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ОРГАНОЛЕПТИЧНЕ ОЦІНЮВАННЯ ХЛІБА ПШЕНИЧНОГО,  

ЗБАГАЧЕНОГО ПРОДУКТАМИ ПЕРЕРОБКИ ГАРБУЗА 
 

Анотація. Одним із перспективних напрямів підвищення якості, безпечності, харчової цінності та засво-

ювання, розширення асортименту, збагачення нутрієнтами хліба та хлібобулочних виробів є використання 

нових нетрадиційних видів рослинної сировини, яка містить збалансований комплекс мінеральних речовин, ві-

тамінів та інших біологічно цінних сполук, а також характеризується високими поживними, смаковими та 

іншими властивостями. Водночас важливе значення мають органолептичні властивості виробів, що одержані 

за новими рецептурами. Особливого значення набуває флейвор – комплексне відчуття у порожнині рота люди-

ни, яке виникає під час дегустації і зумовлене смаком, запахом і текстурою. За профілем флейвору можна 

визначити вплив складу сировини, умов зберігання, технології виготовлення на смаковитість хлібобулочних 

виробів. Метою дослідження була розробка рецептури та оцінка показників споживних властивостей хлібобу-

лочного виробу функціонального призначення з рослинними добавками. Особливість даного дослідження - ви-

вчення різних різновидів і сортів гарбуза, а також можливість їх застосування для збагачення хлібобулочних 

виробів пектиновими речовинами, вітамінами, зокрема ß – каротином. Для визначення впливу напівфабрикатів, 

виготовлених із гарбуза, на показники якості хліба пшеничного проводили пробне випікання за загальноприйня-

тою методикою наукових досліджень в акредитованій лабораторії якості зерна Полтавської державної агра-

рної академії. 
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ORGANOLEPTIC ASSESSMENT OF WHEAT BREAD ENRICHED WITH 

PUMPKIN PROCESSING PRODUCTS  
 

Abstract. One of the promising directions of improving the quality, safety, nutritional value and digestion, 

expanding the range, nutrient enrichment of bread and bakery products is the use of new non-traditional types of 

vegetable raw materials, which contains a balanced mix of minerals, vitamins and other biologically valuable 

compounds, and is characterized by high nutritional, gustatory and other properties. At the same time, the organoleptic 

properties of the products obtained with the help of new recipies are important. Of particular importance is the flavor - 

a complex sensation in the oral cavity of a human, which occurs during the tasting and is conditioned by taste, smell 

and texture. According to the flavor profile, it is possible to determine the influence of raw materials composition, 

storage conditions, manufacturing technology on the taste of bakery products. The purpose of the study was to develop 

a recipe and evaluate the consumption characteristics of functional bakery products with plant additives. The 

peculiarity of this study is the research of different types and varieties of pumpkin, as well as the possibility of its use for 

the enrichment of bakery products with pectic substances, vitamins, in particular ß - carotene. To determine the impact 

of semi-finished products made from pumpkin on the quality of wheat bread  a trial baking was carried out according to 

the standard method of scientific research in the accredited Grain Quality Laboratory of the Poltava State Agrarian 

Academy. 
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Постановка проблеми. З кожним роком все 

більше українців стають прихильниками здорового 

харчування та підтримання фізичної форми. Нині 

сформувалося молоде покоління, яке надає перева-

гу повноцінним продуктам харчування на нату-

ральній основі з природними смаками й ароматами. 

В Україні хліб є найбільш часто вживаним хар-

човим продуктом, який необхідний для життєдіяль-

ності людини. Сучасний науковий досвід свідчить 

про те, що одним із шляхів ефективного поповнення 

недостатньої кількості вітамінів та мінеральних 

речовин, що надходять з традиційним раціоном, є 

збагачення цими нутрієнтами продуктів масового 

споживання, і хліба зокрема [1-2]. Оскільки хліб є 

щоденним продуктом харчування, споживачів все 

частіше цікавлять питання натуральності його ре-

цептурного складу та відсутності харчових добавок.  

Дослідження, результати якого подані у статті, 

є частиною науково-дослідних тем: “Економічний, 

організаційний та правовий механізм підтримки і 

розвитку підприємництва” (номер державної реєст-

рації 0117U003103) та “Інноваційні та ресурсозбе-

рігаючі технології харчових виробництв” (номер 

державної реєстрації №0115U006745). 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. На-

разі для виготовлення хліба, поряд із традиційною, 

використовують і нетрадиційну сировину, яка не 

тільки може змінювати смак, запах та аромат хліба, 

а ще й надає хлібу необхідні для людини власти-

вості, підвищує його харчову цінність [3]. 
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До функційних інгредієнтів висувають особливі 

вимоги щодо здатності зменшувати харчову цін-

ність продукту, безпечності з точки зору збалансо-

ваного харчування тощо [4]. Цим вимогам відпові-

дають напівфабрикати, що виготовлені з гарбуза, 

оскільки при високому вмісті пектинових речовин 

мають значний вітамінний комплекс (зокрема, ка-

ротиноїди) [5]. 

Дослідженням впливу різних видів гарбузового 

пюре на органолептичні показники якості хліба 

пшеничного присвячені роботи [4-9]
. 

Покращення органолептичних показників бу-

лочок (колір, пористість, еластичність м’якушки, 

форма) за рахунок додавання пюре гарбуза у тісто 

зафіксовано у дослідженні [4]. У роботі зроблене 

припущення, що це покращення відбулося за раху-

нок лимонної кислоти, якою оброблялося пюре 

гарбуза і яка бере участь в окисленні сульфгідриль-

них груп білків борошна.  

Метою роботи [5] була розробка рецептури та 

оцінка показників споживних властивостей хлібо-

булочного виробу функціонального призначення з 

рослинними добавками. Особливість даного дослі-

дження - вивчення різних різновидів і сортів гарбу-

за, а також можливість їх застосування для збага-

чення хлібобулочних виробів пектиновими речови-

нами, вітамінами, зокрема ß – каротином. Аналіз 

отриманих у ході дослідження даних показав, що 

додавання в тісто пюре гарбуза призводить до по-

ліпшення органолептичних показників хлібобулоч-

ного виробу (поліпшується колір, пористість, елас-

тичність м’якушки, форма). 

Аналіз даних досліджень [6] щодо виробництва 

продуктів функціонального призначення показав, 

що традиційно продукти переробки плодово-

ягідної та овочевої сировини використовуються при 

виробництві хлібобулочних виробів з борошна. У 

зв’язку з цим дослідженнями було встановлено 

вплив різних дозувань гарбузового пюре і гарбузо-

вого порошку на підвищення органолептичних і 

фізико-хімічних показників якості хліба з цільного 

зерна пшениці. Окрім того, введення гарбузових 

добавок в рецептуру зернового хліба покращило 

пористість (на 1%), питомий обсяг (на 7,1%) та 

збереження свіжості хліба. 

У роботі Атамуратової Т. І. [7] були обґрунто-

вані шляхи застосування продуктів переробки гар-

буза для виготовлення хліба, під час переробки 

борошна із зниженими хлібопекарськими власти-

востями. Також було встановлено, що використан-

ня гарбузової сировини, що містить комплекс біо-

логічно активних речовин, дозволяє не тільки ці-

леспрямовано покращити показники якості хліба, 

його біологічну цінність, але й сприяє скороченню 

технологічного процесу, покращує переробку бо-

рошна з некондиційної сировини тощо. 

Під час оцінювання зовнішнього вигляду і сма-

кових якостей хліба з додаванням пюре гарбуза 

авторами [8] був відмічений солодкий смак із гар-

монійним присмаком гарбуза і слабо відчутний 

запах гарбуза. Також у ході дослідження було ви-

значено вплив введення пюре гарбуза на підйомну 

силу дріжджів, кислотність тіста і тривалість його 

бродіння, з’ясовано вплив введення пюре гарбуза 

на температуру, вологість тіста (знизилася від 0,5 

до 1,7 % залежно від збільшення введення пюре) і 

вихід готових виробів. У ході дослідження встано-

влено, що за рахунок додавання пюре гарбуза не 

тільки збільшується вихід готових виробів, а й 

відбувається їх збагачення харчовими волокнами, 

вітамінами і мікроелементами.  

Отже, аналіз наукових публікацій показав, що 

вчені активно працюють над розробкою нових 

рецептур, які збагачують хліб продуктами перероб-

ки гарбуза, оцінюють його споживні властивості. 

Нами були розроблені та випробувані рецептури 

хліба пшеничного з додаванням напівфабрикатів 

гарбуза, отриманих різними способами. Окрім того, 

нами був використаний зареєстрований у 2010 році 

гарбуз мускатний Доля (Автори: Колесник І. І., 

Заверталюк В. Ф., Полівода Л. І., Білай О. В.) Дніп-

ропетровської дослідної станції Інституту овочів-

ництва і баштанництва НААН. За даними селекціо-

нерів, він містить цукрів – 5,0-6,5%, каротину – 

14,6-19,2 мг% [10]. 

Постановка завдання. Провести оцінювання 

показників органолептичних властивостей зразків 

хліба пшеничного, виготовленого за новими рецеп-

турами, та створити їх сенсорний профіль. 

Виклад основного матеріалу дослідження. 

Об’єктами дослідження були такі зразки хліба 

пшеничного: 

1 – контроль, виготовлений за традиційною ре-

цептурою; 

2 – із додаванням соку гарбузового; 

3 – із додаванням пюре гарбузового; 

4 – із додаванням пюре гарбузового відвареного. 

Для визначення впливу напівфабрикатів, виго-

товлених із гарбуза, на показники якості хліба 

пшеничного проводили пробне випікання за за-

гальноприйнятою методикою наукових досліджень 

в акредитованій лабораторії якості зерна Полтавсь-

кої державної аграрної академії. 

У процесі виробництва хліба використовували 

наступні інгредієнти та рецептуру: борошно пшени-

чне вищого сорту (300 г); дріжджі пресовані (15 г); 

сіль кам’яна (4 г); гарбузовий сік (250 мл) або пюре 

з подрібненої м’якоті гарбуза (245-250 г), або пюре 

із запеченої м’якоті гарбуза (230-250 г) [11].  

Як бачимо, у рецептурі хліба пшеничного не 

використовували цукор. Його повністю замінюють 

цукри, що містяться у напівфабрикатах, виготовле-

них із гарбуза. Окрім того, у зразках гарбузовий сік 

та пюре додавалися у сирому вигляді для того, щоб 

під час термічної обробки не втрачати бета-

каротин.  

Для оцінювання органолептичних показників 

якості дослідних зразків хліба використали загаль-

ноприйняті методики та нормативні документи 

(ДСТУ 7044:2009 [12], ДСТУ-П 8536:2015 [13]. 

Для візуалізації та більш повного уявлення про 

стан м’якушки було здійснено макро- і мікроскопі-

чне дослідження структури зразків хліба пшенич-

ного, отриманого за новими рецептурами (табл. 1). 
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Таблиця 1 

Результати дослідження показників зовнішнього вигляду зразків хліба пшеничного, виготовленого з 

додаванням напівфабрикатів гарбуза 

Зразки Зовнішній вигляд 
Структура 

макро- мікро- (до ×500) 

1 

(контроль) 

   

2 

   

3 

   

4 

   

 

 

Мікрофотографії м’якушки зразків хліба пше-

ничного дозволили зробити висновок про те, що їх 

міжпорові стінки складаються з суцільної маси 

коагульованого під час випікання білка у вигляді 

просторових витягнутих плівок, при цьому відсутні 

помітні окремі гранули крохмалю.  

Забарвлення скоринки було оцінено за ступе-

нем її інтенсивності. Колір м’якушки визначали 

при денному освітленні. Хліб попередньо розрізали 

ножем-пилкою на дві рівні частини, при цьому 

звертали увагу на колір м’якушки і його відтінки. 

Відзначали і рівномірність його забарвлення і стан 

м’якушки.  

Структуру пористості оцінювали з урахуванням 

величини пор, рівномірності розподілу їх на по-

верхні зрізу м’якушки і товщини міжпорових сті-

нок. За крупністю пористість м’якушки характери-

зується як дрібна, середня і велика; по рівномірнос-

ті – рівномірна, нерівномірна; по товщині стінок 

пор – тонкостінна, середня, товстостінна. При цьо-

му відзначали наявність пустот і ущільнень.  

Аромат (запах) і смак визначали під час прове-

дення дегустації хліба. При цьому критеріями           

оцінки аромату і смаку служили характерність 

(специфічність для даного рецептурного варіанта) і 

ступінь вираженості цих показників. Запах і смак 

визначали розжовуванням хліба. Смак і запах може 

бути нормальним, кислим, прісним, гіркуватим або 

зі стороннім, що не характерно для даного виду 

виробу, присмаком. Наявність хрускоту свідчить 

про наявність у хлібі мінеральних домішок. Розжо-

вуваність визначається також під час дегустації. 

При цьому звертають увагу на комкуватість, соко-

витість або сухість, ніжність або грубість, крошку-

ватість або клейкість м’якушки. У хлібі не допус-

каються сторонні включення, хруст від мінеральної 

домішки, ознаки хвороб. Стороннє включення – це 

включення в м’якушки хлібобулочного виробу, що 

обумовлене візуально і є небезпечним для життя і 

здоров’я людини. Хрускіт від мінеральної домішки 

– хруст, який визначається під час розжовування 

[14]. Результати дослідження органолептичних 

показників якості зразків хліба пшеничного, збага-

ченого напівфабрикатами гарбуза, представлені в 

таблиці 2. 
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Таблиця 2 

Органолептичні показники якості хліба пшеничного, виготовленого з додаванням  

напівфабрикатів гарбуза  

Показники 

Значення показника 

за ДСТУ 7517:2014 [15] 1 (контроль) 2 3 4 

Форма 

Відповідає формі, в якій 

проводили випікання, з 

дещо випуклою верхньою 

скоринкою без бокових 

випливів 

Форма хліба правильна, прямокутна, не розпливчаста, без 

напливів, відповідає виду виробу 

Поверхня 

Гладка або шорстка, без 

забруднення. Без великих 

тріщин і великих підривів 

Гладка, без великих тріщин і підривів 

Колір 

Від світло-жовтого до 

темно-коричневого, без 

підгорілості 

Скоринка 

золотисто-

жовта, верхів-

ка – світло-

коричнева, без 

підгорілостей 

Скоринка 

золотисто-

жовта, вер-

хівка – 

світло-

коричнева, 

без підгорі-

лостей 

Скоринка 

жовта, верхі-

вка – світло-

коричнева, 

без підгоріло-

стей 

Скоринка 

жовта, вер-

хівка –

коричнева, 

без підгорі-

лостей 

Стан 

м’якушки 

Пропечена, еластична, не 

волога на дотик, з розви-

нутою пористістю, без 

слідів непромісу й ущіль-

нення 

Пропечена, не липка, не волога на дотик, без непромісів, після 

натискання форма вирівнюється 

Смак і запах 

Властивий цьому виду 

хліба, без стороннього 

присмаку і запаху 

Запах пше-

ничного хліба, 

без сторон-

нього присма-

ку і запаху 

Запах пше-

ничного 

хліба, із 

вираженим 

гарбузовим 

і інтенсив-

ним мускат-

ним запа-

хом  

Запах пшени-

чного хліба, 

із приємним і 

гармонійним 

гарбузовим, 

мускатним, 

горіховим 

запахом  

Запах пше-

ничного хлі-

ба, із помірно 

вираженим 

гарбузовим 

присмаком і 

запахом 

 

 

За результатами досліджень встановлено, що 

дослідні зразки хліба мають овальну форму, світло-

коричневий колір, стан поверхні − гладка, без трі-

щин. Стан м’якушки характеризується як помірно 

крупний рівномірний. Колір м’якушки дослідних 

зразків - від білого з жовтуватим відтінком до яск-

раво-жовтого з жовтогарячим відтінком. Від стану 

м’якушки хліба залежить те, наскільки повно і 

швидко хліб, що потрапить до шлунку і кишечника 

людини, буде засвоюватися її організмом. Добре 

розвинена, рівномірна, тонкостінна пористість 

хліба сприяє максимальному проникненню травних 

соків і покращує перетравлюваність і засвоюваність 

їжі. 

Під час проведення досліджень дефектів смаку 

та запаху нами не виявлено. Таким чином, всі зраз-

ки хліба відповідали вимогам ДСТУ 7517:2014 [15], 

жоден зразок не мав дефектів форми.  

Для об’єктивного оцінювання органолептичних 

показників зразків хліба пшеничного з додаванням 

напівфабрикатів гарбуза доцільно використати 

метод профільного аналізу. Його сутність полягає у 

тому, що під час об’єднання окремих нюхових, 

смакових та інших стимулів утворюється так звана 

смаковитість продукту. Якщо провести виділення 

найбільш характерних для дослідного зразка еле-

ментів смаку, то можна встановити його профіль 

флейвору і визначити вплив складу сировини, умов 

зберігання, технології виготовлення на його смако-

витість. Флейвор – це комплексне відчуття у по-

рожнині рота людини, яке виникає під час дегуста-

ції і зумовлено смаком, запахом і текстурою зразка. 

Більшої об’єктивності профільному аналізу на-

дає використання базового зразка для порівняння 

(гіпотетичного, “ідеального” зразка). Під таким 

зразком розуміють харчовий продукт, який макси-

мально відповідає вимогам споживачів цільової 

групи. 

Для створення профілів використали ДСТУ ISO 

6564:2005 [16]. Гіпотетичний еталон описували за 

результатами анкетування цільової аудиторії              

споживачів, що купує хліб щодня, яким було за-

пропоновано перелік із 20 дескрипторів. Завдання 

полягало у тому, щоб споживачі обрали найбільш 
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значимі для хліба. На підставі одержаних даних 

склали панель дескрипторів і портрет флейвору 

гіпотетичного еталону хліба. Дегустацію проводи-

ли комісією у складі 7 осіб, за результатами якої, 

після попередньої обробки, складали профіль 

флейвору розроблених зразків хліба і контролю. 

Для побудови профілю продукту (дескриптора) 

дегустаційній комісії пропонувалося кількісно оці-

нити величини обраних дескрипторів за заданою 

шкалою. Словесна балова шкала має наступний 

вигляд:  

 0 – ознака відсутня; 

 1– ледь відчувається;  

 2 – слабка інтенсивність;  

 3 – помірна інтенсивність;  

 4 – сильна;  

 5 – дуже сильна інтенсивність. 

Згідно з результатами вивчення споживчих пе-

реваг було визначено панель дескрипторів смако-

витості хліба, яка включала наступні характеристи-

ки: 

 запаху – гарбузовий, мускатний, приємний, 

гармонійний; 

 смаку – солодкий, горіховий, кремовий; 

 стану м’якушки – м’яка, ніжна, суха. 

У таблиці 3 наведено результати оцінювання 

дескрипторів. 

Результати досліджень, що наведені у таблиці 

3, свідчать про те, що приємність і гармонійність 

запаху найбільш характерні для зразка 3 (хліб пше-

ничний з додаванням гарбузового пюре). У цьому 

зразку найменше відчувається гарбузовий (1, 2 

бали) запах. Також зразок 2 одержав максимальну 

оцінку за солодкість, мускатний запах, горіховий та 

кремовий смак і м’яку консистенцію. 

Зразок 2 (хліб пшеничний з додаванням соку 

гарбузового) більш суттєво відрізнявся від гіпоте-

тичного зразка. Він мав виражений гарбузовий              

(3,8 бали) і інтенсивний мускатний запах (2,2), що 

вплинуло на гармонійність (1,6 бали). Максимальна 

оцінка у цього зразка за солодкість. 

Зразок 4 (хліб пшеничний з додаванням пюре із 

варених гарбузів) відрізнявся від еталонного зразка 

досить вираженим гарбузовим смаком (3 бали), 

помірною гармонійністю (3 бали). Максимальну 

кількість балів одержав за горіховий смак та мус-

катний аромат. 

Сенсорний профіль контролю (хліб пшеничний, 

випечений за традиційною рецептурою). Відрізняв-

ся відсутністю гарбузового і мускатного тону. 

З метою більш цілісного сприйняття одержаних 

результатів були побудовані розгорнуті профіло-

графи флейвору розроблених зразків хліба                     

(рис. 1-2). 

 

 

Таблиця 3 

Профільний аналіз флейвору зразків хліба пшеничного, що досліджувалися  

№ де-

скрип- 

тора 

Показник 
Характеристика 

дескриптора 

Інтенсивність характеристик зразків, бал 

еталон 
1 

(контроль) 
2 3 4 

1 

Запах 

Гарбузовий 
1,0 0 3,8 1,2 3,0 

2 
Мускатний 

2,0 0 2,2 2,0 2,0 

3 
Приємний 

5,0 2,6 2,8 4,8 3,6 

4 
Гармонійний 

5,0 3,6 1,6 4,4 3,0 

5 

Смак 

Солодкий 
3,0 2,0 3,0 3,0 2,7 

6 
Горіховий 

2,0 0,6 1,7 2,0 2,0 

7 
Кремовий 

2,0 0,6 1,5 2,0 2,4 

8 

Стан 

м’якушки 

М’яка 
5,0 4,2 4,6 5,0 4,8 

9 
Ніжна 

4,0 4,2 3,5 3,8 3,8 

10 
Суха 

4,0 3,8 3,0 3,6 3,2 
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Рис. 1. Профілограма флейвору контрольного зразка 

 

 
1      2 

 
3 

Рис. 2. Профілограма флейвору хліба пшеничного з додаванням: 1 – свіжого гарбузового соку (зразок 2); 

2 – свіжого гарбузового пюре (зразок 3); 3 – пюре із варених гарбузів (зразок 4) 

 

 

Висновки і перспективи подальших дослі-

джень у даному напрямі. Таким чином, розробле-

ні зразки хліба пшеничного з додаванням свіжого 

гарбузового пюре (зразок 3) і пюре із варених гар-

бузів (зразок 4) за органолептичними властивостя-

ми найбільш наближені до еталону (гіпотетичного 

зразка), а отже, відповідають сподіванням цільової 

категорії споживачів. 

Дане органолептичне оцінювання було почат-

ковим етапом комплексного дослідження хліба 

пшеничного, виготовленого за новими рецептурами 

з додаванням напівфабрикатів гарбуза, отриманих 

різними способами. Подальші дослідження будуть 

спрямовані на вимірювання та аналіз фізико-

хімічних показників якості, показників безпечності 

даних зразків хліба, а також вдосконалення його 

рецептур.  
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