
54 
 

1. Краєвська С., Стеценко Н. Формування вітчизняного ринку безглютенових харчових 

продуктів. Товари і ринки. 2018. №4(28). С. 36-46. 

2.World Gastroenterology Organization Global Guidelines. Retrieved from 

http://www.worldgastroenterology.org/global-guidelines.html. 

3. Stetsenko N., Kraevska S. Substantiation of expediency of gluten-free foodstuffs production in 

Ukraine. Theoretical achievements for practice : Proceedings of XХVIIІ International scientific 

conference. Morrisville: Lulu Press., 2018. Р. 5-11. 

 

 

 

ВПЛИВ ПОЛІПШУВАЧІВ ХЛІБОБУЛОЧНИХ ВИРОБІВ 

НА ОРГАНІЗМ ЛЮДИНИ  

Маргарита Лабжинська, Наталія Володченкова 

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

Email: labzhynska@gmail.com 

 

Сучасний ринок вимагає від виробників харчових продуктів постійного розвитку та 

удосконалення для збереження конкурентоспроможності та задоволення потреб споживачів. 

Актуальними задачами, які постають перед виробниками хлібопекарської продукції, є 

забезпечення різноманітного асортименту хлібобулочних та здобних виробів із 

направленими функціональними властивостями для різних груп споживачів та подовженим 

терміном зберігання. Розширення асортименту хлібобулочних виробів забезпечується 

шляхом введення до складу рецептурних компонентів поряд із традиційною основною 

сировиною додаткової сировини із різноманітними властивостями для забезпечення готового 

продукту наперед визначеними властивостями. 

На світовому ринку існує велике різноманіття харчових добавок для хлібопекарської 

промисловості рослинного, тваринного, синтетичного чи комбінованого походження 

визначеного спектру дії. Найвідомішими виробниками хлібопекарських сумішей є фірми 

Puratos, Zeelandia, Lesaffre та Leipurin, які разом виготовляють близько 500 найменувань 

харчових добавок для хлібопекарської та кондитерської промисловості. До найпоширеніших 

поліпшувачів належать борошняні суміші, закваски, клейковинні та солодові суміші, ензимні 

препарати, поверхнево-активні речовини (ПАР), гідроколоїди, модифіковані крохмалі, 

органічні кислоти, мінеральні солі, консерванти, смако-ароматичні добавки, підкислювачі, 

ферменти, поліпшувачі оксидаційної дії, синтетичні поліпшувачі відновлювальної дії, засоби 

проти утворення плісняви та для запобігання черствінню хліба, а також комбіновані 

поліпшувачі комплексної дії [1]. Середня рецептура хлібобулочного виробу може налічувати 

від десяти до тридцяти рецептурних компонентів. До рецептури вносять харчові добавки та 

поліпшувачі у кількості 0,1-3,0 % до маси борошна. 

Перевагами використання поліпшувачів є покращення органолептичних показників 

якості готових виробів, підвищення термінів зберігання, забезпечення підтримання сталої 

якості протягом їх терміну зберігання та надання готовим виробам унікальних властивостей. 

В той же час, всі харчові добавки та поліпшувачі є ентеральними харчовими 

алергенами, шкідливими для організму людей, схильних до алергічних реакцій [2]. Найбільш 

шкідливу дію вони завдають працівникам хлібопекарських підприємств, які безпосередньо 

протягом тривалого часу контактують із харчовими добавками при дозуванні рецептурних 
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компонентів та замішуванні тіста. У зв’язку із тим, що віддозовування даних речовин 

відбувається вручну із фасувальної три по 5-25 кг, для запобігання тривалого впливу на 

співробітників рекомендується переходити на переоснащення виробничих ліній із 

застосовуванням автоматичних багатокомпонентних вагових дозаторів, а також 

використовувати спеціальний захисний одяг та засоби захисту органів дихання. 
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Щорічно майже на 5 % збільшується загальна кількість хворих на цукровий діабет. На 

сьогоднішній день в Україні на офіційному обліку перебуває понад 3 млн. хворих. Цукровий 

діабет є однією з найбільш актуальних проблем охорони здоров'я багатьох країн. При 

цукровому діабеті порушується більшість видів метаболізму і в різній ступені відбувається 

ураження багатьох тканин і органів. Застосування відповідних лікарських рослинних 

препаратів дозволяє знизити дозу протидіабетичних засобів і попередити розвиток 

ускладнень діабету. 

Серед багатого різноманіття рослинних фенольних речовин в останні роки особливий 

інтерес викликають фенольні кислоти (ФК) у зв'язку з їх встановленим позитивним впливом 

на здоров'я людини. Залежно від структури вони поділяються на 2 основні класи: 

гідроксібензойні і гідроксікоричні кислоти. Хлорогенова кислота (ХГК) є однією з найбільш 

поширеною гідрооксікоричною кислотою. Вона широко поширена в природі, проявляє 

потужні антиоксидантні, антивірусні, антибактеріальні і антигрибкові властивості, виявляє 

гіпоглікемічну, гипохолестериномічну, протиракову і гепатопротекторну дію. Встановлено її 

пребіотичні властивості [1]. 

Гіпоглікемічна дія ХГК виявляє значний інтерес у зв'язку з загостренням проблеми 

цукрового діабету. Ґрунтовні дослідження гіпоглікемічної дії ХГК були проведені на мишах 

лінії С57BL/K5J-db/db. Ці миші протягом 5 тижнів отримували дієту, яка містить 0,02 % 

ХГК. Виявилося, що ХГК запобігає зростання гіперглікемії у діабетичних мишей і сприяє 

росту тварин. Більш того, ХГК значно збільшувала в плазмі концентрацію інсуліну, С-

пептиду, лептину, знижувала концентрацію глюкагону і глікозильованого гемоглобіну, а 

також достовірно збільшувала концентрацію в печінці глікогену. 

Під впливом ХГК в печінці зростала активність глюкокінази і знижувалася активність 

глюкозо-6-фосфатази і фосфозіолніруват карбоксікінази. Було виявлено конкурентне і 

оборотне інгібування глюкозо-6-фосфатази під дією ХГК і її аналогів. В цьому ж 

mailto:nolenkan@ukr.net

	Секція
	«ЕКОНОМІЧНА СКЛАДОВА СТАЛОГО РОЗВИТКУ»
	EUROPEAN SUSTAINABILITY: FROM SMART ECONOMIC GROWTH
	TO A CIRCULAR ECONOMY
	Igor Yakymenko1, Katerina Sebkova2
	Юрій Олейніков, Людмила Серова
	ЗМІНИ РИНКОВОЇ ЕКОНОМІКИ НА ОСНОВІ КСВ
	Тамара Березянко
	THE ROLE OF CITY GOVERNMENTS IN THE SHARING ECONOMY
	Yuliya Voytenko Palgan, Simo Sulkakoski, Oksana Mont
	ІНТЕГРАЦІЯ ФІНАНСОВОГО СЕКТОРУ УКРАЇНИ В ГЛОБАЛЬНИЙ ФІНАНСОВИЙ ПРОСТІР НА ЗАСАДАХ ПРОЗОРОСТІ ТА СТАЛОГО РОЗВИТКУ Тетяна Злуніцина, Ірина Боярко
	СТАЛИЙ РОЗВИТОК ТА СТАНОВЛЕННЯ ПІДПРИЄМНИЦКОЇ ДІЯЛЬНОСТІ
	Юлія Бондар, Тамара Бевзюк
	МЕХАНІЗМ ОЦІНЮВАННЯ КОРПОРАТИВНИХ ЦІННИХ ПАПЕРІВ
	Марина Дробот
	ЕКОНОМІЧНІ ВИКЛИКИ СТАЛОГО РОЗВИТКУ
	Олена Новосьолова, Тетяна Гром
	ЕКОМАРКЕТИНГ, СПОЖИВАЦТВО І СТАЛИЙ РОЗВИТОК
	Вячеслав Харченко
	ЗАЛЕЖНІСТЬ ЕКОНОМІЧНОГО ЗРОСТАННЯ ВІД ФІНАНСОВОГО МОНІТОРИНГУ ТА БАНКІВСЬКОГО НАГЛЯДУ
	Павло Шубенко
	АУДИТ В СИСТЕМІ ЕКОНОМІЧНОГО КОНТРОЛЮ УКРАЇНИ
	Наталія Хомяк
	ОБЛІКОВО-АНАЛІТИЧНЕ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ СТАЛОГО РОЗВИТКУ СІЛЬСЬКОГОСПОДАРСЬКИХ ПІДПРИЄМСТВ
	Надія Томілова
	ТРАНСПОРТ ЯК СКЛАДОВА СТАЛОГО РОЗВИТКУ УКРАЇНИ
	Христина Барвінська, Єлизавета Барвінська

	Секція (1)
	«ЕКОЛОГІЧНА СКЛАДОВА СТАЛОГО РОЗВИТКУ» та «ЕНЕРГО- ТА РЕСУРСОЗБЕРІГАЮЧІ ТЕХНОЛОГІЇ ДЛЯ СТАЛОГО РОЗВИТКУ»
	in the Ukraine-EU Association Agreement
	Pichugina Maryna, Artemenko Lina
	Віктор Ладиченко
	INTERNET OF THINGS, SMART HOMES AND WIRELESS RADIATION BIOLOGY
	Igor Yakymenko1, Olexandr Tsybulin2
	BIOTECHNOLOGICAL APPLICATION OF IRON ORE MINING WASTE IN ENVIRONMENTAL ENGINEERING
	Viktor Stabnikov1, Volodymyr Ivanov1, Anatoliy Salyuk1, Olena Stabnikova1, Evhenii Shapovalov2, and Zubair Ahmed3
	Анатолій Салюк1, Євгеній Шаповалов2
	WHY MEAT IS NOT THE SOLUTION
	Robert Neubauer
	ІНТЕГРАЦІЙНІ ПРОЦЕСИ РОЗВИТКУ ЕНЕРГОЗБЕРЕЖЕННЯ В УКРАЇНІ
	Дмитро Титарчук
	ДОСВІД РОЗВИТКУ БІОГАЗОВИХ ТЕХНОЛОГІЙ У ЄС
	Євгеній Шаповалов, Віктор Шаповалов
	ТОРГІВЛЯ КВОТАМИ НА ВИКИДИ ПАРНИКОВИХ ГАЗІВ ПІДПРИЄМСТВАМИ УКРАЇНИ В УМОВАХ ЄВРОЇНТЕГРАЦІЇ
	Оксана Ничик, Оксана Салавор
	ЄВРОПЕЙСЬКИЙ ДОСВІД СТАЛОГО ПРИРОДОКОРИСТУВАННЯ
	ТА ПРОБЛЕМИ ЙОГО ВПРОВАДЖЕННЯ В УКРАЇНІ
	Вадим Анісімов
	ВИКОРИСТАННЯ ГІС ТЕХНОЛОГІЙ В ГАЛУЗІ ЕКОЛОГІЇ
	Олена Семенова, Аліна Семенюк, Ольга Тогачинська
	ЕКОЛОГІЧНЕ МАРКУВАННЯ: ЄВРОПЕЙСЬКА ТА ВІТЧИЗНЯНА ПРАКТИКА Марина Слоква, Ірина Севрук
	ЄВРОПЕЙСЬКІ ПІДХОДИ ДО МОНІТОРИНГУ ЗАГРОЗ І РИЗИКІВ ВИНИКНЕННЯ НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЙ ПРИРОДНОГО ТА ТЕХНОГЕННОГО ПОХОДЖЕННЯ В УМОВАХ РЕАЛІЗАЦІЇ СТРАТЕГІЇ СТАЛОГО РОЗВИТКУ
	Сергій Чумаченко, Олена Андріюк, Альона Михайлова
	Катерина Бабікова1, Тетяна Михалевська1, Людмила Береза-Кіндзерська2
	БІОЛОГІЧНА УТИЛІЗАЦІЯ СТІЧНИХ ВОД В УКРАЇНІ ТА ЄС
	Олена Семенова, Тетяна Фурман
	Наталія Ткачук1, Любов Зелена2
	ВПЛИВ ПІДПРИЄМСТВ МОЛОЧНОЇ ГАЛУЗІ НА ДОВКІЛЛЯ
	Наталія Чеснік
	Тетяна Білик, Маріанна Плисюк, Марія Слободенюк

	Секція (2)
	«СОЦІАЛЬНА СКЛАДОВА СТАЛОГО РОЗВИТКУ ТА ГРОМАДСЬКЕ ЗДОРОВ’Я»
	СОЦІАЛЬНИЙ КАПІТАЛ ЯК НЕОБХІДНА СКЛАДОВА СТАЛОГО РОЗВИТКУ Олександр Лисенко1, Світлана Літвинчук2
	PRINCIPLES OF MEDICAL EDUCATION SYSTEM IN EUROPE AS PREREQUISITE FOR SUSTAINABLE DEVELOPMENT IN UKRAINE
	Sergiy Kyrylenko
	4. Sales of veterinary antimicrobial agents in 30 European countries in 2016 Trends from 2010 to 2016 Eighth ESVAC report 15 October 2018 EMA/275982/2018 https://www.ema.europa.eu/en/documents/report/sales-veterinary-antimicrobial-agents-30-european-c...
	МОДЕЛЮВАННЯ СТАЛОГО РОЗВИТКУ ТУРИЗМУ З ВИКОРИСТАННЯМ МОДЕЛІ ЛОТКИ-ВОЛЬТЕРРИ
	Тетяна Примак, Дарія Басюк, Наталя Погуда
	ІМПЛЕМЕНТАЦІЯ МІЖНАРОДНОЇ КОНЦЕПЦІЇ "VISION ZERO" В СИСТЕМУ УПРАВЛІННЯ ОХОРОНОЮ ПРАЦІ
	Наталія Володченкова
	РОДОВІ ПОСЕЛЕННЯ ЯК МЕХАНІЗМ СТАЛОГО РОЗВИТКУ ТА ПІДПРИЄМНИЦЬКОЇ АКТИВНОСТІ НА СІЛЬСЬКИХ ТЕРИТОРІЯХ
	Оксана Коротка, Ірина Ковальчук, Марія Плотнікова
	Олександр Москаленко
	ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ НАСЕЛЕННЯ БЕЗГЛЮТЕНОВИМИ ПРОДУКТАМИ – СУЧАСНИЙ НАПРЯМ РОЗВИТКУ ХАРЧОВОЇ ПРОМИСЛОВОСТІ
	Наталія Стеценко, Світлана Краєвська
	ВПЛИВ ПОЛІПШУВАЧІВ ХЛІБОБУЛОЧНИХ ВИРОБІВ
	НА ОРГАНІЗМ ЛЮДИНИ
	Маргарита Лабжинська, Наталія Володченкова
	Олена Накемпій
	СУЧАСНІ ПІДХОДИ до БЕЗПЕЧНОГО СКЛАДУ дитячого
	піномийного засобу
	Ірина Радзієвська, Вікторія Близнюк
	ФАКТОР СОЦІАЛЬНОГО КАПІТАЛУ У КОНЦЕПЦІЇ СТАЛОГО РОЗВИТКУ
	Євген Козлов

	Секція (3)
	«СТАЛЕ ВИРОБНИЦТВО ТА СПОЖИВАННЯ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ»
	ADAPTATION OF UKRAINIAN LEGISLATION TO EU LAW IN THE FIELD
	OF FOOD SAFETY
	Liudmyla Golovko
	Чи можливе стале споживання продуктів харчування в Україні без сталої якості?
	Ніна Кільдій
	PROSPECTS FOR THE USE OF SECONDARY RAW MATERIALS IN ACIDOPHILIC ICE CREAM TECHNOLOGY WITHIN THE FRAMEWORK OF SUSTAINABLE FOOD PRODUCTION
	Artur Mykhalevych, Viktoria Sapiga, Galina Polischuk, Tetiana Osmak
	APPLICATION OF THE HYDRODYNAMIC TREATMENT IN THE TECHNOLOGIES OF THE FOODSTUFF PRODUCTION
	Iryna Dubovkina
	ІМПОРТОЗАМІЩЕННЯ В КОНТЕКСТІ ВИРІШЕННЯ ПРОБЛЕМИ ПРОДОВОЛЬЧОЇ БЕЗПЕКИ ДЕРЖАВИ
	Лариса Страшинська
	ПОВНОЦІННЕ ХАРЧУВАННЯ НАСЕЛЕННЯ ЯК ФАКТОР ПРОДОВОЛЬЧОЇ БЕЗПЕКИ ТА СТАЛОГО РОЗВИТКУ КРАЇНИ
	Ірина Ясінська, Вікторія Іванова
	СУЧАСНІ ТЕНДЕНЦІЇ ПІДВИЩЕННЯ ЯКОСТІ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ НА ЗЕРНОВІЙ ОСНОВІ
	Світлана Бажай-Жежерун1, Людмила Береза-Кіндзерська1, Джамал Рахметов2
	АНАЛІЗ ЗМІН СТАНДАРТУ ISO 22000:2018
	Анатолій Снігур, Оксана Вашека
	ЇСТІВНЕ ПОКРИТТЯ ЯК ЕКОЛОГІЧНА АЛЬТЕРНАТИВА
	ПОЛІМЕРНОЇ УПАКОВКИ
	Анастасія Роботько, Анастасія Чорна
	ПРОБЛЕМИ ПИТНОГО ВОДОПОСТАЧАННЯ В УКРАЇНІ
	В КОНТЕКСТІ ЦІЛЕЙ СТАЛОГО РОЗВИТКУ
	Тетяна Чорна1, Наталія Гусятинська2
	ПЕРСПЕКТИВИ РОЗВИТКУ ОРГАНІЧНОГО АГРОВИРОБНИЦТВА В УКРАЇНІ
	Зоя Рожко, Люда Струс
	Анна Грищенко
	ВИКОРИСТАННЯ СУЧАСНИХ ПРОБІОТИКІВ ЯК ІНОВАЦІЙНИЙ ПОТЕНЦІАЛ ДЛЯ ВИРІШЕННЯ ЕКОЛОГІЧНОЇ БЕЗПЕКИ ТА ВИКЛИКІВ СТАЛОГО РОЗВИТКУ
	Оксана Цехмістренко, Світлана Цехмістренко, Володимир Бітюцький,
	Віктор Харчишин, Ольга Шулько
	БЕЗПЕЧНІСТЬ ТА ЯКІСТЬ МЕДУ НАТУРАЛЬНОГО
	Антон Петрик, Ольга Якубчак
	Марина Астаф’єва, Ольга Якубчак, Людмила Кондрасій
	ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ ПРОБІОТИКІВ У ПИТНІЙ ВОДІ
	Ольга Якубчак, Тетяна Таран
	ТОКСИКО-БІОЛОГІЧНА ОЦІНКА ЯЛОВИЧИНИ
	Юрій Білич, Ольга Якубчак
	ВИКОРИСТАННЯ КОНДИТЕРСЬКИХ НАПІВФАБРИКАТІВ ДЛЯ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ СТАЛОГО ВИРОБНИЦТВА
	Марія Янчик
	СТАЛЕ ВИРОБНИЦТВО ХЛІБА НА ХМЕЛЬОВИХ ЗАКВАСКАХ
	Лідія Проценко1, Альона Власенко1, Світлана Літвинчук2
	УРІЗНОМАНІТНЕННЯ ЄВРОПЕЙСЬКОГО РИНКУ РОЗРОБЛЕНИМ ВІТЧИЗНЯНИМ СОРТОМ ПИВА
	Лідія Проценко1, Оксана Свірчевська1, Світлана Літвинчук2

	Секція (4)
	«ЄВРОПЕЙСЬКОЇ СТУДІЇ ДЛЯ СТАЛОГО РОЗВИТКУ»
	Igor Yakymenko1, Oksana Salavor1, Olena Semenova1, Oksana Nychyk1,  Olga Togachynska1, Yuliya Voytenko Palgan2, Yevgeniy Shapovalov3
	Igor Yakymenko1, Oksana Salavor1, Katerina Sebkova2, Yevgeniy Shapovalov3
	Людмила Петрашко
	ЕКОЛОГО-ГУМАНІСТИЧНИЙ ПІДХІД ЕКОТРОФОЛОГІЇ У ФОРМУВАННІ СУЧАСНОГО ФАХІВЦЯ ХАРЧОВОЇ ПРОМИСЛОВОСТІ
	Тетяна Димань, Тетяна Мазур, Людмила Загоруй
	OPEN EDUCATIONAL RESOURCES IN UKRAINE
	Olha Zhornova, Olena Zhornova
	ГОТОВНІСТЬ НАУКОВО-ПЕДАГОГІЧНИХ ПРАЦІВНИКІВ ДО ДОСЛІДЖЕНЬ В ЕПОХУ ВІДКРИТОЇ НАУКИ
	Ольга Жорнова, Олена Жорнова
	ПРОСВІТНИЦЬКИЙ ЕКОЛОГІЧНИЙ ПРОЕКТ «НАДРА ЗЕМНІ, НАДРА ДУХОВНІ»
	Ганна Лівенцева1, Марина Крочак2
	ВИКЛАДАННЯ СТАЛОГО РОЗВИТКУ У ШКОЛАХ НІМЕЧЧИНИ ТА ФІНЛЯНДІЇ Уляна Нойбауер
	Борис Шаповалов
	ЄВРОПЕЙСЬКА ПРАКТИКА ЗАСТОСУВАННЯ ФІЗИЧНИХ МЕТОДІВ АНАЛІЗУ ЯКОСТІ ТА БЕЗПЕЧНОСТІ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ
	Світлана Літвинчук, Володимир Носенко, Інна Гуцало, Володимир Вишняк


