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The requirements for nutrition of modern consumers are 
formed by fundamentally new advanced technologies of bread 
production, which contribute to the expansion of the range of 
bakery products, particular in restaurants. An alternative to 
traditional bakery products, that have limited nutritional and 
biological value, is crisp bread, which includes additional recipe 
components. 

The technology of grain bread was studied using wheat and 
rye flour. There was determined that these products can be used 
as a substitute for traditional bakery products, particular in res-
taurants, as a side dish for soups, main courses and snacks. 
There was investigated the possibility of improving the techno-
logy of bread by replacing rye and wheat flour with whole grain 
wheat and rye flour. There was also investigated the introduc-
tion of components with a rich nutrient composition, namely 
flax and sesame seeds.  

There was investigated the feasibility of using different 
ways of dough leavening — microbiological and chemical. 
There was established that for the selected type of bakery 
products it is optimal to use chemical method of dough leave-
ning. 

The recipe composition of newly developed cereals crisp 
bread was shown. There was established that products with 
using whole grain wheat and rye flour have higher nutritional 
and consumer value. There was established that adding sesame 
seeds to the recipe makes it possible to provide about 30% of 
daily calcium requirement by consuming 100 g of finished 
products. There was investigated the influence of prescription 
components on the energy value of finished products. There 
was given the main indicators of quality of the developed bre-
ad, there was calculated its cost and a comparative evaluation of 
the products depending on their recipe composition. There was 
shown possibility of introducing advanced technology in the 
conditions of restaurant business. 

 
 
 
 
 

Article history: 
Received 10.12.2019 
Received in revised form 
20.12.2019 
Accepted 16.01.2020 
Corresponding author: 

T. Sylchuk  
E-mail: 
tsnuft@gmail.com 

DOI: 10.24263/2225-2924-2020-26-1-22 

———— Scientific Works of NUFT 2020. Volume 26, Issue 1 ———— 188 
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ШЛЯХИ РОЗШИРЕННЯ АСОРТИМЕНТУ ХЛІБНИХ 
ВИРОБІВ ДЛЯ ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО 
ГОСПОДАРСТВА 

Т. А. Сильчук, К. О. Сахненко, В. І. Зуйко 
Національний університет харчових технологій 

Вимоги до сучасного харчування населення формують принципово нові вдо-
сконалені технології хлібних виробів, що сприяють розширенню асортименту 
хлібобулочних виробів, зокрема в закладах ресторанного господарства. Дослід-
жено технологію зернових хлібців з використанням суміші пшеничного та жит-
нього борошна. Визначено, що ці вироби можуть бути використані як альтер-
натива традиційним хлібобулочним виробам, зокрема в закладах ресторанного 
господарства, як самостійний виріб або як гарнір до супів, основних страв і 
закусок. Удосконалено технологію хлібців шляхом заміни борошна житнього 
обдирного та пшеничного вищого сорту на цільнозернове пшеничне та житнє 
борошно, а також внесення до складу рецептурних компонентів сировини з 
великою кількістю вітамінів, мікро- та мікроелементів. Доведено доцільність 
збагачення хлібних виробів насінням льону та кунжуту як джерела цінних 
нутрієнтів.  

Наведено рецептурний склад нових розроблених зернових хлібців і розра-
ховано хімічний склад та енергетичну цінність готових виробів. Встановлено, 
що вироби з використанням цільнозернового пшеничного та житнього борошна 
мають вищу харчову й споживчу цінність. Внесення до рецептури хлібців насі-
ння кунжуту дає змогу забезпечити при споживанні 100 г готових виробів 
близько 30% від добової потреби організму людини в кальції, підвищити вміст у 
раціоні людини цінних мікро- та макроелементів. Наведено вміст мікро- та 
макроелементів, вітамінів у розроблених виробах. 

Досліджено вплив рецептурних компонентів на енергетичну цінність гото-
вих виробів. Наведено основні показники якості розроблених хлібних виробів, 
розраховано та обґрунтовано їхню собівартість та надано порівняльну оцінку 
виробів залежно від їхнього рецептурного складу. Показана можливість впро-
вадження удосконаленої технології в умовах закладів ресторанного госпо-
дарства. 

Ключові слова: хлібні вироби, хлібці, цільнозернове борошно, льон, кунжут. 

Постановка проблеми. Здорове харчування — одна з найважливіших скла-
дових здорового способу життя, що, у свою чергу, є запорукою довголіття, краси 
й успіху в цілому. З їжею людський організм отримує енергію, необхідні орга-
нізму мікро- та мікроелементи, вітаміни. Хліб і хлібобулочні вироби є тради-
ційними складовими елементами споживчого кошику населення України [1]. 
Проте сучасна концепція харчування середньовікової категорії споживачів де-
монструє стабільну динаміку збільшення пріоритетної направленості до аль-
тернативних хлібних виробів. Широкого попиту набули зернові хлібці, які 
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мають високу харчову цінність за рахунок вмісту у продукті значної кількості 
харчових волокон, мінеральних речовин (переважно заліза, калію, кальцію, 
натрію, магнію і фосфору), амінокислот і вітамінів групи В, РР, Е, А тощо [2]. 
Актуальним завданням сучасного виробництва є забезпечення наявності у складі 
продуктів щоденного вжитку достатньої кількості харчових волокон або кліт-
ковини, яка стимулює роботу шлунково-кишкового тракту, сприяє формуванню 
та підтриманню нормальної мікрофлори кишківника, розмноженню корисних 
мікроорганізмів та виведенню токсинів і важких металів. У процесі реалізації 
поставленого завдання виникає проблема пошуку джерел важливого нутрієнту 
та вирішення технологічних завдань задля забезпечення високої якості кінцевого 
продукту.  

Мета статті: удосконалення технології хлібобулочних виробів функціональ-
ного призначення, зокрема хлібців на основі різних видів борошна, та визначе-
ння їх споживчої цінності.  

Матеріали і методи. Предметом дослідження були хлібці із суміші пшенич-
ного борошна вищого сорту та житнього обдирного борошна, збагачені насінням 
льону, кунжуту, хлібці, виготовлені з цільнозернового житнього та пшеничного 
борошна. 

При проведенні досліджень готували такі зразки хлібців: 
- хлібці, виготовлені на розпушувачі, із суміші пшеничного та житнього 

борошна у співвідношенні 60:40, збагачені насінням льону;  
- хлібці, виготовлені на дріжджах, із суміші пшеничного та житнього 

борошна у співвідношенні 60:40, збагачені насінням льону;  
- хлібці, виготовлені на розпушувачі, із суміші пшеничного та житнього 

борошна у співвідношенні 50:50, збагачені насінням кунжуту; 
- хлібці, виготовлені на розпушувачі, із суміші пшеничного та житнього 

борошна у співвідношенні 50:50, збагачені насінням льону;  
- хлібці, виготовлені на розпушувачі, з цільнозернового пшеничного боро-

шна, збагачені насінням льону;  
- хлібці, виготовлені на розпушувачі, з цільнозернового житнього борошна 

збагачені насінням льону. 
Досліджувані зразки готували за традиційною технологією для цього виду 

хлібної продукції порційними виробами масою 30 г. Така маса випечених ви-
робів рекомендована для закладів ресторанного господарства (ЗРГ) як гарнір до 
супів, основних страв і закусок.  

Для визначення основних показників якості готових виробів застосовували 
загальноприйняті методики [6]. 

Результати і обговорення. Хлібці — виважена альтернатива традиційному 
хлібу. Вони є ідеальним варіантом при дієтичному харчуванні, характеризуються 
зниженою калорійністю та мають високу споживчу цінність [3].  

Сировина для виготовлення продукції є одним з основних факторів, що 
впливає на споживчі властивості та якість готових виробів [4]. На сьогодні, через 
зростаючу популярність здорового харчування, багато виробництв надають 
перевагу саме цільнозерновому борошну. Цільнозернове борошно містить віта-
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міни групи В, вітамін Е, кальцій, марганець, залізо, хром. Ці елементи чинять оз-
доровчий вплив на кровоносну, серцево-судинну, травну системи організму [3]. 

При виготовленні хлібців замішували тісто за рецептурою (табл. 1), залишали 
на 10—15 хв при температурі 26—28°C, формували хлібці та випікали 15—20 хв 
за температури 180°C до готовності. Для зразків, які готували з використанням 
дріжджів, передбачати бродіння впродовж 20—30 хв, формування та вистою-
вання.  

Борошно житнє цільнозернове містить білки, вуглеводи, жири, мінеральні 
солі, β-каротин, вітаміни А, B, PP, D. Такий хімічний склад обумовлює пози-
тивний вплив на організм споживача, стимулюючи обмін речовин, що забез-
печує покращення загального стану роботи серцево-судинної системи. 

Таблиця 1. Технологічна карта на досліджувані зразки хлібців 

№ 
п/п 

Найменування 
сировини 

Зразки хлібців 
№ 1 № 2 № 3 № 4 № 5 № 6 

1 Борошно житнє обдирне 80 80 100 100 — — 
2 Борошно пшеничне вищого сорту 120 120 100 100 — — 
3 Насіння льону 55 55 — 55 55 55 
4 Насіння кунжуту — — 55 — — — 
5 Олія соняшникова рафінована 15 15 15 15 15 15 
6 Молоко 65 65 65 65 65 65 
7 Розпушувач (гідрокарбонат натрію) 3 — 3 3 3 3 
8 Дріжджі пресовані — 3 — — — — 
9 Сіль 3 3 3 3 3 3 

10 Борошно пшеничне цільнозернове — — — — 200 — 
11 Борошно житнє цільнозернове — — — — — 200 

 

Борошно житнє цільнозернове характеризується не лише високою харчо-
вою та біологічною цінністю, але також має відмінний хімічний склад (табл. 2). 
Це вирізняє його серед асортименту продукції борошномельного виробниц-
тва, представленого на ринку.  

Таблиця 2. Хімічний склад досліджуваних зразків хлібців (100 г виробів) 

Мікро- та макро- 
елементи, вітаміни 

Зразки хлібців 
№ 1 № 2 № 3 № 4 № 5 № 6 

Кальцій, мг 76,6 76,8 314 76,7 97,6 94,4 
Магній, мг 82 82,5 128,9 83,9 130 108,6 
Натрій, мг 14,6 14,6 26,1 14,7 20,2 17 
Калій, мг 270,6 275,1 285,4 281,4 365,5 390,7 

Фосфор, мг 187,6 190,7 247,8 192 341,7 249,2 
Залізо, мг 2 2,1 4,5 2,2 4 3,2 
Йод, мкг 0,8 0,8 2,6 1,1 — 2,4 

Вітамін РР, мг 0,3 1,2 2,8 1,1 4 1,2 
Вітамін В1, мг 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5 
Вітамін В2 , мг 0,1 0,1 0,2 0,1 0,1 0,1 
Вітамін В6, мг 0,1 0,1 0,1 0,1 0,4 0,2 

Харчові волокна, г 8 8 6,6 8,6 9 14 
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Отже, визначивши хімічний склад різних зразків розроблених хлібців, можна 
зробити висновок, що більшість макро- та мікроелементів, вітамінів представ-
лено в хлібцях, виготовлених на цільнозерновому пшеничному та житньому 
борошні. Це свідчить про більшу споживчу цінність хлібних виробів, виготов-
лених на цих видах борошна. Внесення до рецептури хлібців насіння кунжуту 
дає змогу підвищити вміст кальцію в готових виробах до 314 мг/100 г продукту, 
а вміст вітаміну РР порівняно з іншими зразками хлібців збільшується вдвічі. 

Енергетична цінність характеризує ту частку енергії, яка може вивільнитися з 
харчових продуктів в процесі біологічного окиснення і використовуватися для 
забезпечення фізіологічних функцій організму [5]. 

Розрахували вміст білків, жирів, вуглеводів та енергетичну цінність кожного 
продукту (табл. 3). Вміст основних нутрієнтів та енергетичну цінність 100 г гото-
вих виробів наведено на рис. 1. 

Таблиця 3. Вміст білків, жирів, вуглеводів та енергетична цінність 100 г сировини 
або в порції виробів 

Сировина 
Білки Жири Вуглеводи Енергетична 

цінність, ккал 
100 г На 

порцію 100 г На 
порцію 100 г На 

порцію 100 г На 
порцію 

Борошно житнє 
обдирне 9,4 7,52 1,8 1,44 59,2 47,36 291 232,8 

Борошно пшеничне 
вищого сорту 11,3 13,56 1,1 1,32 73 87,6 347 416,4 

Борошно житнє 
цільнозернове 9,4 18,8 1,8 3,6 59,2 118,4 291 582 

Борошно пшеничне 
цільнозернове 11,5 23 2,2 4,4 63,7 127,4 320 640 

Молоко 3,2 2,08 3,25 2,11 5,2 3,38 54 35,1 
Олія соняшникова 

рафінована — — 99,85 64,9 — — 899 134,85 

Насіння льону 18,29 10,05 42,16 23,18 28,88 15,88 534 293,7 
Насіння кунжуту 19,4 10,67 48,7 26,7 12,2 6,71 565 310,75 

Розпушувач 0,1 0,03 — — 19,6 0,58 79 2,37 
Дріжджі пресовані 13 0,9 8 0,24 3,2 0,09 138 4,14 

         

 
Рис. 1. Вміст білків, жирів, вуглеводів у досліджуваних зразках хлібців 
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Встановили (рис. 1), що внесення кунжуту (зразок № 3) сприяє збільше-
нню калорійності готових виробів до 368,8 ккал/100 г продукту. Найменшу 
енергетичну цінність мають зразки № 1, 2, 4, виготовлені з використанням 
насіння льону — 301,4 ккал, 301,8 та 298,2 ккал відповідно. Виготовлення 
хлібців на цільнозерновому пшеничному та житньому борошні забезпечує 
підвищення енергетичної цінності досліджуваних зразків, відповідно, зразок 
№ 5 — 347,8 ккал та зразок № 6 — 330,5 ккал/100 г продукту.  

На основі аналізу бального оцінювання органолептичних показників якості 
готових виробів робочою дегустаційною комісією побудовано профілограми 
якості показників і розраховано площу багатокутників якості готових виробів 
(рис. 2). 

 
Рис. 2. Профілограма якості органолептичних показників досліджуваних  

зразків хлібців 

Встановлено (рис. 2), що зразки хлібців, виготовлених з використанням роз-
пушувача, мають більшу площу багатокутника якості, яка, у свою чергу, харак-
теризує рівень комплексної оцінки якості органолептичних показників готових 
виробів. Таке значення показника обумовлено відмінною рівною поверхнею 
виробів, без тріщин і підривів. Застосування дріжджів призводить до форму-
вання нерівностей на поверхні, що обумовлено перебігом процесу бродіння. 
Внесення кунжуту до рецептури виробів сприяє покращенню смако-арома-
тичних характеристик досліджуваних зразків хлібців. Також варто зауважити, 
що модельні зразки виробів з цільнозерновим борошном, виготовлених із засто-
суванням дріжджів мають кращі органолептичні показники. 

Наступним етапом досліджень було проведення аналізу можливості впровад-
ження запропонованої вдосконаленої технології в умовах закладів ресторанного 
господарства. Враховуючи вартість сировини, необхідну її кількість для виго-
товлення виробів з урахуванням амортизаційних та експлуатаційних витрат на 
виробництво, розраховували ціну порцій досліджуваних зразків розроблених 
хлібців (табл. 4). 

Проаналізувавши ринок, вибравши продукцію для виготовлення різних видів 
хлібців, слід зазначити, що найдорожча собівартість у хлібців на дріжджах з 
льоном на пшеничному та житньому борошні у співвідношенні 60:40, друге 
місце посідають хлібці, збагачені льоном, на цільнозерновому пшеничному 
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борошні,  найдешевші — це хлібці з кунжутом, які характеризуються високою 
споживчою цінністю.  

Таблиця 4. Економічні показники розроблених хлібців 

№ 
зразка Найменування групи хлібців Вартість, 

грн 

1 Хлібці, виготовлені на розпушувачі, із суміші пшеничного та 
житнього борошна у співвідношенні 60:40, збагачені насінням льону 15,89 

2 Хлібці, виготовлені на дріжджах, із суміші пшеничного та житнього 
борошна у співвідношенні 60:40, збагачені насінням льону 17,27 

3 Хлібці, виготовлені на розпушувачі, із суміші пшеничного та 
житнього борошна у співвідношенні 50:50, збагачені кунжутом 11,60 

4 Хлібці, виготовлені на розпушувачі, із суміші пшеничного та 
житнього борошна у співвідношенні 50:50, збагачені насінням льону 15,94 

5 Хлібці, виготовлені на розпушувачі, із цільнозернового пшеничного 
борошна, збагачені насінням льону 17,10 

6 Хлібці, виготовлені на розпушувачі, з цільнозернового житнього 
борошна, збагачені насінням льону 16,49 

Висновки 
У результаті проведених досліджень доведено доцільність використання 

цільнозернового пшеничного та житнього борошна в технології хлібних виробів 
і збагачення виробів насінням льону та кунжуту. Розроблено технології хлібо-
булочних виробів функціонального призначення, зокрема декількох видів хліб-
ців на основі різних видів борошна, насіння льону та кунжуту, визначено їхню 
високу споживчу цінність.  
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