
11 

 

Секція : Харчових та хімічних технологій 

 

Грибова С. П.  

ІННОВАЦІЙНІ НАПРЯМКИ ТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБНИЦТВА 

БОРОШНЯНИХ КОНДИТЕРСЬКИХ ВИРОБІВ 

 

На сучасному етапі розвитку технологій традиційні підходи до 

виробництва продуктів харчування потребують суттєвого удосконалення.  

Борошняні кондитерські вироби є одним з основних продуктів 

харчування людини. Тому дослідження спрямовані на розробку інноваційних 

технологій виробництва  борошняних кондитерських виробів є актуальними, 

бо вони  направлені на вирішення важливих та своєчасних проблем 

харчування. 

Традиційніборошнянікондитерськівиробивиготовляють з 

борошнавищихсортів. Але при одержанніборошнаіз зерна 

відокремлюютьсябіологічноцінні, утримуючімікроелементичастини, такі як 

зародок, зерноваоболонка й алейроновий шар, 

воновтрачаєблизькополовинивітамінів В2, майжеповністювідсутнівітаміни В 

і і РР, а такожвітамін Е. Значнозменшуєтьсявміст таких елементів як магній і 

калій, марганець, мідь і залізо. 

Таківтратикориснихречовинспонукаютьрозроблятиальтернативнітехнології, 

якідозволяютьпоповнитипоживніречовини. 

Підвищення харчової та біологічної цінності, а також 

поживнихвластивостей борошняних кондитерських виробів на цей час 

здійснюється, в основному, за напрямками: використання різних 

збагачувальних добавок та розробка і створення спеціалізованих дієтичних 

виробів.  

Розроблені технології борошняних кондитерських виробів з 

використанням яблучної, пшеничної, гарбузової, бурякової клітковини, що 

дозволить розширити асортимент виробів для здорового харчування. 

За результатами експериментальних досліджень встановлено, що 

додавання 15% клітковини насіння гарбуза з бурякомвід маси пшеничного 

борошна при приготуванні тіста не впливає на органолептичні показники 

якості напівфабрикату і, водночас, істотно поліпшує його харчову та 

біологічну цінність. 
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