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Стаття присвячена актуальним питанням розроблення теоретичної моделі створення борошняних виробів 
функціонального призначення високої якості. Проаналізовано та систематизовано інформаційну підготовку 
до моделювання необмеженого асортименту борошняної продукції направленої дії. Окреслено вимоги до 
визначення дефіцитних нутрієнтів, визначення груп борошняних виробів для збагачення, моделювання ре-
цептур і технологій із використанням сучасних методів розрахунків збалансованості основних нутрієнтів, а та-
кож можливості виведення на промисловий рівень та споживчий ринок борошняних виробів функціонального 
призначення високої якості. Використання запропонованої моделі дозволяє формувати борошняні вироби 
функціонального призначення високої якості з урахуванням вимог і потреб споживачів, що повною мірою від-
повідає маркетинговим законам і вимогам системи менеджменту якості.

Ключові слова: інновації, функціональні продукти, борошняні вироби, дефіцитні нутрієнти, споживчі 
властивості, конкурентоспроможність, споживчий ринок, економічна ефективність, соціальна значимість.

Статья посвящена актуальным вопросам разработки теоретической модели создания мучных изделий функ-
ционального назначения высокого качества. Проанализировано и систематизировано информационную подго-
товку к моделированию неограниченного ассортимента мучной продукции направленного действия. Определены 
требования к использованию дефицитных нутриентов, групп мучных изделий для обогащения, моделированию 
рецептур и технологий с использованием современных методов расчетов сбалансированности основных ну-
триентов, а также возможности вывода на промышленный уровень и потребительский рынок мучных изделий 
функционального назначения высокого качества. Использование предложенной модели позволяет формировать 
мучные изделия функционального назначения высокого качества с учетом требований и потребностей потреби-
телей, что в полной мере соответствует маркетинговым законам и требованиям системы менеджмента качества.

Ключевые слова: инновации, функциональные продукты, мучные изделия, дефицитные нутриенты, по-
требительские свойства, конкурентоспособность, потребительский рынок, экономическая эффективность, 
социальная значимость.

The aim of the work is to develop theoretical approaches and practical aspects of creating high-quality functional 
flour products. The relevance of the topic is that the most effective and expedient from an economic, social, hygien-
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ic and technological point of view way to radically solve the problem of enrichment of flour products with missing 
food components is the development and industrial production of various specialized flour products, additionally 
enriched with missing vitamins, macronutrients and trace elements, dietary fiber and other components to a level 
that meets the physiological needs of man. Unresolved today is the development of theoretical approaches and 
practical aspects of introduction into production in the necessary quantities available for different social and age 
groups of high-quality functional flour products, which will reduce the incidence of diseases caused by insufficient 
nutrient intake, overcome the consequences of vitamin and mineral deficiencies. substances, as well as ensure the 
normal growth and development of children, will prolong people's lives, increase efficiency and create conditions 
for their adaptation to the environment. The article is devoted to topical issues of developing a theoretical model 
of creating high-quality functional flour products. The information preparation for modeling of the unlimited assort-
ment of flour products of the directed action is analyzed and systematized. The requirements for determining defi-
cient nutrients, determining groups of flour products for enrichment, determining compliance with medical-biological, 
physico-chemical, functional-technological and consumer requirements, modeling of recipes and technologies using 
modern methods of calculating the balance of basic nutrients, as well as the possibility of introduction to industrial 
the level of high-quality functional flour products. The use of the proposed model allows to form high-quality func-
tional flour products taking into account the requirements and needs of consumers, which fully meets the marketing 
laws and requirements of the quality management system, which is the basis of competitiveness in any production. 
Increasing the production of competitive functional flour products, in turn, is very appropriate for the country from a 
socio-economic point of view.

Keywords: innovations, functional products, flour products, deficient nutrients, consumer properties, competi-
tiveness, consumer market, economic efficiency, social significance.

Постановка проблеми. Як відомо, харчу-
вання завжди було і є одним із найважливі-
ших чинників, які забезпечують зв’язок люд-
ського організму з навколишнім середовищем 
і надає вирішального впливу на стан здоров’я, 
працездатність, розумову діяльність, витри-
валість організму до впливу шкідливих факто-
рів виробничого, техногенного та природного 
походження. Особливе значення для під-
тримки стану здоров’я та довголіття людини 
має повноцінне та регулярне забезпечення її 
організму усіма необхідними компонентами: 
харчовими волокнами, ненасиченими жир-
ними кислотами, незамінними амінокисло-
тами, вітамінами, мінеральними складовими 
тощо. Причому найбільш доцільним і фізіоло-
гічним шляхом надходження цих складових 
до організму є харчовий.

Найбільший сегмент серед продуктів хар-
чування завжди займали борошняні вироби. 
Асортимент борошняних виробів дуже різ-
номанітний. Це, насамперед, хлібобулочні, 
макаронні вироби, борошняні кондитерські, 
кулінарні й інші вироби, споживання яких 
в усьому світі в загальному обсязі продук-
тів харчування займає досить вагоме місце. 
Тому виробництво борошняних виробів, що 
характеризуються підвищеною харчовою і 
біологічною цінністю з високими споживчими 
властивостями, є актуальною проблемою для 
України, яка опинилася в умовах економічної 
й екологічної криз. Ситуація, що створилася, 
привела до того, що поряд зі зниженням хар-
чової цінності борошняних виробів зменши-
лося споживання основних харчових речовин, 

мікронутрієнтів, вітамінів і т. ін. Наслідком 
такого дисбалансу в харчуванні з'явилося 
збільшення росту цілого ряду захворювань: 
серцево-судинних, шлункових, онкологічних, 
мікроелементозів і інших, що приймає для 
України загрозливі розміри.

Зараз в світі продовжується стратегія щодо 
створення так званої "здорової" їжі, основним 
напрямком якої є зниження споживання наси-
чених жирів, цукру, солі при одночасному 
підвищенні споживання харчових волокон, 
мінеральних речовин, вітамінів, антиокси-
дантів і т. ін. Тому особливого значення набу-
ває розробка рецептур борошняних виробів 
лікувально-профілактичного призначення, 
максимально збалансованих за основними 
харчовими речовинами, а також збагачених 
різноманітними добавками тваринного та 
рослинного походження, що додають борош-
няним виробам адаптогенні, біостимулюючі, 
антиоксидантні й інші функції. Важливо також, 
щоб збагачені борошняні вироби по можли-
вості не відрізнялися від традиційних і мали 
високі показники якості. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
З метою розробки теоретичних і формування 
практичних рекомендацій щодо збагачення 
борошняної продукції необхідними харчовими 
речовинами слід спочатку встановити, які хар-
чові речовини, в якій формі і в яких кількостях 
слід вносити в ці продукти. Аналіз вітчизня-
ної і зарубіжної літератури дозволяє сфор-
мулювати такі основні принципи збагачення 
борошняних продуктів масового споживання. 
По-перше, необхідно забезпечити умову без-
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печності, відповідно до якої сумарна кіль-
кість окремих речовин в добовому раціоні не 
повинна перевищувати безпечні рівні їх спо-
живання. По-друге, форма, в якій вноситься 
той або інший компонент, повинна бути добре 
засвоюваною [1].

В цілому збагачення борошняних виробів 
різними харчовими компонентами має три-
валу історію. Проте концепція функціональ-
ного харчування в Європі почала розвиватися 
лише з середини 90-х років минулого століття. 
Так, збагачення борошняних виробів у Франції, 
Нідерландах, Норвегії, Фінляндії, США і інших 
розвинених країнах світу дотепер залишається 
найбільш широко використовуваним механіз-
мом корекції раціону харчування населення [2]. 

У світовому масштабі йде постійна робота 
зі створення нових видів функціональних про-
дуктів, що володіють як широким спектром 
застосування, так і точковою спрямованістю на 
конкретний орган, систему, захворювання. Так, 
у Японії, Великобританії, Німеччині, Франції й 
інших розвинених країнах реалізуються відпо-
відні цільові національні програми з оздоров-
лення населення шляхом біокорекції продуктів 
масового споживання. В Японії, наприклад, 
ринок функціональних продуктів оцінюється в 
10-12 млрд. доларів на рік, а їх виробництво 
набуло стратегічної спрямованості [3].

Світовий досвід показує, що у всьому 
світі ринок функціональних харчових продук-
тів щорічно збільшується на 10-15 %. Тому 
замість традиційних лікарських препаратів 
для зміцнення і відновлення здоров'я вико-
ристовують біологічно активні добавки до їжі і 
функціональні харчові продукти [4]. Отже, най-
більш ефективним і доцільним з економічної, 
соціальної, гігієнічної і технологічної точок зору 
способом кардинального вирішення проблеми 
збагачення борошняної продукції відсутніми 
харчовими компонентами є розробка і ство-
рення промислового виробництва різнома-
нітних спеціалізованих борошняних виробів, 
додатково збагачених відсутніми вітамінами, 
макро- і мікроелементами, харчовими волок-
нами і іншими компонентами до рівня, який 
відповідає фізіологічним потребам людини. 

Виділення невирішених раніше частин 
загальної проблеми. Сьогодні ще продовжу-
ється тенденція щодо розробки та виробни-
цтва нових вітамінно-мінеральних таблеток та 
преміксів, які пропонується вводити в раціон 
харчування окремо або в якості домішок до 
різних харчових продуктів. Проте кардиналь-
ним рішенням проблеми може стати лише 
широкомасштабне збагачення продуктів хар-

чування, що споживаються всіма верствами 
населення. Саме такими продуктами є хліб, 
макаронні вироби, борошняні кондитерські 
вироби, борошняна кулінарна продукція тощо. 

Отже, невирішеним залишається питання 
розробки теоретичних підходів та практич-
них аспектів впровадження у виробництво в 
необхідних кількостях доступної для різних 
соціальних та вікових груп населення борош-
няної продукції функціонального призначення 
високої якості, що дозволить знизити частоту 
захворювань, обумовлених недостатнім вжи-
ванням харчових речовин, подолати наслідки 
дефіциту вітамінів, мінеральних речовин, а 
також забезпечить нормальне зростання і 
розвиток дітей, сприятиме подовженню життя 
людей, підвищенню працездатності і створить 
умови для адаптації їх до навколишнього 
середовища. 

Формулювання цілей статті. Метою 
роботи є розробка теоретичних підходів та 
практичних аспектів створення борошняних 
виробів функціонального призначення висо-
кої якості. 

Виклад основного матеріалу дослід-
ження. Функціональний борошняний продукт 
з раціональним вмістом нутрієнтів повинен 
мати потрібну організму людини харчову, 
енергетичну цінність та високі споживні та 
споживчі властивості. Вимоги до створення 
борошняних виробів функціонального при-
значення високої якості наведені на рис. 1.

Функціональна дія таких продуктів харчу-
вання полягає у наступному:

– підвищенні неспецифічної резистентності 
організму до впливу несприятливих факторів 
навколишнього середовища;

– профілактиці низки хронічних захво-
рювань (ожиріння, атеросклероз, серцево-
судинні, онкологічні тощо);

– лікуванні захворювань, викликаних дефі-
цитом або надлишком нутрієнтів;

– імуномодулюючій дії;
– зв’язуванні і виведенні ксенобіотиків.
На рис. 2 наведено розроблену нами тео-

ретичну модель створення борошняних виро-
бів функціонального призначення високої 
якості, яка складається зі взаємопов'язаних 
підсистем, реалізація яких повинна забезпе-
чити необхідну якість продукції.

Розглянемо запропоновану модель більш 
детально. На першому етапі необхідно було 
зробити моніторинг харчування населення 
України борошняними виробами. Проведення 
моніторингу надало можливість отримання 
даних щодо харчового статусу населення, 
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Борошняні вироби функціонального призначення 
високої якості

Енергетична
цінність

Харчова 
цінність

Споживні 
властивості

Споживчі 
властивості

Білки

Жири

Амінокислоти, 
у т.ч. незамінні

Вітаміни

Органолептичні

Вуглеводи
Мінеральні 
речовини

Харчові волокна

Упаковка, товарне 
оформлення

Рис. 1. Вимоги до створення борошняних виробів  
функціонального призначення високої якості

визначення його соціального і демографіч-
ного стану, визначення фактичного спожи-
вання борошняної продукції, стану здоров'я і 
норм фізіологічних потреб людини у основних 
харчових речовинах, тривалості життя та 
виявлення факторів, що впливають на зазна-
чені показники.

Пошук джерел збагачення борошняних 
виробів необхідними мікронутрієнтами при-
родного походження здійснюється на основі 
теоретичних досліджень властивос-тей необ-
хідних людині нутрієнтів, які доцільно вводити 
у борошняні вироби (рис. 3).

Джерела мікронутрієнтів для збагачення 
борошняних виробів повинні відповідати 
наступним вимогам:

– доступна вартість;
– економічна доцільність використання  

(з урахуванням вилучення із сировини);
– безпечність для здоров’я;
– наявність товарної кількості вихідної 

сировини;
– збереженість мікронутрієнтів в умовах 

різних технологічних режимів.
Для формування умов оптимального 

засвоєння борошняного продукту функці-
онального призначення та його високих 
органолептичних показників важливе зна-

чення має правильний вибір продукту, який 
підлягає збагаченню. Тому необхідно вра-
ховувати сумісність компонентів борошня-
ного виробу і харчової добавки за хімічним 
складом, смаковими якостями, фізико-хіміч-
ними показниками, які впливають на функ-
ціонально-технологічні властивості готового 
продукту. 

Слід відмітити, що хліб і хлібобулочні вироби 
з невеликою кількістю жиру доцільно збагачу-
вати Са, Fe, вітамінами групи В. Борошняні 
кулінарні вироби (пиріжки, пончики, чебуреки, 
біляші), здобні хлібні вироби, борошняні страви 
(млинці, млинчики, оладки) та борошняні кон-
дитерські вироби (кекси, рулети, печиво, тіс-
течка, торти), що містять значну кількість жиру, 
доцільно збагачувати жиророзчинними вітамі-
нами А, D, Е, каротином.

На сьогоднішній день для товаровироб-
ника найбільш пріоритетними є вимоги спо-
живачів, які, зазвичай, вибирають продукти не 
за користю для здоров’я, а за смаком і зовніш-
нім виглядом. Тому при виборі борошняних 
виробів для збагачення їх нутрієнтами поряд 
з формуванням лікувально-профілактичних 
властивостей слід обов’язково враховувати 
високі органолептичні показники продукції у 
відповідності до вимог споживачів, а також 
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використовувати борошняні вироби масового 
споживання, доступні для різних соціальних і 
вікових груп населення. Також товаровироб-
ником доцільно проводити збагачення борош-
няних виробів для певних груп населення, які 
можна класифікувати за потребами у визна-
чених нутрієнтах (дитяче харчування, харчу-
вання вагітних жінок, військовослужбовців, 
санаторно-курортних установ тощо). Модель 
вибору борошняних виробів для збагачення 
наведена на рис. 4.

Вміст важливих нутрієнтів у збагаче-
них ними борошняних виробах повинен 

бути достатнім для задоволення не менше 
15-30 % середньої добової потреби в цих 
нутрієнтах при звичайному рівні споживання 
виробів. Такі норми прийняті на сьогодні у 
більшості країн світу, адже дефіцит нутрієнтів 
у звичайному раціоні сучасної людини зна-
ходиться саме в таких межах (30-50 % від їх 
рекомендованого рівня споживання). Таким 
чином, відповідно до цього принципу будь-
який збагачений борошняний виріб дозво-
ляє ефективно поповнити наявний дефіцит 
в необхідних нутрієнтах і в той же час захи-
щає від надмірного надлишку цих нутрієнтів 

Моніторинг харчування населення України борошняними виробами

Пошук джерел збагачення борошняних виробів необхідними 
мікронутрієнтами природного походження

Вибір борошняного виробу або групи
борошняних виробів для збагачення

Моделювання та прогнозування якості нової
продукції із заданими властивостями

Дослідження показників якості розробленої продукції

Визначення економічної та соціальної
ефективності нової продукції

Маркетингове обґрунтування розширення асортименту 
борошняних виробів функціонального призначення

Формування споживчих властивостей
розробленої борошняної продукції

Розробка системи менеджменту якості як основи 
конкурентоспроможності борошняних виробів 

функціонального призначення

Борошняні вироби функціонального 
призначення високої якості

Рис. 2. Модель створення борошняних виробів 
функціонального призначення високої якості
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Теоретичні дослідження властивостей необхідних
людині нутрієнтів, що вводяться у борошняні вироби

Значення у харчуванні

Визначення потенціальних споживачів
борошняної продукції, що збагачується

Виявлення можливої фармакологічної дії
нутрієнтів, що вносяться у борошняні вироби

Визначення ступеня дотримання споживачами
норм фізіологічної потреби у нутрієнтах,
якими збагачуються борошняні вироби

Визначення вмісту необхідних нутрієнтів у продуктах та 
можливості збагачення ними борошняних виробів

Виявлення взаємодії нутрієнтів, що додаються, з іншими 
компонентами борошняних виробів

Рис. 3. Теоретичні аспекти визначення властивостей нутрієнтів,  
що плануються до введення в борошняні вироби для їх збагачення

навіть при одночасному включенні в раціон 
декількох збагачених продуктів. Дуже важ-
ливим залишається лише враховувати вміст 
внесених нутрієнтів у борошняному виробі, 
що збагачується, та можливість взаємодії 
внесених нутрієнтів з компонентами виробу, 
які можуть виявити негативний вплив. У той 
же час збагачений борошняний виріб пови-
нен мати біологічну, енергетичну цінність, 
споживні властивості та містити за можли-
вості у своєму складі нутрієнти, які відповіда-
ють потребам повноцінного харчування.

Під час моделювання борошняних виробів 
функціонального призначення слід вибирати 
такі способи внесення нутрієнтів, які б спри-
яли максимальному збереженню їх кількості, 
якості та забезпечували рівномірний розподіл 
по всій масі продукту. Досить важливим також 
є те, щоб технологія внесення цінних нутрієн-
тів суттєво не ускладнювала технологічний 
процес виробництва продукту.

Формування фізико-хімічних та функціо-
нально-технологічних властивостей борош-
няних виробів функціонального призначення 
наведено на рис. 5.

Найважливішим під час створення 
борошняних виробів функціонального при-
значення з товарознавчої точки зору є фор-
мування споживчих властивостей. Форму-
вання споживчих властивостей борошняних 
виробів функціонального призначення наве-
дено на рис. 6.

Видно, що формування органолептичних 
та споживних властивостей поряд з якісним 
упакуванням та обгрунтованою вартістю 
розробленої продукції є важливим ланцю-
гом створення та споживання борошняних 
виробів функціонального призначення висо-
кої якості. 

Важливо підкреслити, що упакування функ-
ціонального продукту повинно мати захисну 
дію, нести інформацію про склад виробу, хар-
чову цінність, лікувально-профілактичні влас-
тивості та здійснювати маркетингову функцію. 
Також у разі наявності обмежень щодо норм 
споживання функціональних виробів на упа-
куванні це повинно бути відображено. Тео-
ретичну модель виведення на промисловий 
рівень функціональних борошняних виробів 
наведено на рис. 7.
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Борошняні вироби
для збагачення

Мікронутрієнти
для збагачення

Хлібобулочні 
вироби

Борошняні 
кондитерські 

вироби

Сумісність мікронутрієнтів для збагачення та 
збагачуваних борошняних виробів 

(за органолептичними, фізико-хімічними, 
медико-біологічними показниками, хімічним 

складом та збереженістю мікронутрієнтів)

Борошняні 
кулінарні 
вироби

Борошняні вироби,
збагачені мікронутрієнтамиІнші борошняні 

вироби

Лікувально-
профілактичного 

призначення

Для індивідуального 
харчування

Для масового 
споживання

Рис. 4. Модель вибору борошняних виробів для збагачення

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Дослідні зразки борошняних виробів функціонального призначення 
за змодельованою рецептурою та технологією

Визначення 
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показників, які 
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Вибір способів 
внесення 
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Дослідження 
можливої 
хімічної 
взаємодії 
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нутрієнтами, що 
вносяться 

Визначення 
відомих та 

розробка нових 
методів 

дослідження 
показників 

якості виробу 

Корегування рецептури та технології

Формування фізико-хімічних та функціонально-технологічних властивостей 
борошняних виробів функціонального призначення

Рис. 5. Формування фізико-хімічних та функціонально-технологічних властивостей 
борошняних виробів функціонального призначення
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Формування споживчих властивостей борошняних
виробів функціонального призначення високої якості

Споживчі властивості борошняних виробів

Органолептичні Споживні Споживчі

Смак

Консистенція

Зовнішній 
вигляд

Запах

Колір

Енергетична 
цінність

Вміст 
нутрієнтів

Стійкість
під час 

зберігання

Упакування Вартість

Інформація про склад виробу, 
харчову цінність, лікувально-

профілактичні властивості

Маркетингова функція

Захист від впливу навко-
лишнього середовища

Рис. 6. Формування споживчих властивостей борошняних виробів  
функціонального призначення високої якості

Система HACCP (Hazard Analysis and 
Critical Control Point) прийнята в усьому світі 
і має на меті управління безпекою харчових 
продуктів на основі концепції аналізу ризиків 
і критичних точок контролю, а також дозволяє 
виділити усі потенційні ризики в харчовому 
продукті та запобігти їх виникненню. Тому роз-
робка системи менеджменту якості як основи 
конкурентоспроможності борошняних виробів 
функціонального призначення, що представ-
лена на завершальному етапі розробленої 
нами моделі (рис. 2), є вельми доцільною та 
актуальною. 

Збільшення виробництва конкурентоспро-
можних борошняних виробів функціонального 
призначення є дуже доцільним для країни із 
соціально-економічної точки зору. Визначення 
економічної і соціальної ефективності вироб-
ництва борошняних виробів функціонального 
призначення наведено на рис. 8.

Економічна та соціальна ефективність 
виробництва нової продукції має за мету 
забезпечення додаткових робочих місць, 
доступної вартості борошняних виробів функ-
ціонального призначення для всіх верств 

населення, надання користі для здоров'я та 
забезпечення конкурентоспроможності на 
ринку борошняної продукції. 

Висновки. Розроблена теоретична модель 
створення борошняних виробів функціональ-
ного призначення забезпечує інформаційну 
підготовку до моделювання необмеженого 
асортименту борошняної продукції направле-
ної дії. Вона включає вимоги до визначення 
дефіцитних нутрієнтів, визначення груп виро-
бів для збагачення, визначення відповід-
ності медико-біологічним, фізико-хімічним, 
функціонально-технологічним та споживчим 
вимогам, моделювання рецептур і техноло-
гій, теоретичне визначення збалансованості 
основних нутрієнтів з використанням сучас-
них методів розрахунків та комп’ютерних тех-
нологій. Використання запропонованих моде-
лей дозволяє формувати борошняні вироби 
функціонального призначення високої якості 
з урахуванням вимог і потреб споживачів, що 
повною мірою відповідає маркетинговим зако-
нам і вимогам системи менеджменту якості, 
яка є основою конкурентоспроможності на 
будь-якому виробництві. 



ЕКОНОМІКА ТА СУСПІЛЬСТВО                                                                               Випуск # 23 / 2021

78

П
ІД

П
РИ

ЄМ
Н

И
Ц

ТВ
О

, 
ТО

РГ
ІВ

Л
Я

 Т
А
 Б

ІР
Ж

О
ВА

 Д
ІЯ

Л
ЬН

ІС
ТЬ

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Функціонально-
технологічна схема

Апаратурно-
технологічна схема

Параметрична схема

Моделювання технологічного процесу виробництва
борошняних виробів функціонального призначення

Апробація рецептури та технології борошняного виробу у виробничих умовах

Оцінка та здійснення контролю небезпечних
факторів в критичних точках технологічного процесу

Визначення виходу виробу та його собівартості

Розробка системи управління безпечністю продукції на основі принципів НАССР

Визначення основних виробничих принципів

Зменшення нанесення шкоди 
навколишньому середовищу

Ефективне використання 
сировини та обладнання

Застосування ресурсозберігаючих технологій, 
скорочення тривалості технологічного процесу

Рис. 7. Теоретична модель виведення на промисловий рівень  
виробів функціонального призначення

 

 

 

 

 

 

 

Економічна та соціальна ефективність виробництва
борошняних виробів функціонального призначення

Забезпечення конкурентоспроможності
на ринку борошняної продукції 

Забезпечення додаткових робочих місць

Забезпечення доступної вартості
борошняних виробів для всіх верств населення  

Надання борошняним виробам лікувально-профілактичних 
властивостей (корисна дія для здоров’я) 

Рис. 8. Визначення економічної і соціальної ефективності виробництва 
борошняних виробів функціонального призначення
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