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Сучасні підходи до виробництва хлібобулочних виробів 

О.В. Бортнічук, В.В. Цирульнікова, В.Ф. Доценко 
Національний університет харчових технологій 

Сучасні світові тенденції в галузі харчування пов'язані зі створенням широкого 
асортименту функціональних продуктів, які при щоденному використанні у складі 
раціону здорового населення сприяють зміцненню здоров'я, зниженню ризику 
виникнення захворювань та подовженню життя. Це досягається завдяки вмісту в 
цих продуктах співвідносної з фізіологічними нормами споживання кількості 
харчових функціональних інгредієнтів, що позитивно впливають на одну або 
декілька фізіологічних функцій людини. 

Хлібобулочні вироби - одні із найважливіших продуктів харчування населення 
України, тому їх збагачення вітамінами є доцільним та актуальним. 

Вітамін D (кальцифероли) - група близьких за хімічним складом 
жиророзчинних вітамінів (ергокальциферол - D2, холекальциферол - D3), які 
суттєво впливають на роботу організму людини і є одними з основних регуляторів 
обмінних процесів: білкового, ліпідного, мінерального. Найважливішою функцією 
вітаміну D є забезпечення нормального росту і розвитку кісток, запобігання 
розвитку рахіту і попередження остеопорозу. Він регулює мінеральний обмін і 
сприяє відкладенню кальцію в кістковій тканині і дентині (основній речовині зубів), 
перешкоджаючи розм'якшенню кісток. Крім того, вітамін D підтримує необхідний 
рівень фосфору та кальцію в плазмі крові, підвищує всмоктування кальцію, 
фосфатів і магнію в тонкому кишківнику, сприяє м'язовому тонусу, підвищує 
імунітет, запобігає появі та росту ракових клітин [1, 2]. 

Споживання хлібобулочних виробів, які містять у своїй рецептурі 
вітамін D, у порівнянні із традиційними виробами, в середньодобовій кількості (277 
г/добу) забезпечує споживача добовою потребою в цьому мікронутрієнті та сприяє 
покращанню збалансованості раціону харчування, що має позитивний вплив на стан 
здоров'я, працездатність і тривалість життя населення України. 

Вітамін D досить стійкий і витримує нагрівання до високої температури під час 
випікання хлібобулочних виробів. 

Хлібобулочні вироби з запропонованим дозуванням вітаміну D сприятливо 
діють на клінічні прояви остеопорозу і можуть використовуватися для лікувально-
профілактичного харчування людей вітамін D-дефіцитного стану, вагітних жінок та 
матерів, що годують немовлят. 
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