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Вступ. Формування здорового раціону харчування диктує необхідність 

створення нових продуктів з підвищеною фізіологічною і біологічною цінністю, до 

складу яких входили б комплекси біологічно активних речовин природного 

походження.  

Кисломолочні напої, особливо йогурти, належать до найбільш цінних продуктів 

у харчовому і біологічному відношенні та рекомендовані для щоденного споживання 

людиною. Особливо перспективним напрямком є комбінування молочної продукції із 

сировиною рослинного походження.   

Матеріали і методи. Аналітичні підходи до оцінки інформації та  аналіз 

наукової літератури. 

Результати. Одним із цінних збагачувачів для йогуртів, що володіють високою 

поживною цінністю та добре засвоюються організмом людини є зернові культури, а 

саме зелена гречка. Зелена гречка  є  цінним  інгредієнтом  для  збалансованого  

харчування, бо  містить макро- та мікроелементи (марганець, мідь, фосфор, залізо, 

кобальт, молібден, магній, цинк), вітаміни (B1, B2, B6, B9, PP, Е). [1]. 

Особливістю зеленої гречки є великий вміст білка та корисних жирів, що сприяє 

покращенню загального стану здоров'я. Білок зеленої гречки є високоякісним, добре 

засвоюється та зберігає в собі цінну амінокислотну базу.  

Крім того, гречка знижує рівень глюкози в крові, що є дуже корисно для людей, 

які страждають на діабет другого типу [2]. 

 Завдяки високому вмісту клітковини, вітамінів, антиоксидантів та 

мікроелементів вона позитивно впливає на загальний стан організму, сприяючи 

збереженню здоров'я та підтримці життєвої енергії [3].  

Висновок. У результаті проведеного аналізу літературних джерел було 

показано, що зелена гречка містить широкий комплекс вітамінів, мінералів. 

антиоксидантів. Збалансований склад корисних речовин у зеленій гречці зміцнює 

імунну систему, покращує травлення.  

Тому, буде доцільно поєднувати молочну основу з білками зеленою гречки, що 

дасть змогу розширити асортимент оздоровчих продуктів. 
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