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АНОТАЦІЯ 

 

 

Щербова Г. І. Удосконалення технології виготовлення хлібобулочних 

виробів (пампушок) з додаванням грибів печериці (Agaricus bisporus (J.E. 

Lange) Pilát) – Кваліфікаційна робота. Кафедра харчових технологій та 

готельно-ресторанної справи. – Запоріжжя, Таврійський ДАТУ ім. Дмитра 

Моторного, 2025. 

Текст викладений на 93 сторінках, містить 6 розділів, 20 таблиць, 12 

рисунків, 73 літературних джерел, додатки. 

За результатами аналізування наукової та практичної літератури 

визначено високу актуальність теми виробництва продуктів щоденного 

споживання з оздоровчим потенціалом. Тому метою роботи було обрано 

удосконаленню технології виробництва хлібобулочних виробів з додаванням 

відварів та пасти з грибів печериці.  

У першому розділі наведено теоретичний аналіз сучасного стану ринку 

хлібобулочних виробів та визначено перспективні напрями його розвитку. 

Обґрунтовано доцільність застосування печериці для підвищення біологічної 

цінності пампушок з пшеничного борошна. Визначено вимоги чинних 

нормативів щодо якості сировини – основи рецептури пампушок з додаванням 

грибів печериці. 

Предмет, об’єкти та програма дослідження визначені та сформульовані у 

розділі 2. Наступний розділ містить результати досліджень, зокрема, 

розроблені рівняння модельного прогнозу та висновки практичних досліджень  

Інноваційну технологічну схему та зміни апаратурного наповнення лінії 

з виготовлення пампушок з додаванням грибів представлено в 4 розділі. 

П’ятий розділ містить економічні розрахунки та порівняння собівартості 

хлібобулочних виробів за класичною та запропонованою інноваційною 

рецептурою. 

У шостому розділі, присвяченому питанням охорони праці на 

виробництві хліба, наведено результати теоретичного вивчення чинних 

нормативних актів та розроблені рекомендації щодо профілактичних заходів 

на проєктному підприємстві.  

Узагальнено висновки проведеної роботи, які доповнені додатками, що 

містять фото експериментальної роботи та опрацювання теми штучним 

інтелектом, які можуть бути використані для маркетингової компанії 

просування інноваційного продукту. 

 

 

Ключові слова: хлібобулочні вироби, грибна сировина, печериця, 

пампушки, оздоровчі особливості, β-глюкани 
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ВСТУП 

 

 

Гриби стали продуктом щоденного споживання завдяки зростанню 

світового штучного виробництва різних видів їстівних та лікарських грибів, 

зокрема – печериці садової (Agaricus bisporus (J.E. Lange) Pilát), відсоток якої на 

ринку Європи досягає 90% від загальної кількості грибів на прилавках 

супермаркетів [1, 2]. Цікавість до грибів базується на доведених оздоровчих 

властивостях, а саме: високому вмісту біоактивних полісахаридів, широкому 

мінеральному складу, який можна контролювати за рахунок технології 

вирощування, вмісту унікальних вітамінів та низькому рівню жирів [3–7].  

Печериця двоспорова, або садова (A. bisporus) є найбільш поширеним видом 

культивованих їстівних грибів у світі. Технологія культивування печериці має 

вікову історію, а рецепти з додаванням цього грибу у буденні та вишукані страви 

присутні у кулінарних книгах будь-якої країни. Печериці (шампіньйони) 

приваблюють особливим ароматом, легкістю та швидкістю приготування, але 

мало відомі їхні оздоровчі властивості. Так, вміст вітаміну Д в плодових тілах 

печериці співставний з вмістом його у м’ясі тріски. А мінеральний склад дає 

можливість забезпечити добову потребу людини у селені, цинку та молібдену за 

споживання 100 г свіжих грибів [8,9]. Харчові волокна печериці здатні до 

абсорбції харчових токсинів, що утворюються впродовж перетравлювання їжі, 

та швидкому виведенню їх з організму [10].  

Підвищений вміст білків у сухій речовині грибів робить їх доступним 

джерелом протеїнової фортифікації продуктів, що мають незбалансовану 

харчову формулу, наприклад: макаронних  та хлібобулочних виробів. Втім 

виготовлення грибного борошна енергоємний процес, отже потрібно вивчати 

можливість використання свіжої сировини та термічно підготовлених 

напівфабрикатів. Можливість введення компонентів грибів у продукти 

щоденного споживання відкриває нові перспективи для збалансування раціонів 

та розширення функціональної дії системи харчування для пересічних 
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споживачів. Відомо про застосування грибної сировини у дитячому харчуванні, 

м’ясо-рослинних консервах, ковбасах, макаронних та хлібобулочних виробах 

[11–15]. Втім, після аналізування сучасних публікацій не виявлено даних про 

застосування свіжих чи відварених грибів у технології виготовлення хлібу. 

Висока вологоутримуюча здатність грибів дає змогу передбачити збільшення 

виходу готової продукції, але потрібно було дослідити відповідність таких 

виробів вимогам чинних стандартів щодо якості хліба. 

Отже, проведені дослідження ми спрямовали на визначення оптимального 

вмісту свіжої та відвареної грибної сировини в хлібі, виготовленому опарним 

способом, де у якості рідини для опари використовували відвар з грибів (як 

залишок після бланшування грибів, призначених на маринади).  

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

проводилась в рамках виконання наукової підпрограми науково-дослідного 

інституту факультету агротехнологій та екології Державного 

агротехнологічного університету імені Дмитра Моторного «Розроблення 

інноваційних технологій харчової та кулінарної продукції» № держреєстрації 

0121U110200 під керівництвом д.с.-г.н., доцента кафедри ХТГРС І.І. Бандури. 

Наукові дослідження відповідають Темі 3.7 Обґрунтування інноваційних 

технологій виробництва функціональних продуктів на основі грибної сировини 

(керівник теми Бандура І.І., д.с-г.н, доцент кафедри ХТГРС). 

Метою роботи було визначення технічних особливостей виготовлення 

хліба (пампушок) з додаванням відварів та напівфабрикатів з печериці та 

оптимального вмісту цього оздоровчого інгредієнту в рецептурі хлібу. 

Об’єктом дослідження стали хлібобулочні вироби з пшеничного борошна   

Предметом вивчення була оптимізація рецептури та технології 

виготовлення хлібу (пампушок) з біоактивними добавками, якість виробів з 

додаванням свіжих та відварених грибів печериці 

Основним завданням роботи стало моделювання рецептури та апробація 

розроблених варіантів для визначення можливості використання грибів печериці 
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для надання особливих властивостей пампушкам з пшеничного борошна. Для 

досягнення мети було заплановано виконання наступних задач: 

1) Проаналізувати вимоги чинних нормативних документів до якості 

хлібобулочних виробів з підвищеною функціональною придатністю; 

2) Підготувати літературний огляд сучасних даних про напрями 

збагачення хлібобулочних виробів біоактивними інгредієнтами, обґрунтувати 

переваги використання грибної сировини для фортифікації продукту 

мінеральними речовинами та унікальними полісахаридами; 

3) Змоделювати рецептуру пампушок на основі пшеничного борошна з 

додаванням грибів (свіжих та відварених) печериці та здійснити пошук її 

оптимізації; 

4) Розробити експертні критерії сенсорної оцінки якості готових 

пампушок з різним вмістом грибної сировини; 

5) Проаналізувати особливості технологічних операцій виготовлення 

пампушок опарним способом з додаванням грибної сировини, провести таймінг 

операцій та визначити коефіцієнти виходу продуктів з додаванням 3, 5 та 7 % 

грибів; 

6) Провести статистичну обробку отриманих даних (за результатом не 

менше 4-х повторень); 

7) Сформулювати висновки та розробити технічну інструкцію. 

Методи, застосовані в роботі: аналізування та систематизація 

опублікованих наукових праць з обраної теми; побудова теоретичної моделі 

збагачення хлібобулочних виробів біоактивними речовинами; проведення 

експериментів; статистичний аналіз результатів; порівняння, тощо. 

Наукова новизна одержаних результатів полягає в експериментальному 

обґрунтуванні можливості використання відварів з грибів та відварених грибних 

напівфабрикатів для фортифікації хлібних виробів унікальними мінеральними 

компонентами та пребіотиками (β- глюкани) грибів. 

Практичне значення одержаних результатів базується на отриманні 

рецептури пампушок пшеничних на опарі з відвару грибів та вмістом 7 % пасти 
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з відварених грибів печериці, яку можна впровадити як у крафтових пекарнях, 

так в індустріальному виробництві хлібобулочних виробів.  

Апробацію результатів роботи проведено на ХІІ всеукраїнській науково-

технічній конференції здобувачів вищої освіти за підсумками наукових 

досліджень 2024 року, що організовувалась факультетом агротехнологій та 

екології 5-20 лютого 2024 р. у місті Запоріжжя. 

За результатами роботи опубліковано тези на тему «Технологічні 

особливості виготовлення пампушок з додаванням грибів» в Збірнику тез ХІІ 

всеукраїнської науково-технічної конференції здобувачів вищої освіти за 

підсумками наукових досліджень 2024 року. 

Щиро дякую керівнику ТОВ «Українські печериці» Лелету Миколі 

Васильовичу за смачні свіжі печериці вітчизняного походження та можливість 

роботи в лабораторії підприємства. Велика вдячність співробітникам 

підприємства за участь в експертній оцінці виготовлених зразків.  
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РОЗДІЛ 1 

АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРИ 

 

 

1.1 Стан хлібобулочної галузі та напрями її розвитку 

Перспективи розвитку ринку хліба вітчизняні науковці визначають за 

результатами аналізування стану виробництва зернових, так і зміненням рівня 

споживання хлібобулочних виробів. Так, Н. Й. Басюркіна, доктор економічних 

наук, професор Одеської національної академії харчових технологій підкреслює, 

що однією з тенденцій є зміни щодо сприйняття хліба як «недружнього» 

продукту. Додавання біоактивних речовин рослинного походження та комплексу 

мінеральних складових значно розширюють асортимент хліба, роблять його 

повноцінним елементом оздоровчого харчування. Тож, сучасні компанії-

виробники хлібобулочних виробів активно користуються арсеналом наукових 

доказів про харчову і біологічну цінність хліба у своїх маркетингових заходах 

[16,17].  

Інші науковці зазначають, що існує стійка тенденція підвищення ціни на 

хлібобулочні вироби, втім «ціна хлібобулочних виробів для споживача 

знаходиться лише на 3-му місці, а важливішими критеріями є свіжість та його 

якість. Спостерігаємо збільшення попиту на випічку високої цінової категорії: 

безглютеновий хліб чи вироби з фортифікованого (збагаченого певними 

корисними речовинами) борошна, застосування якого складає вже близько 3 % 

ринку. Також у структурі виробництва хліба значно збільшується сектор 

крафтового хліба, який виробляється на невеликих пекарнях за оригінальною 

рецептурою» (А.Сидоряк, І. Кінаш) [18].  

І.В. Макалюк та Д.О. Дюкарева стверджують, що однією з причин суттєвих 

змін на ринку хліба є висока конкуренція в галузі, пов’язана з появою значної 

кількості малих хлібопекарень. Так, «у 2014 р. частка ФОП у хлібопекарській 

промисловості складала 76 % від загальної кількості суб’єктів господарювання, 

а у 2019 р. – 82,9 %, що свідчить про зростання кількості малих підприємств» 
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РОЗДІЛ 2 
ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИКА ТА УМОВИ ПРОВЕДЕННЯ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

 

2.1 Об’єкти, методика та умови проведення досліджень 

Об’єктом дослідження були хлібобулочні вироби з пшеничного 

борошна, зокрема, такий різновид як «пампушки». 

Предметом вивчення стала оптимізація рецептури та технології 

виготовлення хлібу (пампушок) з біоактивними добавками грибної природи, а 

також якість хлібобулочних виробів  з додаванням свіжих та відварених грибів 

печериці (органолептичні показники, вологість, кислотність).  

Отже, для вирішення поставлених завдань у роботі були застосовані 

наступні методи: аналізування наукових результатів та нормативної 

документації з доступних інтернет-джерел; синтез гіпотез та прогнозування 

показників харчової цінності інноваційного продукту шляхом математичного 

моделювання; експериментальні дослідження технологічних особливостей 

виготовлення пампушок з додаванням відварів грибів, пасти зі свіжих та 

відварених грибів; дегустації готових виробів для експертної оцінки якості 

готового продукту; статистичні методи обрахунку та порівняння отриманих 

результатів. 

Теоретичне обґрунтування покращення харчової та біологічної цінності 

об’єкта досліджень проводили на основі матриці з отриманих літературних 

даних з використанням додатку «Пошук рішення» в Microsoft Office Excel.  

Сировину для досліджень отримували безпосередньо з робочих 

потужностей ТОВ «Українські печериці» (м. Макарів, Київська обл.). Робочі 

операції по очищенню сировини та виготовленню відварів проводили в 

технічному відділенні первинної переробки підприємства.  

Відвар з грибів готували завчасно з ретельно промитої від залишків 

компосту обрізі ніжок та механічно пошкоджених шапинок. Виготовлені 

відвари зберігали не більше 3-х діб у побутовому холодильнику за 
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РОЗДІЛ 3 

РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ ТА ЇХ УЗАГАЛЬНЕННЯ 

 

 

За результатами проведеної роботи було удосконалено схему 

технологічного процесу виготовлення хлібобулочних виробів з розширеною 

функціональною придатністю за рахунок додавання сировини з грибів 

печериці: відварів з грибів, пасти зі свіжих та відварених грибів.  

 

3.1 Побудова моделі інноваційної рецептури 

Проектування та конструювання експериментальної продукції провели 

відповідно до класичних підходів будування моделі, які представляють собою 

математичні залежності [59]. На основі зібраних довідкових матеріалів і даних  

було визначено ключові складові харчової та біологічної цінності інгредієнтів, 

а саме: борошна, грибів, їх екстрактів, дріжджів та олії соняшникової 

(табл. 3.1). 

Таблиця 3.1 

Показники інгредієнтів для моделювання рецептури хлібобулочних 

виробів (пампушок), на 100 г сирої маси 
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Білки 10,3 2,8 3,5 17 0,2 0 0 0 0 

Жири 1,1 0,2 0,2 1 0,01 99 0 0 0 

Вуглеводи 70 2,2 4,5 15 0,4 0 0 99 0 

Полісахариди 0 0,4 0,3 0 0,01 0 0 0 0 

Ціна (за 100 г) 2,5 18 27 30,2 0,038 9,0 0,0032 3,0 1,8 

Вміст у рецептурі, г 800 

-1000 
25-75 25 - 75 18-24 

350- 

450 

100- 

125 

350- 

450 

125-

150 

20-

25 

 

Моделювання інноваційного продукту проходило з цільовою функцією 

мінімальної собівартості за оптимізації співвідношення інгредієнтів у 
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РОЗДІЛ 4 

ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

 

4.1 Інноваційні зміни класичної схеми виготовлення пампушок з 

додаванням грибів печериці 

Впровадження інноваційних технологічних змін у класичні процеси 

завжди потребує ретельного планування та змін у принципових та технічних 

схемах виробництва. Зараз доволі поширеною є тенденція введення у хліб 

певної частки рослинної сировини (соків, пюре, порошків) для створення 

асортименту з розширеним функціональним потенціалом. Однак, введення 

нових компонентів у класичну рецептуру тіста потребує додавання окремого 

етапу підготовки цих компонентів. Якщо це не продукт у вигляді борошна, 

який можна додати на етапах замішування опари чи тіста, тоді потрібно 

передбачити його підготовку (відварювання, подрібнення) чи зберігання у 

холодильниках у вигляді пастеризованої чи стерилізованої пасти. Зрозуміло, 

що будь-який термічний вплив на рослинну сировину буде змінювати вміст та 

властивості цінних біоактивних речовин. Саме тому у нашій схемі ми 

пропонуємо виготовляти пасту з грибів печериці безпосередньо на 

виробництві без додаткових операцій по збереженню. А відвари навпаки, 

можна готувати на виробництві грибів з відходів сортування чи обрізі та 

поставляти на виробництво хлібобулочних виробів у ємностях великих 

об’ємів для зменшення вартості логістичних операцій. Отже, принциповою 

зміною в схемі виробництва хлібобулочних виробів буде введення етапу 

виготовлення пасти і відварів ( за необхідності) (рис. 4.10. Для цього 

знадобиться додаткове обладнання: подрібнювач до стану пасти та котли для 

отримання відварів. Виготовлення відварів на виробництві матиме сенс у разі 

використання пасти з відварених грибів, які також з успіхом можна 

застосовувати для підвищення оздоровчих властивостей хліба, втім такий 

підхід підвищить собівартість виробів на 3 грн за кг (табл. 3.5) 
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РОЗДІЛ 5  

ЕКОНОМІЧНІ ПОКАЗНИКИ ІННОВАЦІЙНОЇ ТЕХНОЛОГІЇ 

ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 

 

 

5.1 Аналіз економічних показників формування собівартості 

хлібобулочних виробів з додаванням грибної сировини 

Хліб є продуктом, який є незамінною складовою продуктового кошику 

практично 90 % населення в Україні. Звичайно, цінова політика на 

хлібобулочні вироби регулюється державою і тримається на низькому рівні, 

втім, навіть вартісні крафтові вироби, вироблені малими підприємствами, все 

більше набувають популярності. Додавання різного насіння, овочевих та 

фруктових інгредієнтів обумовило стрімке зростання асортименту 

хлібобулочних виробів. Печериці, які є доступним джерелом білків і 

унікальних полісахаридів, за попередніми теоретичними розрахунками мають 

високий потенціал у якості оздоровчого компоненту. Розраховували вартість 

сировини за цінами вересня -листопада 2024 року (табл.5.1). 

Таблиця 5.1 

Вартість сировинних матеріалів 

Сировина Ціна, грн/кг  

Борошно  

Гриби  

Відвар з грибів  

Дріжджі  

Цукор  

Сіль  

Олія  

 

Орієнтовна вартість рекомендованої лінії для виробництва 

хлібобулочних виробів з установкою автомата ЯЗ-ФКС, який дозволяє 

формувати вироби масою 100 г (проєктне завдання)  за даними інтернет-

ресурсів становила 1 200 000 (один мільйон двісті тисяч гривень) [62].  
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РОЗДІЛ 6 

ОХОРОНА ПРАЦІ ТА БЕЗПЕКА В НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЯХ 

 

 

6.1 Нормативне обґрунтування системи заходів з охорони праці на 

харчових підприємствах.  

 Охорона праці на будь яких підприємствах передбачає розроблення 

системи правових, соціально-економічних, організаційних, технічних, 

гігієнічних і санітарно-гігієнічних заходів і засобів, які ґрунтуються на 

вимогах Законів, чинних нормативних актів та іншої державної офіційної 

документації [63]. Організація заходів з безпеки життєдіяльності на 

підприємствах з виробництва хлібобулочних виробів потребує особливого 

підходу, тому що процеси відбуваються в цехах з підвищеною температурою 

та надзвичайними вимогами до мікробіологічної забрудненості повітря. 

Аналізування чинних нормативів дало змогу визначити основні завдання 

створення такої системи (табл. 6.1) 

Таблиця 6.1 

Системний підхід до організації охорони праці на харчовому 

підприємстві [64]. 

 

В основу розробки такого системного підходу внесені вимоги діючого 

Закону України «Про охорону праці» та чинних нормативних актів, які 

Категорія Завдання 

Соціальна навчання працівників теоретичним основам та практичним 

питанням охорони праці на робочих місцях 

Інструментальна забезпечення безпеки виробничого обладнання шляхом 

постійного технічного контролю 

Технічна забезпечення безпеки будівель та споруд шляхом регулярного 

інженерного огляду 

Індивідуальний підхід забезпечення працівників засобами індивідуального захисту 

Мікроклімат забезпечення оптимальних режимів праці та відпочинку 
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ВИСНОВКИ 

 

 

У представленій роботі наведено результати теоретичних та 

експериментальних досліджень з метою удосконалення технології 

виробництва хлібобулочних виробів (пампушок) з додаванням грибної 

сировини: відварів та пасти з грибів печериці. Додавання грибів дає змогу 

розширити функціональну придатність хлібу, як продукту щоденного 

споживання, через збільшення вмісту ессенціальних речовин (мінералів, 

вітамінів, ферментів та унікальних полісахаридів) 

1. За результатами теоретичного аналізування джерел наукової та 

нормативної літератури визначено високу актуальність напряму створення 

інноваційних продуктів з підвищеним оздоровчім ефектом. Особливу увагу 

науковці надають розробці комплексних добавок, таких як багатокомпонентні 

пасти з фруктів та овочів, націлених на покращення органолептичних 

показників хліба. Доведено позитивний вплив протеїново-глюканових 

комплексів грибів на покращення реологічних показників тіста. 

2. Печериці є найбільш доступним джерелом грибних біоактивних 

речовин, які мають обґрунтовані лікарські властивості. Втім, їхнє промислове 

культивування супроводжується суттєвим накопиченням органічних 

залишків. Можливість використання супутніх продуктів грибівництва, 

зокрема ніжок або шапинок некондиційного вигляду у виробництві 

хлібобулочних виробів дає змогу значно знизити собівартість інноваційного 

продукту.  

3. Зібрані теоретичні дані стали основою побудови оптимізованих 

моделей інноваційних рецептур з додаванням пасти зі свіжих та відварених 

грибів, де цільовою функцією було зниження собівартості. Отже, найкращі 

показники мав варіант, де на 1000 г продукції потрібно 720 г борошна, відвару 

з грибів - 260 г, пасти зі свіжих грибів печериці гриби гливи – 20 г, що 

коштував 21,43 грн за кг без врахування вартості олії, цукру та солі.  
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4. Результати проведених досліджень свідчать про позитивний вплив 

відвару печериць на технологічні показники опари для пампушок, який сприяє 

зниженню початкового показника рН суміші інгредієнтів в опарі та прискорює 

процеси бродіння (10 хвилин для загальної маси опари у 200 г).  

5. Було проведено органолептичну оцінку якості виробів та їхніх 

технічних показників та визначено суттєві переваги введення пасти зі свіжих 

грибів печериці до тіста від 5 до 7,5 %. Така операція зумовлювала підвищення 

вологи виробу приблизно на 2 %, як порівнювати з контролем, але нормативні 

показники відповідали вимогам чинних стандартів якості хлібобулочних 

виробів. Також додавання грибів сприяло появі приємного грибного аромату. 

6. Розроблена інноваційна схема виробництва пампушок з додаванням 

грибів печериці відрізняється від класичної додатковою ділянкою підготовки 

грибної сировини, яка передбачає приймання, сортування, бланшування, 

охолодження та подрібнення грибів гливи до стану пасти. Однак, 

запропоновані рішення не потребують додаткової чи унікальної апаратури, 

або особливих конструкторських рішень, тому можуть бути з легкістю 

адаптованими до умов сучасного виробництва хліба. 

7. Результати з економіки 

8. Запропоновано систему управління технологічними процесами на 

виробництві хлібобулочних виробів, яка забезпечуватиме захист працівників 

від можливого впливу небезпечних і шкідливих виробничих факторів.  

9. Визначено вимоги до спеціального одягу та індивідуальних засобів 

захисту робітників з допомогою штучного інтелекту. Підготовано перелік 

санітарно-гігієнічних, протипожежних заходів та рішення питань екологічної 

безпеки на проєктному підприємстві, одним з яких є біоконверсія стічних вод 

у бактеріальних тенках.  
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ДОДАТКИ 

 

 

    

а)      б) 

Рис. 1-Д. Вигляд пасти з сирих (а) та відварених (б) грибів 

 

    

а)      б) 

Рис. 2-Д. Тісто для пампушок на опарі, виготовленої з додаванням води (а), 

та на опарі (б) на грибному відварі з ніжок печериці. 

 



94 

 

Рис. 3-Д. Етап розстоювання (30 °С) в конвекційній духовій шафі. 

 

    

а)      б) 

Рис. 4-Д. Зразки пампушок, виготовлених з пшеничного борошна: а) опара на 

воді; б) опара на відварі з печериці 

 

 

                          а)        б)   в)  г 

Рис. 4-Д. Зразки пампушок, виготовлених з пшеничного борошна: а) 

контроль б) 2,5 % пасти зі свіжих грибів (СГ); в) 5 % СГ; г) 7,5 % СГ 


