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 До збірника увійшли матеріали і тези доповідей ІV Міжнародної науково-прак-
тичної конференції «Здорове харчування від дитинства до довголіття: комплексний 
підхід, стан та перспективи» (24—25 жовтня 2024 р.). Тексти публікуються в ав-
торській редакції. За науковий зміст і якість поданих матеріалів відповідають автори, 
а також (для студентів і аспірантів) наукові керівники.  
 Кожна доповідь, представлена на конференції, окреслила певні наукові нюанси, 
нове бачення тих проблем, які стоять перед медичною та харчовою галузями України і 
які потребують термінового вирішення. Матеріали відзначаються актуальністю, розу-
мінням першочергових завдань, зокрема у поліпшенні харчування військовослужбов-
ців, наукові і теоретичні дані вирізняються сучасним методологічним рівнем проведе-
них досліджень, виявленням нових медико-біологічних ефектів біокомпонентів харчо-
вих продуктів і їх використанням у розробленні оздоровчого харчування.  
 Матеріали будуть актуальними для широкого кола фахівців: медиків, нутриціо-
логів, технологів, біохіміків, виробничих структур тощо.  
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для людського організму. Відомо, що вони беруть участь у синтезі та розщепленні 
амінокислот, жирів, азотистих основ нуклеїнових кислот, деяких гормонів та 
ацетилхоліну — медіатора, що забезпечує передачу імпульсів у нервовій системі. 
Встановлено, що насіння чіа містить необхідну для людського організму кількість 
вітамінів групи В, вітамінів С, Е і РР. 

Таблиця 1. Вміст вітамінів речовин у насінні чіа  

Найменування  Добова норма, мг  Вміст, мг/100 г  

В1 (тіамін)  1,1...1,9  0,48+0,02  

В2 (рибофлавін)  1,3...2,2  0,020+0,005  

В6 (пірідоксин)  1,8...2,0  0,180+0,005  

В9 (фолацин)  0,2  0,150+0,005  

С  75…90  3,20+0,05  

Е (токоферол)  8...10  1,48+0,04  

РР (ніацин)  14...26  5,95+0,05  

 
Сучасна мʼясна промисловість потребує заміни синтетичних антиоксидантів 

на антиоксиданти природного походження. Насіння чіа та продукти його пере-
робки є чудовою сировиною для використання у виробництві мʼясних продуктів, 
зокрема м’ясних хлібів, як рослинний структуроутворювач і джерело біологічно 
активних сполук (переважно фенольних груп), які проявляють білкові, антиокси-
дантні й антимікробні властивості. 

 

Література 
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Здавна хліб був і залишається одним із основних, найдоступніших важливих 

продуктів харчового раціону. 
Зерно пшениці, яке містить низку корисних макро- та мікронутрієнтів вико-
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ристовується в борошномельному виробництві для отримання борошна, яке є 
основою традиційних сортів хліба. Варто зазначити, що в процесі перероблення 
зерна втрачається значна частка есенціальних речовин, і, відповідно, знижується 
харчова цінність борошна. Високосортове борошно має суттєво нижчий вміст ві-
тамінів і мінеральних сполук, білкових речовин, порівняно з цільним зерном, 
харчові волокна в такому борошні практично відсутні. 

Дослідженнями підтверджено, що регулярне споживання цільного зерна та 
продуктів на його основі сприяє зниженню ризику захворювань серцево-судинної 
й травної систем організму, розвитку діабету, онкологічних проявів [1]. Такий 
вплив зумовлений наявністю у цільнозернових продуктах комплексу важливих 
нутрієнтів: вітамінів, мінеральних сполук, харчових волокон, які здатні підвищу-
вати імунітет та адаптаційні можливості людини, позитивно впливати на кишкову 
мікробіоту, поліпшувати діяльність шлунково-кишкового тракту, органів та 
систем, знижувати розвиток метаболічного синдрому.  

Рослинні види сировини надають можливість збагатити хлібні вироби важли-
вими незамінними амінокислотами, поліненасиченими жирними кислотами, ві-
тамінами та вітаміноподібними і мінеральними речовинами, фенольними сполу-
ками, природними харчовими сорбентами тощо, тому доцільним є широке вико-
ристання цільнозернового пшеничного борошна, а також збагачувачів рослин-
ного походження для отримання хліба з підвищеною харчовою цінністю. 

Перспективною рослиною для отримання продуктів оздоровчого призначення 
є щавнат. Щавнат як нова гібридна культура, створена на основі Rumex patientia 
L.×Rumex tianschаnicus Losinsk, немає аналогів у світі та в Україні. Створення 
нової унікальної культури багатофункціонального призначення щавнату 
належить Національному ботанічному саду імені М. М. Гришка Національної 
академії наук України. Щавнат використовується як харчова, енергетична, кор-
мова та лікарська рослина.  

Щавнат є джерелом вітамінів-антиоксидантів — аскорбінової кислоти та ка-
ротиноїдів, вміст яких складає, відповідно, 950,0 мг% і 50 мг% на суху речовину, 
кількість нікотинової кислоти — 7,5 мг%. Особливу цінність має щавнат як дже-
рело повноцінного білка. Незамінні амінокислоти складають 40,33% від загальної 
кількості амінокислотю. Їх кількість становить 10,1 г на 100 г сухих речовин 
щавнату [2]. 

Ми досліджували біологічну цінність білків щавнату. Як свідчать результати 
аналізу, (див. табл.), білок щавнату майже збалансований за амінокислотним скла-
дом, лімітованими є лише амінокислоти ізолейцин і валін (скор 75% та 90%). 

Ми розробили спосіб виробництва житньо-пшеничного хліба підвищеної біо-
логічної цінності, який збагачений порошком щавнату. Як пшеничне борошно 
використовується пшеничне цільнозернове борошно. 

Щавнат включено в рецептуру хліба у вигляді порошку, кількість якого скла-
дає 5—7%. Для отримання порошку проводять промивання свіжого листя во-
дою, підсушування на повітрі для видалення зайвої вологи, висушування за тем-
ператури 60—70 °С до вологості 8—9%, подрібнення до розміру частинок 400—
600 мкм, просіювання порошку щавнату. 
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Таблиця. Дослідження біологічної цінності білків щавнату 

Показник 

Незамінні амінокислоти 

валін 
ізолей-

цин 
лей-
цин 

лізин 
метіо-
нін + 

цистин 

трео-
нін 

трипто-
фан 

феніл-
аланін + 
тирозін 

Вміст НАК, мг/1 г 
білка (ідеальний 
білок, рекомендова-
ний ФАО/ВООЗ) 

50 40 70 55 35 40 10 60 

Вміст НАК, мг/1 г 
білку щавнату 

45 30 76,3 64,4 40 40 9 102,6 

Скор НАК білка  
курячого яйця, % 

133,3 142,4 118,8 112,6 176,6 109,5 153,3 161,7 

Скор НАК білка 
щавнату, % 

90 75 109 117 116 110 95 171 

 
Для отримання хліба підвищеної біологічної цінності, збагаченого щавнатом, 

застосували прискорений спосіб виробництва. Заміс тіста з пшеничного цільно-
зернового та житнього обойного борошна прискорювача кислотності, порошку 
щавнату, дріжджів і солі проводили за температури 20—22 °С. На стадії оброб-
лення тістових заготовок здійснювали обкатку їхньої поверхні пшеничними ви-
сівками. 

Досліджено органолептичні та основні фізико-хімічні показники якості нового 
житньо-пшеничного хліба. Отриманий хліб має темно-коричневий колір, по-
верхня шорсткувата без значних тріщин і підривів, не підгоріла, смак характерний 
житньо-пшеничному хлібу з легким приємним трав’янистим відтінком, м’якушка 
пропечена, без слідів непромісу, з рівномірною дрібною пористістю. Розрахунок 
показників харчової цінності виробів показав суттєве підвищення вмісту білка, 
вітамінів і харчових волокон, порівняно з контролем. 

Отже, внесення порошку щавнату у кількості 5—7% до рецептури забезпечує 
хороші органолептичні показники хліба і сприяє збільшенню вмісту білкових ре-
човин, харчових волокон і вітамінного комплексу. Використання щавнату та 
продуктів його перероблення для отримання продуктів оздоровчого спрямування 
надає можливість збагатити їх важливими біологічно активними сполуками. 

 

Література 
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2. Бажай-Жежерун, С., Рахметов, Д. (2022). Порошок щавнату — перспективний збагачувач 
для нноваційних харчових продуктів. Оздоровчі харчові продукти та дієтичні добавки: тех-
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