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Зі зростанням чисельності населення світу актуалізується проблема пошуку 

альтернативних джерел харчування, які мають відповідати критеріям стійкості, 

доступності та екологічної безпеки. У цьому аспекті особливу цінність становлять 

бобові культури, серед яких важливе місце посідає сочевиця.  

Високий вміст білка робить її перспективним компонентом раціону, зокрема для 

осіб, які обмежують або повністю виключають споживання м’ясних продуктів. 

Додатково сочевиця є джерелом вітамінів, мінералів та харчових волокон, що 

позитивно впливають на імунну систему, функціонування травного тракту та стан 

серцево-судинної системи [1,2]. 

Розглядається розробка композитного борошна, що дозволяє не лише підвищити 

харчову цінність раціону, але й сприяє більш раціональному використанню аграрних 

ресурсів у різних регіонах світу. Використання композитного борошна може стати 

вагомим чинником забезпечення продовольчої безпеки, оскільки воно поєднує 

доступність, економічну ефективність та екологічну доцільність. 

Композитне борошно визначається як суміш різних видів борошна, що поєднує 

традиційні зернові культури з альтернативними інгредієнтами, зокрема бобовими, 

такими як сочевиця чорна. Використання подібних сумішей спрямоване на підвищення 

харчової та біологічної цінності готових продуктів, збагачення їх білками, клітковиною 

та мікроелементами [2]. 

Застосування композитного борошна є економічно доцільним, технологічно 

ефективним та сприяє покращенню якісних характеристик харчових продуктів. У 

контексті сучасних викликів продовольчої безпеки та необхідності формування 

здорового харчування, воно розглядається як перспективний напрям розвитку харчової 

промисловості. 

 Отже, впровадження інноваційних харчових технологій, орієнтованих на 

розширення використання сочевиці чорної у виробництві харчових продуктів, 

розглядається як перспективний напрям забезпечення продовольчої безпеки та 

підвищення якості харчування [1,2]. 
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