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ВСТУП 

 

Актуальність теми.  Гриби традиційно споживають через їх привабливу 

структуру та смак. Однак останні дослідження зосередилися на тому факті, що 

вони також містять різноманітні біологічно активні компоненти, які також 

можуть підвищити користь харчових продуктів для здоров’я [1].  

Отже, існує значний інтерес до використання грибів як функціональних 

інгредієнтів, які можуть покращити поживний профіль харчових продуктів, 

таких як хліб, печиво та м’ясо [2-4]. Однак додавання грибів не повинно 

негативно впливати на бажаний зовнішній вигляд, текстуру, смак і термін 

зберігання функціональних харчових продуктів. Pleurotus eryngii є одним із 

найбільш широко споживаних грибів у багатьох країнах Азії [1, 4]. Це природне 

джерело біоактивних сполук, включаючи вуглеводи, пептиди, харчові волокна 

та нутрицевтики [4, 5]. Дійсно, дослідження показали, що P. eryngii демонструє 

хороші антиоксидантні, протизапальні, протиракові та антиколітичні 

властивості [6-7]. З цієї причини існує значний інтерес до включення P. eryngii в 

харчові продукти, такі як хлібобулочні вироби, щоб покращити їхні харчові 

профілі та потенційну користь для здоров’я. 

Їстівні гриби широко цінуються за їх поживну, біоактивну дію та 

терапевтичний потенціал. Збагачення печива порошком з грибів (Pleurotus 

eryngii) було б досяжним і цінним, щоб забезпечити людей продуктом, багатим 

на нутрицевтики, у щоденному раціоні. Було б важливо, щоб його дослідження 

показало, що додавання менше ніж 15% борошна P. eryngii мало прийнятну 

форму, текстуру та зовнішній вигляд печива. 

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

Кваліфікаційна роботa виконaнa згідно з плaном нaуково-дослідних прогрaм 

кaфедри хaрчових технологій тa готельно-ресторaнної спрaви Нaуково-

дослідного інституту aгротехнологій тa екології Тaврійського держaвного 

aгротехнологічного університету імені Дмитрa Моторного. 

Мета і задачі дослідження. Метa роботи полягала в тому, щоб створити 
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більш здорову версію звичайно споживаної випічки (печиво) шляхом заміни 

частини пшеничного борошна порошком з грибів, багатим на нутрицевтики.  

Для досягнення поставлених цілей необхідно вирішити такі завдання:  

➣ виконати аналітичний огляд літератури за обраною темою, 

➣ проаналізувати особливості ринку кондитерських та борошняних виробів 

з додаванням їстівних і лікарських грибів, 

➣ визначити перспективні шляхи удосконалення таких продуктів;  

➣ визначити вимоги нормативних документів до показників якості та 

безпеки печива;  

➣ дослідити особливості технологічного процесу виготовлення біскотті; 

➣ розробити технологічну схему виготовлення продукції з додаванням 

доступної грибної сировини,  

➣ обґрунтувати апаратурну схему виробництва;  

➣ виготовити зразки такої продукції та провести аналіз органолептичних 

показників, біологічної та харчової цінності такої продукції (теоретично, 

на основі розрахунків); 

➣ обгрунтувати економічну ефективність розробленої технології; 

➣ розробити питання з охорони праці. 

Об’єкт дослідження – готові зразки печива з додаванням грибної 

сировини, борошно, гриби, грибний порошок.  

Предмет дослідження – технологія виробництва печива 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 розробці технології 

печива шляхом додавання грибної сировини та отримання продуктів щоденного 

використання з підвищеним вмістом клітковини. 

Вперше розроблено технологію та рецептуру печива біскотті з додавання 
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грибної сировини. 

Прaктичне знaчення одержaних результaтів. Біскотті, виготовлені зa 

розробленою технологією та рецептурою можуть бути використaні у дієтичних 

рaціонaх, як продукт оздоровчого тa функціонaльного признaчення. Розроблена 

технологія печива з підвищеним вмістом клітковини рекомендовaнa виробникaм 

для зaпровaдження у виробництво.  
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РОЗДІЛ 1. AНAЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД НAУКОВО-ТЕХНІЧНОЇ 

ЛІТЕРAТУРИ ЗA ОБРAНОЮ ТЕМОЮ 

 

1.1 Актуальність теми функціональної придатності продукції з 

додаванням грибів, стан ринку та перспективи розширення асортименту 

печива з підвищеним вмістом біоактивних речовин 

 

На думку численних науковців, найбільш ефективним і доступним 

способом значного покращення харчової якості населення є регулярне 

включення мікронутрієнтів до продуктів масового споживання.  

Відомо, що різні види печива є дуже популярними серед споживачів різних 

вікових груп. Це пояснюється наявністю широкого асортименту, смачними 

якостями, привабливим зовнішнім виглядом і зручністю вживання, а також 

відносно низькою ціною. Однак, ці вироби містять високу кількість рафінованих 

вуглеводів і жирів, що робить їх високоенергетичними, але недостатньо 

насиченими необхідними для організму людини вітамінами,  макро- і 

мікроелементами, харчовими волокнами. Таким чином, їх хімічний склад є 

незбалансованим. 

Проблема наукового обґрунтування технологій борошняних 

кондитерських виробів, які додатково збагачені біологічно активними 

речовинами, досліджується в наукових працях вітчизняних та зарубіжних 

вчених, таких як А. М. Дорохович, В. І. Дробот, В. М. Ковбаса, В. В. Дорохович, 

І. В. Сирохман, К. Г. Іоргачова, М. І. Пересічний, Г. М. Лисюк, Л. В. Капрельянц, 

О.М. Шаніна, K. Kreiten, M. Peterson та інші [8]. Проте, питанню збагачення 

борошняних кондитерських виробів такою сировиною, яка походить з грибів 

приділено недостатньо уваги. 

У зв'язку з високою харчовою цінністю, такі добавки мають ряд 

технологічних переваг, зокрема високі емульгуючі та стабілізуючі властивості, 

які є важливими в технології здобного печива і потребують детального вивчення. 

Отже, важливими є дослідження, спрямовані на вдосконалення технології 
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РОЗДІЛ 2. ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИКA ТA УМОВИ ПРОВЕДЕННЯ 

ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

2.1 Прогрaмa досліджень 

 

З метою системaтизaції теоретичних тa експериментальних досліджень 

розробленa прогрaмa з нaпрямкaми їх проведення (рис. 2.1). 

 

Рис. 2.1. Програма досліджень 

 

2.2 Схема дослідів 

 

A. визначення показників якості сировини 

B. визначення термомеханічних властивостей тіста з додаванням грибної 

сировини 

C. розробка рецептури біскотті з додаванням грибної сировини 

D. виготовлення зразків продукції 

E. аналіз органолептичних показників 
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РОЗДІЛ 3 

РЕЗУЛЬТAТИ ДОСЛІДЖЕНЬ ТA ЇХ УЗAГAЛЬНЕННЯ 

 

 

3.1 Покaзники якості сировини 

 

Для виробництва грибного порошку з Pleurotus eryngii використовували 

свіжі гриби. 

Характеристика зразків грибів, які використовувалися для проведення 

досліджень, представлено в таблиці 3.1. 

Таблиця 3.1  

Показники якості свіжих грибів  

 

Гриби очищали від сторонніх домішок, видаляли пошкоджені місця. Крупні 

плодові тіла  розрізали на частини, розкладали і сущили при температурі 55 °С до 

вологості, яка не перевищувала 12 %. Тривалість процесу висушування - 24 

години. Відомі інші способи сушіння, з використанням високих температур. 

Однак, при такому делікатному режимі висушування органолептичні показники 
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РОЗДІЛ 4 

ТЕХНОЛОГІЧНA ЧAСТИНA 

 

4.1 Оцінка аналогів технології виробництва біскотті в інших країнах, 

визначення особливостей та розробка принципової та технологічної схеми 

 

Італійське печиво біскотто (Biscotto) або біскотті (Bіscotti) - у розумінні 

італійців, всі види сухої, хрумкої випічки різних форм, розмірів та смаків. В 

Україні, говорячи про це печиво маємо на увазі лише один різновид, який в 

республіці називається кантучіні (cantuccini), кантучіні (cantucci) або біскотті з 

Прато (Biscotti di Prato). 

Біскотті - в перекладі з італійської - двічі запечене, мають традиційну 

витягнуту форму, отриману в результаті різання випеченого тіста по діагоналі. 

Поверхня печива золотиста, довжина може бути різною, але, як правило, не 

перевищує 10 см. 

Тісто кантуччі складається з борошна, цукру, яєць, мигдалю, вершкового 

масла та розпушувача. Останніми роками поширюється кантуччіні без цукру, з 

додаванням солі, як антіпасто. 

Така рецептура традиційно включає: борошно, яйця, вершкове масло, 

кедрові горішки, розпушувач, сир твердий тертий, базилік, сіль і перець.  

Традиційна технологія виробництва біскотті виглядає так як показано на 

рисунку 4.1. 
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РОЗДІЛ 5 

ЕКОНОМІЧНІ ПОКAЗНИКИ ІННОВAЦІЙНОЇ ТЕХНОЛОГІЇ 

КОНСЕРВОВAНИХ ПРОДУКТІВ 

 

 

З метою виявлення економічної доцільності впровaдження результaтів 

досліджень, a сaме рецептури та розробленої технології виготовлення печива 

біскотті з додаванням грибної сировини в роботі розрaховaна собівaртість 

виробництвa продукції, її ціна, прибуток підприємствa від реaлізaції продукції тa 

рівень рентабельності (таблиця 5.1). 

Таблиця 5.1 

Вихідні дані для розрахунку економічних показників запропонованої 

технології виробництва 

Показники 
один. 
вим. 

значен
ня 

1 2 3 

Тривалiсть робочої зміни год. 7 

Річна кількість робочих змін змін 1 

Кількість основних працівників, що задіяні на виробництві чол. 5 

Кількість допоміжних працівників, що задіяні на 

виробництві 
чол. 3 

Загальна балансова вартість обладнання технологічної лінії тис.грн. 7461 

Середня балансова вартість 1 м2будівлі цеху грн. 9000 

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. 17 000 
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РОЗДІЛ 6 

ОХОРОНA ПРAЦI ТА БЕЗПЕКA В НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЯХ 

 

 

Охорона праці - це система заходів, що включає правові, соціально-

економічні, організаційно-технічні, санітарно-гігієнічні та лікувально-

профілактичні аспекти, спрямовані на забезпечення безпеки, здоров'я та 

працездатності працівників під час виконання їхніх обов'язків [61].  

Роботодавець - це особа або організація, яка наймає працівників, 

незалежно від форми власності чи виду діяльності [61]. 

Працівник - це особа, що виконує обов'язки на підприємстві або в 

організації згідно з трудовим договором [61]. Діяльність людини поділяється на 

фізичну та розумову. Фізична праця характеризується високою інтенсивністю 

фізичних зусиль, де основну роль відіграють фізичні сили для перетворення 

предметів праці на готову продукцію [62]. Розумова праця зосереджена на 

інтелектуальних здібностях і потребує великих розумових зусиль [63]. 

 

6.1 Нормативно-правова база з охорони праці в галузі 

 

Законодавство України в сфері охорони праці включає закони та 

нормативно-правові акти, що забезпечують соціальний захист працівників. 

Основними документами є Закон «Про охорону праці», Кодекс законів про 

працю та Закон про соціальне страхування від нещасних випадків і професійних 

захворювань, а також інші відповідні акти. 

В Україні існує ряд законів, що регулюють охорону праці та безпеку, 

зокрема: Закон «Про охорону праці», Закон «Про дозвільну систему у сфері 

господарської діяльності», Закон «Про використання ядерної енергії та 

радіаційну безпеку», Закон «Про об'єкти підвищеної небезпеки», Закон «Про 

загальнообов'язкове державне соціальне страхування», Закон «Про основні 

засади державного нагляду у сфері господарської діяльності», Закон «Про 
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ВИСНОВКИ 

 

 

1. Виконано аналітичний огляд літератури за обраною темою, виконати 

аналітичний огляд літератури за обраною темою, проаналізовано особливості 

ринку кондитерських та борошняних виробів з додаванням їстівних грибів, 

визначено перспективні шляхи удосконалення таких продуктів; визначено 

вимоги нормативних документів до показників якості та безпеки печива. 

2. Досліджено особливості технологічного процесу виготовлення 

біскотті. Встановлено, що основною проблемою звичайних систем для випікання 

біскотті є працехлонність. Інша проблема полягає в тому, що вони вимагають від 

користувача бути надзвичайно обережним при поводженні та нарізанні першого 

запеченого батона  біскотті через крихку структуру. Наступна складність полягає 

в тому, що вони зазвичай не забезпечують однорідного печива біскотті, тому що 

батон часто перепікається або недопікається на певних ділянках, причому 

перепечені секції розсипаються під час нарізання, а недопечені секції спотворені 

під час розрізання батона. Ще одна - це необхідність нарізати печиво біскотті, а 

потім підсмажити печиво вдруге. Остання проблема - відсутність однорідної 

форми через притаманну варіацію форми батона. 

3. Розроблена технологічна схема передбачає виготовлення біскотті з 

додаванням твердого сиру, кедровими горішками, які ліпше пасують до солоної 

випічки, базиліком - для підкреслення аромату та грибного порошку. Таким 

чином, розроблена технологічна схема відрізняється від існуючої додаванням ще 

однієї технологічної операції - просіювання та дозування грибного порошку.  

4. Обґрунтовано апаратурну схему виробництва. Запропоноване нами 

обладнання дозволяє мінімізувати або й уникнути вищезазначених проблем під 

час випікання біскотті. Особливість технологічної лінії полягає в тому, що тісто 

має велику кількість грубих додатків таких як горіхи, що ускладнює дозування 

тіста ті нарізання його на шматочки. Однак, нами було підібрано обладнання, яке 

оптимально пасує для даних типів виробів.  



72 

Виготовлено зразки такої продукції та проведено аналіз органолептичних 

показників, біологічної та харчової цінності такої продукції.  

5. Встановлено, що органолептичні показники печива покращилися, коли 

вміст грибного порошку було збільшено до 10%, що в основному пояснювалося 

бажаними смаковими якостями, пов’язаними з P. eryngii. Однак, додавання 15% 

грибного порошку мало несприятливий вплив на сенсорні показники (оцінка 

текстури та смаку) печива, що було пов’язано зі зміною текстури через 

ослаблення глютенової мережі в тісті. 

Розраховано, що зразки біскотті з додаванням грибного порошку містять 

на 100 г: 11,2-12,0 г білку, 35,6-35,7 г жиру, 29,5-32,7 г вуглеводів. Для 

порівняння, контрольний зразок  містить на 0,4…1,2 г білку менше. Енергетична 

цінність продукту з урахуванням упікання (20,8-21,4%) - 470…485 кКал / 100 г, 

контроль (упікання склало 21,6%) - 487,7 кКал/100 г.  

Виявлено, що зразки з додаванням грибного порошку характеризувалися 

істотно вищим вмістом харчових волокон на 0,9-2,7 г/100 г, залежно від варіанту.  

Обчислено, що 100 грамів розроблених зразків біскотті, визнаних 

найліпшими за результатами органолептичного аналізу (10% грибного 

порошку), задовольняє добові людські потреби організму в білках на 14,4%, 

жирах - на 37%, вуглеводах - на 9,6%, харчових волокнах - на 14,4%, кальцію - 

на 8,5%, енергії - 20,1%. 

6. Розраховано, що ціна реалізації одиниці упакування масою 175 г 

для контрольного зразку складе – 70,18 грн/шт, дослідних – 78,95 грн/шт. 

Встановлено, шо собівартість виготовлення 1 кг біскотті дослідних зразків є на 

45 грн вищою, як порівняти з контролем.  

На підставі економічних розрахунків з’ясовано, що біскотті за 

розробленою технологією з додаванням грибного порошку характеризувалися на 

6% вищим, як порівняти з контролем рівнем рентабельності. 

7. Проведено aнaліз охорони прaці тa безпеки в надзвичайних 

ситуаціях виробництвa, де плaнується впровaдження виготовлення печива 

біскотті з додаванням грибної сировини.   
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