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РЕФЕРАТ 

 

Пояснювальна записка кваліфікаційної роботи магістра на тему: 

«Технологічна експертиза та оцінка якості макаронних виробів функціонального 

призначення» викладена на 88 сторінках машинописного тексту, включає 4 

рисунка, 20 таблиць, 44 джерел літератури. 

Предметом наукового дослідження є макаронні вироби. 

Об’єктом наукового дослідження є технологічна експертиза виробництва, 

якість та безпечність макаронних виробів функціонального призначення. 

В літературній частині наведена методологія розробки функціональних 

продуктів та визначено вимоги до створення борошняних виробів 

функціонального призначення високої якості. Розглянуто технології збагачення 

хімічного складу макаронних виробів. 

В методичній частині наведено методики визначення органолептичних та 

фізико-хімічних показників якості макаронних виробів. 

В технологічній частині наведена характеристика сировинних компонентів 

відповідно до діючих нормативних документів. Обґрунтована технологія та 

здійснено вибір основного та допоміжного обладнання. Виконані продуктові 

розрахунки. Запропонована схема хіміко-технологічного контролю. Розглянуто 

обов’язкові програми-передумови та складено план НАССР. 

В експериментальній частині розроблена рецептура макаронних виробів 

функціонального призначення та отримано дослідні зразки, органолептичні 

показники яких оцінено за 5-баловою шкалою дегустаційною комісією. 

Проведено аналіз заходів з охорони праці на підприємствах з виробництва 

макаронних виробів.  

Кваліфікаційна робота магістра містить демонстраційний матеріал, 

представлений презентацією Microsoft Power Point. 

Ключові слова: макаронні вироби, борошно пшеничне, борошно сочевиці, 

технологія, технологічне обладнання, безпечність, показники якості. 
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ВСТУП 

 

Проблема раціонального та збалансованого харчування є одним із 

важливих завдань сучасності. Зважаючи на швидкі темпи поширення 

різноманітних захворювань, що спричинені незбалансованістю раціонів, 

систематичною нестачею необхідних нутрієнтів, поширенням алергічних 

реакцій, виникає потреба в створенні функціональних харчових продуктах [1]. 

В останні роки зростання популярності функціональних продуктів 

харчування відіграє ключову роль у формуванні здорових звичок, що 

обумовлено зростаючою стурбованістю споживачів питаннями здоров’я і 

розумінням того, що їжа безпосередньо впливає на самопочуття та якість життя. 

Слід відмітити, що за останнє десятиліття, незважаючи на зростаючу 

популярність органічних і натуральних продуктів, саме функціональні продукти 

харчування значно привернули увагу споживачів [2]. 

На сьогодні макарони та макаронні вироби перетворилися для населення в 

один з основних продуктів харчування, за суттю – третій за значимістю після 

хліба та молока. Макаронні вироби – це особлива група зерноборошняних 

товарів, що доступна за ціною, добре знайома покупцям і налічує безліч 

прихильників серед населення [3].  

Велике значення для макаронних виробів мають їх споживні властивості, 

які визначаються насамперед їх хімічним складом. Вони характеризуються 

високою харчовою цінністю, яка зумовлена складовими пшеничного борошна, 

різними збагачувачами, передусім яєчними та молочними продуктами. Найбільш 

цінними речовинами, що входять до складу макаронних виробів, є білки та 

вуглеводи, завдяки яким вироби мають високу енергетичну цінність [4]. 

Асортимент макаронних виробів дуже широкий, але його різноманіття 

залежить від якості борошна, технічного обладнання виробництв, присутності 

рецептурних інгредієнтів, наявності пакувальних матеріалів. І хоча на ринку ми 

бачимо великий асортимент макаронних виробів, які представлені різними 

виробниками, знайти продукт функціонального призначення не так вже легко. 
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Зростаючий попит саме на макаронні вироби функціонального призначення 

спонукає до пошуку та дослідження нових видів сировини для надання виробам 

інноваційних оздоровчих властивостей. 

При цьому важливо пам’ятати, що інноваційні харчові продукти мають не 

лише сприятливо впливати на здоров’я споживачів, але й відповідати їхнім 

смаковим уподобанням, а також характеризуватися набором органолептичних і 

фізико-хімічних показників якості. Отже, розробка та виробництво 

функціональних продуктів є спільним завданням дієтологів, технологів і 

спеціалістів у сфері контролю виробничих процесів, управління якістю та 

забезпечення безпеки. 

Актуальність наукової роботи полягає в дослідженні сировинних 

компонентів для збагачення нутрієнтного складу макаронних виробів. 

Метою наукової роботи є проведення технологічної експертизи та оцінка 

якості макаронних виробів функціонального призначення. 

Поставлена мета досягається рішенням наступних завдань: 

– вивчення методології розробки функціональних продуктів;  

– визначення вимог до створення борошняних виробів функціонального 

призначення високої якості; 

–   аналіз технологій збагачення хімічного складу макаронних виробів; 

– вивчення хімічного складу сировинних компонентів та вимог до їх 

показників якості згідно нормативних документів; 

– обґрунтування технології виробництва макаронних виробів та вибір 

основного та допоміжного обладнання; 

– розгляд обов’язкових програм-передумов та розробка плану НАССР; 

– розробка рецептури макаронних виробів функціонального призначення 

та отримання дослідних зразків; 

– дослідження органолептичних показників дослідних зразків та 

здійснення їх балової оцінки дегустаційним методом; 

– аналіз заходів з охорони праці на підприємствах з виробництва 

макаронних виробів. 


	З А В Д А Н Н Я
	НА КВАЛІФІКАЦІЙНУ РОБОТУ СТУДЕНТУ
	КАЛЕНДАРНИЙ ПЛАН



