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ВСТУП 

асортимент пшеничний борошно якість дефект 

Хліб та хлібобулочні вироби є одними з найбільш соціально значимих, 

незамінних та економічно доступних продуктів харчування, тому вони мають 

відповідати високим вимогам до їх якості. Постійно зростаючі вимоги споживачів 

до органолептичних та фізико-хімічних показників якості хліба і хлібобулочних 

виробів, їх харчової цінності та нешкідливості можна забезпечити, використовуючи 

борошно з високими хлібопекарськими властивостями або застосовуючи 

поліпшувачі та добавки, багаті біологічно активними речовинами.  

За статистичними даними на ринку України частка зерна та борошна з 

низькими хлібопекарськими властивостями постійно зростає. За таких умов 

основною проблемою виробників хлібобулочних виробів є забезпечення 

виробництва високоякісної продукції. Основні сучасні вимоги до хліба і 

хлібобулочних виробів полягають у необхідності забезпечення стабільності їх 

якісних характеристик та доброї збереженості. 

Актуальність теми дипломної роботи обумовлена тим, що на даному етапі 

розвитку України, дуже велика увага приділяється якості та розширенню 

асортименту хлібної продукції, що може бути забезпечено використанням борошна 

з високими хлібопекарськими властивостями, бо саме від цього залежить успішне 

просування товару на споживчому ринку і та його здатність конкурувати з 

аналогічними товарами. 

Метою дипломної роботи є експертне оцінювання хлібопекарських 

властивостей пшеничного борошна та визначення якості і збереженості пшеничного 

хліба формового. 

Для досягнення мети необхідно вирішити наступні завдання:  

- визначити сучасний стан та проблеми українського ринку борошна і 

хліба;  

- провести теоретичні дослідження щодо можливості поліпшення 

хлібопекарських властивостей пшеничного борошна; 
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- дослідити споживні властивості пшеничного борошна та основні 

чинники, що на них впливають; 

- проаналізувати основні засади діяльності пекарні СПД «Іванов О. В.», 

асортимент хліба і хлібобулочних виробів, сировину та технологію як чинники 

формування якості виробів; 

- встановити методи експертного оцінювання пшеничного борошна і 

випеченого із борошна пшеничного хліба; 

- розробити алгоритм експертного оцінювання  хлібопекарських 

властивостей пшеничного борошна та випеченого хліба 

- провести оцінювання пшеничного борошна за органолептичними (із 

використанням 100-балової шкали), фізико-хімічними, мікробіологічними 

показниками якості;  

- визначити якість та збереженість пшеничного хліба формового під час 

зберігання. 

Об’єкт дослідження – пшеничне борошно вищого гатунку, хліб пшеничний 

формовий. 

Предмет дослідження – органолептичні, хлібопекарські властивості, 

мікробіологічні показники якості пшеничного борошна; органолептичні, фізико-

хімічні властивості пшеничного хліба формового, показники його збереженості. 

Наукова новизна роботи полягає в удосконаленні методики проведення 

оцінювання хлібопекарських властивостей пшеничного борошна експертними 

методами за органолептичними, фізико-хімічними, мікробіологічними показниками 

з використанням балової шкали та в застосуванні об’єктивних методів оцінювання 

якості та збереженості пшеничного хлібу.  

Практична цінність роботи полягає в тому, що було проведено експертне 

оцінювання хлібопекарських властивостей пшеничного борошна різних 

постачальників, з якого випікається хліб і хлібобулочні вироби у пекарні СПД 

«Іванов О. В.», м. Ізмаїл. Зазначено недоліки в оформленні якісних посвідчень щодо 

властивостей борошна, та визначено показники, характеристики яких слід вимагати 

від виробників. Результатом і практичною цінністю проведених автором досліджень 
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є розробка рекомендацій щодо впровадження в діяльність пекарні СПД «Іванов О. 

В.», м. Ізмаїл, встановленого порядку проведення експертного оцінювання 

хлібопекарських властивостей пшеничного борошна і якості та збереженості 

пшеничного хліба. 

Методи дослідження – для визначення  показників якості і збереженості 

використано стандартні органолептичні, сенсорні та інструментальні методи аналізу 

пшеничного борошна і хліба. 

Інформаційною базою дослідження є законодавчі акти, нормативна 

документація, наукові публікації вітчизняних й зарубіжних вчених, матеріали 

наукових конференцій і досліджень, звіти та аналітичні матеріали офіційних 

статистичних збірників, наукова та навчальна література з заданої тематики. 

Структура та обсяг роботи. Магістерська робота складається зі вступу, 3 

розділів, висновків, списку використаних джерел із 69 найменування та 15 додатків. 

Загальний обсяг роботи складає 97 сторінок, вона містить 14 таблиць, 2 рисунки. 
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ВИСНОВКИ ТА ПРОПОЗИЦІЇ 

 

1. Проаналізовано стан українського ринку пшеничного борошна та 

визначено, що спостерігається тенденція зниження його виробництва, зокрема, на 

10,7 % у 2015 р. порівняно із 2014 р., що обумовлено економічними і 

демографічними чинниками. Встановлено, що сучасні проблеми хлібопекарської 

галузі України глибоко пов’язані із зовнішнім середовищем, зокрема з 

кон’юнктурою ринків зерна, борошна, електроенергії, транспортних послуг. 

Зниження обсягів виробництва хліба відбулося під впливом наступних чинників: 

збільшенням вартості хліба і зниженням купівельної спроможності населення; 

застарілістю технічного обладнання підприємств хлібопечення, що потребує 

модернізації; зміна структури споживання; негативні явища в демографічній 

ситуації країни; збільшення реалізації «тіньового» хліба; розвиток сегменту 

заморожених хлібних напівфабрикатів. 

4. Досліджено асортимент і класифікацію пшеничного борошна. Борошно 

залежно від його цільового використання підрозділяють на: пшеничне 

хлібопекарське; пшеничне загального призначення. Пшеничне хлібопекарське 

борошно залежно від білизни або масової долі золи, масової долі сирої клейковини, 

а також по величині помелу підрозділяють на ґатунки: екстра, вищий, питлівка, 

перший, другий і оббивне. 

5. Досліджено хімічний склад і поживні властивості пшеничного борошна, 

які обумовлені вмістом азотистих і білкових речовин, вуглеводів, ліпідів, пігментів і 

невеликої кількості мінеральних (зольних) речовин. 

6. Визначено способи поліпшення хлібопекарських властивостей 

пшеничного борошна, які обумовлено погіршенням якості зерна, пов’язаним з його 

генетичними показниками; зниженням вмісту сирої клейковини; підвищеною 

мікробіальною обсемененністю. Завдяки використанню харчових додатків можна 

коригувати недоліки борошна, зробити його і в подальшому придатним для 

випікання хлібобулочних виробів. 
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7. Проаналізовано основні засади діяльності пекарні СПД «Іванов О. В». 

досліджено асортимент пекарні: 10 найменувань хлібу, здобні і кондитерські 

вироби, булочні вироби, сувенірні хлібобулочні вироби на замовлення. 

8. Досліджено якість сировини та технологію випікання хліба як чинники 

формування його якості. Зазначено особливості опарного та безопарного способів 

тестоприготування.  

9. Розроблено порядок експертного оцінювання борошна і хліба пшеничного. 

З метою оцінки придатності борошна для випікання якісного хлібу визначають його 

органолептичні і хлібопекарські властивості, а саме, масову частку вологи, масову 

частку сирої клейковини, якість сирої клейковини, число падіння, білість, крупність  

помолу, зольність. На другому етапі дослідження із зразків борошна відповідно до 

рецептури випікають хліб пшеничний формовий вищого сорту та проводять 

контроль якості готової продукції за такими показниками: маса готової продукції, 

органолептичні показники, фізико-хімічні показники, вологість, кислотність, 

пористість, масова частка цукру, масова частка жиру. 

10. Проведено експертне оцінювання хлібопекарських властивостей 

пшенічного борошна, яке поставляється в пекарню СПД «Іванов О. В.» від 

постійних постачальників. Визначено, що всі зразки мали відповідні органолептичні 

властивості – білий колір; властивий пшеничному борошну запах, без сторонніх 

запахів, не затхлий, не пліснявий; смак, властивий пшеничному борошну, без 

сторонніх присмаків, не кислий, не гіркий; при розжовуванні борошна хруст не 

відчувався. 

11. Проведено дослідження фізико-хімічних властивостей зразків 

пшеничного борошна з метою визначення їх хлібопекарських властивостей. 

Визначено, що зразок 1 має кращі хлібопекарські властивості, тому що відноситься 

до борошна із сильною клейковиною І групи якості (70,7+1,59 ум. од.). Значення 

таких показників, як число падіння (290+3,18 с) і крупність помелу (2,8+0,76 %) 

свідчать також про кращі, ніж у зразків 2 і 3 хлібопекарські властивості. Зразок 2 

має значення показника якості сирої клейковини 85,0+1,28 ум. од., відноситься до 

борошна ІІ групи якості із характеристикою «задовільна слабка». Показники: число 
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падіння (332+6,36 с) і крупність помелу (3,0+1,03 %) свідчать про порівняно  із 

зразком 1 незначно нижчі хлібопекарські властивості. Зразок 3 має значення 

показника якості сирої клейковини 82,4+1,64 ум. од. відноситься до борошна ІІ 

групи якості із характеристикою «задовільна слабка». Показники: число падіння 

(345+4,89 с) і крупність помелу (3,6+0,94 %) свідчать про порівняно  із зразком 1 

незначно нижчі хлібопекарські властивості. 

12. Визначено, що всі зразки борошна мають значення мікробіологічних 

показників, які відповідають вимогам нормативної документації, проте наближені 

до граничних показників. Тому таке борошно не повинно зберігатися тривалий час. 

13. Зазначено, що для всіх зразків хліба, випеченого із трьох досліджуваних 

зразків борошна, визначено високі органолептичні властивості: хліб правильної 

форми, баз бокових випливів, скоринка жовтого кольору, м’якушка добре 

пропечена, без слідів непромісу, смак і запах без стороннього, властиві даному виду 

хліба. Хліб із 1 зразка борошна має загальну оцінка 97,0+0,19 балів. Це обумовлено 

високими хлібопекарськими властивостями борошна із сильною клейковиною. 

Зразок пешеничного хліба, випечений із борошна 2 зразка, має добрі органолептичні 

властивості, які дегустатори оцінили у 89,5+0,16 балів. Це пов’язано із зниженими 

показниками таких фізико-хімічних властивостей, як число падіння і крупності 

помелу, а також клейковиною ІІ групи якості із характеристикою «задовільна 

слабка». Зразок пешеничного хліба, випечений із борошна 3 має добрі 

органолептичні властивості, які дегустатори оцінили у 83,5+0,17 балів. Це так само 

обумовлено зниженими показниками таких фізико-хімічних властивостей, як число 

падіння і крупності помелу, а також клейковиною ІІ групи якості із 

характеристикою «задовільна слабка». 

14. Визначено фізико-хімічні показники якості хліба та встановлено, що 

об’ємний вихід найбільший у хліба, випеченого із борошна 1 зразка із сильною 

клейковиною – 382,3 см3 із 100 г борошна. Хліб, випечений із 2 зразка і 3 зразка 

борошна мають менший об’єм: 365,6 см3 і 356,3 см3 відповідно. Інші показники – 

вологість, кислотність і пористість м’якушки – входять у межи нормативних 

значень. 
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15. За результатами дослідження збереженості хліба встановлено, що через 

24 години хліб, випечений із борошна із сильною клейковиною з кращими 

хлібопекарськими властивостями (зразок 1), при зберіганні зберігав кращі 

властивості і черствів повільніше, отримав 3,98 бали за органолептичними 

показниками. Хліб, випечений із борошна 2 зразка отримав 3,5 бали, хліб із зразка 

борошна 3 отримав 3,18 балів, тобто ці зразки характеризувалися як хліб задовільної 

якості.  

16. За результатами мікробіологічного дослідження встановлено, що в 

зразках хліба із борошна 1 зразка пліснява зявлялась після третьої доби зберігання, 

для хліба, випеченого із борошна зразків 2 і 3 – на третю добу зберігання. 

Картопляна хвороба зявилась на всіх зразках хліба на другу добу зберігання хліба, 

що свідчить про небезпечність хліба за станом мікробіологічної зараженості під час 

підвищених термінів зберігання при недотримання умов зберігання – в полімерних 

пакетах та температурі (20+2)оС. 

17.  Надано рекомендації для СПД «Іванов О. В.» щодо вимог до 

постачальників пшеничного борошна, що забезпечить поліпшення якості і 

збереженості хліба і хлібобулочних виробів, – вказувати всі фізико-хімічні 

показники якості борошна, які забезпечують його хлібопекарські властивості: 

масову частку вологи, масову частку сирої клейковини, якість сирої клейковини, 

число падіння, білість, крупність  помолу, зольність; борошно необхідно більш 

ретельно перевіряти за станом мікрофлори та зберігати за умов, які суворо 

контролюються. 
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