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ВСТУП

Сучасні тенденції формування здорового раціону харчування 
сприяють створенню нових продуктів із підвищеною біо-
логічною і фізіологічною цінністю. Виходячи з урахування 

можливостей вибору, істотними чинниками залучення уваги спо-
живачів є поліпшення смакових та інших споживчих властивос-
тей виробів, а також підвищення їх якості. В останні десятиліття 
у харчуванні населення відзначається дефіцит повноцінних білків, 
мінеральних речовин і вітамінів, поліненасичених жирних кислот, 
особливо ω-3, харчових волокон, антиоксидантів, окремих оліго-
цукрів. Великою проблемою також є корекція жирнокислотного 
складу жирових компонентів їжі.

Найбільш придатними об’єктами модифікації (корегування) 
слугують продукти масового споживання. Хліб і хлібобулочні ви-
роби – продукти масового споживання, становлять значну частку 
(близько 11 %) у харчуванні населення України. Водночас обсяги 
виробництва хліба оздоровчого призначення становлять менш ніж 
0,5 % загального випуску хлібобулочних виробів. Для порівнян-
ня – у розвинутих країнах цей показник сягає 30 % [1]. В асор-
тименті хлібобулочних виробів у нашій країні найбільшу частку 
займають види продукції з пшеничного борошна вищого сорту, що 
є незадовільним з точки зору здорового харчування. При розробці 
хлібобулочних виробів підвищеної харчової цінності як джерела 
есенціальних макро- і мікронутрієнтів можна використовувати різ-
ні інгредієнти, які є нетрадиційними для хлібопечення. Перспек-
тивним джерелом збагачення продуктів може стати сировина, яку 
отримують як побічні (вторинні) продукти при виробництві ос-
новного продукту. До такої сировини належать макухи та харчові 
шроти – побічні продукти виробництва олій. Варто відзначити, що 
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перевагою використання макухи та шротів олійних культур у тех-
нології збагачення пшеничного борошна є те, що шроти вирізня-
ються доволі низькими вартісними характеристиками.

Підвищений порівняно із пшеничним борошном уміст макро- і 
мікронутрієнтів у макусі та шроті олійних культур визначає мож-
ливість застосування останнього у хлібопеченні для підвищення 
харчової цінності борошна, і як наслідок – хліба, що є особливо 
важливим в умовах сучасного способу життя населення. Нині, не-
зважаючи на високу біологічну цінність шротів та макухи, їх ви-
користання не можна назвати раціональним, адже традиційно їх 
левова частка надходить на корм худобі і лише 15 % переробляють 
з метою використання у різноманітних харчових продуктах [2]. 
Отже, вирішення задачі одержання збалансованих за амінокислот-
ним складом харчових систем на основі пшеничного борошна і 
шротів олійних культур є доцільним та актуальним.


