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На даний час зростає попит на хлібобулочні вироби з підвищеним вмістом 

поживних елементів і мінеральних речовин. Мета роботи визначити, як додавання 

гречаного (10 %) і гарбузового (5 %) борошна до стандартного пшеничного (85 %) 

впливає на біологічну цінність хліба «Мінерального» ‒ зокрема на вміст білка, 

амінокислот, харчових волокон, мінералів та вітамінів. 

Пшеничне борошно вищих сортів ‒ основне джерело білків і вуглеводів, але з 

обмеженим вмістом деяких мінералів (Zn, Mg, Fe) [1]. Гречане борошно ‒ багате на 

білок із порівняно кращим амінокислотним профілем, значним вмістом мінералів 

(зокрема заліза, магнію, фосфору) і харчових волокон [2]. Гарбузове борошно ‒ 

джерело жиру, білка, мінералів, а також біоактивних речовин (каротиноїдів, 

антиоксидантів), що можуть покращувати функціональні властивості продукту [3]. 

Застосування такого рецептурного складу буде сприяти збільшенню загального вмісту 

білка і амінокислотної повноти через гречане і гарбузове борошно; підвищенню вмісту 

харчових волокон, що покращує функцію кишківника, сприяє тривалому відчуттю 

ситості; забезпеченню зростання мінерального складу: кальцій, магній, залізо, фосфор ‒ 

з гарбузового та гречаного борошна; підвищенню рівня антиоксидантної активності 

через біоактивні речовини гарбуза. 

Однак, за такого рецептурного складу необхідно враховувати технологічні 

аспекти щодо параметрів тіста через зміни водопоглинання, структури клейковини, 

часу бродіння і випікання, що можуть виникнути при введенні нем’яких і борошняних 

компонентів. Врахувати смакові і органолептичні зміни (колір кірки й м’якуша, 

вологоутримуюча здатність, аромат, пористість) внаслідок гарбузового борошна. 

Біологічна цінність буде характеризуватися підвищеним вмістом білка, покращеним 

амінокислотним та хімічним складом (амінокислоти, вуглеводи, жири, вологість, зола), 

мінералів, харчових волокон. 

Отже, хліб «Мінеральний» із запропонованим складом має потенціал бути більш 

поживним і функціональним та можливість його використання в дієтичному, 

зміцнюючому або оздоровчому харчуванні. 
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