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РОЗРОБКА НОВІТНІХ ТЕХНОЛОГІЙ ХЛІБОБУЛОЧНИХ ВИРОБІВ 
 

Пахомська О.В. асистент кафедри туризму та готельно-ресторанної справи 
ВТЕІ КНТЕУ, м. Вінниця 

 

Тенденції останніх десятиріч щодо погіршення харчового статусу 

населення України, що пов’язані з неповноцінністю харчового раціону, 

визначили гостру потребу створення продуктів харчування нового покоління з 

підвищеним вмістом есенціальних нутрієнтів. Традиційно лідируючу позицію в 

раціоні харчування основних груп населення займають хлібобулочні вироби, 

що мають високу енергетичну цінність, проте відзначаються низьким вмістом 

вітамінів, харчових волокон, незамінних амінокислот, мінеральних речовин. Це 

зумовлено видаленням багатих на ці речовини анатомічних частин зерна під час 

отримання борошна. У цьому зв’язку оптимізація хімічного складу 

хлібобулочних виробів є дієвим засобом корекції харчового статусу населення. 

Об’єкт дослідження – технологія хліба на хмельовій заквасці з пророслим 

зерном пшениці та дієтичними добавками. 

З метою підвищення харчової цінності хлібобулочних виробів 

використовували пророслі зерна пшениці,  хмельову закваску,  гарбузове пюре, 

шрот розторопші плямистої, концентрат квасного сусла. Дані дієтичні  добавки 

мають високу фізіологічну активність та містять біологічно активні речовини: 

харчові волокна, мінеральні речовини, вітаміни групи В та  вітамін Е. 

У результаті наукових досліджень розраховано рецептурні композиції  

хлібобулочних виробів на хмельовій заквасці з пророслим зерном пшениці зі 

включенням гарбузового пюре, концентрату квасного сусла та розторопші 

плямистої. В процесі експериментальних досліджень досліджено фізико-хімічні 

властивості та поживну цінність хлібобулочних виробів із використанням 

пророслого зерна пшениці, хмельової закваски та дієтичних добавок.  

Харчова цінність хлібобулочних виробів є інтегрованим результатом 

якості сировинного матеріалу, параметрів технологічного процесу. Тому 

закономірним є той факт, що внесення збагачувальної сировини, у тому числі й 

сировини рослинного походження, в рецептурний склад хліба безпосередньо 

впливає на якість напівфабрикатів, кінцевого продукту, а також хід 

технологічного процесу.  

Аналіз харчової цінності розроблених хлібобулочних виробів показав, що 

при додаванні раціональної кількості пророслого зерна пшениці, хмельової 

закваски та дієтичних добавок  підвищується  вміст макро- та мікроелементів 

порівняно з традиційними і забезпечується  25-40% добової потреби  людини в 

основних нутрієнтах. На розроблені види хліба затверджено нормативно-

технічну документацію. Здійснено комплекс робіт з впровадження розроблених 

технологій у закладах ресторанного господарства. 

Таким чином, використання пророслого зерна пшениці, хмельової 

закваски та дієтичних добавок в технології хлібобулочних виробів дозволяє 

отримати  вироби з підвищеним вмістом макро- та мікроелементів і розширити 

асортимент продукції функціонального призначення з покращеними смаковими 

властивостями, що сприятиме поліпшенню структури харчування населення. 
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