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In order to determine the competitiveness of bread made from a mixture of rye and wheat flour sold in 
the Ukrainian market, the Ukrainian bakery market was analyzed and a comprehensive study of the quality 
of samples of different brands was conducted. On the basis of the analysis, the general trends of develop-
ment are formulated and the reasons for the decrease in the demand for bakery products are identified. 
Quality assessment was carried out according to a set of organoleptic and physicochemical indicators for 
compliance with the requirements of DSTU 4583:2006 “Rye bread and a bread from mixture of rye and 
wheat flour. General Specifications”. Organoleptic quality of assessment was performed according to the 
developed 5-point scale. Acidity was determined by the filtrate titration method. Bread’s porosity was de-
termined by the Zavyalov method using the Zhuravlev device by weighing four cylindrical notches of bread. 
The calculation of the integral quality index was performed taking into account the missing and reference 
values, using a complex method. The evaluation of the competitiveness of bread made from a mixture of rye 
and wheat flour was carried out by calculating the relative competitiveness indicator by functional, aesthet-
ic and economic indicators, taking into account the weight coefficients. According to the results of complex 
qualimetric evaluation, the highest level of quality is characterized by the sample 5 – bread of TM “Kyiv-
khlib” (0.765), which is on average 15.04% higher than other prototypes. This is due, first of all, to the 
better organoleptic characteristics of this sample and a crumb moisture content of 48.47%, which is within 
the requirements of DSTU unlike other samples whose humidity is higher. A study of the competitiveness of 
bread made from a mixture of rye and wheat flour showed that sample 5 (Bread Borodynskii of TM “Kyiv-
khlib”) is more competitive than the studied analogues. The latter is due to high aesthetics (appearance, 
stock of crumbs, taste, smell) and functional (humidity, acidity, porosity) of crumbs. Sample 3 (Bread Boro-
dynskii TM of “Tsar Khlib”) is also a sufficiently high integral competitive index (0.956), close to 1. The 
decrease in performance is related to the high cost of selling this product. Sample 2 (Bread Borodynskii of 
TM “RIGA Bread”) due to the low aesthetic, functional performance of, as well as the high cost of realiza-
tion, the value of its integral competitiveness indicator was the lowest (0.317). 

 
Key words: market, quality, bread from rye and wheat flour, competitiveness. 

 

Якість та конкурентоспроможність хліба із суміші житнього і пшеничного 
борошна на ринку України 
 
Т.В. Божко, Р.С. Дончевська, О.В. Бабій 
 
Київський національний торговельно-економічний університет, м. Київ, Україна 
 

З метою визначення конкурентоспроможності хліба із суміші житнього і пшеничного борошна, що реалізується на ринку Ук-
раїни, було проаналізовано вітчизняний ринок хлібобулочних виробів та проведено комплексне дослідження якості зразків різних 
торгових марок. На основі проведеного аналізу сформульовано загальні тенденції розвитку та виявлено причини зниження попиту 
на хлібобулочну продукцію. Оцінку якості здійснювали за комплексом органолептичних та фізико-хімічних показників на відповід-
ність вимогам ДСТУ 4583:2006 “Хліб із житнього та суміші житнього і пшеничного борошна. Загальні технічні умови”. Органо-
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лептичну оцінку якості здійснювали за розробленою 5-баловою шкалою Кислотність визначали методом титрування фільтрату. 
Пористість хліба визначали методом Зав’ялова із використанням приладу Журавльова шляхом зважування чотирьох циліндричних 
виїмок хліба. Розрахунок інтегрального показника якості здійснювали з урахуванням бракувальних та еталонних значень, застосо-
вуючи комплексний метод. Оцінку конкурентоспроможності хліба із суміші житнього та пшеничного борошна здійснювали шля-
хом розрахунку показника відносної конкурентоспроможності за функціональними, естетичними та економічними показниками з 
урахуванням коефіцієнтів вагомості. За результатами комплексного кваліметричного оцінювання, найвищим рівнем якості хара-
ктеризується зразок 5 – хліб ТМ “Київхліб” (0,765), що в середньому на 15,04% перевищує інші дослідні зразки. Це обумовлено 
насамперед кращими органолептичними показниками даного зразка і показником вологості м’якушки 48,47%, що перебувають у 
межах вимог ДСТУ на відміну від інших зразків, вологість яких є вищою. Дослідження конкурентоспроможності хліба із суміші 
житнього і пшеничного борошна показало, що зразок 5 (Хліб Бородинський ТМ “Київхліб”) є більш конкурентоспроможним порів-
няно із досліджуваними аналогами. Останнє зумовлено високими естетичними (зовнішній вигляд, стан м’якушки, смак, запах) та 
функціональними (вологість, кислотність, пористість м’якушки) показниками. Для зразку 3 (хліб Бородинський ТМ “Цар Хліб”) 
відмічено достатньо високий інтегральний показник  конкурентоспроможності (0,956). Зниження показника пов’язано з високою 
ціною реалізації даного продукту. Зважаючи на низькі естетичні, функціональні показники зразка 2 (хліба Бородинського ТМ 
“RIGA Хліб”), а також високу ціну реалізації, значення його інтегрального показника конкурентоспроможності виявилося най-
нижчим (0,317).  

 
Ключові слова: Ринок, якість, хліб із суміші житнього та пшеничного борошна, конкурентоспроможність. 

 
Вступ 

 
Раціональне харчування та споживання хліба згід-

но з фізіологічними нормами забезпечує умови для 
нормального фізичного та розумового розвитку орга-
нізму, підтримує високу працездатність, сприяє про-
філактиці захворювань і здійснює суттєвий вплив на 
можливість організму протистояти дії несприятливих 
факторів навколишнього середовища. Проте в останні 
роки під впливом світових тенденцій обсяг виробниц-
тва хлібобулочних виробів в Україні знижується. Ці 
обставини разом зі скороченням  кількості населення, 
призводять до щорічного скорочення місткості ринку 
в межах 5–10%.  

Хімічний склад хліба залежить, в основному, від 
рецептури та сорту борошна, з якого він виготовле-
ний. Основною складовою хліба є вуглеводи, їхній 
вміст в житньому хлібі з оббивного борошна складає 
від 40%, сухарях – 70%. Найбільшу питому вагу із 
вуглеводів хліба становить крохмаль і продукти його 
гідролізу: моносахариди, дисахариди. Серед вуглево-
дів у хлібі містяться такі нерозчинні полісахариди, як 
целюлоза, геміцелюлоза, клітковина, пектини, пенто-
зани. Вміст білкових речовин у хлібі становить від 6,5 
до 11%. Вони представлені білками, а також продук-
тами гідролізу білків – поліпептидами, пептидами, 
амідами, амінокислотами. Серед амінокислот пред-
ставлені всі незамінні: валін, ізолейцин, лейцин, лі-
зин, метіонін, треонін, триптофан, фенілаланін. Зага-
льний вміст органічних кислот у різних виробах ста-
новить 0,3–1,3%.  

Хліб є цінним джерелом мінеральних речовин (1,2 
до 2,5%). З макроелементів у хлібі містяться Na, К, 
Са, Mg, Р, S, Cl та інші, а з мікроелементів – Fe, І, Co, 
Mn, Mo, F, Cr, Zn та інші. До складу хліба входить 
комплекс життєво необхідних вітамінів групи В – 
тіамін (В1), рибофлавін (В2), нікотинова кислота (РР) 
та інші. Хліб містить 0,6–1,2% жирів. Вони представ-
лені тригліцеридами, насиченими і ненасиченими 
жирними кислотами (Kazanskaja, 2004).  

Таким чином, хліб, на відміну від інших хлібобу-
лочних виробів, характеризується  вищою біологіч-
ною цінністю за рахунок вмісту незамінних амінокис-
лот, мінеральних речовин, вітамінів. Виробники роз-
ширюють асортимент хліба за рахунок використання 

нової, часто нетрадиційної сировини для підвищення 
його біологічної цінності. Проте все частіше у рецеп-
турах використовують стабілізатори, ферментні доба-
вки і синтетичні розпушувачі. Їх надмірне споживан-
ня зумовлює зниження імунітету організму людини, 
порушення функціонування центральної нервової 
системи, виникнення алергії тощо (Galli et al., 2007; 
Bogomolova et al., 2018). 

Висока соціальна значущість хліба та потреба у 
стабільному й своєчасному забезпеченні населення 
якісною продукцією зумовлюють необхідність дослі-
дження та оцінки якості й конкурентоспроможності 
хліба із суміші житнього і пшеничного борошна. 

Мета і завдання досліджень – оцінка якості та 
конкурентоспроможності хліба із суміші житнього та 
пшеничного борошна, що реалізується на ринку Укра-
їни. Для досягнення поставленої мети слід було вико-
нати такі завдання: 

 проаналізувати сучасний стан і тенденції роз-
витку ринку хліба в Україні; 

 провести дослідження органолептичних та фі-
зико-хімічних показників хліба із суміші житнього та 
пшеничного борошна; 

 розрахувати комплексний показник якості та 
визначити конкурентоспроможність досліджуваних 
зразків хліба. 

 
Матеріал і методи досліджень 

 
Об’єктом дослідження є хліб із суміші житнього 

та пшеничного борошна, що реалізується на ринку 
України:  
- зразок 1 – хліб “Бородинський” ТМ “Кулиничі” 

(виробник ТОВ “Хлібокомбінат “Кулиничі”, смт. 
Кулиничі), маса нетто 500 г;  

- зразок 2 – хліб Бородинський ТМ “RIGA Хліб” 
(виробник ТОВ “Ризький хліб”, м. Чернігів), маса 
нетто 300 г;  

- зразок 3 – хліб Бородинський ТМ “Цар Хліб” (ви-
робник ТОВ “Перший Столичний Хлібозавод”, 
Київська обл.), маса нетто 500 г;  

- зразок 4 – хліб Кумовський ТМ “RIGA Хліб” (ви-
робник ТОВ “Ризький хліб”, м. Чернігів), маса 
нетто 300 г;  
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- зразок 5 – хліб Бородинський ТМ “Київхліб” (ви-
робник ПАТ “Київхліб”, м. Київ) маса нетто 400 г. 
Предмет дослідження – споживні властивості, як-

ість і конкурентоспроможність хліба із суміші жит-
нього та пшеничного борошна. 

Оцінку якості здійснювали за комплексом органо-
лептичних (зовнішній вигляд, стан м’якушки, смак, 
запах) та фізико-хімічних (вологість м’якушки, кис-
лотність та пористість) показників згідно з ДСТУ 
4583:2006 “Хліб із житнього та суміші житнього і 
пшеничного борошна. Загальні технічні умови” 
(DSTU 4583:2006, 2007).  

При оцінці зовнішнього вигляду хліба визначали 
форму, стан поверхні та колір – шляхом візуального 
огляду дослідних зразків. Стан м’якушки визначали 
за допомогою тактильних відчуттів – надавлюванням, 
розрізанням, а також при розжовуванні; крім того, 
при цьому встановлювали пропеченість, наявність 
слідів непромісу, липкості. При визначенні смаку та 
запаху встановлювали його характерність та наявність 
сторонніх присмаків та запахів.  

Вологість хліба визначали методом висушування 
наважки до постійної маси та обчисленні вологості 
згідно з ГОСТ 21094 “Хлеб и хлебобулочные изделия. 
Метод определения влажности” (GOST 21094-75, 
1976).  

Кислотність визначали методом титрування фільт-
рату, приготованого з наважки хліба (m) гідроокисом 
натрію за наявності фенолфталеїну та подальшого 
розрахунку кислотності згідно з ГОСТ 5670-96 “Хле-
бобулочные изделия. Метод определения 
кислотности” (GOST 5670-96, 1996): 

K
Vm

aVV
X 





2

1

10
                          (1) 

де V –  об’єм розчину молярної концентрації 0,1 
моль/дм3 гідроокису натрію, використа-
ного для титрування досліджуваного 
розчину, см3; 

V1 –  об’єм дистильованої води, взятої для 
вилучення кислот з досліджуваної про-
дукції, см3; 

V2 – об’єм досліджуваного розчину взятого 
для титрування, см3; 

a –  коефіцієнт перерахунку на 100 г наваж-
ки; 

K –  поправочний коефіцієнт при переведенні 
використовуваного розчину до розчину 
точної молярної концентрації 0,1 
моль/дм3. 

Пористість хліба визначали методом Зав’ялова із 
використанням приладу Журавльова шляхом зважу-
вання чотирьох циліндричних виїмок хліба об’ємом 
(27 ± 0,5) см3 кожна та проведенням подальших роз-
рахунків згідно з ГОСТ 5669 “Хлебобулочные изде-
лия. Метод определения пористости” (GOST 5669-96, 
1996).  

Розрахунок інтегрального показника якості здійс-
нювали з урахуванням бракувальних та еталонних 
значень, застосовуючи комплексний метод, який є 
доцільним, коли треба характеризувати рівень якості 
зразка одним узагальнюючим показником, що являє 
собою функцію від одиничних показників якості 
(Sydorenko, 2005). 

Органолептичні показники дослідних зразків хліба 
оцінювали за розробленою нами 5-баловою шкалою з  
урахуванням коефіцієнта вагомості (табл. 1). 

 

 

Таблиця 1 
Шкала балової оцінки органолептичних показників дослідних зразків хліба із суміші житнього та пшеничного 
борошна 
 

Показники 
якості 

Бали Характеристика  показників 
Коефіцієнт 
вагомості 

1. Зовнішній 
вигляд 

5 Відповідає формі, без бокових випливів, забруднень, без підгорілості 

0,2 

4 Відповідає формі, з плоским верхом, без бокових випливів, без підгорілості  

3 
Незначна невідповідність форми, з незначною деформацією, незначними боковими 
випливами 

2 
Форма деформована, з незначними боковими випливами, з незначною підгорілістю 
або з блідим забарвленням 

1 Форма деформована, з боковими випливами, з підгорілістю 

2. Стан 
м’якушки 

5 Пропечена, без непромісу, з незначною липкістю 

0,2 
4 Пропечена, з одним непромісом, з незначною липкістю 
3 Пропечена, з незначними слідами непромісу, з незначною липкістю або сухуватістю 
2 Пропечена, нерівномірна з незначною липкістю 
1 Не пропечена, значні сліди непромісу,  сухувата та липка 

3. Смак 

5 Властивий, без сторонніх присмаків 

0,3 
4 Властивий, недостатньо виражений, без сторонніх присмаків 
3 Властивий, не виражений 
2 Властивий, злегка кислуватий, невиражений, з незначним стороннім присмаком 
1 Не властивий даному виду виробів, зі стороннім присмаком 

4. Запах 

5 Властивий, без стороннього запаху, з легким солодовим ароматом 

0,3 
4 Властивий, недостатньо виражений, без сторонніх запахів 
3 Властивий, не виражений, з незначним стороннім запахом 
2 Не характерний, з кислим смаком або іншими сторонніми ароматами 
1 Не властивий даному виду виробів, зі стороннім запахом 
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З метою об’єктивної оцінки якості хліба формалі-
зували критерії, тобто подавали їх у вигляді цифрових 
даних. Для цього застосували метод кваліметричної 
оцінки, який дозволяє отримати показник у вигляді 
деякої цифрової величини. Показники якості кожного 
зі зразків переводили у безрозмірний вигляд, застосо-
вуючи таку формулу (Sydorenko, 2005): 
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  ,                                         (2) 

де Рі –  і-й показник якості в безмірному вигляді
(відносний показник); 

рі –  і-й показник у натуральному вигляді
(абсолютний показник якості); 

рібр – бракувальне (найгірше допустиме) значен-
ня і-го показника – це, як правило, норма-
тивне значення; 

ріет –  еталонне (найкраще можливе) значення і-
го показника. 

Інтегральний показник якості розраховували за 
формулою (Sydorenko, 2005): 

*
1




n

i
іі ХаQ  ,                                          (3) 

де аі –  коефіцієнт вагомості і-го показника; 
Рі –  значення відносного органолептичного  

і-го показника якості, бали; 
n – кількість органолептичних показників 

якості. 
Оцінку конкурентоспроможності хліба із суміші 

житнього та пшеничного борошна здійснювали шля-
хом розрахунку показника відносної конкуренто-
спроможності за функціональними, естетичними та 
економічними показниками, з урахуванням коефіцієн-
тів вагомості за формулою 4: 
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де Рф –  збірний параметричний індекс за функ-
ціональними показниками; 

Рест –  збірний параметричний індекс за есте-
тичними показниками; 

gек – параметричний індекс економічних 
показників. 

Розрахунок збірного параметричного індексу для 
функціональних показників (Sydorenko, 2005): 

iіф gаP  ,                                     (5) 

де аі –  коефіцієнт вагомості; 
gi –  відносний показник якості, який розрахо-

вували за формулою (Sydorenko, 2005): 
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де рдосл –  значення параметра досліджуваного 
товару; 

рконк –  значення параметра конкуруючого 
товару. 

Розрахунок збірного параметричного індексу для 
естетичних показників (Sydorenko, 2005): 

iест gP   ia                                    (7) 

Розрахунок параметричного індексу для економіч-
них показників: 
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де Сдосл –
  

цінові характеристики досліджуваного 
товару; 

Сконк –
  

цінові характеристики конкуруючого 
товару (Sydorenko, 2005). 

Якщо К < 1, то досліджуваний зразок хліба із су-
міші житнього та пшеничного борошна має нижчу 
конкурентоспроможність порівняно з конкуруючим 
зразком. Якщо К > 1, то досліджуваний зразок має 
вищу конкурентоспроможність порівняно зі зразком 
конкуруючим. 

 
Результати та їх обговорення 

 
Аналіз ринку хлібобулочних виробів в Україні по-

казує, що основна маса виробників все ще зосередже-
на на виробництві традиційних соціальних сортів 
хліба, частка яких становить 80% від загального обся-
гу. Преміальні і функціональні види становлять 5% і 
3% відповідно. Виявити справжні параметри ринку 
заважає наявність значного тіньового сегмента. Поєд-
нання низькорентабельного виробництва з конкурен-
тними перевагами тіньових підприємств ускладнює 
діяльність офіційних учасників ринку і перешкоджає 
модернізації виробництва (Vasylchenko, 2016).  

Протягом останніх тринадцяти років на ринку хлі-
ба простежуються дві тенденції. По-перше, відбува-
ється концентрація виробництва і створення великих 
об’єднань (холдингів) у декількох регіонах. По-друге, 
з’явилася велика кількість дрібних виробників, що 
спеціалізуються на виробництві окремих видів хлібо-
булочних виробів. Кількість таких підприємств дося-
гає кількох тисяч, а питома вага, за різними оцінками, 
становить від 30 до 60%. У зв’язку з цим близько 80% 
хлібобулочних виробів в Україні виготовляється ве-
ликими промисловими виробниками, інші 20% про-
дукції – міні-пекарнями, пекарнями в супермаркетах 
та іншими дрібними виробниками. Варто зазначити, 
що сьогодні рівень неврахованого виробництва оці-
нюється в 60–65% усього ринку хліба, що призводить 
до зниження його якості й безпечності. 

На сучасному етапі серед промислових виробників 
хліба та хлібобулочних виробів основна частка при-
падає на вертикально-інтегровані компанії: концерн 
“Хлібпром” (м. Львів), який охоплює 15,6% ринку 
хлібопродуктів; ПАТ “Київхліб” (м. Київ) – 13,5%; 
група “Lauffer Group” (м. Донецьк) – 13,0; ТОВ “ХК 
“Хлібні інвестиції” (м. Київ) – 11,1; ТМ “Кулиничі” 
(м. Харків) – 9,4; ТМ “Формула смаку” (м. Кропивни-
цький) – 8,8; ТМ “Хлібодар” (м. Запоріжжя) − займає 
5,9% ринку. Ці компанії-виробники постачають на 
ринок країни понад 3/4 обсягів хлібопродукції проми-
слового виробництва (Sychevskyi et al., 2018; Khliba 
vdostal…, 2019). 

Більш платоспроможні споживачі, – це зазвичай 
мешканці мегаполісів, що формують попит на нетра-
диційні види хліба відповідно до рекомендацій дієто-
логів – білковий, бездріжджовий, з різними добавка-
ми. За новими смаками випічки покупці йдуть у кафе, 
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кондитерські, міні-пекарні, що мають гнучкий асор-
тимент відповідно до переваг клієнтів. 

Всі запити українців у сфері хлібобулочних виро-
бів, в основному, задовольняються вітчизняними 
виробниками (рис. 1). Імпорт настільки незначний, що 
його частка майже не помітна в загальному обсязі 
ринку. Водночас експорт українського хліба збільшу-
ється, і головним покупцем тут є США (Khliba 
vdostal…, 2019). 

імпорт 
0,20%

виробництво 
99,80%  

Рис. 1. Частки вітчизняної та імпортної продукції 
в структурі ринку хлібобулочних виробів в Україні, % 

(Khliba vdostal…, 2019) 
 

В Україні хліб та хлібобулочні вироби є доступ-
ними харчовими продуктами, які завжди є на полицях 
магазинів (Sokolova et al., 2018). Серед асортименту 

хлібобулочної продукції переважає хліб пшеничний 
(рис. 2). 

Хліб пшеничний
41,85%

Хліб житньо-
пшеничний і 
пшенично-

житній
31,38%

Вироби булочні
25,16%

Хліб дієтичний
0,15%

Хліб житній
0,68%

Хліб інший
0,78%

 
Рис. 2. Структура виробництва хліба за основними 

видами станом на 1 січня 2019 р. 
 

Як видно з рис. 2, одним з найпопулярніших в Ук-
раїні, незважаючи на негативну динаміку обсягів 
виробництва, є хліб із суміші житнього і пшеничного 
борошна. Саме тому оцінка якості та конкуренто-
спроможності хліба із суміші житнього та пшенично-
го борошна, на нашу думку, є актуальною та своєчас-
ною.  

Результати дослідження органолептичних та фізи-
ко-хімічних показників хліба із суміші житнього і 
пшеничного борошна, що реалізується на ринку Укра-
їни, наведено у табл. 2.  

 
Таблиця 2 
Результати дослідження органолептичних та фізико-хімічних показників хліба із суміші житнього і пшеничного 
борошна 
 

Назва  
показника 

Характеристика/значення показника 
Зразок 1 Зразок 2 Зразок 3 Зразок 4 Зразок 5 

Зовнішній 
вигляд: 
– форма 

Прямокутної форми, 
без бокових випливів 

Прямокутної форми 
зі злегка заокругле-

ним верхом, без 
бокових випливів  

Прямокутної фор-
ми, без бокових 

випливів 

Прямокутної фор-
ми з плоским вер-
хом, без бокових 

випливів 

Прямокутної  
форми з плоским 

верхом, без  
бокових випливів 

– поверхня 
Поверхня чиста, 

гладенька, матова, 
посипана коріандром 

Поверхня чиста, 
гладенька, з  

блиском 

Поверхня чиста, 
гладенька, матова 

Поверхня чиста, 
гладенька, з  

блиском 

Поверхня чиста, 
гладенька, матова 

– колір 
Темно-коричневий, 

без підгорілості 
Темно-коричневий, 

без підгорілості 
Коричневий, без 

підгорілості 
Коричневий, без 

підгорілості 
Темно-коричневий, 

без підгорілості 

Стан 
м’якушки 

Пропечена, без слідів 
непромісу, з незнач-

ною липкістю 

Пропечена, однорі-
дна, злегка сухувата 

Пропечена, без 
непромісу, пориста 

Пропечена, без 
непромісу, пориста 

Пропечена, без 
слідів непромісу, з 

незначною липкістю 

Смак 

Властивий даному 
виду виробів, з  

легким присмаком 
прянощів 

Властивий, злегка 
солодкуватий та 

кислуватий 

Властивий, без 
сторонніх присмаків 

Властивий, без 
сторонніх присмаків 

Властивий, легкий 
присмак прянощів 

і карамелі 

Запах 
Властивий даному 
виду виробів, без 

стороннього запаху 

Властивий, з легким 
ароматом солоду 

Властивий, без 
сторонніх 

запахів 

Властивий, без 
стороннього запаху 

Властивий, легкий 
солодовий аромат 

Вологість 
м’якушки, % 

38,24 39,04 40,03 40,00 48,47 

Кислотність 
м’якушки, 
град 

7,0 7,6 3,8 3,6 7,8 

Пористість 
м’якушки, % 

44,71 45,69 70,18 53,76 49,85 

 
За результатами органолептичної оцінки, всі дос-

ліджувані зразки хліба відповідали вимогам ДСТУ 
4583:2006 (DSTU 4583:2006, 2007). Форма всіх зразків 

була прямокутною, правильною, без бокових випли-
вів. Поверхня хліба Бородинського ТМ “Кулиничі” 
була покрита коріандром. Зразки хліба Бородинський 
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ТМ “RIGA Хліб” і хліба Кумовський ТМ “RIGA 
Хліб” мали поверхню чисту, гладеньку, з блиском. 
Смак та запах всіх досліджуваних зразків були влас-
тивими для хліба з суміші житнього і пшеничного 
борошна, без сторонніх присмаків та запахів. Проте 
найкращими органолептичними властивостями харак-
теризувався зразок 5 – хліб Бородинський ТМ “Київх-
ліб” за рахунок властивого приємного смаку, з легким 
та гармонійним присмаком прянощів і карамелі, а 
також приємного запаху, з легким солодовим арома-
том. 

Варто зазначити, що вологість всіх зразків не пе-
ревищувала встановленої норми, хоча у зразку 1 (Хліб 
Бородинський ТМ “Кулиничі”) та зразку 2 (Хліб Бо-
родинський ТМ “RIGA Хліб”) було встановлено її 
менший вміст порівняно з іншими зразками. Це й 
зумовило, на нашу думку, формування незначної 
сухуватості м’якушки даних зразків. 

Кислотність м’якушки зразка 1 (Хліба Бородинсь-
кого ТМ “Кулиничі”), зразка 2 (Хліба Бородинського 
ТМ “RIGA Хліб”) та зразка 5 – (Хліба Бородинського 
ТМ “Київхліб”) – була в межах встановлених норм – 
7,0–7,8 °Т, тимчасом як для зразка 3 (Хліба Бородин-
ського ТМ “Цар Хліб”) і зразка 4 (Хліба Кумовський 
ТМ “RIGA Хліб”) була занижена кислотність і стано-
вила 3,8 і 3,6 °Т відповідно. Це зумовлено, на нашу 
думку, низькою якістю закваски або тривалим бро-
дінням. Нижчою, у порівнянні з встановленими вимо-
гами, виявлено пористість зразка 1 – хліба Бородин-
ського з коріандром (44,71%) та зразка 2 – хліба Бо-
родинського ТМ “RIGA Хліб” (45,69%). Це свідчить 
про нетривале замішування тіста, внаслідок чого про-
цеси газоутворення при випіканні відбувалися недо-
статньо інтенсивно. Пористість зразка 1 – хліба Боро-
динського з коріандром ТМ “Кулиничі”, зразка 2 (хлі-
ба Бородинського ТМ “RIGA Хліб”), зразка 4 – Ку-
мовський ТМ “RIGA Хліб” і зразка 5 – ТМ “Київхліб” 
відповідала вимогам ДСТУ 4583:2006 і перебували в 
межах  44,71–53,76%, тимчасом як пористість зразка 3 
(ТМ “Цар Хліб”) порівняно з іншими зразками вияв-

лено значно вищою, що свідчить про тривале бродін-
ня тіста.  

Отже, проаналізувавши органолептичні та фізико-
хімічні показники якості досліджуваних зразків хліба 
із суміші житнього і пшеничного борошна, можна 
узагальнити, що лише зразок 5 (Хліб Бородинський 
ТМ “Київхліб”) повністю відповідав встановленим 
вимогам. Зразок 1 (хліб Бородинський ТМ “Кулини-
чі”) та зразок 2 (хліб Бородинський ТМ “RIGA Хліб”) 
не відповідали вимогам ДСТУ 4583:2006 за фізико-
хімічними показниками, за рахунок низької пористос-
ті м’якушки, а зразок 3 (хліб Бородинський ТМ “Цар 
Хліб”) і зразок 4 (Хліб Кумовський ТМ “RIGA Хліб”) 
– за рахунок низької кислотності. 

Наступним етапом експериментальної роботи була 
оцінка конкурентоспроможності хліба із суміші жит-
нього і пшеничного борошна із використанням ком-
плексного методу, який враховує функціональні, ес-
тетичні, економічні характеристики продукції. Він 
передбачає комплексну оцінку якості, в основі якої 
покладено такі принципи кваліметрії: формування 
еталонної множини показників, визначення коефіціє-
нтів вагомості, еталонних і бракувальних значень 
показників.  

Перевагами кваліметричної оцінки є використання 
комплексного показника якості, який об’єднує значну 
кількість одиничних показників, забезпечуючи тим 
самим найбільш повну характеристику якості дослі-
джуваної продукції. Крім того, даний метод сприяє 
об’єктивності та оперативності оцінки продукції за 
рахунок формалізації критеріїв якості, тобто предста-
влення показників у вигляді масиву цифрових даних 
(Sydorenko, 2005). 

Оцінку якості дослідних зразків хліба із суміші 
житнього і пшеничного борошна здійснювали за ком-
плексом органолептичних (зовнішній вигляд, стан 
м’якушки, смак і запах) та фізико-хімічних показників 
(вологість, кислотність і пористість м’якушки). Обра-
ні показники, на нашу думку, найповніше відобра-
жають якість досліджуваних зразків хліба. Комплекс-
ну оцінку якості наведено в табл. 3. 

 

Таблиця 3 
Комплексний показник якості досліджуваних зразків хліба із суміші житнього і пшеничного борошна 
 

Показники 

К
ое

ф
іц

іє
нт

 в
аг

ом
ос

ті
 (

а і
) Порівнювані 

значення 
показника 

Зразок 1 Зразок 2 Зразок 3  Зразок 4  Зразок 5  

ет
ал

он
не

 (
р е

т)
 

бр
ак

ув
ал

ьн
е 

(р
бр

) 

на
ту

ра
ль

ни
й 

по
ка

зн
ик

 (
р і

) 

ві
дн

ос
ни

й 
по

ка
з-

ни
к 

(Р
ві

дн
) 

рі Рвідн рі Рвідн рі Рвідн рі Рвідн 

Зовнішній вигляд 0,15 5 2 4,5 0,83 5 1,00 4,5 0,83 5 1,00 4,5 0,83 
Стан м’якушки 0,1 5 2 3,5 0,50 4 0,67 4,5 0,83 5 1,00 4 0,67 
Смак 0,2 5 2 4,5 0,83 4 0,67 4,5 0,83 4,5 0,83 5 1,00 
Запах 0,2 5 2 4,5 0,83 4,5 0,83 4,5 0,83 4,5 0,83 5 1,00 
Вологість м’якушки 0,15 53 41 38,24 0 39,04 0 40,03 0 40 0 48,47 0,62 
Кислотність м’якушки 0,1 5 12 7 0,71 7,6 0,63 3,8 1,17 3,6 1,20 7,8 0,60 
Пористість м’якушки 0,1 70,18 44,71 44,71 0,00 45,69 0,04 70,18 1,00 53,76 0,36 49,85 0,20 
Комплексний показник 
якості 

1    0,580  0,583  0,759  0,739  0,765 



Науковий вісник ЛНУВМБ імені С.З. Ґжицького. Серія: Харчові технології, 2019, т 21, № 92 

Scientific Messenger LNUVMB. Series: Food Technologies, 2019, vol. 21, no 92 

34 

За результатами комплексного кваліметричного 
оцінювання, найвищим рівнем якості характеризуєть-
ся зразок 5 – хліб ТМ “Київхліб” (0,765), що в серед-
ньому на 15,04% перевищує інші дослідні зразки. Це 
обумовлено, насамперед кращими органолептичними 
показниками даного зразка і показником вологості 
м’якушки 48,47%, що перебувають у межах вимог 
ДСТУ 4583:2006, на відміну від інших зразків, воло-
гість яких є вищою. 

Достатньо високий рівень якості виявлено у  до-
слідних зразках 3 – хліб Бородинський ТМ “Цар 
Хліб” (0,759) і 4 – Хліб Кумовський ТМ “RIGA Хліб” 
(0,739) – за рахунок властивого смаку й запаху, низь-
кої кислотності. 

Найнижче значення інтегрального показника якос-
ті характерне для зразків 1 – хліба Бородинського ТМ 
“Кулиничі” (0,580) і 2 – хліба Бородинського ТМ 

“RIGA Хліб” (0,583), що на 24% менше порівняно зі 
зразком 5 – хлібом ТМ “Київхліб”. Це пояснюється 
насамперед незначною липкістю або сухуватістю 
м’якушки, а також низькою вологістю та пористістю 
м’якушки, що не відповідає вимогам 
ДСТУ 4583:2006. 

Оцінку конкурентоспроможності хліба із суміші 
житнього і пшеничного борошна здійснювали шляхом 
розрахунку інтегрального показника конкуренто-
спроможності за функціональними, естетичними та 
економічними показниками з урахуванням коефіцієн-
та вагомості. Товаром-конкурентом було визначено 
зразок 5 – хліб Бородинський ТМ “Київхліб” оскільки 
він характеризується найвищим рівнем якості порів-
няно з іншими зразками. Результати оцінки конкурен-
тоспроможності наведено в табл. 4. 

 
Таблиця 4 
Оцінка конкурентоспроможності дослідних зразків хліба із суміші житнього і пшеничного борошна 
 

Показники конкуренто-
спроможності 

Коефіцієнт 
вагомості 

Зразок 5 Зразок 1 Зразок 2 Зразок 3 Зразок 4 

ai Рконк Рдосл gi Рдосл gi Рдосл gi Рдосл gi 

Естетичні 
Зовнішній вигляд 0,15 0,83 0,83 1,00 1 1,20 0,83 1,00 1 1,20 
Стан м’якушки 0,1 0,67 0,5 0,75 0,67 1,00 0,83 1,24 1 1,49 
Смак 0,2 1 0,83 0,83 0,67 0,67 0,83 0,83 0,83 0,83 
Запах 0,2 1 0,83 0,83 0,83 0,83 0,83 0,83 0,83 0,83 
Збірний параметричний 
індекс 

   0,56  0,58  0,61  0,66 

Функціональні: 
Вологість м’якушки 0,15 0,62 0 0 0 0 0 0 0 0 
Кислотність м’якушки 0,1 0,6 0,71 1,18 0,63 1,05 1,17 1,95 1,2 2,00 
Пористість м’якушки 0,1 0,2 0 0 0,04 0,20 1 5,00 0,36 1,80 
Збірний параметричний 
індекс 

   0,12  0,13  0,70  0,38 

Економічні: 
Роздрібна ціна, грн./100 г х 3,55 6,60 1,86 7,96 2,24 5,10 1,37 6,65 1,87 
Інтегральний показник 
конкуренто-спроможності 

1 х 0,365 0,317 0,956 0,556 

 
Згідно з отриманими результатами, всі досліджу-

вані зразки поступаються конкурентоспроможністю 
конкуруючому, що обумовлено як органолептичними 
та фізико-хімічними показниками, так і вартістю 100 г 
продукції.  

Таким чином, протягом останніх років на ринку 
хлібобулочних виробів простежується тенденція до 
зниження обсягу виробництва хліба традиційного 
асортименту за рахунок зміни рецептур та викорис-
тання нових видів сировини підвищеної біологічної 
цінності. Крім того, змінився розподіл частки ринку 
серед виробників: близько 80% хлібобулочних виро-
бів в Україні виготовляється великими промисловими 
виробниками, інші 20% продукції – міні-пекарнями, 
пекарнями в супермаркетах та іншими дрібними ви-
робниками. Однак зазначені дані можуть відрізнятись 
від фактичних, оскільки наразі рівень неврахованого 
виробництва оцінюється в 60–65% обсягу ринку хлі-
ба, що призводить до зниження його якості й безпеч-
ності, а тому потребує подальших досліджень. 

За результатами оцінки якості дослідних зразків 
хліба Бородинського, що реалізується на ринку Укра-
їни встановлено, що лише зразок 5 ТМ “Київхліб” 
відповідає вимогам ДСТУ 4583:2006 за усіма дослі-
джуваними показниками та характеризується приєм-
ним смаком з легким, гармонійним присмаком  пря-
нощів і карамелі та солодовим ароматом.  

Таким чином, за результатами комплексної оцінки 
якості найвищий показник якості визначено для зраз-
ка 5 (хліб Бородинський ТМ “Київхліб”) – 0,765, най-
нижчий – для зразка  1 (хліб Бородинський з коріанд-
ром ТМ “Кулиничі”) – 0,580. 

Дослідження конкурентоспроможності хліба із 
суміші житнього і пшеничного борошна показало, що 
зразок 5 (Хліб Бородинський ТМ “Київхліб”) є більш 
конкурентоспроможним порівняно із досліджуваними 
аналогами. Останнє зумовлено високими естетичними 
(зовнішній вигляд, стан м’якушки, смак, запах) та 
функціональними (вологість, кислотність, пористість 
м’якушки) показниками. У зразку 3 (хліб Бородинсь-
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кий ТМ “Цар Хліб”) виявлено достатньо високий 
інтегральний показник конкурентоспроможності 
(0,956), що наближений до 1. Зниження показника 
зумовлено високою ціною реалізації даного продукту. 
Зважаючи на низькі естетичні, функціональні показ-
ники зразка 2 (хліба Бородинського ТМ “RIGA 
Хліб”), а також високу ціну реалізації, значення його 
інтегрального показника конкурентоспроможності 
виявилося найнижчим (0,317).  

 
Висновки 

 
Таким чином, за результатами експериментальних 

досліджень встановлено, що основними факторами, 
які впливають на конкурентоспроможність хліба із 
суміші житнього і пшеничного борошна на вітчизня-
ному ринку, є співвідношення ціна–якість, тому їхню 
конкурентоспроможність варто вивчaти бeзпeрeрвнo, 
цiлecпрямoвaнo i кoмплeкcнo, oрiєнтуючись нa 
зaдoвoлeння пoтрeб cпoживaчiв. 
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