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НАУКОВА РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЙ 

ФОРТИФІКОВАНИХ ХЛІБОБУЛОЧНИХ ВИРОБІВ  

ДЛЯ ДІТЕЙ ШКІЛЬНОГО ВІКУ  

 

Харчування є одним із найголовніших чинників, що впливають на 

здоров'я людини. Згідно з оцінками експертів ВООЗ, здоров'я не менш 

ніж на 40 % зумовлене якістю харчування, особливо його біологічною 

цінністю. Дані наукових досліджень щоденних раціонів різних груп 

населення, проведених у останні роки, переконливо доводять, що 

структура харчування населення України характеризується вираженим 

дефіцитом більшості вітамінів, та мікроемементів [1]. 

Накопичений вітчизняний і міжнародний досвід свідчить про те, 

що досягти швидкої корекції структури харчування за рахунок 

збільшення обсягу виробництва традиційних продуктів харчування 
неможливо. Для подолання вираженого дефіциту певних нутрієнтів у 

раціонах необхідно об'єднати зусилля медиків, технологів, економістів та 

виробників, з метою створення безпечних, технологічно високоякісних, 

доступних за ціною, продуктів харчування [2; 3]. 

Розробка фортифікованих виробів харчування для дітей шкільного 

віку – дуже відповідальний процес, який має базуватись на виконанні 

певних наукових принципів, призначених забезпечити ефективність та 

безпеку запропонованих рішень. Слід обирати ті мікронутрієнти, дефіцит 

яких, широко розповсюджений і небезпечний для здоров'я нації. Вміст 

мікронутрієнтів у фортифікованих харчових виробах має відповідати 
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20...50 % середньої добової потреби у цих мікронутрієнтах за звичайного 

рівня вживання збагаченого продукту. Фортифікований виріб харчування 

має забезпечувати максимальне збереження мікронутрієнтів та високі 

споживчі характеристики збагачених виробів. Розробляючи технології 

фортифікації, доцільно використовувати, продукти масового та 

повсякденного споживання, які є доступними для усіх груп населення, 

включаючи дітей шкільного віку. Їх харчування має низку відмінностей 

від харчування дорослих за впливом на здоров’я. Відповідно до Концепції 
раціонального харчування ФАО/ВООЗ раціони підлітків повинні містити 

до 12 % білка, 20 % – жиру, 30 % – вуглеводів, а також вітаміни основних 

груп та мінеральні речовини. Нинішній стан  харчування дітей шкільного 

віку викликає у спеціалістів занепокоєння. Гостро стоїть проблема 

створення технологій оздоровчого харчування які на думку [4] 

допоможуть стабілізувати та зменшити на 15 – 20 % частоту захворювань, 

поліпшити антропометричні показники дітей старшого шкільного віку, 

подолати негативні тенденції в стані здоров'я нації, пов'язані з 

неправильним харчуванням.  

Найбільш раціональним продуктом щоденного та масового 

споживання є хлібобулочні вироби, які користуються великим попитом 

серед дітей. Аналіз асортименту найбільш популярних хлібобулочних 
виробів з пшеничного борошна характеризується низьким вмістом білків, 

недостатньою кількістю лізину, метіоніну та триптофану. Такі вироби 

мають невисокий вміст вітамінів. Незбалансованим є і вміст 

мікроєлементів.  

Тому пріоритетним напрямком є внесення у рецептурний склад 

хлібобулочних виробів компонентів, що дозволяють надати їм 

оздоровчих властивостей.  

На базі Харківського національного університету імені В.Н. 

Каразіна ведуться дослідження по створенню технологій фортифікованих 

хлібобулочних виробів, які спрямовані на корекцію харчування дітей 

шкільного віку. Розроблена технологія дозволяє забезпечити 
надходження в організм йоду в органічній фомі, що виключає можливість 

передозування. 

Науковцями-медиками встановлено, що йод у розроблених 

продуктах знаходиться у зв’язаному стані та в більшості хімічних 

реакціяй які відбуваються в організмі участі не бере. Під час вживання 

фортифікованого хлібобулочного виробу механізм регулювання 

органічного йоду, контролюється через систему гомеостазу, тому ступінь 

засвоєння йоду для кожного організму залежить від потреби. Надлишок 

перетворюючись в геноцитах печінки в глюкуроніан природно 
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виводиться із організму, тому не спостерігається накопичення йоду та 

небажані його наслідки [5]. 

Науковцями-технологами встановлено, що розроблений спосіб 

виробництва дозволяє впливати на активність фермента ліпоксигенази, 

що поліпшує якість хлібобулочних виробів, та може використовуватись 

для покращення структурних характеристик хлібного тіста, за рахунок 

збільшення вмісту клейковини. Спостерігалось відбілювання мякушки 

хліба з пшеничного борошна першого та другого сортів. 
Науковцями-економістами припущено, що впровадження нових 

видів фортифікованих хлібобулочних виробів сприятимє зміцненню 

конкурентної позиції підприємств-виробників на ринку України. 

Можливість підвищення конкурентоспроможності може бути отримана за 

рахунок поліпшення якісних характеристик продукції й виведення нової 

продукції на ринок.  

Економічний ефект буде зумовлений можливостями розширення 

асортименту продукції, що реалізовується в шкільних їдальнях, залучення 

більш широкого кола споживачів і, відповідно, можливістю збільшення 

обсягу реалізації. 
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