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ВИКОРИСТАННЯ ПРОДУКТІВ ПЕРЕРОБКИ АМАРАНТУ  

У ВИРОБНИЦТВІ ХЛІБОБУЛОЧНИХ ВИРОБІВ 
Актуальність теми дослідження. Розробка хлібобулочних виробів із добавкою продуктів переробки амаран-

ту, з огляду на його хімічний склад, є перспективним напрямом для розширення асортименту продуктів підвищеної 
харчової цінності, у тому числі в Україні. 

Постановка проблеми. Незважаючи на результати попередніх досліджень, хлібобулочні вироби з добавками 
продуктів переробки амаранту потребують подальшої розробки. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Проблемі використання продуктів переробки амаранту у виробниц-
тві продуктів харчування присвячені роботи багатьох вітчизняних та закордонних учених. 

Виділення недосліджених частин загальної проблеми. Нині недостатньо вивченим залишається питання 
впливу продуктів переробки амаранту на основні показники якості різних хлібобулочних виробів. 

Постановка завдання. Метою статті є дослідження впливу добавки шроту насіння амаранту та подрібнено-
го листя амаранту на органолептичні та фізико-хімічні показники якості хлібобулочних виробів. 

Виклад основного матеріалу. Науково обґрунтовано та експериментально доведено доцільність застосування 
продуктів переробки амаранту в технології хлібобулочних виробів для підвищення їхньої якості та розширення асо-
ртименту продуктів підвищеної харчової цінності. Об’єктом дослідження були обрані рогалики фруктові. Добавки 
(подрібнене листя амаранту та шрот насіння амаранту) вносили в кількостях 0,5; 1,0 та 2,0 % до маси борошна. 
Проаналізований вплив продуктів переробки амаранту на хлібопекарські властивості борошна пшеничного та дрі-
жджів, а також на якість тіста та готових хлібобулочних виробів. 

Висновки відповідно до статті. На основі проведених досліджень встановлені оптимальні дозування добавок 
до маси борошна: подрібнене листя амаранту – 2,0 %; шрот насіння амаранту – 2,0 %. Отримані дані можуть 
бути використанні для розробки і впровадження нових виробів підвищеної харчової цінності в масове виробництво. 

Ключові слова: амарант; хлібобулочні вироби; рогалики фруктові; органолептичні показники; фізико-хімічні 
показники. 

Табл.: 8. Бібл.: 16. 
Актуальність теми дослідження. Нині найважливішою проблемою є розширення 

асортименту хлібобулочних виробів підвищеної харчової цінності з використанням міс-
цевих, а також нетрадиційних видів сировини; виробів, що мають імуномоделюючу, 
антиоксидантну й радіопротекторну дію на організм людини, збагачують його ессенці-
альними речовинами. 

Перспективною є розробка хлібобулочних виробів із добавкою продуктів переробки 
амаранту (загальна назва для рослин, що відносяться до роду Amaranthus), який є од-
ним з найкращих джерел рослинних білків. Засвоюваність білків амаранту наближаєть-
ся до засвоюваності білків тваринного походження. За вмістом таких незамінних кис-
лот, як лізин та метіонін, білок амаранту перевищує традиційні зернові культури [1]. 
Також ця рослина є джерелом клітковини, поліненасичених кислот, фітостеролів, фос-
фоліпідів, сквалену, вітамінів С, Е, РР, В2, В1, А, фолату, макро- та мікроелементів (нат-
рію, магнію, калію, фосфору, кальцію, феруму, купруму), які необхідні для оптималь-
ного функціонування органів травлення, імунної та ендокринної систем тощо.  

Завдяки своєму складу, екологічним особливостям, високій врожайності амарант 
розглядається як одна з культур, що в майбутньому буде забезпечувати продовольчу 
безпеку, особливо у країнах із найчисленнішим населенням [2]. 

Для України амарант – нова культура, але в останні роки її видовий склад урізноманіт-
нюється внаслідок розширення торгових і економічних зв’язків з різними країнами світу. 
Унікальність рослини полягає ще й у тому, що на відміну від інших сільськогосподарських 
культур вона витрачає найменше води на утворення 1 г сухої речовини, що робить її перс-
пективною для вирощування в зоні недостатнього та нестійкого зволоження, до якої нале-
жить і Лівобережжя України [3]. У зв’язку з цим використання амаранту у виробництві 
хлібобулочних виробів на території України є актуальним та своєчасним. 

Постановка проблеми. Вивчення амаранту з метою його максимально ефективного 
використання на сьогодні не завершено. До теперішнього часу проводяться досліджен-
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ня зі встановлення хімічного складу різних видів амаранту і впливу його компонентів 
на здоров’я людини [4–7]. 

Загалом перспективи збагачення хліба за рахунок добавок з амаранту відзначені до-
сить давно [8]. Вони пов’язані з необхідністю усунення дефіциту в організмі окремих 
мікроелементів, наприклад феруму [9]. Борошно з амаранту придатне для виробництва 
безглютенових продуктів [10]. Використання амаранту є перспективним для приготу-
вання спеціальних функціональних продуктів харчування спортсменів [11]. 

Однак до теперішнього часу багато завдань, необхідних для широкого виробництва 
хлібобулочних виробів, збагачених рослинною сировиною, у тому числі продуктами 
переробки амаранту, вимагає проведення подальших досліджень. Одним із таких за-
вдань є отримання готової продукції з оптимальними органолептичними та фізико-
хімічними показниками. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Вирішенню проблеми створення продук-
тів харчування підвищеної харчової цінності, а саме товарів масового споживання – 
хлібобулочних та кондитерських виробів із використанням продуктів переробки амара-
нту, присвячені роботи вітчизняних та закордонних учених. Відповідно до проведених 
досліджень додавання менше ніж 10 % борошна з амаранту істотно не впливає на якісні 
показники тіста та готових виробів [12; 13]. Вивчено реологічні властивості тіста із су-
міші пшеничного та амарантового борошна, отриманого з пророщеного насіння [14]. 
Встановлено, що внесення в пшеничне борошно подрібненого насіння амаранту, попе-
редньо замоченого у воді, в кількості 5–15 % покращує якість хлібобулочних виробів 
[15]. Доведена можливість застосування амарантового борошна як покращувача при 
переробці пшеничного борошна зі зниженими хлібопекарськими властивостями [16]. 

Виділення недосліджених частин загальної проблеми. У промисловості викорис-
товують шрот насіння амаранту, амарант у вигляді подрібненого листя амаранту, олії з 
насіння амаранту, борошно з амаранту. Проте використання цих добавок для виробни-
цтва борошняних виробів вивчено недостатньо. 

Незважаючи на численні дослідження, у літературних джерелах недостатньо даних 
щодо застосування продуктів переробки амаранту в технології виробництва хлібобулочних 
виробів. Недостатньо досліджено вплив добавок з амаранту на органолептичні та фізико-
хімічні показники якості різних видів хлібобулочних виробів, що також перешкоджає ши-
рокому застосуванню рослин роду Amaranthus у виробництві хлібобулочних виробів. 

Метою статті є дослідження впливу добавки шроту насіння амаранту та подрібне-
ного листя амаранту на органолептичні та фізико-хімічні показники якості хлібобулоч-
них виробів. 

Виклад основного матеріалу. Як об’єкт дослідження було обрано рогалики фрук-
тові. Дослідження виконували шляхом проведення пробної лабораторної випічки. Для 
виготовлення рогаликів фруктових використовувалась наступна сировина: борошно 
пшеничне першого ґатунку, дріжджі хлібопекарські пресовані, сіль кухонна, цукор бі-
лий, маргарин вершковий, повидло фруктове, вода. Уся сировина за показниками без-
печності та якості відповідала чинним нормам. 

Уніфікована рецептура рогаликів фруктових: борошно пшеничне І ґатунку 100 кг, 
дріжджі пресовані 5,0 кг, сіль кухонна 1,0 кг, цукор білий 4,0 кг, маргарин столовий 
7,0 кг, повидло 5,0 кг.  

Вивчали вплив продуктів переробки амаранту (шрот насіння амаранту та подрібне-
не листя амаранту) на якість рогаликів фруктових. Добавки попередньо подрібнювали 
до порошкоподібного стану та вносили в кількостях 0,5; 1,0 та 2,0 % до маси борошна.  

Відбір проб і підготовку їх до досліджень проводили загальноприйнятими метода-
ми. Визначили фізико-хімічні показники сировини (борошна пшеничного, шроту на-
сіння амаранту та подрібненого листя амаранту). Результати наведені в табл. 1. 
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Таблиця 1 
Фізико-хімічні показники зразків 

Найменування показників Пшеничне  
борошно 

Подрібнене листя 
амаранту 

Шрот насіння  
амаранту 

Вологість, %  14,2 10,0 11,9 
Масова частка металодомішок, %  Відсутні Відсутні Відсутні 
Стороні домішки, %  Відсутні Відсутні Відсутні 

Важливо було дослідити вплив добавки на хлібопекарські властивості борошна та 
дріжджів.  

Основним фактором, який характеризує хлібопекарські властивості борошна, є біл-
ково-протеїназний склад, насамперед кількість та властивості клейковини. Вплив доба-
вок на вихід сирої клейковини наведений в табл. 2. 

Таблиця 2 
Вихід сирої клейковини 

Вид добавки 
Вміст добавки, % до маси борошна 

1,0 1,5 2,0 
Подрібнене листя амаранту 26,9 27,5 27,8 
Шрот насіння амаранту 26,8 27,4 27,7 
Контроль 26,5 

При додаванні продуктів переробки амаранту вміст сирої клейковини збільшується 
в порівнянні з борошном пшеничним без добавок. Найкращий ефект спостерігається 
при внесенні добавки подрібненого листя та шроту насіння амаранту в кількості 2 % до 
маси борошна.  

Показники розтяжності клейковини при внесенні добавок знаходяться в межах 
14,0–15,1 см. Таким чином, за розтяжністю клейковина характеризується як середня 
(10–20 см). При додаванні більшої кількості добавки клейковина ставала менш розтяж-
ною, тому за цим показником не рекомендується вносити більш високі концентрації 
продуктів переробки амаранту. 

Також нами були проведені дослідження з визначення активності ліполітичних фе-
рментів у продуктах переробки амаранту. Визначили активність ферменту ліпоксигена-
зи та ліпази. Результати представлені в табл. 3. 

Таблиця 3 
Активність ліполітичних ферментів 

Добавка 
Активність ліпоксигенази, 

мкмоль/мг⋅хв 
Активність ліпази, 

см3/г 
Подрібнене листя амаранту 0,22 0,27 
Шрот насіння амаранту 0,56 0,28 

Ліпоксигеназа через утворення нею пероксидів насичених солей жирних кислот бе-
ре участь в окисненні SH-груп білка, що призводить до утворення дисульфідних 
зв’язків, а чим більше цих зв’язків, тим вище якість борошна. 

Активність ліпази в добавках із продуктів переробки амаранту вища, ніж у борошні, 
а отже, при внесенні добавок клейковина буде укріплюватись, ставати більш пружною 
та еластичною. 

Підйомну силу визначали експрес-методом, результати наведені в табл. 4.  
Таблиця 4 

Підйомна сила дріжджів, активованих добавками продуктів переробки амаранту, хв 

Вид добавки 
Вміст добавки, % до маси борошна 

1,0 1,5 2,0 
Подрібнене листя амаранту 53,65 50,56 49,53 
Шрот насіння амаранту 52,93 49,96 48,65 
Контроль 57,72 
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Продукти переробки амаранту незначно зменшують час підйому кульки, а отже, по-
кращують підйомну силу тіста. Найкраща підйомна сила спостерігається при концент-
рації добавок продуктів переробки амаранту 2 %. 

Для оцінки здатності дріжджів зброджувати вуглеводи тіста визначали їхню зимаз-
ну й мальтазну активність у разі внесення добавок продуктів переробки амаранту. Фер-
ментативна здатність хлібопекарських дріжджів є одним із основних показників їхньої 
якості. Результати досліджень представлені в таблицях 5, 6.  

Таблиця 5 
Результати визначення зимазної активності дріжджів 

Час, хв Контроль 
Листя амаранту Шрот насіння амаранту 

1,0 1,5 2,0 1,0 1,5 2,0 
5 0,2 0,3 0,5 0,5 0,4 0,4 0,5 

10 0,6 1,4 1,6 1,8 1,5 1,9 1,9 
15 1,0 4,6 5,2 6,8 2,5 3,6 5,4 
20 1,3 6,2 7,4 10,0 3,9 5,8 6,7 
25 2,9 8,1 8,9  4,5 7,1 10,0 
30 3,7 9,8 10,0  6,8 9,1  
35 6,1 10,0   7,2 10,0  
40 8,1    10,0   
45 10,0       

Добавки продуктів переробки амаранту позитивно впливають на зимазну активність 
дріжджів: час виділення СО2 зменшується майже в 2 рази. Найкращі результати вияв-
лені в зразках із концентрацією листя амаранту 2,0 % (зимазна активність 20 хв, у той 
час як контроль – 45 хв). 

При виробництві хлібобулочних виробів дуже важливим показником є також мальтаз-
на активність, тому що зимазна активність обумовлює підйомом тіста протягом 50–85 хв, а 
на такий термін бродіння достатньо власних вуглеводів борошна. У виробництві тісто спо-
чатку бродить добре, а потім, коли витрачаються моноцукри й сахароза борошна, бродіння 
уповільнюється. Результати визначення мальтазної активності наведені в табл. 6. 

Таблиця 6  
Мальтазна активність дріжджів, активованих добавками амаранту 

Час Контроль 
Листя амаранту, % Шрот насіння амаранту, % 

1,0 1,5 2,0 1,0 1,5 2,0 
5 0,2 0,1 0,2 0,2 0,1 0,2 0,2 

10 0,2 0,2 0,3 0,4 0,4 0,3 0,4 
15 0,3 0,4 0,5 0,7 0,5 0,6 0,9 
20 0,6 0,6 0,6 3,3 0,8 1,3 1,9 
25 1,2 1,1 2,0 6,1 1,2 2,4 2,6 
30 2,8 2,0 2,9 9,1 2,2 3,4 3,9 
35 5,2 4,2 4,0 10,0 3,5 5,6 5,6 
40 7,6 6,9 7,5  5,3 7,8 7,2 
45 8,9 8,6 10,0  8,1 10,0 10,0 
50 10,0 10,0   10,0   

Таким чином, найкраща мальтазна активність (35 хв) спостерігається при внесенні 
добавок продуктів переробки амаранту (листя) в кількості 2,0 %.  

При застосуванні пресованих дріжджів із високою мальтазною активністю скорочу-
ється тривалість бродіння опари, покращується якість хліба. Тому при високій мальтаз-
ній активності дріжджів можливо, зберігаючи звичайну тривалість бродіння, скоротити 
витрату дріжджів. При приготуванні тіста безопарним способом витрати дріжджів з ви-
сокою мальтазною активністю можуть становити 1,2–1,4 % замість 2 %.  
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Для підтвердження підвищення харчової цінності виробів при внесенні продуктів 
переробки амаранту визначали вміст білків біуретовим методом у борошні пшенично-
му, добавках листя подрібненого амаранту та шроту насіння амаранту. Результати 
представлені в табл. 7. 

Таблиця 7 
Вміст білків 

Назва сировини Вміст білків, на 100 г продукту 
Борошно пшеничне І ґатунку 11,9 
Подрібнене листя амаранту 14,3 
Шрот насіння амаранту 20,0 

У шроті насіння амаранту вміст білка майже в 2 рази більший, ніж у борошні пше-
ничному.  

Вивчали вплив продуктів переробки амаранту на властивості напівфабрикату. Тісто 
для рогаликів фруктових готувалося безопарним способом. Встановлено, що внесення 
добавок продуктів переробки амаранту на вологість тіста практично не впливає.  

Добавка подрібненого листя амаранту та шроту насіння амаранту підвищує кислот-
ність тіста в порівнянні з контрольним зразком без добавок. Це може прискорити про-
цеси бродіння тіста, а отже, його дозрівання буде відбуватися швидше. 

На органолептичні властивості готового виробу додавання добавки з продуктів пе-
реробки амаранту в досліджених концентраціях також не мають значного впливу. Не-
значний темний відтінок та ледь відчутний приємний трав’яний присмак мали вироби з 
додаванням подрібненого листя амаранту. 

Фізико-хімічні показники виробів із добавкою продуктів переробки амаранту зна-
ходились в межах норми (за ТУУ 15.8-05415042-002:2011). Вологість готових виробів 
дещо знижується при додаванні продуктів переробки амаранту, порівняно з контроль-
ним зразком. Кислотність готових виробів із добавками порівняно з контролем збіль-
шується. Це дає змогу позитивно вплинути на фізико-хімічні властивості та смак хліба, 
продовжити термін зберігання й зупинити розвиток патогенної мікрофлори. 

У готових виробах за загальноприйнятими методиками був визначений вміст цукру 
та жиру. Внесення добавок із продуктів переробки амаранту не вплинуло на цей показ-
ник, масова частка цукру в контрольному зразку та збагачених виробах становила 
7,24 %, а масова частка жиру – 5,01 %. Зведені дані проведених досліджень якості гото-
вих виробів із додаванням продуктів переробки амаранту представлені в табл. 8. 

Таблиця 8 
Показники якості готових виробів із додаванням продуктів переробки амаранту 

Показники Контроль Подрібнене листя 
амаранту 

Шрот насіння 
амаранту 

Концентрація добавки, % – 2,0 2,0 
Маса виробу, г 103,59 103,5 103,82 
Маса виробу через годину випікання, г 99,96 99,7 100,2 
Упікання, % 10,7 10,8 10,5 
Усихання, % 3,5 3,6 3,5 
Вологість м’якушки, % 35,0 34,1 33,5 
Кислотність м’якушки, град 2,2 2,4 2,5 
Органолептичні показники: – – – 

колір світло-жовтий світло-коричневий світло-жовтий 
смак властивий цьому 

виробу 
властивий виробу, з 

ледь відчутним 
трав’янистим при-

смаком 

властивий цьому 
виробу 

запах властивий цьому 
виробу 

властивий цьому 
виробу 

властивий цьому 
виробу 
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Висновки відповідно до статті. За результатами проведених досліджень впливу 
добавок продуктів переробки амаранту на якість хлібобулочних виробів, а саме рогали-
ків фруктових встановлено, що:  

– зі збільшенням кількості добавок до 2 % вихід сирої клейковини збільшується, 
при цьому вона стає менш розтяжною; 

– за рахунок високої активності ліпази та ліпоксигенази добавок амаранту клейко-
вина борошна укріплюється; 

– внесення добавок підвищує зимазну та мальтазну активність дріжджів, що прис-
корює процес дозрівання тіста; 

– покращується підйомна сила дріжджів;  
– внесення добавок не впливає на вологість тіста; вологість готових виробів змен-

шується;  
– кислотність готових виробів із використанням добавок підвищується; 
– на органолептичні властивості добавки продуктів переробки амаранту не мають 

значного впливу, пористість виробів була однаковою, незначний темний відтінок та ледь 
відчутний трав’яний присмак мали вироби з додаванням подрібненого листя амаранту. 

На основі проведених досліджень встановлені оптимальні дозування добавок до ма-
си борошна: подрібнене листя амаранту – 2,0 %; шрот насіння амаранту – 2,0 %. 

Отримані дані можуть бути використанні для розробки і впровадження нових виро-
бів підвищеної харчової цінності в масове виробництво. 
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Nataliia Buialska, Olena Lytvynenko, Natalya Denysova 

THE USE OF AMARANTH PROCESSED PRODUCTS IN BAKERY PRODUCTION 
Urgency of the research. The development of bakery products with the addition of amaranth processed products, con-

sidering its chemical composition, is a promising direction for expanding the range of products of a high nutritional value, 
including in Ukraine. 

Target setting. Despite the results of previous studies, bakery products with the addition of amaranth processed pro-
ducts need further development. 

Actual scientific researches and issues analysis. Works of many domestic and foreign scientists are devoted to the 
problems of using amaranth processed products in the food production. 

Uninvestigated parts of general matters defining. To date, the influence of amaranth processed products on the main 
quality indicators for various bakery products remains poorly studied. 

The research objective. The aim of the work was to investigate the influence of the additives of amaranth seed meal and 
crushed amaranth leaves on organoleptic and physico-chemical quality indicators of bakery products. 

The statement of basic materials. The advisability of using the amaranth processed products in the technology of bakery pro-
ducts in order to improve their quality and expanding the range of food with a high nutritional value was proved on the basis of 
scientific and experimental data. Fruit bagels were chosen as the object of study. Additives (crushed amaranth leaves and amaranth 
seed meal) were added in amounts of 0.5; 1.0 and 2.0 % by weight of flour. The influence of amaranth processed products on the 
baking properties of wheat flour and yeast, as well as on the quality of dough and finished bakery products, was analyzed. 

Conclusions. On the basis of the conducted studies, the optimal dosages of additives to the flour (crushed amaranth 
leaves – 2,0 %; amaranth seed meal – 2.0 %) were established. The obtained data can be used for the development and in-
troduction of new food products with high nutritional value, which are suitable for mass production. 

Keywords: amaranth; bakery products; fruit bagels; organoleptic indicators; physical and chemical indicators. 
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ВИКОРИСТАННЯ ДОБАВОК БЕЗГЛЮТЕНОВОГО БОРОШНА  
В ТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБНИЦТВА ХЛІБОБУЛОЧНИХ ВИРОБІВ  

Актуальність теми дослідження зумовлена необхідністю розробки технологічних рецептур хлібобулочних ви-
робів із використанням натуральних добавок задля поліпшення якісних характеристик готової продукції. 

Постановка проблеми. Хлібобулочні вироби є основним продуктом споживання абсолютної більшості насе-
лення нашої країни та світу загалом, тому виникає необхідність розробки та впровадження заходів щодо підви-
щення якісних та поживних характеристик продукції в конкурентних умовах.  

Аналіз останніх досліджень і публікацій. У наукових публікаціях показана перспективність введення в рецептуру 
хлібобулочних виробів як збагачувачів та поліпшувачів натуральних добавок рослинного та тваринного походження.  

Виділення недосліджених частин загальної проблеми. Не досліджено використання в технології пшеничних 
хлібобулочних виробів добавок із безглютенового борошна змінних концентрацій, що забезпечують поліпшення 
якісних показників виробів.  

Постановка завдання. Розробка технології виготовлення пшеничного хлібу з використанням як добавки без-
глютенового борошна (рисового, гречаного та кукурудзяного), що дозволить поліпшити фізико-хімічні, структур-
но-механічні та органолептичні показники готових виробів. 

Виклад основного матеріалу. Проведено оцінювання фізико-хімічних, структурно-механічних та органолеп-
тичних показників тістових напівфабрикатів та готових виробів. Розроблена рецептура приготування пшеничного 
надзбручанського хлібу з використанням як натуральної добавки суміші безглютенового борошна (рисового, греча-
ного та кукурудзяного в рівних концентраціях) з дозуванням 5 та 10 % від ваги внесеного пшеничного борошна.  

Висновки відповідно до статті. Встановлено позитивний вплив 5 % добавки суміші безглютенового борошна 
(рисового, гречаного та кукурудзяного в рівних концентраціях) на фізико-хімічні, структурно-механічні та органо-
лептичні показники пшеничних хлібобулочних виробів на прикладі технології виготовлення хлібу надзбручанського. 

Ключові слова: пшеничний хліб; безглютенове борошно; технологія виготовлення. 
Табл.: 4. Бібл.: 10. 

Актуальність теми дослідження. Щоденно населення багатьох країн світу спожи-
ває у своєму раціоні хліб та хлібобулочні вироби (ХБВ), а їх асортимент постійно роз-
ширюється. Вимоги споживачів поступово зростають, зростає також і конкуренція у 
хлібопекарській галузі, що і стимулює впровадження інноваційних рішень у галузі. 

Постановка проблеми. В останні кілька десятиліть спостерігається поступове зни-
ження якості та харчових властивостей сировини, що спричиняє ускладнення в роботі 
харчових підприємств та сприяє зниженню якості хлібобулочних виробів. Тому вироб-
ники продукції дедалі частіше використовують у виробництві поліпшувачі та консер-
ванти, часто синтетичного походження, що може викликати негативний вплив на здо-
ров’я споживачів. Отже, для запобігання використанню шкідливих добавок у технології 
виробництва активно досліджуються способи удосконалення технологій виробництва 
хлібобулочних виробів. Це здійснюється завдяки використанню природної сировини 
рослинного походження з високим вмістом біологічно активних речовин.  

Аналіз останніх досліджень та публікацій. Щорічно на світовий ринок вводиться 
близько 2000 нових хлібобулочних виробів, збагачених різноманітними корисними до-
бавками [1]: гіпоалергенні, без глютену, без добавок і консервантів, цільнозернові, ор-
ганічні, вегетаріанські, без трансжирів та ін. 

В Україні на ринку галузі переважає хліб із пшеничного борошна (35-40 %), житньо-
го і житньо-пшеничного борошна (30-35 %), булочні вироби (15-20 %), здобні, бубличні, 
сухарні та інші вироби (5-10 %). Найбільш споживаною продукцією є батони (90 %), 
після чого – пшеничний хліб (66 %), житній хліб (54 %) та дієтичні ХБВ (19 %) [2]. 

Розвиток можливості доступу до інформації дає можливість обирати споживачам 
більш якісні, безпечні та корисні вироби, незважаючи на їх вищу собівартість. Тому 
при виборі ХБВ для споживача визначальним фактором є якість. Якісними вважають 
продукти, які є свіжими (70-80 %), смачними (35-40 %), гарними за зовнішнім виглядом 
(30-35 %) та корисними для здоров’я (15-20 %) [2]. 
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