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На сьогоднішній день, для вирішення проблеми в дієтичному і спеціальному 

харчуванні, розроблено безліч рецептур та поліпшення створених традиційних продуктів 

харчування з метою підвищення опірності організму до шкідливих факторів та прискорення 

вилучення з організму токсичних речовин, важких металів, дозволяє наситити обумовлену 

потребу організму в вітамінах та збагачення речовинами організм, що містить цю достатню 

кількість вітамінів. У зв'язку з цим представляє інтерес пошуку нових технологічних рішень 

та технологічних методів вдосконалення споживчих властивостей борошняних 

кондитерських виробів.  

В останні роки спостерігається тенденція розвитку технологій борошняних 

кондитерських виробів з використанням різноманітних добавок функціонального 

призначення, що дозволяє створити нову  продукцію, суттєво розширити асортимент, та 

збільшити термін зберігання. Постійно зростаючий попит, боротьба за споживача призводять 

до постійного пошуку нових технологічних рішень. Різноманітні чинники ставлять перед 

технологами і науковцями нові і нові завдання.  

Так, наприклад, Є.Рибак,  Т.О. Колісниченко досліджували можливість використання 

фруктових порошків в технології борошняних кондитерських виробів. Було встановлено, що 

порошки з ананасів та бананів підвищують якість розроблених виробів, покращують 

вітамінний і мінеральних склад, збільшують кількість харчових волокон, а також знижують 

енергетичну цінність борошняних кондитерських виробів і позитивно впливають на хімічний 

склад [1]. А. В. Павлова та ін.. досліджували використання порошку з вичавок журавлини в 

технології борошняних кондитерських виробів [2]. О.В. Дзюндзя, Р.О. Басалаєв дослідили 

можливість використання мультизернового борошна та порошку буряку для підвищення 

функціональних властивостей хлібобулочних виробів [3]. 

Аналіз літературних джерел свідчить, що використання функціональних інгредієнтів у 

складі харчових продуктів, а саме у кондитерських борошняних виробах є досить 

популярними як серед науковців так і серед споживачів, однак промислових технологій 

спрямованих на покращення біологічного складу виробу досить мало. Тому актуальним є 

розроблення рецептури з використання різноманітних порошків із фруктів та ягід.  

 Перспективним джерелом для створення функціональних інгредієнтів та продуктів 

може бути природна сировина рослинного походження, яка містить комплекс біологічно 

активних речовин і може проявляти поліфункціональні властивості. Такою сировиною 

можуть бути ягоди горобини чорноплідної, цілющі властивості якої відомі ще з давнини.  

Нами при проведенні досліджень, визначено, що обраний порошок горобини 

чорноплідної дозволяє підвищити харчову цінність продукту, а саме заварних пряників за 

рахунок  мікроелементів. До складу ягід входять різноманітні органічні кислоти, дубильні 

речовини і пектини. За змістом найважливіших для людського організму мікроелементів – 

заліза, цинку, йоду і міді – чорноплідна горобина займає лідируючі позиції. Тому цю добавку 

запропоновано для масового використання у виробництві борошняних кондитерських 

виробів функціонального призначення.  
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