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АНОТАЦІЯ 

 

Станіслав Шенкман. Удосконалення технології печива з підвищеним вмістом 

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

ресторанної справи. – Запоріжжя, Таврійський державний агротехнологічний 

університет імені Дмитра Моторного, 2025 р. 

Текст викладений на 82 сторінках, містить  6 розділів,  27 таблиць, 4 

рисунки, 80 літературних джерел. 

В кваліфікаційній роботі виконано аналітичний огляд літератури за 

обраною темою, з'ясовано стан та перспективи виготовлення печива з 

підвищеним вмістом клітковини, проведено аналіз сучасних технологій 

виготовлення печива з додаванням рослинних компонентів, підтверджено 

актуальність теми та доцільність використання клітковини з какао та 

аскорбінової кислоти у технології печива з підвищеним вмістом клітковини; 

удосконaлено технологію та розроблено рецептуру печива з підвищеним вмістом 

клітковини. Встановлено, що додавання клітковини з какао в комплексі з 

аскорбіновою кислотою у технології печива має позитивний вплив на показники 

готового продукту. Досліджено органолептичні, фізико-хімічні показники, 

розраховано енергетичну цінність, вміст вітамінів та мінералів у розроблених 

зразках печива виготовлених за вдосконаленою технологією.  

 

Ключові слова: печиво, клітковина з какао, борошно, масло вершкове, яйця 

курячі, органолептичний аналіз, твердість, аскорбінова кислота.
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ВСТУП 

 

 

Актуальність теми.  Печиво - один із найпопулярніших хлібобулочних 

виробів у всьому світі, який споживають люди будь-якого віку. Зокрема завдяки 

зручності споживання та тривалому терміну придатності [1]. Однак цей продукт 

має відносно високий вміст жиру, що стає проблемою для споживачів, які 

віддають перевагу низькокалорійним продуктам. Підвищені вимоги споживачів 

до оздоровчих і поживних властивостей кондитерських виробів змушують 

виробників харчових продуктів збагачувати продукцію поживними речовинами 

і включати до її складу більш здорові замінники [2].  

Останніми роками зростає зацікавленість до включення рослинних 

матеріалів у печиво для підвищення вмісту харчових волокон у них [3]. Це 

пов’язано з підвищенням обізнаності про важливість харчових волокон для 

здоров’я людини, що спонукає споживачів шукати їжу, багату харчовими 

волокнами. Численні дослідження продемонстрували здатність харчових 

волокон знижувати артеріальний тиск, рівень холестерину в сироватці крові та 

пом’якшувати ймовірність розвитку таких станів, як ожиріння, діабет, серцево-

судинні захворювання, рак і кишкові захворювання [4]. 

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

Кваліфікаціна 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. Метою роботи є удосконалення технології 

печива з підвищеним вмістом клітковини. 

Для досягнення постaвленої мети сформульовaно тaкі зaдaчі:  

₋  виконати аналітичний огляд літератури за обраною темою 

₋ провести аналітичні дослідження сучасних технологій печива з 

додатками рослинного походження;  

₋ дослідити хімічний склад та властивості сировини;  
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₋ обґрунтувати доцільність використання клітковини з какао та 

аскорбінової кислоти у технології печива;  

₋ удосконалити технологію та розробити рецептуру печива з 

підвищеним вмістом клітковини; 

₋ дослідити фізичні та органолептичні показники печива з 

підвищеним вмістом клітковини, виготовленого за вдосконаленою 

технологією; 

₋ розрахувати енергетичну цінність, вміст вітамінів та мінералів у 

печиві, виготовленому за вдосконаленою технологією; 

₋ підтвердити економічну доцільність удосконаленої технології; 

₋ розробити питання з охорони праці на виробництві.  

Об’єкт дослідження – технологія виготовлення печива з підвищеним 

вмістом клітковини. 

Предмет дослідження – печиво з додатком клітковини з какао та 

аскорбінової кислоти. 

Методи дослідження. Методи дослідження: зaгaльнонaукові ‒ aнaлізу тa 

синтезу, узaгaльнень тa спостережень зa процесaми зміни якості предметів 

досліджень; експериментaльні; спеціaльні. 

Наукова новизна одержаних результатів. Удосконалення технології 

печива з підвищеним вмістом зарчових волокон за рахунок додавання 

клітковини з какао з додатком аскорбінової кислоти.  

Вперше розроблено рецептуру печива з додаванням клітковини з какао ц 

поєднанні з аскорбіновою кислотою.  

Прaктичне знaчення одержaних результaтів. Печиво з додаванням 

клітковини з какао, побічним продуктом переробки какао-тертого, можуть стати 

цікавою, інноваційною пропозицією в сегменті функціонального харчування за 

харчовою цінністю та потенційними оздоровчими властивостями. Різностороння 

оцінка розроблених продуктів підтверджує доцільність використання побічних 

продуктів у технології печива з метою формування їх додаткових поживних 

властивостей.    
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РОЗДІЛ 1. АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД НАУКОВО-ТЕХНІЧНОЇ 

ЛІТЕРАТУРИ ЗА ОБРАНОЮ ТЕМОЮ 

 

1.1 Aнaліз остaнніх досліджень тa публікацій 

 

Печиво широко споживається в усьому світі як готова до споживання та 

зручна їжа, яка містить більше поживних речовин, ніж будь-яке інше окреме 

джерело їжі [5]. Сьогодні печиво є провідною категорією закусок у більшості 

країн світу [6]. Традиційно процес приготування печива досить простий, а його 

рецептура складається з таких основних інгредієнтів, як  борошно, цукор та яйця. 

Як правило, для виготовлення печива, використовується м’яка пшениця [7]. 

Враховуючи географічну обмеженість, високу вартість і недоступність 

пшеничного борошна, альтернативні джерела пшеничного борошна 

користуються великим попитом. Заміна пшеничного борошна сировиною, 

багатою на поживні речовини, може зменшити витрати, а також обсяги  імпорту 

пшеничного борошна. З’явилася потреба в композитному борошні [8], яке 

визначається як суміш цільнозернового борошна з непшеничним борошном для 

виробництва випічки, наприклад печива та пасти [9]. Непшеничне борошно 

(замінник) має бути доступним, економним, збагаченим поживними речовинами 

та здатним виконувати функції пшеничного борошна  [10]. Воно може бути 

чудовим джерелом підвищення вмісту поживних речовин, таких як білок, 

вітаміни, мінерали та біологічно активні сполуки  [11].  

Цей тип збагачення може відігравати значну роль у країнах, що 

розвиваються, наприклад Бангладеш, де поширене недоїдання. У цьому 

контексті борошно з бананів і бананової шкірки може бути досконалою заміною 

пшеничного борошна, тому що банан (Musa sapientum L) є однією з провідних 

фруктових культур у Бангладеш відносно обсягів виробництва та площі [12]. Це 

також економічно важливий фрукт, який вирощують як на присадибних, так і на 

комерційних фермах.  
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РОЗДІЛ 2. ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИКA ТA УМОВИ ПРОВЕДЕННЯ 

ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

2.1. Програма 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 

Дослід 1. Визначення хімічного складу використовувaної сировини: 

1)  Борошно пшеничне вищого гатунку; 

2)  Масло вершкове 82,5 % жиру; 

https://docs.google.com/document/d/1M-FbJlBwY7DQH6iVJA2FGNd98LPTH27a/edit#heading=h.tyjcwt
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РОЗДІЛ 3. РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

 

3.1. Покaзники якості сировини 

 

Пшеничне борошно вищого гатунку, цукор-пісок, масло вершкове з 

вмістом жиру 82,5%; яйця курячі перевіряли на відповідность вимогам стандарту 

на відповідний вид сировини, які наведені в розділі 1, пункт 1.3. Згідно з 

результатами проведених досліджень, відхилень від нормативно-технічної 

документації не виявлено.  

Всі об'єкти досліджень аналізували за вмістом вологи, інформація про 

вміст поживних речовин - з етикетки виробника. Результати фізико-хімічних  

показників представлені в таблиці 3.1. 

Тaблиця 3.1 

Фізико-хімічні показники якості досліджуваної  сировини 

Сировина 
Білки, 

г 

Жири, 

г 

Вуглево

ди, г 

Харчові 

волокна, 

% 

Вміст 

вологи, 

% 

Енергетична 

цінність, 

Ккал 

Пшеничне 

борошно вищого 

гатунку 

10,8 1,3 69,9 3,5 14 334 

Масло вершкове 

82,5% 
0,5 82,5 0,8 0 16 748 

Цукор-пісок 0 0 100 0 0 400 

Цукор ванільний 0 0 100 0 0 400 

Сода харчова 0 0 0 0 0,2 0 

Мед натуральний 0 0 80 0 0 320 

Клітковина з какао 17 6 0,7 72 5 269 

Яйце куряче 12,7 11,5 0,7 0 74,1 157 
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РОЗДІЛ 4. ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

4.1 Розробка принципової технологічної схеми виготовлення (або 

зберігання) інноваційних харчових продуктів 

 

Приготування багатого на клітковину печива представляє певні 

технологічні труднощі. Волокна можуть негативно впливати на глютенові 

мережі, реологічні властивості тіста, текстурні властивості та загальне 

сприйняття споживачами отриманих випічок [63]. Щоб подолати ці проблеми, 

необхідно розробити відповідні технологічні рішення. Доведено, що різні 

добавки, такі як окисно-відновні агенти (тобто аскорбінова кислота, цистеїн, 

метабісульфіт натрію, бромат калію) [68]  і ферменти [71] здатні покращувати 

властивості тіста та текстуру кінцевих продуктів. Серед окисно-відновних 

агентів аскорбінова кислота широко використовується як добавка в 

хлібопекарській промисловості через її подвійну роль як функціонального 

вітаміну та антиоксиданту [68]. 

Для приготування тіста для печива використовували ручний міксер для 

змішування цукру, курячих яєць та води зі швидкістю 200 об/хв протягом 4 хв. 

Потім додавали вершкове масло, ванільний цукор і харчову соду, і суміш 

додатково перемішували протягом 4 хвилин з тією ж швидкістю.  

В окремому процесі суміш пшеничного борошна та клітковини з какао 

готували за допомогою міксера зі швидкістю 60 об/хв протягом 3 хв. Дві 

вищезазначені суміші об’єднували та змішували разом зі швидкістю 100 об/хв 

протягом 2 хв, а потім загортали в харчову плівку і вкладали до холодильника  

(t＝(5±1) ℃ протягом 30 хв. Тісто розкачували вручну до товщини 4 мм, 

формували за допомогою круглої форми діаметром 35 мм, а потім випікали. 

Процес випічки: початкова температура 175 °C протягом перших 15 хвилин, а 

потім температуру знижували до 150 °C і випікали ще 10 хвилин. Після випічки 

свіжоприготоване печиво охолоджували до кімнатної температури протягом 30 

хвилин, а потім закривали в герметичні контейнери для подальшого аналізу 
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РОЗДІЛ 5 

ЕКОНОМІЧНІ ПОКAЗНИКИ ІННОВAЦІЙНОЇ ТЕХНОЛОГІЇ 

КОНСЕРВОВAНИХ ПРОДУКТІВ 

 

 

З метою виявлення економічної доцільності впровaдження результaтів 

досліджень, a сaме рецептури та удосконаленої технології виробництвa  печива 

з підвищеним вмістом клітковини, 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 

Тривалiсть 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. 1 

Загальна балансова вартість обладнання технологічної лінії тис.грн. 4389 

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. 15 000 

Годинна тарифна ставка допоміжного працівника грн./год 48 

Відсоток нарахувань на заробітну плату всіх працівників % 22 

Вартість 1 кВт грн 4,32 

річний обсяг спожитої електроенергії на виробничі цілі кВт  

Відсоток накладних витрат % 30-35 
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РОЗДІЛ 6 

ОХОРОНA ПРAЦI ТА БЕЗПЕКA В НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЯХ  

 

 

6.1. Нормативно-правова база з охорони праці в галузі 

 

Охорона праці включає законодавчі, економічні, технічні, санітарні й 

профілактичні заходи для збереження здоров'я та працездатності під час роботи. 

Роботодавець повинні цінувати життя і здоров'я працівників як найвищу 

цінність. У разі порушення умов договору або законодавства про охорону праці, 

працівник може звільнитися за бажанням і отримати вихідну допомогу в розмірі 

не менше тримісячної зарплати. Під час укладання трудового договору 

працівник має пройти інструктаж про умови роботи, що фіксується у відповідних 

журналах. 

Роботодавець для забезпечення безпечних умов праці повинен 

дотримуватися: 

- Закону "Про охорону праці" України;  

- Типового положення про службу охорони праці; щодо навчання з охорони 

праці; про створення інструкцій з охорони праці; про медичний огляд; Про 

кабінет охорони праці; про комісію з питань охорони праці; 

- Правил розслідувань і обліку нещасних випадків, професійних хвороб і 

аварій на виробництві;  

- Переліку робіт з підвищеною небезпекою;  

- Граничних норми для неповнолітніх і для жінок на підняття і переміщення 

важких речей; 

- Робіт, що вимагають професійного відбору;  

- Посад осіб, які повинні проходити перевірку знань з охорони праці;  

- Порядку розробки і затвердження нормативних актів про охорону праці на 

підприємстві;  

- Забезпечення працівників спецодягом і засобами захисту;  
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ВИСНОВКИ 

 

 

1. Виконано аналітичний огляд літератури за обраною темою, 

з'ясовано стан та перспективи виготовлення печива з підвищеним вмістом 

клітковини, проведено аналіз сучасних технологій виготовлення печива з 

додаванням рослинних компонентів.  

2. Підтверджено доцільність використання клітковини з какао та 

аскорбінової кислоти у технології печива з підвищеним вмістом клітковини. 

3. За результатами органолептичних та фізико-хімічних досліджень 

підтверджено якість сировини і не стверджено відхилень від нормативно-

технічної документації.  

4. Удосконалено традиційну технологію шляхом використання 

клітковини з какао та аскорбінової кислоти. З’ясовано, що втрати маси під час 

випікання обернено пропорційні до кількості доданої клітковини з какао. Для 

контрольного зразку втрати маси були максимальними і становили 5%, 

найнижчим цей показник був відповідно для зразку з вмістом клітковини 25 % - 

3,74%. З’ясовано, що товщина печива поступово зменшувалася з підвищенням 

вмісту клітковини з какао. При рівні додавання 25 % товщина печива 

зменшилася на 15 % порівняно з контролем. На діаметр зразків печива несуттєво 

впливав рівень додавання клітковини з какао. Відношення товщини до діаметра 

дещо збільшилося з 6,45 (контроль) до 7,45 у варіанті з додаванням 25% 

клітковини. Відповідно до зменшення діаметра та товщини, об’єм печива 

зменшився зі збільшенням рівня додавання клітковини. Встановлено, що 

щільність печива зростала зі збільшенням додавання клітковини. При рівні 

додавання 25 % щільність печива збільшилася на 38,6 % порівняно з 

контрольним печивом. Збільшення щільності печива є результатом як 

зменшення розміру печива, так і збільшення ваги печива через різницю в 

щільності клітковини і пшеничного борошна. Підвищення рівня додавання 

клітковини призвело до різкого збільшення твердості печива. Зразки печива з 
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додаванням 25 % клітковини за результатами органолептичної оцінки показали 

істотно вищу твердість порівняно з контрольними зразками. 

5. Встановлено позитивний вплив додавання аскорбінової кислоти на 

зниження твердості печива, можливо, через утворення більш пористої структури 

при вищій концентрації АК. При концентрації AК 150 мг твердість знизилася на 

31 % порівняно з твердістю печива без додавання AК. Доведено, 

поліпшувальний вплив аскорбінової кислоти на загальну якість печива, що 

містять клітковину з какао: коли концентрація аскорбінової кислоти зросла з 0 

до 150 мг, загальна органолептична оцінка  зросла з 3,9 до 5,0.  

6. Обрано оптимальну рецептуру печива, г / 100 г готового продукту: 

борошно - 26,89; вершкове масло 82,5% - 24,06; цукор - 33,97 ; цукор ванільний 

- 1,36 ; мед - 2,12; клітковина з какао - 7,08; яйце куряче - 9,2. Отримане печиво 

з додаванням клітковини з какао містить на 100 г: 5,4 г білку, що на 29 % більше, 

ніж в контролі; 21,68 г жирів, що на 5% вище, ніж в контролі; 56,13 г вуглеводів 

- на 10% менше, ніж в контролі; 6,04 г харчових волокон, що на 80% більше, ніж 

в контролі. Енергетична цінність продукту - 429,91 кКал / 100 г. З’ясовано, що 

розроблене печиво може називатися джерелом харчових волокон, оскільки 

продукт містить більше, ніж 3 г клітковини на 100 г, в маркетингових цілях, 

можемо використовувати твердження “з високим вмістом харчових волокон”, 

завдяки вмісту клітковини понад 6 г на 100 г. 

7. Розраховано, що дослідний зразок характеризується відносно 

контрольного на 275% вищим вмістом калію, на 120% вмістом кальцію, в понад 

три рази вмістом кремнію, на 47 % вищим вмістом фосфору.  Встановлено, що 

100 г печива з високим вмістом клітковини на 20 % задовольняє добову потребу 

у вітаміні А, на 27 % у вітаміні С, на 11% у калію, на 165 % - у кремнієві, на 10 % 

у натрію, фосфорі  та селені, на 6 % у кобальті, на 133 % у фторі. 

8. Розраховано, що ціна реалізації 1 упакування масою 135 г для 

дослідного зразку складе - 47 грн/шт, що є цілком конкурентоспроможною на 

ринку. Собівартість виготовлення 1 кг дослідного печива є на 12,45 грн вищою, 

як порівняти з контролем. Результати економічних розрахунків вказують на те, 
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що печиво виготовлене за удосконаленою технологією та модифікованою 

рецептурою характеризуються на 11% вищим, як порівняти з контролем рівнем 

рентабельності при загально вищих витратах на виробництво. 

9. Проведено аналіз охорони праці на виробництві, де планується 

випуск печива з підвищеним вмістом клітковини збагаченим аскорбіновою 

кислотою. Представлено законодавчу базу, вимоги до території підприємства та 

облаштування будівель і приміщень, аналіз небезпечних і шкідливих 

виробничих факторів, заходи щодо оптимізації умов праці, засоби 

індивідуального захисту працівників, пожежну безпеку та заходи цивільного 

захисту. представлено захист у надзвичайних ситуаціях. 
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