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ХЛІБОБУЛОЧНІ ВИРОБИ СПЕЦІАЛЬНОГО ПРИЗНАЧЕННЯ ДЛЯ 
ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА

Лазоренко Є.С., аспірантка 
Сильчук Т.А., д.т.н., професор

Національний університет харчових технологій
(НУХТ), м. Київ

Глобальні виклики, зокрема війни, зміни клімату та деградація родючих 
земель, посилюють проблему продовольчої безпеки та голоду. У цьому 
контексті зростає увага до кліматично стійких культур, зокрема проса, яке 
характеризується високою посухостійкістю та стабільною врожайністю. 
Потенціал цієї культури був висвітлений у дослідженнях FAO та ООН у межах 
Міжнародного року проса 2023, що підкреслило статус проса як «зерна 
майбутнього».

Для України вирощування проса є стратегічно вигідним та економічно 
обґрунтованим рішенням. Просо має виняткову посухостійкість, короткий 
вегетаційний період та здатність давати стабільні врожаї на малородючих 
ґрунтах, що в умовах деградації земель, дефіциту водних ресурсів та воєнних 
дій на території України робить його одним з ключових елементів продовольчої 
стійкості та безпеки країни. Маємо виклики які описані в стратегії розвитку 
сільського господарства та сільських територій в Україні на період до 2030, де 
просо можуть бути як рішення.

Протягом останніх десятиліть просо помилково сприймалося як 
другорядний продукт, віддаючи перевагу пшениці, вівсу, рису, бобових та 
інших злаків. Проте сьогодні спостерігається культурний та нутрієнтний 
ренесанс проса та пшона. Популяризація проса в Україні базується на 
відновленні національної гастрономічної спадщини та одночасному 
впровадженні принципів функціонального та дієтичного харчування. Пшоно є 
джерелом високоякісного рослинного білка, антиоксидантів та вітамінів групи 
B, що робить його обов’язковим компонентом сучасного збалансованого 
раціону.

Науково доведено, що просо має низький глікемічний індекс та високий 
вміст складних вуглеводів і клітковини. Це сприяє поступовому вивільненню 
енергії та запобігає різким стрибкам інсуліну в крові. Метааналіз також показав, 
що всі види проса мали значно нижчий глікемічний індекс, ніж білий рис, 
рафінована пшениця, або білий пшеничний хліб.

Впровадження пшоняних виробів спеціального призначення у закладах 
ресторанного господарства є важливим для осіб з інсулінорезистентністю та 
цукровим діабетом, оскільки регулярне споживання проса допомагає 
стабілізувати рівень глюкози та покращити ліпідний профіль.

Вироби з проса можуть бути корисними для контролю та зниження ризику 
розвитку діабету, а отже, можуть використовуватися для розробки відповідного 
раціону як для діабетиків і осіб із переддіабетом, так і для людей без діабету з
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метою профілактики.
Проведені дослідження спрямовані на розробку хліба з пшоняного 

борошна з використанням псиліуму. Природна відсутність глютену потребує 
розроблення нетипових, ефективних технологічних рішень. Встановлено, що 
найкращі технологічні та органолептичні показники забезпечує технологічна 
синергія: використання пшоняної закваски у поєднанні з псиліумом найвищого 
ступеня очищення (99%). Така комбінація дозволяє сформувати стабільні 
структурно-механічні та реологічні властивості тіста, забезпечує рівномірну 
тонкостінну пористість та високопружну структуру м’якуша, яка не кришиться 
під час нарізання. Виріб відзначається утворенням золотистої скоринки, 
кремовим кольором м’якуша, та приємного горіхового присмаку. Титрована 
кислотність на рівні 0,9—1,0 град свідчить про оптимальний баланс.

Для ресторанного бізнесу впровадження такого хліба є інноваційним 
кейсом для збагачення раціону та підвищення лояльності гостей та новизни 
продукту. Виріб має підвищену біологічну цінність, сприяє зміцненню нервової 
системи та нормалізації обміну речовин завдяки низькому глікемічному 
індексу.

Хліб з пшоняного борошна може бути успішно інтегрований та 
рекомендований для дієтичного, шкільного та інклюзивного харчування в 
закладах готельно-ресторанного бізнесу, лікарнях та рекреаційно-лікувальних 
комплексах (санаторіях, пансіонатах, SPA-готелях) як ефективний елемент 
нутриціологічної підтримки та оздоровлення. Виріб може бути безпечною 
альтернативою для людей із целіакією.

Висновок. Просо — це стратегічний локальний ресурс, який дозволяє 
українським закладам ресторанного господарства впровадити його у своїх 
меню. Розробка безглютенового пшоняного хліба на основі науково 
обґрунтованих технологій є цікавим рішенням для збагачення раціону і заміни 
хліба, який містить глютен.
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