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АНОТАЦІЯ 

 

Кваліфікаційна робота магістра теми «Розробка рецептури і удосконалення 

технології виробництва бездріжджового хліба з проєктування цеху бездріжджових 

виробів» присвячена темі виробництва давньоукраїнських бездріжджових хлібних 

виробів. Дана робота представлена пояснювальною запискою, яка включає в себе 

92 с., 10 рис., 24 табл., 70 використаних літературних джерел та 6 додатків. 

Український народ, як хлібороби із давніми традиціями, завжди покладалися 

на жито та пшеницю як на основні харчові культури, тому не дивно, що хліб займає 

таке важливе місце в наших звичаях. Окрім свого символічного значення, хліб є 

надзвичайно поживним продуктом, багатим на значну кількість корисних речовин. 

Саме ця випічка ніколи не набридає, тому вона стала невід'ємною частиною 

раціону жителів багатьох країн. 

Традиції українських пекарів мають глибокі коріння і відображають 

національну культуру. Однією з найважливіших традицій є «житній» обряд, який 

символізує споживання першого хліба врожаю. Цей обряд відбувається на початку 

вересня під час святкування Дня Незалежності України. Українські хлібопекарі 

також мають свою унікальну майстерність та техніку випікання хліба. Традиції 

українських хлібопеків відображають багатство культурних цінностей та турботу 

про символічне значення хліба в українському суспільстві. 

Традиції виробництва хліба в Україні є частиною культурної спадщини та 

залишаються важливим аспектом української кухні. Хліб є символом щедрості, 

гостинності та єдності в українському народі. За давніх часів українці традиційно 

випікали бездріжджовий хліб. 

Ключові слова: дріжджі, хліб, сировина, технологія, борошно пшеничне. 

 

 

 

 

 

 



 
 

ANNOTATION 

 

The master's qualification work on the topic «Development of a recipe and 

improvement of the production technology for yeast-free bread with the design of a yeast-

free products facility» is devoted to the production of ancient Ukrainian unleavened bread 

products. This work is presented with an explanatory note, which includes 92 p., 10 

figures, 24 tables, 70 references and 10 appendices. 

Ukrainians, as farmers with a long tradition, have always relied on rye and wheat 

as their staple food crops, so it is not surprising that bread plays such an important role in 

our customs. In addition to its symbolic meaning, bread is an extremely nutritious 

product, rich in a significant amount of nutrients. It is this pastry that never gets boring, 

so it has become an integral part of the diet of people in many countries. 

The traditions of Ukrainian bakers have deep roots and reflect the national culture. 

One of the most important traditions is the «rye» rite, which symbolizes the consumption 

of the first bread of the harvest. This rite takes place in early September during the 

Independence Day celebrations. Ukrainian bakers also have their own unique bread 

baking skills and techniques. The traditions of Ukrainian bakers reflect the richness of 

cultural values and the care for the symbolic meaning of bread in Ukrainian society. 

The traditions of bread production in Ukraine are part of the cultural heritage and 

remain an important aspect of Ukrainian cuisine. 

Bread is a symbol of generosity, hospitality and unity among the Ukrainian people. 

In ancient times, Ukrainians traditionally baked unleavened bread. 

Keywords: yeast, bread, raw materials, technology, wheat flour.  
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ВСТУП 

 

Значення хліба в суспільстві дуже велике і поширюється на різні аспекти 

нашого життя. 

Насамперед – це життєве і важливе джерело харчування: Хліб є одним з 

основних джерел харчування для багатьох людей по всьому світу. Він забезпечує 

необхідну енергію та поживні речовини, такі як вуглеводи, білки та деякі мінерали. 

Окрім того, хліб має глибокі культурні зв'язки в багатьох країнах. Він може 

символізувати об'єднання, гостинність та традиції. Хліб часто використовується у 

релігійних та обрядових обрядах [25]. 

Важливим також є економічне значення хліба, а саме: вирощування, 

виробництво та продаж хліба створюють значну кількість робочих місць і 

сприяють економічному розвитку. Продаж хліба імпортується і експортується, і це 

має вплив на зовнішню торгівлю. 

Щодо соціального значення, то хліб також грає важливу роль в соціальних 

взаєминах та спілкуванні. Він часто пов'язаний зі зборами, святами та спільними 

прийомами їжі, сприяючи створенню соціального зв'язку та співчуття. 

Неможливо не зауважити щодо впливу хлібобулочних виробів на здоров'я та 

харчову безпеку. Важливою частиною хліба є його харчова безпека та харчова 

цінність. Різноманітність і доступність хлібних виробів, а також їх додаткові 

складові (наприклад, зерна), можуть впливати на наше здоров'я і благополуччя. 

Отже, хліб має не тільки фізичне значення як продукт харчування, але й 

культурне, економічне, соціальне. Він є необхідним елементом нашого життя та 

сприяє нашому загальному добробуту [27,28]. 

Як хліборобський народ із давніми традиціями, основними культурами 

харчування в українців здавна були жито та пшениця, тому не дивно, що хліб 

займає таке важливе місце в наших звичаях. Окрім свого символічного значення, 

хліб є надзвичайно поживним продуктом, багатим на велику кількість корисних 

речовин. Саме ця випічка ніколи не набридає, тому вона стала невід'ємною 

частиною раціону жителів багатьох країн. 



 
 

У традиційному українському суспільстві хліб був основою харчування, 

а справжній голод наступав тоді, коли не було з чого спекти хліб. Тому до хліба в 

україців особливе відношення. - це основний продукт харчування значної частини 

населення України. 

Бездріжджевий хліб – це вид хліба, який не використовує дріжджі для 

підйому тіста. Замість цього, розробники бездріжджевого хліба використовують 

інші методи для забезпечення структури тіста та підйому. Один з таких методів - 

використання соди бікарбонату або порошку для випічки, які взаємодіють з 

кислими інгредієнтами (наприклад, йогуртом або оцтом), що активують випуск 

вуглекислого газу та допомагають підняти тісто [27,33]. 

Інші варіанти бездріжджевого хліба можуть використовувати дріжджі 

пивничного сусла, кисломолочні культури або навіть заморожене тісто. 

Бездріжджевий хліб має характеристику м'якого, щільного тіста з багатим 

смаком. Він може бути використаний для приготування сендвічів, тостів або просто 

для смаження з маслом і смаковими добавками. 

Технологія виробництва хліба включає декілька етапів. Починається вона з 

приготування квасу або закваски, яка дозволяє активувати молочнокислі бактерії. 

Потім змішуються всі необхідні інгредієнти, такі як борошно, вода, сіль, цукор і 

жир, і відбувається процес приготування тіста. Після цього тісто переходить до 

стадії бродіння, де бактерії виробляють вуглекислий газ, що сприяє підйому тіста. 

Після бродіння тісто формують у потрібну форму, наприклад, булочки, батони або 

подовий і формовий хліб. Після цього воно проходить ферментацію, коли тісто 

стоїть і витримується при певній температурі і вологості. Цей процес сприяє 

додатковому підйому і розкисленню тіста. Наступним етапом є випікання. Тісто 

розміщується в піч за певної температури і часу для його приготування. Під час 

печіння вода в тісті перетворюється на пар, що допомагає забезпечити м’якість 

випічки, а також утворення хрусткої скоринки. Останній крок - охолодження та 

упакування хліба. 

Використання дріжджів в технології виробництва хлібобулочних виробів 

значно впливає на тривалість технологічного циклу виробництва. 



 
 

Тривалість технологічного циклу виробництва. хлібобулочних виробів 

залежить від різних факторів, таких як тип виробу, його склад, розмір партії та 

виробничі умови. Зазвичай, для виробництва хлібобулочних виробів потрібно 

декілька етапів, включаючи приготування тіста, дозрівання, формування, 

випікання та охолодження. У великих виробництвах, де використовуються 

автоматизовані системи, тривалість циклу може становити кілька годин. Однак, 

малі пекарні або підприємства виготовлення хлібобулочних виробів вручну 

можуть витрачати більше часу - від кількох годин до кількох днів в залежності від 

виду виробу. 

Тому виробництво бездріжджевих хлібних виробів дає можливість скоротити 

сировинну базу 

 

  



 
 

РОЗДІЛ 1 ТЕХНІКО-ЕКОНОМІЧНЕ ОБГРУНТУВАННЯ ПРОЕКТУ 

 

Економічна доцільність виробництва хліба та хлібобулочних виробів 

беззаперечна. Вона визначається кількістю та ціною продукту на ринку. 

Виробництво хліба мати значні економічні переваги. 

По перше: це забезпечення продовольчої безпеки. Виробництво власного 

хліба допомагає країні забезпечити продовольство для своїх громадян і не залежати 

від імпорту. Це нівелює, або значно зменшує витрати на закупівлю хліба з-за 

кордону. Особливо актуальним це стало у нашій країні у часі війни. 

По друге: Розвиток галузі виробництва хлібобулочних виробів стимулює 

розвиток сільського господарства, включаючи вирощування зернових культур і 

тваринництво. Це сприяє створенню нових робочих місць і збільшенню доходів 

сільських господарств. 

По третє: експортний потенціал: Хліб є одним з основних продуктів, які 

країни можуть експортувати. Виробництво більшої кількості хліба дозволяє 

збільшити експортні можливості і заробляти на продажу за межами країни. 

Важливість цього питання надзвичайно актуальне в нашому сьогоденні. 

По четверте: стабільність цін. Локальне виробництво хліба може допомогти 

забезпечити стабільність цін на нього. Залежність від імпорту може підвищити ціни 

через валютні коливання та інші фактори, але місцеве виробництво може зменшити 

цю залежність і зберегти ціни на стабільному рівні. 

По п'яте: розвиток інфраструктури. Виробництво хліба може стимулювати 

розвиток необхідної інфраструктури, такої як зерносховища, млини, транспортні 

мережі. Це може сприяти зростанню промислового сектору і покращенню життя 

людей у сільських районах. 

Враховуючи перелічені вище фактори, виробництво хліба може мати значну 

економічну вигоду для країни та сприяти її розвитку. 

При виробництві хлібобулочних виробів можуть бути різні проблеми. 

Основні, з якими заводи можуть стикатися це- недостатня якість сировини. Якість 

муки, дріжджів та інших інгредієнтів може суттєво впливати на якість готових 

виробів. Погана якість сировини може призводити до низької якості хлібобулочних 



 
 

виробів і невдоволеності споживачів. Для вирішення цієї проблеми є декілька 

рішень. Насамперед необхідно провести аналіз постачальників. Важливо 

перевірити якість сировини, що постачається вам. Звернути увагу на сертифікати 

якості, виробничі стандарти та системи контролю якості у ваших постачальників. 

Далі необхідно реалізувати систему контролю якості. Встановити процедури 

контролю якості для приймання, перевірки та зберігання сировини. Регулярно 

проводити перевірки якості за допомогою лабораторних аналізів, а також 

застосовувати інші методи контролю, такі як візуальні огляди. Також потрібно 

посилити співпрацю з постачальниками. По можливості внести технологічні зміни. 

Необхідно розгляньте можливості впровадження нових технологій або методів, які 

можуть поліпшити якість сировини. Наприклад, використання сучасних методів 

зберігання або обробки може допомогти зберегти якість протягом тривалого 

періоду. 

На кінцевому етапі вирішення проблем виробництва хліба та хлібобулочних 

слід пам'ятати про контроль якості на кожному етапі виробництва. Важливо 

встановити системи контролю якості на кожному етапі виробництва, починаючи з 

приймання сировини і закінчуючи зберіганням готової продукції. Також важливим 

є прослідковувати нові тенденції та інновації в галузі харчового виробництва, щоб 

підтримувати високу якість сировини. 

Для покращення діючого підприємства з виробництва хліба, необхідно 

прийняти до уваги декілька аспектів: 

Аналіз поточного стану справ, при якому необхідно ретельно проаналізувати 

всі процеси виробництва хліба на підприємстві. Визначаються проблемні сфери та 

можливості для оптимізації [42]. 

Необхідна модернізація устаткування, зокрема переглянути технічне 

обладнання, яке використовується для виробництва хліба. Морально застарілі 

елементи мають бути оновлені або замінені на більш сучасні, ефективніші та 

автоматизовані версії. 

Необхідне впровадження нових технологій. Для цього потрібно 

прослідковувати інноваційні методи виробництва хліба, що можуть поліпшити 

ефективність та якість продукції. Існує необхідність впровадження автоматизації 



 
 

процесів, використання передових систем контролю якості та ефективного 

управління запасами. 

Оптимізація виробничих процесів дозволить визначте етапи виробництва 

хліба, які можуть бути оптимізовані для зниження витрат часу, енергії та ресурсів. 

Впровадження системи «Lean Manufacturing» або інших ефективних методології 

управління виробництвом може підвищити економічну ефективність виробництва. 

Важливо зосередитися на питанні підвищенні якості продукції, а саме: 

поліпшенні якості хліба та розширення асортименту готової продукції. 

Також важливим питанням економічної стабільності підприємства 

є оптимізація логістики. Можливості оптимізації логістичних процесів, починаючи 

з поставок сировинних матеріалів та закінчуючи доставкою готової продукції до 

клієнтів підвищить ефективність роботи. Ефективна логістика може допомогти 

скоротити витрати і збільшити задоволеність клієнтів. 

Удосконалення управління підприємством також позитивно впливає на 

роботу підприємства. Ефективна система управління, що дозволить краще 

контролювати всі процеси на підприємстві та визначення ключових показники 

продуктивності із забезпеченням моніторингу та аналізу цих показників значно 

підвищить можливості підприємства. Крім цього, важливо регулярно переглядати 

та оновлювати стратегі розвитку виробництва. 

 

  



 
 

РОЗДІЛ 2 ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА ПРОЕКТУ 

 

2.1 Технологічні розрахунки виробництва запроектованого асортименту 

Для розрахунків вихідні дані необхідно оформити у вигляді таблиці, до якої 

будуть занесені розраховані показники (табл. 2.1) [7]. 

 

2.1.1 Вихідні дані 

Таблиця 2.1 

Вихідні дані для розрахунків 

 

Показники і параметри, 

одиниці виміру 

Умовні 

позначення 

Значення показників і параметрів 

«Ротай» «Шпилька» 

1 2 3 4 

Стандарт на готові вироби: 

Показники якості виробів: 
 - - 

Маса виробу, кг Gвир 0,1 0,1 

Вологість, % не більше Wв 43 44 

Кислотність, град, не більше К 3,0 3,0 

Пористість, % не менше П 70 70 

Рецептура на 100 кг борошна, кг 

Борошно пшеничне вищого 

сорту 
Gпш.в.с - 85,0 

Борошно пшеничне першого 

сорту 
Gпш.1с 100 15,0 

Дріжджі хлібопекарські 

пресовані  
Gдр 0,3 1,3 

Сіль кухонна харчова Gс 1,5 1,4 

Цукор білий  Gц 1,3 8,0 

Олія соняшникова  Gо - 6,0 

Кмин  Gк 2,0 - 

Основні показники технологічних режимів: 

Вологість опари, % Wо 48 49 

Вологість тіста, % Wт 18 24 

Плановий вихід, % - 138,5 157,0 

 



 
 

Тривалість бродіння тіста, хв Тт 120 120 

Тривалість бродіння опари, хв То 150 150 

Тривалість вистоювання, хв Твис 55 50 

Спосіб випікання - На листах На листах 

Тривалість випікання, хв Твип 20 20 

Марка печі  - 
Marmopy–72– 

E–П 

Marmopy–72– 

E–П 

Концентрація розчину солі, % Сс.р 25 

Концентрація розчину цукру, 

% 
С ц.р 50 

Кратність розведення 

дріжджів водою 
- 1:3 

Технологічні витрати і затрати: 

Втрати борошна до 

замішування тіста, % до маси 

борошна  

gб 0,02 – 0,06 

Втрати борошна від 

замішування до випікання, % 

до маси борошна 

gт 0,03 – 0,05 

Втрати сухих речовин на 

бродіння, % до сухих речовин 

тіста 

Ссух 3,3  

Втрати борошна під час 

оброблення тіста, % до маси 

тіста  

gобр 0,6 – 1,0 

Втрати на упікання, % до маси 

тіста 
gуп 6,0 – 12,0 

Втрати під час укладання 

гарячого хліба, % до маси 

гарячого хліба 

gукл 0,5 – 0,8  

Втрати від усихання хліба, % 

до маси гарячого хліба 
gус 2,5 – 4,0  

Масова частка крихт і лому, % 

до маси борошна  
gкр 0,03 

Втрати за рахунок не точності 

маси виробів, % до маси 

гарячого хліба  

gшт 0,04 – 0,05 

Втрати від перероблення 

хліба, % до маси борошна  
gбр Близько 0,02  

 

 



 
 

2.1.2 Розрахунок продуктивності печей 

Розрахунок виробничої продуктивності лінії виконується на основі 

розрахунку потужності печі [8]. 

Таблиця 2.2  

Вихідні дані для розрахунку виробничої потужності печей 

Виріб  Маса 

виробу, 

кг 

Кількість виробів в печі Тривалість 

випікання, хв Кількість 

секцій 

Кількість виробів 

на 1 листі 

По 

ширині  

По 

довжині 

«Ротай» 0,1 3 7 5 20 

«Шпилька» 0,1 3 7 5 20 

 

Проводимо розрахунок продуктивності печі зі стаціонарним подом 

(секційної) Marmopy–72–E–П для виробництва «Ротай» та «Шпилька» [8].  

Продуктивність секційних печей розраховуємо за формулою:  

Ргод = 
𝑁∗𝑛∗𝑔∗60

𝑡вип+5
,           (2.1) 

де N – кількість секцій печі, шт.; N = 3; 

n – кількість форм на 1 секції, шт.; 

g – маса виробу; 

tвип – час випікання виробу, хв. 

5 – час, необхідний для завантаження і розвантаження печі, хв. 

Згідно технологічних характеристик печі на 1 секцію встановлюємо по два 

листа. Розмір листів 690 мм×470 мм.  

Для «Ротай»: 

Обчислюємо кількість виробів по довжині листа згідно формули: 

𝑁д
л = 

𝐿ˈ−𝑎

𝑙ˈ+𝑎
                (2.2) 

Lˈ, lˈ - відповідно довжина листа і виробу; 

a – відстань між виробами. 

𝑁д
л = 

470−20

80+20
 = 5 шт 

Обчислюємо кількість виробів по ширині листа за формулою: 



 
 

𝑁ш
л = 

𝐵ˈ−𝑎

𝑏ˈ+𝑎
            (2.3) 

Bˈ, bˈ - відповідно ширина листа та виробу. 

𝑁ш
л = 

690−20

80+20
 = 7 шт. 

Обчислюємо продуктивність печі для «Ротай»: 

Ргод = 
(3∗2)∗(5∗7)∗0,1∗60

20+5
 = 50,4 кг/год 

Продуктивність за добу становить: 

Рдоб = Ргод * Тпечі      (2.4) 

де Тпечі – кількість годин роботи печі, год. Тпечі =23 години при тризмінній 

роботі. 

Рдоб = 50,4 * 23 = 1159,2 кг/доб 

Розраховуємо печі продуктивність для «Шпилька»:  

Обчислюємо кількість виробів по довжині листа згідно формули 2.2: 

𝑁д
л = 

470−20

80+20
 = 5 шт. 

Розраховуємо кількість виробів по ширині листа за формулою 2.3: 

𝑁ш
л = 

690−20

80+20
 = 7 шт. 

 Ргод = 
(3∗2)∗(5∗7)∗0,1∗60

20+5
 = 50,4 кг/год  

Для « Шпилька» добова продуктивність згідно формули 2.4 буде: 

Рдоб = 50,4 * 23 = 1159,2 кг/доб 

Таблиця 2.3 

Виробнича продуктивність цеху 

№з/п 
Марка 

печі 

Асортимент 

виробів  

Продуктив

ність за 

годину  

Тривалість 

роботи печі 

за добу, год  

Продуктивніс

ть за добу, кг 

1 2 3 4 5 6 

1 Marmopy

–72– E–П 
«Ротай» 50,4 23 1159,2 

2 Marmopy

–72– E–П 
«Шпилька» 50,4 23 1159,2 

3 Разом     2318,2 

 

Проектуємо графік роботи печі Marmopy–72–E–П  



 
 

№ 

печі 

Марка печі Години  роботи 

Перша зміна 

П
р

о
ф

іл
а

к
ти

к
а
 Друга зміна 

П
р

о
ф

іл
а

к
ти

к
а
 Третя зміна 

П
р

о
ф

іл
а

к
ти

к
а
 

7 15 23 

1 Marmopy–

72– E–П 

      

2 Marmopy–

72– E–П 

      

 

Рис. 2.1. Графік роботи печей 

Умовні позначення: 

 – робота печі 

 – профілактика  

 

2.1.3 Розрахунок пофазних рецептур 

Згідно нормативних вимог тісто для «Ротай» передбачено готувати на густій 

опарі. Кислотність тіста з борошна першого сорту 3,0 град. Тривалість бродіння 

опари – 150 хв, тіста – 20 хв [7].  

Визначаємо масу сухих речовин у компонентах тіста: 

Таблиця 2.4 

Співвідношення сухих речовин та вологи в сировині тіста «Ротай» 

Сировина  Маса, кг Вологість,% Масова 

частка с.р, % 

Масова 

частка с.р, кг 

Борошно 

пшеничне І 

гатунку  

100 14,5 85,5 85,5 

Дріжджі 

пресовані 

хлібопекарські  

0,3 75 25 0,075 

Сіль харчова 

кухонна  

1,5 - - 1,5 

Цукор білий 1,3 - - 1,3 

Кмин  2,0 12 88 0,24 

Разом  105,1 - - 88,61 

 

Визначаємо масу сухих речовин, кг: 

Борошно 1 гатунку пшеничне: 



 
 

85,5∗100

100
 = 85,5 кг 

Дріжджі пресовані хлібопекарські: 

0,3∗25

100
 = 0,075 кг 

Кмин: 

2,0∗12

100
 = 0,24 кг 

Розраховуємо вихід тіста згідно формули [8]: 

Gт = 
𝐺с.р∗100

100− 𝑊т
          (2.5) 

де Gс.р – маса сухих речовин в тісті, кг; 

Wт – вологість тіста, %; Wт = Wв+1 = 43+1 = 44 % 

Gт = 
88,61∗100

100−44
 = 158,2 кг 

Переводимо задану сировину в розчини:  

Сіль у сольовий розчин згідно формули [8]: 

Gс.р= 
𝐺с∗100

Сс.р
          (2.6) 

де Сс.р – концентрація розчину,% 25% - концентрація сольового розчину 

Gс.р = 
1,5∗100

25
 = 6 кг 

Маса води в сольовому розчині: 

𝐺в
с.р

 = Gс.р – Gс             (2.7) 

𝐺в
с.р 

= 6 – 1,5 = 4,5 кг 

Дріжджі переводять у дріжджову суспензію, на одну частину дріжджів 

становитиме три частини води: 

Gдр.с = Gдр + Gдр * n         (2.8) 

n – кількість розведень, (n = 3) 

 Gдр.с = 0,3 + 0,3 * 3 = 1,2 кг 

В дріжджовій суспензії кількість води становить: 

𝐺в
др.с

= Gдр.с – Gдр           (2.9) 

𝐺в
др.с

 = 1,2 – 0,3 = 0,9 кг 

Цукор в цукровий розчин відповідно до формули 2.6 [8]: 

Gц.р = 
1,3∗100

50
 = 2,6 кг 



 
 

В цукровому розчині маса води: 

𝐺в
ц.р 

= 2,6– 1,3 = 1,3 кг 

На заміс тіста кількість води становитиме: 

𝐺 в
т= Gт – Gсир                (2.10) 

𝐺в
т = 158,2 – 105,1 =  53,1 кг 

Обчислюємо масу води в тісті з урахуванням замін: 

𝐺в
з = 𝐺в - [𝐺в

с.р
 + 𝐺в

др.с
+  𝐺в

ц.р
 ]        (2.11) 

𝐺в
з = 53,1 - [4,5+0,9+1,3] = 46,4 кг 

50% від загальної маси всього борошна в тісті становить маса борошна опари: 

Масу опари розраховую виходячи з маси сухих речовин в опарі: 

Таблиця 2.5 

Співвідношення сухих речовин та вологи в сировині опари: 

Сировина Маса 

сировини, кг 

Вміст вологи в 

сировині,% 

Маса сухих 

речовин, % 

Маса сухих 

речовин, кг 

Борошно 

пшеничне 

першого 

гатунку  

50,0 14,5 85,5 42,75 

Дріжджі 

пресовані 

0,3 75 25 0,075 

Разом 50,3 - - 42,825 

 

Масу сухих речовин визначаємо в кг: 

Борошно пшеничне першого гатунку: 

50∗85,5

100
 = 42,75 кг 

Обчислюємо масу опари відповідно до формули: 

Gо = 
𝐺с.р∗100

100−𝑊о
         (2.12) 

Gс.р – маса сухих речовин в опарі, кг; 

Wо – вологість опари, %; Wо – 48% 

Gо =
42,825∗100

100−48
 = 82,35 кг 

Масу води в опарі визначаємо згідно формули: 

Gв.о = Gо – Gсир               (2.13)  



 
 

Gв.о = 85,35 – 50,3 = 35,05 кг 

Маса води в опарі, за винятком тієї, що вноситься із дріжджовою суспензією 

становить: 

𝐺в
1.о= Gв.о – Gв.др.с             (2.14) 

𝐺в
1.о= 35,05 – 0,9 = 34,15 кг 

Обраховуємо масу води, що вноситься при замісі тіста згідно формули: 

𝐺в
т= Gв – Gв.с.р – Gв.др.с – Gв.о.1              (2.15) 

𝐺в
т= 53,1 – 0,9 – 4,5 – 1,3 – 34,15 = 12,25 кг 

Таблиця 2.6 

Пофазна рецептура для виробництва «Ротай», кг, 

на 100 кг борошна 

Сировина і 

напівфабрикати  

Маса, кг Опара Тісто  

Борошно пшеничне 

першого гатунку  

100 50 50 

Дріжджова суспензія 1,2 1,2 - 

Сольовий розчин  6,0 - 6,0 

Цукровий розчин 2,6 - 2,6 

Кмин  2,0 - 2,0 

Вода  46,4 34,15 12,25 

Опара  - - 85,35 

Разом  158,02 85,35 158,2 

 

Розрахунок рецептури для «Шпилька».  

Згідно нормативних вимог тісто для «Шпилька» передбачено готувати також 

на густій опарі. Кислотність опари з борошна пшеничного вищого гатунку 3,0 град. 

Тривалість бродіння опари – 150 хв, тіста – 120 хв. Для розрахунку рецептури 

необхідно знати масу борошна, води та дріжджів, які додають в опару [7]. 

Визначаємо масу сухих речовин та вологи та тіста для «Шпилька»: 

 

 

 



 
 

Таблиця 2.7 

Співвідношення сухих речовин та вологи тіста для «Шпилька» 

Сировина  Маса, кг Вологість,% Масова 

частка сухих 

речовин, % 

Масова 

частка сухих 

речовин, кг 

Борошно 

пшеничне 

вищого гатунку 

85,0 14,5 85,5 72,67 

Борошно 

пшеничне 

першого 

гатунку 

15,0 14,5 85,5 12,82 

Дріжджі 

хлібопекарські 

пресова 

1,3 75 25 0,325 

Сіль кухонна 

харчова 

1,4 - - 1,4 

Цукор білий 8,0 - 8 8,0 

Олія 

соняшникова 

6,0 - - 6,0 

Разом  116,7 - - 101,215 

 

Борошно пшеничне першого гатунку: 

85,5∗15

100
 = 12,82 кг  

Борошно пшеничне вищого гатунку: 

85,5∗85

100
 = 72,67 кг  

Дріжджі : 

25∗1,3

100
 = 0,325 кг 

Розраховуємо тіста масу за формулою 2.5 

Gт = 
101,215∗100

100−45
 = 184,02 кг 

Проводимо заміни сировини в розчин 

Сіль у сольовий розчин згідно формули 2.6 [8]: 

Gс.р = 
1,4∗100

25
 = 5,6 кг 

Кількість води в сольовому розчині згідно формули 2.7 

Gс.р = 5,6 – 1,4 = 4,2 кг 



 
 

Дріжджі в дріжджову суспензію, на 1 частину дріжджів припадає 3 частини 

води згідно формули 2.8 

 Gдр.с = 1,3 + 1,3 * 3 = 5,2 кг 

Відповідно до формули 2.9 обчислюємо кількість води в дріжджовій 

суспензії: 

𝐺в
др.с

 = 5,2 – 1,3 = 3,9 кг 

Цукор у цукровий розчин за формулою 2.6 [8]: 

Gс.р = 
8,0∗100

50
 = 16 кг 

В цукровому розчині кількість води згідно формули 2.7 становить: 

Gс.р = 16 – 8 = 8 кг 

Маса води на заміс тіста відповідно до формули 2.10 [8]становить:  

𝐺в
т = 184,02 – 116,7 = 67,32 кг 

Визначаємо масу води в тісті з урахуванням замін згідно формули 2.11: 

𝐺в
з = 67,32 – [4,2+3,9 + 8] = 51,22 кг 

Масу опари розраховую виходячи з маси сухих речовин в опарі 

Таблиця 2.8 

Співвідношення вологи та сухих речовин в сировині опари 

Сировина Маса, кг Вологість, % Маса сухих 

речовин в % 

Маса сухих 

речовин в кг 

Борошно 

пшеничне 

вищого гатунку 

50 14,5 85,5 42,75 

Дріжджі 

хлібопекарські 

пресовані 

1,3 75 25 0,325 

Разом  51,3 - - 43,075 

 

Визначаємо вихід опари відповідно до формули 2.12 

Wо – вологість опари, %; Wо – 49% 

Gо =
43,075∗100

100−49
 = 84,46 кг 

Масу води в опарі обраховуємо за формулою 2.13 

Gв.о = 84,46 – 51,3 = 33,16 кг 



 
 

Масу води у опарі, за виключенням тієї, що вноситься із дріжджовою 

суспензією становитиме [8]: 

𝐺в
1.о= Gв.о – Gв.др.с             (2.14) 

𝐺в
1.о= 33,16 – 3,9 = 29,26 кг 

Визначаємо масу води, що вноситься при замісі  тіста за формулою 2.15 

𝐺в
т= 67,32 – 3,9 – 4,2 – 8  – 29,26 = 21,96 кг 

Таблиця 2.9 

Пофазна рецептура для приготування тіста для «Шпилька»  

Сировина  Маса, кг Опара  Тісто  

Борошно 

пшеничне вищого 

гатунку 

85,0 50 35,0 

Борошно 

пшеничне 

першого гатунку 

15,0 - 15,0 

Дріжджова 

суспензія 

5,2 5,2 - 

Сольовий розчин  5,6 - 5,6 

Цукровий розчин 16 - 16 

Олія 

соняшникова 

6,0 - 6,0 

Вода  51,22 29,26 21,96 

Опара  - - 84,46 

Разом  184,02 84,46 184,02 

 

2.1.4 Розрахунок виходу виробів 

Розрахунок виходу хлібобулочних виробів визначається розрахунком виходу 

тіста, технологічними витратами та затратами, при його виготовленні: 

Розрахунок виходу для «Ротай» 

Розрахунок передбаченого виходу для «Ротай» згідно формули становить [7]: 

Вх= Gт – (Вб + Вт + Збр + Зобр + Зуп + Зукл + Зус + Вкр + Вшт + Вбр),      (2.16) 

де Вб – втрати борошна до замішування напівфабрикатів; 

Вт – втрати борошна та тіста від початку замішування до посадки тістових 

заготовок в піч; 



 
 

Збр – затрати під час бродіння напівфабрикатів; 

Зобр – затрати під час оброблення тіста; 

Зуп – затрати під час упікання; 

Зукл – зменшення маси хліба під час його транспортування від печі, та 

укладання на вагонетки, або контейнери; 

Зус – затрати під час зберігання хліба (усихання); 

Вкр – втрати хліба у вигляді крихт та лому; 

Вшт – втрати від неточності маси хліба при приготування штучних виробів; 

Вбр – втрати від переробки браку. 

Обчислюємо середньозволожену вологість сировини [8]: 

W= 
𝐺б∗𝑊б+𝐺др∗𝑊др+ 𝐺с+𝐺о 

𝐺б+𝐺др+𝐺с+𝐺о
           (2.17) 

Wб + Wд – вологість борошна та дріжджів 

W = 
100∗14,5+0,3∗75+1,5+1,3+2,0∗12

100+0,3+1,5+1,3+2,0
 =   14,2% 

Знаходимо масу тіста за формулою: 

Gт= 
𝐺сир∗(100+𝑊сир)

(100−𝑊т)
          (2.18) 

де Gсир – маса сировини у тісті з 100 кг борошна, кг; 

Gт = 
105,1∗( 100−14,2)

100−44
 = 161,02кг 

Усі втрати і затрати, що розраховують, виражають у перерахунку на масу 

тіста у кілограмах [8]. 

Визначаємо втрати борошна  в тісті до замішування тіста Вб, кг: 

Вб= 
𝑔б∗(100−𝑊б)

100−𝑊т
               (2.19) 

де gб – втрати борошна до замішування напівфабрикатів, % до маси борошна; 

gб = 0,02-0,06 % 

Вб = 
0,05∗(100−14,5)

100−44
 = 0,076% 

Обчислюємо втрати борошна і напівфабрикатів від початку замішування і до 

самого випікання, Вт, кг: 

Вт =  
𝑔т∗(100−𝑊ср1)

100−𝑊т
                   (2.20) 

де gт – втрати борошна до замішування напівфабрикатів, % до маси борошна; 

gт – 0,03-0,05 % [8]. 



 
 

де 𝑊с
1 – вологість відходів, %;  

𝑊с
1= 

𝐺т∗𝑊т+100∗𝑊б

𝐺т+100
          (2.21) 

𝑊с
1 = 

161,02∗ 44+100∗14,5

161,02+100
 = 32,9 % 

Вт = 
0,05∗(100−32,9)

100−44
 = 0,059 % 

Визначаємо витрати при бродінні н/ф, Збр, кг: 

Збр = 
Ссух∗0,96∗( 𝐺сир−𝑔обр)∗(100−𝑊ср)

1.96∗100(100−𝑊т)
             (2.22)  

Cсух – затрати сухих речовин на бродіння, % до сухих речовин тіста; 

де gобр – затрати борошна під час оброблення тіста, % до маси борошна; 

gобр = 0,6-1,0 % 

Збр = 
2,5∗0,96∗(105,1−0,8)∗( 100−14,2) 

1,96∗100∗( 100−44)
 = 1,95 % 

Затрати на оброблення тіста Зобр, за формулою: 

Зобр= 
𝑔обр∗(𝑊т−𝑊б)

100−𝑊т
             (2.23) 

де gобр – затрати борошна під час оброблення тіста, % до маси борошна. 

gобр = 0,6 – 1% 

Зобр = 
0,8∗(45−14,5)

100−44
 = 0,435 % 

Затрати від упікання, Зуп, кг: 

Зуп= 
𝑔уп∗[𝐺т−(Вб+Вт+Збр+Зобр)] 

100
            (2.24) 

де gуп – затрати на упікання, % до маси тістової заготовки;  

gуп = 6,0 -12,0 % 

Зуп = 
10∗ [161,02− (0,076+0,059+1,95+0,435)]

100
 = 15,8 % 

Затрати під час укладання, Зукл, кг: 

Зукл= 
𝑔укл∗[𝐺т−(Вб+Вт+Збр+Зобр+Зуп)]

100
             (2.25) 

де gукл – затрати під час укладання гарячого хліба, %до маси гарячого хліба; 

gукл = 0,5-0,8 

Зукл = 
0,6∗ [161,02−(0,076+0,059+1,95+0,435+15,8)]

100
 = 0,856 % 

Затрати від усихання, Зус , кг: 

Зус= 
𝑔ус∗[𝐺т−(Вб+Вт+Збр+Зобр+Зуп+Зукл)]

100
             (2.26) 



 
 

де gус – затрати під час усихання, % до маси гарячого хліба;  

gус = 2,5-4 % 

Зус = 
3,5∗ [161,02−(0,076+0,059+1,95+0,435+15,8+0,856)]

100
 = 4,96 % 

Втрати від неточності маси штучних виробів, Вшт, кг: 

Вшт= 
𝑔шт∗[𝐺т−(Вб+Вт+Збр+Зобр+Зуп+Зукл+Зус)]

100
             (2.27) 

де gшт – втрати внаслідок відхилення маси хліба, % до маси гарячого хліба;  

gшт = 0,4-0,5 % 

Вшт = 
0,5∗ [161,02−(0,076+0,059+1,95+0,435+15,8+0,856+4,96)]

100
 = 0,684 % 

Витрати від крихт і лому, Вкр, кг: 

Вкр= 
𝑔кр∗[𝐺−( Вб+Вт+Збр+Зобр+Зуп+Зукл+Зус+Вшт)]

100
             (2.28) 

де gкр – втрати у вигляді крихти і лому, % до маси борошна;  

gкр = 0,03 % 

Вкр = 
0,03∗ [161,02−(0,076+0,059+1,95+0,435+15,8+0,856+4,96+0,684)]

100
 = 0,041 % 

Втрати від переробки браку, Вбр, кг: 

Вбр= 
𝑔бр∗[𝐺т−(Вб+Вт+Збр+Зобр+Зуп+Зукл+ЗУс+Вшт+Вкр)]

100
            (2.27) 

де gбр – втрати від переробки бракованих виробів, %до маси борошна,  

gбр= 0,02 % 

Вбр = 
0,02∗ [161,02−(0,076+0,059+1,95+0,435+15,8+0,856+4,96+0,684+0,041)]

100
 = 0,027% 

Отже, для «Ротай» вихід становитиме згідно даних розрахунків: 

Вх=161,02- (0,076+0,059+1,95+0,435+15,8+0,856+4,96+0,684+0,041+0,027)= 

139,1% 

Плановий вихід для виробів «Ротай» становить 138,5 %, тому, можна прийти 

до висновку що  плановий вихід відповідає фактичному [7]. 

 

 

 

 

 

 



 
 

Таблиця 2.10 

Зведена таблиця розрахунку виходу «Ротай» 

Види втрат і витрат при 

заданих технологічних 

умовах 

Вихідні дані для 

розрахунку виходу хліба 

Втрати і витрати у 

перерахунку до тіста 

Позначення  Величина  Позначення  Величина  

1 2 3 4 5 

Вихід тіста gт% 161,02 - - 

Втрати борошна до 

приготування тіста за 

умови безтарного 

зберігання 

gб, % до 

маси 

борошна 

0,05 Вб 0,076 

Втрати борошна і тіста у 

разі приготування в 

тістовому агрегаті  

gт,% до 

маси тіста  

0,05 Вт 0,059 

Витрати сухих речовин 

на бродіння за умови 

приготування тіста на 

рідких заквасках 

gсух,% до 

СР тіста 

2,5 Збр 1,95 

Витрати борошна під 

час оброблення тіста 

gобр,% до 

маси 

борошна  

0,8 Зобр 0,435 

Витрати на упікання gуп,% до 

маси тіста 

10 Зуп 15,8 

Витрати під час 

укладання гарячого 

хліба 

gукл,% до 

маси 

гарячого 

хліба 

0,6 Зукл 0,856 

Витрати від усихання 

хліба 

gус,% до 

маси 

гарячого 

хліба 

3,5 Зус 4,96 

Втрати з крихтами і 

ломом 

gкр,% до 

маси 

борошна 

0,03 Вкр 0,041 

Втрати за рахунок 

неточної маси виробів 

gшт,% до 

маси 

гарячих 

виробів 

0,5 Вшт 0,684 

Втрати від 

перероблення браку 

gбр,% до 

маси 

борошна 

0,02 Вбр 0,027 

Всього втрат і витрат у 

розмірності виходу тіста 

- - - 21,888 



 
 

Розрахунок виходу «Шпилька»  

Середньозволожену масову частку вологи в сировині «Шпилька» 

обчислюємо згідно 2.17 формули [8]: 

Wс = 
85∗14,5+15,0∗14,5+1,3∗75+1,4+8,0+6,0

85,0+15,0+1,3+1,4+6,0+8
 = 13,3 % 

Масу тіста за формулою 2.18 розраховуємо:  

Gт = 
116,7∗(100−13,3)

100−45
 = 183,9 кг 

Усі втрати і затрати, що розраховують, виражають у перерахунку на масу 

тіста у кілограмах [8]. 

Втрати борошна і напівфабрикатів від замішування тіста Вб, кг, відповідно до 

формули 2.19 обчислюємо 

Вб = 
0,05∗(100−14,5)

100−45
 = 0,077 % 

Втрати борошна і напівфабрикатів від замішування до випікання Вт, кг, 

обчислюються відповідно з формулою 2.20: 

Вт = 
0,05∗(100−34,2)

100−45
 = 0,059 % 

Затрати при бродінні напівфабрикатів Збр, кг, за формулою 2.22 обчислюємо 

Збр = 
2,5∗0,96∗(116,7−0,8)∗(100−13,3)

1,96∗100∗(100−45)
 = 2,21 % 

Проводимо розрахунок затрати на оброблення тіста Зобр, кг: 

Зобр = 
0,8∗(45−14,5)

100−45
 = 0,443 % 

Згідно формули 2.24 визначаємо затрати від упікання Зуп, кг,: 

Зуп = 
9∗[183,9−(0,077+0,059+2,21+0,443)]

100
 = 16,2 % 

Відповідно до формули 2.23 обраховуємо затрати при укладання Зукл, кг,  

Зукл = 
0,7∗[183,9−(0,077+0,059+2,21+0,443+16,2)]

100
 = 1,15 % 

Затрати від усихання Зус, кг, обчислюємо – формула 2.24 

Зус = 
2,5∗[183,9−(0,077+0,059+2,21+0,443+18,1+1,15)]

100
 = 4,09 % 

Вшт = 
0,5∗[183,9−(0,077+0,059+2,21+0,443+16,2+1,15+4,09)

100
 = 0,798 % 

Втрати від крихт і лому, Вкр, кг, визначаємо за формулою (2.26): 



 
 

Вкр = 
0,03∗[183,9−(0,077+0,059+2,21+0,443+16,2+1,15+4,09+0,798)]

100
 = 0,047 % 

Втрати від переробки браку Вбр, кг, визначаємо за формулою (2.27): 

Вбр = 
0,02∗[183,9−(0,077+0,059+2,21+0,443+16,2+1,15+4,09+0,798+0,047)]

100
 = 0,0 31% 

Для «Шпилька» передбачений вихід становитиме: 

Вх = 183,9-[0,077+0,059+2,21+0,443+16,2+1,15+4,09+0,798+0,047+0,031] = 

158,7% 

Плановим передбачено для  «Шпилька»157,5 %. 

Таблиця 2.11 

Зведена таблиця розрахунку виходу  «Шпилька» 

Види втрат і витрат при 

заданих технологічних 

умовах 

Вихідні дані для 

розрахунку виходу хліба 

Втрати і витрати у 

перерахунку до тіста 

Позначення  Величина  Позначення  Величина  

1 2 3 4 5 

Вихід тіста gт% 163,03 - - 

Втрати борошна до 

приготування тіста за 

умови безтарного 

зберігання 

gб, % до 

маси 

борошна 

0,05 Вб 0,077 

Втрати борошна і тіста у 

разі приготування в 

тістовому агрегаті  

gт,% до 

маси тіста  

0,05 Вт 0,059 

Витрати сухих речовин 

на бродіння за умови 

приготування тіста на 

густих заквасках 

gсух,% до 

СР тіста 

2,5 Збр 2,21 

Витрати борошна під 

час оброблення тіста 

gобр,% до 

маси 

борошна  

0,8 Зобр 0,443 

Витрати на упікання gуп,% до 

маси тіста 

9 Зуп 16,2 

Витрати під час 

укладання гарячого 

хліба 

gукл,% до 

маси 

гарячого 

хліба 

0,7 Зукл 1,15 

Витрати від усихання 

хліба 

gус,% до 

маси 

гарячого 

хліба 

2,5 Зус 4,09 

 



 
 

Прод.табл.2.11 

1 2 3 4 5 

Втрати з крихтами і 

ломом 

gкр,% до 

маси 

борошна 

0,03 Вкр 0,047 

Втрати за рахунок 

неточної маси виробів 

gшт,% до 

маси 

гарячих 

виробів 

0,5 Вшт 0,798 

Втрати від 

перероблення браку 

gбр,% до 

маси 

борошна 

0,02 Вбр 0,031 

Всього втрат і витрат у 

розмірності виходу тіста 

- - - 25,105 

 

2.1.5 Розрахунок виробничих рецептур і вибір технологічних параметрів 

Для приготування «Ротай» згідно довідкових посилань обрано періодичний 

спосіб приготування напівфабрикатів [7]. 

Кількість діж і ритм замішування напівфабрикатів розраховуємо, виходячи з 

витрат борошна за годину для замішування напівфабрикатів [8]. 

На першому етапі проводимо розрахунок максимальної маси борошна, яку 

можливо завантажити в діжу 𝐺д
б, кг, за формулою: 

𝐺д
б = 

𝑉д∗𝑞

100
 , кг          (2.28) 

де Vд – об’єм діжі, дм3; Vд – 140дм3. 

q – норма завантаження борошна на 100 дм3 об’єму діжі, кг  

для опари q – 30 для тіста q – 35 [8]. 

Для опари: 

𝐺д
б = 

140∗30

100
 = 42 кг/год 

𝐺д
б = 

140∗35

100
 = 49 кг/год 

Майбутні розрахунки закладаються, відповідно до формул кількість діж, яка 

необхідна: 

Gгод = 
Ргод∗100

Вп
, кг/год             (2.29) 

де Ргод – годинна продуктивність печі, кг/год;   

Вп – плановий вихід виробу 



 
 

Gгод = 
50,4∗100

138,5
 = 36,3 кг/год 

Dгод = 
𝐺б

год

𝐺б
д                (2.30) 

де 𝐺б
год

 — годинні витрати борошна на приготування, кг/год. 

Для опари: 

Dгод = 
36,3

42
  = 0,8 = 1 шт. 

Для тіста: 

Dгод = 
36,3

49
  = 0,7 = 1 шт. 

Відповідно до розрахунків встановлюємо дві діжі. 

Тоді, за формулою ритм замішування, хв, дорівнює: 

r = 
60

𝐷год
               (2.31) 

Для опари: 

r = 
60

1
 = 60 хв 

Для тіста: 

r = 
60

1
 = 60 хв 

Згідно отриманих обчислень ритм для опари не перевищує максимально 

допустимий замішування – 60 хвилин Але, обчислений режим для тіста вдвічі 

перевищує допустимий ритм, тому розраховуємо уточнене завантаження діжі 

борошном 𝐺б.у.  

Тому, обчислюємо корегуємо навантаження діжі борошном 𝐺б.у, хв, 2.32 за 

формулою 

𝐺б.у = 
𝐺б

д
∗𝑟𝑚𝑎𝑥

𝑟
                 (2.32) 

𝐺б.у = 
49∗30

60
 = 24,5 хв 

Кількість діж розраховуємо, виходячи з їх зайнятості на замішування і 

бродіння напівфабрикатів.  

Зайнятість діж tд хв, обчислюємо за формулою: 

𝑡д
т = 𝑡зам

т  + 𝑡бр
т  +tдод                  (2.33) 

де 𝑡зам
т  – тривалість замішування тіста, хв; 



 
 

𝑡бр
т  – тривалість бродіння тіста, хв 

Для опари: 

𝑡д
о= 10 + 150 + 8 = 168 хв 

Для тіста: 

𝑡д
т= 10 + 120 + 8 = 138 хв 

Необхідну кількість діж для приготування тіста визначаємо за формулою:  

Дт = 
𝑡д

т

𝑟
                   (2.34) 

Для опари: 

До = 
168

60
 = 2,8 =3 шт. 

Для тіста: 

Дт = 
138

60
 = 2,3 =3 шт. 

Тому, на технологічний процес потрібно дві тістомісильні машини марки 

ТММ 1М та чотири діжі [7,8]. 

Температуру води на замішування опари 𝑡в
о, ℃, розраховуємо за формулою: 

𝑡в
о = 28 + 

50∗1,257∗(28−20)

34,15∗4,19
 + 1 = 32,5 ℃ 

Розраховуємо температуру води на замішування тіста, 𝑡в
т, ℃: 

𝑡в
т = tт + 

𝐺б
т∗Сб∗( 𝑡т−𝑡б)

𝐺в∗Св
 + 

𝐺о∗Со∗( 𝑡т−𝑡о)

𝐺в
о∗Св

              (2.35) 

де tт – задана температура тіста, ℃; tт= 30℃; 

𝐺б
т– кількість борошна в тісті, кг; 

tб – температура борошна, ℃; 

Со – теплоємність напівфабрикату, кДж*К; 

Gо – кількість напівфабрикату, кг; 

tо – температура напівфабрикату, ℃; 

𝐺в
т– кількість води, внесеної у тісто, кг. 

Розраховуємо теплоємність напівфабрикату, (опари) Сн/ф за формулою [8]. 

Сн/ф = 
𝐺б

о∗Сб+𝐺в
о∗Св

𝐺о
           (2.36) 

де 𝐺б
о– кількість борошна в опарі, кг; 

𝐺в
о– кількість води, внесеної в опару, кг;  



 
 

Gн/ф – кількість опари, кг; 

Сб і Св – теплоємність відповідно борошна і води, кДж*К. 

Сн/ф = 
50∗1,257+34,15∗4,19

85,35
 = 1,97 кДж/кг*К 

𝑡в
т = 29 + 

50∗1,257∗(29−20)

46,4∗4,19
 + 

85,35∗1,97∗(29−28)

34,15∗4,19
 = 33 ℃ 

У таблицю технологічних режимів вносимо розрахункову величину маси 

шматків 𝑛шм
т , кг, з урахуванням прийнятих технологічних затрат на упікання та 

усихання [8]: 

𝑛шм
т  = 

𝐺хл∗100∗100

(100− 𝐺уп)∗(100− 𝐺ус)
           (2.37) 

де Gхл – маса готового виробу, кг (Gхл – 0,1 кг); 

Gуп – упікання, % 

Gус – усихання, % 

𝑛шм
т  =

0,1∗100∗100

( 100−15,8)∗(100−4,96)
 = 0,12 кг 

Таблиця 2.12 

Технологічний режим приготування «Ротай» 

Параметри процесів Одиниці 

виміру  

Опара  Тісто  

Початкова 

температура 

℃ 28 27 

Кінцева кислотність  град 3,5 3,0 

Вологість  % 48 44 

Тривалість бродіння Хв 150 120 

Маса шматків тіста  кг - 0,12 

Тривалість 

вистоювання  

хв - 55 

Температура у 

вистійній шафі 

℃ - 40 

Відносна вологість у 

вистійній шафі  

% - 75 

Тривалість випікання  хв - 20 

Температура пекарної 

камери  

℃ - 200 

 

Заміс напівфабрикатів для «Шпилька» (опари і тіста) також проводитиметься 

порційним способом у діжах. 



 
 

Відповідно до розрахунків за формулою 2.28 максимальна вага борошна, яка 

може бути завантажена в діжу 𝐺б
д
, кг: 

Опара: 

𝐺д
б = 

140∗26

100
 = 36,4 кг/год 

Тісто: 

𝐺д
б = 

140∗32

100
 = 44,8 кг/год 

Наступним етапом, проводимо розрахунок за 2.29 і 2.30 необхідну кількість 

діж для витрат годинної продуктивності печі [7,8]: 

Gгод = 
50,4∗100

157,5
 = 32 кг/год 

Опара: 

Dгод = 
32

42
 = 0,7 = 1 шт. 

Тісто: 

Dгод = 
32

49
  = 0,6 = 1 шт. 

Згідно обчислень проектуємо дві діжі. 

Ритм замішування, хв, становитиме: 

Опара: 

r = 
60

1
 = 60 хв 

Тісто: 

r = 
60

1
 = 60 хв  

Розрахований ритм для опари не перевищує максимально допустимий ритм 

замішування – 60 хв. [8]: 

𝐺б.у = 
44,8∗30

60
 = 22,4 хв 

Зайнятість діж, tд, хв, обчислюємо за формулою 2.33: 

Для опари: 

𝑡д
о = 10 + 150 + 10 = 170 хв 

Для тіста: 

𝑡д
т= 10 + 120 + 10 = 140 хв 



 
 

Необхідну кількість діж для приготування опари та тіста обчислюємо 

відповідно до формули 2.34 

Опара: 

До = 
170

60
 = 2,8 = 3 шт. 

Тісто: 

Дт = 
140

22,4
 = 6,25 = 7 шт. 

Отже, на технологічний процес необхідно 2 тістомісильні машини марки 

ТММ 1М та 10 діж [8, 15]. 

Температуру води на замішування опари 𝑡в
о, ℃, розраховуємо за формулою: 

𝑡в
о = 28 + 

50∗1,257∗(28−20)

29,26∗4,19
 + 1 = 33,5 ℃ 

Розраховуємо температуру води на замішування тіста, 𝑡в
т, ℃ за формулою 

2.35: 

Сн/ф = 
50∗1,257+29,26∗4,19

84,46
 = 2,19 кДж/кг*К 

𝑡в
т = 30 + 

50∗1,257∗(30−20)

51,22∗4,19
 + 

84,46∗2,19∗(30−28)

29,26∗4,19
 =35,9  ℃ 

Розраховуємо величину шматків тіста з урахуванням затрат на упікання та 

усихання за формулою 2.37: 

𝑛шм
т  = 

0,1∗100∗100

(100−16,2)∗( 100−4,09)
 = 0,12 кг 

Таблиця 2.13 

Технологічний режим приготування «Шпилька»  

Параметри процесів Одиниці виміру  Опара  Тісто  

Початкова температура ℃ 28 30 

Кінцева кислотність  град 3,5 3,0 

Вологість  % 49 45 

Тривалість бродіння хв 150 120 

Маса шматків тіста  кг -  0,12 

Тривалість вистоювання  хв - 50 

Температура у вистійній 

шафі 

℃ - 40 

Відносна вологість у 

вистійній шафі  

% - 75 

 Тривалість випікання  хв - 20 

Температура пекарної камери  ℃ - 200 

 



 
 

2.1.6 Розрахунок витрат сировини 

Розрахунок витрат сировини для «Ротай»: 

Розраховуємо годинні витрати борошна, 𝐺б
год

, кг/год за формулою [8]: 

𝐺б
год

 = 
Ргод∗100

Вх
               (2.38) 

𝐺б
год

 = 
50,4∗100

138,5
 = 36,3 кг/год 

Добова витрата борошна 𝐺б
доб

, кг/доб, складає: 

   𝐺б
доб

 = 𝐺б
год

 * 23                (2.39) 

𝐺б
доб

 = 36,3 * 23 = 834,9 кг/доб 

Розраховуємо добову витрату дріжджів за формулою: 

𝐺др
доб

 = 
𝐺б

доб
∗С

100
                 (2.40) 

де С – маса дріжджів. 

𝐺др
доб

 = 
834,9∗0,3

100
 = 2,5 кг/доб 

Розраховуємо добову витрату солі, кг: 

Для розрахунку добової витрати солі використовуємо показник витрати 

товарної кухонної солі, 𝐺с
т, % до маси борошна, який обчислюю за формулою [8]: 

𝐺с
т = 

Сс∗100

(100−𝑊𝑐)∗
100−0.85

100
−0.6∗𝐻

           (2.41) 

𝐺с
т = 

1,5∗100

(100−0,25)∗ 
100−0,85

100
−0,6∗0,85

 = 1,52 кг 

𝐺с
доб

 = 
𝐺б

доб
∗𝐺с

т

100
         (2.42) 

𝐺с
доб

 = 
834,9∗1,52

100
 = 12,6 кг/доб 

Розраховуємо добову витрату білого цукру:  

𝐺ц
доб

 = 
834,2∗1,3

100
 = 10,8 кг/доб 

Добова необхідність кмину 𝐺к
доб

, кг/доб [8]: 

𝐺к
доб

 = 
834,9∗2,0

100
 = 16,6 кг/доб  

Розрахунок витрат сировини для «Шпилька»: 

Годинні витрати борошна 𝐺б
год

, кг/год, розраховуємо згідно формули 2.38: 

𝐺б
год

 = 
50,4∗100

157,0
 = 32,1 кг/год 



 
 

Добову витрату борошна 𝐺б
доб

, кг/доб, розраховуємо за формулою 2.39: 

𝐺б
доб

 = 32,1 * 23 = 738,3 кг/доб 

В тому числі борошна пшеничного вищого гатунку: 

𝐺б.в.с
доб

 = 738,3 * 0,85 = 627,5 кг/доб 

Борошна пшеничного першого гатунку: 

𝐺б.в.с
доб

 = 738,3 * 0,15 = 110,7 кг/доб 

Добову потребу дріжджів 𝐺др
доб

, кг/доб, розраховуємо згідно формули 2.40: 

𝐺др
доб

 = 
738,3∗1,3

100
 = 9,59 кг/доб 

Добову потребу солі, 𝐺с
доб

, кг/доб, обчислюємо за формулою 2.41, для цього 

проводимо розрахунок витрат товарної солі за формулою 2.42 [8]: 

𝐺с
т = 

1,4∗100

(100−0,25)∗ 
100−0,85

100
−0,6∗0,85

 = 1,42 кг 

𝐺с
доб

 = 
738,3∗1,42

100
 = 10,4 кг/доб 

Розраховуємо добову потребу соняшникової олії за формулою 2.39: 

𝐺о
доб

 = 
738,3∗6,0

100
 = 44,2 кг/доб 

Розраховуємо добову витрату білого цукру:  

𝐺ц
доб

 = 
738,3∗8,0

100
 = 59,0 кг/доб 

Таблиця 2.14 

Добова витрата сировини 

Сировина  
«Ротай» «Шпилька» Разом 

Борошно пшеничне 

вищого гатунку - 627,5 627,5 

Борошно пшеничне 

першого гатунку 
834,9 110,7 945,6 

Дріжджі хлібопекарські 

пресовані  
2,5 9,59 12,09 

Сіль кухонна харчова 12,6 10,4 23,0 

Цукор білий  10,8 59,0 69,8 

Олія соняшникова - 44,2 44,2 

Кмин  5,57 - 16,6 

 



 
 

2.1.7 Розрахунок площ для зберігання сировини 

Таблиця 2.15 

Сумарний запас сировини для виробництва виробів 

Найменування 

сировини  

Добові 

витрати  

Спосіб 

зберігання 

Нормативні 

терміни 

зберігання 

Запас, 

діб 

Необхідний 

запас сировини 

Борошно 

пшеничне 

вищого гатунку 

627,5 У мішках 

(12 рядів) 

6 – 8 

місяців 

7 4392,5 

Борошно 

пшеничне 

першого 

гатунку  

945,6 У мішках 

(12 рядів) 

6 – 8 

місяців  

7 6619,2 

Дріжджі 

хлібопекарські 

пресовані 

12,09 В ящиках 

на 

полицях 

12 діб  3 36,27 

Сіль кухонна 

харчова 

23,0 В мішках 

(8 рядів) 

1 рік  15 345,0 

Цукор білий 69,8 В мішках 

(8 рядів) 

4 роки 15 1047,0 

Олія 

соняшникова 

44,2 У бочках  15 діб 15  663,0 

Кмин  16,6 В ящиках 2 роки  15   249 

Проводимо розрахунок необхідних для зберігання сировини площ [8]. 

Розраховую площу для зберігання борошна: 

F = 
𝐺б∗𝑓

𝑔∗к
 *µ             (2.43) 

де Gб – маса борошна, що зберігається, кг; 

f – площа штабеля, м2; (f = 1,25×1,0); 

g – маса мішка, кг; (g = 50кг); 

к – кількість мішків у штабелі, шт; ( к = 24); 

µ – коефіцієнт, що враховує проїзди, проходи; (µ = 1,25) 

Площа для зберігання пшеничного борошна вищого сорту:  

F = 
4492,5∗(1,25∗1,0)

50∗24
 * 1,25 = 5,8 м2 

Площа для зберігання пшеничного борошна першого сорту:  

F = 
6619,2∗(1,25∗1,0)

50∗24
 * 1,25 = 8,6  м2 

Проводимо розрахунок необхідної площі складу для сировини за формулою: 



 
 

Fс = 
𝐺зап

𝑞сер
               (2.44) 

де Gзап – запас сировини, що зберігається; 

qсер – середнє навантаження на 1м2, кг/м2 (для солі та цукру – 800, для 

дріжджів – 540, для олії – 660, для кмину – 540). 

Площа складу для солі: 

𝐹с
с = 

345,0

800
 = 0,4 м2 

Площа складу для цукру: 

𝐹ц
с= 

1047,0

800
 = 1,3 м2 

Площа для кмину: 

𝐹к
с = 

249

540
 = 0,4 м2 

Для олії:  

𝐹о
с = 

663,0

660
 = 1 м2  

Розраховуємо необхідну площу холодильної камери для зберігання дріжджів: 

𝐹др
с  = 

11,82

540
 = 0,02 м2 

Таблиця 2.16 

Розрахунок площі складу тарного зберігання сировини 

Вид сировини Необхідний 

запас, т 

Середнє 

навантаження 

Площа для 

зберігання, м2 

Борошно пшеничне 

вищого гатунку 

4,3 - F = 5,6м2 

Борошно пшеничне 

першого гатунку 

6,6 - F = 8,6м2 

Дріжджі 

хлібопекарські 

пресовані 

0,03 0,54 F = 0,03÷ 0,54 = 

0,02м2 

Сіль кухонна харчова  0,3 0,8 F = 0,3 ÷ 0,8 = 

0,4м2 

Цукор білий 1,0 0,8 1,0 ÷ 0,8 = 1,3м2 

Олія соняшникова 0,6 0,66 F = 0,6 ÷ 0,66 = 

1м2 

Кмин  0,2 0,54 F= 0,2 ÷ 0,54 = 

0,4м2 

Разом  -  - 17,32м2 

 



 
 

Таким чином площа складу для тарного зберігання сировини становитиме  

Fзаг = 5,6 + 8,6 + 0,02 + 0,4 + 1,3 + 1 + 0,4= 17,32м2 

Конструктивно приймаємо площу складу 18 м2 

 

2.2 Вибір та обґрунтування технологічних процесів і режимів 

виробництва  

2.2.1 Вимоги до сировини використовуваної для виробництва 

запроєктованого асортименту 

В якості сировини для виробництва виробів використовують[1-5]. 

ДСТУ 46.004-99 Борошно пшеничне. Технічні умови. Чинний від 20- 07-

1999. К.: Галузевий стандарт України, 1999. 13 с. 

ДСТУ 3583:2015. Сіль кухонна. Загальні технічні умови. К. − 

Держспоживстандарт України, 2015. 18 с. – (Національний стандарт України). 

ДСТУ 4812:2007 Дріжджі хлібопекарські пресовані. Технічні умови. Чинний 

від 30-07-2007. К. − Держспоживстандарт України, 2007. 13 с. 

ДСТУ 4492:2005 Олія соняшникова. Технічні умови. Чинний від 01-01-2007. 

К. − Держспоживстандарт України, 2007. 26 с. 

ДСТУ ISO 6465:2003 Кмин цілий (Cuminum cyminum Linnaeus). Технічні 

умови. Чинний від 01-07-2004. К. − Держспоживстандарт України, 2007. 8 с. 

 

2.2.2 Загальний опис технології 

Завдання магістерської роботи призначене створенню продукції виробів 

«Ротай» і «Шпилька», а також удосконаленню методики створення нових сортів 

хлібобулочних виробів. Технічні процеси, які застосовуються у виробничому 

процесі, повинні відповідати «Правилам ведення технічних процесів на 

підприємствах». Хлібобулочні вироби готують з борошна опарним або безопарним 

способами [7,8]. 

Існують як рідкі, так і густі опари. Під час випікання хліба із пшеничного 

борошна часто роблять на основі густої опари. Практика приготування тіста на цих 

печах визнана типовою. Для порівняння ми готуємо один хліб, який не має опари, 

а інший має густу опару, тому що два способи приготування мають суттєву 



 
 

різницю. Спосіб приготування на опарі: до складу якого входить до 50% борошна, 

дріжджі та вода. Опара більш рідка, ніж тісто, і може тривати до 4 годин бродіння. 

Тісто змішується одразу з усіма компонентами. Цей тип бродіння включає тісто, 

яке витримується до 3 годин [7,8]. 

Різниця між приготуванням тіста з опарою або без неї виникає в тому, що 

хліб, випечений на опарі, має кращі механічні та структурні властивості за рахунок 

розширення частинок борошна. Крім того, колір скоринки стає більш яскравою, а 

смак готових виробів покращується.  

Борошно, що зберігається на складі, спеціальними засобами транспортується 

у виробничі приміщення. Пізніше екранована зона по трубопроводах 

транспортується в силос. Борошно, призначені для подальшої переробки, повинні 

відповідати всім нормативним вимогам і мати показники якості. Важливо 

забезпечити достатньо борошна принаймні на 7 днів. 

В подальшому борошно направляють на спеціальне обладнання, яке його 

буде просіювати, після чого воно буде готове до виробництва.  

Дріжджі відпускають із виробничої партії в картонних коробках, які 

упаковані в пачки. Дріжджі повинні стояти не менше 3 днів. Якщо дріжджі 

перебувають у формі дріжджової суспензії, їх готують у дріжджозмішувачі, після 

чого вони відправляються у виробничий збірний резервуар через фільтр, який 

підключений до насоса, а потім суспензію знову подають у змішувач. 

Сіль транспортується на підприємство в мішках, запас має зберігатися на 15 

днів, додатково необхідно стежити за дотриманням умов зберігання. В даній 

технології переробляємо сіль у суміші на спеціально підготовлених змішувачах, 

потім проходить фільтрацію та подається на виробництво.  

Олія, яка транспортується на підприємство в пляшках або бочках, також 

потребує зберігання у відповідних умовах і необхідний запас на 15 днів роботи 

підприємства.  

Насіння кмину транспортується на підприємство в герметично закритих 

мішках, які відповідають усім вимогам, потім просіюється за допомогою 

сепаратора та магнітної пасти. Можливий запас на 15 днів [7,8, 14]. 

 



 
 

2.2.3 Опис технології запроектованого асортименту 

Приготування «Ротай» згідно технологічних характеристик повинно 

проводитись опарним способом. Цей спосіб є дуже поширеним і універсальним. 

Від дозволяє регулювати технологічний процес, та зробити його більш гнучким. 

Опарний спосіб позитивно впливає на органолептичні показники готових виробів, 

адже завдяки роботі дріжджів в опарі формується аромат та забарвлення скоринки. 

При приготуванні таким способом вироби виходять високої якості [7]. 

Для приготування виробу «Шпилька»  визначено спосіб замісу тіста на густій 

опарі. Цей спосіб є дуже поширеним і універсальним. Від дозволяє регулювати 

технологічний процес, та зробити його більш гнучким. Опарний спосіб позитивно 

впливає на органолептичні показники готових виробів, адже завдяки роботі 

дріжджів в опарі формується аромат та забарвлення скоринки. При приготуванні 

таким способом вироби виходять високої якості [7]. 

В проєкті передбачаємо тарне зберігання борошна. Його привозять та 

складають на склади, укладаючи штабелями по 12 мішків у ряд, та 5 у висоту. 

Попередньо перед приготуванням борошно просіюють на просіювачі марки 

«Каскад–М». Заміс тіста для «Ротай» та опари і тіста для виробу «Шпилька» 

проводжу в машинах періодичної дії з підкатними діжами ТММ 1М. Борошно 

подається з дозатора борошна Ш2–ХДА, рідкі компоненти – з дозатора рідких 

компонентів Ш2–ХДБ. Бродіння тіста проходить в діжах [7,15]. 

Виброджене тісто поміщають на робочу поверхню та вручну проводять 

поділ, зважують на електронних вагах SW–10, після чого тістові заготовки 

подаються на тістоокруглювач марки Т1–ХТН, де їм надається форма. Вручну 

заготовки укладають у форми. Форми–трійники встановлюють на візки та 

направляють у ферментаційну шафу марки Л4–ХПМ/5 для остаточного 

вистоювання. В процесі вистоювання заготовки збільшуються в об’ємі у 1,5 – 2 

рази. Воно потрібне для розпушення тіста та відновлення структури. Оптимальною 

є температура ферментаційної шафи 40℃, і відносна вологість 75%. Процес 

вистоювання триває для виробу «Ротай» 55 хвилин, для «Шпилька»  50 хвилин.  

Форми з вистояними заготовками завантажують для випікання у секції шафи Р3–

ХПГ [7,15]. 



 
 

Процес випікання проводимо у печах Marmopy–72– E–П для «Ротай» 

проходить 20 хвилин, для виробу «Шпилька» теж 20 хвилин. Випечені хліби 

дістають з форм і дають охолонути, після чого укладають на контейнери і 

направляють на експедицію. [7,15,17]. 

 

2.2.4 Організація технохімічного і мікробіологічного контролю 

запроектованого асортименту. 

На підприємствах створюють спеціальні стандарти «Метрологічне 

забезпечення якості продукції на хлібозаводі» наведенні вони в таблиці 2.17 [9]. 

Таблиця 2.17 

Метрологічне забезпечення якості продукції на хлібозаводі 

Об’єкт 

контролю  

Показники якості, 

що 

контролюються  

Метод контролю Періодичність 

контролю  

Особа, що 

проводить 

контроль 

1 2 3 4 5 

Склад БЗБ Відносна 

вологість і 

температура 

повітря 

За допомогою 

психрометра 

Один раз в зміну Технолог, 

оператор 

складу БЗБ 

Борошно  Порядок відпуску 

сировини на 

виробництво, 

правильність 

змішування 

борошна 

По партійних 

ящиках  

Один раз в зміну Технолог  

Колір  Порівняння з 

еталоном 

Кожну партію Технолог  

Смак  Розжовуванням  Кожну партію  Технолог  

Запах  Органолептично  Кожну партію  Технолог  

Хруст  Розжовуванням  Кожну партію  Технолог  

Пошкодження 

шкідниками  

Візуально  Кожну партію  Технолог  

Кількість 

клейковини 

Відмиванням 

клейковини 

Кожну партію  Технолог  

Якість 

клейковини  

На приладі ІДК, за 

допомогою 

пробної лаборної 

випічк 

Кожну партію Технолог  

 

 

 

 



 
 

 

Прод. табл 2.17 

1 2 3 4 5 

Борошно  Вологість Висушуванням в 

СЕШ при t 130℃ 

Вибірково  Технолог 

Кислотність  Титруванням 

бовтанки 0,1 

розчином 

Вибірково  Технолог  

Вміст 

металодомішок  

Зніманням 

металодмішок і їх 

зважуванням 

Один раз в 

зміну  

Технолог  

Зольність  Спалюванням в 

тунельній печі  

По мірі 

необхідності  

Технолог  

Хлібопекарські 

властивості  

За допомогою 

пробної 

лабораторної 

випічки  

По мірі 

необхідності  

Технолог  

Крупність  

помолу  

Просіюють на 

ситах  

За 

необхідності  

Технолог  

Дріжджі 

хлібопекарські 

пресовані 

Колір  Органолептична  Кожну 

партію  

Технолог  

Смак  Органолептична  Кожну 

партію  

Технолог  

Запах  Органолептична  Кожну 

партію  

Технолог  

Сольовий 

розчин  

Чистота розчину  Органолептична  Один раз в 

зміну  

Технолог  

Вміст  залишок  Органолептична  Кожну 

партію  

Технолог  

Відділення 

для 

приготування 

тіста  

Температура, 

відносна 

вологість повітря 

в приміщені  

За допомогою 

психрометра  

Один раз в 

зміну  

Технолог-

майстер  

Апаратура для 

дозування  

Точність роботи  Вибір порції за 15, 

60 хв 

1-2 рази в 

зміну  

Тістоміс 

Опара – 

тісто 

Ступінь 

підйому, 

розпушення   

Органолептична  1 – 2 рази в 

зміну  

Тістоміс – 

технолог  

Тривалість 

бродіння  

За допомогою 

годинника  

1 – 2 рази в 

зміну   

Тістоміс – 

технолог  

Температура  За допомогою 

спиртового 

термометра  

В кінці 

бродіння  

Технолог  

Вологість  Висушування на 

приладі 

ВНДІХПВИ 

В кінці 

бродіння  

Технолог  

Кислотність  Титруванням 0,1 

розчину NaOH 

В кінці 

бродіння  

Технолог  

Підйомна сила  На спливаючій 

кульці  

В кінці 

бродіння  

Технолог  



 
 

 

Прод. табл 2.17 

1 2 3 4 5 

Розробка  Точність ділення 

тіста на шматки, 

і їх маси  

Зважуванням 8-

10 кусків тіста 

підряд  

2 – 3 рази в зміну 

після розробки  

Технолог, 

машиніст ТРМ 

Вистійка  Стан поверхні, 

хлібних форм і 

порядок їх 

розробки, 

готовність 

тістових 

заготовок 

Органолептична  Перед 

випіканням  

Пекар – 

технолог  

Тривалість 

вистійки  

За допомогою 

годинника  

Один раз в зміну  Пекар, змінний 

технолог  

Температура, 

відносна 

вологість 

повітря в 

вистійній шафі  

За допомогою 

психрометра  

Один раз в зміну  Пекар – 

технолог  

Випікання  Температура в 

зонах печі  

За допомогою 

термометра  

При випіканні  Оператор печі, 

технолог  

Тривалість 

випікання  

За допомогою 

реле часу  

При випіканні  Оператор печі  

Випікання  Тиск пари в 

паропроводі  

За допомогою 

манометра  

При випіканні  Технолог  

Упікання хліба  По різниці маси 

т/з і гарячого 

хліба  

Один раз в зміну  Технолог  

Готовність хліба  По температурі в 

центрі м’якушки 

хліба  

Один раз в зміну  Технолог  

Хлібосховище  Температура і 

відносна 

вологість, стан 

лотків  

За допомогою 

психромерта, 

візуально  

Один раз в зміну  Змінний 

технолог  

Готові вироби  Зовнішній 

вигляд, маса 

готового хліба, 

вологість хліба  

Органолептично. 

ДСТУ – 

зважуванням, 

висушуванням в 

СЕШ при t – 130 

ºС 

Один раз в зміну  Технолог  

Кислотність  Титруванням 

витяжки 0,1 

NaOH 

3 рази в зміну  Технолог 

Пористісь хліба  За допомогою 

приладу 

Журавльова. 

Зважуванням 

хлібних виїмок  

2 – 3 рази в зміну  Технолог 

 



 
 

2.3 Забезпечення технологічного процесу виробництва запроектованого 

асортименту 

2.3.1 Розрахунок і вибір технологічного обладнання 

Розрахунок обладнання силосно – просіювального відділення: 

Відповідно до завдання для виробів «Ротай» та «Шпилька» необхідне 

борошно пшеничне першого гатунку. 

Розраховуємо кількість борошняних ліній за формулою: 

Nб.л = 
𝐺б

год

𝑄б.л
год           (2.45) 

де 𝐺б
год 

 – витрати борошна за годину; 

𝑄б.л
год

 – годинна продуктивність борошняної лінії т/год (приймають на 5 – 10% 

меншою за продуктивність просіювача). 

Для розрахунку приймаємо просіювач «Каскад – М», продуктивність згідно 

технологічних характеристик становить 150 кг/год [8, 14] 

Nб.л = 
36,3+32,1

0,15∗90%
 = 0,5 = 1 шт. 

Приймаємо одну просіювальну лінію. 

Розрахунок обладнання для оброблення напівфабрикатів 

Поділ тістових заготовок на підприємстві здійснюється вручну. Точність 

маси шматків визначають за допомогою електронних ваг SW–10. Після чого на 

тістоокруглювачі марки KONIK 1 їм надається форма. Вручну заготовки 

поміщаються на листи [7]  

Попереднє вистоювання для виробів не проводиться. 

Для вистоювання тістових заготовок використовують ферментаційну шафу 

марки Л4–ХПМ/5. Конструктивно шафа дозволяє завантажити два стелажні візка. 

Розрахунок ємності хлібосховища та експедиції 

Розраховую кількість лотків за годину для зберігання виробів, за формулою: 

𝑁л
год

 = 
Ргод

𝑛∗𝑔в
           (2.46)  

Ргод – годинна продуктивність печі, кг/год; 

gв – маса виробу, кг; g = 0,1кг; 0,1кг. 

n – кількість виробів на лотку, шт.; (n = 28 шт.) 

 



 
 

«Ротай»: 

𝑁л
год

 = 
50,4

28∗0,1
 = 18 шт. 

«Шпилька»: 

𝑁л
год

 = 
50,4

28∗0,1
 = 8 шт. 

Кількість контейнерів за годину для зберігання виробів визначаємо за 

формулою: 

Nгод = 
𝑁л

год

𝑁л
             (2.47)  

Nл – кількість лотків на контейнері (Nл = 8 шт.). 

Для «Ротай» кількість контейнерів за годину: 

Nгод = 
18

8
 = 2,25 =3 шт. 

Для «Шпилька»  кількість контейнерів становитиме: 

Nгод = 
18

8
 = 2,25 = 3 шт. 

Розраховуємо ритм заповнення контейнерів, хв за формулою: 

R = 
60

𝑁год
           (2.48) 

Для «Ротай» ритм становить: 

R = 
60

1
 = 60 хв 

Для «Шпилька»: 

R = 
60

1
 = 60 хв 

Необхідна кількість контейнерів на термін зберігання [8]: 

Nв = 
Ргод∗𝑡зб

𝑛в∗𝑔в∗𝑁в
              (2.49) 

Для «Ротай»: 

Nв = 
50,4∗8

28∗ 0,1∗8
  = 18 шт. 

Для «Шпилька» : 

Nв = 
50,4∗8

28∗0,1∗8
 = 18 шт. 

Загальна кількість контейнерів марки А2-ХМТ-25 для зберігання «Ротай» 

розраховуємо за формулою: 

Nзаг = N * 2 +20%            (2.50) 



 
 

Nзаг =  18* 2 + 20% = 43,2 = 44 шт. 

Кількість контейнерів для зберігання хліба «Шпилька»: 

Nзаг = 18* 2 + 20% = 43,2 = 44 шт. 

Загальна кількість контейнерів для двох виробів становитиме: 

Nзаг = 44 + 44 = 88 шт. 

Визначаємо площу хлібосховища для виробів за формулою [8]: 

Sхл = 
Ргод∗𝑡зб∗30

1000
          (2.51) 

де Ргод – годинна продуктивність печі, кг/год; 

tзб – період зберігання, год. 

Для «Ротай»: 

Sхл = 
50,4∗8∗30

1000
 = 121м2  

Для «Шпилька» : 

Sхл = 
50,4∗8∗30

1000
 = 121 м2 

Загальна площа складу: 

Sхл = 121+ 121 = 242 м2 

Розраховуємо площу експедиції: 

Sексп = 0,2 * Sхл                 (2.53) 

Sексп = 0,2 * 242= 48,4 м2 , приймаємо 49 м2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

2.3.2 Специфікація основного технологічного обладнання 

Таблиця 2.17 

Специфікація основного технологічного обладнання [11,15, 17] 

№ з/п Найменування 

обладнання  

Кількість  Габаритні розміри 

1 Просіювач  

«Каскад – М» 

1 452×620×870 

2 Дозатор борошна Ш2 - 

ХДА 

1 1540×870×1930 

3 Бак холодної води 1 - 

4 Бак гарячої води 1 - 

5 Солерозчинник ХСР 3/2 1 - 

6 Дріжджемішалка Х – 14  1 - 

7 Дозатор рідких 

компонентів Ш2–ХДБ  

2 1600×600×1500 

8 Тістомісильна машина 

ТММ–1М 

4 -  

9 Діжа підкатна  14 Об’єм 140 л 

10 Тістоокруглювач  

KONIK 1 

2 Продуктивність 20-63 

кг/год 

1070×1030×1040 

11 Ферментаційна шафа 

вистою Л4 – ХПМ/5 

2 800×1600×1750 

12 Піч Marmopy–72– E–П 2 1242×1260×1800 

13 Контейнери А2–ХМТ–25  37 900×836×1737 

 

  



 
 

РОЗДІЛ 3. НАУКОВО-ДОСЛІДНА ЧАСТИНА ПРОЄКТУ 

 

3.1 Огляд аналітичних джерел 

3.1.1 Характеристика національних борошняних виробів.  

Національні українські борошняні вироби є важливою частиною культури та 

кулінарної спадщини України. Перелік їх нараховує більше ста виробів. Кожний 

регіон має свої традиційні страви, часто вони, маючи однакову назву різняться за 

складом [25,26]. 

Основні види борошняних виробів, які є традиційними для української кухні, 

включають: 

 

Рис. 3.1 Пампушки 

 

Борошняні пампушки – пухкі здобні булочки (див. рис.3.1), зроблені з тіста 

на основі пшеничного борошна і дріжджів. Пампушки часто подаються з 

ароматною часниковою пастою, яка додає смаку і аромату. Ця страва може бути 

смачним доповненням до супів, особливо до борщу. Вона також може бути 

самостійною закускою або солодким лакомством, якщо пампушки полити медом 

або джемом. Борошняні пампушки – це популярна страва в українській кухні, яку 

можна знайти у багатьох ресторанах і кафе в Україні [25,28].  

Вареники є традиційною борошняною українською стравою. Вареники 

зазвичай готуються з дріжджового або бездріжджового тіста, а начинка може бути 

різною: картопля, тушкована капуста, сир, фрукти, ягоди або гриби.  

Пироги – оболонкові або закриті борошняні вироби з різними начинками, 

такими як м'ясо, овочі, фрукти, ягоди чи сир. (див рис. 3.2) До пирогів можна 



 
 

віднести горіховий пиріг. Це борошняний пиріг з начинкою зі смажених горіхів та 

цукру. Українські пироги є дуже популярними в Україні і за її межами. Вони відомі 

своєю смачною начинкою і неповторним тістом [26,28]. 

 

Рис. 3.2. Пироги  

Інший популярний український пиріг – галушки. Галушки (див. рис. 3.3) 

готуються з кисломолочного тіста, яке варяться і приправляються соусом або 

сметаною.  

 

 

Рис 3.3.Галушки 

Також в Україні є багато різних видів пирогів з пісочним тістом і 

різноманітною начинкою, наприклад, яблучні пироги, вишневі пироги та багато 

інших.  

Бублики (див. рис 3.4) ще один вид традиційних  кільцеподібних борошняних 

виробів, які можуть бути солодкими або солоними. Бублики – це типова українська 

випічка, яка має форму кільця. Ці смачні хлібці робляться з дріжджового тіста, яке 

після формування кульок, розточуються і вирізаються отвори у середині, 

створюючи кільце. Потім бублики запікаються в духовці до золотистого кольору. 

Вони можуть бути прикрашені насінням маку, соняшника або кунжутом. Бублики 

є популярними сніданками або перекусами і часто подаються з маслом, сиром, 



 
 

варенням або іншими варіантами начинок. Вони вважаються смачним 

доповненням до чаю або кави [27,28].  

 

Рис. 3.4. Бублики 

Ці вироби багато в чому відображають українську культуру, традиції та 

уміння використовувати борошно в різних кулінарних стравах. Українські 

борошняні вироби набули популярності як національні символи кухні та часто 

використовуються на святкових та сімейних обідах.  

Паляниця – пишний подовий хліб. Традиційна паляниця випікалася з 

дріжджового тіста. Спочатку, в горщику варився хміль, після чого його переливали 

в макітру, додавали просіяне пшеничне борошно. Утворене тісто замішували, 

накривали макітру і залишали охолонути. В охолоджене тісто додавали дріжджі 

або кисле тісто, а потім ставили на ніч у нерозпалену піч. Вранці, коли тісто вже 

підійшло, додавали пшеничне борошно, теплу воду та сіль. Потім замішували тісто 

в ночвах, доки воно не припиняло прилипати до рук. Після цього тісто ділили на 

шматки, які розкочували на столі. На завершення, на хлібині робили надріз, щоб 

вона під час випікання більше розширювалася [40]. 

Традиційними в українській випічці є ротай та шпилька. Це хлібобулочні 

вироби,  які формуються та випікаються із борошна пшеничного з дріжджами. 

Український традиційний хліб має особливе місце в кулінарній культурі 

України. Один з найвідоміших видів українського хліба – це борошнянка. Це 

круглий хліб, зазвичай з вирізами або хрестинками на верхній частині. Борошнянка 

має пишну структуру всередині та хрустку скоринку ззовні. Інший популярний тип 

українського хліба – це чорний хліб, відомий як «чорнобривці». Виготовляється з 

житнього борошна. Він має насичений смак та характерну темно-коричневу 



 
 

скоринку. Цей хліб часто використовується для приготування смачних українських 

страв, таких як борщ або ковбаса [38,39].  

Хлібні дріжджі – це мікроскопічні організми, які використовуються для 

випікання хліба та інших випічки. Вони працюють як бродильний агент, 

перетворюючи цукор і крохмалеві речовини в діоксид вуглецю і спирт. Цей процес, 

відомий як бродіння, стимулює розділення тіста і надає хлібу пухкості та м'якості. 

Хлібні дріжджі можна купити в магазинах або зробити в домашніх умовах шляхом 

змішування дріжджів з водою та додавання цукру для живлення [38,39]. 

Негативні якості хлібних дріжджів можуть включати наступне: 1. Загальні 

дефекти: Іноді дріжджі можуть бути забруднені відповідними мікроорганізмами 

або забрудненими речовинами, що призводить до поганої якості хліба. 2. 

Негативний вплив на смак: Якщо дріжджі використовуються в неправильних 

кількостях або неправильно зберігаються, вони можуть негативно впливати на смак 

хліба, роблячи його неприємним або гірким. 3. Швидке старіння тіста: Деякі штами 

дріжджів можуть призвести до швидкого старіння тіста, що може спричинити 

проблеми при його обробці та формуванні. 4. Зміна текстури: Недостатній 

контроль над дріжджами може призвести до неправильної текстури хліба, 

зробивши його гумовим або поганим на дотик. 5. Негативний вплив на здоров'я: 

Якщо хлібні дріжджі вживаються у великих кількостях або особи зі специфічними 

алергіями, це може мати негативний вплив на здоров'я, спричиняючи реакції 

алергічного типу. Важливо відзначити, що правильне використання, зберігання та 

контроль над якістю хлібних дріжджів можуть уникнути більшості цих негативних 

якостей [38,39].  

Традиції виробництва хліба в Україні мають глибокі коріння і сягають давніх 

часів. Україна відома своєю багатою землеробською культурою, і хліб є одним з 

основних продуктів українського харчування. Українське виробництво хліба має 

свою специфіку. Одним з найвідоміших видів хліба є борошняний хліб, який 

готується з дріжджового тіста і спеціального сорту пшениці, яку називають 

"житній". Житній хліб має характерний аромат і смак, і вважається національним 

символом. Також в Україні популярні інші види хліба, зокрема, червоний хліб (з 

додаванням пшеничного меланжу) і чорний хліб (з використанням ржаного 



 
 

борошна). Кожен регіон України має свої традиції і рецепти, які додають 

унікальний смак місцевому хлібу. У виробництві хліба в Україні використовуються 

як традиційні, так і сучасні методи. Традиційні методи включають заміс тіста 

вручну, використання дерев'яних млинів та печей. Однак, з розвитком технологій, 

все більше виробників хліба переходять на механізовані процеси та 

використовують сучасні пекарські устаткування [25,26,28]. 

 

3.1.2 Дріжджі та хлібні вироби з ними. 

Хлібні дріжджові вироби – це продукти харчування, які виготовляються з 

використанням дріжджів у процесі випікання. Вони можуть включати хліб, 

булочки, пляцки, багети, круасани та інші випічку з додаванням дріжджів. Дріжджі 

є мікроорганізмами, які використовуються для бродіння тіста і приготування 

хлібних виробів. Вони перетворюють цукор та крохмаль, які містяться в тісті, на 

вуглекислий газ і спирт, що стимулює підйому тіста та надає йому м'якість і 

пухкість. Хлібні дріжджові вироби мають широкий асортимент різних смаків і 

текстур. Вони можуть бути випічкою з білої або житньої муки, з додаванням 

солодкої або солоної начинки, спецій або інших інгредієнтів. Ці вироби є 

популярними по всьому світу і вживаються як з маслом і джемом, так і з 

асортиментом сиру, м'ясних виробів та інших інгредієнтів. Хлібні дріжджові 

вироби є важливою складовою різноманітного харчування і джерелом енергії для 

багатьох людей [30].  

Одна з характерних особливостей хлібобулочних виробів з дріжджами - це 

їхній хрустка шкірка і м'яке, пухке внутрішнє тісто. Це досягається завдяки 

особливій технології випікання тіста. Воно зазвичай містить розраховану кількість 

дріжджів, що сприяють утворенню газу в процесі випікання. Цей газ утворює 

бульбашки, які розширюються під впливом високої температури під час випікання, 

що надає цим виробам хрусткий зовнішній шар. Внутрішній шар тіста залишається 

м'яким і повітряним, що робить хлібобулочні вироби смачними і привабливими.  

Дріжджі – це одноклітинні мікроорганізми з великими клітинами, що 

належать до грибів. Вони широко використовуються в харчовій, медичній та 

хімічній промисловості. Дріжджі мають мікроскопічний розмір, зазвичай 3-5 



 
 

мікрон. Вони мають кулясту або овальну форму. Розмножуються шляхом 

бурхливого поділу клітини, внаслідок чого утворюються  клітини, які зростають та 

розділяються на нову клітину.  Дріжджі ферментують органічні сполуки, такі як 

цукри, за допомогою процесу, відомого як анаеробний, що веде до утворення 

енергії та спирту. Їх широко використовуються в харчовій промисловості для 

виробництва хліба, пива, вина та інших бродильних напоїв. У медичній галузі вони 

використовуються для виробництва антибіотиків та інших фармацевтичних 

продуктів.  Дріжджі містять багато поживних речовин, таких як білки, вітаміни 

групи B та мінерали, що корисні для здоров'я. Їх також використовують у харчових 

добавках та дієтичних продуктах. Враховуючи їх корисні властивості, дріжджі є 

важливими мікроорганізмами для багатьох галузей промисловості та забезпечують 

багато користі для людства [30,38]. 

Одним із видів дріжджів є хлібні. Вони також відомі як пекарські дріжджі та 

мають кілька характерних ознак. 

Хлібні дріжджі мають циліндричну або овальну форму і є одноклітинними 

організмами. Видимі під мікроскопом, вони мають круглу, вибухову форму. 

Володіють ферментацією. Це одна з основних характеристик хлібних дріжджів. 

Вони здатні виробляти фермент з назвою цукровий алкоголь (етанол) під час 

процесу бродіння. Ця активність дозволяє тісту підійматися і ставати повітряним 

під впливом виділеної карбонової кислоти. Хлібні дріжджі здатні швидко 

розмножуватися і рости в сприятливих умовах, зокрема в теплому та вологому 

середовищі з наявністю цукру [30,33]. 

Продукти, що містять хлібні дріжджі, мають характерний солодкуватий смак 

та легкий запах борошна. Хлібні дріжджі використовуються для виробництва хліба, 

та хібобулочних виробів. Вони допомагають утворювати повітряні простори в тісті, 

що забезпечує зростання та пухкість випічки [38]. 

Однак  хлібні дріжджі мають кілька потенційно негативних впливів. 

Вони можуть викликати алергії. Це може викликати такі симптоми, як 

свербіж, відчуття дискомфорту, сильність та набряклість. У таких випадках людям 

рекомендується уникати хлібних продуктів, щоб уникнути реакцій [38].  



 
 

Для людей, які мають шлункові проблеми споживання дріжджів та виробів з 

ними спричиняти такі як відчуття важкості, запори або погіршення синдрому 

подразненого кишечника. Це може бути пов'язано зі структурою та складом 

дріжджів.  

Хлібні дріжджі можуть взаємодіяти з деякими ліками. Наприклад, деякі 

антибіотики можуть впливати на дію дріжджів, а деякі дріжджі можуть змінювати 

ефективність деяких ліків.  

Особливу небезпеку для організму людини становлять штучні дріжджі. 

Штучні дріжджі, також відомі як промислові дріжджі або активні сухі 

дріжджі, це мікроорганізми, які використовуються у хлібопекарській 

промисловості для виробництва хліба, печива та інших харчових продуктів. Ці 

дріжджі відрізняються від природних дріжджів, оскільки вони були селекційно 

вирощені та штучно вироблені для поліпшення процесу бродіння та збільшення 

продуктивності. Штучні дріжджі мають високу активність та довше зберігаються 

порівняно з природними дріжджами. Вони також дозволяють контролювати процес 

бродіння та забезпечують більш стабільний результат при випіканні хліба. Це 

дозволяє пекарям досягти більш однорідного якості та покращити швидкість 

виробництва. Загалом, штучні дріжджі є важливим компонентом у хлібопекарській 

та кондитерській індустрії, допомагаючи виробникам отримати якісні та смачні 

харчові продукти [38]. 

Проте за висловлюванням дієтологів, штучні дріжджі, які широко 

використовуються у сучасному виробництві, можуть бути шкідливими для 

здоров'я. Раніше у харчовій промисловості використовувалися лише натуральні 

дріжджі, отримані з вівса, солоду і пшениці, що робило продукти особливо 

смачними. У порівнянні з натуральними, штучні дріжджі залишаються стійкими і 

не гинуть після термічної обробки. Постійне вживання продуктів зі штучними 

дріжджами може призвести до поступового отруєння здорових клітин, а також 

сприяти розвитку хвороб травної системи, таких як гастрит і виразки. Тому 

дієтологи рекомендують уважно вивчати склад продуктів з дріжджами перед їх 

придбанням. Велика кількість штучних дріжджів може негативно впливати на 



 
 

легені, серце і печінку.  Тому медики радять обмежити споживання хлібобулочних 

виробів. 

 

3.1.3 Патентний пошук 

Проводячи пошук літературних джерел з аналітики патентів  нами було 

досліджено, що левова частка патентів зареєстрованих в Україні, які стосуються 

теми бездріжджового хліба та виробів пов'язані з безлютеновим хлібом. Зокрема: 

А. О. Васьківська, С. М. Пересічна розробили та запатентували бездріжджовий хліб 

з використанням зеленої гречки та насіння кунжуту можна рекомендувати для 

безглютенової дієти, використовувати в раціоні харчування людей як для 

дієтичного харчування, так і для загальної профілактики захворювання [35]. 

Розроблено патент на корисну модель 145180 Україна, МПК (2020.01) A21D 

13/00, A21D 13/02 (2006.01), A21D 13/04 (2017.01), A21D 13/06 (2017.01). 

«Композиція інгредієнтів для приготування хлібних паличок типу гріссіні»/ 

Соколова Н. Ю., Павловський С. М., Чабан А. Б., Свердликівська В. В., Чорна В. 

Р.; власник Одес. нац. акад. харч. технологій. - № u202003809 ; заявл. 24.06.2020; 

опубл. 25.11.2020, Бюл. № 22. Композиція інгредієнтів для виробництва хлібних 

паличок типу гріссіні, що містить борошно пшеничне, олію рослинну, сіль кухонну 

та воду, яка відрізняється тим, що вона додатково містить борошно зеленої гречки, 

насіння чіа та вуглекислий амоній, а як олію рослинну містить олію оливкову [21]. 

Інший патент на корисну модель 132721 Україна, МПК A21D 13/06 (2017.01). 

Склад для приготування галет / Іоргачова К. Г., Макарова О. В., Хвостенко К. В., 

Пожиткова Л. Г., Моргунова Ю. В. ; власник Одес. нац. акад. харч. технологій. - № 

u201809290 ; заявл. 12.09.2018 ; опубл. 11.03.2019, Бюл. № 4. В основу корисної 

моделі поставлено задачу створити склад для приготування галет, в якому шляхом 

повної заміни цукру-піску на порошок виноградної шкірки, забезпечити зниження 

вмісту цукру [22]. 

Ще один патент 109240 Україна, МПК А21D 8/02, А21D 13/04. Спосіб 

виробництва бездріжджових безглютенових хлібців / Шаніна О.М., Галясний I.В., 

Ястребова Л.М, Андрієнко О.О.; заявник та патентовласник Шаніна О.М., 

Галясний I.В., Ястребова Л.М, Андрієнко О.О. - 35 № u 201508624; заявл. 



 
 

07.09.2015; опубл. 25.08.2016, Бюл. № 16].Відомий також спосіб приготування 

бездріжджового хліба на основі пшеничного борошна, 15 що включає розвідний 

цикл бродіння суміші (закваски), виробничий цикл, заміс тіста з рецептурних 

компонентів опарним способом, бродіння, розподіл на шматки та випікання. При 

цьому закваску готують з борошна, витяжки хмелю і цукру у співвідношенні 

1:3:0,13 %, яка підлягає бродінню при температурі 25-30 °C протягом 23-24 годин 

до накопичення кислотності 8-10 градусів. Готову хмелеву закваску 

використовують в кількості 20-25 % до маси борошна як 20 природний розпушувач 

замість дріжджів [23]. 

Новий спосіб виробництва бездріжджових хлібобулочних виробів із 

пшеничного борошна представлено в патенті [Пат. 76546 Україна, МПК А21D 8/02, 

А21D 8/04. Спосіб виробництва бездріжджових хлібобулочних виробів із 

пшеничного борошна / Лебеденко Т.Є., Воропаева Н.В.; заявник та патентовласник 

Одеська національна академія харчових технологій. - № u 201206903; заявл. 

05.06.12; опубл. 10.01.13, Бюл. № 1]. Недоліком даного способу є довготривалість 

технологічного процесу та використання 25 борошна пшеничного, що належить до 

глютеновмісних продуктів і не може бути застосоване в безглютеновому 

харчуванні. Найбільш близьким до запропонованого є спосіб приготування 

бездріжджового безглютенового хліба, за яким здійснюють підготовку сировини 

(дозування, просіювання та перемішування борошна рисового та кукурудзяного), 

заміс тіста (отримують гомогенну 30 однорідну масу на основі кефіру з додаванням 

рослинної олії, солі та двовуглекислого натрію, перемішують з крохмалем 

кукурудзяним, оклейстеризованим у воді, та зі збитим в присутності цукру 

меланжем) [24]. 

Представлені патенти свідчать про те, що тема бездріжджового хліба 

актуальна, викликає інтерес, і над нею працюють науковці. 

 

 

 

 

 

 



 
 

3.2 Мета, об’єкт, предмет та методи досліджень  

Мета кваліфікаційної роботи магістра – розробка рецептури і удосконалення 

технології виробництва бездріжджового хліба з проєктування цеху бездріжджових 

виробів 

Щоб досягнути  мети роботи потрібно виконати наступні завдання: 

• Розглянути пошукову літературу та патенти для отримання інформації 

з теми; 

• Розробити план проведення досліджень виробництва  бездріжджового 

хліба та хлібобулочних виробів; 

• Провести дослідження із визначення хімічного складу основних 

замінників дріжджів. 

• Розрахувати рецептуру бездріжджових виробів  

• Провести дослідження якості тіста; 

• За допомогою методу пробного випікання виготовити вироби; 

• Провести дослідження якості виробів. 

Об’єкт дослідження: удосконалення технології виробництва бездріжджових 

хлібних виробів. 

Предмет досліджень: картопля, сир, кефір, сода харчова, та хлібні 

бездріжджові вироби. 

Методи та методики досліджень: загальноприйняті.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 3.5 Схема експериментальних досліджень 

 

 

Характеристика 

національних борошняних 

виробів 

Дріжджі та хлібні 

вироби з ними 
Патентний пошук 

Експериментальна частина  

Бездріждовий 

хлібобулочний 

виріб з 

картопляним 

пюре 

Характеристика обраної сировини 

Проведення пробного випікання 

Дослідження органолептичних та фізико-

хімічних показників 

Характеристика обраної сировини 

Проведення пробного випікання 

Дослідження органолептичних та фізико-

хімічних показників 

 

Характеристика обраної сировини 

Проведення пробного випікання 

Дослідження органолептичних та фізико-

хімічних показників 

 

Бездріждовий 

хлібобулочний 

виріб з 

кисломолочним 

сиром 

Бездріждовий 

хлібобулочний 

виріб з кефіром 

і содою 

Аналіз літературних джерел 



 
 

3.3 Результати досліджень 

3.3.1 Хімічний та харчова цінність картоплі та сиру. 

Попередньо проведений аналіз літературних джерел дозволив нам зробити 

припущення, що в якості замінника дріжджів ми можемо взяти картопляне пюре, 

кисломолочний сир та кефір з содою. 

Таблиця 3.1 

Хімічний склад та енергетична цінність картоплі 

Сорти 

картоплі 

Крохмалю   Білок %,   Волога, % Енергетична 

цінність, кКал 

 Синьозерка 69 6,6 12 1284 

Бела Роса 62 5,7 13 1196 

Невський  45 6,9 14 1035 

Удача  47 6,8 12 1105 

Визначивши хімічний склад картоплі різних сортів ми провели попередню 

пробу виготовлення тіста.  

Дослідження показали, що:  

По перше найкращими  хлібобулочними виробами для  бездріжджового тіста  

є аналог ротая та шпильки. Тому в подальшому наші дослідження продовжувалися 

при порівняльному аналізі традиційної національної хлібобулочної випічки — 

ротая та шпильки. 

По друге: із заявлених сортів картоплі найкраще підійшла картопля сорту 

Бела Роса (див табл 3.1) 

Сорти картоплі, які мають менший вміст крохмалю були твердішими і 

комкувалися. Вологість картопляного пюре, яке ми додавали до тіста  

Для того, щоб визначити кисломолочний сир з яким відсотком жиру 

найкраще підійде, нами паралельно з підбором сорту картоплі було проведено 

аналогічні дослідження з сиром кисломолочним. На попередньому етапі 

підготовки виявилося, що найкращим при додаванні до складу рецептури у тісті 

поводив себе кисломолочний сир з 5%. Дослідження визначення хімічного складу 

сиру кисломолочного представлені в таблиці 3.2.  

 

 

 



 
 

Таблиця 3.2 

Хімічний склад сиру кисломолочного 

Сир 

кисломолочний  

Білки,% Жир, % Молочний 

цукор, % 

Волога,%  

1% 13 1 1,2 65,6 

5% 15 5 1,3 64,8 

9% 14 9 1,4 66,1 

Удача   6,8 12 65,7 

Жирність кефіру на якість готових хлібних виробів суттєвого впливу не мала, 

тому ми обрали кефір кисломолочний 1% 

 

3.3.2 Розрахунок рецептури бездріджових хлібних виробів  

З метою проведення пробної випічки на наступному етапі нашої роботи було 

проведено розрахунок рецептури виробів.  

Виріб 1 – бездріждовий хлібобулочний виріб з картопляним пюре. 

Виріб 2 – бездріждовий хлібобулочний виріб з кисломолочним сиром. 

Виріб 3 – бездріждовий хлібобулочний виріб з кефіром і содою. 

Дані приведені в таблиці 

Таблиця 3.3 

Розрахунок рецептур бездріжджових виробів   

Сировина  Маса, кг 

 

Виріб 1 Виріб 2 Виріб 3 

Борошно пшеничне 1 

сорту  

74 70 80 

Пюре картопляне 26 - - 

Сир кисломолочний, 

5% 

- 30 - 

Кефір 1% -  -18 

Сода  -  -2 

Сіль кухонна 

харчова  

1,6 1,6 1,6 

Цукор білий 1,5 1,5 1,5 

Кмин  2,0 2,0 2 

Разом  105,1 105,1 105,1 

 



 
 

3.3.3 Проведення пробного випікання бездріжджових хлібних виробів. 

Тісто для пробної випічки ми готували у відповідності до технології. 

Спочатку всі види сировини очистили і підготовили. Картопляне пюре відварили і 

охолодили. Далі у відповідності до рецептури замішали тісто, дали йому 

відстоятися 20хв, сформували вироби і випікали. Результати  підготовки пробної 

випічки та  готових  бездріжджевих виробів приведені на рисунках 3.6  

 

Рис. 3.6. Приготовлене тісто для виробів 

 

Рис. 3.7. Сформовані вироби 

 

Рис. 3.8. Виріб 1 – бездріждовий хлібобулочний виріб з картопляним пюре 

Виріб 2 – бездріждовий хлібобулочний виріб з кисломолчним сиром 

 

 

 



 
 

 

 

Рис 3.9. Виріб 3 – бездріжджовий хлібобулочний виріб з кефіром і содою. 

 

 

Рис. 3.10. Бездріжджові кульки. 

 

 

 

 



 
 

3.3.4 Фізико-хімічні показники якості виробів пробного випікання  

Хлібні палички та кульки, до яких належать Ротай та Шпилька мають 

відповідати вимогам. 

Для підтвердження якості готових виробів нами було проведено дослідження 

фізико-хімічних показників соломки та хлібних паличок. Результати цих 

досліджень приведені в таблиці 3.4. 

Таблиця 3.4 

Фізико — хімічні показники готових бездріжджових виробів 

Показник Виріб 1 Виріб 2 Виріб 3 Контроль  

Масова частка вологи, 

% не більше 

11 10,6 11 11 

Кислотність, град не 

більше як 

5 5,8 6 6 

Масова частка цукру 

перерахунку на суху 

речовину, % 

1,5 1,3 1,4 1,5 

Масова частка жиру в 

перерахунку на уху 

речовину, % 

4 5 4,5 5 

 

Проведені дослідження з визначення фізико – хімічні показників готових 

бездріжджових виробів свідчать про те, що всі вироби відповідають вимогам. 

 

3.3.5 Органолептична оцінка якості готових виробів. 

Органолептична оцінка якості відноситься до процесу оцінки продукту за 

його властивостями за допомогою наших органів чуття - зору, нюху, смаку, дотику 

та слуху. Цей метод використовується для оцінки якості харчових продуктів. 

Органолептична оцінка включає спостереження, тестування та оцінку зовнішнього 

вигляду, колірної гами, запаху, текстури, смаку та інших характеристик продукту. 

Компетентні оцінювачі зібрані для проведення оцінки, вони враховують стандарти 

та критерії для оцінки якості продукту.  

Готові вироби відповідають вимогам органолептичних показників якості. 

Результати приведені в таблиці 3.5. 

 

 



 
 

Таблиця 3.5. 

Органолептичні показники експериментальних зразків виробів 

Назва показника Вид виробу 

Виріб 1 Виріб 2  Виріб 3 

Зовнішній вигляд  

-Форма 

-Розміри 

-Поверхня 

- Колір  

 

Правильна округла, що має у перерізі округлу конфігурацію 

Товщина, довжина відповідно до виробу 

Глянцувата 

Жовтий, світло-коричневий, без підгорілостей 

Смак і запах  Властивий конкретному виду, без стронніх запахів 

Крихкість  Крихкі, легко розламуються 

Внутрішній стан  Добре пропечені, без ознак недомісу 

Згідно даних табл.3.5. Всі вироби відповідають вимогам до оцінки якості 

органолептики.  

Таблиця 3.6 

Дані зведеного бального оцінювання властивостей органолептики 

експериментальних виробів  

Дослідні зразки 

хліба  

Показники, що 

оцінювалися 
Бальна оцінка Загальна кількість балів 

Виріб 1 

Смак і запах 4,5±0,2 

9,6 

Зовнішій вигляд,  4,5±0,1 

Крихкість   4,8±0,1 

Виріб 2 

Смак і запах 5,0±0,1 

9,8 

Зовнішій вигляд,  5,0±0,1 

Крихкість   5,0,±0,1 

Виріб 3 

Смак і запах 5,0±0,1 

9,8 

Зовнішій вигляд,  5,0±0,1 

Крихкість   5,0,±0,1 

 

Аналіз дегустації експериментальних зразків хлібів виявив (табл. 3.6, що 

максимальну кількість балів – 9,8 мають вироби 2 та 3.  



 
 

Наступним етапом нашої роботи був сенсорний аналіз дослідних зразків.  

Дослідження з профілю флейвора зразків показано в табл. 3.7.  

Таблиця 3.7 

Профільний аналіз флейвору експериментальних виробів 

Характеристика 

дескриптора 

Інтенсивність характеристик, бали 

Еталон 

 

Сиркова паста з вмістом лляної олії 

Виріб 1 Виріб 2 Виріб 3 

Смаку і запаху: 

Нормальний, властивий 

хлібу  

5  

5 

 

5 

 

5 

Сторонній 5 4 5 5 

Зовнішій вигляд 5 4 5 5 

крихкість 5 5 5 5 

Загальне враження 5 5 5 5 

Сума балів 25 23 25 25 

 

Таким чином, отримані результати  досліджень  визначення профілю виробів 

бездріжджевих  свідчать про  те, що виріб 2 та виріб 3 відповідають до еталонного 

зразка.   



 
 

РОЗДІЛ 4. ОХОРОНА ПРАЦІ ТА БЕЗПЕКА В НАДЗВИЧАЙНИХ 

СИТУАЦІЯХ  

 

4.1 Охорона праці 

4.1.1 Загальні вимоги безпеки до виробничого обладнання з 

технологічних процесів 

Основними вимогами безпеки, що ставляться до конструкцій машин та 

механізмів у харчовій промисловості зокрема, є безпека для здоров'я та життя 

людей, надійність та зручність експлуатації [13]. 

Безпека виробничого обладнання забезпечується: 

- вибором безпечних принципів дії, конструктивних схем, елементів 

конструкції; 

- використанням засобів механізації, автоматизації та дистанційного 

керування; 

- застосуванням в конструкції засобів захисту; 

- дотриманням ергономічних вимог; 

- включенням вимог безпеки в технічну документацію з монтажу, 

експлуатації, ремонту та транспортування і зберігання обладнання; 

- застосуванням в конструкції відповідних матеріалів. 

Дотримання цих вимог в повному обсязі можливе лише на стадії 

проектування. Тому у всіх видах проектної документації передбачаються вимоги 

безпеки. Вони містяться в спеціальному розділі технічного завдання, технічних 

умов та стандартів на обладнання, що випускається [13]. 

При виборі принципу дії машини необхідно враховувати всі потенційно 

можливі небезпечні та шкідливі виробничі чинники. Наприклад, при високих 

рівнях шуму редукторів слід використовувати спеціальні зубчасті зачеплення зі 

зниженим шумоутворенням, при високих рівнях вібрацій – з елементами, котрі 

обертаються рівномірно (замість кривошипно-шатунних та кулачкових). 

Вибираючи конструктивну схему обладнання, необхідно всі рухомі частини 

обладнання розташовувати в корпусах, станинах, котрі повинні бути компактними, 

мати якомога менше гострих країв, граней, частин, котрі виступають [10].  



 
 

Необхідно досягати того, щоб захисні пристрої конструктивно суміщались з 

машиною і були її складовою частиною. Наприклад, огородження абразивного 

круга повинне конструктивно суміщатись з системою місцевої витяжної 

вентиляції. При виборі елементів, що працюють під навантаженням, важливо 

враховувати їх надійність та жорсткість. На етапі проектування всі такі пристрої та 

вузли розраховують на міцність з врахуванням їх жорсткості та виду навантажень 

(статичні, динамічні). 

Застосування в конструкціях машин засобів механізації та автоматизації 

дозволяє суттєво знизити травматизм. Застосування в конструкціях машин засобів 

захисту – один з основних напрямків забезпечення безпеки обладнання. 

Використовуються огороджувальні, запобіжні та гальмівні засоби захисту, засоби 

автоматичного контролю та сигналізації, знаки безпеки та дистанційне керування. 

Дистанційне керування дозволяє здійснювати контроль та регулювання його 

роботи з ділянок, досить віддалених від небезпечної зони. Завдяки цьому 

забезпечується безпека праці. Дотримання ергономічних вимог сприяє 

забезпеченню зручності експлуатації, зниженню втомлюваності та травматизму. 

Основними ергономічними вимогами до виробничого обладнання є врахування 

фізичних можливостей людини та її антропометричних характеристик, 

забезпечення максимальної зручності при роботі з органами керування. Вимоги 

безпеки містяться в технічній документації з монтажу, експлуатації, ремонту, 

транспортування та зберігання виробничого обладнання [10-12]. 

Загальні вимоги до виробничих процесів регламентуються стандартами. 

Вони передбачають: 

- усунення безпосереднього контакту працівників з вихідними матеріалами, 

заготовками, напівфабрикатами, готовою продукцією та відходами виробництва, 

котрі справляють небезпечну дію; 

- заміну технологічних процесів та операцій, пов'язаних з виникненням 

небезпечних та шкідливих виробничих факторів, та операціями, при виконанні 

котрих ці фактори відсутні або мають меншу інтенсивність; 

- комплексну механізацію та автоматизацію виробництва, 



 
 

- застосування дистанційного керування технологічними процесами та 

операціями за наявності небезпечних і шкідливих виробничих факторів, 

- герметизацію обладнання, 

- застосування засобів колективного захисту працівників; 

- раціональну організацію праці та відпочинку з метою профілактики 

монотонності та гіподинамії, а також зниження важкості праці; 

- своєчасне отримання інформації про виникнення небезпечних та шкідливих 

виробничих факторів на окремих технологічних операціях; 

- запровадження систем керування технологічними процесами, котрі 

забезпечують захист працівників та аварійне вимкнення виробничого обладнання; 

- своєчасне видалення та знешкодження відходів виробництва, котрі є 

джерелами небезпечних і шкідливих виробничих факторів; 

- забезпечення пожежо- та вибухобезпеки. 

Значною мірою безпека виробничих процесів залежить від організації та 

раціональності планування хлібопекарських цехів, дільниць, від рівня 

облаштованості робочих місць, виконання вимог безпеки до виробничих 

приміщень, зберігання, транспортування, складання вихідних матеріалів, заготовок 

та готової продукції, а також від видалення відходів, їхньої утилізації, від 

дотримання вимог безпеки, що ставляться до виробничого персоналу [12]. 

Розташування виробничого обладнання, вихідних матеріалів, заготовок, 

напівфабрикатів, готової продукції та відходів виробництва у виробничих 

приміщеннях та на робочих місцях не повинно бути небезпечним для персоналу. 

Розташування виробничого обладнання та комунікацій, котрі є джерелами 

небезпечних та шкідливих виробничих факторів, відстань між одиницями 

обладнання, а також між обладнанням і стінами виробничих будівель, споруд 

повинні відповідати діючим нормам технологічного проектування, будівельним 

нормам і правилам 

Конструкція робочого місця, його розміри та взаємне розташування його 

елементів повинні відповідати антропометричним, фізіологічним і 

психофізіологічним характеристикам людини, а також характеру роботі 



 
 

Облаштоване згідно з вимогами стандартів робоче місце забезпечує зручне 

положення людини [12]. 

Організація робочих місць повинна забезпечувати стійке положення та 

вільність рухів працівника, безпеку виконання трудових операції виключати або 

допускати лише в деяких випадках роботу в незручну позиціях, котрі зумовлюють 

підвищену втомлюваність [12]. 

Загальні принципи організації робочого місця: 

- на робочому місці не повинно бути нічого зайвого; всі необхідні для роботи 

предмети повинні знаходитись поряд з працівником, але не заважати йому; 

- ті предмети, котрими користуються частіше, розташовуються ближче, ніж 

ті предмети, котрими користуються рідше; 

- предмети, котрі беруть лівою рукою, повинні знаходитись зліва, ті 

предмети, котрі беруть правою рукою, повинні знаходитись правіше; 

- небезпечніше, з точки зору можливості травмування працівника обладнання 

повинне розташовуватись вище, ніж менш небезпечні. Однак слід враховувати, що 

важкі предмети під час роботи зручніше легше опускати, ніж піднімати; 

- робоче місце не повинне захаращуватися заготовками і готовим деталями; 

- організація робочого місця повинна забезпечувати необхіду оглядовість. 

Засоби відображення інформації повинні бути розташовані в зонах 

інформаційного поля робочого місця з врахуванням частоти та значущості 

інформації, типу засобів відображення інформації, точності і швидкості 

спостереження та зчитування [12,13]. 

 

4.2 Безпека в надзвичайних ситуаціях 

Забезпечення стійкості роботи цеху бездріжджових виробів до дії 

проникаючої радіації та радіоактивного забруднення місцевості внаслідок 

аварії на атомній електростанції (ядерного вибуху). 

Радіаційна безпека персоналу, населення і оточуючого середовища 

вважається забезпеченою, якщо дотримуються основні принципи радіаційної 

безпеки (виправданості, оптимізації, не перевищення) і вимоги радіаційного 



 
 

захисту, встановлені діючими нормами радіаційної безпеки та санітарними 

правилами [41]. 

Принцип виправданості передбачає заборону всіх видів діяльності з 

використанням джерел радіоактивного випромінювання, за яких отримана для 

людини та суспільства користь не перевищує ризику можливої шкоди, яка може 

бути заподіяною випромінюванням. Цей принцип повинен застосовуватись на 

стадії прийняття рішення уповноваженими органами при проектуванні нових 

джерел випромінювання та об'єктів підвищеної радіаційної безпеки, видачі 

ліцензій та затвердженні нормативно-технічної документації на використання 

джерел випромінювання, а також при зміні умов їх експлуатації. В умовах 

радіаційної аварії принцип виправданості стосується не джерел випромінювання та 

умов опромінення, а захисних заходів, при цьому як величину користі слід 

оцінювати попереджену даними заходами дозу. Заходи ж, що направлені на 

відновлення контролю над джерелами випромінювання, мають проводитись в 

обов'язковому порядку [20, 41]. 

Принцип оптимізації передбачає підтримання на максимально низькому 

рівні як індивідуальних (нижче лімітів, встановлених діючими нормами), так і 

колективних доз опромінення, з врахуванням соціальних та економічних факторів. 

В умовах радіаційної аварії, коли замість лімітів доз діють більш високі рівні 

втручання, принцип оптимізації має застосовуватись до захисних заходів з 

врахуванням попередженої дози опромінення і збитків, пов'язаних з втручанням. 

Принцип не перевищення вимагає запобігання перевищення встановлених 

діючими нормами радіаційної безпеки індивідуальних лімітів доз та інших 

нормативів радіаційної безпеки. Даного принципу повинні дотримуватись всіма 

організаціями та особами, від яких залежить рівень опромінення людей [41]. 

Радіаційна безпека харчового підприємства та прилеглої до нього території 

забезпечується за рахунок:  

- якості проекту радіаційного об'єкту;  

- обґрунтованого вибору району та майданчика для розміщення 

радіаційного об'єкту;  

- фізичного захисту джерел радіактивного випромінювання;  



 
 

- зонування території навколо найнебезпечніших об'єктів та всередині 

них; • умов експлуатації технологічних систем;  

- санітарно-епідеміологічної оцінки та ліцензування діяльності з 

джерелами випромінювання;  

- санітарно-епідеміологічної оцінки виробів та технологій;  

- наявності системи радіологічного контролю;  

- планування та проведення заходів з забезпечення радіаційної безпеки 

персоналу та населення за нормальної роботи об'єкту, його реконструкції та 

виведення з експлуатації;  

- підвищення радіаційно-гігієнічної грамотності персоналу та населення 

[10,20]. 

Забезпечення стійкості роботи цеху бездріжджових виробів до дії 

проникаючої радіації та радіоактивного забруднення внаслідок аварії на атомній 

електростанції є важливим завданням для збереження безпеки персоналу та 

забезпечення неперервності виробництва. Для досягнення цих цілей розроблені 

спеціальні технічні та інженерні рішення, такі як будівництво захисних споруд, 

розвиток систем раннього передавання та евакуації, а також технології очищення 

та захисту від радіації працівників та населення. Міжнародні стандарти безпеки в 

ядерній галузі почали низькі вимоги щодо захисту від радіації, які слід вивести при 

розробці та експлуатації ядерних установок [20, 41]. 

Деякі можливі заходи для досягнення цього: 

1. Проектування та будівництво: 

 - Врахування можливості радіаційного забруднення при проектуванні та 

будівництві цеху. 

 - Застосування високоякісних матеріалів і конструкцій для створення 

бар'єрів проти проникаючої радіації. 

2. Системи відслідковування та вимірювання: 

 - Встановлення систем моніторингу радіації для негайного виявлення 

збільшення рівня радіації. 

 - Розробка систем вимірювання для постійного контролю рівня радіації в 

повітрі, воді та на поверхнях обладнання. 



 
 

3. Захист персоналу: 

 - Навчання персоналу щодо процедур та заходів індивідуального захисту в 

разі радіаційної аварії. 

 - Забезпечення працівників відповідними засобами індивідуального захисту, 

такими як захисний одяг та респіратори. 

4. Планування евакуації та захисні заходи: 

 - Розробка планів евакуації та тренування персоналу для швидкої та 

безпечної евакуації з зони можливого радіаційного забруднення. 

 - Забезпечення наявності захисних приміщень або укриттів для персоналу в 

разі необхідності. 

5. Безпека технологічних процесів: 

 - Використання автоматизованих технологічних процесів для мінімізації 

присутності персоналу в зонах можливого радіаційного забруднення. 

 - Врахування альтернативних технологій, які можуть зменшити ризик 

виникнення радіаційного забруднення [20, 41]. 

Отже, ці заходи повинні бути ретельно прогресуючими та враховувати 

конкретні характеристики виробництва та місцевості, а саме при роботі цеху 

бездріжджових виробів. Також важливо систематично проводити тренування та 

аудити для впевненості у високому рівні готовності до дії у випадку радіаційної 

аварії. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

ВИСНОВКИ 

 

Розроблено рецептури і удосконалення технології виробництва 

бездріжджового хліба з проєктування цеху бездріжджових виробів.  

Розглянуто пошукову літературу та патенти для отримання інформації з теми. 

Приведено характеристику національних борошняних виробів. Розглянуто види 

дріжджі та хлібні вироби з ними. Представлені патенти свідчать про те, що тема 

бездріжджового хліба актуальна, викликає інтерес, і над нею працюють науковці. 

Розроблено план проведення досліджень виробництва бездріжджового хліба 

та хлібобулочних виробів; 

Проведено дослідження із визначення хімічного складу основних замінників 

дріжджів. В якості замінників дріжджів вибрано такі види сировини: картопляне 

пюре, кисломолочний сир, кефір з содою. 

Розраховано рецептуру бездріжджових виробів. 

Проведено пробне випікання бездріжджових виробів. 

Проведені дослідження якості готових виробів свідчать про відповідність 

фізико- хімічних показників якості. 

Органолептична оцінка якості підтверджує високі органолептичні 

характеристики. 
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