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РЕФЕРАТ 

 

Кваліфікаційна робота на тему «Технологічна експертиза та оцінювання 

якості і безпечності печива затяжного з харчовими волокнами» містить 

76 сторінок машинописного тексту, 10 таблиць, 6 рисунків, 29 літературних 

джерел та додатки. 

Робота складається з наступних розділів: літературно-теоретичної частини, 

методичної частини, технологічної частини, експериментальної частини, розділу 

з охорони праці.  

Літературно-теоретична частина містить загальну характеристику 

борошняних кондитерських виробів, показано особливості затяжного печива, 

наведено його переваги та недоліки порівняно з іншими видами печива, надано 

характеристику властивостей харчових волокон.  

В методичній частині наведено основні методи дослідження якості та 

безпечності печива затяжного з харчовими волокнами. 

Технологічна частина містить опис технології виготовлення печива 

затяжного з харчовими волокнами, наведено продуктовий розрахунок, підібрано 

технологічне обладнання для приготування печива затяжного з рослинними 

волокнами, запропоновано елементи плану НАССР та етапи хіміко-

технологічного контролю під час виробництва печива затяжного.  

В розділі з охорони праці розглянуто особливості охорони праці робітників 

кондитерського цеху та порядок проведення медичних оглядів працівників 

харчової промисловості. 

Ключові слова: печиво затяжне, кондитерські вироби, харчові волокна, 

рослинна клітковина, експертиза, якість, безпека. 
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ВСТУП 

 

Створення нових виробів дієтичного та функціонального призначення, які 

забезпечують людину необхідною добовою нормою біологічно активних 

речовин, є одним із ключових напрямів розвитку сучасної кондитерської галузі. 

Сьогодні спостерігається дефіцит важливих макро- та мікронутрієнтів, що 

негативно впливає на імунітет, погіршує стан здоров’я та збільшує ризик 

розвитку захворювань. Для покращення якості життя доцільно вживати 

продукти дієтичного й функціонального типу, багаті на біологічно активні 

компоненти (антиоксиданти, вітаміни, амінокислоти, мінерали, харчові 

волокна), зі зниженою енергетичною цінністю, низьким вмістом цукру та жиру. 

Такі продукти сприяють нормалізації фізіологічних процесів, зміцненню імунної 

системи, покращенню загального стану організму та профілактиці хронічних 

хвороб. 

Перспективним напрямом виробництва дієтично-функціональних 

продуктів є збагачення традиційних виробів біологічно активними речовинами 

за допомогою харчових волокон. Серед борошняних кондитерських виробів 

найбільш придатним для такого збагачення є затяжне печиво, адже воно має 

оптимально збалансований склад білків, жирів і вуглеводів порівняно з іншими 

видами печива [1]. 

Метою роботи є дослідження якості печива затяжного з рослинними 

волокнами. 

Завдання роботи: 

- проаналізувати можливість та доцільність додавання харчових 

волокон до складу печива затяжного; 

- запропонувати технологію виготовлення печива затяжного з 

харчовими волокнами; 

- дослідити органолептичні показники одержаних зразків печива 

затяжного з харчовими волокнами; 



- розробити елементи плану НАССР для одержання печива затяжного 

з харчовими волокнами; 

- розглянути заходи з охорони праці при виготовленні печива 

затяжного з харчовими волокнами. 

 

 


