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РЕФЕРАТ 

 

Тема: «Оцінка технологічних якостей насіння промислових конопель сортів 

української селекції з метою його застосування у харчових технологіях». 

Дипломна робота магістра: 81 сторінка друкованого тексту, 14 рисунків та 

ілюстрацій, 14 таблиць, 2 додатки, 99 літературних джерел. 

Об’єкт дослідження – насіння конопель української селекції. 

Метою роботи є аналіз сортів насіння промислових конопель вітчизняної 

селекції для використання його у харчових технологіях. 

Методи дослідження. Показники якості досліджуваних матеріалів оцінювали 

згідно стандартних і галузевих методик. 

 

Вітчизняні сорти насіння промислових конопель, які виводять вчені Інституту 

луб’яних культур Національної академії аграрних наук України та товариства з 

обмеженою відповідальністю «Інститут органічного землеробства» агропромислової 

групи «Арніка», унікальні вмістом психотропних речовин до 0,08 % або взагалі 

рівним нулю. Найбільше вітчизняні виробники конопляної харчової продукції 

використовують такі сорти, як «Гляна» та «Глесія», але існує багато інших сортів, 

які можна з успіхом використовувати для переробки, але оператори ринку про них 

не знають. Тому головною задачею дипломної роботи стало дослідження складу та 

технологічних показників якості насіння промислових конопель вітчизняної селекції 

з метою розширення сировинної бази конопляної харчової промисловості. 

У дипломній роботі визначено вміст протеїну, олії, клітковини, а також 

мінеральний склад насіння промислових конопель сортів вітчизняної селекції, таких 

сортів як «Глесія», «Гляна», «Гармонія», «Артеміда» і «Глухівські-51». Зроблені 

рекомендації про використання насіння промислових конопель досліджених сортів у 

харчових технологіях. 

КЛЮЧОВІ СЛОВА: СОРТ, НАСІННЯ ПРОМИСЛОВИХ КОНОПЕЛЬ, 

ГЛЕСІЯ, ГЛЯНА, ГАРМОНІЯ, АРЕТЕМІДА, ГЛУХІВСЬКІ-51. 
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ВСТУП 

 

Ще в 70-х роках минулого століття в Інституті луб’яних культур (ІЛК НААН) 

почалися селекційні роботи з виведення, так званих, безнаркотичних конопель. 

Незабаром вчені-селекціонери заявили про створення сортів, у яких вміст 

тетрагідроканабінолу (ТГК) був дуже мізерним. Сьогодні вони стверджують, що 

саме завдяки українським розробкам галузь коноплярства, раніше заборонена в 

більшості країн Європи у зв'язку з розквітом наркоманії, була реабілітована і 

розвивається стрімкими темпами (тільки в Німеччині з 1997 р. побудовано більше 

30 коноплезаводів). Українські ботаніки пішли далі і вивели сорти конопель, які 

взагалі не містять ТГК. Ці сорти почали висівати в 2007 році в двох господарствах: 

ІЛК НААН та фірмі «Агро-Ханф» [1]. 

Одним із найважливіших напрямів діяльності ІЛК НААН було створення 

однодомних конопель замість дводомних. В останніх плоскінь дозріває раніше від 

матірки. У зв’язку з цим плоскінь доводиться вибирати з посіву вручну, що вимагає 

значних затрат праці, а матірку збирають окремо механізованим способом (на 

насіння). Рослини однодомних конопель дозрівають одночасно, забезпечуючи 

одноразове механізоване збирання урожаю на насіння й волокно. Ініціатором 

створення однодомних конопель був М. Гришко, який на основі генетичних 

досліджень разом із колегами вперше вивів сорт конопель, у якого плоскінь і 

матірка дозрівають одночасно [2]. 

Досягнення ІЛК НААН поступово стали надбанням світу шляхом обміну 

інформацією на міжнародних симпозіумах в Німеччині, Швейцарії, Канаді, Литві, 

взаємообміну науковими делегаціями (Угорщина, Польща, Румунія, Німеччина, 

Китай, Франція) та надання наукових консультацій селекціонерам Італії, Канади, 

Австралії та Китаю [3]. 

На сьогодні вітчизняні сорти насіння промислових конопель виводять вчені 

ІЛК НААН та товариства з обмеженою відповідальністю «Інститут органічного 

землеробства» агропромислової групи «Арніка». Ці сорти унікальні вмістом 

психотропних речовин до 0,08 % або взагалі рівним нулю. У сучасних умовах 

http://esu.com.ua/search_articles.php?id=31846
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збільшується зацікавленість переробників і споживачів до насіння конопель завдяки 

прискоренню науково-практичних знань та дій в області системних досліджень та 

його комплексної переробки з отриманням функціональних і спеціальних харчових 

продуктів, біодобавок та препаратів. Найбільше вітчизняні виробники конопляної 

харчової продукції використовують такі сорти, як «Гляна» та «Глесія», але існує 

багато інших сортів, які можна з успіхом використовувати для переробки, але 

оператори ринку про них не знають. Тому головною задачею дипломної роботи 

стало дослідження складу та технологічних показників якості насіння промислових 

конопель вітчизняної селекції з метою розширення сировинної бази конопляної 

харчової промисловості, що є актуальним у наш час. 
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1 АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРНИХ ДЖЕРЕЛ 

 

1.1 Характеристика насіння промислових конопель 

 

Насіння конопель (рис. 1.1) представляє собою однонасінний плід – горішок 

округлояйцеподібної форми, який складається із зовнішньої твердої рогової 

оболонки і розташованого в середині насінини ядра, оточеного тонкою плівкою 

темно-зеленого забарвлення. Насінина має дві сім’ядолі, корінець і почечку, які 

зрослись між собою та представляють одне ціле – зародок. Основна частка 

поживних речовин насіння конопель зосереджена в зародку. Насіння конопель 

містить більше 30 % олії і близько 25 % білка, а також значну кількість мінеральних 

речовин, дефіцитних грубих харчових волокон (целюлоза, геміцелюлоза, пектин, 

лігнін) та біологічно-активних речовин (фосфоліпіди, жирні кислоти, вітаміни). До 

складу насіння головним чином входить білок едестін, а також азотовмісні 

речовини – нуклеїн, холін і незначна кількість тригонелліна. Крім того, в насінні 

конопель знайдено 37 хімічних елементів, із яких домінують кальцій, магній, 

фосфор, калій, сірка, а також невелика кількість заліза та цинку [4–6]. Додатково в 

[7] зазначено наявність в насінні конопель рідкоземельних елементів, таких як торій, 

селен, молібден, цирконій та берилій. 

 

 

Рисунок 1.1 – Насіння промислових конопель 
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У табл. 1.1 наведено характеристику фізико-хімічних показників якості 

насіння конопель, районованих в різних країнах. 

 

Таблиця 1.1 – Порівняльна характеристика фізико-хімічних показників якості 

насіння конопель, вирощеного в різних країнах 

№ 

з/п 
Показник 

Місце виробництва насіння конопель 

Пакистан 

[8] 

Росія 

[9] 

Канада 

[10] 

Україна 

[11] 

США 

[12] 

1 Вміст олії, % 26,9–31,5 30,24 26,9–30,6  33,3±0,5 24,3–28,1 

2 
Вміст лінолевої 

кислоти, % 
а
 

56,5–60,5 78,60 59,7 54,8–56,9 - 

3 

Вміст α-

ліноленової 

кислоти, % 
а 

16,9–20,0 19,52 17,0 16,0–18,5 - 

4 
Вміст γ-

токоферол, мг/кг 
- - 24,81 

- 
- 

5 
Вміст δ-

токоферолу, мг/кг 
- - 7,74  12,8–14,0 - 

6 Вміст протеїну, % 23,0–26,5 21,3 23,8–28,0 22,5±0,15 32,7–35,9 

7 
Вміст клітковини, 

% 
17,0–20,5 17,71 - 32,3±0,2 - 

8 Вміст вологи, % 5,6–8,5 - - 8,4±0,02 - 
а 
від загальної кількості жирних кислот. 

 

Елементний склад мінеральних речовин насіння промислових конопель 

наведено в табл. 1.2. 

 

Таблиця 1.2 – Порівняльна характеристика мінерального складу насіння 

конопель, вирощеного в різних країнах 

№ 

з/п 
Показник 

Місце виробництва насіння конопель 

Пакистан 

[8] 

Росія 

[9] 

Румунія 

[10] 

Канада 

[13] 

Україна 

[11] 

США 

[12] 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1 Вміст золи, % 5,0–7,6 5,76 - 5,1–5,8 5,9±0,03 - 

2 Фосфор, г/кг - 1,11 - - 8,9 4,1 

3 Кальцій г/кг - 0,28 - - 0,9 - 

4 Калій, мг/кг - 1,07 - - - - 

5 Магній, г/кг - - - - 2,4 3,4 

6 Ферум, мг/кг - - 130–164 - 74,7 46,7  

7 Цинк, мг/кг - - 42–57 - 56,1 28,2  
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Продовження таблиці 1.2 

1 2 3 4 5 6 7 8 

8 Кобальт, мг/кг - - - - 0,5 - 

9 Манган, мг/кг - - 89–108 - 59,4 169,1  

10 Купрум, мг/кг - - 10–12 - - 29,0  

11 Нікель, мг/кг - - 1,6–6,1 - - 41,0  

12 Хром, мкг/кг - - 598–877  - - - 

13 
Молібден, 

мкг/кг 
- - 265–652 - 

- 
- 

14 
Плюмбум, 

мкг/кг 
- - 217–626 - 

- 
- 

 

1.2 Характеристика продуктів переробки насіння промислових конопель 

 

1.2.1 Характеристика конопляної олії та аспекти її вилучення 

Основним способом виробництва конопляної олії є метод механічного 

віджиму (пресування). 

Конопляна олія (рис. 1.2) є рідкісним джерелом живлення через унікальне 

співвідношення жирних кислот ω-6/ω-3 як 3:1 [14, 15]. Це сприятливо для 

профілактики та здоров'я серцево-судинної, офтальмологічної та інших систем 

організму людини [16–18]. Ці переваги спонукають харчову промисловість до 

інтенсивного виробництва високоякісної конопляної олії [14]. 

 

 

Рисунок 1.2 – Конопляна олія 
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У роботі [19] при холодному пресуванні матеріалу з попередньо обробленого 

ферментними препаратами (Protex 7L, Viscozyme L, Kemzyme, Feedzyme та 

Natuzyme) насіння конопель. Вміст олії у експериментальних зразках становив 28,4–

32,8 %, що вище ніж у контрольному (26,7 %). За даними авторів вміст білка, 

клітковини та золи в насінні не впливав на ферментну обробку; не виявлено значних 

варіацій для значень йодного числа, показника заломлення, густини та складу 

жирних кислот; встановлено збільшений вміст токоферолів спостерігався між 

експериментальними (724,4–788,8 мг/кг) та контрольним (691,2 мг/кг) зразками 

конопляної олії. При аналізі результатів досліджень бажано було навести 

раціональні температуру пресування, дозування ферментів або сумішей ферментів 

та уточнення додаткових технологічних операцій. 

У роботі [20] визначено коефіцієнт ефективності холодного пресування 

насіння конопель (від 23,89 до 27,69 % отриманої олії) при олійності матеріалу від 

30,89 до 33,25 %. На процес пресування також впливала якість насіння, що 

представляло раціональні значення у випадку використання насадки для пресування 

діаметром 8 і 10 мм. Кислотне число конопляної олії становило від 0,65 до 4,45 мг 

КОН/г олії, а пероксидне число – від 0,62 до 26,91 мЕg O2/г. На основі отриманих 

даних автори рекомендують провести подальші дослідження та запровадити 

інформаційну програму щодо інформування споживачів про корисні та терапевтичні 

ефекти конопляної олії на здоров'я. 

У роботі [21] застосовано методологію планування експерименту (поверхні 

відгуку) для оптимізації процесу екстрагування олії з насіння конопель в 

лабораторних умовах із використанням надкритичного діоксиду вуглецю (SC-CO2). 

Незалежними змінними були робоча температура (40, 50 і 60 °C), тиск (250, 300 і 

350 бар) і діаметр частинок матеріалу (0,59, 0,71 і 0,83 мм). Поліноміальне рівняння 

другого порядку використовували для вираження виходу олії і стійкості олії до 

окиснення як функції незалежних змінних. Відгуки та змінні були узгоджені один з 

одним за допомогою декількох рівнянь регресій. Максимальний вихід олії, 21,50 %, 

отримано, при екстрагуванні із використанням надкритичного діоксиду вуглецю при 

температурі 40 °C, тиску 300 бар і розмірі частинок 0,71 мм. Стійкість до окиснення 
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олії максимум, 2,35 Eq α toc/ml олії, отримано при температурі 60 °C, тиску 250 бар 

та розмірі частинок 0,83 мм. 

У роботі [22] при холодному пресуванні з подальшим екстрагуванням з 

надкритичним СО2 виявлено, що раціональною умовою для отримання виходу олії 

23,34 % була температура 60 °C, частота 20 Гц та насадка ID 6 мм. Олію (10,33 %) з 

прес-макухи вилучали повністю надкритичним СО2. За даними авторів кращим 

антиоксидантом для захисту конопляної олії від окисного руйнування була ефірна 

олія орегано. 

У [23] порівняли вихід та склад конопляної олії, вилученої екстрагуванням 

надкритичним СО2, екстрагуванням n-гексаном методом Сокслета та пресовим 

методом з використанням експеллера. Використовуючи надкритичне екстрагування 

CO2, отримали екстракти, що мають більш високу концентрацію токоферолу. 

Кількість α-токоферолу в надкритичних екстрактах коливалася від 37,09 до 

110,61 мг/кг, залежно від застосовуваних технологічних умов, тоді як вміст γ-

токоферолу був значно вищим (у 2–3 рази). Вміст пігментів у конопляній олії, 

одержаній екстрагуванням надкритичним СО2, значно змінився протягом часу 

вилучення з 9,79 до 178,76 мг/кг хлорофілу та з 8,15 до 57,66 мг/кг каротину. 

У роботі [14] досліджували різні процеси видобутку конопляної олії 

(надкритичне флюїдне екстрагування, Сокслет, ультразвукова обробка тощо) та 

порівнювали економічну оцінку промислового масштабу, вихід і склад олії та 

фізико-хімічні властивості. Максимальний вихід олії 37,3 % отримали за допомогою 

методу Сокслета із насіння, обробленого ультразвуком. 

У роботі [24] попередню обробку насіння конопель без будь-якого впливу 

розчинника проводили за 10, 20 та 40 хв до вилучення олії надкритичним CO2 при 

температурі 40 °С, тиску 300 бар та витраті СО2 45 кг СО2/кг насіння. 

Максимальний вихід олії (24,03 %) отримано після 10 хв-ультразвукової 

попередньої обробки. 

У роботі [25] в експериментальних умовах показано, що поєднання високої 

температури пресування (70 °C) і низької швидкості обертання шнека (22 об/хв) 
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позитивно впливає на вихід олії при використанні попередньої обробки насіння 

італійської селекції (нагрівання при 50 °C тривалістю 1 години). 

У роботі [26] на основі порівняльного дослідження щодо використання 

органічних розчинників при вилученні олії із конопляного ядра автори 

рекомендують використання скрапленого диметилового ефіру як ефективного. 

У роботі [27] обґрунтовано раціональні умови щодо суміші розчинників 

гексану і ізопропанолу (0:100, 50:50 і 100: 0 об./об. %), температури екстракції (30, 

45 і 60 °C) та тривалості обробки ультразвуком (30, 60 і 90 хв). Раціональні умови 

отримані при співвідношенні гексану і ізопропанолу 3:2, температурі 40,26 °C та 

тривалості обробки ультразвуком 54,40 хв. 

Олія із насіння конопель відрізняється не тільки чудовими смаковими 

якостями, але і унікальним жирнокислотним складом. Так, до складу конопляної 

олії входять жирні кислоти, 5 з яких поліненасичені. Лінолева, ліноленова і γ-

ліноленова є найбільш цінними, оскільки не утворюються в організмі людини і 

отримувати їх необхідно з їжею. γ-ліноленова кислота сприяє утворенню γ-

глобуліну, який виконує важливу функцію в імунітеті людини. Крім того, в 

конопляній олії містяться токофероли (вітаміни групи Е), які виконують роль 

антиоксидантів, тому даний продукт є компонентом для виробництва 

охолоджуючих кремів і препаратів для догляду за шкірою рук. Конопляна олію 

володіє цілющим ефектом і рекомендується до вживання при катаракті, глаукомі, 

цукровому діабеті, астмі, склерозі, епілепсії, а також профілактиці онкологічних 

захворювань [28–30]. 

У табл. 1.3 наведено жирнокислотний склад, а у табл. 1.4 вміст токоферолів 

конопляної олії, вилученої різними способами із насіння конопель різних сортів, 

районованих в різних країнах. У [8] досліджено жирнокислотний склад і вміст 

токоферолів в олії з насіння конопель, районованих в Пакистані. У [33] досліджено 

вміст жирних кислот у олії із насіння дослідних зразків російських культурних та 

смітних конопель. У роботі [35] досліджували жирнокислотний склад конопляної 

олії, вилученої за допомогою надкритичного вуглекислого газу (SC-CO2). У роботі 

[38] досліджено склад жирних кислот рафінованої та нерафінованої конопляної олії. 
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Таблиця 1.3 – Характеристика жирнокислотного складу конопляної олії 

Конопляна олія 

Вміст жирних кислот, % 

л
ін

о
л
ев

а 

α
-л

ін
о

л
ен

о
в
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о
л
еї

н
о
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о
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о
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о

в
а 

ар
іх

ід
ін

о
в
а 

ω
-6

:ω
-3

 

[8] 
56,5–

60,5 

16,8–

20,0 

10,2–

14,0 

5,7–

8,3 

2,2–

2,8 

0,6–

1,6 
- - - 

[31] - - - - - 7,0 2,5 - - 

[33] 
42,6–

57,4 

10,6–

22,3 

8,9–

15,0 

6,6–

14,3 

1,7–

3,1 

1,4–

7,8 

0,3–

1,1 

0,3–

2,1 

2,4:1

÷4,6: 

1 

[9] 78,6 19,5 12,1 - - 58,9 - - - 

[34] 
36,0–

57,0 

12,0–

19,0 

11,9–

18,8 

5,8–

9,9 

2,5–

3,5 

0,7–

3,8 
- 

0,1–

1,1 
- 

[35] 59,6 18,0 - - - 3,4 - - - 

[36] 
35,3–

57,4 
52,2 

0,9–

15,7 

6,1–

14,3 

1,1–

3,1 

0,7–

7,8 

0,1–

1,9 

0,1–

2,6 
- 

[37] 55,0 16,0 11,0 - - - - - - 

[7] 
15,0–

25,0 

50,0–

70,0 
- - - - - - - 

[38] 
55,3–

57,3 

16,7–

20,3 

9,0–

12,1 

5,9–

6,2 

2,2–

2,4 

3,0–

4,4 
- 

1,0–

1,7 
- 

[39] 
54,8–

55,0 

14,6–

14,8 

16,1–

16,2 
6,0 

3,0–

3,1 
2,3 - 1,0 

3,6: 

1 

[40] 
55,8–

55,8 

15,2–

17,8 

13,4–

13,5 

5,8–

10,7 

2,6–

2,8 
- - - - 

[41] 
36,0–

50,0 

15,0–

28,0 

6,0–

16,0 

5,8–

9,9 

1,7–

5,6 
- - - - 

[42] 
53,4–

64,2 

12,6–

27,1 

5,9–

14,0 
- - 

0,6–

5,1 

0,4–

1,7 
- - 

[11] 
54,8–

56,9 

16,0–

18,5 

13,3–

13,6 

5,7–

6,3 

3,0–

3,2 

1,3–

2,8 
- 

0,8–

2,4 

3,0:1

÷3,7:

1 

[43] 
57,5–

64,0 

7,6–

22,9 
- - - - - - - 

[44] 57,0 16,0 12,0 - - 3,3 1,0 - - 

[16] 
53,4–

56,6 

11,3–

16,2 

14,9–

19,4 
0,1 - 

1,6–

2,6 
- - 

3,4:1

÷5,0:

1 
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Таблиця 1.4 – Вміст токоферолів у конопляній олії 

Конопляна олія 
Вміст токоферолів 

α- δ- γ- β- 

[8] 
54,0–

60,4мг/кг 

35,0–45,6 

мг/кг 

600,0–

745,0 

мг/кг 

- 

[32] 
1,8±0,5 

мг/100 г 

1,2±0,4 

мг/100 г 

21,7±3,2 

мг/100 г 

0,2±0,04 

мг/100 г 

[37] 73,4±2,86 - -  

[11] 234,0 12,8 316,0 

 

Унікальність олії з насіння конопель обумовлена, високим (до 80 %) вмістом 

поліненасичених незамінних жирних кислот (ліноленова – 50–70 % і лінолева 15–

25 %), які необхідні людині для нормальної життєдіяльності. Макуха – містить 30–

35 % білка, більше 10 % жиру і 25 % клітковини; 100 г конопляної макухи 

відповідає 73 кормовим одиницям. Важливим компонентом є фітин (кальцієво-

магнієва сіль ізонітфосфорної кислоти), який широко застосовують в медицині для 

стимуляції кровотворення, посилення росту і розвитку кісткової тканини, а також 

при деяких захворюваннях нервової системи [10]. 

У роботі [45] досліджено співвідношення ω-6/ω-3 поліненасичених жирних 

кислот 13 зразків конопляної олії, який був в діапазоні від 1,71 до 2,27. Сильно 

розрізнялися значення за вмістом хлорофілів (0,041–2,64 мкг/г) і каротиноїдів (0,29–

1,73 мкг/г), фенолів (22,1–160,8 мг еквівалента галової кислоти (GAE)/г) і 

токоферолів (3,47–13,25 мг/100 г). 

 

1.2.2 Аспекти використання насіння конопель та продуктів його переробки 

Продукти, що містять насіння конопель та олію, в даний час в усьому світі 

знайшли своє застосування як продукти для людей, так і для тварин. За оцінками, 

світовий ринок конопель налічує понад 25 000 найменувань продукції [46]. Насіння 

конопель широко застосовують, для виробництва ядра, олії, борошна, протеїну, 

молока, замінників сиру, хлібобулочних і кондитерських виробів, кормів для тварин 

тощо [9, 47–60]. Конопляне насіння або інгредієнти з нього додають до напоїв, 

наприклад, у пивоварній і винній промисловості та до складу нейтральних продуктів 
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[46]. У Латвії [61] подрібнене насіння конопель використовують для виготовлення 

делікатесної пасти на основі вершкового масла. Науково доведеним є факт, що 

насіння конопель і продукти його переробки мають оздоровчий вплив на організм 

людини [62]. 

У роботі [6] запропоновано використання продуктів переробки насіння 

конопель у технологіях хлібобулочних виробів. Зокрема, обґрунтовано додавання до 

рецептури хліба продуктів переробки насіння конопель, а саме олії, висівок та ядра. 

Здійснено органолептичну оцінку та визначено фізико-хімічні показники якості 

житньо-пшеничного хліба з додаванням продуктів переробки насіння конопель. 

Розраховано біологічну та поживну цінність готового продукту, розроблено 

технологічну схему виробництва хлібобулочного виробу – «Хліб конопляний». 

У роботі [63] підвищення жирності і поживної цінності печінкових паштетів 

досягнуто за рахунок використання насіння конопель та льону. Це також поліпшило 

жирнокислотний склад готових продуктів, зокрема збільшено вміст 

поліненасичених жирних кислот, що позитивно впливає на стан здоров’я 

споживачів. Ці продукти отримали більш високі бали по сенсорному аналізу. Якість 

експериментальних зразків паштетів з використанням насіння конопель та льону 

краще контрольних – поліпшені сенсорні властивості, зокрема твердість, 

розжовуваність та липкість. 

У роботі [64] обґрунтовано використання рослинної сировини в технологіях 

виробництва замінників молока. За даними авторів для цих технологій насіння 

конопель є недослідженою сировиною. Розроблено нові рецептури молочного 

напою з насіння конопель для ферментації пробіотиками (Lactobacillus fermentum, 

Lb. plantarum і Bifidobacterium bifidum.). Виявлено, що напої з насіння конопель 

мають сильну пребіотичну активність, яка здатна підвищувати вміст біологічно 

активних сполук за рахунок пригнічення росту ентеропатогенну та високого рівня 

ацетату, пропіонату та бутирату, що утворюються під час ферментації. 

У [65] запропоновано застосування ферментації штамами Pediococcus 

acidilactici, P. pentosaceus, Lactobacillus casei і L. uvarum, а також ультразвукової 

обробки пасти з конопляного ядра. Оцінено вміст біогенних амінів та антимікробні 
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властивості отриманих продуктів. Поєднання ферментації і ультразвукової обробки 

сприяє зниженню загальної кількості бактерій в пасті із конопляного ядра. Високий 

вміст біогенних амінів виявлено в обробленому конопляному ядрі (639,87 мг кг
-1

). 

Чистий LAB показав зменшення широкого спектра патогенних організмів, проте 

антимікробна активність пасти із конопляного ядра була дуже низькою, та емульсія 

не виявляла жодних протимікробних властивостей. Обробка обраними LAB 

рекомендована для приготування стабільних емульсій, а найбільш прийнятні напої 

можуть бути отримані з використанням штаму L. uvarum. 

У роботі [66] доведена можливість підвищення цінності борошна з насіння 

конопель, побічного продукту переробки конопляної олії, шляхом вимірювання 

розподілу поживних і антипоживних з'єднань в різних фракціях борошна з насіння 

конопель. За хімічним складом дві фракції, що містять сім'ядолі (> 180 і <180 мкм), 

були достовірно багатшими білком (41,2±0,04 % і 44,4±0,02 % відповідно), ліпідами 

(15,1±0,02 % і 18,6±0,04 % відповідно) і вмістом цукру (4,96±0,11 % і 3,46±0,08 % 

відповідно) в порівнянні з фракціями, що містять оболонки (>350 і >250 мкм), які 

були значно багатшими за змістом сирої клітковини (29,5±0,04 % і 21,3±0,03 % 

відповідно). У всіх фракціях визначали збалансоване співвідношення жирних кислот 

ω-6 до ω-3 (3:1). Антинутрієнти (інгібітори трипсину, фітинової кислота, 

глюкозинолати і конденсовані таніни) в основному розташовувалися у фракціях 

сім’ядолей. Ці дані показують, що поділ борошна з насіння конопель на різні 

фракції можна використовувати для концентрування цінних цільових сполук і, отже, 

для полегшення їх вилучення. 

У [67] доведена можливість і доцільність використання борошна конопляного 

у суміші з борошном житнім та пшеничним при виробництві хліба. Заміна 10 % 

пшеничного борошна за рецептурою конопляною добавкою суттєво знижує 

структурно-механічні характеристики тіста із суміші житнього та пшеничного 

борошна як одразу після замішування, так і в процесі бродіння. При чому 

розрідження тіста тим вище, чим вище дисперсність добавки. Внесення конопляної 

добавки дозволило скоротити тривалість технологічного процесу та покращити 

якість хліба. При цьому підйомна сила збільшилась на 42 %, тривалість бродіння, 
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розстоювання та випікання тіста скоротилася на 30 %, питомий об’єм підвищився на 

26,3 %, пористість готового хлібу – на 10,9 %. Житньо-пшеничний хліб з 

конопляною добавкою володів приємними органолептичними властивостями, мав 

більш високу оцінку у порівнянні з контролем, характеризувався підвищеною 

поживною та біологічною цінністю. Вживання рекомендованої фізіологічної норми 

нового хлібу задовольняє добову потребу організму в білках, жирах, харчових 

волокнах від 45 до 83 %, в мінеральних елементах – магнії та залізі – повністю. 

Добову потребу в поліненасичених жирних кислотах груп ω-3 і ω-6 задовольняють 

150 г хліба. 

У роботі [68] досліджено якість композитів пшениця-коноплі, приготованих з 

використанням різної кількості конопляного борошна (5, 10, 15 і 20 %). Дослідження 

пов'язано з додаванням трьох типів знежиреного конопляного борошна: К1 і К2, 

отриманих з насіння, вирощеного традиційним способом, і К3 в режимі біопосадки. 

У [69] макуху з насіння конопель, що залишилася після пресування олії, 

переробили в лабораторних умовах в конопляне борошно, яка вплинула на 

реологічні властивості пшеничного тіста. Отримане конопляне борошно змішували з 

пшеничним борошном при різних співвідношеннях конопляного і пшеничного 

борошна (0/100, 5/95, 10/90 та 20/80). Отримані результати показали, що конопляне 

борошно впливає на водопоглинання і час утворення тіста, а, отже, на об’єм хліба, 

колір, а також структурні та текстурні властивості крихти незалежно від рівня 

заміщення. Хліб з додаванням конопляного борошна мав вищу поживну цінність і 

забезпечував підвищене споживання важливих поживних речовин, таких як білки, 

макро- і мікроелементи, особливо залізо. 

У роботі [70] розглянуто частково знежирене конопляне борошно, як 

збагачувальний компонент, за рахунок наявності в ньому біоактивних вуглеводів 

(харчові волокна), біоактивних білків, ненасичених жирних кислот та мінералів. 

Проведено аналіз складу частково знежиреного конопляного борошна введеного до 

основної рецептури для демонстрації своїх функціональних властивостей у 

хлібобулочних виробах на основі пшеничного борошна. Метою роботи було 

дослідження фізико-хімічних та реологічних властивостей зразків пшеничного 
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борошна, збагаченого різним відсотковим співвідношенням частково знежиреного 

конопляного борошна (5, 10, 15 та 20 %). Випікання проводили для визначення 

оптимального рівня частково знежиреного конопляного борошна при виробництві 

хліба. 

Метою дослідження [71] було використання конопляного борошна і 

концентрату конопляного білка в якості натуральних поживних і 

структуроутворюючих агентів в безглютенову хлібі і визначення їх впливу на 

реологічні властивості тіста, а також якість та ступінь черствіння хліба. Вплив 

продуктів із конопель на реологічні характеристики безглютенового тіста був 

значним. Заміна порції крохмалю конопляним борошном призвела до ослаблення 

структури тіста, яке стало більш схильним до деформації, а 20 %-ва частка 

концентрату конопляного білка зміцнила структуру тіста. Наявність обох 

досліджуваних продуктів із насіння конопель значно поліпшила поживну цінність 

хліба. Зміни – збільшення рівня клітковини з 15,2 до 61,0 г/кг і харчових волокон від 

29,3 до 90,0 г/кг. Додавання в хліб конопляного протеїну позитивно вплинуло на 

колір м'якушки, зменшивши його легкість з 62,3 до 40,8 г і збільшивши об’єм хліба з 

633 до 878 мл. Хліб, збагачений конопляним борошном та протеїном, 

характеризувався поліпшенням органолептичних показників, особливо кольору та 

смаку. Доповнення крохмального хліба продуктами на основі насіння конопель 

обмежив твердіння м'якушки і перекристалізацію амілопектину під час зберігання. 

Робота [72] присвячена дослідженню впливу конопляного борошна на якість 

тіста та готових виробів. Встановлено, що заміна 10 % пшеничного борошна 

першого сорту на конопляне борошно забезпечує підвищення якості тістових 

напівфабрикатів та хліба. При додаванні 10 % конопляного борошна зменшується 

калорійність хліба, в 2–3 рази підвищується вміст клітковини, а також збільшується 

вміст незамінних амінокислот. 

У роботі [73] досліджено вплив продуктів переробки насіння конопель 

(борошна, ядра та олії) на функціональні властивості пшеничного хліба. Мета 

роботи – оцінка вмісту мінеральних речовин, загального вмісту харчових волокон у 

різних зразках хліба та оцінка їх впливу на показники якості та поживності хліба. В 
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представлених експериментальних зразках, крім мінералів (кальцію, магнію, калію) 

і вмісту харчових волокон, проводили аналіз на хлібі (приготованому з 

використанням різним відсотковим співвідношенням конопляного борошна 10, 15 і 

25 %) також проведено сенсорний та фізико-хімічний аналіз (об’єм, крихкість, 

пористість, співвідношення висота/діаметр, вологість та кислотність продукту). 

Результати експериментів показали, що 15 % конопляного борошна, 4 % 

конопляного ядра та 8 % конопляної олії, які введені в тісто, були найбільш 

показовими для використання у виробництві хліба. 

Метою роботи [74] було використання конопляного борошна для виробництва 

хліба та визначення його впливу на хімічні, текстурні, органолептичні 

характеристики, колір м'якушки, зміну текстури м'якушки, профіль поліфенолів, 

загальну кількість поліфенолів і похідних фурану. Хліб з конопляного борошна 

характеризувався більш високим вмістом білка (13,38–19,29 г/100 г дм) в порівнянні 

з пшеничним хлібом (11,02 г/100 г дм). Частка 30 і 50 % конопляного борошна 

сприяла зниженню органолептичної оцінки хліба. Вміст конопляного борошна 

значно інгібував зміни твердості хлібної скоринки за рахунок зниження індексу 

стійкості хліба з 1,12 (пшеничний хліб) до 0,05 (50 % конопляної добавки). Частка 

конопляного борошна вплинула на колір м'якушки, збільшивши його індекс 

потемніння з 29,69 (пшеничний хліб) до 46,26 (50 % конопляної добавки). Частка 

конопляного борошна вплинула на вміст поліфенолів, збільшившись з 256,43 

(пшеничний хліб) до 673,59 мг GAE/кг (50 % конопляної добавки). Утворилися такі 

похідні фурану, як фурфуриловий спирт, фурфуриловий альдегід, а також 

гідроксиметилфурфурол, залежало від наявності конопляної борошна. Авторами 

встановлено, що для промислового виробництва частка конопляного борошна не 

повинна перевищувати 30 %. 

Метою роботи [75] було «дослідження можливості використання органічного 

конопляного борошна для виробництва органічного хліба із пшеничного борошна. 

Вивчено вплив борошна із насіння конопель на технологічний процес, якість тіста та 

хліба. Встановлено, що внесення конопляного борошна на заміну пшеничному 

борошну, у кількості 10, 15 та 20 % сприяє інтенсифікації бродіння тіста та скорочує 
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тривалість вистоювання тістових заготовок. Визначено, що внесення 10 % 

конопляного борошна забезпечує стандартну якість хліба і сприяє його збагаченню 

фізіологічно-функціональними інгредієнтами». 

У роботі [76] досліджено органолептичні показники якості хліба. 

Встановлено, що при внесенні конопляного борошна у кількості вище 5 % 

спостерігалося темніше забарвлення м`якушки та скоринки виробу, що пов’язано із 

процесом термічного розкладу хлорофілу, який входить до складу продуктів 

перероблення насіння конопель. Внаслідок теплового оброблення зелений колір 

хлорофілу перетворюється у бурий, що призводить до зміни забарвлення виробів. 

М’якушка хліба, збагаченого борошном із насіння конопель, мала пористу, 

рівномірну структуру, пористість – середню, тонкостінну, колір сірий із світло-

коричневим відтінком, видимі вкраплення збагачувача. Більш рівномірна структура 

м`якушки, порівняно з контролем, була у зразках з вмістом конопляного борошна 7–

10 %. За допомогою внесення збагачувача вдалось покращити смако-ароматичні 

властивості цільнозернового пшеничного хліба. Конопляне борошно надало виробу 

горіхового аромату та приємного смаку. Встановлено, що у збагачених виробах 

вміст білка підвищився на 4–4,4 %, порівняно із цільнозерновим хлібом, це 

пояснюється наявністю у рецептурі конопляного борошна та додаткової посипки з 

конопляного насіння, багатих на білок; вміст природних харчових сорбентів у 

продукті збільшився на 17,2 %, порівняно з контролем. Досліджено зміну 

структурно-механічних властивостей хліба протягом 24–48 годин. Внесення 

збагачувача сприяло зменшенню крихкості хліба, виріб був м`яким протягом 

досліджуваного періоду. 

У роботі [77] досліджено «можливість застосування борошна з конопляного 

шроту у технології хлібобулочних виробів зниженої вологості, таких як, хлібні 

палички. Встановлено, що додавання конопляного борошна у кількості 10, 15 та 

20 % до пшеничного борошна збільшує водопоглинальну здатність такої 

борошняної суміші у порівнянні з контролем на 3, 6 та 13 % відповідно. Додавання 

конопляного борошна у рецептуру тіста для хлібних паличок привело до збільшення 

показника розпливання кульки тіста на 6,1, 7,4, 11 %. Встановлено, що зміна 
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частини борошняного компоненту на конопляне борошно, як складової рецептури, а 

значить живильного середовища для дріжджових клітин і молочнокислих бактерій 

призвело до зменшення кількості утворення вуглекислого газу за період бродіння 

тіста протягом 180 хв на 23, 16, 30 %. При цьому спостерігалось збільшення 

титрованої кислотності у дослідних зразках на 6, 16 та 40 %, що пояснюється 

вмістом у борошні біогенних елементів, які краще забезпечують протікання 

метаболічних процесів молочнокислих бактерій, ніж хлібопекарських дріжджів. 

Оцінка якості готових виробів як за органолептичними, так і фізико-хімічними 

показниками показала перспективність використання конопляного борошна у 

технології хлібних паличок в кількості 15 % до маси борошняних інгредієнтів у 

рецептурі, вона може бути збільшена лише за умови зміни параметрів 

технологічного процесу, що дозволять покращити реологічні характеристики та 

показники якості готових виробів». 

Метою дослідження [78] була оцінка потенційного використання Lactobacillus 

sanfranciscensis для ферментації насіння чіа, кіноа та конопляного борошна у 

рецептурі безглютенового хліба. Застосування нетрадиційної закваски, приготованої 

з використанням борошна з насіння чіа, кіноа та конопель для приготування 

безглютенового хліба, може поліпшити органолептичні і структурні характеристики 

безглютенового кукурудзяного та рисового хліба. Ферментоване борошно з насіння 

чіа, кіноа та конопель, як і отриману нетрадиційну закваску використовували для 

виробництва безглютенового хліба. Результати показали, що час ферментації і тип 

борошна мали значний вплив на нетрадиційні властивості закваски. Нетрадиційна 

закваска мала знижений pH, питомий об'єм і швидкість черствіння хліба, а також 

збільшену пористість хліба в порівнянні з хлібом, яке приготоване тільки з чіа, кіноа 

або конопляного борошна. Застосування неферментованого чіа і конопляного 

борошна збільшувало твердість і швидкість черствіння хліба, тоді як використання 

нетрадиційної закваски з насіння конопель та кіноа навпаки зменшувало швидкість 

черствіння хліба. 

У роботі [79] описано процес отримання збагачених макаронних виробів 

шляхом заміщення 5 % манної крупи конопляним борошном, яке являється 
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побічним продуктом переробки насіння промислових конопель. Таким чином, 

поліпшується харчовий профіль макаронних виробів з точки зору збільшення вмісту 

білка, жиру та сирої клітковини, а з огляду на хімічний склад конопляного борошна 

покращуються функціональні властивості макаронних виробів (антиоксидантна 

активність, підвищений вміст макро- та мікроелементів та фенольних сполук). При 

рівні заміщення 5 % не відбувається порушення якості макаронних виробів під час 

варіння та їх органолептичних властивостей. В результаті збагачення макаронів 

конопляним борошном зменшується час варіння, а також продукт характеризується 

меншою липкістю поверхні, що пов’язано з конопляними білками, які вводяться до 

рецептури продукту. 

У роботі [80] досліджено вплив додавання знежиреного конопляного шроту (5 

та 10 %) та зародків пшениці (10, 20 та 30 %) на якість твердих макаронних виробів. 

Макарони виготовляли на лабораторному міні-пресі (вміст вологи в сумішах 

становив 36 %, час змішування – 10 хв) і сушили на повітрі при кімнатній 

температурі. Проведено оцінку зразків неварених та варених макаронних виробів 

(визначення кольору, оптимального часу варіння, аналізу профілю поглинання води 

та текстури). Виявлено підвищення поживної цінності готового продукту за рахунок 

внесення в рецептуру продуктів багатих на вітаміни та мінерали. 

У [81] макуха в якості побічного продукту переробки конопляної олії 

холодного віджиму і борошно з коричневого рису були використані для створення 

функціонального продукту, що не містить глютен – пікантних крекерів. Конопляне 

борошно додавали у кількості 20 % від загальної кількості борошна. Всі крекери 

були багаті мінералами, клітковиною і жирними кислотами ω-3 з бажаним 

співвідношенням жирних кислот ω-6:ω-3. Листя зеленого чаю були додані для 

поліпшення антиоксидантної активності, що в значній мірі сприяло їх 

функціональним властивостям. Це класифікувало крекери як здорову закуску з 

мінімальним вмістом насичених жирних кислот і великою кількістю 

поліненасичених і мононенасичених жирних кислот, присутніх в конопляному 

борошні. 
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Метою дослідження [82] було вивчення потенційного використання насіння 

конопель у виробництві цукрового печива. Органолептичний аналіз якості (смак, 

смак, колір і стан поверхні, готовність, розжовуваність та форма продукту) показав, 

що в результаті введення до стандартної рецептури конопляного та кукурудзяного 

борошна, у співвідношенні 80:20, спостерігається поліпшення властивостей 

безглютенового печива (текстура та фізико-хімічні властивості). Рецептура 

безглютенового цукрового печива, виготовленого з додаванням конопляного 

борошна створена на основі проведеної оптимізації. 

Метою дослідження [83] була «розробка нового виду печива з використанням 

шроту насіння конопель, щоб отримати виріб з функціональними властивостями. В 

якості контрольного зразка було обране пісочне печиво «Ромашка». Органолептична 

оцінка показала, що найкраща якість печива спостерігалася при внесенні 

конопляного шроту до 20 % до маси борошна – дослідні зразки мали приємний смак 

і аромат, пористу структуру. При збільшенні дозування з’являється занадто 

специфічний присмак, що не є привабливим фактором для споживача, збільшується 

міцність печива. При дослідженні впливу шроту конопляного насіння на фізико-

хімічні показники якості готових виробів встановлено, що при додаванні шроту 

показник масової частки вологи зростав на 0,5–0,8 % порівняно з контролем, 

показник намочуваності збільшувався на 10–15 %. Пористість печива 

збільшувалася. Розроблене печиво з використанням шроту насіння конопель завдяки 

рослинній добавці мав склад збагачений повноцінним білком, хлорофілом, 

вітамінами та мінеральними речовинами. Також 100 г печива покриває добову 

потребу людини у харчових волокнах на 11–16 %. Отже, розроблене печиво має 

функціональні властивості». 

Результати дослідження [84] показали значні відмінності (p <0,05) в деяких 

хімічних та фізичних властивостях печива. Додавання сирого і смаженого 

конопляного борошна значно (p <0,05) вплинуло на колір зразків печива. Склад 

печива з підвищеним вмістом конопляного борошна (сирого або смаженого) призвів 

до збільшення відсотку золи, білка, жиру, загального вмісту фенолів і 

антиоксидантної активності в зразках печива, найвищі значення спостерігалися при 
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20 %. Вміст сирого і смаженого конопляного борошна значно знизив твердість, це 

призвело до отримання більш м'якого печива. Результати показали, що печиво з 

додаванням сирого та смаженого конопляного борошна, можна використовувати в 

якості альтернативного інгредієнта при розробці функціональних харчових 

продуктів. 

У [85] були приготовлені суміші екструдованого рису і конопель шляхом 

змішування знежиреного та незбираного порошку насіння конопель з рисовим 

борошном при різних рівнях конопляного борошна (0, 20, 30 і 40 %). Вивчено вплив 

типу та рівня конопляного порошку на фізико-хімічні та антиоксидантні 

властивості. Насипна щільність дослідних зразків збільшувалася зі збільшенням 

рівнів доданого конопляного порошку. Екструдати, змішані з конопляним 

порошком, мали більш низький індекс водопоглинання, ніж контроль 

(екструдований рис без конопляного порошку). Екструдований рис у суміші з 

цільним конопляним порошком містили більше фенольних сполук і флавоноїдів і 

краще поглинали радикали DPPH, ніж екструдований рис зі знежиреним 

конопляним порошком. Найвищий потенціал інгібування окиснення β-каротину був 

виявлений у екструдованого рису у суміші із 40 % цільного конопляного порошку. 

Збільшення кількості конопляного порошку призводило до зниження рівноважної 

вологості енергетичних батончиків. Енергетичний батончик з екструдованого рису 

із додаванням 20 % цільного конопляного порошку мав самі прийнятні результати. 

Робота Самофалової Л. А. (патент RU 2216195C1 Способ производства конфет 

типа пралине) спрямована на розширення сировинних можливостей кондитерських 

підприємств, поліпшення органолептичних показників готової продукції, 

підвищенні поживної цінності цукерок типу праліне з додаванням конопляного 

борошна. Це досягається тим, що в способі виробництва цукерок типу праліне, що 

передбачає змішування цукрової пудри, порошкоподібного наповнювача, какао-

порошку, сухого молока, олії, подрібнення отриманої суміші, ароматизаторів, 

наступний етап формування маси, охолодження, пакування, в якості 

порошкоподібного наповнювача використовують конопляне борошно, отримане 

шляхом подрібнення очищеного насіння конопель, попередньо підсушеного при 85–
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90 
o
С до вологості 5–8 % і охолодженого до кімнатної температури, в кількості 13,8–

14,0 % від загальної маси рецептурних компонентів. Даний спосіб дозволив 

виключити з рецептури дефіцитні імпортні горіхоплідні компоненти та поліпшити 

якість цукерок. М'які режими обробки насіння дозволяють зберегти їх якість без 

глибоких денатураційних змін в білках і освітлення меланоїдів, також одночасно 

поліпшити відділення оболонок. Отриманий порошкоподібний наповнювач 

покращує структуроутворення цукерок. Готові цукерки мали в міру щільну 

консистенцію. Поєднання в рецептурах цукерок конопляного порошкоподібного 

наповнювача з сухим молоком і какао-порошком дають найбільш повноцінний 

білок, жир з високим ступенем ненасиченості, багатий мінеральний склад та 

незамінну клітковину. 

У роботі [86] досліджено технологію виробництва і рецептуру м’ясних 

рублених напівфабрикатів з використанням конопляного борошна. Заміна в 

рецептурі м’ясних рублених напівфабрикатів 10 % котлетної яловичини на 

аналогічну кількість конопляного борошна сприяло: зміні кольору готової продукції 

зі збереженням прийнятних смакових характеристик; підвищенню вмісту магнію (в 

2,4 рази) і заліза (в 1,5 рази); збільшенню на 22 % вмісту ліпідів за рахунок 

концентрації поліненасичених жирних кислот. Додавання конопляного борошна в 

рецептуру котлет не надавало негативного впливу на фізико-хімічні показники 

якості готової продукції. 

Метою роботи [87] була розробка науково-обґрунтованої рецептури і 

технології виробництва виробів із рубленої яловичої печінки із наповнювачем у 

вигляді конопляного борошна і додаванням емульгованої конопляної олії. 

Конопляне борошно містить грубі харчові волокна і пектин, які володіють 

комплексною оздоровчою дією на організм людини. Встановлено, що внесення 15 % 

конопляного борошна у фарш із яловичої печінки збільшувало вологозв’язуючу та 

вологоутримуючу здатність, позитивно впливало на жироутримуючу, емульгуючу 

здатності та стабільність емульсії. Це також підтверджувалося дегустаційною 

оцінкою. Використання конопляного борошна у виготовленні виробів із рубленої 
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яловичої печінки показують високі функціонально-технологічні характеристики і 

дозволяють розширити асортимент м’ясних виробів. 

У роботі [88] проведено дослідження можливості використання продуктів 

переробки насіння конопель (конопляного борошна та конопляного протеїну) в 

якості сировини для виробництва м’ясопродуктів. Доведено, що протеїн насіння 

конопель в рецептурі м’ясних хлібів та варених ковбас визначає не лише їх поживну 

цінність, але і функціонально-технологічні властивості, які забезпечують певну 

консистенцію та пластичність готових виробів. Таким чином, введення в рецептуру 

варених м’ясомістких ковбас борошна із конопляного ядра дозволяє уповільнити 

окиснювальне псування виробів і запобігти накопиченню продуктів перекисного 

окиснення ліпідів. Це в свою чергу сприяє збереженню високої споживчої якості 

харчової продукції. 

Ахлєбінін М. Ю. з співавторами дослідили продукт лікеро-горілчаної 

промисловості, який може використовуватися для отримання міцних алкогольних 

напоїв (патент RU 2710321 Способ производства алкогольного напитка на основе 

конопляного жмыха). Спосіб виробництва алкогольного напою передбачає 

отримання водно-спиртового розчину з етилового ректифікованого спирту і питної 

води, змішання його з інгредієнтами, витримку суміші, перегонку її з отриманням 

необхідної фракції. При цьому для приготування водно-спиртового розчину 

використовують ректифікований етиловий спирт сорту не нижче «Базис» міцністю 

45–55 об. %. Настоювання протягом 10–14 днів з використанням конопляної макухи, 

отриманої при виробництві конопляної олії холодного віджиму і взятої в кількості 

2 кг на 10 л розчину, з подальшою перегонкою і відбором фракції, киплячій в 

інтервалі температур 80–90 °С, з корегуванням міцності отриманого дистиляту до 

40 об. % питною водою з жорсткістю не більше 1 мг-екв/л. 

Метою роботи [89] був аналіз органолептичних показників розробленої 

рецептури плавлених сирів з використанням конопляного протеїну. 

У роботі [90] досліджена здатність конопляного протеїну діяти як техно-

функціональний агент в різних харчових продуктах. Роль конопляного протеїну як 

емульгатора, піно-, плівко- та гелеутворювача сприяє можливості заміни 
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синтетичних агентів на натуральні. Виявлено біологічну функціональність 

конопляного протеїну, тобто застосування гідролізу для виробництва біоактивних 

пептидів. Біологічну активність досліджували в основному шляхом визначення 

антиоксидантних властивостей. 

 

Висновки за розділом 

 

У розділі наведено основні відомості щодо характеристики насіння 

промислових конопель, а також продуктів його переробки. Значну увагу приділено 

питанню використання продуктів переробки насіння промислових конопель у різних 

технологіях харчових продуктів, наприклад, хлібобулочних, макаронних, 

кондитерських, м’ясних, молочних виробів, напоїв тощо. 

Дивлячись на різноманітні перспективи використання насіння промислових 

конопель, ми вважаємо, що потрібно більш детально вивчити його як сировину, 

адже з огляду літературних джерел видно, що якість насіння конопель варіюється 

від сортових, агротехнологічних особливостей тощо. Тому нами визначено наступну 

мету дипломної роботи – аналіз сортів насіння промислових конопель вітчизняної 

селекції для використання його у харчових технологіях. 
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2 ХАРАКТЕРИСТИКА СИРОВИНИ ТА МЕТОДОЛОГІЯ 

ЕКСПЕРИМЕНТАЛЬНИХ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

2.1 Об’єкт і предмет досліджень 

 

Об’єкт дослідження – насіння промислових конопель вітчизняної селекції. 

Предмет дослідження – фізико-хімічні показники якості насіння промислових 

конопель. 

Дослідження показників якості насіння промислових конопель проводили в 

навчальних лабораторіях кафедри технології зберігання і переробки 

сільськогосподарської продукції, а також в лабораторіях Науково-дослідного центру 

біобезпеки та екологічного контролю ресурсів АПК Дніпровського державного 

аграрно-економічного університету. 

 

2.1.1 Загальна методика проведення досліджень 

На основі аналізу огляду літературних джерел запропоновано наступні етапи 

роботи: 

- визначити показники якості насіння промислових конопель, надане 

вченими Інституту луб’яних культур Національної академії аграрних наук України в 

межах договору про науково-технічне співробітництво; 

- провести аналіз одержаних результатів і визначити області 

використання насіння промислових конопель проаналізованих сортів; 

- провести техніко-економічні розрахунки проведеного дослідження. 

Загальну схему досліджень наведено на рисунку 2.1. 

 

2.2 Матеріали та реактиви, що використано в роботі 

 

Для проведення дослідження використовували насіння промислових конопель 

сортів «Глесія», «Артеміда», «Глесія», «Гармонія» та «Глухівські-51» (занесені до 

«Державного реєстру сортів рослин, придатних для поширення в Україні на 2020 
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рік») 2020 року врожаю (рис. 2.2). Відмінною ознакою даних сортів є відсутність в 

ньому психотропної речовини – тетрагідроканабінолу. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 2.1 – Загальна схема досліджень 

 

 

Рисунок 2.2 – Загальний вигляд експериментальних зразків насіння 

промислових конопель 

 

Сорт конопель «Гляна» універсального напряму використання. Його 

Визначення показників якості насіння промислових конопель  

Аналіз науково-технічної та патентної інформації за темою 

кваліфікаційної роботи 

Вибір об’єкту, предмету, методики досліджень. Обґрунтування 

етапів дипломної роботи 

Аналіз одержаних результатів і вибір області використання 

насіння промислових конопель досліджених сортів 

Техніко-економічне обґрунтування проведеного дослідження 
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вегетаційний період становить 115 ÷ 120 діб, період до технічної стиглості – 85 ÷ 90 

діб. Урожайність стебла – 7,5 ÷ 8,0 т/га; волокна – 2,1 ÷ 2,3 т/га; насіння – 1,2 ÷ 

1,5 т/га. Сорт конопель «Гесія» вирощують на насіння. Його вегетаційний період 

становить 115 ÷ 120 діб, період до технічної стиглості – 88 ÷ 93 доби. Урожайність 

стебла – 7,5 ÷ 8,0 т/га; волокна – 2,0 ÷ 2,2 т/га; насіння – 2,0 ÷ 2,2 т/га. Сорт конопель 

«Глухівські-51» вирощують на волокно. Його вегетаційний період становить 120 ÷ 

125 діб, період до технічної стиглості – 95 ÷ 100 діб. Урожайність стебла – 9,5 ÷ 

10,5 т/га; волокна – 3,3 ÷ 3,6 т/га; насіння – 0,9 ÷ 1,0 т/га [91]. 

Для проведення визначення масової частки вологи в насінні промислових 

конопель відповідно до ДСТУ 4811:2007 «Насіння олійних культур. Методи 

визначення вологості» використовували: бюкси залізні згідно ГОСТ 25336-82; ваги 

лабораторні загального призначення згідно з ГОСТ 24104-88; термометр технічний 

скляний ртутний на 150 ºС згідно з ГОСТ 28498-90; шафу сушильну електричну; 

ексикатор згідно з ГОСТ 25336-82; кальцій хлористий технічний згідно з ГОСТ 450-

77; щипці тигельні. 

 

2.3 Методика визначення органолептичних та фізико-хімічних показників 

якості насіння промислових конопель 

 

Проби насіння промислових конопель відбирали згідно ДСТУ 4601:2006 

«Насіння олійних культур. Методи відбирання проб». 

Колір, запах і смак насіння промислових конопель визначали органолептично 

згідно ГОСТ 27988–88 «Насіння олійне. Методи визначення кольору і запаху». 

Масову частку вологи насіння промислових конопель визначали згідно ДСТУ 

4811:2007 «Насіння олійних культур. Методи визначення вологості». 

Масову частку олії в насінні промислових конопель визначали за ДСТУ 

7096:2009 «Насіння олійне. Визначення вмісту олії методом прискореного 

екстрагування розчинниками». 
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Вміст сирого протеїну у насінні промислових конопель визначали згідно 

ДСТУ ISO 5983:2003 «Корми для тварин. Визначення вмісту азоту і обчислення 

вмісту сирого білка методом К'єльдаля». 

Вміст сирої клітковини в насінні промислових конопель визначали згідно 

ДСТУ ISO 6865:2004 «Корми для тварин. Визначення вмісту сирої клітковини 

методом проміжного фільтрування». 

Вміст сирої золи в насінні промислових конопель визначали згідно ДСТУ ISO 

5984:2004 «Корми для тварин. Визначення вмісту сирої золи». 

Вміст фосфору у насінні промислових конопель визначали згідно ГОСТ 

26657–85 «Корми, комбікорми, комбікормова сировина. Методи визначення вмісту 

фосфору», кальцію – згідно ДСТУ 8123:2015 «Корми для тварин, сировина для 

виготовлення повнораціонних сумішей, виділення тварин», магнію – згідно ГОСТ 

30502–97 «Корми, комбікорми, комбікормова сировина. Атомно-абсорбційний 

метод визначення вмісту магнію», заліза – згідно ГОСТ 26929–94 «Сировина і 

продукти харчові. Підготовка проб. Мінералізація для визначення вмісту токсичних 

елементів», цинку, кобальту – згідно ГОСТ 30692–2000 «Корми, комбікорми, 

комбікормова сировина. Атомно-абсорбційний метод визначення вмісту міді, 

свинцю, цинку і кадмію», марганцю – згідно ГОСТ 27997–88 «Корми рослинні. 

Методи визначення марганцю». 

 

Висновки за розділом 

 

Визначено етапи дипломної роботи, охарактеризовано матеріали досліджень 

та описано методики, за якими визначали показники якості насіння промислових 

різних сортів вітчизняної селекції. 
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3 ЕКСПЕРИМЕНТАЛЬНА ЧАСТИНА 
 

3.1 Постановка задачі дослідження 

 

Конопляна галузь має давню історію. Вирощуванням конопель на території 

сучасної України займалися ще скіфи та давні греки вже у 9 ст. Одержане волокно 

використовували не лише для власних потреб, а й експортували в інші країни як 

цінний товар, що давало значні прибутки [2]. 

Розкопки свідчать, що народи, які населяли територію сучасної України, 

використовували різні вироби з конопляної сировини понад 4 тисячоліття тому. 

Зокрема, знахідки археологів, що датуються періодом трипільської культури, 

говорять про високий рівень конопляного ткацтва. Коноплі були універсальним 

засобом для виготовлення різних харчових продуктів, тканин, ліків, сировиною для 

обігріву. Центром внутрішньої і зовнішньої торгівлі був Київ. Саме торговці 

першими завезли в місто насіння рослини з тим, щоб продавати його українським 

селянам для культивування на території з родючими ґрунтами і теплим кліматом. 

Максимально сприятливою для цього територією з незапам'ятних часів вважалися 

землі в сучасних Полтавській, Сумській та Черкаській областях. У зв'язку з тим, що 

в регіоні коноплі виростали практично всюди, а продукти їх переробки були однією 

з основних способів доходів місцевих селян, не дивно, що одне з міст Полтавської 

області досі гордо носить назву – Лубни [1]. 

Значного розвитку коноплярство набуло у 1930-х рр. Цьому сприяла 

організація в 1931 у м. Глухів (нині Сумська обл.) Всесоюзного інституту конопель 

(нині ІЛК НААН), вчені якого визначили наукові напрями розвитку галузі: генетика 

й цитологія, селекція і насінництво, агрохімія й фізіологія, агротехніка і захист 

рослин, механізація збирання та первинна переробка, стандартизація й економіка. 

Розпочато будівництво коноплезаводів і цехів теплового мочіння стебел конопель, 

що дало можливість виробникам реалізувати солому на коноплезаводи замість 

примітивного мочіння її у природних водоймах. В 1945–50 р.р. розширено мережу 

насіннєвих господарств і коноплестанцій. У 1947 році визначено три напрями 
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розвитку коноплярства: двобічний (на насіння і волокно), волокнистий (тільки на 

волокно) і насіннєвий (тільки на насіння). Від початку 1960-х рр. виробництво 

конопель в Україні стало поступово знижуватися [2]. Занепад коноплярства як 

галузі виробництва пов'язують частково із зарахуванням конопель до категорії 

наркотичних рослин [92]. В 1973 році відділ селекції ІЛК НААН, очолюваний 

В. Вировцем, у межах заходів боротьби з наркоманією розпочав виведення 

ненаркотичних сортів, що згодом стало пріоритетним завданням у коноплярстві. 

Також спад виробництва спричинений розвитком альтернативного синтетичного 

волокна, світовими кризовими явищами і недосконалим законодавством щодо 

вирощування конопель як наркотичних рослин. Було запроваджено спеціалізовану 

охорону посівів конопель, що зумовлювало додаткові матеріальні затрати. 

Незважаючи на спад виробництва конопель, Україна стала світовим лідером у 

вирішенні наукових проблем їхньої селекції [2]. 

Селекцією промислових конопель окрім ІЛК НААН також займаються вчені 

товариства з обмеженою відповідальністю «Інститут органічного землеробства» (до 

04.09.2017 р. ТОВ «Науково-дослідний інститут сої») агропромислової групи 

«Арніка», ТОВ «АВЕКОНА» (м. Київ). 

Сучасні сорти конопель, поширені в Україні, наведені в таблиці 3.1. 

 

Таблиця 3.1 – Сорти посівних конопель, занесені до «Державного реєстру 

сортів рослин, придатних для поширення в Україні на 2021 рік» [93] 

№ 

з/п 
Сорт Заявник* 

Рік 

реєстрації 

Напрями 

використання 

1 2 3 4 5 

1 ЮСО-31 1 1987 
Волокнистий і 

насіннєвий  

2 Гляна 1 2007 Універсальний 

3 Глесія 1 2016 Насіннєвий 

4 Глухівські 51 1 2017 Технічний 

5 Глоба 2 2018 Технічний 

http://esu.com.ua/search_articles.php?id=34135
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Продовження таблиці 3.1 

1 2 3 4 5 

6 Лара 2 2018 Технічний 

7 Сула 2 2019 Технічний 

8 Мрія 3 2019 Універсальний 

9 Артеміда 1 2020 
Технічний, 

олійний 

10 Миколайчик 1 2019 Технічний 

11 Глухівські 85  2019 Технічний 

          * 1 – ІЛК НААН; 

   2 – ТОВ «Інститут органічного землеробства»; 

    3 – ТОВ «АВЕКОНА», ФГ «Кравець О. П.» 

 

Сова Н. А., Чорней К. А. та Коваленко Н. В. провели дослідження 

асортименту конопляної харчової продукції в Україні та інших країнах і виявили, 

що «основними продуктами переробки насіння конопель є олія, обрушене насіння, 

борошно, висівки та протеїн. В Україні конопляну олію виробляють 19 підприємств. 

Серед них ТОВ «Земледар-Інфо» (Івано-Франківська обл.), ТОВ «Агросільпром» 

(Дніпропетровська обл.), ТОВ «Greeny» (Рівненська обл.) та інші. В основному 

конопляну олію отримують пресовим методом. Відходами від виробництва 

конопляної олії є макуха або шрот та фільтрувальний осад. Макуху або шрот деякі 

підприємства переробляють на борошно та протеїн, інші реалізують як корм 

тваринам. 

Конопляне борошно виробляють 8 підприємств. Серед них відомі ФГ 

«Екосвіт», ТОВ «Десналенд» (Сумська обл.) та інші. Конопляне борошно – це 

продукт подрібнення конопляної макухи або шроту. Його можна використовувати у 

технологіях хлібобулочних та борошняних кондитерських виробів. 

Конопляні висівки виробляють 3 підприємства: ТОВ «Десналенд», 

ФГ «Екосвіт», (Сумська обл.) та ФОП «Карпов Ю. М.» (Житомирська обл.). Це 

продукт отриманий після просіювання подрібненої конопляної макухи. Конопляні 

висівки використовують як джерело клітковини. 
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Конопляний протеїн виробляють 11 підприємств такі, як ТОВ «Павловуд» 

(Київська обл.), ФГ «Екосвіт», ТОВ «Десналенд» (Сумська обл.), та інші. Це 

продукт, який все більше набирає попиту серед вітчизняних споживачів. Але є дуже 

багато питань до складу даного продукту, адже конопляний протеїн, який 

реалізують в Україні містить від 20 до 50 % протеїну. А споживачі вважають, що 

протеїну в даному продукті повинно бути 70–85 % як у протеїнах з іншої рослинної 

сировини. Тому деякі підприємства зараз працюють над удосконаленням існуючих 

або розробкою нових технологій виробництва конопляного протеїну. 

Обрушене насіння конопель виробляють 5 підприємств (ФГ «Екосвіт», ТОВ 

«Десналенд» (Сумська обл.) та інші). Також існують назви «конопляне ядро», 

«очищене насіння конопель», «лущене насіння конопель». По суті це конопляне 

ядро, звільнене від оболонок. Його вживають в сирому вигляді самостійно, як 

добавку до салатів, а також використовують як сировину для виготовлення харчових 

концентратів та кондитерських виробів. Крім перерахованих продуктів серед 

вітчизняного асортименту харчових конопляних продуктів можна зустріти халву із 

насіння конопель, конопляне молоко, конопляну сіль. Нещодавно в асортименті 

з’явились такі продукти, як паста із насіння конопель, конопляне печиво з медом, 

зернові батончики, кава, шоколад білий конопляний, батончик «Конопля та 

шоколад». 

Першою відмінною особливістю закордонного від нашого асортименту є 

органічна конопляна продукція. Крім тих продуктів, які виробляють в Україні, увагу 

привертають конопляна олія в гелевих капсулах, конопляні жувальні цукерки, 

(Канада), смажене конопляне насіння з морською сіллю, конопляні желейні боби, 

енергетичний напій, конопляний чай, конопляні жувальні гумки, конопляний мед, 

кавові зерна та конопляне ядро (США), лагерне конопляне пиво, конопляний 

протеїновий батончик (Великобританія), конопляні льодяники, конопляний 

шоколад, конопляні подушечки (Нідерланди)» [94]. 

Вчені ІЛК НААН в межах договору про науково-технічне співробітництво 

надали нам для досліджень п’ять сортів насіння промислових конопель: «Гляна» 

(рис. 3.1, 2007 рік реєстрації), «Глесія» (рис. 3.2, 2016 рік реєстрації), «Глухівські-
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51» (рис. 3.3, 2017 рік реєстрації) «Артеміда» (рис 3.4, 2020 рік реєстрації), 

«Гармонія» (рис. 3.5 ще не внесений до реєстру) з метою популяризації різних 

сортів і виявлення області їх використання у харчових технологіях. 

 

  

Рисунок 3.1 – Насіння промислових 

конопель сорту «Гляна» 

Рисунок 3.2 – Насіння промислових 

конопель сорту «Глесія» 

  

Рисунок 3.3 – Насіння промислових 

конопель сорту «Глухівські-51» 

Рисунок 3.4 – Насіння промислових 

конопель сорту «Артеміда» 

 

 

Рисунок 3.5 – Насіння промислових конопель сорту «Гармонія» 

 

Для дослідження поставленої мети поставлено наступні задачі: 
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- визначити показники якості насіння промислових конопель п’яти сортів 

вітчизняної селекції; 

- провести аналіз одержаних результатів і визначити області 

використання насіння промислових конопель проаналізованих сортів; 

- провести техніко-економічні розрахунки проведеного дослідження. 

 

3.2 Визначення показників якості насіння промислових конопель 

 

Визначення показників якості експериментальних зразків насіння 

промислових конопель проводили згідно п.п. 2.3, їх результати наведено в табл. 3.2. 

Органолептичні показники якості насіння промислових конопель, яке 

досліджувалось, наступні. Колір всіх зразків був властивий насінню конопель, запах 

всіх зразків – властивий здоровому насінню конопель, що відповідає вимогам ДСТУ 

7695:2015 «Насіння конопель. Технічні умови». Не відмічено значних змін 

органолептичних показників якості насіння промислових конопель в залежності від 

сорту. 

 

Таблиця 3.2 – Фізико-хімічні показники якості насіння промислових конопель 

досліджуваних сортів 

Показник 
Насіння промислових конопель сорту 

Гляна Глесія Глухівські-51 Артеміда Гармонія 

Масова частка вологи, % 8,93 8,55 7,86 7,98 8,24 

Вміст протеїну, %* 25,58 23,58 25,68 23,34 22,92 

Вміст олії, %* 35,11 37,16 37,59 38,90 38,15 

Вміст клітковини, %* 36,11 33,73 31,50 37,63 34,58 

Вміст золи, %* 5,56 4,71 5,63 4,55 5,32 

* в перерахунку на сухі речовини. 

 

Порівняння вмісту протеїну у експериментальних зразках насіння 

промислових конопель наведено на рис. 3.6. 
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Рисунок 3.6 – Порівняльна характеристика вмісту протеїну у 

експериментальних зразках насіння промислових конопель 

 

Аналізуючи дані рис. 3.6 видно, що лідерами за вмістом протеїну є сорти 

«Гляна» (25,58 %) та «Глухівські-51» (25,68 %). 

Порівняння вмісту олії у експериментальних зразках насіння промислових 

конопель наведено на рис. 3.7. 

Аналізуючи дані рис. 3.7 видно, що лідерами за вмістом олії є сорти 

«Артеміда» (38,90 %) і «Гармонія» (38,15 %), які можуть бути ефективною заміною 

в олійному виробництві такого сорту як «Гляна» (25,11 %), що найбільше 

використовують виробники конопляної олії. 

Порівняння вмісту клітковини у експериментальних зразках насіння 

промислових конопель наведено на рис. 3.8. 

На рис. 3.8 видно, що найбільший вміст клітковини має насіння промислових 

конопель сорту «Артеміда» (37,63 %), а найменший – сорту «Глухівські-51» 

(31,50 %). 

Порівняння вмісту золи у експериментальних зразках насіння промислових 

конопель зображено на рис. 3.9. Вміст золи не значно коливався у 
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експериментальних зразках, найбільший вміст золи мало насіння сорту «Глухівські-

51» (5,63 %), а найменший – сорту «Артеміда» (4,55 %). 

 

 

Рисунок 3.7 – Порівняльна характеристика вмісту олії у експериментальних 

зразках насіння промислових конопель 

 

 

Рисунок 3.8 – Порівняльна характеристика вмісту клітковини у 

експериментальних зразках насіння промислових конопель 
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Рисунок 3.9 – Порівняльна характеристика вмісту золи у експериментальних 

зразках насіння промислових конопель 

 

 

Таблиця 3.3 – Вміст мікро- і макроелементів у насіння промислових конопель 

досліджуваних сортів 

Масова частка 

мінеральних речовин 

Насіння промислових конопель сорту 

Гляна Глесія Глухівські-51 Артеміда Гармонія 

Фосфор, г/кг 18,03 13,49 20,01 14,40 15,03 

Кальцій, г/кг 0,85 0,53 1,01 0,46 0,72 

Магній, г/кг 3,01 2,74 2,96 2,89 2,96 

Ферум, мг/кг 88,02 94,09 80,02 93,82 90,08 

Цинк, мг/кг 102,06 111,79 96,01 100,02 115,01 

 

 

Аналізуючи дані табл. 3.3 слід відмітити, що мінеральний склад 

експериментальних зразків насіння промислових конопель суттєво не відрізняється між 
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собою. Можливо такий результат спричинило те, що всі експериментальні зразки 

вирощені на одному дослідному полі. 

Підводячи підсумки, на нашу думку, виробникам конопляної олії необхідно 

рекомендувати насіння промислових конопель сортів «Артеміда» і «Гармонія», 

виробникам конопляного ядра та протеїну раціонально використовувати насіння 

промислових конопель сортів «Гляна» і «Глухівські-51», для виробництва 

комбікормової продукції – «Гляна», «Глухівські-51» та «Артеміда». Насіння 

промислових конопель сорту «Глесія» мало середні результати за вмістом протеїну, 

олії та клітковини. 

 

Висновки за розділом 

 

1. Органолептичні показники якості насіння промислових конопель, яке 

досліджувалось, наступні. Колір всіх зразків був властивий насінню конопель, запах 

всіх зразків – властивий здоровому насінню конопель, що відповідає вимогам ДСТУ 

7695:2015 «Насіння конопель. Технічні умови». Не відмічено значних змін 

органолептичних показників якості насіння промислових конопель в залежності від 

сорту. 

Лідерами за вмістом протеїну є сорти «Гляна» (25,58 %) та «Глухівські-51» 

(25,68 %). За вмістом олії переважають сорти «Артеміда» (38,90 %) і «Гармонія» 

(38,15 %), які можуть бути ефективною заміною в олійному виробництві такого 

сорту як «Гляна» (25,11 %), що найбільше використовують виробники конопляної 

олії. Найбільший вміст клітковини має насіння промислових конопель сорту 

«Артеміда» (37,63 %), а найменший – сорту «Глухівські-51» (31,50 %). Вміст золи не 

значно коливався у експериментальних зразках, найбільший вміст золи мало насіння 

сорту «Глухівські-51» (5,63 %), а найменший – сорту «Артеміда» (4,55 %). Слід 

відмітити, що мінеральний склад експериментальних зразків насіння промислових 

конопель суттєво не відрізняється між собою. Можливо такий результат спричинило 

те, що всі експериментальні зразки вирощені на одному дослідному полі. 
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2. Підводячи підсумки, на нашу думку, виробникам конопляної олії 

необхідно рекомендувати насіння промислових конопель сортів «Артеміда» і 

«Гармонія», виробникам конопляного ядра та протеїну раціонально 

використовувати насіння промислових конопель сортів «Гляна» і «Глухівські-51», 

для виробництва комбікормової продукції – «Гляна», «Глухівські-51» та 

«Артеміда». Насіння промислових конопель сорту «Глесія» мало середні результати 

за вмістом протеїну, олії та клітковини. 
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4 ОХОРОНА ПРАЦІ ТА БЕЗПЕКА В НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЯХ 

 

4.1 Дослідження та оцінка стану з охорони праці в науково-виробничій 

лабораторії з визначення якості зерна та зернопродуктів кафедри технології 

зберігання і переробки сільськогосподарської продукції (ТЗПСГП) Дніпровського 

державного аграрно-економічного університету (ДДАЕУ) 

 

Охорона праці – це система правових, соціально-економічних, організаційно-

технічних, санітарно-гігієнічних і лікувально-профілактичних заходів та засобів, 

спрямованих на збереження життя, здоров'я і працездатності людини в процесі 

трудової діяльності [95]. 

Дослідження проводили у науково-виробничій лабораторії з визначення якості 

зерна та зернопродуктів кафедри ТЗПСГП ДДАЕУ, яка призначена для визначення 

якості зерна та зернових матеріалів і видання їх якісних характеристик на 

замовлення наукових співробітників та аспірантів університету, виробничих 

підприємств, фермерських господарств, хлібоприймальних підприємств, млинів, 

комбікормових заводів на госпрозрахунковій основі, а також для проведення 

лабораторних робіт зі студентами ДДАЕУ під безпосереднім керівництвом 

завідувача лабораторії та проведення наукових досліджень здобувачами вищої 

освіти та аспірантами. 

Завідувач кафедри створює ефективну систему управління охороною праці; 

розробляє разом з завідуючим лабораторією заходи по забезпеченню норм безпеки, 

гігієни праці та лабораторного середовища або їх підвищення [96]. 

Завідувачі кафедрою та лабораторією підпорядковуються безпосередньо 

ректору ДДАЕУ. Керівником служби охорони праці в університеті є інженер з 

охорони праці, який здійснює організаційно-методичне керівництво охороною праці 

й пониження виробничого травматизму та професійних захворювань, а також за 

виконанням в університеті правил, інструкцій та наказів з питань охорони праці. 

Завідуючий науково-виробничою лабораторією проводить з працівниками та 

студентами кафедри вступний інструктаж з охорони праці [97]. Він забезпечує 
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працюючих правилами, стандартами, нормами, положеннями, інструкціями та 

іншими нормативними актами, а також проводить розслідування, облік, аналіз 

нещасних випадків, професійних захворювань та аварій. 

Завідуючий лабораторією забезпечує захист працівників колективними та 

індивідуальними засобами захисту від шкідливих і небезпечних факторів, та є 

відповідальним за дотримання безпеки у науково-виробничій лабораторії. 

У даній лабораторії є куточок з охорони праці, який призначений для 

пропаганди заходів з охорони праці, направлених на усунення причин травматизму 

та професійних захворювань на даній дослідній ділянці. 

Вступний інструктаж з безпеки життєдіяльності проводиться зі студентами: 

 перед початком навчальних занять один раз на рік; 

 при зарахуванні або оформленні до закладу освіти. 

За умови чисельності учасників навчально-виховного процесу в закладах 

понад 200 вищезазначеними службами проводиться навчання з керівниками груп, 

які в свою чергу інструктують студентів перед початком навчального року. 

Програма вступного інструктажу розробляється в університеті. Вступний 

інструктаж для нових співробітників проводять з усіма працівниками, які 

приймаються на постійну або тимчасову роботу, незалежно від їх освіти, стажу 

роботи та посади. Вступний інструктаж проводить спеціаліст служби охорони праці 

або інший фахівець відповідно до наказу (розпорядження) по університету, який в 

установленому Типовим положенням порядку пройшов навчання та перевірку знань 

з питань охорони праці. 

Програма та порядок проведення вступного інструктажу затверджуються 

наказом ректора. Запис про вступний інструктаж робиться на окремій сторінці 

журналу ведення інструктажів з охорони праці. 

Первинний інструктаж проводять до початку роботи безпосередньо на 

робочому місці зі студентом (індивідуально або з групою осіб однієї спеціальності). 

Повторний інструктаж проводять на робочому місці індивідуально з окремим 

студентом або групою студентів, які виконують однотипні досліди, для відновлення 

знань та умінь виконувати студентом досліди правильно та безпечно. 
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Позаплановий інструктаж проводять зі студентами на робочому місці або в 

кабінеті завідувача науково-виробничою лабораторією при введенні в дію нових або 

переглянутих нормативно-правових актів з охорони праці, а також при внесенні змін 

та доповнень в них; при зміні технологічного процесу, заміні або модернізації 

обладнання, пристроїв та інструментів, вихідної сировини, матеріалів та інших 

факторів, які впливають на стан охорони праці. 

Цільовий інструктаж проводять при виконанні разових робіт, які не пов’язані 

безпосередньо з основними дослідами студентів; при виконанні дослідних робіт, які 

оформлюються допуском, письмовим дозволом та іншими документами. 

Студенти в науково-виробничій лабораторії забезпечені необхідними 

засобами індивідуального захисту в необхідній кількості, залежно від виконуємих 

ними дослідних робіт. 

Для забезпечення безпеки в лабораторії постійно проводять пропаганду 

безпечного проведення досліджень полягає в переконанні студентів в необхідності 

при виконанні робіт дотримуватись вимог інструкції з охорони праці, в поширенні 

інформації про охорону праці за допомогою плакатів, листівок, каталогів та інших 

засобів наочної агітації.  

На кожне робоче місце в лабораторії складена карта умов праці. Карта 

складається в двох екземплярах, що зберігаються у завідуючого лабораторією. 

Стан промислової санітарії в лабораторії знаходиться на середньому рівні. 

Працівники кафедри та студенти не забезпечені кімнатою особистої гігієни, 

переодягальнями. 

Крім того існують наступні недоліки: відсутній медичний контроль 

працівників та студентів перед роботою для зменшення захворюваності і нещасних 

випадків з вини працюючого в лабораторії; відсутність допоміжного інструмента та 

пристосувань, що може призвести до нещасних випадків. 
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4.2 Аналіз показників виробничого травматизму та захворювань, причини їх 

виникнення в лабораторії кафедри ТЗПСГП ДДАЕУ 

 

При аналізі травматизму та професійної захворюваності в науково-виробничій 

лабораторії за актами розслідування нещасних випадків і професійних захворювань, 

можна зробити висновки, що в лабораторії з визначення якості зерна та 

зернопродуктів кафедри ТЗПСГП ДДАЕУ не траплялися випадки травматизму чи 

професійних захворювань. Цей факт можна пояснити тим, що прилади, які 

знаходяться в лабораторії достатньо безпечні при дотриманні всіх правил 

користування, а хімічні речовини мають невисокі концентрації, які навіть при 

вдиханні не несуть загрози для здоров’я. 

 

4.3 Рекомендації щодо забезпечення безпеки та поліпшення умов праці в 

науково-виробничій лабораторії з визначення якості зерна та зернопродуктів 

кафедри ТЗПСГП ДДАЕУ 

 

4.3.1 Забезпечення безпеки праці на робочому місці 

Передбачені ходом дослідження з попередньої обробки насіння промислових 

конопель перед вилученням олії вимагають достатньої освітленості в лабораторії 

кафедри ТЗПСГП ДДАЕУ. 

Метод базується на встановленні коефіцієнту використання світлового потоку. 

Розрахунок починають з визначення відстані, котру проходить потік світла від 

випромінювального елемента до робочої поверхні за формулою:  

 

                                ,hhHh
CNP                  (4.1) 

 

де H висота приміщення, м ( 3,2H  м); 

N
h відстань від підлоги до розрахункової поверхні, м ( 1h

N  м); 

C
h відстань від стелі до світильників, м ( 150,h C  м). 
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2,050,1513,2hhHh
CNP

 м. 

 

Індекс приміщення знаходять з виразу: 

 

              ,
BAh

BA
i

P

                                       (4.2) 

де А довжина приміщення, м ( 6А  м); 

В ширина приміщення, м ( 10В  м). 

 

.83,1
8,32

60

1062,05

106

BAh

BA
i

P

 

 

Наступним кроком є визначення коефіцієнтів відбиття стелі, стін та підлоги, 

які залежно від характеру поверхні становлять 70, 50 і 10 % відповідно. Коефіцієнт 

використання світлового потоку для люмінесцентних ламп, що розташовані в 

приміщенні з покриттям білого кольору, становить 54 %. 

Величину світлового потоку ряду ламп визначають за формулою 4.3: 

 

                              ,
Nη

zKSЕ
Ф

P

Н

Р                              (4.3) 

 

де 
H

E нормативний рівень освітлення, лк ( 300E
H

 лк); 

S загальна площа приміщення лабораторії, м
2
 ( 60S  м

2
); 

z корегуючий коефіцієнт для люмінесцентних ламп ( 1,1z ); 

P
N кількість рядів для світильників заданого типу ( 2N

P
); 

K коефіцієнт запасу для газорозрядних ламп ( 5,1K ); 

η коефіцієнт використання світлового потоку світильника. 
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27500
08,1

29700

20,54

1,11,560300

Nη

zKSЕ
Ф

P

Н

Р  лм. 

 

Кількість ламп, необхідних для підтримання належного рівня освітленості в 

науково-виробничій лабораторії, встановлюють за формулою: 

,
Ф

Ф
n

Л

Р

Р         (4.4) 

де 
Р

Ф  світловий потік одного ряду ламп заданого типу, лм; 

Л
Ф  світловий потік люмінесцентної лампи, лм ( 5220Ф

Л
 лм). 

 

.62,5
5220

27500

Ф

Ф
n

Л

Р

Р  

 

Для підтримки належного рівня освітленості, що відповідатиме IV розряду 

зорової роботи, лабораторія загальною площею 60 м
2
 має бути обладнана шістьма 

люмінесцентними лампами типу G24Q1. 

Технічні характеристики обраної марки газорозрядних білих ламп:  

- потужність, Вт……………………………………………………….36;  

- напруга, В……………………………………………………...220-240;  

- сила струму, А…………………………………………………..…0,41;  

- довжина лампи, мм…………………………………………...….1200;  

- діаметр лампи, мм……………………………………..…………….40. 

 

4.3.2. Рекомендації щодо поліпшення умов праці в науково-виробничій 

лабораторії з визначення якості зерна та зернопродуктів кафедри ТЗПСГП ДДАЕУ 

 

Не зважаючи на те, що у науково-виробничій лабораторії стан охорони праці 

має досить задовільний стан, було виявлено певні недоліки. Нами було 

запропоновано провести певні заходи для їх усунення, що призведе до поліпшення 

умов та безпеки праці, а саме: 
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 ввести медичний контроль викладачів перед роботою раз на рік; 

 забезпечити лабораторії одноразовими халатами, бахілами та 

шапочками; 

 перевірити справність хімічної витяжки; 

 усунути нерівності в підлозі; 

 збільшити кількість спеціальних шаф для зберігання хімічних речових, 

приладів та зразків для дослідів. 

 

4.4 Охорона праці при дослідженні показників якості насіння промислових 

конопель у виробничих умовах 

 

Лаборант має постійне робоче місце. До складу робіт, які він повинен 

виконувати, входять наступні: 

- проведення різноманітних аналізів з визначення показників якості зерна, а 

також хімічного складу речовин (за встановленими методиками); 

- зважування речовин і матеріалів, що аналізуються, на терезах; 

- оформлення і розрахунок результатів аналізу; 

- складання лабораторних установок за наявними схемами; 

- участь у розробленні нових методик для аналізів та інші роботи згідно з 

Довідником кваліфікаційних характеристик професій працівників. 

До виконання робіт за цим фахом допускаються особи, які: 

- досягли 18 років, пройшли медичний огляд та не мають протипоказань; 

- мають відповідну освіту; 

- пройшли інструктажі (вступний, первинний) з питань охорони праці, 

пожежної безпеки, надання першої допомоги потерпілим від нещасних випадків, з 

правил поведінки та дій при виникненні аварійних ситуацій, пожеж і стихійних лих. 

Лаборант зобов'язаний: 

- виконувати правила внутрішнього трудового розпорядку; 

- не з'являтися на роботі в стані алкогольного або наркотичного сп'яніння; 
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- вміти користуватися засобами індивідуального та колективного захисту, 

первинними засобами пожежогасіння; 

- користуватися спецодягом та іншими засобами індивідуального захисту за їх 

призначенням; 

- дотримуватися зобов'язань з охорони праці; 

- не допускати на своє робоче місце сторонніх осіб; 

- не виконувати роботи, не передбачені завданням; 

- не знаходитися на робочому місці у позаробочий час без дозволу керівника; 

- проходити у встановленому порядку попередні та періодичні медичні 

огляди. 

У процесі роботи на лаборанта можливий вплив наступних небезпечних і 

шкідливих виробничих факторів: 

- небезпечне значення напруги в електричній мережі, замкнення якої може 

відбутися через тіло людини; 

- підвищена або понижена температура повітря робочої зони; 

- підвищена загазованість або запиленість повітря робочої зони; 

- підвищена або понижена температура поверхні устаткування; 

- недостатня освітленість робочої зони; 

- нервово-психічні та фізичні перенавантаження. 

Лаборанту видають безплатно за встановленими нормами спеціальний одяг, 

спеціальне взуття та інші засоби індивідуального захисту, які обираються в 

залежності від умов праці і можливого впливу на людину небезпечних та шкідливих 

виробничих факторів. 

Лаборант зобов'язаний дотримуватися вимог санітарних норм і правил 

особистої гігієни, а саме: 

- приступати до роботи тільки у засобах індивідуального захисту; 

- утримувати в чистоті і порядку робоче місце; 

- дбайливо і за призначенням користуватися санітарно-побутовими 

приміщеннями, спецодягом і іншими засобами індивідуального захисту, утримувати 

їх у справному стані і чистому вигляді; 
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- мити руки з милом теплою водою перед кожним прийманням їжі; 

- дотримуватися питного режиму з урахуванням особливостей умов праці; 

- палити у спеціально відведених для цього місцях; 

- приймати їжу у відведених для цього місцях; 

Про кожний нещасний випадок працівник зобов'язаний повідомити керівнику 

підприємства, зберігаючи по можливості обстановку на робочому місці і стан 

обладнання таким, яким воно було в момент події, якщо це не загрожує здоров'ю і 

життю оточуючих та не призведе до аварії. 

За порушення вимог, викладених у Інструкції з охорони праці, працівник несе 

відповідальність відповідно до чинного законодавства. 

 

4.4.1 Вимоги безпеки перед початком роботи 

Перед початком роботи лаборанту необхідно: 

 у випадку змінної роботи – з'явитися завчасно для прийняття зміни. 

Перевірити та одягти засоби індивідуального захисту (спецодяг, спецвзуття і ін.); 

 оглянути (разом з лаборантом, якого він змінює, при змінній роботі) 

робоче місце і перевірити наявність і справність обладнання, пристроїв, приладів, 

інструменту, реактивів; наявність і справність засобів колективного захисту та 

засобів пожежогасіння; наявність проточної води, а при її відсутності – достатнього 

запасу води; укомплектованість аптечки; необхідний рівень освітлення; 

 включити за 30 хв до початку роботи припливно-витяжну вентиляцію, 

при цьому спочатку слід включити витяжну вентиляцію, а потім – приливну; 

 про всі виявлені порушення проінформувати безпосереднього керівник 

 не приступати до роботи (а у випадку змінної роботи – не приймати 

зміну), якщо порушення унеможливлюють безпечне виконання лаборантом 

поставлених перед ним завдань, до їх усунення. 

 

4.4.2 Вимоги безпеки під час виконання роботи 

Під час виконання роботи лаборант повинен керуватися інструкціями, 

методиками, методичними вказівками, розробленими і затвердженими у 
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встановленому порядку з метою забезпечення безпечного виконання ним робіт з 

урахуванням специфічних особливостей підприємства. 

Робоче місце повинне утримуватися в чистоті і порядку, мати достатнє 

освітлення. При роботі необхідно застосовувати спецодяг та інші засоби 

індивідуального захисту. Щоб уникнути травм не носити взуття на високих підборах 

та ковзній підошві. 

При експлуатації електроустаткування лаборанту: 

- дотримуватися інструкції по експлуатації заводу-виробника; 

- забороняється залишати включене електроустаткування без нагляду; 

- забороняється працювати на несправному устаткуванні, з пошкодженими 

шнурами та вилками, без заземлення, при знятих стінках корпуса; 

- забороняється самим проводити ремонт електроустаткування: відкривати 

корпус, заміняти лампи, запобіжники, вилки, шнури та інше, ремонт повинен 

провадитися фахівцем; 

- забороняється використовувати устаткування для не призначених для нього 

робіт чи у невідповідних умовах; 

- включення і вимикання електроустаткування варто робити однією рукою, 

іншою в цей час не торкатися корпусу приладу, труб парового опалення, 

водопроводу й інших заземлених предметів; 

- забороняється включати електроприлади і працювати з ними, стоячи на 

вологій підлозі; 

- забороняється доторкатися вологими руками до включеного устаткування, 

протирати його мокрою ганчіркою; 

- не висмикувати вилку за шнур; 

- не ставити на електроустаткування ємність з рідиною чи препаратами; 

- електроустаткування повинне бути встановлене стійко; 

- використання електроплит з відкритою спіраллю забороняється. 

По закінченню роботи з електроприладом необхідно відключити його від 

мережі. 
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Для запобігання перевтоми і псування зору при користуванні оптичними 

приладами (мікроскоп, лупа) необхідно забезпечити правильне освітлення поля 

зору, передбачений для даного приладу, не закривати непрацююче око, працювати 

поперемінно то одним, то іншим оком і робити перерви в роботі при стомленні очей. 

При експлуатації сушильної шафи: 

- не доторкатися до корпусу при установці високих температур щоб уникнути 

опіку; 

- чищення робити тільки при відключенні від мережі. 

Електроплити й інші нагрівальні прилади повинні бути встановлені на 

негорючій теплоізоляційній підставці. Не допускати попадання на них кислот, лугів, 

розчинів солей і ін. 

При роботі з комп'ютером: 

- сумарний час безпосередньої роботи з комп'ютером не повинне 

перевищувати 6 годин у зміну; 

- дотримувати регламентовані перерви тривалістю 15 хвилин через щогодини 

роботи. 

З метою безпеки в приміщенні лабораторії забороняється: 

- залишати без нагляду запалені спиртівки і включені електронагрівальні 

прилади, тримати поблизу палаючих спиртівок вату, марлю, спирт і інші 

легкозаймисті речовини; 

- збирати випадково пролиті вогненебезпечні рідини при запалених пальниках 

і включених електронагрівальних приладах; 

- наливати в палаючу спиртівку спирт, користатися спиртівкою, що не має 

металевої трубки і шайби для ґнота; 

- пробувати на смак і вдихати невідомі речовини; 

- нахиляти голову над посудиною, у яку налита чи кипить яка-небудь рідина; 

- зберігати і використовувати реактиви без етикеток; 

- зберігати запаси сильнодіючих, вибухонебезпечних речовин і розчинів на 

робочих столах і стелажах; 
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- виконувати роботи, не зв'язані з завданням і не передбачені робочими 

інструкціями. 

Про виявлені під час роботи порушення, неполадки, які можуть завадити 

безпечному веденню роботи або призвести до аварійної ситуації, а також про 

кожний нещасний випадок лаборант повинен негайно повідомити безпосереднього 

керівника і вжити заходів щодо надання долікарської допомоги потерпілому. 

До прибуття комісії з розслідування на місці події необхідно зберігати 

обстановку та обладнання у такому стані, в якому вони були на момент події, якщо 

це не загрожує життю та здоров'ю інших працівників і не призведе до більш тяжких 

наслідків. Крім того, необхідно вжити заходів щодо недопущення подібних випадків 

у ситуації, що склалася. 

 

4.4.3 Вимоги безпеки після закінчення роботи 

Після закінчення роботи необхідно: 

 прибрати робоче місце, у випадку змінної роботи, підготуватися для 

здачі зміни та здати зміну у встановленому на підприємстві порядку; при 

однозмінній роботі необхідно вимкнути електроприлади, закрити водяні крани, 

вентилі газових балонів, погасити пальники та інші нагрівальні прилади, герметично 

закрити посуд з реактивами, відключити вентиляцію (через 15–20 хв після 

закінчення роботи); 

 зняти та прибрати у відведене для цього місце спецодяг і інші засоби 

індивідуального захисту; 

 вимити лице і руки теплою водою з милом або прийняти душ; 

 повідомити безпосереднього керівника про всі недоліки, які мали місце 

в процесі роботи [98]. 

 

4.5 Дії в надзвичайних ситуаціях 

 

Відповідно до Кодексу цивільного захисту України, підготовка персоналу 

університету незалежно від форм власності до дій у надзвичайних ситуаціях 
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здійснюється за спеціально розробленою схемою заходів захисту населення та 

територій [99]. 

Для університету система заходів захисту від надзвичайних ситуацій включає: 

- планування та здійснення необхідних заходів для захисту своїх 

працівників, об'єктів господарювання; 

- розроблення планів локалізації та ліквідації аварій з подальшим 

погодженням з Державною службою України з надзвичайних ситуацій; 

- підтримання у готовності до застосування сил і засобів із запобігання 

виникненню та ліквідації наслідків надзвичайних ситуацій; 

- створення та підтримання матеріальних резервів для попередження та 

ліквідації надзвичайних ситуацій; 

- забезпечення своєчасного оповіщення своїх працівників про загрозу 

виникнення або при виникненні надзвичайної ситуації. 

Наведені вище заходи мають загальний характер, вони не повністю 

враховують специфіку діяльності університету, чисельність працівників, обсяг та 

вид виробництва тощо. 

Основною особливістю дій університету при загрозі або виникненні 

надзвичайних ситуацій є в першу чергу захист персоналу та відвідувачів. 

В університеті розробляється План евакуації при пожежі або загрозі вибуху. 

Особливо це важливо для тих об'єктів, на території яких може знаходитись значна 

кількість відвідувачів. 

При отриманні інформації про надзвичайну подію вмикають сирени, 

виробничі гудки, це означатиме подання попереджувального сигналу «Увага всім!», 

після чого негайно приводяться у готовність радіо- та телеприймачі для прийняття 

повідомлення.  

Засоби індивідуального захисту видаються після отримання відповідного 

розпорядження або за рішенням адміністрації університету. Працівники, які 

отримали такі засоби, повинні перевірити їх стан, провести підбір та мати постійно 

при собі або на робочому місті. 
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При проведенні термінової евакуації персоналу та відвідувачів з небезпечних 

зон залучається весь наявний службовий, а також особистий транспорт працівників 

університету, які повинні надавати його в розпорядження адміністрації 

університету. 

Якщо на території університету або поблизу нього виникла небезпека 

розповсюдження особливо небезпечних інфекційних захворювань, усі працівники 

повинні суворо виконувати вимоги санітарно-епідеміологічної служби щодо 

проведення термінової профілактики та імунізації, ізоляції та лікування виявлених 

хворих, дотримуватися режиму із запобігання розповсюдженню інфекції. 

При загрозі або виникненні катастрофічних стихійних лих працівники 

університету по розпорядженню адміністрації повинні зупинити роботу, виконати 

необхідні протипожежні заходи, відключити від електромережі електрообладнання, 

підготуватися до евакуації або вивезення до безпечного місця найбільш цінних 

матеріальних засобів. 

 

Висновки до розділу 

Стан охорони праці в науково-виробничій лабораторії з визначення якості 

зерна та зернопродуктів кафедри ТЗПСГП є задовільним, але для його покращення 

були запропоновані заходи, які сприятимуть покращенню умов праці та підвищення 

безпечності при проведенні лабораторних досліджень. Проведені розрахунки за 

якими було визначено, що науково-виробнича лабораторія має бути обладнана 

шістьма люмінесцентними лампами типу G24Q1. Проведено аналіз вимог з охорони 

праці при проведенні робіт із визначення показників якості насіння промислових 

конопель у виробничих умовах. 



 

5 ОРГАНІЗАЦІЙНО-ЕКОНОМІЧНА ЧАСТИНА 

 

Основною задачею сучасної селекції насіння промислових конопель, окрім 

відсутності тетрагідроканабінолу, є покращення технологічних властивостей 

насіння, адже коноплі в основному вирощують на волокно, а насіння 

використовують відносно з недавніх пір, до цього воно було відходами. Задачі 

дипломної роботи є актуальними і дуже необхідними операторам ринку конопляної 

харчової продукції. 

Досліди проводили в навчальних лабораторіях Дніпровського державного 

аграрно-економічного університету. 

 

5.1 Організація проведення дослідження 

 

Техніко-економічні розрахунки щодо обґрунтування ефективності проведення 

досліджень є оцінкою отриманих результатів і доцільності проєкту в цілому. Це дає 

можливість більш раціонально планувати практичну діяльність і сприяти 

ефективності науково-дослідних робіт. 

Одним із головних завдань кваліфікаційної роботи є ознайомлення з 

технологічними властивостями насіння промислових конопель різних сучасних 

сортів вітчизняної селекції. Виробники використовують загалом 2-3 вже відомих 

сорти промислових конопель, але селекціонери активно займаються виведенням 

нових сортів, які за своїми фізико-хімічними властивостями не поступаються вже 

відомим. Розробка нових і подальше вдосконалення вже існуючих сортів 

промислових конопель є досить актуальним науковим питанням в галузі 

коноплярства. 

Організація досліджень включає: складання переліку робіт, визначення їх 

взаємозв’язку і тривалості, побудову сітьового графіка, визначення критичного 

шляху, розрахунок кошторису витрат на проведення дослідження. 

Перелік робіт, в результаті дослідження обґрунтування процесу зволоження 

зерна в технології його розмелу, наведений у табл. 5.1. 
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Таблиця 5.1 – План проведення дослідження 

Шифр 

робіт i–j 
Найменування робіт 

Тривалість 

робіт tij, днів 

1 2 3 

1–2 
Розробка запропонованого напрямку наукових 

досліджень 
2 

2–3 
Пошук літературних джерел, складання літературного 

огляду та його аналіз 
21 

3–4 Розробка плану наукових досліджень 4 

4–5 Складання методів проведення науково-дослідних робіт 3 

5–6 
Підготовка дослідних зразків насіння промислових 

конопель  
2 

6–7 
Підготовка та калібрування експериментального 

обладнання 
15 

7–8 
Дослідження фізико-хімічних властивостей насіння 

конопель  
2 

7–9 Аналіз одержаних даних  3 

7–10 

Дослідження вмісту мінеральних речовин в 

експериментальних зразків насіння промислових 

конопель 

4 

7–11 Аналіз одержаних даних 5 

8–12 

Обробка результатів експериментальних дослідження, 

підготовка рекомендацій для операторів ринку 

1 

9–12 1 

10–12 1 

11–12 2 

12–13 Підготовка матеріалу для публічного оприлюднення 7 

13–14 Написання публікації 7 

 

Відповідно до плану проведення дослідження будується сітьовий графік – 

графічна модель, що відображає процес проведення досліджень у вигляді окремих 

етапів і дозволяє шляхом розрахунків здійснювати планування, оптимізацію і 

керування процесом виконання всього комплексу робіт. На стадії реалізації сітьовий 

графік забезпечує можливість виразити процес чисельно, для подальшого 

оперативного управління ходом виконання роботи (рис. 5.1). 
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Рисунок 5.1 – Сітьовий графік проведення науково–дослідної роботи 

 

Використовуючи сітьовий графік, знаходять повний шлях – тривалість 

послідовних робіт від початкової події до кінцевої.  

 
1

1 2 3 4 5 6 7 8 12 13 14 2 21 4 3 2 15 2 1 7 7 64L ; 

 
2

1 2 3 4 5 6 7 9 12 13 14 2 21 4 3 2 15 3 1 7 7 65L ; 

 
3

1 2 3 4 5 6 7 10 12 13 14 2 21 4 3 2 15 4 1 7 7 66L ; 

 
4

1 2 3 4 5 6 7 11 12 13 14 2 21 4 3 2 15 5 2 7 7 68L  

 

Шлях, який має максимальну тривалість називають критичним. В даному 

випадку критичним є четвертий шлях з тривалістю 68 днів.  

Наступний етап – розрахунок параметрів часу:  

- пізній термін здійснення події n

іТ  – різниця між критичним шляхом та 

максимальним шляхом від даної події до кінцевої;  

- ранній термін здійснення події р

іТ  – найбільший шлях від початкової до і–

тої події; ранній термін здійснення кінцевої події дорівнює тривалості критичного 

шляху 68КРL днів. 

Резерв шляху розраховують за формулою: 

 

1 1 1

n pR T T ,        (5.1) 
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де 1R резерв шляху, днів; 

1

nТ пізній термін здійснення події, днів; 

1

рТ ранній термін здійснення події, днів. 

Результати розрахунку представлені у табл. 5.2. 

Повний резерв часу роботи – максимальна кількість часу, на який можна 

збільшити тривалість даної роботи, не змінюючи при цьому тривалість критичного 

шляху. Повний резерв часу роботи розраховують за формулою: 

 

,n n n

ij j i ijR T T t                          (5.2) 

 

де n

ijR повний резерв часу роботи, днів; 

ijt загальна тривалість роботи, днів. 

 

Таблиця 5.2 – Терміни здійснення подій (ранній та пізній) і резерв шляху 

Номер події 

Ранній термін 

здійснення події 

1

рТ , дні 

Пізній термін 

здійснення події 

1

nТ , дні 

Резерв шляху 

1R , дні 

1 0 0 0 

2 2 2 0 

3 23 23 0 

4 27 27 0 

5 30 30 0 

6 32 32 0 

7 47 47 0 

8 49 52 3 

9 50 52 2 

10 51 52 1 

11 52 52 0 

12 54 54 0 

13 61 61 0 

14 68 68 0 

 

Вільний резерв часу – максимальна кількість часу, на який можна збільшити 

тривалість робіт чи відстрочити її початок, не змінюючи при цьому ранніх термінів 

початку наступних робіт. Показник визначають по формулі: 
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,в р р

ij j i ijR T T t                     (5.3) 

 

де в

ijR вільний резерв часу роботи, днів; 

1

nТ пізній термін здійснення події, днів; 

1

рТ ранній термін здійснення події, днів. 

Коефіцієнт напруженості робіт дозволяє зробити висновок стосовно того, 

наскільки вільно можна застосовувати наявні резерви. 

Коефіцієнт напруженості робіт розраховують за формулою: 

 

,
maxij ijН

ij

kp ij

L t
К

L t
     (5.4) 

 

де maxijL довжина максимального шляху, що проходить через роботу; 

крL довжина критичного шляху ( 68крL  днів). 

Результати розрахунків наведені у табл. 5.3. 

Отже, використання сітьового планування допомагає правильно організувати 

дослідження, змоделювати, проаналізувати, а також, при необхідності, перебудувати 

його план з метою економії часу і коштів. В результаті складання сітьового графіку 

потрібно досягти рівнобіжного виконання окремих робіт, що дозволяє скоротити 

загальний термін проведення експерименту. 

 

Таблиця 5.3 – Результати розрахунку вільного і повного резервів часу 

Шифр робіт i–j 

Вільний резерв 

часу 
в

ijR , дні 

Повний резерв 

часу 
n

ijR , дні 

Коефіцієнт  

напруженості 

1 2 3 4 

1 0 0 0,00 

1–2 0 0 0,04 

2–3 0 0 0,36 

3–4 0 0 0,42 
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Продовження таблиці 5.3 

1 2 3 4 

4–5 0 0 0,45 

5–6 0 0 0,60 

6–7 0 0 0,71 

7–8 0 3 0,72 

7–9 0 2 0,73 

7–10 0 1 0,75 

7–11 0 0 0,73 

8–12 0 0 0,75 

9–12 0 0 0,76 

10–12 0 0 0,79 

11–12 0 0 0,89 

12–13 0 0 1,00 

13–14 0 0 0,00 
 

Проаналізувавши отримані розрахункові дані, можна зробити висновок, що на 

виконання повного комплексу робіт, передбаченого ходом дослідження, потрібно 

витратити 68 днів. Виконання робіт, які лежать на критичному шляху, необхідно 

закінчувати у вказаний термін, так як відсутній резерв часу, а коефіцієнт 

напруженості дорівнює найбільшому значенню. 

Однак дані таблиці 5.3 свідчать про те, що календарні терміни певних видів 

робіт можна скоротити в часі за необхідності. 

 

5.2 Витрати, пов’язані з проведенням дослідження 

 

Витрати, пов’язані з проведенням дослідження, визначаються за допомогою 

кошторису витрат. До них належать: витрати на матеріали, електроенергію, 

нарахування на заробітну плату, амортизацію, накладні витрати. 

 

Витрати на основні та побічні матеріали розраховують за формулою: 

 

1 1М m Ц ,         (5.5) 
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де 1m кількість витраченого і-го матеріалу; 

1Ц  ціна одиниці і-го матеріалу, грн. 

Результати розрахунку витрат на матеріали наведені в табл. 6.4. 

 

Таблиця 5.4 – Необхідна кількість основних матеріалів та їх вартість 

Найменування, одиниці Кількість, кг Ціна, грн Сума, грн 

Насіння промислових 

конопель, кг 
15 65,00 975 

Всього 975 

 

Заробітна плата людей, що приймали участь у дослідженнях, визначається 

множенням середньочасового заробітку працівника на кількість витраченого часу. 

Результати розрахунку наведені в табл. 5.5. 

 

Таблиця 5.5 – Розрахунок витрат на заробітну плату 

Посада 
Середньомісячний  

заробіток, грн 

Середньочасовий 

заробіток, грн 

Кількість  

Людино-

годин 

Сума, грн 

Дипломний 

керівник 
9714,17 57,82 15 867,30 

Всього 867,30 

 

Нарахування на заробітну плату приймаються у розмірі 22 % єдиного податку. 

Від загальної суми заробітної платні вони складають: 

 

867,30 22
190,8

100
H  грн. 

 

Затрати на витрачену електроенергію визначають за формулою: 

 

Е М К Т а,           (5.6) 
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де M потужність встановленого електрообладнання, кВт; 

K коефіцієнт використання потужності ( 0,9K ); 

T час роботи на установці, год; 

a тариф за електроенергію, грн/(кВт/год).  

При проведенні дослідів застосовувалося наступні електроприлади: 

- ваги електронні; 

- сушильна шафа СЕШ-3М; 

- персональний комп’ютер. 

 

Затрати енергії при використанні вагів електронних складають: 

 

Е1 = 0,012 · 0,9 · 20 · 1,68 = 0,36 грн. 

 

Затрати енергії на роботу сушильної шафи: 

 

2 2,5 0,9 24 1,68 90,72E  грн. 

 

Затрати енергії на роботу персонального комп’ютера: 

 

Е3 = 1,1 · 0,9 · 240 · 1,68 = 399,17 грн. 

 

Загальні затрати на електроенергію складуть:  

 

1 2 3загЕ E E E  

 

0,36 90,72 399,17 490,25загЕ грн. 

 

Витрати на амортизацію устаткування, яка використовується в процесі 

проведення експериментальних досліджень, розраховуємо за даною  формулою: 
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,
100 365

Ф Н t
А      (5.7) 

 

де A  амортизаційні відрахування, грн; 

Ф  вартість устаткування, грн; 

Н  річна норма амортизації, %; 

t  тривалість проведення дослідження на устаткуванні, днів; 

365  кількість днів у році. 

Результати розрахунків витрат на амортизацію наведені в табл. 5.6. 

 

Таблиця 5.6 – Результати розрахунків витрат на амортизацію 

Устаткування 
Вартість, 

грн 

Річна норма  

амортизації, 

% 

Тривалість 

роботи, 

днів 

Витрати на  

амортизацію, 

грн 

Ваги лабораторні 5394,00 10 2 2,96 

Сушильна шафа СЕШ-3М 18320,50 15 5 37,64 

Персональний комп’ютер 22000,00 24 23 332,71 

Всього 373,31 

  

Накладні витрати пов’язані з обслуговуванням та управлінням виробництвом. 

Накладні витрати, що включають витрати пов’язані з обслуговуванням установки, 

приймаються рівними 80 % від розрахованої заробітної плати виконавців 

дослідження і становлять: 

 

867,30 80
693,84

100
 грн. 

 

Кошторис витрат на проведення дослідження наведений в табл. 5.7. 

Аналіз показав, що на першому місці стоять додаткові витрати на лабораторні 

дослідження – 9000,00 грн. 
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Таблиця 5.7 – Кошторис витрат на проведення дослідження 

Витрати Сума, грн. 

Основні матеріали 975,00 

Заробітна плата 867,30 

Нарахування на заробітну плату 190,80 

Електроенергія 490,25 

Амортизація 373,31 

Накладні витрати 693,84 

Додаткові витрати 9000,00 

Всього 21590,50 

 

5.3  Розрахунок вартості дослідження 

 

Науково-дослідна робота належить до фундаментальних досліджень, тому 

ціна визначалась на основі витрат на дослідження і рентабельності: 

 

,
100

Р С
Ц С      (5.8) 

 

де Ц вартість дослідження, грн; 

С  витрати на дослідження, грн;  

Р  нормативна рентабельність ( 30Р ), %. 

 

21590,50
21590

30
28067,65

10
,

0
50Ц

 

грн. 

 

Витрати на проведені дослідження становлять 28067,65 грн. 

 

Висновки до розділу 

 

Відповідно до плану в результаті проведення дослідження було побудовано 

сітьовий графік, в якому тривалість критичного шляху складає 68 днів. Тобто 

тривалість даного критичного шляху не перевищує зазначений термін для 
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виконання роботи над дослідженням, а отже, даний сітьовий графік можна вважати 

оптимальним. 

Найбільшими статтями витрат під час проведення дослідження є витрати на 

основні матеріали та додаткові витрати, які складають 975,00 грн та 9000,00 грн 

відповідно. Загалом, з урахуванням 30 % нормативної рентабельності вартість 

проведеного дослідження становить 28067,65 грн. 
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ЗАГАЛЬНІ ВИСНОВКИ ТА ПРОПОЗИЦІЇ 

 

У дипломній роботі представлено розв’язання науково-практичного завдання 

щодо виявлення перспективних для харчової промисловості сортів насіння 

промислових конопель. На підставі аналізу відомих науково-технічних рішень, 

патентного огляду, обґрунтованих теоретичних та експериментальних досліджень 

сформульовано висновки: 

1. Органолептичні показники якості насіння промислових конопель, яке 

досліджувалось, наступні. Колір всіх зразків був властивий насінню конопель, запах 

всіх зразків – властивий здоровому насінню конопель, що відповідає вимогам ДСТУ 

7695:2015 «Насіння конопель. Технічні умови». Не відмічено значних змін 

органолептичних показників якості насіння промислових конопель в залежності від 

сорту. 

Лідерами за вмістом протеїну виявлено сорти «Гляна» (25,58 %) та 

«Глухівські-51» (25,68 %). За вмістом олії переважають сорти «Артеміда» (38,90 %) 

і «Гармонія» (38,15 %), які можуть бути ефективною заміною в олійному 

виробництві такого сорту як «Гляна» (25,11 %), що найбільше використовують 

виробники конопляної олії. Найбільший вміст клітковини має насіння промислових 

конопель сорту «Артеміда» (37,63 %), а найменший – сорту «Глухівські-51» 

(31,50 %). Вміст золи не значно коливався у експериментальних зразках, 

найбільший вміст золи мало насіння сорту «Глухівські-51» (5,63 %), а найменший – 

сорту «Артеміда» (4,55 %). Слід відмітити, що мінеральний склад 

експериментальних зразків насіння промислових конопель суттєво не відрізняється 

між собою. Можливо такий результат спричинило те, що всі експериментальні 

зразки вирощені на одному дослідному полі. 

2. Підводячи підсумки, на нашу думку, виробникам конопляної олії 

необхідно рекомендувати насіння промислових конопель сортів «Артеміда» і 

«Гармонія», виробникам конопляного ядра та протеїну раціонально 

використовувати насіння промислових конопель сортів «Гляна» і «Глухівські-51», 

для виробництва комбікормової продукції – «Гляна», «Глухівські-51» та 

«Артеміда». Насіння промислових конопель сорту «Глесія» мало середні результати 
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за вмістом протеїну, олії та клітковини. Доцільно провести подальші дослідження 

амінокислотного і жирнокислотного складу насіння промислових конопель 

вивчених сортів. Необхідно популяризувати нові сорти насіння промислових 

конопель з метою збільшення виробництва конопляної харчової продукції. 

3. Найбільшими статтями витрат під час проведення дослідження були 

витрати на основні матеріали та додаткові витрати, які складають 975,00 грн та 

9000,00 грн відповідно. Загалом, з урахуванням 30 % нормативної рентабельності 

вартість проведеного дослідження становить 28067,65 грн. 
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