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ANNOTATION 

 

Petelska O. S. Formation of the culinary quality of bread with pumpkin paste 

The influence of different amounts of pumpkin paste on the technological 

parameters of the quality of wheat bread was studied. It was established that the 

addition of pumpkin paste influenced the technological parameters of bread 

quality. 

Baking of bread decreased from 10.8 % to 9.9 with the addition of 5 % 

pumpkin paste. In the version with 60 % pumpkin baking paste, it was 3.8 %. 

Bread drying increased with the addition of pumpkin paste. With the addition of 5–

25 % pumpkin paste to the bread recipe, this indicator significantly increased to 

4.2–4.3 % compared to the control (3.5 %). For 30–60 % pumpkin paste, shrinkage 

was 3.7–3.8 %. A significantly larger volume was obtained with the addition of 

25–30 % pumpkin paste. With this amount of paste, this indicator was 207–211 

cm3/100 g of dough and 346–348 cm3/100 g of flour. With the addition of 35–

60 % pumpkin paste, the bread volume was 330–338 cm3/100 g of flour. A 

significantly higher specific volume was obtained with the addition of 25–30 % 

pumpkin paste – 2.0 cm3/g of dough and 2.3–2.4 cm3/g of bread. The addition of 

pumpkin paste increased the weight of bread from 133 to 135–166 g. 

It was established that the culinary quality of the bread did not change 

depending on the amount of pumpkin paste. Smell, taste, pores in terms of size and 

uniformity correspond to the highest level of evaluation – 9 points. The elasticity 

and consistency of the crumb was at the level of 7 points. The surface of the crust 

corresponds to 3 points, the glossy surface – 3 points. 

In bread technology, it is necessary to add 25–30 % of pumpkin paste. The 

use of this amount of pumpkin paste provides bread with a volume of 346–348 

cm3/100 g of flour. The smell and taste of bread with this recipe is high – 9 points. 
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ВСТУП 

 

Обґрунтування теми дослідження. Наукові дослідження щодо 

застосування гарбузовмісних напівфабрикатів (паста гарбузова) є важливими 

для хлібопекарського виробництва. Результати таких досліджень необхідні 

практиці, оскільки дозволить ефективно застосовувати пасту гарбузову в 

технології хліба. Крім цього, застосування пасти гарбузової сприятиме 

збагаченню хліба вітамінами і харчовими волокнами, розширить його 

асортимент. Отже, підвищення якості хліба з використанням натуральної 

сировини високої біологічної цінності є актуальним завданням. Тому 

застосування пасти гарбузової є доцільною складовою для розробки 

рецептури хліба. 

Мета і завдання дослідження. Метою дослідження є розробка 

рецептури хліба збагаченням пасти гарбузової. Застосування пасти 

гарбузової розширюватиме асортимент хлібних виробів за рахунок 

виробництва продуктів підвищеної біологічної цінності. 

Для досягнення мети було поставлено такі завдання: 

– визначити технологічні параметри якості хліба з добавлянням пасти 

гарбузової; 

– встановити кулінарну якість хліба з пастою гарбузовою; 

– визначити показники узагальненої функції бажаності за добавляння 

пасти гарбузової. 

Наукова новизна одержаних результатів. Проведено дослідження 

впливу різної кількості пасти гарбузової на технологічні параметри якості 

хліба пшеничного. Встановлено, що добавляння пасти гарбузової впливало 

на технологічні параметри якості хліба. Достовірно більший об’єм отримано 

за добавляння 25–30 % пасти гарбузової. За такої кількості пасти цей 

показник становив 207–211 см3/100 г тіста та 346–348 см3/100 г борошна. За 

добавляння 35–60 % пасти гарбузової об’єм хліба становив 330–338 см3/100 г 
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борошна. Достовірно вищий питомий об’єм отримано за добавляння 25–30 % 

пасти гарбузової – 2,0 см3/г тіста та 2,3–2,4 см3/г хліба. Добавляння пасти 

гарбузової збільшувало масу хліба від 133 до 135–166 г. 

Встановлено, що кулінарна якість хліба не змінювалась від кількості 

пасти гарбузової. Запах, смак, пори за крупністю і рівномірністю відповідає 

найвищому рівню оцінки – 9 бала. Еластичність і консистенція м’якуша була 

на рівні 7 бала. Поверхня скоринки відповідала 3 бала, глянцева поверхня – 3 

бала. 

Практичне значення одержаних результатів. У технології хліба 

необхідно добавляти 25–30 % пасти гарбузової. Застосування такої кількості 

пасти гарбузової забезпечує отримання хліба з об’ємом 346–348 см3/100 г 

борошна. Запах і смак хліба за такої рецептури високий – 9 бала. 

Апробація результатів роботи. Основні результати проведених 

досліджень доповідались і обговорювались на студентських конференціях 

Уманського НУС (м. Умань, 2022–2023 рр.). 

Публікації. За результатами досліджень oпубліковано одну наукову 

прaцю. 
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РОЗДІЛ 1 

ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРИ 

 

У харчовому раціоні людини повинні бути усі складові для нормального 

функціонування організму [1]. Нині дефіцит вуглеводів у харчуванні нижчий 

порівняно з вітамінами і харчовими волокнами [2]. Актуальним завданням 

сучасного розвитку є вдосконалення технологій виробництва з 

максимальним використанням ресурсів місцевого рівня. Гарбуз – джерело 

вітамінів і харчових волокон. Характеризується низьковитратною 

агротехнологією і низькою собівартістю продукції. Проте не входить у 

продукти щоденного споживання завдяки специфічному запаху і смаку [3]. 

Доведено, що добавляння свіжої м’якоті або напівфабрикатів у борошняні 

вироби сприяє зниженню вираження сенсорних властивостей гарбуза [4]. З 

метою зниження дефіциту вітамінів необхідно збагачувати продукти 

щоденного раціону вживання добавлянням функціональних добавок [5]. 

Хліб відноситься до продуктів зі стабільним попитом серед багатьох 

верств населення у світі. Так, обсяг ринку хліба та хлібобулочних виробів у 

країнах ЄС у 2018 р. становив 19,6 млн т [6]. В Україні цей показник був на 

рівні 975 тис. т [7]. При цьому хліб – вуглеводовмісний продукт. Нині 

споживання 100 г хліба людина майже наполовину задовольняє потребу 

організму вуглеводами, на третину – білками, на половину – вітамінів групи 

В. Хліб на 30 % задовольняє потребу організму в енергії [8]. Вироби з 

борошна вищого сорту мають високу енергетичну ємність і низьку 

біологічну цінність. Це зумовлено тим, що борошно вищого сорту під час 

розмелу втрачає понад половини біологічно активних сполук [9]. Вчені [10] 

відзначають, що значне споживання хліба сприяє надмірному надходженню 

вуглеводів. Це може провокувати розвиток цілої низки захворювань. Тому 

збагачення хліба вітамінами і харчовими волокнами є важливим соціально-

економічним завданням. 
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Гарбуз містить 2,4±0,10 % цукрів, 0,26±0,09 вітаміну С, 0,50±0,08 % на 

сиру масу каротиноїдів. [11]. Крім цього, каротин гарбуза має антиоксидантні 

властивості, здатні нейтралізувати вільні радикали і запобігати розвитку 

злоякісних пухлин [12]. Тому добавляння продуктів перероблення гарбуза 

сприятиме збагаченню корисними складовими хліба. 

Наукові дослідження щодо застосування гарбузовмісних 

напівфабрикатів (паста гарбузова) є важливими для хлібопекарського 

виробництва. Результати таких досліджень необхідні практиці, оскільки 

дозволить ефективно застосовувати пасту гарбузову в технології хліба. Крім 

цього, застосування пасти гарбузової сприятиме збагаченню хліба вітамінами 

і харчовими волокнами, розширить його асортимент. Отже, підвищення 

якості хліба з використанням натуральної сировини високої біологічної 

цінності є актуальним завданням. Тому застосування пасти гарбузової є 

доцільною складовою для розробки рецептури хліба. 

Гарбузовмісні напівфабрикати широко застосовуються в технології 

продуктів борошняних виробів [13]. Зазвичай перевагу надають 

плодоовочевому борошну. Це зумовлено легшим зберіганням і 

застосуванням у рецептурі виробів такого продукту [14]. Проте витрати на 

сушіння гарбуза значно вищі порівняно з виробництвом пасти гарбузової 

[15]. Це зумовлено високим вмістом води у м’якоті гарбуза – 85–90 %, яку 

необхідно видаляти [16]. Необхідно відзначити, що незалежно від виду 

продукту перероблення гарбуза, забезпечується збагачення готового виробу 

біологічно активними речовинами [17]. При цьому значно змінюються 

кулінарні показники якості борошняних виробів. 

У дослідженнях [18] встановлено, що добавляння 10 % пасти гарбузової 

достовірно збільшувало вміст β-каротину, тіаміну, рибофлавіну, ніацину та 

аскорбінової кислоти. Збільшувався також вміст мінеральних елементів. 

Проте в дослідженнях не вивчалось питання формування кулінарних 

властивостей хліба з пастою гарбузовою. Крім цього, необхідно відзначити, 
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що для мікроскладових не визначено величини інтегрального скору. 

Заміна 20 % борошна пшеничного пастою гарбуза сприяло покращенню 

кольору печива [19]. Так, за такої кількості пасти оцінка кольору печива 

зростала від 5,8 до 7,7 бала. За умови заміни 30–40 % борошна пшеничного 

пастою гарбузовою цей показник становив на рівні 7,1–7,4 бала. Крім цього, 

в печиві зростала кількість біологічно активних речовин. Проте досліджена 

кількість пасти гарбузової стосується печива. Технологія виготовлення його 

відрізняється від виробництва хліба. 

У роботі [20] досліджувалось питання впливу екстрактів деяких овочів і 

фруктів на реологічні властивості тіста і хліба пшеничного. Доведено, що 

застосування екстрактів достовірно підвищує біологічну цінність хліба. При 

цьому об’єм хліба також змінюється. Так, добавляння екстракту гарбуза, 

перцю і капусти збільшувало об’єм хліба. За добавляння екстракту граната і 

капусти пурпурної цей показник зменшувався. Проте результати досліджень 

не можна застосувати, оскільки властивості екстракту відрізняються від 

пасти гарбузової. Крім цього, у дослідженнях не вивчали різної кількості 

екстракту на реологічні властивості хліба. Висока біологічна та харчова 

цінність гарбуза і насіння підтверджено в дослідженнях інших вчених [21]. 

Необхідно відзначити, що не завжди кулінарна якість виробів з 

гарбузовмісними продуктами сприяє поліпшенню кулінарної якості. Так, у 

праці [22] встановлено, що заміна 10–40 % борошна пшеничного борошном 

гарбуза достовірно зменшувало об’єм хліба. При цьому кулінарна якість 

хліба з добавлянням борошна гарбузового погіршувалась. Так, у варіанті без 

борошна гарбузового загальна кулінарні якість становила 7,6 бала, а при 

заміні борошна пшеничного – 4,8–5,9 бала. Зазначається, що оптимальним є 

заміна борошна пшеничного 20 % борошном гарбузовим. Проте результати 

статті не можна застосувати до пасти гарбузової, тому що відрізняється за 

властивостями від борошна гарбузового. 

Експериментальними дослідженнями [23] підтверджено, що 
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застосування борошна пшеничного і борошна з насіння гарбуза у 

співвідношенні 2:2, 1,5:2, 1:2 і 1:1 достовірно не впливало на кулінарну якість 

печива. При цьому за співвідношення 2:1 цей показник достовірно 

знижувався. Проте результати цих досліджень не можна застосувати для 

хліба, тому що стосуються технології печива. Крім цього, технологічні 

властивості борошна з насіння гарбуза значно відрізняються від пасти 

гарбузової. 

У світі виробництво хлібного зерна не задовольняє потреби у 

харчуванні. Загальне виробництво зерна пшениці покриває лише близько 

55 % загальної потреби. Шлях подолання такої проблеми полягає в пошуку 

місцевих джерел злаків або інших культур, які можна використовувати з 

пшеничним борошном у випіканні хліба. Печиво є зручним харчовим 

продуктом і є найпопулярнішою випічкою, яку споживають майже всі 

верстви суспільства. Деякі з причин такої широкої популярності – низька 

вартість серед інших харчових продуктів (доступна вартість), висока 

поживна якість і доступність на різних рівнях споживання, різноманітність 

смаку, легка доступність і довший термін зберігання. Більшість 

хлібобулочних виробів використовуються як джерело для додавання різних 

поживних інгредієнтів для їх диверсифікації. Збагачення білком може бути 

досягнуто шляхом включення білка не злакового походження. Перспективу 

має застосування борошна з грибів вишенька. Така продукція має високий 

вміст лізину харчові волокна [3]. Таким чином, збагачення міцелами 

подрібнених грибів з високим вмістом білка може надати гарну можливість 

покращити поживну якість готового продукту, який споживає багато людей. 

Збагачення пшеничного борошна не пшеничними білками також підвищує 

якість білка за рахунок покращення його амінокислотного профілю. 

Результати досліджень [5] свідчать, що тісто, виготовлене з борошна 

змелених міцел грибів, завжди було м’якшим, ніж тісто, виготовлене з 

борошна пшениці. 
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Отже, розробка та споживання таких лікувальних хлібобулочних 

виробів сприятиме підвищенню харчового статусу населення. Відомостей 

про введення грибного борошна в хлібобулочні вироби та хліб мало. Таким 

чином, це дослідження було розроблено для оцінки придатності часткової 

заміни пшеничного борошна використанням мелених грибних міцел у 

випічці хліба та печива. 

Подрібнений міцелій грибів, вирощений на зернах сорго або на зернах 

пшениці, може бути як часткова заміна пшеничного борошна у виробництві 

хліба та печива. Було досліджено реологічні властивості борошняного тіста 

та якість випікання (фізичні, хімічні, вміст білка, колір і сенсорні 

характеристики хліба та печива) пшеничного борошна або мелених міцел 

грибів та їх сумішей. Пшеничне борошно було частково замінено 

подрібненим грибним міцелієм, вирощеними на сорго або зернах пшениці у 

співвідношенні 15, 30 та 45 % у сумішах для хліба та печива. 

Водопоглинання, час розвитку тіста і розрідження тіста зростали, але індекс 

толерантності до змішування і стабільність тіста знизилися відносно 

незначно завдяки подрібненим міцелам грибів на рівні 15 і 30 %. Більший 

вплив спостерігався на значення індексу толерантності до змішування у 

печиві цей показник збільшився у продуктах, оброблених меленими 

грибними міцелами, з підвищенням рівня з 15 до 30 % [32]. 

Хлібопекарські властивості, колір і сенсорна оцінка смаку показали, що 

15 % пшеничного борошна можна замінити подрібненим грибним міцелієм і 

все ще забезпечувати хорошу якість хліба та печива. З 30 % заміною 

пшеничного борошна на продукти показали невеликі зміни у сенсорній 

оцінці, але із заміною вони мали гіркий смак. Крім того, у всіх зразках хліба 

із заміною 45 % пшеничного борошна на мелений міцелій грибів 

спостерігалися більш значні відмінності, смак був більш гірким, а колір став 

темнішим порівняно з контролем. З іншого боку, зразки печива із заміною 

пшеничного борошна на 15 і 30 % не показали чітких відмінностей, тоді як 
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зразки з 45 % (MSG або MWG) показали незначні відмінності в 

органолептичному смаку [33]. 

Отже, застосування пасти гарбузової в технології хліба в науковій 

літературі висвітлено недостатньо. Зазвичай наукові дослідження стосуються 

застосування борошна з насіння або м’якоті гарбуза. Проте незалежно від 

виду гарбузовмісного напівфабрикату в кінцевому результаті готовий 

продукт має вищу біологічну цінність. Крім цього, відрізняється кулінарними 

властивостями. Необхідно відзначити, що схеми досліду не завжди містять 

мінімальний і максимальний вплив дослідженого чинника. Тому потребує 

проведення додаткових досліджень технології збагачення хліба пастою 

гарбуза. Таким чином доцільним є розроблення рецептури збагачення хліба 

пастою гарбузовою, що базується на принципах отримання готового 

продукту із високими показниками кулінарної якості. 
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РОЗДІЛ 2 

УМОВИ, СХЕМА ТА МЕТОДИКА ПРОВЕДЕННЯ ДОСЛІДЖЕНЬ 
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РОЗДІЛ 3 

РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

Встановлено, що добавляння пасти гарбузової кількістю 10–60 % 

достовірно знижувало упікання хліба (рис. 3.1). Так, цей показник 

знижувався до 3,8 % у варіанті з найбільшою кількістю пасти. Необхідно 

відзначити, що між варіантами з добавлянням 10–25 % пасти достовірної 

різниці не було. Подібну тенденцію виявлено у варіанта з добавлянням 30–

60 % пасти гарбузової. 

Тенденція зміни усушки хліба з добавлянням пасти гарбузової була 

іншою. Так, за добавляння 5–25 % пасти цей показник достовірно зростав до 

4,2–4,3 %. Добавляння 30–60 % пасти гарбузової забезпечувало достовірне 

зниження порівняно з варіантами, де застосовували 5–25 % пасти. При цьому 

цей показник був достовірно вищим порівняно з контролем (3,5 %). 

   
Рис. 3.1. Упікання і усушка хліба з добавлянням пасти гарбузової 
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Застосування 25–30 % пасти гарбузової достовірно збільшувало об’єм 

хліба від 298 до 346–348 см3/100 г борошна (рис. 3.2). Добавляння 35–60 % 

пасти також достовірно збільшувало цей показник (329–344 см3/100 г 

борошна) порівняно з контролем, проте не достовірно порівняно з 

добавлянням 25 % пасти. 

Необхідно відзначити, що об’єм хліба в перерахунку на 100 г тіста був у 

1,5–1,6 раза нижчим порівняно з показником на 100 г борошна. Застосування 

25–30 % пасти достовірно збільшувало цей показник – 207–211 см3/100 г 

тіста. Застосування 5–20 % пасти достовірно не впливало на цей показник 

порівняно з контролем. Крім цього, застосування 35–60 % пасти також 

достовірно не впливало на об’єм хліба – 190–200 см3/100 г тіста. 

  
Рис. 3.2. Об’єм хліба з добавлянням пасти гарбузової 
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25–30 % пасти. Решта комбінацій впливала на не достовірно. Застосування 

40–60 % пасти гарбузової забезпечувало питомий об’єм на рівні 

контрольного варіанту – 1,9 см3/г тіста. 

Показник питомого об’єму на 1 г хліба був вищим порівняно з цим 

показником на 1 тіста. Достовірне збільшення цього показника забезпечувало 

застосування 25 % пасти гарбузової у технології хліба (2,4 см3/г хліба). У 

решти варіантів досліду вплив був не достовірний. При цьому застосування 

45–60 % пасти гарбузової достовірно знижувало цей показник до 2,1–

2,2 см3/г хліба. 

   
Рис. 3.3. Питомий об’єм хліба з добавлянням пасти гарбузової 
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Рис. 3.4. Маса хліба з добавлянням пасти гарбузової 
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солодкуватим, а за 55–60 % – дуже солодким. 

Таблиця 3.1 

Органолептичні показники якості хліба з добавлянням пасти 

гарбузової 

Варіант 

досліду 

Показник 

Колір скоринки Колір м’якуша 
Консистенція 

м’якуша 

Контроль світло-коричневий білий 
досить ніжна, досить 

соковита, м’яка 

5 світло-коричневий кремовий 
досить ніжна, досить 

соковита, м’яка 

10 світло-коричневий кремовий 
досить ніжна, досить 

соковита, м’яка 

15 світло-коричневий кремовий 
досить ніжна, досить 

соковита, м’яка 

20 світло-коричневий світло-жовтий 

досить ніжна, досить 

соковита, м’яка, 

солодкувата 

25 світло-коричневий світло-жовтий 

досить ніжна, досить 

соковита, м’яка, 

солодкувата 

30 золотистий світло-жовтий 

досить ніжна, досить 

соковита, м’яка, 

солодкувата 

35 золотистий жовтий 

досить ніжна, досить 

соковита, м’яка, 

солодка 

40 золотистий жовтий 

досить ніжна, досить 

соковита, м’яка, 

солодка 

45 золотистий жовтий 

досить ніжна, досить 

соковита, м’яка, 

солодка 

50 золотистий темно-жовтий 

досить ніжна, досить 

соковита, м’яка, 

дуже солодка 

55 золотистий темно-жовтий 

досить ніжна, досить 

соковита, м’яка, 

дуже солодка 

60 золотистий темно-жовтий 

досить ніжна, досить 

соковита, м’яка, 

дуже солодка 

 

Результати досліджень свідчать, що кулінарна якість хліба не 
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змінювалась від кількості пасти гарбузової. Так, пори були дрібними 

тонкостінними рівномірно розміщені в усіх зразках хліба – 9 бала (рис. 3.5). 

Запах і смак хліба з точки зору споживача був відмінним у всіх варіантах 

досліду. При цьому запах і смак гарбуза в хлібі не відчувався – 9 бала. 

Еластичність і консистенція м’якуша була на рівні 7 бала. Поверхня хліба 

була ледь шорсткувата, з короткими тріщинами, що не проходять через усю 

поверхню і підривами шириною до 0,5 см, що займають до 25 % поверхні 

скоринки – 5 бала. Глянець займав до 25 % поверхні скоринки хліба, що 

відповідало 3 бала. 

 
 

Рис. 3.5. Кулінарна якість хліба: запах (А) – запах з точки зору 

споживача; запах (В) – запах гарбуза; смак (А) – смак з точки зору 

споживача; смак (В) – смак гарбуза 

 

Враховуючи технологічні параметри якості хліба оптимальним є 

застосування 25 % пасти гарбузової (рис. 3.6). Крім цього, добавляння 30 % 

пасти достовірно не знижувало об’єму хліба. Тому у рецептурі хліба 

можливе добавляння пасти гарбузової кількістю 25–30 % від маси борошна. 

Слід відзначити, що кулінарна якість хліба не змінювалась від кількості 

пасти гарбузової. Це дає можливість застосовувати більшу кількість пасти у 

рецептурі хліба. 
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Рис. 3.6. Узагальнена функція бажаності показників хліба, збагаченого 

пастою гарбуза: a – об’єм, см3/100 г тіста; b – об’єм, см3/100 г борошна; c – 

питомий об’єм, см3/г тіста; d – питомий об’єм, см3/г хліба; e – маса хліба з 

100 г борошна 
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вищі втрати вологи після випікання. 

Збільшення об’єму хліба за добавляння пасти гарбузової пояснюється 

наявністю простих вуглеводів, які дріжджі ефективніше застосовують під час 

бродіння. Очевидно, що посилене бродіння зумовлює вище виділення 

диоксиду вуглецю і збільшенню об’єму хліба. При цьому така тенденція 

встановлена за добавляння 25–30 % пасти гарбузової. Наступне збільшення 

кількості пасти у рецептурі хліба не сприяє збільшенню цього показника. Це 

свідчить про те, що оптимальна кількість пасти гарбузової в рецептурі хліба 

може становити 25–30 %. 

Збільшення маси хліба підтверджує нижчу вологовіддачу під час 

випікання хліба за добавляння пасти гарбузової. Тому маса хліба після 

випікання зростає. 

Застосування пасти гарбузової у рецептурі хліба змінює органолептичні 

показники його якості. При цьому зміни поверхні хліба та кольору м’якуша 

зумовлені наявністю барвних речовин у пасті. Доведено [27], що добавляння 

плодоовочевої сировини змінює сенсорні показники хліба завдяки барвним 

речовинам. Солодкий смак м’якуша хліба зумовлений наявністю в пасті 

гарбузовій цукрів [28]. Тому збільшення кількості пасти сприяє посиленню 

вираження солодкого смаку. 

Дослідження свідчать, що на рівень кулінарної якості хліба найбільше 

впливає якість борошна, ніж кількість пасти гарбузової. Необхідно 

відзначити, що смак і запах хліба з точки зору споживача був високим у всіх 

дослідних зразках. Запах і смак гарбуза був не відчутним. Такий результат 

можливий завдяки процесу бродіння тіста. Під час цього процесу ароматичні 

речовини гарбуза можуть трансформуватись або з’єднуватись з продуктами 

бродіння. Висловлений висновок підтверджено в дослідженнях [29, 30], 

оскільки зростає кулінарна якість готового продукту. 

Статистично підтверджено, що в технології хліба можна добавляти 25–

30 % пасти Застосування такої кількості пасти гарбузової забезпечує 
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отримання хліба з об’ємом 346–348 см3/100 г борошна. Запах і смак хліба за 

такої рецептури високий – 9 бала. 

Отримані результати дослідження свідчать про велику перспективу 

застосування пасти гарбузової в технології хліба. Висока кулінарна оцінка 

хліба з пастою гарбузовою свідчить про попит такого виробу на ринку. 

Особливістю отриманих результатів порівняно з існуючими 

дослідженнями [31] у цьому напрямі є встановлення оптимальної кількості 

пасти гарбузової в рецептурі хліба. Необхідно відзначити, що в дослідженнях 

[32] не вивчалось питання щодо можливої кількості пасти гарбузової в 

технології хліба. Схема досліду включала 3–5 комбінацій застосування пасти 

гарбузової. Крім цього, особливістю запропонованого методу збагачення 

хліба полягає у застосуванні пасти гарбузової диференційовано. Так, для 

виробництва хліба без солодкого смаку необхідно добавляти 5–15 пасти 

гарбузової. У технології отримання хліба з солодкуватим смаком необхідно 

добавляти 20–30 % пасти гарбузової. Солодкий смак хліба забезпечує 

добавляння 35–50 % пасти гарбузової. 

Використання запропонованого методу дозволить підприємствам різної 

продуктивності без істотних змін у технологічному процесі застосовувати 

пасту гарбузову в технології хліба. Отримані результати дозволяють 

формувати точні прогнози кулінарної якості готового продукту на етапі 

формування рецептури, що має практичне значення і мінімізує фінансові 

ризики, пов’язані з адаптаційним періодом впровадження технології. 

Збільшення частки на ринку продуктів, збагачених гарбузом, прогнозовано 

стимулюватиме його виробників і спеціалізованих переробних підприємств у 

майбутньому. 

Обмеженням проведених досліджень є застосування пасти з одного виду 

гарбуза – Cucurbita maxima Duch. сорту Атлантичний гігант. Застосування 

інших видів або сортів гарбуза потребують проведення додаткових 

досліджень. Сенсорні показники якості м’якоті гарбуза істотно змінюється 
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залежно від його сорту [33]. Крім цього, оптимальна кількість пасти 

гарбузової розроблена для традиційної рецептури хліба. У рецептурі інших 

сортів хліба також необхідно проводити додаткові дослідження щодо впливу 

пасти гарбузової на кулінарну якість виробу. 

Недоліком дослідження є використання лише одного виду і сорту 

гарбуза. Застосування рекомендацій для іншого виду гарбуза може не 

забезпечити отримання результату відповідно до статті. Крім цього, 

результати досліджень не можна застосовувати для борошна гарбузового та 

свіжого гарбуза, тому що вони мають різні властивості. 

Розвиток цього дослідження полягає у розширенні відомостей про 

фізико-хімічні та техніко-економічні показники виробництва продуктів, 

збагачених гарбузом. Крім цього, потребує детальніше дослідження питання 

щодо оптимальних умов і параметрів зберігання виробів з гарбузом. Вимагає 

додаткового визначення біологічної і харчової цінності отриманих продуктів. 

 

Отже, в результаті проведених досліджень встановлено, що: 

1. Встановлено, що добавляння пасти гарбузової впливало на 

технологічні параметри якості хліба. Упікання хліба знижувалось від 10,8 до 

9,9 % за добавляння 5 % пасти гарбузової. У варіанті з 60 % пасти гарбузової 

упікання було 3,8 %. Усушка хліба зростала від добавляння пасти гарбузової. 

За добавляння в рецептуру хліба 5–25 % пасти гарбузової цей показник 

достовірно зростав до 4,2–4,3 % порівняно з контролем (3,5 %). За 30–60 % 

пасти гарбузової усушка становила 3,7–3,8 %. Достовірно більший об’єм 

отримано за добавляння 25–30 % пасти гарбузової. За такої кількості пасти 

цей показник становив 207–211 см3/100 г тіста та 346–348 см3/100 г борошна. 

За добавляння 35–60 % пасти гарбузової об’єм хліба становив 330–

338 см3/100 г борошна. Достовірно вищий питомий об’єм отримано за 

добавляння 25–30 % пасти гарбузової – 2,0 см3/г тіста та 2,3–2,4 см3/г хліба. 

Добавляння пасти гарбузової збільшувало масу хліба від 133 до 135–166 г. 
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2. Встановлено, що кулінарна якість хліба не змінювалась від кількості 

пасти гарбузової. Запах, смак, пори за крупністю і рівномірністю відповідає 

найвищому рівню оцінки – 9 бала. Еластичність і консистенція м’якуша була 

на рівні 7 бала. Поверхня скоринки відповідала 3 бала, глянцева поверхня – 3 

бала. При цьому змінювався колір скоринки і м’якуша. Крім цього, за 

добавляння пасти гарбузової кількістю 20–60 % з’являвся солодкий смак 

м’якуша. 

3. У технології хліба необхідно добавляти 25–30 % пасти Застосування 

такої кількості пасти гарбузової забезпечує отримання хліба з об’ємом 346–

348 см3/100 г борошна. Запах і смак хліба за такої рецептури високий – 

9 бала. 
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РОЗДІЛ 4 

ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

За основу використано класичну технологію виробництва хліба. При 

цьому вона потребує адаптування, оскільки паста гарбузова містить 80–85 % 

води. Технологічні особливості наведено нижче. 

Тісто для хліба готують за рецептурою, яка включає добавляння 

дріжджів сухих 3 %, солі кухонної 1,5 %, пасти гарбузової 25 %, води 40 % 

від маси борошна потрібної кількості. Спочатку добавляють у тістомісильну 

машину борошно пшеничне, потім пасту гарбузову, дріжджове молоко і сіль. 

Температура продуктів 28–30 ºС. Замішують тісто до однорідної 

консистенції. Залишають для бродіння близько 1 год. Після цього тісто 

обробляють, формують, уміщують форми у термостат (температура 28–

32 °С) для вистоювання. Після того як виріб підійшов, випікають у печі 

(температура 200–220 °С). Перед випіканням і наприкінці поверхню хліба 

зволожують водою. 

У результаті виробництва хліба за такої схеми отримують готові вироби 

з об’ємом 346–348 см3/100 г борошна. Запах і смак хліба за такої рецептури 

високий – 9 бала. 
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РОЗДІЛ 5 

ОХОРОНА ПРАЦІ 
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РОЗДІЛ 6 

ЕКОНОМІЧНА ЕФЕКТИВНІСТЬ 

 

У роботі вивчали формування якості хліба з добавлянням пасти 

гарбузової, тому економічну ефективність розраховували за показниками 

витрати складових рецептури хліба. 

Приймали оптові ціни за складові рецептури хліба – борошно вищого 

сорту – 13,3 грн/кг, дріжджі сухі – 205,0 грн/кг, сіль – 15,2 грн/кг, паста 

гарбузова – 40,0 грн/кг, вода – 0,017 грн/л. Розрахунок проводили на робочій 

лінії виробництва хліба. 

Результати економічної ефективності застосування пасти гарбузової 

наведено в табл. 6.1. 

Таблиця 4.1 

Економічна ефективність використання пасти гарбузова до 

рецептури хліба пшеничного 

Варіант 

досліду 

Показник 

Витрати на 

сировину, тис. 

грн/т 

Валовий дохід 

від реалізації 1 т 

хліба, тис. грн 

Чистий 

дохід, 

грн 

Рівень 

рентабельності, 

% 

Контроль 13,5 51,5 38,0 181 

5 14,8 58,3 43,5 194 

10 16,1 58,3 42,2 162 

15 17,4 58,5 41,1 136 

20 18,7 58,5 39,8 113 

25 20,0 58,9 38,9 95 

30 21,3 58,9 37,6 77 

35 22,6 58,9 36,3 61 
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Результати обрахунків свідчать, що в технології хліба застосування 5–

10 % пасти гарбузової може бути економічно доцільним, оскільки умовно 

чистий дохід становить 42,2–43,5 тис. грн/га. Застосування вищої кількості 

пасти гарбуза було менш ефективне. Необхідно відзначити, що високий 

рівень рентабельності зумовлений відсутністю в статті витрат на вартість 

інших складових технології виробництва хліба. 

Отже, в технології хліба необхідно добавляти 5–10 % пасти. 

Застосування такої кількості пасти гарбуза може забезпечити умовно чистий 

дохід на рівні 42,2–43,5 тис. грн/га. 
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ВИСНОВКИ 

 

Проведено дослідження впливу різної кількості пасти гарбузової на 

технологічні параметри якості хліба пшеничного. Встановлено, що добавляння 

пасти гарбузової впливало на технологічні параметри якості хліба. 

Упікання хліба знижувалось від 10,8 % до 9,9 за добавляння 5 % пасти 

гарбузової. У варіанті з 60 % пасти гарбузової упікання було 3,8 %. Усушка 

хліба зростала від добавляння пасти гарбузової. За добавляння в рецептуру 

хліба 5–25 % пасти гарбузової цей показник достовірно зростав до 4,2–4,3 % 

порівняно з контролем (3,5 %). За 30–60 % пасти гарбузової усушка становила 

3,7–3,8 %. Достовірно більший об’єм отримано за добавляння 25–30 % пасти 

гарбузової. За такої кількості пасти цей показник становив 207–211 см3/100 г 

тіста та 346–348 см3/100 г борошна. За добавляння 35–60 % пасти гарбузової 

об’єм хліба становив 330–338 см3/100 г борошна. Достовірно вищий питомий 

об’єм отримано за добавляння 25–30 % пасти гарбузової – 2,0 см3/г тіста та 

2,3–2,4 см3/г хліба. Добавляння пасти гарбузової збільшувало масу хліба від 

133 до 135–166 г. 

Встановлено, що кулінарна якість хліба не змінювалась від кількості 

пасти гарбузової. Запах, смак, пори за крупністю і рівномірністю відповідає 

найвищому рівню оцінки – 9 бала. Еластичність і консистенція м’якуша була 

на рівні 7 бала. Поверхня скоринки відповідала 3 бала, глянцева поверхня – 3 

бала. 

У технології хліба необхідно добавляти 25–30 % пасти гарбузової. 

Застосування такої кількості пасти гарбузової забезпечує отримання хліба з 

об’ємом 346–348 см3/100 г борошна. Запах і смак хліба за такої рецептури 

високий – 9 бала. 

Розроблені рекомендації можуть бути використані підприємствами 

низької і середньої продуктивності під час виробництва хлібних виробів. 
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РЕКОМЕНДАЦІЇ ВИРОБНИЦТВУ 

 

У технології хліба необхідно добавляти 5–10 % пасти. Застосування 

такої кількості пасти гарбузової забезпечує отримання хліба з об’ємом 346–

348 см3/100 г борошна. Запах і смак хліба за такої рецептури високий – 

9 бала. 
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