
МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ 

ОДЕСЬКИЙ НАЦІОНАЛЬНИЙ ЕКОНОМІЧНИЙ УНІВЕРСИТЕТ 
 

Кафедра експертизи товарів та послуг 
 

Допущено до захисту 
                                           В. о. зав. кафедри експертизи товарів та послуг 

                                     Доц., к. т. н.  Т.А. Кунділовська      
«_____»_________________ 2015 р. 

 
 
 

ДИПЛОМНА РОБОТА 
 

на здобуття ступеня магістра 
зі спеціальності 8.03051003 Експертиза товарів та послуг за програмою 
«Експертиза товарів та послуг: організація експертизи якості товарів та 

захисту прав споживачів» 
з теми: 

 
 

ТОВАРОЗНАВЧА ЕКСПЕРТИЗА ЗДОБНИХ 
ХЛІБОБУЛОЧНИХ ВИРОБІВ ІЗ ЗАМОРОЖЕНИХ 

НАПІВФАБРИКАТІВ    
                                      

Виконала: студентка 69 групи    
спеціальності           
8.03051003 «Експертиза товарів та послуг» 
                       (шифр і назва спеціальності) 
 

                  Демченко В.А.                            .                                                                           
                                 (прізвище та ініціали) 
Керівник   канд. техн. наук, доцент______      
                   Кунділовська Т.А.___________ 
                                  (прізвище та ініціали) 
Рецензент________Ногіна С.В.__________ 

                                  (прізвище та ініціали) 
 
 
 
 
 
 

Одеса 2016 року 
 



	

	

2		
ЗМІСТ 

 
 
ВСТУП ........................................................................................................................ 4 

РОЗДІЛ 1. ТЕОРЕТИЧНІ ОСНОВИ ФОРМУВАННЯ РИНКУ ЗДОБНИХ 

ХЛІБОБУЛОЧНИХ ВИРОБІВ ІЗ ЗАМОРОЖЕНИХ НАПІВФАБРИКАТІВ

 ....................................................................................................................................... 7 

1.1. Характеристика асортименту здобних хлібобулочних виробів із 

заморожених напівфабрикатів ............................................................................... 7 

1.2. Обґрунтування переваг застосування заморожених напівфабрикатів ...... 16 

1.3. Аналіз ринку здобних виробів із заморожених напівфабрикатів. ............. 20 

1.4. Сучасні напрямки поліпшення якості здобних хлібобулочних виробів із 

заморожених напівфабрикатів ............................................................................. 24 

Висновки до Розділу 1 ........................................................................................... 28 

РОЗДІЛ 2. ХАРАКТЕРИСТИКА ОБ'ЄКТІВ ТА МЕТОДІВ 

ДОСЛІДЖЕННЯ ..................................................................................................... 30 

2.1. Характеристика складу здобних хлібобулочних виробів із заморожених 

напівфабрикатів ..................................................................................................... 30 

2.2. Технологічні основи виробництва здобних хлібобулочних виробів із 

заморожених напівфабрикатів ............................................................................. 38 

2.3. Вимоги нормативної документації до якості здобних хлібобулочних 

виробів із заморожених напівфабрикатів ............................................................ 51 

2.4. Методи дослідження якості і безпечності здобних хлібобулочних виробів 

із заморожених напівфабрикатів .......................................................................... 55 

Висновки до Розділу 2 ........................................................................................... 72 

РОЗДІЛ 3. ТОВАРОЗНАВЧА ЕКСПЕРТИЗА ЗДОБНИХ 

ХЛІБОБУЛОЧНИХ ВИРОБІВ ІЗ ЗАМОРОЖЕНИХ НАПІВФАБРИКАТІВ

 ..................................................................................................................................... 74 

3.1. Поліпшення класифікації здобних хлібобулочних виробів із заморожених 

напівфабрикатів ..................................................................................................... 74 



	

	

3		
3.2. Розробка алгоритму експертизи якості здобних хлібобулочних виробів із 

заморожених напівфабрикатів ............................................................................. 76 

3.3. Аналіз маркування здобних хлібобулочних виробів .................................. 79 

3.4. Розробка методики балової сенсорної оцінки здобних хлібобулочних 

виробів із заморожених напівфабрикатів ............................................................ 86 

3.5. Визначення фізико-хімічних та мікробіологічних показників якості і 

безпеки здобних хлібобулочних виробів ............................................................ 94 

3.6. Дослідження споживчих властивостей здобних хлібобулочних виборобів 

із заморожених напівфабрикатів методом SWOT- аналізу ............................... 97 

Висновки до Розділу 3 ......................................................................................... 106 

ВИСНОВКИ ТА ПРОПОЗИЦІЇ ......................................................................... 109 

СПИСОК ВИКОРИСТАНОЇ ЛІТЕРАТУРИ ................................................... 112 

ДОДАТКИ 



	

	

4		
ВСТУП 

 

Сучасний розвиток хлібопекарського виробництва в Україні потребує 

впровадження інтенсивних технологій, в першу чергу, на підприємствах малої 

потужності, через їх гнучкість в порівнянні з традиційними. Новим способом 

виробництва здобної хлібобулочної продукції є її приготування із заморожених 

напівфабрикатів. Серед переваг використання заморожених напівфабрикатів 

варто відзначити можливість централізовано контролювати якість і безпеку 

хлібобулочних виробів на стадії приготування напівфабрикатів, можливість 

оперативно реагувати на потреби ринку в забезпеченні населення свіжими 

виробами в широкому асортименті, скоротити витрати на транспортування 

готової продукції, значно розширити мережу пекарень у місцях реалізації за 

рахунок створення міні-пекарень з оптимальною кількістю обладнання.  

Метод «шокового» заморожування є одним з найбільш щадних і 

ефективних способів вирішення найважливішого завдання збереження 

біологічної цінності, поживних властивостей і смакових характеристик 

продукції. Виробництво і реалізація швидкозамороженої продукції ефективні 

не тільки з економічної, але і з соціальної точки зору, так як в значній мірі 

скорочують витрати в побуті і в сфері громадського харчування. 

На вітчизняному ринку перспективність напряму виробництва 

заморожених здобних хлібобулочних напівфабрикатів стабільно зростає. Проте 

частка готових заморожених напівфабрикатів у загальній структурі харчових 

продуктів невелика. Дослідженню властивостей здобних хлібобулочних 

виробів із заморожених напівфабрикатів присвячені роботи Тешителя О. В., 

Поландової Р. Д., Матвєєвої В. В., Воєнної A. B., Петраш І. П., Усцелємової О. 

А., Кітіссу А. П., Кенійз Н. В. Автори розробляли технологію виробництва 

хлібобулочних виробів із заморожених напівфабрикатів. 

На сучасному етапі розвитку ринку хлібобулочних виробів оцінка їх 

споживних властивостей, у тому числі, із заморожених напівфабрикатів, 

набуває особливого значення для споживача та повинна стати частиною 
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управління якістю даної продукції. Актуальність теми дипломної роботи 

обумовлена нагальною необхідністю поліпшення класифікації та проведення 

товарознавчої експертизи здобних хлібобулочних виробів із заморожених 

напівфабрикатів, а також встановлення конкурентоспроможності нових видів 

виробів порівняно із традиційними.  

Метою дослідження є експертне оцінювання споживних властивостей 

здобних хлібобулочних виробів із заморожених напівфабрикатів і 

обґрунтування конкурентних переваг при їх просуванні на ринку. 

Для досягнення мети роботи необхідно вирішити такі завдання: 

– визначити особливості класифікації та асортименту здобних 

хлібобулочних виробів із заморожених напівфабрикатів; 

– дослідити теоретичні та практичні засади формування ринку здобних 

хлібобулочних виробів із заморожених напівфабрикатів; 

– проаналізувати вимоги нормативної документації до якості здобних 

хлібобулочних виробів із заморожених напівфабрикатів; 

– обґрунтувати порядок проведення експертизи здобних хлібобулочних 

виробів із заморожених напівфабрикатів; 

– провести порівняльний аналіз маркування досліджуваних зразків 

здобних хлібобулочних виробів; 

– провести порівняльний органолептичний, фізико-хімічний та 

мікробіологічний аналіз здобних хлібобулочних виробів із заморожених 

напівфабрикатів з виробами, виготовленими традиційним методом; 

– обґрунтувати переваги споживних властивостей здобних хлібобулочних 

виробів із заморожених напівфабрикатів за допомогою складання матриці 

SWOT-аналізу. 

Об'єктом дослідження є здобні хлібобулочні вироби із заморожених 

напівфабрикатів. 

Предметом дослідження є властивості та споживні переваги здобних 

хлібобулочних виробів із заморожених напівфабрикатів. 
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Наукова новизна дипломної роботи полягає в:  

– поліпшенні існуючої класифікації здобних хлібобулочних виробів із 

визначенням класифікаційних ознак для виробів із заморожених 

напівфабрикатів; 

– розробленні методики 30-балової сенсорної оцінки здобних 

хлібобулочних виробів із заморожених напівфабрикатів; 

– застосуванні методу побудови матриці SWOT-аналізу з метою 

визначення споживчих переваг здобних хлібобулочних виробів із заморожених 

напівфабрикатів. 

Практична цінність роботи полягає в тому, що отримані результати 

дипломної роботи можна рекомендувати виробникам для використання при 

створенні нового асортименту здобних хлібобулочних виробів із заморожених 

напівфабрикатів та експертам при оцінці якості виробів. 

Методи дослідження: сегментування ринку – при дослідженні 

асортиментної складової ринку здобних хлібобулочних виробів із заморожених 

напівфабрикатів; метод порівнянь – при проведенні визначення відповідності 

здобних хлібобулочних виробів із заморожених напівфабрикатів. 

Інформаційною базою дослідженнь є Закони України і нормативні 

матеріали центральних виконавчих органів державної влади, довідкові та 

статистичні матеріали, іноземна і вітчизняна монографічна література, 

експериментальні дослідження. 

Апробація роботи: наукові результати дослідження – тези доповіді 

«Формування асортименту і якості здобних хлібобулочних виробів із 

заморожених напівфабрикатів» опубліковано в Збірнику тез ІІ Міжнародної 

науково-практичної конференції «Якість і безпека харчових продуктів», м. 

Київ, Національний університет харчових технологій, 2015 р., С. 235-237. 

Структура роботи: робота складається зі вступу, трьох розділів, 

висновків, списку літератури із 86 джерел; викладена на 121 стор., містить 18 

таблиць, 4 рисунки, 5 додатків. 
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ВИСНОВКИ ТА ПРОПОЗИЦІЇ 

 

1. Досліджено класифікацію здобних хлібобулочних виробів та визначено 

основні ознаки, за якими можна надати характеристику виробів: вид виробу; 

сорт борошна; вид тіста; маса; розмір здобних виробу; форма здобних виробів; 

ступінь здобності; стан поверхні; кількість використаних дріжджів; спосіб 

приготування тіста; спосіб випічки. Зазначено, що існуюча класифікація не 

враховує особливості виробів, виготовлених із заморожених напівфабрикатів, 

тому запропоновано поліпшення класифікації здобних хлібобулочних виробів 

шляхом введення таких ознак, як технологія заморожування і спосіб 

заморожування, що дозволяє об’єктивно та повно навести класифікацію 

здобних хлібобулочних виробів із заморожених напівфабрикатів. Доцільність 

поліпшення обумовлена тим, що додаткові ознаки впливають на споживні 

властивості готових виробів.  

2. Досліджено теоретичні та практичні засади формування ринку здобних 

хлібобулочних виробів із заморожених напівфабрикатів в Україні. Аналіз ринку 

допоміг визначити основних національних виробників. Дослідження 

представленого асортименту свідчить, що листково-дріжджове тісто 

використовують 65,45% виробників, здобне дріжджове – 24,31%, листкове 

бездріжджове  – 10,24%; серед рецептур з наповнювачами представлено 87,88% 

продукції, без наповнювачів – 12,12%.  

3. Проаналізовано сучасні наукові дослідження у галузі здобних 

хлібобулочних виробів із заморожених напівфабрикатів, які свідчать, що 

основні наукові пошуки відбуваються у напрямку оптимізації технологій, 

удосконаленні рецептур, розробці термостійких дріжджів, поліпшувачів та 

сировинних компонентів, розширенні асортименту. Досліджуючи споживні 

властивості готових виробів з напівфабрикатів, вважаємо актуальними 

розробки, спрямовані на підвищення харчової цінності продукції. 

4. Розроблено алгоритм проведення експертизи якості здобних 

хлібобулочних виробів, який складається з: відбору проб із партії товару; 
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перевірки відповідності вимог до маркування; визначення маси нетто; 

дослідження органолептичних (форма, стан поверхні, стан м’якушки, смак і 

запах, стан начинки), фізико-хімічних (масова частка вологи, кислотність, 

пористість, масова частка загального цукру в перерахунку на суху речовину, 

масова частка загального жиру в перерахунку на суху речовину), 

мікробіологічних показників якості. 

5. Проведено порівняльний аналіз маркування продукції різних 

виробників на відповідність вимогам Технічного регламенту щодо правил 

маркування харчових продуктів. За допомогою аналізу виявлено, що з дев'яти 

виробів лише три контрольні зразки були упаковані у герметичну 

поліетиленову упаковку з повним маркуванням відповіно до вимог 

нормативних документів. Загальна оцінка маркування виробів ТМ «Булкін»: 

«відмінно», інші шість зразків були обгорнуті папером з порушенням вимог 

маркування і отримали оцінку: «незадовільно».  

6.  Органолептичними та фізико-хімічними дослідженнями не виявлено 

різниці між виробами, випеченими традиційно і з заморожених 

напівфабрикатів. За результатами фізико-хімічного аналізу виявлено, що зразки 

№ 1, 2, 3, 4, 6, 7, 9 відповідають вимогам ДСТУ 4585:2006 «Вироби 

хлібобулочні здобні. Загальні технічні умови» за всіма показниками. Під час 

дослідження встановлено, зразок № 5 мав підвищену вологість (45 %), чим 

обумовлюється підвищена липкість виробу, зразок № 8 мав підвищену 

кислотність (3,2 °К), що обумовило кислуватий присмак виробу. 

7. Мікробіологічним аналізом встановлено, що всі досліджувані зразки 

здобних хлібобулочних виробів із заморожених напівфабрикатів перевищували 

норму за ДСТУ-П 4583:2006 за кількістю мезофільних аеробних 

мікроорганізмів, в той час як упаковані контрольні зразки традиційно випеченої 

здоби відповідали вимогам стандарту. Аналіз свідчить, що в умовах вуличної 

торгівлі неможливо запезпечити належний рівень дотримання регламентів 

зберігання: підтримувати постійну температуру, контролювати тривалість 

зберігання і забезпечувати належний рівень виконання санітарно-гігієнічних 
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норм. На основі даних мікробіологічного дослідження можна віднести 

продаж здобних хлібобулочних виробів в умовах вуличної торгівлі до умовно 

небезпечних. 

8. Обґрунтувано доцільність використання матриці SWOT-аналізу для 

систематизації всієї наявної інформації про продукцію і визначення 

конкурентних переваг здобних хлібобулочних виробів із заморожених 

напівфабрикатів порівняно з традиційною випічкою. Складанням матриці 

виявлено, що сильних сторін у досліджуваного продукту більше, ніж слабких, а 

це говорить на користь його конкурентоспроможності на ринку України. До 

сильних сторін виробів з напівфабрикатів можна  віднести: інтерес споживача 

до даного продукту; органолептичні переваги; натуральність виробів;  

можливість тривалого зберігання; вища рентабельність. До слабких сторін 

відносяться: нестабільність якості кінцевого продукту; руйнування корисних 

компонентів при заморожуванні; вища ціна в порівнянні з аналогічними 

товарами, випеченими класичним способом; слабка інформованість споживачів 

про новий продукт і його переваги. Розроблено рекомендації для ефективного 

просування здобних хлібобулочних виробів із заморожених напівфабрикатів на 

ринку здоби. Серед них слід виділити: гнучку цінову політику, активну роль 

маркетингу в просуванні товару, розширення асортименту, збільшення уваги на 

санітарні умови у точках продажу, а також проведення комплексу заходів щодо 

інформування та підвищення рівня довіри споживача до замороженої 

продукції, що в результаті й буде спонукати споживача придбавати дані 

вироби.  
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