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26. ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ ГЛИВИ, ЯК ОСНОВНОЇ ГРИБНОЇ 
СИРОВИНИ В ЗАКЛАДАХ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА 

Чепурська К.В. здобувачка, 
Ющенко Н. М., к.т.н., доц. 

Національний університет харчових технологій (НУХТ), м. Київ 
Михайлич Р.А. 

Асоціація виробників фітосировини України, ТОВ «Шльосем Україна», м. Київ 
Вступ. Перспективною сировиною для технології кулінарних страв є гливи, що 

мають високу врожайність, виражений смак та аромат, є абсолютно нетоксичними і 
можуть бути використані у приготуванні дієтичної харчової продукції [1]. При цьому 
перевага надається вирощеній у контрольованих умовах грибній сировині, що на 
відміну від дикорослої, має стабільну якість та є гарантовано безпечною. 

Результати та обговорення. За своїм складом гливи є ближчими до м'ясних 
продуктів, аніж до овочів. Вони багаті білком і мають високу поживну цінність – у них 
міститься 2-6 % азотистих речовин (з них 80 %  білки), 2-3% жиру, 1-2% вуглеводів, 
комплекс вітамінів та мікроелементів. Білок гливи відрізняється наявністю всіх 
необхідних для організму амінокислот, за своїми якостями схожий на білок курячого 
яйця і представлений в основному у вигляді сирого протеїну, ступінь засвоюваності 
білка становить 65-75 %. При цьому у глив досить низька калорійність - всього 38 ккал 
в свіжому вигляді. Після тушкування калорійність збільшиться майже вдвічі, до 78 
ккал, але все одно глива залишиться дієтичним продуктом [2]. Страви з глив 
дозволяють надовго позбутися почуття голоду. Вміст вуглеводів у сухій речовині 
грибів може сягати 70 % і засвоюються вони на 93-99%. При регулярному вживанні в 
їжу, гливи сприяють зниженню холестерину, нормалізації артеріального тиску, 
володіють здатністю виводити з організму радіоактивні речовини та токсини. Тому 
вживання цих грибів рекомендують людям, які відновлюють здоров'я у 
післяопераційний період, після травм, променевої або хіміотерапії [3]. Гриб може 
вживатися за використання будь-якої кулінарної обробки і не вимагає особливих умов 
чи обмежень при приготуванні. Дуже важливо те, що він не має яскраво вираженого 
аромату, завдяки чому не маскує смак інших інгредієнтів та органічно поєднується з 
іншими компонентами рецептур харчової продукції. 

Висновок. Глива є перспективною грибною сировиною для приготування 
кулінарних страв у ресторанному господарстві. За поживною цінністю гриб є 
відмінною альтернативою м’ясної сировини, має високу засвоюваність та може бути 
рекомендований у дієтичному харчуванні. 
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