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АНOТАЦIЯ  

 

Перелига О.О. Розроблення технології виробництва протеїнових 

панкейків – Кваліфікаційна робота. Кафедра харчових технологій та готельно-

ресторанної справи. – Запоріжжя, Таврійський державний агротехнологічний 

університет імені Дмитра Моторного, 2025.  

Кваліфікаційна робота викладена на 100 сторінках, містить 6 розділів, 22 

таблиці, 12 рисунків і 66 використаних літературних джерел. 

Мета кваліфікаційної роботи полягає у розробленні інноваційної 

технології виробництва протеїнових панкейків, які характеризуються високою 

харчовою цінністю, чудовими органолептичними властивостями та тривалим 

терміном зберігання в замороженому стані. 

У процесі досліджень вивчено вплив додавання рослинного протеїнового 

порошку та яблучного пюре на якість та харчову цінність протеїнових панкейків. 

Було розроблено три модельні зразки з вмістом протеїнового порошку 10%, 15% 

і 18%, а також із додаванням яблучного пюре в кількості 12 г. Аналіз показав, що 

максимальна концентрація рослинного протеїну (18%) забезпечує суттєве 

збагачення продукту білками та мінеральними речовинами. Водночас, 

оптимальним за економічними показниками є зразок із 10% протеїнового 

порошку, який дозволяє досягти високої якості продукції за збалансованої 

собівартості. 

Дослідження підтвердили, що запропонована технологія виробництва 

позитивно впливає на органолептичні показники готового продукту, зокрема 

покращує його текстуру, аромат та колір. Крім того, додавання яблучного пюре 

сприяє підвищенню вологоутримуючої здатності тіста, що забезпечує м’якість і 

соковитість панкейків. 

Робота також містить розроблені заходи з охорони праці, включаючи 

дотримання санітарно-гігієнічних норм, моніторинг стану обладнання та 
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навчання персоналу. Усі рекомендації спрямовані на створення безпечних умов 

праці та підвищення якості кінцевого продукту. 

Отримані результати підтверджують доцільність використання 

рослинного протеїнового порошку та яблучного пюре для створення 

функціональних продуктів із підвищеною харчовою цінністю, які відповідають 

сучасним запитам споживачів та тенденціям харчової промисловості. 

 

Ключові слова: протеїнові панкейки, рослинний протеїновий порошок, 

яблучне пюре, харчова цінність, функціональні продукти, органолептичні 

властивості, технологія виробництва. 
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ВСТУП 

 

Актуальність теми. Сучасні тенденції у сфері харчових технологій 

свідчать про зростання попиту на функціональні харчові продукти, які здатні не 

лише задовольнити базові потреби організму, але й позитивно вплинути на 

здоров'я, фізичну активність і самопочуття. Збільшення кількості людей, які 

прагнуть підтримувати здоровий спосіб життя, потребують продуктів із високим 

вмістом білків, що одночасно мають привабливі смакові якості та відповідають 

сучасним стандартам харчової безпеки. Серед таких продуктів протеїнові 

панкейки займають особливе місце завдяки їх універсальності, простоті у 

споживанні та можливості адаптації до різних дієтичних потреб [1]. 

Протеїнові панкейки є перспективним продуктом, що відповідає цим 

запитам, оскільки вони збагачені білками — ключовим компонентом у раціонах 

людей, які ведуть активний спосіб життя, займаються спортом або дотримуються 

дієтичного харчування. Вони також здатні забезпечувати тривалий заряд енергії, 

підтримуючи м'язову масу і сприяючи швидкому відновленню після фізичних 

навантажень. До того ж, протеїнові панкейки мають значний потенціал для 

включення в раціони людей, які прагнуть регулювати свою вагу, оскільки білки 

сприяють тривалому відчуттю ситості, зменшуючи потребу в перекусах. 

Незважаючи на наявність продуктів із підвищеним вмістом білків на 

ринку, необхідність у розробці нових технологій виробництва залишається 

актуальною. Це обумовлено зростанням попиту на якісні, екологічно чисті та 

збалансовані продукти. Крім того, споживачі все більше звертають увагу на 

склад продуктів, віддаючи перевагу тим, що не містять шкідливих добавок, 

мають природні інгредієнти та зберігають свої корисні властивості навіть після 

технологічної обробки [2]. 

Розробка нових технологій дозволяє створювати продукти, які 

відповідають сучасним вимогам до харчових виробів. Це включає збереження 

максимальної харчової цінності, забезпечення високої якості продукції під час 

тривалого зберігання, особливо в замороженому стані, а також зменшення 
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використання синтетичних добавок і барвників. Особливу увагу приділяють 

застосуванню альтернативних джерел білка, таких як рослинні протеїни, які 

підходять для людей із різними дієтичними обмеженнями. Значну роль відіграє 

також використання сучасних методів обробки сировини, які дозволяють 

зберігати природний склад продуктів і підвищувати їхню харчову цінність [3]. 

Зважаючи на сучасні соціальні виклики, такі як збільшення кількості 

людей із харчовими алергіями, інтенсивні робочі графіки, що обмежують 

можливість повноцінного харчування, а також необхідність зменшення впливу 

на екологію, розробка інноваційних продуктів стає ще більш актуальною. 

Протеїнові панкейки можуть стати частиною рішення цих питань, оскільки їх 

можна адаптувати для людей із різними уподобаннями, включаючи 

вегетаріанців, веганів та тих, хто дотримується безглютенової дієти [4]. 

Тому дослідження у сфері розроблення технології виробництва 

протеїнових панкейків із високими органолептичними та харчовими 

характеристиками є надзвичайно важливими. Вони дозволяють не лише 

задовольнити попит на інноваційні продукти, але й сприяють впровадженню 

нових стандартів у харчовій промисловості, покращуючи якість життя 

споживачів. Крім того, такі дослідження можуть стати основою для розвитку 

нових підходів до збагачення традиційних продуктів харчування 

функціональними компонентами, що відповідають потребам сучасного 

суспільства. 

Метою роботи є розроблення інноваційної технології виробництва 

протеїнових панкейків, яка забезпечить їх високу харчову цінність, відмінні 

органолептичні властивості та здатність до тривалого зберігання в 

замороженому стані. 

Відповідно до поставленої мети завданнями кваліфікаційної роботи є:  

1) Провести аналітичний огляд літератури щодо виробництва збагачених 

білками та іншими корисними компонентами виробів із рідкого тіста. 

2) Розробити оптимальний склад інгредієнтів для виробництва протеїнових 

панкейків. 
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3) Дослідити вплив різних технологічних параметрів на якість готових 

виробів. 

4) Розробити технологію зберігання протеїнових панкейків у замороженому 

стані. 

5) Визначити економічну доцільність впровадження розробленої технології. 

6) Розробити заходи з охорони праці та безпеки в надзвичайних ситуаціях для 

виробництва. 

Об’єкт дослідження – технологія виробництва виробництва протеїнових 

панкейків. 

Предмет дослідження -  вівсяне борошно, пшеничне борошно, рослинний 

протеїновий порошок, яблучне пюре, молоко, яйця (50 г/шт.), розпушувач, 

цукор, сіль кухонна. 

Методи дослідження. У роботі використано аналітичні та 

експериментальні методи досліджень: загальнонауковий метод аналізу 

літературних джерел; органолептичні методи досліджень, які дозволяють 

визначити якісний і кількісний склад, а також показники якості паштетів і їх 

харчову цінність; методи планування експерименту; математично-статистичні 

(математичне моделювання, оптимізація, статистичне оброблення 

експериментальних даних). 

Наукова новизна одержаних результатів. Наукова новизна роботи 

полягає в обґрунтуванні оптимального складу інгредієнтів для виробництва 

протеїнових панкейків та розробленні технологічних параметрів, які 

забезпечують високу харчову цінність, стабільність органолептичних 

характеристик і тривале зберігання продукції в замороженому стані. 

Практичне значення. Практичне значення роботи полягає у створенні 

інноваційної технології виробництва протеїнових панкейків, яка може бути 

впроваджена на підприємствах харчової промисловості. Розробка сприятиме 

розширенню асортименту корисних харчових продуктів і задоволенню попиту 

споживачів на якісні білкові вироби.  
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РОЗДІЛ 1 

 

АНАЛIТИЧНИЙ OГЛЯД НАУКOВO-ТEХНIЧНOЇ ЛIТEРАТУРИ ЗА 

OБРАНOЮ ТEМOЮ 

 

 

1.1 Теоретичне обґрунтування інноваційних технологій борошняних 

кулінарних страв 

 

Борошняні страви здавна посідають важливе місце у кулінарних традиціях 

різних народів світу. Завдяки своїй універсальності, приємному смаку та високій 

енергетичній цінності, вони стали улюбленими серед споживачів різного віку. 

Вироби з тіста відрізняються різноманітністю форм, смакових поєднань та 

варіантів приготування, що зумовлює їх широку популярність у повсякденному 

та святковому раціоні [5]. 

Класифікація борошняних страв. 

Борошняні кулінарні вироби класифікуються за типом тіста, яке 

використовується для їхнього приготування. Основні категорії включають: 

Страви з прісного тіста без розпушувачів. До цієї групи належать 

вареники, млинчики, галушки, манти, хінкалі та інші подібні вироби. Вони 

відрізняються ніжною текстурою і багатим смаком завдяки використанню 

простої рецептури без хімічних або біохімічних засобів розпушення. 

Страви з дріжджового тіста. До цієї групи відносять млинці, оладки, 

вареники на пару та інші вироби, що готуються із застосуванням біохімічного 

розпушування. Дріжджі надають виробам легкість і ніжність, забезпечуючи 

характерну текстуру та смакові властивості. 

Борошняні страви також мають свої національні особливості, які 

виражаються у формах, начинках та способах приготування. Наприклад, 

єврейська страва креплач, швабський мульташен чи аргентинський соррентінос 
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РОЗДІЛ 2 

 

ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИКА ТА УМОВИ ПРОВЕДЕННЯ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

 

2.1 Програма досліджень та схема дослідів 

 

Мета дослідження полягає у науковому обґрунтуванні та розробленні 

технології виробництва протеїнових панкейків, збагачених вівсяним борошном, 

яблучним пюре та рослинними протеїновими порошками, як функціонального 

продукту для підвищення харчової цінності, профілактики шлунково-кишкових 

захворювань, зміцнення імунної системи та покращення обміну речовин. 

Відповідно до поставленої мети, поставлені наступні завдання:  

1) Обґрунтувати доцільність використання вівсяного борошна, яблучного 

пюре та рослинних протеїнових порошків у технології протеїнових 

панкейків.. 

2) Розробити рецептуру протеїнових панкейків із додаванням 

функціональних інгредієнтів. 

3)  Дослідити харчову та біологічну цінність розробленої рецептури. 

4) Провести порівняльний аналіз якості протеїнових панкейків із 

функціональними добавками та без них. 

  Програма досліджень охоплює розробку рецептури і технологічної 

схеми виробництва протеїнових панкейків, а також вивчення їхніх 

органолептичних властивостей, функціонально-технологічних показників та 

харчової цінності. Для досягнення поставлених цілей було обрано методи 

досліджень, які забезпечують достовірність і валідність отриманих результатів. 

Загальну схему досліджень наведено на рис. 2.1. 
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РОЗДІЛ 3 

 

РЕУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ ТА ЇХ УЗАГАЛЬНЕННЯ 

 

 

  Органолептична оцінка модельних зразків протеїнових панкейків 

проводилася після їх випікання за температури 180 °C та охолодження до 20 °C. 

Результати представлені у таблиці 3.1. 

Таблиця 3.1 

Органолептична оцінка зразків протеїнових панкейків (n = 3; Р ≥ 0,95) 

Показник Контрол

ьний 

зразок 

Модельний 

зразок №1 

Модельний 

зразок №2 

Модельний зразок 

№3 

Зовнішні

й вигляд 

Кругла 

форма, 

рівномір

на 

поверхн

я, дещо 

блідий 

колір 

Кругла форма, 

рівномірна 

поверхня, 

золотисте 

забарвлення 

Кругла форма, 

рівномірна 

поверхня, 

насичений 

золотистий 

колір 

Кругла форма, 

рівномірна 

поверхня, 

золотистий колір з 

темнішими 

відтінками 

Вигляд у 

розрізі 

Однорід

на 

структу

ра, 

спостері

гається 

сухість 

Однорідна, 

злегка волога 

структура 

Однорідна, 

рівномірно 

зволожена 

структура 

Однорідна, з 

вираженою 

вологою текстурою 

Смак Нейтрал

ьний, 

дещо 

сухий 

Насичений, 

помірно 

солодкий 

Солодкий, 

гармонійний 

смак 

Солодкий, з 

відчуттям ніжності 

і виразним 

ароматом добавок 

Запах Легкий 

аромат 

борошна 

Ароматний, з 

фруктовими 

нотками 

Інтенсивний 

аромат злаків і 

яблука 

Виражений аромат 

злаків, яблука і 

легких прянощів 

Консисте

нція 

Щільна, 

злегка 

суха 

Помірно м’яка, 

не крихка 

Ніжна, м’яка, 

соковита 

Дуже ніжна, з 

високою 

соковитістю і 

легкою пружністю 
 Джерело: власна розробка 



60 

 

РОЗДІЛ 4 

 

ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

 

4.1 Розробка принципової технологічної схеми виробництва 

протеїнових панкейків   

 

Розробка принципової технологічної схеми виробництва протеїнових 

панкейків починається з підготовки сировини. На цьому етапі вівсяне та 

пшеничне борошно просіюють для видалення сторонніх домішок, що забезпечує 

однорідність майбутнього тіста. Протеїновий порошок зважують і перевіряють 

його якість відповідно до стандартів. Яблучне пюре піддається перевірці на 

відповідність органолептичним показникам. Молоко пастеризують, 

забезпечуючи його мікробіологічну безпеку, а яйця ретельно промивають і 

перевіряють на цілісність, щоб уникнути потрапляння сторонніх часток у готову 

продукцію. 

Далі проводять приготування рідкої основи. У змішувач послідовно 

вводять молоко, яйця, яблучне пюре та цукор. Усі інгредієнти перемішують до 

отримання однорідної консистенції, що є важливим для рівномірного розподілу 

складових у тісті. 

Сухі інгредієнти, такі як вівсяне і пшеничне борошно, протеїновий 

порошок, сіль і розпушувач, змішують окремо в сухому змішувачі. Суміш 

ретельно перемішують до утворення однорідної маси, яка забезпечить 

рівномірну текстуру панкейків. 

Рідку основу поступово вводять у суху суміш, ретельно перемішуючи до 

отримання гладкого тіста без грудочок. Цей процес забезпечує рівномірний 

розподіл усіх інгредієнтів і формування оптимальної консистенції для 

подальшого формування панкейків. 
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РОЗДІЛ 5 

 

ЕКОНОМІЧНІ ПОКАЗНИКИ ІННОВАЦІЙНОЇ ТЕХНОЛОГІЇ 

ВИРОБНИЦТВА ПРОТЕЇНОВИХ ПАНКЕЙКІВ 

 

 

Економічні показники інноваційної технології виробництва протеїнових 

панкейків визначаються через оцінку витрат на сировину, енергоефективності 

процесу, собівартості продукції, її рентабельності та потенційних фінансових 

вигод. Собівартість виробництва формується за рахунок витрат на основні 

інгредієнти, такі як вівсяне та пшеничне борошно, рослинний протеїновий 

порошок, яблучне пюре, молоко та яйця. Завдяки використанню оптимізованої 

рецептури та сучасного обладнання вдається мінімізувати витрати, 

забезпечивши конкурентну ціну продукту. 

Рентабельність виробництва досягається завдяки зростанню попиту на 

функціональні продукти харчування. Протеїнові панкейки орієнтовані на 

споживачів, які ведуть здоровий спосіб життя, що дозволяє встановлювати вищу 

ціну на кінцеву продукцію. Висока додана вартість продукту забезпечує 

можливість отримання значного прибутку, навіть при помірних обсягах 

виробництва. 

Завдяки впровадженню енергоефективних технологій у процесі випікання, 

фасування та пакування панкейків, знижуються експлуатаційні витрати, що 

позитивно впливає на собівартість. Важливим аспектом є зменшення відходів 

сировини та оптимізація технологічного процесу, що сприяє додатковій 

економії. 

Загалом, рентабельність виробництва залежить від обсягів продажу, але за 

попередніми розрахунками, вона може становити понад 20%. Це обумовлено 

високим попитом на здорові продукти харчування, низькою собівартістю 

інгредієнтів та енергоефективністю процесу. Успішна реалізація продукту на 
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РОЗДІЛ 6 

 

ОХОРОНА ПРАЦІ ТА БЕЗПЕКА В НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЯХ 

 

 

Охорона праці та безпека в надзвичайних ситуаціях є ключовими 

аспектами забезпечення ефективної роботи підприємства з виробництва 

протеїнових панкейків. Основними завданнями в цій сфері є забезпечення 

безпечних умов праці для всіх співробітників, зменшення ризиків травматизму 

та створення дієвої системи реагування на можливі надзвичайні ситуації. 

Для забезпечення охорони праці на підприємстві необхідно дотримуватись 

чинного законодавства України, зокрема Закону України "Про охорону праці". 

Усі працівники повинні проходити обов'язковий інструктаж з охорони праці, 

включаючи первинний, повторний, позаплановий та цільовий інструктаж. 

Особливу увагу слід приділяти роботі з обладнанням, яке використовується у 

виробничому процесі (змішувачі, фасувальні машини, пекарські печі тощо), 

забезпечуючи його регулярне технічне обслуговування [64]. 

На робочих місцях слід встановлювати та підтримувати оптимальні умови 

праці, включаючи температурний режим, рівень освітленості, вентиляцію та 

контроль рівня шуму. Усі працівники повинні бути забезпечені засобами 

індивідуального захисту, такими як рукавички, халати, взуття з антиковзкою 

підошвою та захисні маски, особливо під час роботи з харчовими продуктами. 

У контексті безпеки в надзвичайних ситуаціях на підприємстві має бути 

розроблений і впроваджений план дій на випадок аварій, пожеж, витоків газу, 

затоплення чи інших можливих загроз. Кожен співробітник повинен бути 

ознайомлений із цим планом і брати участь у регулярних тренуваннях з 

евакуації. Обов'язковим є оснащення виробничих приміщень протипожежним 

обладнанням, таким як вогнегасники, пожежні гідранти, сигналізація та засоби 

для екстреного відключення електроенергії [65]. 
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ВИСНOВКИ 

 

Проведене дослідження та аналіз літературних джерел підтвердили 

перспективність використання рослинних протеїнових порошків, яблучного 

пюре та вівсяного борошна у розробці функціональних харчових продуктів, 

таких як протеїнові панкейки. Введення цих інгредієнтів не лише підвищує 

харчову цінність готової продукції, але й покращує її текстурні, органолептичні 

та функціональні властивості. Рослинні протеїнові порошки забезпечують 

продукт високим вмістом білка, необхідного для активного способу життя, а 

також мінералами, такими як кальцій, магній, фосфор та залізо. Вівсяне борошно 

та яблучне пюре сприяють збагаченню продуктів харчовими волокнами, 

антиоксидантами та природними вітамінами, які покращують травлення та 

підтримують загальний стан здоров'я. 

Аналіз показав, що використання різних пропорцій протеїнового порошку 

та яблучного пюре позитивно впливає на органолептичні властивості. Зокрема, 

модельні зразки з додаванням цих інгредієнтів демонстрували покращення 

кольору, текстури, смаку та аромату. Найкращі характеристики були отримані 

для модельного зразка №3 із максимальним вмістом протеїну (18%) та яблучного 

пюре (12 г), який мав ніжну консистенцію, соковитість і виразний фруктовий 

аромат. 

Проведені розрахунки підтвердили, що використання рослинного 

протеїнового порошку суттєво впливає на енергетичну та харчову цінність 

продукції. Контрольний зразок мав найнижчу енергетичну цінність — 317,43 

кКал/100 г та обмежений інтегральний скор білків і жирів. У той час як модельні 

зразки з додаванням 10–18% протеїнового порошку показали значне покращення 

вмісту білка та інших макроелементів. Зокрема, у модельному зразку №3 

інтегральний скор білків досягнув 28,3%, що підтверджує його високу харчову 

цінність. 
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Мінеральний склад також суттєво покращився завдяки введенню 

протеїнового порошку та яблучного пюре. Контрольний зразок мав найнижчі 

показники мінералів, у той час як модельні зразки демонстрували позитивну 

динаміку. У зразку №3 спостерігалося максимальне підвищення вмісту калію, 

кальцію, магнію, заліза та цинку, що робить його найбільш збалансованим за 

складом. 

Розроблена принципова технологічна схема виробництва протеїнових 

панкейків враховує усі етапи — від підготовки сировини до фасування та 

зберігання готової продукції. На кожному етапі передбачено дотримання 

санітарно-гігієнічних норм та контроль якості, що забезпечує безпечність та 

стабільність продукту. Особлива увага приділяється випіканню, яке є критичною 

точкою контролю, адже саме цей етап гарантує знищення патогенних 

мікроорганізмів та формування органолептичних характеристик. 

Економічний аналіз виробництва протеїнових панкейків показав, що 

найбільш рентабельним є контрольний зразок із собівартістю 96,24 грн за 1 кг та 

рентабельністю 55,85%. Зразок із додаванням 10% протеїнового порошку 

забезпечує прийнятне співвідношення між собівартістю (124,64 грн за 1 кг) та 

рентабельністю (44,42%). Зразки із більшою часткою протеїнового порошку 

мають значно вищу собівартість (до 190,24 грн за 1 кг) і відповідно знижену 

рентабельність (до 10,39%), що робить їх економічно менш вигідними. Отже, для 

виробництва протеїнових панкейків оптимальним є використання 10% 

рослинного протеїнового порошку, що забезпечує баланс між якістю продукції, 

її харчовою цінністю та економічною доцільністю. 
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