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Матеріали 92-ї Міжнародної наукової конференції молодих учених, 

аспірантів і студентів "Наукові здобутки молоді – вирішенню проблем 

харчування людства у XXI столітті", 20–24 квітня 2026 р. – Київ: НУХТ, 

2026. – Ч.3. – 495 с. 
 

Видання містить матеріали 92-ї Міжнародної наукової конференції 

молодих учених, аспірантів і студентів "Наукові здобутки молоді – вирішенню 

проблем харчування людства у XXI столітті". 

Розглянуто проблеми удосконалення існуючих та створення нових енерго- 

та ресурсоощадних технологій для виробництва харчових продуктів на основі 

сучасних фізико-хімічних методів, використання нетрадиційної сировини, 

новітнього технологічного та енергозберігаючого обладнання, підвищення 

ефективності діяльності підприємств, а також результати науково-дослідних 

робіт студентів з метою підвищення якості підготовки майбутніх фахівців 

харчової промисловості. 

Розраховано на молодих науковців і дослідників, які займаються 

означеними проблемами у харчовій науці та промисловості. 
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1. Особливості виробництва житнього хліба в закладах ресторанного 

господарства 

 

Роман Сильчук, Лариса Шаран 

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

Вступ. Власне виробництво хлібобулочних виробів в цехах закладів ресторанного 

господарства дає можливість розширювати їх асортимент, створювати нову 

продукцію, яку складно виготовляти на великих підприємствах. До такої продукції 

можна віднести безглютенові вироби, хліб з використанням нетрадиційної сировини, 

житній цільнозерновий хліб, виготовлений за крафтовими технологіями. 

Матеріали і методи. Досліджено цільнозернове житнє борошно та  технологію 

хліба з його використанням. Проаналізовано органолептичні та фізико-хімічні 

показники якості сировини та готових виробів стандартними методами, технології 

житнього хліба з використанням підкислювачів, поліпшувачів, заквасок, в тому числі 

спонтанного бродіння. 

Результати. Встановлено, що житнє борошно містить велику кількість незамінних 

амінокислот (а саме лізину й аргініну), а також вітаміни групи В і РР. В житньому 

борошні порівняно з пшеничним міститься на 30 % більше заліза і в два рази більше – 

магнію і калію. Житній хліб менш калорійний, оскільки містить менше крохмалю і 

більше харчових волокон. Його вживання позитивно впливає на обмін речовин і 

рекомендується у дієтичному харчуванні при діабеті й ожирінні. 

Технологія житнього тіста базується на створенні високої кислотності з метою 

зниження активності ферментів, поглиблення набухання білків, пентозанів, 

оболонкових частинок борошна. Для приготування житнього хліба високої якості, 

технологія передбачає приготування тіста з використанням підкислювачів та 

комплексних хлібопекарських поліпшувачів. Тенденції здорового харчування 

спрямовані на виготовлення житнього хліба з використанням заквасок, що сприятиме 

зниженню активності ферментів в тісті, а також інтенсивному накопиченню 

органічних кислот, які надають виробам приємний специфічний смак та аромат.   

Готували закваску спонтанного бродіння з використанням цільнозернового 

житнього борошна. У циклі розведення закваску готували вологістю 48-50 % з суміші 

цільнозернового житнього борошна та води. Завдяки високій поживній цінності 

цільнозернового житнього борошна з кожним новим поновленням закваски  

покращувався склад живильного середовища, підвищувалась активність 

молочнокислих бактерій, що зумовлювало підвищення кислотності закваски, 

пригнічувало розвиток сторонньої мікрофлори, покращувалися органолептичні 

показники якості закваски. Висока якість та бродильна активність закваски 

забезпечила високу якість готових виробів. При цьому на дослідних зразках закваски 

готували житнє тісто з її внесенням 50%  до маси борошна в тісті. 
Впровадження технології житнього хліба на заквасках спонтанного бродіння в закладах 

ресторанного господарства сприятиме розширенню асортименту хліба з житнього  борошна та 

дозволить виготовляти його на підприємствах малої потужності. Це збільшить сегмент житнього хліба 

в загальному асортименті хлібобулочних виробів. 

Висновки. Використання цільнозернового житнього борошна для приготування закваски 

спонтанного бродіння та хліба з її використанням дозволить зробити його технологію 

доступною для підприємств малої потужності й при цьому отримувати продукцію високої 

якості, а також оперативно реагувати на потреби ринку в житніх сортах хліба. Використання 

цільнозернового житнього борошна є перспективним напрямом для створення продуктів із 

підвищеною харчовою цінністю.  


