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Наиме-
нование 
показа-
телей 

Контроль 
Массовая доля кукурузной 

муки, % 
5 10 15 

П Ф П Ф П Ф П Ф 
Удель-
ный 
объем, 
см3/г 

3,10 3,05 3,22 3,10 3,41 3,40 2,48 2,52

Формо-
устойчи
вость, 
H/D 

0,52 - 0,49 - 0,57 - 0,42 - 

Влаж-
ность, 
% 

41,4 41,8 41,5 41,8 41,6 41,7 41,9 41,5

Кисло-
тность, 
град. 

2,2 2,2 2,6 2,6 2,9 3,0 2,5 2,5 

Порис-
тость, 
% 

69,0 68,0 71 70 72 71,5 70 70,5

 

Примечание: П – подовый, Ф – формовой 
 

В данной работе определялась также влаж-
ность хлебных образцов, так как она имеет сущест-
венное значение для определения выхода и энерге-
тической ценности хлеба. Полученные результаты 
не выявили определенной закономерности – влаж-

ность в контрольном и опытных образцах хлеба 
колебалась незначительно. 

Изменение кислотности выпеченных образ-
цов хлеба определено различной кислотностью 
используемой муки и соединениями, которые обра-
зовывались при созревании теста. При внесении 
10 % кукурузной муки нарастание кислотности при 
брожении теста происходило более интенсивно, 
чем у контрольного образца. 

 

Выводы 
 

Были проведены исследования для опреде-
ления целесообразности замены части пшеничной 
муки на кукурузную при приготовлении хлеба. 

На основании полученных результатов мож-
но заключить, что внесение в рецептуру изделий 
кукурузной муки улучшает качество теста и выпе-
ченного из него хлеба. 

Улучшаются органолептические и физико-
химические показатели качества хлеба по сравне-
нию с контролем. По качественным характеристи-
кам более привлекательным для потребителей яв-
ляется хлеб с внесением до 10 % кукурузной муки. 

Так как кукурузная мука является ценным 
диетическим продуктом, то целесообразно прово-
дить дальнейшие исследования по ее использова-
нию для производства и расширения ассортимента 
хлебобулочных изделий. 
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Аннотация. В статье приведены результаты исследова-
ний анализа опасностей и критических контрольных точек 
при разработке технологии производства слоеных хлебобу-
лочных изделий. В результате проведенных научных иссле-
дований были реализованы принципы системы ХАССП, 
составлен перечень учитываемых физических, биологиче-
ских и химических потенциальных опасностей и выделены 
критические контрольные точки, позволяющие управлять 
качеством и безопасностью на всех этапах производства.  

Ключевые слова: Система ХАССП, качество, безопас-
ность продукции, контрольные критические точки, опасный 
фактор. 
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Анотація. У статті наведено результати досліджень аналізу 
небезпек і критичних контрольних точок при розробці технології 
виробництва листкових хлібобулочних виробів. У результаті 
проведених наукових досліджень були реалізовані принципи 
системи ХАССП, складено перелік врахованих фізичних, 
біологічних і хімічних потенційних небезпек і виділені критичні 
контрольні точки, що дозволяють управляти якістю та безпекою 
на всіх етапах виробництва. 
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продукції, контрольні критичні точки, небезпечний фактор. 

 

Введение 
 

В современных рыночных условиях ста-
бильная и успешная деятельность предприятия оп-
ределяется рядом факторов, основным из которых 
является способность удовлетворения потребно-
стей потребителя безопасной продукцией. Наибо-
лее приемлемой формой системы управления каче-
ством и обеспечения безопасности технологии для 
предприятий пищевой, в частности, хлебопекарной 
отрасли, является система, основанная на принци-
пах ХАССП.  

Качество и безопасность пищевых 
продуктов – самые важные аспекты производства 
пищевой промышленности. В последнее время 
данной проблеме уделяется значительное внимание 
по причине роста конкуренции и более высоких 
требований к продукции со стороны потребителей. 
В европейских странах при оценке качества 
пищевых продуктов главными критериями служат 
не их вкусовые достоинства, а гарантии 
безопасности [1, 2]. 

 

Постановка проблемы 
 

Для результативного управления 
безопасностью технологии пищевых продуктов все 
больше организаций успешно использует систему 
ХАССП, применение которой для потребителей 
развитых стран является синонимом уверенности в 
безопасности приобретаемой продукции [3, 4]. 

 

Литературный обзор 
 

ХАССП (HACCP – Hazard analysis and 
critical control points – анализ рисков и критических 
контрольных точек) – это система управления, в 
которой безопасность пищевых продуктов 

достигается через анализ и контроль за 
биологическими, химическими и физическими 
загрязнениями, начиная с производства сырья, его 
закупки и обработки, заканчивая производством, 
продажей и потреблением конечного 
продукта [5, 6, 7]. 

В основе системы ХАССП лежат семь 
принципов, которые применимы ко всем 
предприятиям по производству пищевых 
продуктов: 

1) идентификация потенциальных опасных 
факторов; 

2) выявление критических точек (процессов) 
операций; 

3) установление критических пределов; 
4) разработка системы мониторинга; 
5) разработка корректирующих действий; 
6) разработка процедур проверки; 
7) документирование всех процедур 

системы, форм и способов регистрации данных, 
относящихся к системе ХАССП [8]. 

  
Основная часть  

 

На кафедре экологии пищевых продуктов и 
производств ОНАПТ  проводятся исследования по 
управлению безопасностью технологии 
производства слоеных хлебобулочных изделий. В 
рамках проводимых научных исследований 
осуществляется реализация основных положений 
системы ХАССП, в том числе выявление 
возможных опасностей и выделение критических 
контрольных точек при производстве. 

На первом этапе научных исследований, 
анализируя жизненный цикл слоеных 
хлебобулочных изделий, выделены опасные 
факторы производственного процесса. Контроль за 
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ними позволяет минимизировать или полностью 
сократить возникновение производственных 
рисков, что координальным образом повлияет на 
безопасность объекта исследования [9, 10].  

На следующем этапе, при выделении кри-
тических контрольных точек (далее ККТ), установ-
лены те процессы обеспечения безопасности тех-

нологии производства слоеных хлебобулочных 
изделий, на которых важно осуществлять меро-
приятия по управлению с целью предупреждения, 
устранения или снижения до приемлемого уровня 
опасностей. Ниже приведена таблица опасных фак-
торов при производстве слоеных изделий с контро-
льными критическими точками (табл. 1). 

 

Таблица 1 – Идентификация опасных факторов при производстве слоеных хлебобулочных изделий 
 

Название аге-
нта, номер и 
название опе-

рации 

 Название и характерис-
тика опасного фактора 

Шифр 
фактора 

(Б – биол., 
Х–химич., 
Ф–физич.)

Предупреждающие действия 

1 2 3 4 
1. Сырье и другие входящие материалы 

Мука  
(ГСТУ 46.004 – 
99; ГОСТ 7045 
– 90) 

Биологический 
Наличие вредителей, по-
вышенное содержание ми-
котоксинов. 

Б 
Сырье не принимается без гигиенического заключе-
ния, сертификата качества, протоколов испытаний 

Химический 
Повышенное содержание 
тяжелых металлов, пести-
цидов, радионуклидов 

Х 
Сырье не принимается без гигиенического заключе-
ния, сертификата качества, протоколов испытаний 

Физический 
Включения 

Ф Включения  на последующем  этапе исключаются 

Дрожжи (ТУ У 
00383295.003-
98) 

Биологический 
Патогенные микрооргани-
змы, БГКП, плесневые гри-
бы 

Б 
Сырье не принимается без гигиенического заключе-
ния, сертификата качества, протоколов испытаний 

Химический 
Повышенное содержание 
тяжелых металлов, пести-
цидов, радионуклидов 

Х 
Сырье не принимается без гигиенического заключе-
ния, сертификата качества, протоколов испытаний 

Физический 
Включения 

Ф 

Не принимается с поврежденной упаковкой. 
На производстве действуют утвержденные инструк-
ции по предотвращению попадания посторонних 
предметов в продукцию 

Соль «Экстра» 
ДСТУ 3583-97 

Биологический 
Нет 

Б  

Химический 
Повышенное содержание 
тяжелых металлов, радио-
нуклидов 

Х 
Сырье не принимается без гигиенического заключе-
ния, сертификата качества, протоколов испытаний 

Физический 
Включения 

Ф 
Не принимается с поврежденной упаковкой. Вклю-
чения  на последующем  этапе исключаются 

Сахар (ДСТУ 
4623:2006) 

Биологический 
МАФАМ, БГКП, плесне-
вые грибы, дрожжи 

Б 
Сырье не принимается без гигиенического заключе-
ния, сертификата качества, протоколов испытаний 

Химический 
Повышенное содержание 
тяжелых металлов, пести-
цидов, радионуклидов 

Х 
Сырье не принимается без гигиенического заключе-
ния, сертификата качества, протоколов испытаний 

Физический 
Включения 

Ф 
Не принимается с поврежденной упаковкой. Вклю-
чения  на последующем  этапе исключаются 
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Продовження таблиці 1 
1 2 3 4 

Маргарин сто-
ловый «Моло-
чный» (ДСТУ 
4465:2005) 

Биологический 
Патогенные микрооргани-
змы, БГКП, плесневые гри-
бы, микотоксины, дрожжи 

Б 
Сырье не принимается без гигиенического заключе-
ния, сертификата качества, протоколов испытаний 

Химический 
Повышенное содержание 
тяжелых металлов, пести-
цидов, радионуклидов 

Х 
Сырье не принимается без гигиенического заключе-
ния, сертификата качества, протоколов испытаний 

Физический 
Включения 

Ф  

Улучшитель 

Биологический 
Патогенные микрооргани-
змы, БГКП, плесневые гри-
бы, микотоксины, дрожжи 

Б 
Сырье не принимается без гигиенического заключе-
ния, сертификата качества, протоколов испытаний 

Химический 
Повышенное содержание 
тяжелых металлов 

Х 
Сырье не принимается без гигиенического заключе-
ния, сертификата качества, протоколов испытаний 

Физический 
Включения 

Ф 

Не принимается с поврежденной упаковкой.На про-
изводстве действуют утвержденные инструкции по 
предотвращению попадания посторонних предметов 
в продукцию 

Ингредиенты 
для приготов-
ления начинок 
(вишня замо-
роженная, яб-
локо свежее, 
морковь све-
жая, сыр твер-
дый,  начинка 
сухая «сыр», 
лимонная кис-
лота) 

Биологический 
Патогенные микрооргани-
змы, микотоксины, БГКП, 
плесень, дрожжи 

Б 
Сырье не принимается без гигиенического заключе-
ния, сертификата качества, протоколов испытаний 

Химический 
Повышенное содержание 
тяжелых металлов, пести-
цидов, радионуклидов 

Х 
Сырье не принимается без гигиенического заключе-
ния, сертификата качества, протоколов испытаний 

Физический 
Включения 

Ф 

Не принимается с поврежденной упаковкой. На про-
изводстве действуют утвержденные инструкции по 
предотвращению попадания посторонних предметов 
в продукцию 

Патока (ТУ У 
15.6 – 3216426-
007:2005) 

Биологический 
Патогенные микрооргани-
змы, микотоксины, БГКП, 
плесень, дрожжи 

Б 
Сырье не принимается без гигиенического заключе-
ния, сертификата качества, протоколов испытаний 

Химический 
Повышенное содержание 
тяжелых металлов, пести-
цидов, радионуклидов 

Х 
Сырье не принимается без гигиенического заключе-
ния, сертификата качества, протоколов испытаний 

Физический 
Включения 

Ф 
Контроль герметичности упаковки. Не герметично 
закрытые бочки непринимаются. Включения  на 
последующем  этапе исключаются 

Масло подсол-
нечное рафи-
нированное 
дезодориро-
ванное вымо-
роженное «Со-
нола» 
(ДСТУ 
4492:2005) 

Биологический 
Содержание микотоксинов 

Б 
Сырье не принимается без гигиенического заключе-
ния, сертификата качества, протоколов испытаний 

Химический 
Повышенное содержание 
тяжелых металлов, пести-
цидов, радионуклидов 

Х 
Сырье не принимается без гигиенического заключе-
ния, сертификата качества, протоколов испытаний 

Физический 
Включения 

Ф 
У поставщика сертифицирована система ХАССП. 
Не принимается с поврежденной упаковкой. 
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Продовження таблиці 1 
2. Этапы производственного процесса 

1 2 3 4 

Замес теста 
(тестомесиль-
ная машина) 
 

Биологический 
Нет 

Б  

Химический 
Нет 

Х  

Физический 
Включения (дерево, пла-
стик, стекло, металл) 

Ф В соответствии с ХАССП - планом 

Раскатка теста 
и  его слоение 
 

Биологический 
Нет 

Б  

Химический 
Нет 

Х  

Физический 
Включения (дерево, пла-
стик, стекло, металл) 

Ф В соответствии с ХАССП- планом 

Раскатка теста 
и получение 
тестовой ленты 

Биологический 
Нет 

Б  

Химический 
Нет 

Х  

Физический 
Включения (дерево, пла-
стик, стекло, металл) 

Ф В соответствии с ХАССП- планом 

Разделка теста 
(формирование 
изделий и до-
зирование на-
чинок) 

Биологический 
Нет 

Б  

Химический 
Нет 

Х  

Физический 
Включения (дерево, пла-
стик, стекло, металл) 

Ф В соответствии с ХАССП- планом 

Наполнение 
круасанов и 
некоторых ви-
дов слоек 

Биологический 
Нет 

Б  

Химический 
Нет 

Х  

Физический 
Включения (дерево, пла-
стик, стекло, металл) 

Ф В соответствии с ХАССП- планом 

Упаковка гото-
вой продукции 

Биологический 
Нет 

Б  

Химический 
Нет 

Х  

Физический 
Включения (дерево, пла-
стик, стекло, металл) 

Ф В соответствии с ХАССП- планом 

 
 

Апробация результатов исследований  
 

В результате проведенных исследований 
выявлено 37 опасных факторов. Анализ последних 
с помощью экспертного метода позволил 
определить ККТ в соответстви со следующими 
критериями:  

– объединение опасных факторов в ККТ 
осуществляется, если контроль проводится одним и 

тем же должностным лицом на одном и том же 
рабочем месте; 

– если контроль одного и того же параметра 
проводится по одной и той же методике 
(допустимы разные исполнители).  

Результаты определения критических 
контрольных точек при производстве слоеных 
хлебобулочных изделий представлены на рис. 1. 
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Рис. 1. Технологическая схема изготовления слоеных изделий 

Выводы 
 

На основании анализа опасностей и приме-
нения алгоритмов определения ККТ выделены, как 
рациональные для управления и эффективного 
контроля, четыре объединенных ККТ: приемка и 
контроль сырья, замес теста, раскатка теста и  его 
слоение, выпечка, оказывающие значительное 
влияние на качество и безопасность слоеных хле-
бобулочных изделий.  

Таким образом, эффективное управление ка-
чеством технологии производства слоеных хлебо-
булочных изделий является актуальным направле-
нием и позволит достичь обеспечение его стабиль-
ной безопасности, что в настоящее время является 
главной составляющей производства любого пи-
щевого продукта, как в нашей стране, так и за ру-
бежом.  
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Анотація. Вивчено умови екстрагування антоціанів 
з вичавків смородини чорної та винограду із застосуванням 
гліцерину. Проведені дослідження показали, що з підви-
щенням вмісту гліцерину в екстрагенті концентрація анто-
ціанів у розчині збільшується вдвічі, що пояснюється здат-
ністю гліцерину до комплексоутворення з молекулами 
антоціанів, фенольні гідроксили яких знаходяться біля 
сусідніх атомів вуглецю. Досліджено можливість викорис-
тання отриманих концентрованих екстрактів у рецептурах 
оздоблювальних напівфабрикатів для солодких страв. 

Ключові слова: антоціани, вичавки смородини, 
вичавки винограду, екстракція,  концентрація барвних ре-
човин, хелатні комплекси. 
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Аннотация. Изучены условия экстрагирования ан-
тоцианов из выжимок смородины черной и винограда с 
использованием глицерина. Проведенные исследования 
показали, что с повышением содержания глицерина в экст-
рагенте концентрация антоцианов в растворе увеличивает-
ся вдвое, что объясняется способностью глицерина к ком-
плексообразованию с молекулами антоцианов, фенольные 
гидроксилы которых находятся у соседних атомов углеро-
да. Исследована возможность использования полученных 
концентрированных экстрактов в рецептурах отделочных 
полуфабрикатов для сладких блюд. 
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Вступ 
 

Харчова промисловість у прагненні спрости-
ти технологічні процеси, зменшити використання 
натуральних ресурсів, понизити собівартість про-
дуктів прийшла до глобальних проблем. Кожен 
синтезований компонент їжі здійснює побічний 
ефект на здоров'я людини. Синтетичні добавки де-
шевші, що спонукає саме їх використовувати у те-
хнології. Харчові добавки використовують з метою 
покращення технології приготування продуктів, 
зберігання природних якостей, покращення орга-
нолептичних властивостей та підвищення стабіль-
ності при зберіганні харчових продуктів [1]. Метою 
сучасних наукових досліджень є заміна синтетич-
них компонентів харчових продуктів, зокрема бар-

вників, на натуральні. Оскільки рослинна сировина 
крім корисних речовин має у своєму складі також і 
барвні речовини, що доводить багатство кольору в 
природі, вона може послужити джерелом для виро-
бництва натуральних барвників. За умови екологі-
чної чистоти вихідної сировини, натуральні барв-
ники володіють низкою корисних властивостей як 
за рахунок біологічної активності власне барвних 
речовин, так і за рахунок супутніх домішок, зокре-
ма органічних кислот, поліфенолів, вітамінів та 
інших біологічно активних сполук. Суттєвим недо-
ліком природних барвників є нестабільність скла-
ду, фізико-хімічних і спектральних характеристик. 
Загальним недоліком існуючих технологій отри-
мання натуральних харчових барвників є їх висока 
вартість внаслідок порівняно низького вмісту барв-
них речовин в отриманих добавках та їх нестабіль-
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ність. Тому розробка технології отримання натура-
льних барвників, зокрема з рослинної сировини, є 
актуальним завданням. 

 

Постановка проблеми 
 

У технології отримання харчових барвників 
з рослинної сировини найбільш важливою і трива-
лою є стадія екстракції. Тому нами була вивчена 
можливість інтенсифікації цього процесу. Метою 
досліджень було вдосконалення процесу екстрагу-
вання антоціанових пігментів із вичавків смороди-
ни чорної і винограду з використанням гліцерину 
як екстрагента. Об’єктами досліджень обрано рос-
линні джерела натуральних пігментів – вичавки 
винограду темних сортів (Vitis vinifera) та чорної 
смородини (Ribes nigrum L).  

 

Літературний огляд 
 

Антоціанові барвники є широкорозповсюдже-
ними водорозчинними барвниками і містять в якос-
ті основних барвних речовин антоціани, які є пред-
ставниками флавоноїдних сполук. Антоціанові піг-
менти в рослинах знаходяться в пелюстках квіток, 
листі, шкірочці фруктів, плодів і коренеплодів, а 
також у м’якоті поживної частини речовин. У кож-
ній рослині знаходиться ціла гама антоціанів. За-
лежно від місця знаходження барвних речовин змі-
нюється якісний і кількісний склад антоціанів, що 
суттєво впливає на колір і властивості екстрактів 
природних барвників. Антоціани в рослинах і рос-
линній сировині знаходяться в мономерній формі, 
конденсованому чи полімеризованому стані [2]. 

Основою промислових методів отримання ан-
тоціанових барвників є екстрагування антоціанів і 
концентрування отриманого екстракту [3]. Екстра-
кція розчинниками використовується для приготу-
вання екстрактів із рослинної сировини завдяки 
легкості виконання, ефективності та можливості 
широкого застосування. Вихід екстракту залежить 
від попередньої обробки сировини, типу розчинни-
ка, тривалості екстракції та температури, співвід-
ношення проб і розчинника, а також від хімічного 
складу та фізичних характеристик сировини. Тому 
немає універсальної процедури екстракції, яка б 
підходила для всіх видів сировини. Вибір екстраге-
нта впливає на кількість і рівень виділених поліфе-
нолів. Більшість винайдених запатентованих тех-
нологій включає спиртову екстракцію біологічно 
активних речовин з рослинної сировини [4]. Екст-
ракційна система на основі спирту руйнує клітинні 
мембрани, одночасно розчиняючи антоціани та 
стабілізуючи їх. Для збільшення виходу антоціанів 
рекомендують застосовувати слабкі органічні кис-
лоти (лимонна, оцтова, винна, фосфорна кислоти) 
або низькі концентрації сильних кислот. Кислота 
гідролізує нестабільні ацильні та цукрові залиш-
ки [5, 6].  

Вивчено можливість використання поліме-
рів, зокрема  водорозчинних полі-N-
вінілпіролідона, полі-N-вінілкапролактама та полі-
етиленгліколей для вилучення антоціанів. Ці речо-
вини мають ряд переваг у застосуванні – нетоксич-
ність, висока гідрофільність, здатність до комплек-
соутворення з багатьма органічними і біологічними 
об’єктами. Їх застосування розширює можливості 
екстракційних методів вилучення і концентрування 
натуральних барвників [7].  

Для підвищення виходу антоціанів застосову-
ють різні види попередньої обробки. Зазвичай пе-
ред екстракцією проводять механічну обробку си-
ровини: подрібнення, розтирання, гомогенізацію, 
висушування та сублімацію [8]. Процес екстракції 
флавоноїдів інтенсифікують шляхом ультразвуко-
вої дії [9, 10], за допомогою попередньої обробки 
ферментами [11, 12]. 

Кількість методів екстракції збільшується, 
останнім часом з’явились такі методи як мікрохви-
льова, ультразвукова екстракція, технології з вико-
ристанням стиснених рідин як екстрагента, такі як 
надкритична воднева екстракція, суперкритична 
рідинна екстракція. Традиційні методи виділення 
(екстрагування) біологічно активних речовин удо-
сконалені шляхом використання новітніх техноло-
гій, що надають багато можливостей [13]. 

 

Використання гліцерину для вдосконалення 
процесу екстрагування антоціанів 

 

Вилучення барвних речовин проводили 
шляхом екстрагування водною та водно-
гліцериновою сумішшю. Вибір трьохатомного 
спирту гліцерину обумовлено його структурою, яка 
здатна до сольватації поліфенольних сполук за ра-
хунок утворення комплексів за допомогою водне-
вих зв’язків. Крім того гліцерин нетоксичний і 
менш пожежонебезпечний у порівнянні з етанолом. 
З точки зору економії ресурсів використовували 
для отримання антоціанів вичавки винограду та 
смородини чорної з вмістом антоціанів 350 мг/100 г 
та 150 мг/100 г відповідно. Перед використанням їх 
подрібнювали та зберігали замороженими. За дос-
татньо низької температури у вичавках ягід знижу-
ється активність ферментів та сповільнюються або 
майже зупиняються біохімічні та окисні процеси. 
Заморожування сприяє стабілізації антоціанових 
пігментів та збільшує вихід барвних речовин. У 
якості екстрагенту було використано водно-
гліцеринову суміш із вмістом гліцерину 25 %, 
50 %, 75 %. Паралельно проводили екстракцію ба-
рвних речовин водним розчином без гліцерину. 
Для підкислення середовища з метою збільшення 
виходу барвних речовин за рахунок перетворення 
лейкоантоціанів у антоціани використовували ли-
монну кислоту з масовою часткою 1 %. У колбу 
заливали водно-гліцеринову суміш, доводили її до 
кипіння, додавали лимонну кислоту та заморожені 


