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РЕФЕРАТ 

 

Метою кваліфікаційної роботи є удосконалення рецептури та оцінювання 

якості і безпечності цільнозернового пшеничного хліба оздоровчого 

призначення з використанням функціональних інгредієнтів природного 

походження – спіруліни та розторопші плямистої. Актуальність теми зумовлена 

зростанням потреби населення у продуктах, які не лише задовольняють 

енергетичні потреби організму, а й сприяють зміцненню здоров’я, профілактиці 

захворювань та нормалізації обміну речовин. 

У роботі проведено аналіз сучасних тенденцій виробництва хлібобулочних 

виробів оздоровчого призначення, розглянуто технологічні особливості 

приготування тіста на заквасці, охарактеризовано властивості спіруліни та 

розторопші як функціональних добавок. Розроблено рецептури цільнозернового 

пшеничного хліба з різним вмістом цих компонентів (1 – 3 % до маси борошна) 

і досліджено їхній вплив на органолептичні та фізико-хімічні показники виробів. 

У технологічній частині представлено розробку технологічної схеми 

виробництва хліба оздоровчого призначення, обґрунтовано вибір обладнання, 

розраховано вихід готової продукції та запропоновано заходи хіміко-

технологічного контролю якості. Проведено впровадження системи НАССР, 

визначено потенційні небезпечні чинники та розроблено план їхнього контролю. 

Результати дослідження підтверджують ефективність використання 

спіруліни й розторопші у технології цільнозернового пшеничного хліба, що 

дозволяє одержати продукт із підвищеною харчовою цінністю, високими 

органолептичними показниками, покращеною безпечністю та оздоровчими 

властивостями. 

Пояснювальна записка містить 106 сторінок, 4 рисунки, 16 таблиць, 75 

літературних джерел. Демонстраційний матеріал представлений на 21 слайді. 

Ключові слова: цільнозерновий хліб; закваска; спіруліна; розторопша 

плямиста; якість і безпечність харчових продуктів; система НАССР. 
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ВСТУП 

 
Сучасний розвиток харчової промисловості орієнтований на виробництво 

продукції, що не лише задовольняє фізіологічні потреби людини, а й сприяє 

зміцненню її здоров’я. Одним із найбільш перспективних напрямів у цій сфері є 

створення продуктів оздоровчого та функціонального призначення, які містять 

природні біологічно активні речовини. Особливої уваги заслуговує хліб – 

традиційний продукт щоденного споживання, який може стати ефективним 

джерелом корисних нутрієнтів за умови правильного добору сировини та 

технологічних прийомів. 

Використання цільнозернового пшеничного борошна у виробництві хліба 

дозволяє зберегти у готовому виробі більшу частину вітамінів, мінеральних 

речовин та клітковини, що позитивно впливає на обмін речовин і травлення. 

Удосконалення рецептури хліба шляхом введення функціональних добавок 

рослинного походження, таких як спіруліна та розторопша, дає можливість не 

лише підвищити харчову цінність продукту, а й надати йому оздоровчих 

властивостей. Спіруліна є цінним джерелом білка, вітамінів групи B, β-каротину, 

заліза та антиоксидантів, а розторопша містить силімарин, який сприяє 

нормалізації функцій печінки та має детоксикаційні властивості. 

Одним із важливих завдань сучасної технології хлібопечення є також 

забезпечення високої якості та безпечності готової продукції. У зв’язку з цим 

особливої актуальності набуває впровадження системи управління безпечністю 

харчових продуктів на основі принципів НАССР, що гарантує контроль 

критичних точок виробничого процесу. 

Метою роботи є удосконалення рецептури пшеничного хліба оздоровчого 

призначення з використанням спіруліни та розторопші, а також оцінювання його 

якості та безпечності. 

Для досягнення поставленої мети передбачено вирішення таких завдань: 

• провести аналіз наукових джерел щодо використання 

функціональних інгредієнтів у технології хліба; 
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• вивчити властивості спіруліни та розторопші як джерел 

біологічно активних речовин; 

• розробити рецептуру і технологічну схему виробництва 

пшеничного хліба оздоровчого призначення; 

• дослідити органолептичні, фізико-хімічні показники та 

безпечність готового продукту; 

• здійснити впровадження принципів НАССР у технологічний 

процес. 

Об’єктом дослідження є технологічний процес виробництва 

цільнозернового хліба на заквасці із використанням функціональних добавок. 

Предметом дослідження – вплив спіруліни та розторопші на якість, 

харчову цінність і безпечність хліба оздоровчого призначення. 

Наукова новизна полягає у розробці та апробації нової рецептури 

цільнозернового пшеничного хліба з поєднанням спіруліни та розторопші, що 

сприяє підвищенню його харчової та біологічної цінності. 

Практичне значення отриманих результатів полягає у можливості 

впровадження удосконаленої технології у виробництво для розширення 

асортименту хлібобулочних виробів оздоровчого призначення.    

 

 


