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Погіршення екологічного стану, жорстка конкуренція на ринку продуктів 
харчування створюють необхідність перегляду харчування та виробництва 
харчових продуктів спеціального призначення. З кожним роком все більше 
виробників приділяють увагу на створенняхарчових продуктів зі 
збалансованим складом, низькою калорійністю, функціонального 

призначення в тому числі і продуктів спеціального призначення для осіб з 
хронічними захворюваннями. Саме виробництво харчових продуктів, що 
містить всі необхідні компоненти для забезпечення високого рівня здоров'я та 
профілактики захворювань здорових людей і визначає актуальність даної 
роботи. 

Відповідно до даних ВООЗ, щороку збільшується кількість аліментарно 
залежних захворювань, в тому числі і на целіакію. Підступність даного 
захворювання полягає в непереносимості глютену організмом, який 

міститься в пшеничному борошні, що є основною сировиною для 
виробництва хлібобулочних та борошняних кондитерських виробів.  

Досліджуючи перспективні культури [1-7] для виробництва 
аглютенових видів хлібобулочних виробів, можна виділити найбільш 
перспективні культури: амарант, сорго, кукурудзу, зелена гречка, рис, 
черемха, конопля (табл.1).  

Таблиця 1 

Хімічний склад різних видів борошна 

Найменування 
показника 

Вид борошна 
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Білки, г 7,4 7,2 10,8 14,8 7,6 30,0 13,2 

Жири, г 0,6 1,5 3,1 1,79 - 7,9 3,4 

Вуглеводи, г 80,2 74,4 76,2 58,6 21,8 29,7 71,2 

Крохмаль, г 79,1 70,6 63,9 52,3 - 6,0 55,6 

Харчові волокна, г 2,3 2,63 6,53 5,7 4,7 18,0 1,3 

Мінеральні речовини 

Калій, мг 8,0 20,0 76,0 540,0 13,4 1888,0 380,0 

Магній, мг 50,0 36,0 127,0 320,0 10,0 449,0 200,0 

Залізо, мг 1,02 2,7 4,41 56 0,2 33,0 6,7 

Цинк, мг 0,17 0,5 3,2 2,8 0,3 7,2 2,1 
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Однак, з метою збагачення майбутніх виробів доцільно використовувати 

борошняні суміші даних рослин. Проведений аналіз хімічного складу і 

властивостей борошна з даних культур показує можливість створення групи 

борошняних виробів поліпшеної якості та підвищеної харчової цінності для 

вирішення частини проблеми повноцінного харчування населення. 

Нами були проведенні попередні проробки в результатті яких було 

встановлено оптимальне співвідношення видів борошна за структурно-

механічними  та органолептичними показниками. 

Наступним етапом є дослідження хімічного складу булочок «Здоров’я» 

із суміші зеленої гречки (35%), рису (30%), амаранту(5%) та кукурудзи 

(30%). 
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