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Асортимент хлібобулочних виробів у нашій країні налічує більш тисячі 
найменувань. Для розширення асортименту та задоволення смаку споживачів, рецептури та 
технології виробництва хлібобулочних виробів, постійно пропрцьовуються та 
удосконалюються. 

Науковці та виробники все більше, в теперішній час, уваги приділяють збагаченню 
хліба різноманітними корисними речовинами. Це надає хлібобулочним виробам лікарських та 
профілактичих властивостей, які забезпечуються за допомогою додавання необхідних 
компонентів до рецептури, або виключенням небажаних, і можливістю зміни технологій їх 
приготування. 

Традиційно хлібобулочні вироби в Укарїни виготовляють із житнього та пшеничного 
борошна. Як додаткову сировину частіше всього додають гречане, вівсяне, кукурудзяне, 
ячмінне та борошно бобових (соєве, горохове, люпинове). 

Хлібобулочні вироби збагачують харчовими волокнами, вітамінами В, РР та мікро та 
макроелементами. Для того, щоб підвищити харчову і поживну цінність хлібобулочних 
виробів до них додають сировину збагачену мінеральними речовинами, білками, вітамінами та 
біологічно активними речовинами. Це, як правило, молочні продукти, продути із сої, 
вітамінно-мінеральні премікси, зародки злакових та інші компоненти. 

Ці добавки по-різному впливають на організм людини. Зародок зернівки містить у 
собі усі головні мікроелементи. Зернові оболонки, або висівки, які також додають до 
хлібобулочних виробів, містять велику кількість вітамінів,особливо групи В, РР,які є 
важливими для людини в процесі її життєдіяльності. 

Хліб з борошна вищого сорту є бідним на основні поживні речовини, тому існує 
необхідність його збагатити. Натомість збагачення неприродніми компонентами(хімічними) 
має значні недоліки, оскільки в природному стані вони перебувають у найкращому, для 
засвоєння людиною, стані. Наприклад, фолієва кислота, яка на сьогодні є популярною 
добавкою у збагаченні хліба, засвоюється лише за участю вітамінів В6 і В12.[ 1,2] Але оскільки 
максимальна кількість вітамінів групи В заходиться у висівках, то існує необхідність додавати 
штучні вітаміни, які попередньо були вилучені. 

В той же час, хліб з високим вмістом висівок можна вживати виключно за 
призначенням лікаря. Справа в тому, що він може   причинити шкоду слизовій оболонці та 
стати причиною загострення деяких хронічних захворювань. 

Всесвітня проблема вимивання та збіднення ґрунтів приводить до втрат корисних 
речовин у зернових. Тому важливо використовувати для виробництва хлібобулочних виробів 
бошно грубого помелу. Хліб виготовлений з борошна грубого помелу з природними добавками 
— дуже корисний. 
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