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РЕФЕРАТ 

 

Кваліфікаційна робота магістра на тему: «Технологічна експертиза та 

оцінювання якості та безпечності пшеничного хліба, збагаченого насінням 

льону» має практичне значення. Робота містить 80 сторінок. 

В літературно-теоретичній частині розглянуто хімічний склад та харчову 

цінність пшеничного хліба, асортимент виробів, характеристику основної та 

додаткової сировини, а також особливості приготування тіста із використанням 

насіння льону. Значна увага приділена аналізу показників якості та безпечності 

готового виробу, а також характеристиці можливих дефектів і шляхам їх 

усунення. 

У технологічній частині подано аналіз традиційної технології виробництва 

пшеничного хліба, обґрунтовано доцільність використання насіння льону, 

розроблено удосконалену технологічну схему виробництва. Наведено 

характеристику основного технологічного обладнання, визначено технологічні 

параметри процесу, умови замісу, бродіння, вистоювання та випікання тіста. 

В розділі з охорони праці розглянуто шкідливі та небезпечні виробничі 

фактори. Наведена їх характеристика та заходи, які направлені на зниження їх 

впливу на працюючих. 

Ключові слова: пшеничний хліб, насіння льону, функціональні 

інгредієнти, якість, безпечність, технологічна експертиза, харчова цінність, 

технологічний процес. 
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ВСТУП 

 

Хліб завжди посідав особливе місце в культурі, традиціях та харчуванні 

українського народу. Це не лише базовий продукт харчування, а й важливе 

джерело поживних речовин, енергії та харчових волокон. У сучасних умовах 

розвитку харчової промисловості підвищується увага до якості, безпечності та 

харчової цінності продукції, що зумовлює необхідність пошуку нових 

технологічних рішень для удосконалення рецептури та розширення асортименту 

хлібобулочних виробів. 

Одним із перспективних напрямів є використання функціональних 

інгредієнтів, які підвищують біологічну цінність готової продукції. Серед таких 

добавок особливу увагу привертає насіння льону, багате на поліненасичені жирні 

кислоти (омега-3), рослинні білки, лігнани та харчові волокна. Його включення 

до складу хліба сприяє не лише збагаченню харчового раціону споживачів, але й 

профілактиці серцево-судинних захворювань, нормалізації обміну речовин та 

підвищенню імунітету. 

Разом із тим, додавання нетрадиційних інгредієнтів потребує ретельної 

технологічної експертизи. Вона охоплює контроль якості сировини, оцінку 

безпечності продукту, вивчення впливу насіння льону на органолептичні, 

фізико-хімічні та мікробіологічні показники хліба. Важливо також дослідити 

оптимальні способи введення насіння у тісто, його підготовку та взаємодію з 

основними інгредієнтами (борошно, вода, дріжджі, сіль). 

Актуальність теми обумовлена зростанням попиту на функціональні 

продукти харчування та необхідністю забезпечення високого рівня їхньої 

безпечності. У сучасних умовах розвитку ринку саме якість та корисність 

хлібобулочних виробів визначають конкурентоспроможність підприємств. 

Мета роботи: провести технологічну експертизу та оцінити якість і 

безпечність пшеничного хліба, збагаченого насінням льону, з метою 

удосконалення технології його виробництва та підвищення харчової цінності 

готової продукції. 
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Для виконання поставленої мети у роботі визначено вирішення наступних 

завдань: 

- проаналізувати сучасний стан виробництва пшеничного хліба та 

перспективи впровадження функціональних інгредієнтів у його рецептуру; 

- дослідити хімічний склад, харчову та біологічну цінність насіння льону 

як функціональної сировини; 

- вивчити вплив насіння льону на фізико-хімічні, структурно-механічні та 

органолептичні властивості тіста й готового хліба; 

- описати технологічні процеси приготування пшеничного хліба з 

додаванням насіння льону, визначити оптимальні параметри замісу, бродіння та 

випікання; 

- здійснити технологічні розрахунки основних етапів виробництва та 

провести підбір необхідного обладнання; 

- розробити апаратурно-технологічну схему виробництва пшеничного 

хліба, збагаченого насінням льону; 

- визначити органолептичні показники якості зразка пшеничного хліба; 

- провести аналіз потенційно шкідливих і небезпечних виробничих 

факторів, розробити заходи щодо охорони праці та забезпечення безпечних умов 

виробництва. 


