № 0121U110200 «Розроблення інноваційних технологій 

харчової та кулінарної продукції». 

Мета і задачі досліджень. Метою кваліфікаційної роботи було удосконалення 

технології виробництва безглютенового печива. 

Задачі досліджень полягали в наступному:   

- обґрунтувати вибір основної сировини та додаткових інгредієнтів для 

виробництва безглютенового печива;  

- на основі проведеного аналізу літературних джерел розробити рецептуру 

безглютенового печива; 

- визначити органолептичні показники виготовлених за розробленою 

рецептурою експериментальних зразків безглютенового печива; 

- розрахувати енергетичну цінність та глікемічний індекс експериментальних 

зразків безглютенового печива; 

- удосконалити технологію виробництва безглютенового печива; 

- виконати розрахунок та провести аналіз отриманих за розрахунками 

економічних показників удосконаленої технології виробництва 

безглютенового печива; 

- проаналізувати заходи охорони праці та безпеки в надзвичайних ситуаціях 

при виробництві безглютенового печива. 

Об'єкт дослідження: технологія виробництва безглютенового печива.  

Предмет дослідження: безглютенове борошно: кукурудзяне, кокосове,  насіння 

чіа, апельсинові цукати, ядра волоського горіху, цукор, еритритол.  
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Наукова новизна: наведено наукове обгрунтування поєднання кукурудзяного 

та кокосового борошна, цукру та еритритолу для виробництва печива з 

підвищенними функціональними властивостями.  

Практичне значення полягає в удосконаленні технології виробництва 

безглютенового печива зі зниженим глікемічним індексом. Така технологія дозволяє 

створювати більш смачні, текстуровані та привабливі для споживачів вироби, що 

враховують особливі потреби людей із целіакією, непереносимістю глютену та 

хворих на цукровий діабет. 

Методи дослідження: Методологічна база дослідження включає широкий 

спектр методів, які забезпечили глибину аналізу та достовірність отриманих 

результатів. У роботі використовували теоретичні методи, що дозволили 

систематизувати та інтерпретувати наукову інформацію. Серед них – методи аналізу 

та синтезу для вивчення складових об’єкта дослідження, дедукція для формулювання 

висновків на основі загальних закономірностей, індукція для узагальнення окремих 

фактів, абстрагування для виявлення суттєвих характеристик явищ, а також 

класифікація для впорядкування об'єктів за певними ознаками. Крім того 

використовували емпіричні методи, спрямовані на збір і перевірку фактичних даних. 

Зокрема, застосовувалися спостереження для реєстрації змін у досліджуваних 

процесах, вимірювання для отримання кількісних характеристик, порівняння для 

оцінки відмінностей і спільних рис між об'єктами, а також експериментальні методи, 

що дали змогу перевірити практичну ефективність і надійність отриманих даних. 

 



10 

РОЗДІЛ 1 

 

ОГЛЯД НАУКОВОЇ ЛІТЕРАТУРИ 

 

1.1 Стан та перспективи розвитку виробництва борошняних 

кондитерських виробів в Україні та Світі 

 

Сучасний ринок кондитерських виробів в Україні вважається одним з найбільш 

привабливих та розвинутих серед галузей харчової промисловості [10].  

Аналіз наукових публікацій за останні роки свідчить про динамічні зміни та 

адаптацію галузі до сучасних економічних, політичних викликів та військової агресії. 

На рисунку 1.1 продемонстровані основні фактори зростання виробництва 

борошняних кондитерських виробів.  

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 1.1. Основні фактори зростання виробництва борошняних кондитерських 

виробів. 

Рівень споживання борошняних кондитерських виробів в Україні в 2018 році 

становив 10,5 кг на душу населення, що забезпечувало країні 8-ме місце у світі за цим 

показником [11-15]. В наступні роки даний показник дещо знизився, а у воєнні часи 

взагалі опустився до рівня 6...7 кг/рік (рис. 1.2).  

Європейські країни традиційно вважаються лідерами за рівнем споживання 

борошняних кондитерських виробів на душу населення. Це пов’язано з тим, що в 

європейських країнах кондитерське виробництво має давні традиції. За останніми 

даними (рис. 1.3), Німеччина є одним із провідних споживачів борошняних  
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РОЗДІЛ 2 

 

ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИКА ТА УМОВИ ПРОВЕДЕННЯ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

2.1  Програма досліджень та схема дослідів 

 

Дослідження, результати яких висвітлені у даній роботі, зосереджені на 

вдосконаленні технології виробництва безглютенового печива. Удосконалення 

технології полягало в розробці рецептури печива на основі локальної сировини – 

кукурудзяного борошна, з додаванням кокосового борошна та насіння чіа.  

На другому етапі досліджень було запропоновано замість цукру 

використовувати натуральний цукрозамінник еритритол.  

До числа основних інгредієнтів були включені кукурудзяне та кокосове 

борошно, вершкове масло, яйця, насіння чіа, розпушувач, ванільний екстракт, сіль, 

цукор, еритритол, апельсинові цукати, волоські горіхи, молоко.  

Для виконання досліджень була розроблена програма досліджень та схема 

дослідів (рис. 2.1).  

Дослідження, результати яких представлені в роботі, присвячені удосконаленню 

технології безглютенового печива. 

 

2.2  Об’єкти та матеріали досліджень 

 

Для виробництва безглютенового печива обрано кукурудзяне борошно. Для 

приготування печива використовували борошно тонкого помелу. За якістю воно 

повинно відповідати вимогам ГОСТ 14176 – 69 [51]. Колір повинен бути білим або 

світло-жовтим, запах – характерним для кукурудзяного борошна, без сторонніх 

запахів, не затхлий, не плісневілий. Смак – характерний для кукурудзяного борошна, 

без сторонніх присмаків, не гіркий, не кислий. Вологість борошна не повинна 

перевищувати 15%. Вміст токсичних елементів, мікотоксинів, пестицидів не повинен 

перевищувати допустимі рівні, встановлені в нормативних документах.   
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РОЗДІЛ 3 

 

РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ ТА ЇХ УЗАГАЛЬНЕННЯ 

 

3.1 Обґрунтування вибору борошна для виробництва безглютенового 

печива  

Кукурудза, є однією з найважливіших культур для аграрного сектору України. 

Завдяки унікальним кліматичним умовам, родючим чорноземам і багатовіковим 

традиціям землеробства, кукурудза стала не лише основною зерновою культурою, а 

й перспективною сировиною для багатьох галузей харчової промисловості. Україна 

займає провідне місце серед країн-експортерів кукурудзи. На міжнародному ринку її 

якість високо цінується завдяки високому вмісту крохмалю, збалансованому 

амінокислотному складу та екологічним стандартам вирощування. 

Внутрішній попит на кукурудзу також залишається стабільно високим, оскільки 

вона використовується у виробництві кормів для тваринництва, продуктів 

харчування, спирту, крохмалю, олії та борошна [63]. 

Кукурудзяне борошно активно застосовується при виробництві хлібобулочних 

виробів, печива, макаронів та снеків. Воно має безглютеновий склад, що робить його 

ідеальним для людей з целіакією. Завдяки високому вмісту крохмалю кукурудзяне 

борошно забезпечує виробам легкість і ніжність текстури, а також покращує 

органолептичні властивості [64]. Хімічний склад кукурудзяного борошна 

представлено в таблиці 3.1 [65].  

Таблиця 3.1 

Хімічний склад кукурудзяного борошна, на 100 г 

Найменування компонентів Вміст компонентів 

Білки, г  8,3 

Жири, г   1,5 

Вуглеводи, г  75,8 

Крохмаль, г 56,9 
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РОЗДІЛ 4 

 

ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

4.1 Технологічні аспекти виробництва безглютенового печива 

 

Принципова технологічна схема виробництва здобного безглютенового печива 

представлена на рисунку 4.1.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 4.1. Принципова технологічна схема виробництва печива 

 

Першим етапом виробництва печива, як і більшості харчових продуктів є 

підготовка сировини. При цьому, уся сировина, що буде використана повинна 

відповідати вимогам діючих нормативних документів. Основною сировиною для 

виробництва печива за стандартною технологією є кукурудзяне борошно. Борошно 

обов'язково необхідно просіювати з метою видалення сторонніх домішок та 

збагачення його киснем.  
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РОЗДІЛ 5  

 

ЕКОНОМІЧНІ ПОКАЗНИКИ УДОСКОНАЛЕНОЇ ТЕХНОЛОГІЇ 

БЕЗГЛЮТЕНОВОГО ПЕЧИВА  

 

Економічні показники відіграють ключову роль у процесі вдосконалення 

технології виробництва безглютенового печива. Оскільки сировина для 

безглютенової продукції, зокрема кукурудзяне та кокосове борошно, є дорожчою за 

традиційні аналоги, оптимізація витрат стає пріоритетним завданням для виробників. 

Ефективне використання ресурсів дозволяє знизити собівартість продукції та 

забезпечити її конкурентоспроможність на ринку. Наприклад, удосконалення 

рецептури за рахунок використання функціональних інгредієнтів, таких як еритритол 

або насіння чіа, може одночасно підвищити якість готового виробу та зменшити 

витрати на додаткові стабілізатори. Крім того, автоматизація технологічного процесу 

сприяє зниженню витрат на оплату праці та підвищує продуктивність. 

Таким чином, економічні показники вдосконаленої технології безглютенового 

печива є одним із ключових чинників, які обумовлюють рентабельність виробництва, 

розвиток бізнесу та задоволення потреб споживачів.  

Основним показником, який характеризує загальну вартість сировини та 

енергетичних ресурсів, які використані при виробництві безглютенового печива є 

собівартість. Саме собівартість є домінуючим фактором, який впливає на 

формування ціни, прибутки підприємства та рівень рентабельності.  

Структура собівартості складається з різних статей витрат, які можна поділити 

на прямі та непрямі витрати. До основних витрат відносять витрати на сировину, 

енергоносії, оплату праці. Основними непрямими факторами є адміністративні 

витрати, витрати на пакувальні матеріали, амортизацію обладнання, та інші витрати.  

Визначення вартості сировини проводили за формулою: 
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РОЗДІЛ 6 

 

ОХОРОНА ПРАЦІ ТА БЕЗПЕКА В НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЯХ 

 

6.1 Нормативно-правова база з охорони праці при виробництві печива 

 

Охорона праці є однією з найважливіших складових організації виробничих 

процесів у харчовій промисловості, включаючи виробництво печива. Забезпечення 

безпечних умов праці не лише сприяє зниженню травматизму та захворюваності 

працівників, але й позитивно впливає на якість продукції, ефективність виробництва 

та репутацію підприємства. У цьому контексті нормативно-правова база охорони 

праці регламентує заходи, які повинні бути реалізовані на підприємствах. 

Одним із найбільш важливіших документів нормотивно-правової бази з охорони 

праці є Конституція України [86]. Право кожного громадянина України на безпечні 

та здорові умови праці визначає стаття 43. Це є базовим конституційним 

положенням, яке зобов’язує роботодавців забезпечувати працівникам зручні, 

комфортні умови, що відповідають вимогам безпеки та гігієни. У статті 45 

закріплюється право працівників на відпочинок, що також є частиною охорони праці. 

У статті 46 зазначено, що громадяни України мають право на соціальний захист у 

разі настання нещасних випадків, пов’язаних із роботою, або професійних 

захворювань. Це включає пенсійне забезпечення, виплати по інвалідності або втраті 

працездатності.  

Таким чином, Конституція України закладає основоположні принципи охорони 

праці, які забезпечують право на безпечні умови праці, відпочинок і соціальний 

захист у разі виробничих ризиків. Ці норми є базою для розробки та впровадження 

спеціалізованих законодавчих актів, таких як Закон України "Про охорону праці" [87] 

та Кодекс законів про працю України [88].  

Закон України «Про охорону праці» встановлює загальні вимоги до організації 

охорони праці на підприємствах.  
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ВИСНОВКИ 

 

1. В роботі обґрунтовано вибір безглютенової сировини та додаткових інгредієнтів 

для виробництва печива. В якості основної сировини запропоновано 

використовувати кукурудзяне та кокосове борошно. Додатковими інгредієнтами 

обрано насіння чіа, апельсинові цукати, ядра волоського горіха. У якості 

підсолоджувача замість цукру використаний еритритол.   

2. На основі проведеного аналізу літературних джерел розроблено 4 рецептури 

безглютенового печива.  

3. Мінімальну середню дегустаційну оцінку 3,93 балів отримали зразки печива, що 

виготовлені на основі кукурудзяного борошна та еритритолу. Максимальну 

середню органолептичну оцінку 4,96 балів отримали зразки печива, що 

виготовлені за дослідною рецептурою ДР2, тобто на основі кукурудзяного, 

кокосового борошна та цукру з додаванням насіння чіа, апельсинових цукатів, 

горіхів. Середня дегустаційна оцінка зразків печива, виготовленого за 

рецептурою ДР4, в якій цукор замінений еритритолом була трохи нижчою – 4,9 

балів. Проте таке печиво має кращі функціональні властивості та може бути 

рекомендованим не тільки для людей із целіакією або тих, хто свідомо 

відмовляється від глютену, але й хворим на цукровий діабет. 

4. Мінімальна енергетична цінність була визначена для печива, виготовленого за 

рецептурою ДР4 на основі кукурудзяного, кокосового борошна, еритритолу з 

додаванням насіння чіа, апельсинових цукатів та волоських горіхів. 

Максимальною була енергетична цінність печива, виготовленого за 

аналогічною рецептурою, тільки з використанням цукру – ДР2. 

5. Максимальне значення глікемічного індексу 53 од/100 г сировини визначено для 

печива, яке виготовлене за дослідною рецептуро ДР 1. Мінімальне значення 

даного показника – 35 од/100 г сировини – було визначено для печива, що 

виготовлене за дослідною рецептурою ДР4. 

6. Результатами експериментальних досліджень показано, що печиво, виготовлене 

за дослідною рецептурою ДР4, яка включала кукурудзяне, кокосове борошно, 
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насіння чіа, апельсинові цукати, горіхи, вершкове масло, молоко, еритритол, 

мало відмінну дегустаційну оцінку та характеризувалось мінімальною 

енергетичною цінністю та глікемічним індексом. Отримані результати дають 

можливість рекомендувати таке печиво споживачам із целіакією, алергією на 

глютен, хворим на цукровий діабет, або тим, хто обирає безглютенову та 

низькоцукрову дієту як частину здорового способу життя.  Печиво, виготовлене 

за аналогічною рецептурою, але на основі цукру (ДР 2) мало трохи вищу 

дегустаційну оцінку, проте більш високу енергетичну цінність та глікемічний 

індекс. Його також можна рекомендувати для виробництва, проте з певними 

застереженнями для тих, хто дотримується жорстокої дієти та хворим на 

цукровий діабет.  

7. В роботі удосконалена технологія виробництва безглютенового печива. В 

основу удосконалення технологічного процесу покладено нову рецептуру 

печива, яка включає такі корисні додаткові інгредієнти, як кукурудзяне, 

кокосове борошно, насіння чіа, апельсинові цукати та ядра волоського горіху.  

8. Максимальний прибуток 161513,15 грн/т був визначений від реалізації печива, 

виготовленого за ДР 4, до складу якої були включені кукурудзяне, кокосове 

борошно, насіння чіа, еритритол, апельсинові цукати та ядра волоського горіху. 

Рівень рентабельності данного печива становив 43%.  

9. В роботі проаналізовано заходи охорони праці та безпеки в надзвичайних 

ситуаціях при виробництві безглютенового печива. 
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