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Оздоровчі харчові продукти та дієтичні добавки: технології, якість та 

безпека: Матеріали Міжнародної науково-практичної конференції,  

7 листопада 2024 р., м. Київ. К.: НУХТ, 2024 р.  157 с. 

 

 

У матеріалах конференції наведено тези доповідей за актуальними 

напрямами розроблення, виробництва та споживання принципово нового 

покоління харчових продуктів – продуктів оздоровчого, профілактичного, 

лікувального та спеціального призначення. Коло наукових інтересів учасників 

конференції сформовано за такими напрямами: фармаконутриціологія у 

парадигмі нової концепції харчування, стан та перспективи розвитку технологій 

оздоровчих продуктів та дієтичних добавок, натуральні збагачувачі як 

альтернатива синтетичним харчовим добавкам, нетрадиційні джерела сировини 

у виробництві продукції нового покоління, інновації у виробництві та 

споживанні харчових продуктів, якість, безпека, ефективність оздоровчих 

продуктів та дієтичних добавок, харчові звички та культура харчування. 

На основі теоретичних та експериментальних досліджень запропоновано 

науково обґрунтовані, технологічно доцільні та економічно вигідні способи 

вирішення прикладних завдань формування, створення та розвиток в Україні 

індустрії оздоровчих продуктів, які відповідають основним принципам 

харчування XXI століття – ефективність, якість та безпека. 

Матеріали конференції стануть в нагоді фахівцям різних галузей харчової 

промисловості, інженерно-технічним працівникам, потенційним інвесторам, 

студентам вищих навчальних закладів та всім, хто цікавиться проблемами 

здорового харчування.   

 

 

Автори поданих матеріалів несуть повну відповідальність за підбір, 

точність наведених фактів, цитат, економіко-статистичних даних, галузевої 

термінології, інших відомостей. 
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 УДК 664 

ВИКОРИСТАННЯ БОБОВИХ КУЛЬТУР В ОЗДОРОВЧОМУ ХАРЧУВАННІ 

Світлана Бажай-Жежерун, Каріна Воропай 

Національний університет харчових технологій, м. Київ, Україна 

Харчування відіграє важливу роль у житті кожного: завдяки цьому процесу до 

організму людини потрапляють необхідні макро- та мікронутрієнти, речовини, які потрібні 

для нормального функціонування органів та систем. Неякісне харчування може спричинити 

порушення обміну речовин та навіть спровокувати появу низки хвороб. 

 Бобові культивують у більшості країн світу, для значної частини населення, особливо в 

країнах, що розвиваються, зернобобові є основним харчовим продуктом. Зернобобові є 

однорічними рослинами родини Бобових (Fabaceae). До категорії зернобобових відносять 

культури, які вирощують для використання сухих плодів: соя, сочевиця, горох, нут, квасоля, 

кормові боби, чина, вігна тощо, а також плодів у технічній стиглості – горох, квасоля, вігна. 

Ці культури містять у 2-3 рази більше білка, порівняно з зерновими, а також значну кількість 

складних полісахаридів. 

Метою роботи є дослідження вмісту харчових волокон у зернобобовій сировині, а 

також популяризація бобових культур, як джерел біологічно активних речовин для 

виробництва оздоровчих харчових продуктів. 

Горох (Pisum sativum L.) – Розрізняють чотири основні групи сортів: кормові 

(пелюшка), зернові, овочеві (лущильні) та цукрові. Горох містить 5,42 г білку; 0,4 г жирів; 

14,45 г вуглеводів. Багатий на вітаміни групи В, С, РР, β-каротин. 

Вігна (Vigna unguiculata (L.) Walp.) – бобова культура, яка має виткі та кущисті види, 

містить 20-28 % білка, до 60 % вуглеводів, від 1,5 до 2,0 % ліпідів; важливі мінеральні  

речовини: калій, фосфор, залізо, магній, цинк, селен тощо; вітаміни групи В, .С, каротиноїди, 

РР, Е; фенольні сполуки. 

Квасоля (Phaseolus vulgaris L.) – зернобобова культура, яка здавна традиційно 

вирощувалась в Україні, має дві форми: кущову і витку, що поділяють на сорти: зернові, 

спаржеві (цукрові) та напівспаржеві (напівцукрові). Квасоля містить 22-32 % білку; 2,0-3,5 % 

жирів, 50,0 – 60 % вуглеводів; 2,5-4,5 % мінеральних сполук: К, Mg, Na, Ca, Р. 

Овочеві боби – однорічна рослина родини Бобових, відомо майже 100 сортів, поділених 

на дві групи: кормові та харчові. Зелене насіння у фазі технологічної стиглості містить 17-

28% сухої маси, 5-8% білка, 0,3-0,4% жирів, 6-14% вуглеводів, а також мінерали (кальцій, 

фосфор, залізо, магній) та вітаміни (каротиноїди, В1, В2, РР, С). Сухе насіння містить 86-
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87,8% сухої речовини, 25,6-35,5% білка, 50,8-58,7% вуглеводів, 7,2-9,5% клітковини, 1,3-

1,47% жирів і 2,9% мінеральних солей. 

Соя (Glycine). – джерело рослинного білка – 36-45 % від загальної маси, містить 18-20% 

жирів; 20-30% вуглеводів; 4,2 - 6,5 % мінеральних сполук.  

Сочевиця (Lens culinaris Medik.) – зернобобова культура, яку можна використовувати 

як овочеву сировину, не очікуючи повної стиглості насіння. Сочевиця містить до 35 % білків, 

48-53 % вуглеводів, 0,6-2,0 жиру, 2,5-5,0 % клітковини, 2,3-4,4 мінеральних сполук, вітаміни. 

Нут (Cicer arietinum L.) – давня культура, боби якої містять до 8% жиру, 2–7% 

клітковини, 50–60% вуглеводів, 2–5% мінеральних речовин, ряд вітамінів (β, В1, В2, В3, С, В6, 

РР). Біологічна цінність білка досягає 52–78%, коефіцієнт перетравності 80–83%.  

Ми дослідили загальний вміст харчових волокон у бобах овочевих, горосі, квасолі, сої, 

сочевиці та нуті у період технічної та повної стиглості, табл. 

Таблиця  

Харчові волокна зернобобових культур 

Культура Вміст харчових волокон г на 100 г бобів 

технічної стиглості повної стиглості 

Горох 1,94 6,32 

Квасоля 1,12 7,14 

Боби овочеві 1,24 7,96 

Соя 1,16 6,21 

Сочевиця 1,22 4,87 

Нут 1,04 4,32 

Досліджено також вміст пектинових речовин у бобах зазначених культур у період 

повної стиглості. Вміст пектинів у зернобобових складає від 0,8 до 2,82 %, залежно від 

культури. Найвищим вмістом пектинових речовин характеризуються боби сочевиці. 

Нами визначено, що водоутримувальна здатність харчових волокон досліджуваних 

зразків зернобобових культур становить 3,2...4,8 г води/г харчових волокон, залежно від 

культури. Тобто харчові волокна даних зернобобових культур за водоутримувальною 

здатністю відносяться до групи середньоводозв'язуючих харчових волокон. 

  Отже, зернобобові є незамінним джерелом амінокислот і рослинного білка, вітамінів 

групи В, ніацину та мінеральних солей, а також харчових волокон, які є природними 

сорбентами. Загальний вміст харчових волокон у бобових у період технічної стиглості 

складає 1,12 – 1,94 %, у період повної стиглості – 4,32 – 7,96, залежно від культури. 

Зернобобові є важливою складовою харчового раціону людини, а також цінною сировиною 

для виробництва продуктів оздоровчого призначення. 
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УДК 664 

БОРЩ ЯК СКЛАДОВА ТРАДИЦІЙНОЇ КУЛЬТУРИ УКРАЇНЦІВ 

 

Оксана Скляренко 

к.м.н., письменниця, 

м. Ден Бош, Нідерланди 

Український борщ — національна страва українців, символ української кулінарної культури і 

достатку [1, 2, 3]. Культуру приготування українського борщу внесено до Списку нематеріальної 

культурної спадщини ЮНЕСКО, яка потребує термінової охорони.  

Борщі поділяють на буденні та святкові (класифікація автора). Найпоширенішим різновидом 

борщу є червоний борщ, він отримав таку назву за свій колір. Існує також зелений борщ, рецепт 

цього борщу наведу у статті. Головний компонент червоного борщу — буряк, головний компонент 

зеленого борщу — це щавель, який додає страві кислинку. 

Наведемо особливості сімейних рецептур, цієї національної страви авторки публікації. 

Особливості приготування зазначених різновидів борщу почерпнуті з глибокої спадщини майстринь 

с. Пурпурівка, Кропивниччина. 

БАБУСИН БОРЩ 

Готуються такі овочі: картопля, морква, цибуля, бурякя, помідори — миють, чистять, 

нарізають. Також капуста, зелень (кріп, петрушка).  

Очищену кастрюлю із сушеним білим грибом і спершу варять у киплячій підсиленій воді 

хвилин 30 гриби, потім дають картоплю до кастрюлю нарізану середніми шматочками. На пательні 

на олії смажать соломкою порізаний буряк і терту на тертці моркву, дають порізану кубиками 

цибулю і тертий помідор — 2 штуки середнього розміру, 3 столові ложки томатної пасти. Після 

того, як перевірили чи вварилася картопля, викладаємо борщову заправу. Нарізаємо капусту у 

звичайний спосіб соломкою і теж закладаємо у борщ, даємо прокипіти, кидаємо заморожену 

нарізану дрібно зелень.  


