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Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

Виробництво борошна в Україні є одним зі стратегічно значимих сегментів рин-
ку, який завжди характеризувався високим рівнем державного регулювання. Але, не-
зважаючи на це, українські борошномели шукають шляхи розширення асортименту, 
створюючи різноманітні готові борошняні суміші, які значно скорочують час випікан-
ня, освоюють експортне постачання і розширюють географію своєї діяльності, ство-
рюючи конкуренцію на світовій арені. 

На сьогодні головне завдання, що стоїть перед хлібопекарською галуззю – пос-
тачати якісну сировину, а саме борошно та борошняні суміші доброї якості, аби домо-
господарки мали можливість приготувати смачний і якісний продукт за доступною ці-
ною. Спосіб приготування у домашніх умовах хлібобулочних виробів із борошняних 
сумішей є надзвичайно прості: не потрібно готувати заварку та закваску, чекати допоки 
вибродить тісто. Необхідно лише зробити замішування тіста, залишити на короткотри-
вале відлежування, поділити на заготовки, відправити їх на вистоювання та випікання. 
Частка хлібобулочних виробів, випечених з використанням спеціалізованих борошня-
них сумішей, поки що невелика, але попит на них неухильно зростає. Конкуренція між 
підприємствами і насиченість ринку змушують задуматися багатьох виробників хліба 
не тільки про створення альтернативи фаст-фуду і розширення асортименту, але і про 
пошук нових рішень проблеми розширення кола споживачів. Для виробників інгредієн-
тів випуск сумішей – вигідний бізнес, оскільки їх вартість перевищує ціну більш деше-
вих інгредієнтів. Елітні хліба, збагачені зерновими сумішами, цікавіше, ніж звичайний 
борошняний хліб [1]. 

Місткість ринку борошняних сумішей, за оцінками операторів ринку у 2015 ро-
ці, коливається на рівні 1000-1100 тонн на рік. Згідно з даними офіційної статистики, за 
перші 7 місяців 2015 року в Україні було вироблено 3,7 тис. тонн хлібопекарських су-
мішей, що на 11 % перевищує показник виробництва даної продукції за весь 2014. При 
цьому в поточному сезоні поки не відзначається позитивної динаміки, і за 2 місяці 
2015/16 МР Україна експортувала лише 187 тонн даної продукції, що на 24 % менше, 
ніж за аналогічний період 2014/15 МР (247 тонн) [2]. 

Але вітчизняний ринок борошняних сумішей розвивається дуже повільно, так як 
знаходиться в жорсткій конкуренції з досить широко представленим асортиментом за-
кордонних готових сумішей. Досить стабільно утримує свої позиції на українському 
ринку французька компанія Lessaffre – 15 %, яка однією з перших західноєвропейських 
компаній вийшла з пропозицією на український ринок:суміш хлібопекарська 
«Альпiйська», «Кукурудзяна», «Нордкорн», «Житопан», «Нiмецька темна», «Пшенична 
зернова», «Солодова», «Бородинська заварна». Також на українському ринку готова 
борошняна суміш представлена німецьким виробником IREKSGmbH: Фітнес-мікс, Бон-
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багет, Боу де кежо, Кукурудза мікс, Тиквіта; німецьким виробником «Rietmann»: «Ві-
кінг-мікс», «Шведен-мікс», «Баварська суміш», «Волумін» та інші [2]. 

Все вищезгадане свідчить про перспективність розвитку вітчизняного ринку бо-
рошняних сумішей, які складуть гідну конкуренцію закордонним виробникам. 

Науковий керівник − д-р техн. наук, професор Мардар М.Р. 
Література 

1. Розроблення технології хліба з борошняних сумішей підвищеної харчової цінності/ 
Бондар Ігор Петрович/ дисертація канд. техн. наук: 05.18.01 / Національний ун-т ха-
рчових технологій. – К., 2003. 

2. Лесаффр Україна [Електроний ресурс]. – Режим доступу: 
http://www.lesaffre.ua/smesi-dlya-proizvodstva-khleba 

 
ПОРІВНЯЛЬНА ОЦІНКА ЯКОСТІ БОРОШНА ПЕРШОГО СОРТУ 

ПРЕДСТАВЛЕНОГО В ТОРГІВЕЛЬНИХ МЕРЕЖАХ М. ОДЕСА 

Волкова М.С., Мисько К.М., студенти ОКР «Бакалавр» факультету ТЗХКВКіБ 

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

Борошно грає важливу роль в харчуванні людини. Воно широко використову-
ється в кулінарії, хлібопекарській, макаронній і інших галузях харчової промисловості. 
В Україні більший обсяг доводиться на вироблення пшеничного борошна. 

На сьогодні в Україні налічується близько 600 борошномельних підприємств,  
з них 200 – комбінати хлібопродуктів. Потужності з виробництва борошна знаходяться 
на рівні більше 11 млн т, що приблизно в три рази більше, ніж необхідно для власного 
споживання. Крупні борошномельні підприємства виробляють близько 70 % борошна 
від загального обсягу виробництва. У країні також активно працює величезна кількість 
приватних міні-млинів, сукупна потужність яких, дозволяє покрити потреби вітчизня-
ного ринку борошна на 30 %. Борошно пшеничне першого сорту є найбільш пошире-
ним сортом борошна для виробництва хлібобулочних виробів. 

З метою порівняльної оцінки показників якості борошна, що реалізовується в 
роздрібній мережі м. Одеса, були досліджені зразки борошна пшеничною першого сор-
ту і визначені фізико-хімічні показники якості (табл. 1). Як об'єкти дослідження були 
використані зразки, вироблені в різних регіонах Україні і широко представлені в торго-
вій мережі Одеської області: борошно «Богумила» (Одеська область), борошно 
ООО КПФ «Рома» (Харківська область), борошно ЗАТ «Ясинуватський КХП» (Доне-
цька область), «Королівське борошно Тальне» (Черкаська область) та зразки борошна 
торгівельних марок «Сільпо», «Копійка», «Таврія». 

Встановлено, що всі досліджувані зразки борошна за органолептичними показ-
никами (запах, смак, колір) і показником вологості відповідали вимогам  
ГСТУ 46.004-99 [1]. Найбільший інтерес для порівняльного дослідження представляло 
визначення кількості і якості сирої клейковини в борошні, тому що саме цей показник 
характеризує хлібопекарські властивості. Визначення вмісту і якості сирої клейковини 
в борошні проводили ручним методом [2]. Аналіз отриманих даних дозволяє зробити 
висновок про те, що не всі досліджені зразки борошна за вмістом клейковини відпові-
дають встановленим вимогам. В зразках №№5-6 вміст клейковини становить 24 %. Ма-
ксимальна кількість клейковини міститься в зразках борошна №№3-4. 
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