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Одеська національна академія харчових технологій 

 

Останнім часом на ринку харчових продуктів спостерігається тренд постійно 

зростаючих вимог споживачів не лише до якості, але й до різноманітності 

продукції. З'являється все більше запитів, що стосуються так званої «наповненості» 

продуктів харчування, в тому числі хлібобулочних виробів. Ось ця «наповненість» 

оцінюється споживачами у ракурсі новітніх трендів та тенденцій нутріціології.  

Вироби зниженої вологості займають особливе місце серед хлібобулочних 

виробів, завдяки своїм смаковим і поживним властивостям. Головною перевагою є 

тривалий термін зберігання, що робить виробництво високорентабельним. 

Модифікація рецептури цієї групи шляхом включення функціональних інгредієнтів 

нутрицевтичного направлення, що містять велику кількість харчових волокон, 

пробіотиків, пребіотиків, макро- та мікроелементів, антиоксидантів та ін. для 

розширення асортименту виробів зниженої вологості зі скоригованим 

нутріцевтичним складом за рахунок використання нетрадиційної рослинної 

сировини.  

За допомогою методу математичного моделювання було оптимізовано 

рецептуру виробів зниженої вологості, що складалась з борошна житнього 

цільнозернового, борошна зеленої гречки, пшеничного борошна 1-го сорту, сухої 

пшеничної клейковини, висівок вівсяних, жмиху стевії, екстракту стевії та фруктози 

(у кількості 0,5 % до маси борошна).  

На наступному етапі досліджень вивчено можливість використання більшої 

кількості борошна зеленої гречки, а саме 17…23%. Встановлено, що зі збільшенням 

дозування борошна зеленої гречки відповідно збільшується як початкова так і 

кінцева кислотність тіста на 20%. При цьому інтенсивність газоутворення 

знижувалась, а підйомна сила погіршувалась. Разом з цим оцінка органолептичних 

та фізико-хімічних показників якості виробів показала погіршення дослідних 

характеристик, які безпосередньо залежать від інтенсивності спиртового бродіння. 

З огляду на отримані дані, встановлено, що для вищезгаданої комбінації 

рецептурних інгредієнтів доцільно застосовувати 20% борошна зеленої гречки.  

Розрахункові дані показують, що обрана комбінація інгредієнтів дозволяє 

значно зменшити енергетичну цінність на 26 % і глікемічний індекс на 20% 

порівняно з рецептурою сухарів «Дієтичних». Проведені медико-біологічні 

дослідження показали, що запропоновані вироби зниженої вологості 

скоректованого нутріцевтичного рецептурного складу можна застосовувати у 

харчуванні для попередження негативних наслідків антибіотикотерапії, а також в 

комплексному лікуванні дисбіотичних станів. 
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