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Останнім часом різко погіршився стан екології, яка піддає 

негативному впливу склад їжі, яку споживає людина. У харчуванні 

населення спостерігається дефіцит мінеральних речовин, 

поліненасичених жирних кислот, вітамінів та харчових волокон.  

Проблема покращення функціональних властивостей 

найпоширенішого продукту споживання людини – хліба є дуже 

своєчасною та актуальною. Застосування саме в хлібопекарному 

виробництві функціональних добавок допоможе вирішити цю 

проблему. Використання в технології виробництва хліба, у якості такої 

добавки, порошку з кісточок гранату є  досить перспективним.  

Гранатові кісточки відносяться до сировини, яка містить 

дієтичні вуглеводи, вітаміни групи В, А, Е; йод; мікроелементи: 

кальцій, натр ій, калій; нікотинову кислоту; залізо; фосфорні сполуки; 

жирні кислоти (лінолеву, олеїнову, пальмітинову та стеаринову); 

поліфеноли;  крохмаль та дубильні речовини. Кісточки з граната  є 

вторинним продуктом виробництва гранатового соку, так званим 

харчовим відходом. 

До функціональних властивостей даної сировини належать: 

підвищення в хлібопродуктах клітковини, яка покращує перистальтику 

кишечника, виводить токсичні речовини та запобігає ожирінню; 

насичення жирними кислотами та мінеральними речовинами.  

Для застосування в хлібопекарному виробництві рекомендуємо 

застосовування порошку з висушених кісточок гранату, зам інюючи 

ним 1% рецептурного пшеничного борошна.  

Результати пробних випічок показали, що на технологічні 

властивості тіста порошок не впливає, змінюється лише забарвлення 

м’якушки хліба – воно стає більш сірим, з поодинокими включеннями. 

В результаті отримуємо продукт з високими функціональними та 

лікувально-профілактичними властивостями, який сприятиме 

покращенню функціонування організму людини в цілому, 

попереджуватиме накопиченню в організмі токсичних речовин, 

являтиме собою виріб спеціального призначення, який насичує 

організм кальцієм та вітамінами.  


	Перша частина містить тези доповідей з інноваційних технологій продуктів харчування, нанотехнологій та біотехнологій оздоровчих продуктів, удосконалення процесів, апаратів харчових виробництв і холодильної техніки, товарознавства та управління якістю. Розглянуто результати фундаментальних досліджень у галузі фізики, хімії, математики та механіки. Велику увагу приділено проблемам екології та охорони праці, упровадженню новітніх інформаційних технологій.

