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Матеріали XІІІ Всеукраїнської науково-практичної конференції з 
міжнародною участю «Інноваційні технології в готельно-ресторанному та 
туристичному бізнесі», присвяченої 140-річчю НУХТ, 21 травня 2024 р. – К.: 
НУХТ, 2024 р. – 267 с. 

Видання містить матеріали XІІІ Всеукраїнської науково-практичної конференції з 
міжнародною участю «Інноваційні технології в готельно-ресторанному та 
туристичному бізнесі», присвяченої 140-річчю НУХТ. Розраховано на фахівців і 
дослідників, які пов’язані з означеними проблемами у готельно-ресторанному бізнесі. 

 
Materials of the XIII All-Ukrainian Scientific and Practical Conference with 

International Participation «Innovative Technologies in the Hotel and Restaurant and 
Tourism Business», dedicated to the 140th anniversary of NUFT, May 21, 2024. – 
Kyiv: NUFT, 2024 – 267 p. 

The publication contains materials from the XIII All-Ukrainian Scientific and Practical 
Conference with International Participation «Innovative Technologies in the Hotel and 
Restaurant and Tourism Business», dedicated to the 140th anniversary of NUFT. It is 
intended for professionals and researchers involved in the mentioned issues in the hotel and 
restaurant business. 
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24. ШЛЯХИ УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ ХЛІБОБУЛОЧНИХ 
ВИРОБІВ ДЛЯ ЗРГ 

Осадча В., здобувачка, 
Мамченко Л., к.т.н., 

Національний університет харчових технологій 
(НУХТ), м. Київ 

Одним із найважливіших факторів, якій обумовлює стан здоров'я сучасної 
людини та впливає на спроможність організму протистояти несприятливим 
впливам, є харчування. У різноманітному асортименті продуктів харчування на 
долю борошняних і кондитерських виробів приходиться близько 40 %. Вагоме 
місце серед них займають саме хлібобулочні вироби. Маючи високу 
енергетичну цінність, вони, проте, не задовольняють потреби людини в 
біологічно активних речовинах і мінеральних елементах. Наслідком такого 
дисбалансу в харчуванні з'явилося збільшення росту цілого ряду захворювань: 
серцево-судинних, шлункових, алергічних та інших. З огляду на вищесказане 
виробництво продукції, що характеризуються підвищеною харчовою і 
біологічною цінністю з високими споживчими властивостями, є актуальною 
проблемою для України. 

Поживна та біологічна цінність хлібобулочних виробів залежить суттєво від 
хімічного складу борошна. Одним із напрямків у розширенні асортименту є 
пошук нової сировини, яка дозволить забезпечити стабільну якість продукту, 
одержати вироби функціонального призначення з оригінальними смаковими 
перевагами. Розширення асортименту можливе за рахунок використання 
борошна не тільки різного походження (пшеничне, житнє, кукурудзяне, 
вівсяне, соєве, рисове, амарантове, сорго та інші), а й різних способів помелу 
[1]. Широке використання житнього борошна (обдирне), враховуючи його 
високу біологічну цінність, обумовлену вмістом незамінних амінокислот (лізин, 
треонін), вітамінів групи В, мінеральних речовин, є актуальними та має 
важливе соціальне значення. Збагачені натуральною сировиною рослинного 
походження (чіа, льон, кіноа, масло авокадо, шроти олійних культур тощо) 
хлібобулочні вироби стають все більш затребуваною групою харчових 
продуктів. Це пов'язано, насамперед, з необхідністю доповнення до раціону 
харчування людини життєво важливих нутрієнтів та мінорних компонентів їжі. 

Таким чином, використання при виробництві хлібобулочних виробів 
нетрадиційної рослинної сировини, що має цінний хімічний склад і 
функціональні властивості, надає можливості підвищити поживну та біологічну 
цінність готових виробів. 
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