
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

Традиційні та сучасні технології хлібобулочних та кондитерських 
виробів : дайджест. Вип. 33 [Електронний ресурс] / Нац. ун-т харч. технол., 
Наук.-техн. б-ка ; підгот. О. В. Олабоді. – Київ, 2017. – 50 с. – Режим доступа 
: – Назва з екрана. 

Дайджест «Традиційні та сучасні технології хлібобулочних та 
кондитерських виробів» підготовлений на основі видань з фонду бібліотеки 
Національного університету : книг, навчальних видань, монографій та статей 
з наукових та фахових періодичних видань за 2000-2017 рр. та новинки 
вітчизняних та світових книжкових видавництв. 

 

Видання адресоване науковцям, викладачам, студентам та всім 
зацікавленим. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Хліб та хлібобулочні вироби – є одними з основних продуктів харчування 
людини. Збереження здоров'я і працездатності населення, збільшення 
тривалості та підвищення якості життя – пріоритетне завдання держави. 
Стратегічна ціль сьогоднішнього світу – створення "здорової" їжі, основним 
напрямком якої є зниження споживання насичених жирів, цукру, солі та 
підвищенні споживання харчових волокон, мінеральних речовин, вітамінів, 
антиоксидантів та ін. Особливого значення набуває розробка рецептур 
борошняних виробів функціонального призначення, максимально 
збалансованих за основними харчовими речовинами, а також збагачених 
різноманітними добавками тваринного та рослинного походження, що 
надають борошняним виробам адаптогенних, біостимулюючих, 
антиоксидантних та інших функцій. У харчовій промисловості – 
хлібопечення є основною галуззю, що виробляє різні сорти хліба, 
хлібобулочних і бубличних виробів, лікувальних і дієтичних хлібних виробів, 
здобних і простих сухарів. Хлібопекарська промисловість є важливою 
складовою продовольчого комплексу України. Сучасне хлібопекарське 
виробництво характеризується високім рівнем автоматизації та механізації 
технологічних процесів, впровадженням нових технологій і розширенням 
асортименту хлібобулочних виробів. Це потребує від спеціалістів галузі 
знання технологій хліба, хлібобулочних, макаронних та кондитерських 
виробів. 

Метою цього Дайджесту є ознайомлення наукових працівників, 
викладачів, аспірантів і студентів університету з вибірковим аналітичним 
обзором видань: книг, навальних посібників, монографій, статей з наукових 
та фахових журналів науковців Національного університету харчових 
технологій за 2000-2017 роки з питань історії розвитку хлібопекарської та 
кондитерської промисловості, традиційних та інноваційних технологій 
виробництва хліба, хлібобулочних, макаронних та кондитерських виробів, 
обладнання, пакувальних матеріалів, санітарії та гігієни. У дайджесту також 
представлені книжкові та новинки вітчизняних та світових видавництв за 
2015-2017 роки. 
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Під час Середньовіччя хліб був не тільки основним продуктом харчування, а 
й частиною сервірування столу. Отто Фредеріка Рогведдера вважають 
батьком нарізаного хліба. В 1912 р. Рогведдер почав роботу над машиною, 
що нарізує хліб, але пекарні неохоче її використовували, бо боялися, що хліб 
скоріше черствітиме. Це продовжувалося до 1928 р., коли Рогведдер створив 
машину, яка і нарізає, і упаковує хліб. Це значно збільшило популярність 
нарізаного хліба. Пекарня в Чіллікоте, Міссурі була першою пекарнею, що 
виготовляла нарізаний хліб. З тих пір спосіб приготування хліба мало чим 
змінився, вдосконалилася лише техніка хлібопекарної справи. Найголовніша 
відмінність в приготуванні сучасного хліба від того, що випікали наші 
пращури – це цілеспрямоване використання дріжджів та молочнокислої 
закваски, які зараз є продуктом сучасної мікробіологічної промисловості з 
чітко означеними властивостями. Вивчення специфічності хлібопекарних 
видів сахароміцетів дріжджів та молочнокислих бактерій, дослідження їх 
симбіозу дозволило науково обґрунтовано підбирати і використовувати різні 
технологічні схеми для приготування хліба. Розглянемо основні сучасні 
способи приготування тіста із пшеничного, житнього та житньо-пшеничного 
борошна. Для розпушення пшеничного тіста використовують хлібопекарські 
дріжджі, рідкі дріжджі, а також дріжджові закваски. Використання рідких 
дріжджів забезпечує високі органолептичні і структурно-механічні 
показники якості готових виробів, які здатні довго зберігати споживчі якості. 
При цьому покращується якість хліба з борошна що має підвищену 
автолітичну активність, знижену газо- та формоутримуючу здатность. 
Характерною особливістю рідких дріжджів є наявність усіх бродильних 
ферментів в активному стані. Проте, не зважаючи на всі переваги рідких 
дріжджів, є один суттєвий недолік – це час приготування, а також складність 
дотримання всіх температурних оптимумів, що призводить до значних 
витрат енергії, а, значить, безпосередньо впливає на ціну готових виробів. В 
умовах жорсткої конкуренції підприємства відмовляються від цієї схеми й 
використовують безопарний прискорений спосіб приготування тіста з 
використанням КМКЗ (концентрована молочнокисла закваска), що суттєво 
скорочує тривалість технологічного процесу, зменшує собівартість готових 
виробів, впливає на якість хлібобулочних виробів. Традиційними в практиці 
хлібопечення вважають дріжджові закваски, виготовлені за джамбульською 
схемою, схемою колишнього ВНІДХПа, а також так звані закваски 
направленої дії. Це бездріжджові мезофільна і концентрована молочнокислі 
закваски, пропіоновокисла, ацидофільна та деякі інші. За останній час 
тенденція збільшення поставок на ринок борошна з низькими 
хлібопекарними властивостями суттєво зросла.  



Це світова тенденція, яка спричинена зміною клімату та хімічного складу 
ґрунтів, а разом з цим і зерна. Тому перед технологами постає нова задача – 
як з борошна з заниженими хлібопекарними властивостями отримати 
продукт потрібної якості. Один з таких прийомів – це використання 
поліпшувачів (комплексних чи направленої дії), проте знову ж таки це 
позначиться на ціні виробів. Останнім часом спостерігається тенденція 
застосування біотехнологічних засобів покращення якості борошна, 
використання технологічних прийомів та натуральних компонентів. Це 
селекція нових штамів термофільних молочнокислих бактерій та дріжджів, 
фізикохімічні способи покращення якості рідких дріжджів, розробка 
покращеної схеми приготування рідких дріжджів, оптимізація складу 
поживних середовищ. Детальніше зупинимось на останніх двох. 
Забезпеченість молочнокислих бактерій і дріжджів поживними речовинами 
визначається хімічним складом борошняної заварки, що залежить від виду 
використаної сировини, внесення добавок і ступеня біохімічних перетворень 
їх компонентів. Ще Островський показав, що борошняна заварка є досить 
повноцінним живильним середовищем для молочнокислих бактерій і 
дріжджів. Вміст поживних речовин у борошняній заварці залежить від 
наступних факторів: сорту борошна, співвідношення борошна й води, 
тривалості заквашування, кількості накопиченої кислоти. Доцільно 
використовувати борошно житнє обдирне, пшеничне другого сорту, багате 
на вітаміни, мінеральні речовини й гідролітичні ферменти. В промисловості 
для збагачення заварок цукрами й азотистими речовинами широко 
використовується солод житній неферментований або ячмінний пивоварний, 
який містить активні ферменти – амілази, протеїнази, пептидази й ін. … 

Останнім часом широко обговорюється тема використання хмелю для 
приготування хлібобулочних виробів. Для того, щоб хміль зайняв відповідне 
місце в якості нової нетрадиційної сировини для хлібопекарної 
промисловості, необхідні сучасні мікробіологічні та технологічні 
дослідження. Протягом століть процеси хлібопечення удосконалювались, 
проте завжди людина переслідувала лише одну ціль – перетворити такі 
прості складові як борошно, дріжджі, вода та сіль на світлий, пористий, 
смачний та корисний продукт. 

 

Лебеденко Т. Є. Сучасні погляди щодо удосконалення технології приготування хліба / Т. 
Є. Лебеденко, О. М. Кананихіна, Н. Ю. Соколова, О. І. Юрескул // Наукові праці Одеської 
національної академії харчових технологій. – 2009. – Вип. 36(1). – С. 225–228. (фрагмент 
статті). 
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вікова, К. 
перативни
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