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Основна мета здорового харчування – зберегти індивідуальне здоров'я та підвищити 

якість життя сучасної людини шляхом формування світогляду здорового способу життя, 

збереження високої трудової та соціальної активності. Останнім часом у рамках концепції 

здорового харчування широко використовують фармакологічні дієтичні добавки – 

нутрицевтики, нутрієнти, але більш природно збагачувати їжу нетрадиційними добавками 

органічного походження, вторинними продуктами переробки харчової сировини. 

Хлібобулочні вироби є одним з найважливіших продуктів харчування, що 

споживаються щодня та повсюдно всіма групами населення. Це чудове джерело білка, 

вітамінів, харчових волокон та мінеральних речовин, але в ході технологічної обробки 

відбувається значна втрата багатьох із них. Тому існує гостра необхідність у збагаченні та 

формуванні у цих виробів спеціалізованих дієтичних властивостей. З метою поліпшення 

дієтичних властивостей хлібобулочних виробів та удосконалення існуючих технології їх 

виробництва за рахунок використання сучасних інновації в якості корисної поліпшуючої 

добавки використовували суміш гарбузового порошку та ріпакового шроту – вторинного 

продукту переробки ріпаку на ріпакову олію. 

Гарбузовий порошок відрізняється унікальним хімічним складом – наприклад, 

наявністю в білку рідкої амінокислоти кукурбітин. Крім цього, у складі порошку присутні 

понад 50 різних біологічно активних компонентів, а також аригін – який перешкоджає 

утворенню вільних радикалів і є антиоксидантом імуномодулятором, підвищуючи опірність 

до інфекцій. Гарбузовий порошок також є сорбентом. 

Ріпаковий шрот або макуха, що залишається після переробки насіння ріпаку на олію, 

містить повноцінний білок, за складом близький до білка яєць і молока, також він додатково 

містить більше 15 % цукрів, Наявність в його складі більш ніж 22 % клітковини обумовлює 

його сорбційні властивості. 

Під час наукового експерименту вивчали вплив суміш гарбузового порошку та 

ріпакового шроту на властивості напівфабрикатів та перебіг технологічного процесу. 

Визначено, що бродильна активність дріжджів при використанні зазначеної суміші не 

погіршується. Реологічні властивості тіста з добавкою не поступаються його якості для 

традиційних виробів, що дає можливість їх успішного використання у виробництві 

дієтичних хлібобулочних виробів. Встановлено, що додання суміші в кількості 10-15 % до 

маси пшеничного борошна сприяє збільшенню газоутворювальної здатності, незначному 

https://www.globenewswire.com/en/news-release/2022/03/29/2411808/28124/en/Global-Instant-Noodles-Market-Size-Trends-Report-2021-2025-Featuring-Nestle-Nissin-Food-Tingyi-Uni-President-Enterprise-and-Jinmailang-Foods.html
https://www.globenewswire.com/en/news-release/2022/03/29/2411808/28124/en/Global-Instant-Noodles-Market-Size-Trends-Report-2021-2025-Featuring-Nestle-Nissin-Food-Tingyi-Uni-President-Enterprise-and-Jinmailang-Foods.html
https://www.globenewswire.com/en/news-release/2022/03/29/2411808/28124/en/Global-Instant-Noodles-Market-Size-Trends-Report-2021-2025-Featuring-Nestle-Nissin-Food-Tingyi-Uni-President-Enterprise-and-Jinmailang-Foods.html
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укріпленню клейковини, покращенню структурно-механічних властивостей тіста. 

Досліджено вплив добавки на якість пшеничного хліба і встановлено, що її внесення 

позитивно впливає на основні показники якості хліба, збільшується строк зберігання 

свіжості хліба за рахунок водопоглинальної здатності суміші. Хліб з доданням суміші 

гарбузового порошку та ріпакового шроту має більш рівномірну тонкостінну пористість, 

питомий об’єм та стійку форму, еластичний пропечений м’якуш, солодкуватий присмак та 

аромат. Крім того, приготування тіста з цим видом добавки дозволяє отримати виріб зі 

збільшеним вмістом харчових волокон, що має високі харчові та органолептичні властивості 

та відповідає сучасним вимогам науки про раціональне харчування та здорову їжу.  

Введення суміші гарбузового порошку та ріпакового шроту у хлібобулочні вироби 

дозволить підвищити харчову цінність та покращити основні показники якості хлібу. 

Отримані вироби можуть бути віднесені до виробів підвищеної харчової цінності та 

рекомендовані до використання в дієтичному та спеціалізованому профілактичному 

харчуванні. 
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Кава та кавові напої є одними з найбільш популярних у світі напоїв. Дослідники 

вивчивши ринок кави та напоїв виявили, що попит на дані продукти постійно зростає. У той 

же час ринок кавових напоїв постійно має пропонувати споживачам нові продукти, щоб 

підвищити адаптацію та реагувати на попит. Проте було зазначено, що весь цикл 

виробництва кави в Україні є недосяжним процесом, через важливість вирощування кавових 

дерев у тропічному кліматі. Згідно з цим виробниками кави в Україні вважаються 

підприємства, що займаються обсмажуванням, подрібненням, рафінуванням кавових зерен 

[1]. 

Нерозчинні кавові напої представляють собою одно-, дво- та багатокомпонентні 

суміші підсмажених і розмелених зерен ячменю, вівса, жита, сої, жолудів, каштанів, 

шипшини, цикорію, горіхів, кави, какаовелли та ін. За смаком кавові напої нагадують каву. 

Це зумовлено утворенням у процесі смаження рослинної сировини летких ароматичних і 

смакових речовин, подібних компонентам кафеолю. Так, при підсмажуванні коренів цикорію 

утворюється ефірна олія – цикореоль (0,1 %), яка надає смаженому цикорію аромату, 

близького до запаху смаженої кави. Найбільше в рецептурах кавових напоїв використовують 

ячмінь та жито, що зумовлено їх високою екстрактивністю. 

Технологія виготовлення нерозчинних кавових напоїв включає сортування та 

очищення сировини, її підсмажування при температурі 180-220 °С, охолодження, 

розмелювання, просіювання, дозування згідно з рецептурою, змішування компонентів і 

фасування. 
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