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СЕКЦІЯ 1 

 
АКТУАЛЬНІ ПРОБЛЕМИ РОЗВИТКУ, ТЕХНОЛОГІЧНИЙ АУДИТ 
ТА ЕКОЛОГІЧНІ АСПЕКТИ ХАРЧОВОЇ, ЗЕРНОПЕРЕРОБНОЇ, 
КОМБІКОРМОВОЇ, ХЛІБОПЕКАРСЬКОЇ І КОНДИТЕРСЬКОЇ 

ПРОМИСЛОВОСТІ. 
ПРОГНОЗУВАННЯ РОЗВИТКУ ТЕХНОЛОГІЙ ВИРОБНИЦТВА 

ФУНКЦІОНАЛЬНИХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 
З МЕТОЮ ОДЕРЖАННЯ ЯКІСНОЇ БЕЗПЕЧНОЇ ПРОДУКЦІЇ 
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збагачених зернових продуктів проведено у виробничих умовах на стандартному обладнанні. 
У результаті встановлено, що введення збагачувальних добавок до складу зернових хлібців 
не порушує стандартний технологічний режим виробництва і може бути здійснене на типо-
вому обладнанні. 

 
 

РОЗРОБКА МЕТОДИКИ БАЛОВОЇ СЕНСОРНОЇ ОЦІНКИ 
ЗДОБНИХ ХЛІБОБУЛОЧНИХ ВИРОБІВ 

ІЗ ЗАМОРОЖЕНИХ НАПІВФАБРИКАТІВ 
 

Кунділовська Т. А., канд. техн. наук, доцент 
Одеський національний економічний університет 

 
Виробництво широкого асортименту хлібобулочних виробів із заморожених тістових 

заготовок та їх реалізація безпосередньо після випікання є одним із аспектів торговельної 
діяльності супермаркетів, франчайзингових міні-пекарень, закладів ресторанного господарс-
тва або швидкого харчування тощо. Вироби розрізняються за видом, станом поверхні, ґатун-
ком борошна, рецептурним складом, вмістом оздоблюючих речовин, формою, масою та роз-
мірами, способом приготування тіста, кількістю та властивостями використаних дріжджів, 
способом формування тістових заготовок, обробки поверхні, способом і технологією замо-
рожування, технологією випічки. 

Проте, незважаючи на значну популярність здобних хлібобулочних виробів, єдина 
усталена методика оцінки їх органолептичних властивостей так і не склалась. Застосовані у 
стандарті ДСТУ-П 4585:2000 «Вироби хлібобулочні здобні. Загальні технічні умови» крите-
рії оцінки продукту не дають змоги об'єктивно оцінити вироби, зокрема, для характеристики 
зовнішнього вигляду продукції вжито термін «відповідний», смаку і аромату — «власти-
вий» [1]. Сучасні ж вимоги до оцінки якості товарів передбачають чіткі характеристики для 
кожного показника. Тому актуальним є питання розробки об’єктивної методики оцінювання 
органолептичних властивостей здобних хлібобулочних виробів із заморожених напівфабри-
катів. З цією метою доцільно використовувати баловий метод сенсорного аналізу. 

Найзручнішою з існуючих шкал оцінки здобних хлібобулочних виробів є тридцяти 
балова шкала. При використанні такої шкали для кожного продукту виділяється певна кіль-
кість важливих саме для нього органолептичних показників. Порядок розробки балової шка-
ли для оцінки виробів такий: 

— виділення одиничних показників якості продукції; 
— складання схем, таблиць, в яких кожному рівню якості певного показника відпові-

дає словесна характеристика; 
— градація цих показників за значущістю; 
— встановлення мінімальних значень для вагомих показників; 
— встановлення загальної мінімальної оцінки, яку повинна мати якісна продукція. 
Відповідно до запропонованого порядку нами розроблена балова шкала для оцінки 

здобних хлібобулочних виробів із заморожених напівфабрикатів. Традиційно вважається, що 
найбільш значущими показниками якості здоби є її смак та аромат. Також необхідно оціню-
вати зовнішній вигляд, який зумовлюється формою, поверхнею, станом м'якушки, та станом 
начинки здобних хлібобулочних виробів. У відповідності до значущості показника застосо-
вуємо бали від найвищої якості до найнижчої: для форми — від 9 до 1; для поверхні — від 
4,5 до 1; для стану м'якушки — від 6 до 1; для смаку і запаху — від 7,5 до 1; для стану начи-
нки — від 3 до 1. При визначенні загальної оцінки отримані бали складають. 

Для того, щоб задовольнити потреби споживача, смак здобних хлібобулочних виробів 
має бути солодким, насиченим, з присмаком масла; після прожовування і ковтання повинен 
залишатися приємний здобний присмак. До аромату здобних хлібобулочних виробів із замо-
рожених напівфабрикатів можна встановити наступні вимоги: його гармонійність, типовість 
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доданим ароматичним речовинам (запахи ванілі, кориці та ін.), наявність аромату традиційно 
випеченої здоби. Слід також зауважити, що для встановлення типовості смаку та аромату 
здобні хлібобулочні вироби із заморожених напівфабрикатів необхідно порівнювати з тради-
ційними здобними хлібобулочними виробами. 

Таким чином нами розроблені характеристики для оцінки органолептичних властиво-
стей здобних хлібобулочних виробів із заморожених напівфабрикатів, що наведені в табл. 1. 
Результат загальної оцінки органолептичних властивостей здобних повинен складати не ме-
нше 15 балів, при цьому оцінка, отримана здобою за смак і запах має бути не менше 4 балів. 
Якщо здоба отримала оцінку 1 бал за будь-який з показників, але завдяки високій оцінці з 
інших показників має оцінку вищу за 15 балів, вона все одно повинна вважатися товаром з 
невідповідною якістю. 

Таблиця 1 — Сенсорна оцінка якості здобних хлібобулочних виробів 
за 30-баловою шкалою 

Показник Характеристика Бали 
Оцінка 
якості 

Форма 
(достатність 
обсягу, чіткість 
рисунку) 

Форма відповідає виду виробу, без бокових 
випливів 9…7 відмінно 
Вироби злегка деформовані, з незначними 
зламами, нерівно обрізані 6…4 добре 
Вироби з крупними тріщинками, впадинами, 
здуттями, з нерівномірним і недостатнім під-
йомом 3…1 задовільно 

Поверхня 
(глянсуватість, 
колір, оздоблення) 

Відповідає виду виробу, без забруднення; 
для упакованих виробів дозволена незначна 
зморшкуватість; 
колір від світло-жовтого до темно-
коричневого кольору, без підгорілості 4,5...4 відмінно 
Скоринка виробу шорохувата, матова, волога; 
наявність розривів в 1-2х місцях; 
колір нерівномірний 3…2,5 добре 
Поверхня забруднена; 
наявні складки і розриви на поверхні в 3-х і 
більше місцях, відслоювання скоринки від 
м'якушки. 
Колір блідий, темний 2,5…1 задовільно 

Стан м'якушки 
(пропеченість, 
еластичність, 
колір, 
грудкування) 

Пропечена, еластична, не волога на дотик, без 
слідів непромісу; 
для рогаликових виробів — шарувата на зла-
мі; 
листкових виробів добре пропечена, без ущі-
льнення та слідів непромісу, у вигляді шарів, 
з’єднаних між собою 6…5 відмінно 
Пористість м'якушки нерівномірна, недостат-
ня; значні ущільнення м'якушки. 
М'якушка занадто яскравого забарвлення 4…3 добре 
Наявність пустот, закалу, грудочок, слідів не-
промісу. 
М'якуш зволожений, липкий, нетипового ко-
льору, зі сторонніми відтінками 2…1 задовільно 
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Закінчення таблиці 1 

Показник Характеристика Бали 
Оцінка 
якості 

Смак і запах Приємний, характерний смак; без стороннього 
запаху 7,5…6,5 відмінно 
Смак слабкий, без присмаків або з легким 
стороннім присмаком; слабкий, без сторонніх 
запахів або з легким стороннім запахом 6…3 добре 
Смак неприємний, прісний, кислуватий; не-
приємний, сторонній запах 2,5…1 задовільно 

Стан начинки Однорідна консистенція, без стороннього 
присмаку і запаху; типового кольору 3 відмінно 
Однорідна консистенція; запах і присмак 
окремих компонентів відсутній; надмірно яск-
равий або блідий колір 2 добре 
Консистенція неоднорідна; присмак і запах 
нетиповий, недостатньо виразний або власти-
вий несвіжій продукції; колір невідповідний 
виду начинки 1 задовільно 

Проведене дослідження має практичне значення, може застосовуватись для товароз-
навчої оцінки та порівняльної характеристики якості здобних хлібобулочних виробів із замо-
рожених напівфабрикатів та продукції традиційних технологій, формування асортименту пі-
дприємств торгівлі, маркетингових досліджень споживацьких переваг тощо. 

 
Література 

1. Вироби хлібобулочні здобні. Загальні технічні умови ДСТУ-П 4585:2006. – К.: Держ-
споживстандарт України, 2010. – 17 с. – [Національний стандарт України]. 

 
 

ТИКСОТРОПНЫЕ СВОЙСТВА МАРМЕЛАДНЫХ МАСС 
 

Иоргачева Е. Г., д-р техн. наук, профессор, Гордиенко Л. В., д-р техн. наук, доцент, 
Аветисян К. В., канд. техн. наук, ассистент 

Одесская национальная академия пищевых технологий 
 

При производстве мармелада важной структурно-реологической характеристикой же-
лейной массы, влияющей на ход технологического процесса и качество готовых изделий, яв-
ляется ее вязкость. Она обусловлена силами сцепления между молекулами и характеризует 
сопротивляемость массы ее течению под действием внешних сил. Мармеладная масса под-
вергается механическому воздействию в ходе таких технологических операций как перека-
чивание по трубопроводу, перемешивание, формование. Происходящее при этом тиксотроп-
ное разрушение и восстановление структуры зависит от многих факторов — содержание су-
хих веществ, состав и соотношение рецептурных компонентов, температура и др. Восста-
новление связей между составляющими компонентами рецептурной смеси вызывается ин-
тенсивным броуновским движением, в результате которого частицы сцепляются друг с дру-
гом по коагуляционным участкам. Их наличие на поверхности сольватированных молекул 
студнеобразователя во многом зависит от содержания дегиратирующего компонента — са-
харозы [1]. Поэтому замена ее на другие сахаристые компоненты, такие как крахмальные си-
ропы (КС), отразится на силе межмолекулярного взаимодействия и, как следствие, на степе-
ни процессов разрушения и восстановления структуры мармеладной массы. 
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