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АНОТАЦІЯ 

 

 

УБИЙКІНЬ Ігор. Удосконалення виготовлення хлібних виробів з 

додаванням грибної сировини. – Кваліфікаційна робота. Кафедра харчових 

технологій та готельно-ресторанної справи. – Запоріжжя, Таврійський ДАТУ 

ім. Дмитра Моторного, 2025. 

Текст виклaдений нa 71 сторінці, містить 6 розділів, 26 тaблиць, 7 

рисунків, 52 літерaтурних джерела. 

В кваліфікаційній роботі представлено результати дослідження теми 

виготовлення хлібних виробів з додаванням грибної сировини, а саме «polar 

bread» з подовженим терміном зберігання. 

У першому розділі виконано аналітичний огляд літератури за обраною 

темою, проаналізовано особливості розвитку та перспективи ринку 

хлібобулочних виробів з додаванням їстівних і лікарських грибів, визначено 

вимоги нормативних документів до показників якості та безпеки хліба з 

додаванням біоактивних компонентів, отриманих з грибної сировини. Другий 

розділ містить програму та методику проведених досліджень технологічного 

процесу виготовлення «polar bread» з додаванням грибів гливи звичайної. У 

третьому розділі наведені результати теоретичного вивчення питань 

запровадження технології «polar bread»  в Україні та органолептичної оцінки 

виготовлених зразків. Четвертий розділ розглядає удосконалену схему 

виробництва та  апаратурну комплектацію лінії з виробництва «polar bread» з 

додаванням грибної сировини. У пятому розділі наведено економічні аспекти 

впровадження технології «polar bread», а шостий містить аналіз питань 

охорони праці на проєктному виробництві. 

 

Ключові слова: хліб, хлібобулочні вироби, стандарти, глива звичайна, “polar 

bread”, органолептичні показники, рецептура, енергетична цінність.   
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ВСТУП 

 

 

Актуальність теми.  Незбалансоване харчування, нестача в їжі певних 

амінокислот, вітамінів, рослинних ліпідів, мікроелементів, харчових волокон, 

надмірне споживання холестерину, тваринних жирів і рафінованих продуктів 

можуть призвести до захворювань серця, проблем з кровоносними судинами, 

легенями, печінкою, нирками, суглобами, неврологічних та психіатричних 

проблем. За цих умов актуальним є створення харчових продуктів з підвищеною 

харчовою та біологічною цінністю за технологічними та функціональними 

властивостями [1]. 

Хлібобулочні вироби - це товари першої необхідності та продукти, які 

користуються постійним нагальним попитом. Основною сировиною для 

виробництва хлібобулочних виробів є пшеничне зерно, яке є важливим 

джерелом вітамінів (В1, В3, B6, B9 , E і РР), незамінних амінокислот та мінералів 

(K, P, Mg, Ca, Fe, Ni, I та ін.) [2]. Проте при виробництві борошна 

спостерігаються значні втрати мікроелементів, які видаляються разом із 

оболонками зерна злакових культур. 

Втрати вітамінів і мінералів також відбуваються під час випікання. Так, 

відомо, що під час виробництва хлібобулочних виробів від початку помелу зерна 

до кінця випікання втрачаються тіамін, ніацин, вітамін В6. Фолієва кислота і 

деякі мінерали збільшуються в 2-6 разів [3]. 

Враховуючи вищевикладене, рекомендується збагачувати хлібобулочні 

вироби для досягнення наступних цілей: розширення різноманітності і створення 

харчових та біологічно збалансованих продуктів з поліпшеними технологічними 

та функціональними показниками. 

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

роботa виконaнa згідно з плaном нaуково-дослідних прогрaм кaфедри хaрчових 

технологій тa готельно-ресторaнної спрaви Нaуково-дослідного інституту 

aгротехнологій тa екології Тaврійського держaвного aгротехнологічного 
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університету імені Дмитрa Моторного. 

Мета і задачі дослідження. Метою роботи є удосконалення виготовлення 

хлібних виробів подовженого терміну зберігання  з додаванням порошку грибів 

гливи  

Для досягнення поставлених цілей необхідно вирішити такі завдання:  

➣ Проаналізувати особливості технологічного процесу виготовлення 

різновидів хлібобулочних виробів, зокрема «polar bread»; 

➣ дослідити актуальність та можливості запровадження такої технології і в 

Україні; 

➣ запропонувати апаратурну комплектацію лінії з виробництва «polar bread» з 

додаванням грибної сировини; 

➣ виготовити зразки такої продукції та провести аналіз органолептичних 

показників, 

➣ теоретично обґрунтувати  біологічну та харчову цінність розробленої 

рецептури.  

Об’єкт дослідження – готові зразки «polar bread» з додаванням грибної 

сировини, борошно, гриби, грибний порошок.  

Предмет дослідження – технологія виробництва “polar bread” з 

додаванням грибної сировини. 

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 

технології виробництва “polar bread” шляхом додавання грибної сировини та 

отримання продуктів щоденного використання з підвищеним вмістом 

клітковини. 

Вперше розроблено технологію та рецептуру “polar bread” з додавання 

грибної сировини. 

Прaктичне знaчення одержaних результaтів. Снек, виготовлений зa 

розробленою технологією та рецептурою може бути використaний у дієтичних 
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рaціонaх, як продукт оздоровчого тa функціонaльного признaчення. Низький 

вміст вологи у продукті дає змогу отримати оздоровчий компонент для 

харчування військових. Саме тому розробленa технологія “polar bread” з 

підвищеним вмістом клітковини грибів була рекомендовaнa для зaпровaдження 

у виробництво.  

  



10 

РОЗДІЛ 1 

АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРИ 

 

 

1.1 Хлібобулочна галузь України як частина європейського ринку 

Динаміка споживання продуктів харчування в Україні за останнє 

десятиліття показує, що частка хлібобулочних виробів у раціоні українців значно 

зросла і продовжує зростати, головним чином тому, що вони дешевші за інші 

продукти харчування. 

Серед багатьох існуючих напрямків, спрямованих на підвищення харчової 

цінності хлібобулочних виробів на основі борошна, перспективною є розробка 

рецептур і технологій хлібобулочних виробів з використанням добавок 

білковмісних рослинних інгредієнтів. Перевагою збагачення хлібобулочних 

виробів натуральними рослинними інгредієнтами є складність їх хімічного 

складу, що зумовлює можливість збагачення хлібобулочних виробів комплексом 

вітамінів, білків та мінеральних речовин.  

Удосконалення існуючої технології хлібобулочних виробів знайшло 

широке відображення в працях багатьох учених: В. І. Дробот, Ю. В. Устинова, 

В. Ф. Доценко, О. І. Стабровська, Т. Б. Циганова, М. С. Першина, Л. Я. Ауерман, 

С. Є. Вершиніна, О. Ю. Кравченко, Антипова С.Т., Фараєва Є.Д., Шахова С.В., 

Корабліна Р.В. та ін. 

Розроблено технологію виробництва хлібобулочних виробів з додаванням 

горохового борошна. Горохове борошно характеризується великою кількістю 

білкової речовини (25-30%) з різним повним амінокислотним складом. Вміст 

незамінних амінокислот у гороховому борошні перевищує вміст пшеничного: 

лізину — у 8,5 рази, валіну — у 3 рази, триптофану — у 2 рази. Введення 

горохового борошна як інгредієнта формули для випічки може допомогти 

збільшити вміст білка, вітамінів і поживних речовин, клітковини та мінеральних 

речовин у продукті та знижують його калорійність [12]. 
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РОЗДІЛ 2 
ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИКА ТА УМОВИ ПРОВЕДЕННЯ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

 

2.1 Об’єкти, методика та умови проведення досліджень 

Метою представленої роботи стало удосконалення виготовлення 

підсушених хлібних виробів (снеків) з додаванням грибів гливи звичайної. 

Об'єктами досліджень були пшеничне борошно, свіжі гриби гливи, 

грибний порошок, готові хлібобулочні вироби, а предметом дослідження – 

технологія виробництва “polar bread” з додаванням грибної сировини. 

Методики, котрі використовувалися під час процесу проведення 

досліджень відносилися до стандартних.  

Пшеничне борошно аналізували за наступними показниками. 

Органолептичні показники (колір, запах, смак) – за ГОСТ 27558-87, вологість 

борошна – за ГОСТ 9404-88 (арбітражний метод); кислотність борошна – за 

ГОСТ 27493-87, кількість та якість клейковини – за ГОСТ 27839-88; 

Свіжі гриби аналізували за органолептичними показниками: зовнішнім 

виглядом, кольором, запахом і смаком. Порошок, отриманий з сушених грибів 

гливи, оцінювали органолептично на вигляд і консистенцію, колір, запах і 

смаку, вологість порошку – за  ДСТУ ISO 751:2004 [34], титровану кислотність 

за ДСТУ 4957:2008 [35], мінеральні домішки – за ГОСТ 25555.3-82, крупність 

помелу – за ГОСТ 13340.1-77, металева домішка та зараженість шкідниками 

хлібних запасів за ГОСТ 13340.2-77. Визначення хімічного складу порошку з 

глив: вміст білкового азоту – методом К'єдаля [36]; вміст цукрів – за методом 

Бертрана [37]. 

Дослідження якості "polar bread" проводили за методиками, 

передбаченими та описаними у відповідних нормативних документах [32], за 

такими показниками: маса, вологість, пористість, титрувана кислотність, 

питомий об’єм,  пластичність та пружна деформація. Масу випечених виробів 

перевіряли на технічних вагах з точністю до 0,01 г, а сенсорну оцінку 
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РОЗДІЛ 3 

РЕЗУЛЬТАТИ ПРОВЕДЕНИХ ДОСЛІДЖЕНЬ ТА ЇХ УЗАГАЛЬНЕННЯ 

 

 

В представленій роботі було обґрунтовано та розроблено рецептуру 

підсушених хлібобулочних виробів з додаванням грибів гливи звичайної та 

продуктів її переробки (порошку).  

 

3.1 Покaзники якості сировини. Для виготовлення грибного порошку 

використовували свіжі гриби – гливи звичайної. Загальна характеристика 

грибів гливи, як сировини, представлена в таблиці 3.1. 

Таблиця 3.1  

Показники якості свіжих грибів 

Найменування показника Характеристика 

Зовнішній вигляд зростку Середня вага 266,3±23,1, ширина 161,9±4,3 

мм, висота 134,1±4,3 мм. Деякі зростки 

можуть досягали ваги понад 1 500 г. 

Кількість плодових тіл в зростку 

варіювалась від 3 до 120. 

Особливості будови плодових тіл  Шапинки щільні, м'ясисті, устричної 

форми. Середній діаметр шапинок 56,5 ± 3 

мм, але деякі досягали 200 мм. Край 

шапинки щільний. Висота ніжки - 26,7±0,8 

мм, діаметр 20,5 ±0,6 мм 

Запах та смак Характерний, властивий даному виду 

грибів 

Масова частка грибів, % не 

більше: 

 - з механічними 

пошкодженнями:  

від 1/8 до 1/4 поверхні шапинки 

від 1/4 до 2/3 поверхні шапинки 

 

 

 

10 

4 

6 
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РОЗДІЛ 4 

ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

 

4.1  Визначення особливостей технологічної схеми виготовлення 

«polar bread»  з додаванням грибної сировини 

Традиційна технологія “polar bread”, що в перекладі з англійської означає 

«полярний хліб» або «шведський хліб» полягає в наступному. Дріжджі 

змішують з теплою водою, двома столовими ложками борошна і цукром. 

Утворення бульбашок свідчить про активацію дріжджів. 

До посудини всипають борошно, змішане з дріжджами, водою, сіллю і 

цукром. 

Наступним кроком є перемішування і вимішування тіста до однорідності. 

Наступна операція, традиційна для технології хліба – округлення. 

Після чого тісто відправляється на розстоювання. Тривалість процесу 120 

хв, температура 20…22 ºС. Після процесу заготовка збільшиться вдвічі. 

Після розстоювання тісто розкатують на присипаній борошном робочій 

поверхні та вирізають кола товщиною приблизно 0,3 см. 

Далі отримані заготовки тіста в формі кола викладають на деко, застелене 

присипаним борошном пергаментним папером та рівномірно наколюють. 

Накривають серветкою і відправляють на друге розстоювання впродовж 

30-40 хвилин. 

Піч для випікання “polar bread” розігрівають до температури 290 ºС і 

випікають в ній круглу заготовку протягом 2-3 хв. Під час випікання товщина 

хліба збільшується майже вдвічі. 

Однак, додавання грибного борошна у відновленому стані потребує 

удосконалення процесу, а саме – організації окремої ділянки для підготовки 

грибної складової. Оновлена схема виробництва передбачає наявність етапу 

відновлення грибного порошку та змішування отриманої маси з розчином 

цукру, солі та дріжджів в сметані та воді (рис. 4.1). 
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РОЗДІЛ 5  

ЕКОНОМІЧНІ ПОКAЗНИКИ ІННОВAЦІЙНОЇ ТЕХНОЛОГІЇ 

ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 

 

З метою виявлення економічної доцільності впровадження результатів 

досліджень, a саме рецептури та удосконаленої технології виробництва  

хлібних виробів "polar bread", з додаванням грибної сировини, в роботі 

розраховано собівартість виробництво продукції, її ціна, прибуток 

підприємства від реалізації продукції та рівень рентабельності (таблиця 5.1). 

Таблиця 5.1 

Вихідні дані для розрахунку економічних показників 

запропонованої технології виробництва 

Показники 
один. 
вим. 

значен
ня 

Тривалість 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. 832 

Середня балансова вартість 1 м𝟐будівлі цеху грн. 9250 

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. 18 000 

Годинна тарифна ставка допоміжного працівника грн./год 56 

Відсоток нарахувань на заробітну плату всіх працівників % 22 

Вартість 1 кВт грн 5,92 

річний обсяг спожитої електроенергії на виробничі цілі кВт 1320 

Відсоток накладних витрат % 30-35 
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РОЗДІЛ 6 

ОХОРОНА ПРАЦІ ТА БЕЗПЕКА В НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЯХ 

 

 

6.1 Вимоги чинного законодавства щодо організації охорони праці на 

хлібобулочних підприємствах 

Розробка системи заходів з охорони праці на підприємстві має базуватися 

на вимогах чинних законодавчих актів або відповідних офіційних документів 

[9]. Особливу увагу привертають заходи, націлені на безпеку життєдіяльності 

працівників харчової галузі, бо виробництво продуктів  харчування звичайно 

відбувається за підвищеної температури та вологості повітря, на обладнанні 

під високим тиском, з постійним механічним навантаженням, тощо. Саме тому  

створення системи заходів охорони праці є однією з нагальних завдань 

керівників та відповідальних працівників підприємства. За результатами 

аналізу діючих нормативів науковцями було визначено категорії системного 

підходу  до охорони праці в харчовій галузі (табл. 6.1) 

 

Основним документом, на якому базується система заходів є Закон 

України «Про охорону праці», а також Державні НАОП 1.8.10-1.27-02 
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ВИСНОВКИ 

 

 

Представлена робота містить теоретичне та практичне обґрунтування 

доцільності удосконалення класичних ліній з виробництва хлібобулочних 

виробів з метою отримання хлібних снеків «polar bread», які можуть 

розширити асортимент виробів щоденного споживання з високим оздоровчим 

потенціалом. Хлібні вироби з додаванням біоактивних речовин грибів гливи, 

що відрізняються низькою вологістю, можуть бути застосовані у закладах 

дитячого та туристичного харчування, а також як складова раціону 

військовослужбовців.  

1. Виробництво їстівних грибів набуває оберти, тож продукти переробки 

гливи (фарш, порошок) стають доступним джерелом біоактивних речовин для 

збагачення продуктів щоденного споживання. Одним із таких потенційно 

цікавих для європейського ринку продуктів можуть стати хлібні снеки 

Polarbröd або “polar bread”, що містять біля 20 % вологи. 

2. За результатами проведених досліджень було виявлено, що додавання 

5% грибного порошку з гливи прискорює дозрівання тіста і скорочує час 

розстоювання, також зменшує час упікання вдвічі порівняно з контрольним 

зразком та поліпшує загальні органолептичні показники якості “polar bread”. 

3. Шляхом теоретичних та практичних розрахунків доведено, щохлібні 

снеки “polar bread” з додаванням 5 % грибного порошку містять на 100 г: 8,47 г 

білків, 3,62 г жирів, 44,62 г вуглеводів, тоді як контрольний зразок містить на 

0,32 г білку менше. Енергетична цінність продукту з урахуванням упікання 

(26%) - 231 кКал / 100 г, контроль (упікання склало 23%) - 242 кКал/100 г.  

4. Розроблено інноваційну схему отримання "polar bread", збагаченого 

порошком грибів гливи, де механізація процесу виготовлення забезпечується 

формуванням лінії з сучасних конвеєрних апаратів постійної дії: 

тістомісильної машини, екструдера, печі, лінії для пакування. 



65 

5. Собівартість кілограму «polar bread» з додаванням порошку з грибів 

гливи визначена на рівні 89 грн/кг, що на 8,43 грн перевищує показник 

класичного варіанту (контроль). За результатами аналізування економічних 

показників формування собівартості визначено зростання витрат на 519 447 

грн за рахунок високої вартості грибної складової. Але їх можна компенсувати 

збільшенням ціни на продукт лише на 10 %.  Визначено , що у такому разі 

прибуток від реалізації «polar bread» з підвищеним оздоровчим потенціалом в 

2 рази перевищуватиме контрольний варіант. 

6. Розроблено систему  заходів з безпеки праці робітників та 

протипожежної безпеки на проєктному підприємстві. Визначено фактори 

пожежної та екологічної небезпеки та розроблено відповідні плани зменшення 

їх негативного прояву. 
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