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Хлібобулочні вироби (ХБВ) є одними із основних продуктів 
харчування людини. Добове споживання їх складає до 500 г на 
душу населення [1]. В періоди економічної нестійкості спожи-
вання хлібобулочних виробів неминуче зростає, оскільки вони 
належать до соціальних продуктів харчування. 

Незважаючи на високу харчову цінність: до складу борош-
няних виробів входить близько 50 % вуглеводів, 5–8 % білків і 
до 1 % жиру, дані вироби, виготовлені за традиційною техноло-
гією, не можуть вважатися збалансованими. ХБВ є джерелом 
багатьох мінеральних речовин, особливо калію, фосфору, маг-
нію і вітамінів групи В, проте необхідно брати до уваги, що для 
кожної вікової групи населення потрібні вироби спеціального 
призначення. Дітям потрібні калорійні булочки, багаті на вітамі-
ни, людям старшого віку – борошняні вироби з висівками і ба-
ластними речовинами, споживачам, які мають проблеми зі здо-
ров’ям чи проживають у складних екологічних умовах, потрібен 
продукт із лікувально-профілактичними властивостями [5].  
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Згідно статистичних даних, 57 % агропромислового комп-
лексу становлять відходи рослинної сировини [4]. Тому регулю-
вання хімічного складу харчових продуктів за рахунок комп-
лексної переробки вторинної сировини дозволить не тільки 
максимально використати ресурсний потенціал рослинної сиро-
вини, але й дасть можливість розширити асортимент борошня-
них дріжджових виробів. Ефективність застосування таких 
продуктів визначається також тим, що вони є нешкідливими 
добавками природного походження й вирізняються високим 
вмістом найважливіших компонентів – вітамінів, органічних 
кислот, мінеральних речовин, вуглеводів, клітковини, пектину, а 
також відповідними технологічними властивостями [3].  

З метою покращення біологічної цінності дріжджового тіста 
пропонуємо використовувати порошок із вичавок гарбуза та 
обліпихи, які подрібнені до порошкоподібного вигляду і додані 
в тісто при замісі. Отримані нами результати досліджень свід-
чать про позитивний вплив овочево-ягідного порошку з вичавок 
на якісні показники дріжджового тіста: спостерігається підви-
щення пористості, хлібобулочні вироби на дві доби довше збе-
рігають свіжість та не піддаються швидкому мікробіологічному 
псуванню.  

У якості збагачуючих добавок пропонуємо також використо-
вувати порошки зі шроту харчового ядра насіння соняшнику й 
кунжуту, котрі характеризуються підвищеною біологічною 
цінністю. 

Таким чином, використання добавок у вигляді порошків із 
вичавок обліпихи й гарбуза, шротів харчових ядра насіння 
соняшнику та кунжуту при збагаченні хлібобулочних виробів, 
дозволить підвищити біологічну цінність виробів, подовжити 
термін їх реалізації, знизити мікробіологічні показники, а також 
розширити асортимент продукції оздоровчого призначення, 
збагативши традиційне харчування українців. 
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Гостра потреба суспільства у збільшенні обсягів продоволь-
ства і нові економічні умови ставлять перед харчовою промис-
ловістю питання пов’язані з комплексною переробкою сирови-
ни, вдосконаленням техніки і розробкою прогресивної техноло-
гії, освоєнням нетрадиційних видів сировини, випуску нових 
видів харчових продуктів.  

Окремо треба виділити проблему, пов’язану з погіршенням 
стану здоров’я населення України. Значний вплив на погір-
шення показників здоров’я мають порушення структури хар-
чування через недостатній рівень вживання основних поживних 
речовин (особливо білка), порушення співвідношення між ними 
в бік збільшення кількості жирів і вуглеводів.  

Раніше проблема збільшення ресурсів харчового білка вирі-
шувалося за рахунок інтенсифікації виробництва продуктів 
тваринництва. Зараз при переробці тваринної сировини велика 
увага надається більш повному використанню білків молочних 
продуктів і побічній продукції основного м’ясопереробного ви-
робництва (крові, кісток, субпродуктів, сполучної тканини і ін.) 
на харчові цілі, скорочення втрат сировини і готової продукції 
при транспортуванні, переробці і зберіганні, збільшення виходу.  


