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Забезпечення здорового харчування дітей є важливою проблемою 

сьогодення. Надмірне вживання рафінованих, висококалорійних продуктів та 

продуктів з високим вмістом транс-жирів спричиняє розвиток у дітей різних 

захворювань, пов’язаних з порушенням обміну речовин, дефіцитом важливих 

мікро- та макронутрієнтів у раціоні харчування. Зважаючи на погіршення 

екологічних умов та забруднення грунтів, виникає ризик потрапляння до 

організму дитини з продуктами харчування важких металів, радіонуклідів, 

пестицидів тощо.  

В останні роки питанню дитячого харчування приділяють увагу як 

державні органи влади так і приватні компанії, громадські об’єднання. Зокрема, 

відомі соціальний проект «CultFood», платформа «Знаїмо» про здорове 

харчування у школах тощо. В розробці таких програм та платформ беруть 

участь не лише фахівці з України, а й представники країн Європейського 

Союзу. Органічні харчові продукти можуть значно покращити раціон 

харчування дітей, тому таким продуктам має бути приділено особливу увагу.  

Зважаючи на те, що невід’ємною складовою раціону кожного українця є 

хлібобулочні вироби, потрібно врахувати важливість розробки рецептур та 

впровадження таких виробів в закладах дошкільної та шкільної освіти, а також 

реалізовувати ці вироби в торговельних мережах. Органічний хліб має багато 

переваг, порівняно з традиційним конвенційним хлібом. Проте в нашій країні 

виробляють мало органічного хліба. Вчені проводять дослідження щодо таких 

технологій, зокрема в напрямі збагачення органічного хліба нетрадиційною 

сировиною  

Діти надають перевагу булочним та здобним виробам, але, представлений 

на ринку асортимент, не завжди відповідає вимогам до якості продуктів 

дитячного харчування. Зокрема, більшість рецептур містить велику кількість 

цукру, гідрогенізовані жири, харчові добавки тощо.  

З появою в Україні нових виробників органічної продукції, можливе 

розширення асортименту органічних булочних виробів з використанням 

органічної сировини рослинного та тваринного походження.  
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