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Вступ. На сьогоднішній день у зв'язку із зацікавленістю населення в 

«здоровому» харчуванні питання виробництва цільнозернового борошна стало 

досить актуальним. Виробництво цільнозернового борошна дозволить 

підвищити коефіцієнт використання зерна, зберегти всю його природну 

поживну цінність та розширити асортимент борошняної продукції.  

На сьогоднішній день відомі різні технології, за якими здійснюють 

переробку зерна пшениці у цільнозернове борошно. Їх різниця між собою 

полягає у виді  подрібнюючого обладнання та у кількості систем подрібнення. 

Цільнозернове борошно, отримане за різними технологіями виробництва, 

істотно відрізняється за показниками якості. 

Мета роботи. Метою роботи було дослідження споживчих властивостей 

цільнозернового борошна, отриманого за різними технологіями. 

Матеріали та методи. Предметом дослідження були зразки 

цільнозернового пшеничного та спельтового борошна, отримані в виробничих 

умовах.  

Для дослідження було обрано дев’ять зразків: зразок № 1 - борошно 

цільнозернове жорнового помелу пшеничне (обойне), зразок № 2 - борошно 

пшеничне обойного сорту, зразок № 3 - борошно цільнозернове жорнового 
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помелу зі спельти (обойне), зразок № 4 - борошно цільнозернове жорнового 

помелу зі спельти, зразок № 5 - борошно пшеничне грубого помелу органічне, 

зразок № 6 - борошно пшеничне цільнозернове, зразок № 7 - борошно 

пшеничне особливе грубого помелу, зразок № 8 - борошно жорнове пшеничне 

цільнозернове, зразок № 9 - борошно цільнозернове пшеничне грубого помелу. 

Дослідження якості цільнозернового борошна проводили за 

органолептичними показниками, вологістю, білістю, крупністю, кількістю та 

якістю клейковини. Визначення основних показників якості у борошні 

проводили за стандартними методиками. 

Оцінку хлібопекарських властивостей досліджуваних зразків борошна 

проводили за пробною випічкою і оцінкою хліба, отриманого з досліджуваного 

зразка. Сенсорну оцінку хліба проводили методом описування й оцінювання 

флейвору.  

Для об'єктивної оцінки хліба було розроблено дескриптори, що 

показують його основні характеристики. Кожен показник оцінювали за 

відповідним рядом дескрипторів, вказавши при цьому його інтенсивність за 5-

баловою шкалою. Для оцінювання інтенсивності характеристики 

використовували наступну шкалу: 

Шкала оцінки інтенсивності 

Слабка інтенсивність → Сильна інтенсивність 

0    1    2     3     4     5 

Була обрана наступна послідовність оцінки. В першу чергу оцінювали 

дескриптори, які характеризують зовнішній вигляд (зовнішній вигляд 

скоринки, зовнішній вигляд м'якушки, колір скоринки, колір м'якушки), 

наступним етапом оцінки були дескриптори, що характеризують смак і аромат і 

на завершальному етапі оцінювали текстуру і загальне враження з метою 

визначення сенсорного профілю хліба. 

Результати та обговорення. В Україні відсутні стандарти на 

цільнозернове пшеничне борошно. Деякі виробники контролюють продукцію 

за ГСТУ 46.004-99, інші – за власними технічними умовами підприємства. 
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Вологість досліджуваних зразків цільнозернового борошна не 

перевищувала 15,0 %. Зольність цільнозернового борошна коливалась в межах 

від 1,12-1,26 % (для зразків № 6-9) до 1,37-1,58 % (для зразків №1-5). 

Найбільший вміст клейковини спостерігався у зразках № 3, 4 – 32 та 34 % 

відповідно (борошно зі спельти), у зразках № 1, 5, 6, 7 вміст клейковини 

складав 25-27 %, найменший вміст сирої клейковини відмічено у зразках № 2 та 

9 –21 %. У зразку № 8 клейковина не відмивається. 

Результати пробної випічки хліба з досліджуваних зразків борошна 

наведено в табл. 1. 

Найбільший об’єм хліба та високу пористість майже на рівні сортового 

борошна мав зразок № 6 – 590 см
3
 та 75 %, відповідно. Цей зразок 

характеризувався низькою зольністю, що свідчить про те, що при його 

виробництві частка високозольних висівок була відокремлена і не потрапила у 

борошно. 

Зразок борошна № 8, навпаки, мав найменший об’єм хліба серед 

досліджуваних зразків, тому що характеризувався найслабшим білковим 

комплексом, який не утворював клейковинний каркас. У цьому хлібу відмічена 

низька пористість – 47 %. 

Таблиця 1  

Показники якості хліба з цільнозернового борошна 

№ зразка 1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Об'єм хліба,см
3
 375 434 500 520 455 590 475 255 430 

Пористість,% 64 66 69 70 70 75 70 47 68 

Питомий об'єм 

хліба, см
3
/г 

1,7 2,0 2,2 2,4 2,1 2,8 2,1 1,2 2,0 

 

Для оцінки споживчих властивостей хліба за допомогою сенсорного 

аналізу було обрано п’ять зразків з найкращими хлібопекарськими 

властивостями, а саме зразки № 3-7. При проведенні дослідження 

застосовували профільний метод оцінки сенсорних показників. 
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За зовнішнім виглядом скоринки найменшу перевагу у дегустаторів 

отримали зразки № 4, 5 (рис.1). У зразку № 3 відмічено підрив скоринки, хоча 

це не знизило загального враження від досліджуваного зразка. 

Досліджувані зразки характеризувались добре розвиненою та 

рівномірною пористістю. У зразках № 5, 7 відмічався непроміс. 

Хліб, випечений з цільнозернового пшеничного борошна, відноситься до 

темних сортів хліба. Це видно з дескрипторів, що відображають колір скоринки 

та м’якуша. Інтенсивний коричневий колір скоринки та м’якуша відмічено у 

зразків № 3, 4, інтенсивний білий – у зразка № 6. 

Серед дескрипторів, що відображають ідентифікацію аромату, 

переважають «овочі» – зразки № 6, 7; «трав’янистий» – зразки № 3, 6, 7; 

«солод» – зразки № 4, 5, 7. «Дріжджовий» аромат з різною інтенсивністю було 

відмічено експертами у всіх досліджуваних зразках хліба. 

 

 

Зовнішній вигляд скоринки Зовнішній вигляд м’якуша 

 

 

Колір скоринки Колір м’якуша 
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Смак Текстура 

Рис.1 – Профілограми споживчих властивостей хліба з 

цільнозернового борошна 

При аналізі профілограм смаку хліба з цільнозернового борошна слід ви-

ділити такі показники як «солодкий», він відмічений експертами у зразку № 5, 

«гіркий» - зразки № 5-7, «солоний» - зразок № 5, «дріжджовий» - зразки № 3, 6. 

Сенсорні показники та аналіз текстури хліба експертами показують, що 

хліб з цільнозернового борошна, який позиціонується як продукт здорового 

харчування, не в повній мірі задовольняє сенсорні вподобання потенційного 

споживача. 

Висновки. Дослідження технологічних, хлібопекарських показників 

якості цільнозернового пшеничного та спельтового борошна та сенсорних 

характеристик випеченого хліба показало зовсім різні кінцеві результати, що 

обумовлено різними технологічними підходами для його виробництва та 

відсутністю загальної нормативної документації.  

Підхід різних виробників щодо якості зерна також неоднорідний. Частина 

виробників отримують цільнозернове борошно, використовуючи  високоякісну 

пшеницю або зерно спельти, що обумовлює високі хлібопекарські властивості 

продукції, а також високу вартість борошна. Деякі виробники використовують 

більш дешеву слабку пшеницю, що впливає на зниження споживчих 

властивостей цільнозернового борошна. 

Для поліпшення споживчих властивостей та підвищення 

конкурентоспроможності цільнозернового хліба необхідно встановити 

конкретні вимоги до якості борошна з цільного зерна та дослідити їх вплив на 
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хлібопекарські властивості, встановити оптимальний гранулометричний склад 

борошна з метою підвищення його хлібопекарських властивостей, 

вдосконалити режими випічки з урахуванням показників якості 

цільнозернового борошна. 

 

 
 

ДОСВІД УКРАЇНСЬКИХ АВІАКОМПАНІЙ В ЗАБЕЗПЕЧЕННІ 

БЕЗПЕКИ ПОЛЬОТІВ 

 

Зайчук Марина Сергіївна  
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Кременчуцький льотний коледж  

Харківського національного університету внутрішніх справ 

Україна 

 

Вступ. Людський фактор відіграє важливу роль у світовій авіації – 

близько 70% усіх катастроф сталися саме через невчасне реагування екіпажу на 

проблему або дефіцит досвіду управління повітряним судном (ПС) в 

екстремальних ситуаціях.  

Ціль роботи. Метою даної роботи є вивчення статистичних даних про 

крупні авіакатастрофи та визначення найбільш поширених причин, які 

призводять до них, а також аналіз світового досвіду та досвіду українських 

авіакомпаній у збільшенні рівня безпечних перевезень і зменшення кількості 

людських жертв. 

Матеріали та методи. Для вирішення поставлених завдань вивчалися 

методи забезпечення надійності авіаперевезень, що набули широкого 

використання в міжнародній практиці та науково-практичні і статистичні 

матеріали, які розкривають проблематику зниження впливу людського фактору 

на авіаційні перевезення  українських авіакомпаній. 

Результати та обговорення. Огляд причин авіакатастроф двадцятого 

століття показав, що більшість їх сталися через технічні чинники: неякісне 

кріплення частин літака, використання бракованих матеріалів, відмова 


