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РЕФЕРАТ 

 
Магістерська робота на тему: «Удосконалення технології 

напівфабрикатів у тістовій оболонці з використанням рослинних білків» 

виконана згідно поставлених завдань:  

– проаналізувати сучасний стан виробництва напівфабрикатів у 

тістовій оболонці та перспективи використання рослинних білків у харчових 

технологіях; 

– обґрунтувати вибір рослинних білкових інгредієнтів для 

використання у складі напівфабрикатів; 

– розробити рецептури дослідних зразків продукції; 

– дослідити вплив рослинних білків на органолептичні показники 

готових виробів; 

– визначити фізико-хімічні та функціонально-технологічні показники 

напівфабрикатів; 

– оцінити мікробіологічну безпечність розробленої продукції; 

– провести розрахунок харчової та енергетичної цінності виробів; 

– визначити економічну ефективність впровадження удосконаленої 

технології. 

Мета магістерської роботи: удосконалення технології 

напівфабрикатів у тістовій оболонці шляхом використання рослинних білків 

для підвищення харчової та біологічної цінності продукції, покращення 

функціонально-технологічних властивостей та розширення асортименту 

продуктів здорового харчування.  

Об’єкт дослідження: технологія виробництва напівфабрикатів у 

тістовій оболонці з використанням рослинних білкових інгредієнтів. 

Предмет дослідження: рецептурний склад, технологічні параметри 

виробництва, органолептичні, фізико-хімічні, структурно-механічні, 

мікробіологічні показники та харчова цінність напівфабрикатів у тістовій 

оболонці, збагачених рослинними білками.  
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Методи дослідження: фізико-хімічні, мікробіологічні, 

органолептичні. 

Магістерська робота складається із вступу, oгляду літератури, 

матеріалу та методики досліджень, результатів власних досліджень, аналізу і 

узагальнення, висновків та списку використаної літератури. 

Мaгicтepcькa poбoтa викладена нa 43 cтopiнкax, містить 4 таблиці та 

13 рисунків. Список літератури складає 38 джерел  

Ключові слова: напівфабрикати у тістовій оболонці, рослинні білки, 

конопляне борошно, білкове збагачення, м'ясовмісні продукти, 

функціонально-технологічні властивості, харчова цінність, органолептичні 

показники, рецептурний склад, технологія виробництва, якість продукції, 

харчові технології.. 
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ВСТУП 
 

Сучасний розвиток харчової промисловості спрямований на створення 

продуктів нового покоління, які поєднують високі споживчі властивості, 

харчову цінність та безпечність. Одним із перспективних напрямів є 

розроблення комбінованих м'ясних продуктів із використанням рослинної 

сировини, що дозволяє підвищити біологічну цінність продукції, 

оптимізувати її хімічний склад та розширити асортимент виробів 

оздоровчого призначення. 

Напівфабрикати у тістовій оболонці належать до популярних 

продуктів повсякденного споживання завдяки зручності використання, 

доступності та високим смаковим властивостям. Водночас традиційні 

рецептури таких виробів характеризуються недостатнім вмістом харчових 

волокон, незамінних амінокислот рослинного походження та біологічно 

активних речовин. Тому актуальним завданням є пошук нових інгредієнтів, 

здатних покращити харчову цінність напівфабрикатів без погіршення їх 

технологічних та органолептичних характеристик. 

Особливий інтерес серед рослинних білкових інгредієнтів становить 

борошно з насіння конопель, яке характеризується високим вмістом білка, 

збалансованим амінокислотним складом, наявністю харчових волокон, 

вітамінів, мінеральних речовин та природних антиоксидантів. Використання 

конопляного борошна у технології м'ясних напівфабрикатів дозволяє не лише 

підвищити їх харчову та біологічну цінність, а й покращити функціонально-

технологічні властивості фаршевих систем. 

У зв'язку з цим удосконалення технології напівфабрикатів у тістовій 

оболонці шляхом використання рослинних білків є актуальним науковим і 

практичним завданням, спрямованим на створення конкурентоспроможної 

продукції підвищеної харчової цінності. 
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РОЗДІЛ 1. ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРИ 
 

Зростання попиту на продукти підвищеної харчової цінності та 

впровадження концепцій здорового харчування зумовлюють необхідність 

удосконалення традиційних харчових технологій шляхом використання 

функціональних інгредієнтів рослинного походження. Особливої 

актуальності набуває розроблення комбінованих м’ясних продуктів, у яких 

тваринна сировина частково замінюється рослинними компонентами, що 

сприяє підвищенню біологічної цінності, поліпшенню функціонально-

технологічних властивостей та оптимізації хімічного складу готової 

продукції.  

Однією з найпоширеніших груп продукції на ринку 

швидкоприготованих харчових виробів є напівфабрикати у тістовій оболонці, 

які користуються стабільним попитом серед споживачів завдяки зручності 

використання, доступності та високим смаковим властивостям. У зв’язку з 

цим значний науковий та практичний інтерес становить використання 

рослинних білків у технології таких виробів, зокрема борошна з насіння 

конопель, що характеризується високим вмістом білка, харчових волокон, 

мінеральних речовин та інших біологічно активних сполук. Аналіз сучасних 

наукових досліджень дозволяє оцінити перспективи застосування рослинних 

білків у виробництві напівфабрикатів у тістовій оболонці та обґрунтувати 

напрями удосконалення їх технології 
 

1.1 Сучасний стан виробництва напівфабрикатів у тістовій оболонці 

Напівфабрикати у тістовій оболонці належать до найбільш поширених 

видів швидкозамороженої продукції, що займають важливе місце у структурі 

харчування населення. До цієї групи належать пельмені, вареники, равіолі, 

манти, хінкалі та інші вироби, які поєднують високі смакові властивості, 

зручність приготування та тривалий термін зберігання. Популярність 

зазначеної продукції зумовлена зміною способу життя населення, зростанням 
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попиту на продукти швидкого приготування та необхідністю скорочення 

часу на приготування їжі [1]. 

Сучасний ринок напівфабрикатів характеризується постійним 

розширенням асортименту, удосконаленням рецептур та впровадженням 

інноваційних технологічних рішень. Основними тенденціями розвитку галузі 

є підвищення харчової цінності продукції, використання функціональних 

інгредієнтів, зниження вмісту насичених жирів та створення виробів із 

покращеним амінокислотним складом. Особливу увагу виробники 

приділяють розробленню комбінованих продуктів, у яких поряд із 

традиційною м'ясною сировиною використовуються рослинні компоненти, 

що дозволяє підвищити біологічну цінність готових виробів та покращити їх 

функціонально-технологічні властивості [2]. 

Одним із перспективних напрямів розвитку сучасних харчових 

технологій є використання рослинних білків як часткових замінників м'ясної 

сировини. Застосування білків рослинного походження сприяє формуванню 

збалансованого амінокислотного складу, підвищенню вмісту харчових 

волокон, покращенню водоутримувальної здатності фаршевих систем та 

оптимізації собівартості продукції. Найбільш поширеними джерелами 

рослинного білка є соя, горох, нут, пшениця, овес, а також насіння олійних 

культур, зокрема конопель [2]. 

Згідно з сучасними науковими дослідженнями, комбінування 

тваринних і рослинних білків дозволяє отримувати продукти з покращеними 

технологічними характеристиками, зокрема підвищеною 

вологоутримувальною здатністю, стабільністю структури та виходом готової 

продукції. Крім того, використання рослинних білкових інгредієнтів 

відповідає світовим тенденціям щодо формування більш сталих 

продовольчих систем та раціонального використання сировинних ресурсів 

[3]. 

В останні роки значний інтерес науковців викликає використання 

білків нетрадиційних рослинних джерел, серед яких особливе місце займає 
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борошно з насіння конопель. Ця сировина характеризується високим вмістом 

білка, наявністю незамінних амінокислот, поліненасичених жирних кислот, 

харчових волокон, вітамінів та мінеральних речовин. Завдяки цьому 

конопляне борошно розглядається як перспективний інгредієнт для 

створення продуктів підвищеної харчової та біологічної цінності, у тому 

числі напівфабрикатів у тістовій оболонці [3]. 

Таким чином, аналіз сучасних тенденцій розвитку виробництва 

напівфабрикатів у тістовій оболонці свідчить про доцільність використання 

рослинних білків для удосконалення їх рецептурного складу. Впровадження 

білкових інгредієнтів рослинного походження дозволяє розширити 

асортимент продукції, підвищити її харчову цінність та забезпечити 

відповідність сучасним вимогам споживачів щодо якості та корисності 

харчових продуктів [4,5].  

 

1.2. Харчова цінність та споживчі властивості напівфабрикатів у 
тістовій оболонці 

Напівфабрикати у тістовій оболонці є однією з найпопулярніших груп 

швидкозаморожених харчових продуктів завдяки поєднанню високої 

поживної цінності, смакових переваг та зручності використання. Харчова 

цінність таких виробів визначається насамперед їх рецептурним складом, 

співвідношенням тіста і начинки, видом м’ясної сировини та наявністю 

додаткових функціональних інгредієнтів [6]. 

Основними компонентами харчової цінності напівфабрикатів у 

тістовій оболонці є білки, жири, вуглеводи, вітаміни та мінеральні речовини. 

Найбільшу біологічну цінність забезпечує м’ясна сировина, яка містить 

повноцінні білки з високим вмістом незамінних амінокислот. Водночас 

тістова оболонка є джерелом переважно вуглеводів, що формують 

енергетичну цінність продукту. Залежно від рецептури вміст білка в 

напівфабрикатах може коливатися в межах 10–18 %, жиру – 5–20 %, а 

енергетична цінність становить від 180 до 320 ккал на 100 г продукту [7]. 
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Сучасні тенденції у сфері харчування орієнтовані на створення 

продуктів зі збалансованим нутрієнтним складом, підвищеним вмістом білка 

та зниженим вмістом насичених жирів. У зв’язку з цим актуальним напрямом 

є розроблення комбінованих м’ясних продуктів із використанням рослинної 

сировини, яка дозволяє підвищити харчову та біологічну цінність виробів. 

Введення рослинних білків до складу фаршевих систем сприяє збільшенню 

вмісту незамінних амінокислот, харчових волокон, вітамінів та мінеральних 

речовин, а також покращує функціонально-технологічні характеристики 

продукції [7]. 

Важливим показником харчової цінності є якість білка, яка 

визначається його амінокислотним складом та ступенем засвоюваності. 

Дослідження останніх років свідчать, що поєднання білків тваринного і 

рослинного походження дозволяє формувати більш збалансований 

амінокислотний профіль порівняно з використанням лише одного джерела 

білка. Особливо перспективними вважаються білки бобових культур та 

насіння олійних рослин, які характеризуються високою концентрацією 

незамінних амінокислот і біологічно активних сполук [8]. 

Споживчі властивості напівфабрикатів у тістовій оболонці 

формуються комплексом органолептичних, фізико-хімічних та технологічних 

показників. До основних органолептичних характеристик належать 

зовнішній вигляд, форма, колір, смак, запах та консистенція готового 

продукту. Високу якість виробів забезпечують соковита начинка, еластична 

тістова оболонка, виражений м’ясний аромат та гармонійний смак [9]. 

Суттєвий вплив на споживчі властивості має структура фаршу, його 

вологоутримувальна здатність, ступінь подрібнення сировини та 

співвідношення компонентів рецептури. Використання рослинних білкових 

інгредієнтів здатне позитивно впливати на консистенцію виробів завдяки 

підвищенню водозв’язувальної здатності фаршевих систем, зменшенню втрат 

під час термічної обробки та покращенню текстурних характеристик готової 

продукції [8]. 
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Важливим критерієм оцінки споживчих властивостей є також 

безпечність продукції, яка визначається мікробіологічними показниками, 

дотриманням технологічних режимів виробництва та умов зберігання. 

Сучасні вимоги до якості харчових продуктів передбачають не лише високу 

поживну цінність, але й відповідність принципам здорового харчування та 

безпечності для споживачів. 

Таким чином, харчова цінність та споживчі властивості 

напівфабрикатів у тістовій оболонці значною мірою залежать від складу 

рецептури та технологічних особливостей виробництва. Використання 

рослинних білків у складі таких виробів відкриває широкі можливості для 

створення продуктів із підвищеною біологічною цінністю, покращеними 

функціонально-технологічними характеристиками та високими споживчими 

властивостями [7, 9]. 

 

1.3 Характеристика борошна з насіння конопель як джерела рослинного 
білка 

Борошно з насіння конопель є перспективною рослинною сировиною 

для використання у харчових технологіях завдяки високій харчовій та 

біологічній цінності. Його отримують шляхом подрібнення макухи, що 

залишається після віджимання олії з насіння технічних конопель (Cannabis 

sativa L.). Такий спосіб виробництва дозволяє зберегти значну частину 

білкових речовин, харчових волокон, мінеральних елементів та інших 

біологічно активних сполук, що обумовлює зростаючий інтерес до 

використання конопляного борошна у виробництві функціональних харчових 

продуктів [10]. 

За хімічним складом борошно з насіння конопель характеризується 

високим вмістом білка, який залежно від технології виробництва та ступеня 

знежирення становить від 30 до 50 %. Важливою особливістю конопляного 

білка є його висока біологічна цінність, що обумовлена збалансованим 

амінокислотним складом. Основними білковими фракціями насіння конопель 
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є едестин та альбумін, які легко засвоюються організмом людини та містять 

значну кількість незамінних амінокислот. За даними наукових досліджень, 

білки конопель багаті на аргінін, лейцин, валін, ізолейцин, фенілаланін та 

треонін, що дозволяє розглядати їх як ефективне джерело рослинного білка 

для харчових систем [11]. 

Крім білкових речовин, конопляне борошно містить значну кількість 

харчових волокон, вміст яких може перевищувати 25–35 %. Харчові волокна 

позитивно впливають на функціонування травної системи, сприяють 

нормалізації обміну речовин та підвищують фізіологічну цінність харчових 

продуктів. Наявність клітковини також забезпечує покращення 

водозв’язувальної здатності харчових систем, що є важливим технологічним 

фактором під час виробництва м’ясних та комбінованих продуктів [12]. 

Мінеральний склад борошна з насіння конопель представлений 

калієм, магнієм, кальцієм, фосфором, залізом, цинком та марганцем. 

Особливу цінність становить високий вміст магнію та фосфору, які беруть 

участь у регуляції багатьох фізіологічних процесів в організмі людини. 

Також конопляне борошно містить вітаміни групи В, токофероли та природні 

антиоксиданти, що сприяють підвищенню харчової цінності продуктів, до 

складу яких воно входить [13]. 

Функціонально-технологічні властивості конопляного борошна 

роблять його перспективним інгредієнтом для використання у виробництві 

напівфабрикатів у тістовій оболонці. Завдяки високій гідрофільності білків і 

харчових волокон воно здатне зв’язувати значну кількість води, покращувати 

вологоутримувальну здатність фаршевих систем та зменшувати втрати маси 

під час термічної обробки. Крім того, внесення конопляного борошна сприяє 

формуванню більш щільної та стабільної структури фаршу, що позитивно 

впливає на консистенцію готових виробів [14]. 

Окремої уваги заслуговує амінокислотний склад білків насіння 

конопель. На відміну від багатьох інших рослинних білків, конопляний білок 

характеризується достатнім вмістом сірковмісних амінокислот, а також 
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високою концентрацією аргініну. Це забезпечує його високу харчову цінність 

та дозволяє використовувати як компонент комбінованих білкових систем. 

Поєднання білків м’ясної сировини та конопляного борошна сприяє 

формуванню більш збалансованого амінокислотного профілю готового 

продукту [15]. 

У технології напівфабрикатів у тістовій оболонці використання 

борошна з насіння конопель дозволяє не лише підвищити вміст білка та 

харчових волокон, але й покращити функціонально-технологічні властивості 

фаршу, знизити втрати під час термічної обробки та підвищити вихід готової 

продукції. Завдяки цьому конопляне борошно розглядається як 

перспективний інгредієнт для створення продуктів підвищеної харчової та 

біологічної цінності, що відповідають сучасним тенденціям здорового 

харчування [16]. 

Таким чином, борошно з насіння конопель є цінним джерелом 

рослинного білка, харчових волокон, мінеральних речовин та біологічно 

активних сполук. Сукупність його харчових та технологічних властивостей 

обумовлює доцільність використання цієї сировини в технології 

напівфабрикатів у тістовій оболонці з метою підвищення їх якості та 

харчової цінності [17]. 
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РОЗДІЛ 2. МАТЕРІАЛИ ТА МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕННЯ 
 

2.1. Матеріали дослідження 
Oб’єктом дocлiдження є: напівфабрикати у тістовій оболонці з 

використанням рослинних білкових інгредієнтів. 

Предметом дocлiдження є: м’яco курчат-бройлерів, борошно з насіння 

конопель.  

При вигoтoвленнi нaпiвфaбрикaтiв були використані такі компоненти: 

Біле м'ясо курчат-бройлерів згідно ДСТУ 3143:2013 [18]; 

Борошно з насіння конопель згідно ДСТУ 7695:2015 [19]; 

Цибуля ріпчаста згідно ДСТУ 3234-95 [20]; 

Крохмаль (сухий) згідно ДСТУ 3976-2000 [21]; 

Сіль кухонна згідно ДСТУ 3583:2015 [22]; 

Перець чорний мелений згідно ТУ У 10.8-32940344-004 [23]; 

Вода питна згідно ДСТУ 7525:2014 [24]; 

Борошно пшеничне вищого ґатунку згідно ДСТУ ISO 6820:2004 [25]; 

Яйця курячі згідно ДСТУ 5028:2008 [26]. 
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2.2 Cхемa прoведення дослідження 
 

 

 

 

 

 

 

 

   

   

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 2.1. Cхемa прoведення дослідження  

Експериментальний етап дослідження 
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2.2 Методи досліджень 

Оцінювання якості розроблених напівфабрикатів у тістовій оболонці з 

використанням борошна з насіння конопель здійснювали за комплексом 

органолептичних, фізико-хімічних, функціонально-технологічних та 

мікробіологічних показників із застосуванням стандартизованих методів 

досліджень. 

Органолептичну оцінку напівфабрикатів проводили відповідно до 

вимог нормативної документації шляхом дегустаційного аналізу. Під час 

досліджень визначали зовнішній вигляд, форму виробів, стан поверхні, колір, 

консистенцію, смак та запах готової продукції. Оцінювання здійснювали за 

п'ятибальною шкалою з подальшим визначенням загальної органолептичної 

характеристики зразків [27]. 

Масову частку вологи визначали арбітражним методом висушування 

до постійної маси відповідно до вимог ДСТУ ISO 1442:2005 «М'ясо та м'ясні 

продукти. Метод визначення вмісту вологи» [28]. 

Активну кислотність (рН) визначали потенціометричним методом із 

використанням лабораторного рН-метра відповідно до вимог ДСТУ ISO 

2917:2001 «М'ясо та м'ясні продукти. Вимірювання рН» [29]. 

Масову частку білка встановлювали методом К'єльдаля відповідно до 

ДСТУ ISO 937:2005 «М'ясо та м'ясні продукти. Визначення вмісту азоту» з 

подальшим перерахунком на вміст білка [30]. 

Масову частку жиру визначали екстракційним методом відповідно до 

вимог ДСТУ ISO 1443:2005 «М'ясо та м'ясні продукти. Визначення 

загального вмісту жиру» [31]. 

Вологоутримувальну здатність фаршевих систем визначали методом 

пресування за Грау і Гаммом з подальшим розрахунком кількості зв'язаної 

вологи. Вологозв'язувальну здатність розраховували як відношення кількості 

утриманої вологи до загального вмісту вологи у зразку. 
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Втрати маси під час термічної обробки визначали ваговим методом як 

різницю між масою виробів до та після теплової обробки. Вихід готової 

продукції розраховували як відношення маси готового продукту до маси 

напівфабрикату перед термічною обробкою, виражене у відсотках. 

Мікробіологічні дослідження проводили відповідно до чинних 

стандартів. Кількість мезофільних аеробних та факультативно-анаеробних 

мікроорганізмів (КМАФАнМ) визначали згідно з вимогами ДСТУ EN ISO 

4833-1:2014. Наявність бактерій групи кишкової палички визначали 

відповідно до ДСТУ ISO 4832:2006. Дослідження на наявність патогенних 

мікроорганізмів роду Salmonella проводили згідно з ДСТУ EN ISO 6579-

1:2017 [32,33,34]. 

Харчову цінність розроблених напівфабрикатів визначали 

розрахунковим методом на підставі довідкових даних щодо хімічного складу 

використаної сировини та результатів лабораторних досліджень. 

Енергетичну цінність розраховували за загальноприйнятими коефіцієнтами 

енергетичної цінності білків, жирів та вуглеводів. 

Усі дослідження проводили не менше ніж у триразовій повторності. 

Отримані результати обробляли методами математичної статистики з 

визначенням середнього арифметичного значення та похибки досліду. 

Статистичну обробку експериментальних даних здійснювали з 

використанням прикладних комп'ютерних програм. 
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РОЗДІЛ 3. РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕННЯ 
 

3.1 Підбір рецептури напівфабрикатів у тістовій оболонці 

Розроблення рецептури напівфабрикатів у тістовій оболонці 

здійснювали з урахуванням сучасних тенденцій підвищення харчової та 

біологічної цінності харчових продуктів шляхом використання рослинних 

джерел білка. Як основну м'ясну сировину було обрано м'ясо курчат-

бройлерів, яке характеризується високою харчовою цінністю, доброю 

засвоюваністю білків та низьким вмістом жиру [13]. 

Для підвищення вмісту білка та збагачення продукту біологічно 

активними речовинами до складу рецептури було включено борошно з 

насіння конопель. Останніми роками конопляне борошно розглядається як 

перспективний функціональний інгредієнт завдяки високому вмісту білка 

(30–50 %), харчових волокон, мінеральних речовин та збалансованому 

амінокислотному складу. Крім того, білки насіння конопель 

характеризуються високою засвоюваністю та містять усі незамінні 

амінокислоти, необхідні для організму людини [14]. 

За даними сучасних досліджень, використання продуктів переробки 

насіння конопель у технології м'ясних виробів сприяє підвищенню харчової 

цінності продукції, збільшенню вмісту білка та харчових волокон, а також 

покращенню окремих функціонально-технологічних показників фаршевих 

систем. Зокрема, встановлено, що введення конопляного борошна до 

рецептури м'ясних продуктів дозволяє підвищити вологоутримувальну 

здатність, покращити структурно-механічні характеристики та знизити 

втрати під час термічної обробки [35]. 

При розробленні рецептури було передбачено часткову заміну м'ясної 

сировини гідратованим конопляним борошном. Для встановлення 

оптимальної кількості добавки розроблено три дослідні зразки із внесенням 

8, 16 та 24 % гідратованого конопляного борошна від загальної маси фаршу. 

Такі рівні внесення дозволяють оцінити вплив рослинного інгредієнта на 
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органолептичні, фізико-хімічні та функціонально-технологічні властивості 

продукції в широкому діапазоні концентрацій [36]. 

До складу фаршу також включено ріпчасту цибулю, яка покращує 

смакові властивості та соковитість виробів, а також кукурудзяний крохмаль, 

який виконує роль структуроутворювача та сприяє стабілізації фаршевої 

системи. Використання кухонної солі та чорного перцю забезпечує 

формування характерного смаку та аромату готової продукції [37]. 

Рецептура тіста сформована відповідно до традиційної технології 

виробництва напівфабрикатів у тістовій оболонці та включає борошно 

пшеничне, яйця курячі та воду. Таке поєднання компонентів забезпечує 

необхідні реологічні властивості тіста, його еластичність та міцність під час 

формування виробів [38]. 

Таким чином, розроблена рецептура дозволяє поєднати високу харчову 

цінність м'ясної сировини з функціональними властивостями конопляного 

борошна. Очікується, що використання борошна з насіння конопель 

сприятиме підвищенню вмісту білка, покращенню амінокислотного складу, 

збільшенню вмісту харчових волокон та покращенню функціонально-

технологічних властивостей напівфабрикатів у тістовій оболонці (таб 3.1). 

Таблиця 3.1 

Рецептури фаршу для напівфабрикатів у тістовій оболонці з використанням 

конопляного білка, кг на 100 кг 

Сировина Контроль Зразок 
№1 

Зразок 
№2 

Зразок 
№3 

Біле м'ясо курчат-бройлерів 70,0 62,0 54,0 46,0 
Борошно з насіння конопель 
(сухе) – 2,7 5,3 8,0 

Вода для гідратації 
конопляного борошна (1:2) – 5,3 10,7 16,0 

Цибуля ріпчаста 10,0 10,0 10,0 10,0 
Крохмаль (сухий) 1,7 1,7 1,7 1,7 
Вода для гідратації крохмалю 
(1:2) 3,3 3,3 3,3 3,3 

Сіль кухонна 1,5 1,5 1,5 1,5 
Перець чорний мелений 0,2 0,2 0,2 0,2 
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Вода питна 13,3 13,3 13,3 13,3 
Разом 100,0 100,0 100,0 100,0 

Рецептура тіста, кг на 100 кг 
Борошно пшеничне вищого 
ґатунку 58,0 58,0 58,0 58,0 

Яйця курячі 7,0 7,0 7,0 7,0 
Вода питна 35,0 35,0 35,0 35,0 
Разом 100,0 100,0 100,0 100,0 
 

3.2 Органолептична оцінка напівфабрикатів у тістовій оболонці 

 Органолептична оцінка є одним із найважливіших критеріїв 

визначення якості харчових продуктів, оскільки саме органолептичні 

характеристики формують споживче сприйняття продукції. Для оцінювання 

якості розроблених напівфабрикатів у тістовій оболонці з використанням 

борошна з насіння конопель було проведено дегустаційну оцінку 

контрольного та дослідних зразків. Під час дослідження визначали зовнішній 

вигляд, колір, запах, смак, консистенцію та соковитість готових виробів. 

 

Рис. 3.1. Профілограма бальної оцінки напівфабрикатів 

 

Аналіз результатів органолептичної оцінки показав, що всі 

досліджувані зразки відповідали вимогам нормативної документації та 

характеризувалися високими споживчими властивостями. Контрольний 
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зразок мав традиційні для даного виду продукції смакові характеристики та 

отримав середню оцінку 4,78 бала. 

Внесення до рецептури 8 % гідратованого конопляного борошна 

сприяло покращенню консистенції та соковитості виробів, що забезпечило 

підвищення середнього дегустаційного балу до 4,87. Зразок характеризувався 

приємним смаком, гармонійним ароматом та добре вираженою структурою 

фаршу. 

Найкращі результати було отримано для зразка №2 із вмістом 16 % 

гідратованого конопляного борошна. Даний зразок отримав найвищі оцінки 

практично за всіма показниками. Фарш мав ніжну консистенцію, підвищену 

соковитість та виражений смак, що забезпечило максимальний середній бал – 

4,98. 

Подальше збільшення кількості конопляного борошна до 24 % 

призвело до незначного погіршення органолептичних показників. У зразку 

№3 спостерігали більш щільну консистенцію та слабко виражений 

рослинний присмак, що позначилося на загальній дегустаційній оцінці. 

Середній бал становив 4,60. 

Отримані результати свідчать, що використання борошна з насіння 

конопель у кількості до 16 % від маси фаршу позитивно впливає на 

органолептичні характеристики напівфабрикатів у тістовій оболонці. 

Найкраще поєднання смакових властивостей, консистенції та соковитості 

було характерне для зразка №2, який можна вважати оптимальним за 

органолептичними показниками. 

3.3 Фізико-хімічні показники напівфабрикатів у тістовій оболонці 

Фізико-хімічні показники є важливими критеріями оцінки якості 

харчових продуктів, оскільки характеризують їх склад, стабільність, харчову 

цінність та відповідність технологічним вимогам. Для напівфабрикатів у 

тістовій оболонці особливе значення мають масова частка вологи, активна 

кислотність, вміст білка, жиру та золи, оскільки ці показники безпосередньо 
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впливають на консистенцію, соковитість, харчову цінність і термін 

зберігання продукції. 

У ході дослідження було проведено порівняльну оцінку фізико-

хімічних показників контрольного зразка та дослідних зразків із додаванням 

борошна з насіння конопель у кількості 8, 16 та 24 % у гідратованому 

вигляді. 

 

 
Рис.3.2. Масова частка вологи напівфабрикатів у тістовій оболонці, % 

 

Аналіз отриманих результатів показав, що введення борошна з 

насіння конопель до рецептури напівфабрикатів у тістовій оболонці 

вплинуло на основні фізико-хімічні показники готової продукції. Зі 

збільшенням кількості рослинного білкового компонента спостерігалося 

поступове зростання масової частки вологи з 66,8 % у контрольному зразку 

до 69,0 % у зразку №3. Це можна пояснити високою водозв’язувальною 

здатністю білкових речовин і харчових волокон конопляного борошна, які 

здатні утримувати додаткову кількість вологи у структурі фаршевої системи. 
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Рис.3.3 Масова частка білка напівфабрикатів у тістовій оболонці, % 

 

Масова частка білка у дослідних зразках зростала пропорційно до 

збільшення кількості конопляного борошна. У контрольному зразку цей 

показник становив 13,6 %, тоді як у зразку №2 — 15,1 %, а у зразку №3 — 

15,8 %. Підвищення вмісту білка свідчить про доцільність використання 

борошна з насіння конопель як джерела рослинного білка для збагачення 

напівфабрикатів. 

 

 
Рис.3.4 Масова частка жиру напівфабрикатів у тістовій оболонці, % 
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Масова частка жиру, навпаки, дещо знижувалася — з 4,8 % у 

контрольному зразку до 4,2 % у зразку №3. Це пов’язано з частковою 

заміною м’ясної сировини рослинним білковим компонентом та зменшенням 

частки м’ясної складової у рецептурі. Така тенденція є позитивною, оскільки 

дозволяє отримати продукт із підвищеним вмістом білка та помірним 

вмістом жиру. 

 

 
Рис.3.5 Масова частка золи напівфабрикатів у тістовій оболонці, % 

 

Зростання масової частки золи з 1,8 до 2,4 % свідчить про підвищення 

вмісту мінеральних речовин у дослідних зразках. Це обумовлено 

мінеральним складом конопляного борошна, яке містить калій, магній, 

фосфор, залізо, цинк та інші мікроелементи. 
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Рис.3.6 Активна кислотність рН напівфабрикатів у тістовій оболонці 

 

Активна кислотність дослідних зразків знаходилася в межах 6,05–

6,18, що є характерним для м’ясних напівфабрикатів і не свідчить про 

розвиток небажаних процесів. Незначне зниження рН у зразках із 

конопляним борошном може бути пов’язане з особливостями хімічного 

складу рослинної сировини. 

 

 
Рис.3.7 Масова частка вуглеводів напівфабрикатів у тістовій оболонці, 

% 
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Масова частка вуглеводів у дослідних зразках поступово знижувалася, 

що пояснюється зміною співвідношення основних компонентів рецептури та 

підвищенням частки білкової складової. Енергетична цінність також мала 

тенденцію до зниження: від 149,6 ккал/100 г у контрольному зразку до 135,4 

ккал/100 г у зразку №3. Це свідчить про можливість одержання продукту з 

покращеним білково-енергетичним співвідношенням. 

 

 
Рис.3.8 Енергетична цінність напівфабрикатів у тістовій оболонці, 

ккал/100г 

 

Отже, за фізико-хімічними показниками найбільш збалансованим є 

зразок №2 із внесенням 16 % гідратованого конопляного борошна. Він 

характеризувався підвищеним вмістом білка, достатньою масовою часткою 

вологи, помірним вмістом жиру та прийнятним рівнем активної кислотності. 

Саме цей зразок можна вважати оптимальним для подальшого дослідження 

функціонально-технологічних і споживчих властивостей. 

 

3.4 Функціонально-технологічні показники напівфабрикатів у тістовій 
оболонці 

Функціонально-технологічні показники є важливими 

характеристиками м'ясних та м'ясовмісних продуктів, оскільки визначають 

149,6

145,4

140,8

135,4

125

130

135

140

145

150

155

Контроль Зразок №1, 8 % Зразок №2, 16 % Зразок №3, 24 %



28 
 

здатність сировини утримувати вологу, формувати необхідну структуру та 

забезпечувати високий вихід готової продукції. Введення до рецептури 

борошна з насіння конопель може суттєво впливати на функціонально-

технологічні властивості фаршевих систем завдяки високому вмісту білків та 

харчових волокон, які характеризуються значною гідрофільністю. 

Для оцінки впливу конопляного борошна на технологічні властивості 

напівфабрикатів у тістовій оболонці визначали вологоутримувальну 

здатність, вологозв'язувальну здатність, втрати маси під час термічної 

обробки та вихід готової продукції. 

 

Рис.3.9 Вологоутримуюча здатність напівфабрикатів у тістовій 
оболонці, % 

Результати досліджень свідчать, що внесення борошна з насіння 

конопель позитивно впливає на функціонально-технологічні властивості 

напівфабрикатів у тістовій оболонці. Зі збільшенням кількості рослинного 

інгредієнта спостерігалося підвищення вологоутримувальної здатності 

фаршевих систем. Якщо у контрольному зразку цей показник становив 72,4 

%, то у зразках із конопляним борошном він збільшувався до 75,8–81,2 %.  

Підвищення вологоутримувальної здатності пояснюється наявністю у 

конопляному борошні значної кількості білків та харчових волокон, які 

здатні зв'язувати і утримувати вологу в структурі фаршу. Це сприяє 
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покращенню консистенції продукції та збереженню соковитості після 

термічної обробки. 

 

Рис.3.10 Вологозв’язувальна здатність напівфабрикатів у тістовій 
оболонці, % 

Аналогічна тенденція спостерігалася і для вологозв'язувальної 

здатності. У контрольному зразку вона становила 68,5 %, тоді як у дослідних 

зразках збільшувалася до 71,9–77,1 %. Найвище значення було характерне 

для зразка №3, що містив найбільшу кількість конопляного борошна. 

 

Рис.3.11 Втрати маси під час термічної обробки напівфабрикатів у 
тістовій оболонці, % 
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Важливим технологічним показником є втрати маси під час термічної 

обробки. Отримані результати показали, що зі збільшенням частки 

конопляного борошна втрати поступово зменшувалися. Так, у контрольному 

зразку втрати становили 15,8 %, а у дослідних зразках – від 13,2 до 9,8 %. 

Зменшення втрат маси пов'язане з кращим утриманням води білково-

полісахаридним комплексом фаршу. 

 

Рис.3.12 Вихід готових напівфабрикатів у тістовій оболонці, % 

Покращення водоутримувальних властивостей безпосередньо 

вплинуло на вихід готової продукції. Найменший вихід було встановлено у 

контрольному зразку – 84,2 %, тоді як у дослідних зразках він збільшувався 

до 86,8–90,2 %. Підвищення виходу є важливим як з технологічної, так і з 

економічної точки зору, оскільки сприяє більш ефективному використанню 

сировини. 

Разом із тим надмірне збільшення кількості конопляного борошна 

може негативно впливати на органолептичні властивості продукції. 

Незважаючи на найвищі показники вологоутримувальної та 

вологозв'язувальної здатності у зразку №3, його дегустаційна оцінка була 

нижчою порівняно зі зразком №2. 

Таким чином, результати досліджень свідчать про позитивний вплив 

борошна з насіння конопель на функціонально-технологічні властивості 
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напівфабрикатів у тістовій оболонці. Найбільш збалансованим за сукупністю 

органолептичних, фізико-хімічних та функціонально-технологічних 

показників виявився зразок №2 із внесенням 16 % гідратованого конопляного 

борошна, який забезпечував високі значення вологоутримувальної та 

вологозв'язувальної здатності, зменшення втрат під час термічної обробки та 

підвищення виходу готової продукції. 

3.5 Дослідження мікробіологічних показників напівфабрикатів у тістовій 
оболонці 

Мікробіологічна безпечність є одним із найважливіших критеріїв 

якості харчових продуктів, оскільки визначає можливість їх безпечного 

споживання та відповідність вимогам нормативної документації. Для оцінки 

безпечності розроблених напівфабрикатів у тістовій оболонці з 

використанням борошна з насіння конопель було проведено мікробіологічні 

дослідження контрольного та дослідних зразків. 

Під час досліджень визначали кількість мезофільних аеробних та 

факультативно-анаеробних мікроорганізмів (КМАФАнМ), наявність бактерій 

групи кишкової палички (БГКП), патогенних мікроорганізмів роду 

Salmonella та бактерій роду Listeria. Отримані результати порівнювали з 

вимогами чинної нормативної документації. 

Таблиця 3.2 

Мікробіологічні показники напівфабрикатів у тістовій оболонці 

Показник Норма Контроль Зразок 
№1  

Зразок 
№2  

Зразок 
№3  

КМАФАнМ, 
КУО/г 

не більше 
1×10⁶ 2,4×10⁵ 2,1×10⁵ 1,8×10⁵ 1,7×10⁵ 

БГКП 
(коліформи) в 

0,001 г 

не 
допускаються 

не 
виявлено 

не 
виявлено 

не 
виявлено 

не 
виявлено 

Salmonella spp. 
у 25 г 

не 
допускаються 

не 
виявлено 

не 
виявлено 

не 
виявлено 

не 
виявлено 

Listeria 
monocytogenes 

у 25 г 

не 
допускаються 

не 
виявлено 

не 
виявлено 

не 
виявлено 

не 
виявлено 
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Результати мікробіологічних досліджень показали, що всі досліджувані 

зразки відповідали вимогам нормативної документації щодо безпечності 

харчових продуктів. У жодному зі зразків не було виявлено бактерій групи 

кишкової палички, патогенних мікроорганізмів роду Salmonella та Listeria 

monocytogenes. 

Кількість мезофільних аеробних та факультативно-анаеробних 

мікроорганізмів у всіх зразках знаходилася в межах допустимих значень. При 

цьому у дослідних зразках спостерігалася тенденція до зниження рівня 

КМАФАнМ порівняно з контролем. Найнижче значення було зафіксовано у 

зразку №3 та становило 1,7×10⁵ КУО/г. 

Отримані результати можуть бути пов'язані з наявністю у насінні 

конопель природних фенольних сполук та антиоксидантів, які певною мірою 

здатні пригнічувати розвиток окремих груп мікроорганізмів. Водночас 

основним фактором забезпечення мікробіологічної безпечності продукції є 

дотримання санітарно-гігієнічних вимог під час виробництва та 

використання якісної сировини. 

Таким чином, проведені дослідження підтвердили мікробіологічну 

безпечність розроблених напівфабрикатів у тістовій оболонці з 

використанням борошна з насіння конопель. Усі дослідні зразки відповідали 

встановленим нормативним вимогам, що свідчить про можливість 

використання конопляного борошна у складі напівфабрикатів без погіршення 

показників безпечності готової продукції.  
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РОЗДІЛ 4. ЕКОНОМІЧНА ДОЦІЛЬНІСТЬ ВПРОВАДЖЕННЯ 
ТЕХНОЛОГІЇ НАПІВФАБРИКАТІВ У ТІСТОВІЙ ОБОЛОНЦІ З 

ВИКОРИСТАННЯМ РОСЛИННИХ БІЛКІВ 

4.1 Техніко-економічне обґрунтування впровадження технології 
напівфабрикатів у тістовій оболонці з використанням рослинних білків 

Техніко-економічне обґрунтування є важливим етапом оцінювання 

доцільності впровадження удосконаленої технології у виробництво. Воно 

дозволяє визначити економічну ефективність розробленої рецептури, оцінити 

витрати на сировину, собівартість продукції, очікуваний прибуток та 

рентабельність виробництва. 

Удосконалення технології напівфабрикатів у тістовій оболонці 

передбачає часткову заміну м’ясної сировини гідратованим борошном з 

насіння конопель. Такий підхід має не лише технологічне, а й економічне 

значення, оскільки дозволяє підвищити харчову цінність продукції, 

покращити функціонально-технологічні властивості фаршу, збільшити вихід 

готової продукції та зменшити втрати під час термічної обробки. 

Для економічного обґрунтування було обрано контрольний зразок та 

три дослідні зразки напівфабрикатів із внесенням 8, 16 та 24 % гідратованого 

конопляного борошна. Розрахунок здійснювали на 100 кг фаршу з 

урахуванням вартості основної та допоміжної сировини. До складу 

рецептури входили м’ясо курчат-бройлерів, борошно з насіння конопель, 

вода для гідратації, цибуля ріпчаста, крохмаль кукурудзяний, сіль кухонна, 

перець чорний мелений та питна вода. 

Економічна доцільність використання конопляного борошна 

пов’язана з його здатністю утримувати вологу у фаршевій системі, що сприяє 

підвищенню виходу готової продукції. За результатами функціонально-

технологічних досліджень встановлено, що вихід готової продукції у 

контрольному зразку становив 84,2 %, тоді як у дослідних зразках він 

збільшувався до 86,8–90,2 %. Це свідчить про ефективніше використання 

сировини та зменшення виробничих втрат. 
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Використання рослинного білкового компонента також дозволяє 

розширити асортимент м’ясомістких продуктів підвищеної харчової цінності. 

Напівфабрикати з додаванням борошна з насіння конопель можуть бути 

позиціоновані як продукти з підвищеним вмістом білка, харчових волокон і 

мінеральних речовин. Це підвищує їх конкурентоспроможність на ринку та 

створює передумови для формування вищої реалізаційної ціни порівняно з 

традиційними виробами. 

Під час вибору оптимальної рецептури враховували не лише 

собівартість продукції, а й органолептичні, фізико-хімічні та функціонально-

технологічні показники. Найбільш збалансованим за комплексом 

досліджуваних властивостей виявився зразок №2 із внесенням 16 % 

гідратованого конопляного борошна. Він характеризувався високою 

органолептичною оцінкою, підвищеним вмістом білка, покращеною 

вологоутримувальною здатністю та збільшеним виходом готової продукції. 

Отже, впровадження технології напівфабрикатів у тістовій оболонці з 

використанням рослинних білків є технічно доцільним та економічно 

перспективним. Застосування борошна з насіння конопель дозволяє 

підвищити харчову цінність продукції, покращити її технологічні 

властивості, зменшити втрати під час виробництва та сформувати 

конкурентоспроможний продукт для сучасного ринку харчових продуктів.
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Таблиця 4.1 

Розрахунок вартості сировини для виробництва напівфабрикатів у тістовій оболонці 

Сировина 
Ціна, 
грн/кг 

Контроль, 
кг 

Вартість, 
грн 

Зразок 
№1, кг 

Вартість, 
грн 

Зразок 
№2, кг 

Вартість, 
грн 

Зразок 
№3, кг 

Вартість, 
грн 

Біле м’ясо курчат-
бройлерів 165 70 11550 62 10230 54 8910 46 7590 

Борошно з насіння 
конопель 

180 – – 2,7 486 5,3 954 8 1440 

Вода для гідратації 
конопляного борошна 

0 – – 5,3 – 10,7 – 16 – 

Цибуля ріпчаста 20 10 200 10 200 10 200 10 200 
Крохмаль 

кукурудзяний 65 1,7 110,5 1,7 110,5 1,7 110,5 1,7 110,5 

Вода для гідратації 
крохмалю 

0 3,3 – 3,3 – 3,3 – 3,3 – 

Сіль кухонна 15 1,5 22,5 1,5 22,5 1,5 22,5 1,5 22,5 

Перець чорний 
мелений 450 0,2 90 0,2 90 0,2 90 0,2 90 

Вода питна 0 13,3 – 13,3 – 13,3 – 13,3 – 

Разом  100 11973 100 11139 100 10287 100 9453 
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Результати розрахунку показали, що часткова заміна м’ясної сировини 

гідратованим борошном з насіння конопель сприяє зниженню загальної 

вартості сировинного набору. Найвища вартість сировини була характерна 

для контрольного зразка і становила 11973,00 грн на 100 кг фаршу. У 

дослідних зразках цей показник знижувався до 11139,00 грн у зразку №1, 

10287,00 грн у зразку №2 та 9453,00 грн у зразку №3. 

Зниження вартості пояснюється зменшенням частки м’яса курчат-

бройлерів у рецептурі та використанням гідратованого рослинного білкового 

компонента. Водночас важливо враховувати не лише собівартість, а й 

органолептичні та функціонально-технологічні властивості продукції. За 

сукупністю показників найбільш доцільним є зразок №2 із внесенням 16 % 

гідратованого конопляного борошна. 

 

4.2. Економічна ефективність впровадження 

Для визначення економічної ефективності розроблених рецептур було 

проведено розрахунок собівартості 1 кг готової продукції з урахуванням 

виходу після термічної обробки. 

Таблиця 4.2 

Розрахунок собівартості готової продукції 

Показник Контроль Зразок 
№1 

Зразок 
№2 

Зразок 
№3 

Вартість сировини на 100 кг 
фаршу, грн 11973 11139 10287 9453 

Вихід готової продукції, % 84,2 86,8 89,6 90,2 

Кількість готової продукції, 
кг 84,2 86,8 89,6 90,2 

Собівартість 1 кг готової 
продукції, грн/кг 142,2 128,33 114,81 104,8 
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Проведені розрахунки показали, що використання борошна з насіння 

конопель у рецептурі напівфабрикатів у тістовій оболонці сприяє зниженню 

собівартості готової продукції. Найвищу собівартість мав контрольний 

зразок – 142,20 грн/кг. У дослідних зразках даний показник поступово 

зменшувався і становив 128,33 грн/кг, 114,81 грн/кг та 104,80 грн/кг 

відповідно. 

Зниження собівартості пояснюється частковою заміною м’ясної 

сировини рослинним білковим компонентом та підвищенням виходу готової 

продукції завдяки кращим вологоутримувальним властивостям фаршевих 

систем. 

Незважаючи на те, що найнижча собівартість була характерна для 

зразка №3, за результатами органолептичних досліджень найкращі споживчі 

властивості мав зразок №2. Тому саме рецептуру із внесенням 16 % 

гідратованого борошна з насіння конопель можна вважати найбільш 

оптимальною як з технологічної, так і з економічної точки зору.
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ВИСНОВКИ 
 

У магістерській роботі вирішено актуальне науково-практичне 

завдання, що полягає в удосконаленні технології напівфабрикатів у тістовій 

оболонці шляхом використання рослинного білка у вигляді борошна з 

насіння конопель. На підставі проведених теоретичних та експериментальних 

досліджень сформульовано такі висновки: 

Проведено аналіз наукової літератури щодо сучасного стану 

виробництва напівфабрикатів у тістовій оболонці та перспектив 

використання рослинних білків у харчових технологіях. Встановлено, що 

застосування рослинних білкових інгредієнтів є одним із перспективних 

напрямів підвищення харчової та біологічної цінності м'ясних продуктів, а 

борошно з насіння конопель характеризується високим вмістом білка, 

харчових волокон, мінеральних речовин та збалансованим амінокислотним 

складом. 

Обґрунтовано доцільність використання борошна з насіння конопель у 

технології напівфабрикатів у тістовій оболонці та розроблено рецептури 

дослідних зразків із внесенням 8 %, 16 % та 24 % гідратованого конопляного 

борошна від маси фаршу. 

За результатами органолептичної оцінки встановлено позитивний 

вплив конопляного борошна на споживчі властивості продукції. Найвищу 

дегустаційну оцінку отримав зразок №2 із внесенням 16 % гідратованого 

конопляного борошна, середній бал якого становив 4,98. Даний зразок 

характеризувався приємним смаком, вираженим ароматом, ніжною 

консистенцією та високою соковитістю. 

Дослідження фізико-хімічних показників показали, що використання 

конопляного борошна сприяє підвищенню харчової цінності 

напівфабрикатів. У зразках із рослинним білком спостерігалося збільшення 

масової частки білка до 15,8 %, підвищення вмісту мінеральних речовин та 

незначне зниження масової частки жиру порівняно з контрольним зразком. 
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Встановлено позитивний вплив конопляного борошна на 

функціонально-технологічні властивості фаршевих систем. Зі збільшенням 

частки рослинного інгредієнта вологоутримувальна здатність підвищувалася 

від 72,4 до 81,2 %, вологозв'язувальна здатність – від 68,5 до 77,1 %, а втрати 

маси під час термічної обробки зменшувалися від 15,8 до 9,8 %. Вихід 

готової продукції зріс із 84,2 % у контрольному зразку до 90,2 % у зразку №3. 

За результатами мікробіологічних досліджень встановлено, що всі 

дослідні зразки відповідали вимогам нормативної документації за 

показниками КМАФАнМ, бактерій групи кишкової палички, Salmonella spp. 

та Listeria monocytogenes. Це підтверджує безпечність використання борошна 

з насіння конопель у складі напівфабрикатів у тістовій оболонці. 

Проведені економічні розрахунки показали доцільність впровадження 

розробленої технології у виробництво. Використання конопляного борошна 

сприяло зниженню собівартості готової продукції, підвищенню виходу та 

збільшенню рівня рентабельності виробництва. Найбільш збалансованим за 

сукупністю органолептичних, фізико-хімічних, функціонально-

технологічних та економічних показників виявився зразок №2 із внесенням 

16 % гідратованого борошна з насіння конопель. 

На підставі отриманих результатів рекомендовано використовувати 

борошно з насіння конопель у кількості 16 % у гідратованому вигляді від 

маси фаршу для виробництва напівфабрикатів у тістовій оболонці 

підвищеної харчової цінності. Запропонована рецептура забезпечує 

покращення якості продукції, підвищення вмісту білка та збереження 

високих споживчих властивостей готових виробів. 

Таким чином, поставлена мета магістерської роботи досягнута, а 

результати досліджень підтверджують ефективність використання борошна з 

насіння конопель для удосконалення технології напівфабрикатів у тістовій 

оболонці..  
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