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На сьогодні введення біоактивних речовин, отриманих з овочів, до борошняних 

виробів є однією з важливих подій у реформуванні харчових продуктів. Одним з таких 

овочів є гарбуз, що належить до групи здорових продуктів, багатих на фенольні 

сполуки, харчові волокна, каротиноїди, вітаміни та високий вміст бета-каротину. 

Характеристики гарбуза, такі як привабливий колір, низька собівартість 

виробництва, харчовий потенціал та функціональні властивості, викликали 

зацікавленність у науковців та дієтологів завдяки його інноваційному застосуванню в 

харчових продуктах [1, 2]. 

Кілька досліджень показали, що використання гарбузового борошна має 

помітний вплив на фізичні та хімічні характеристики пшеничного борошна. Було 

виявлено, що гарбузове борошно покращує гідратаційні властивості тіста. Такі зміни 

пов'язані з унікальним складом гарбузового борошна, в якому високий вміст харчових 

волокон та різні групи фітохімічних речовин. Тому використання гарбузового борошна 

не тільки змінює харчові та функціональні властивості борошна, але й покращує 

органолептичні та функціональні характеристики [1, 2, 3]. 

В свою чергу, гарбузовий протеїн – це концентрований продукт із високим 

вмістом білка, призначений для людей, що прагнуть збільшити його споживання, тоді 

як гарбузове борошно містить цілісне насіння, багате на клітковину, вітаміни та 

мінерали, але з нижчим вмістом протеїну. 

Таким чином, гарбузове борошно та гарбузовий протеїн мають багатогранні 

можливості для покращення функціональних, харчових та сенсорних властивостей 

хлібобулочних виробів. Тому необхідні подальші дослідження для оптимізації 

рецептур.  

Це дозволить розширення асортименту хлібобулочних виробів, підвищити їх 

харчову цінність та функціональні властивості. Крім того, такий хліб відрізняється 

підвищеною біологічною цінністю та може розглядатися як функціональний продукт. 
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