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свідчать, що підприємства, які інвестують у розвиток сервісної культури, 

досягають на 25–40 % вищих показників задоволеності клієнтів та на 15–20 

% вищої прибутковості, ніж ті, що зосереджуються виключно на 

матеріальних аспектах надання послуг. Крім того, позитивний клієнтський 

досвід сприяє формуванню репутаційного капіталу закладу, зростанню 

кількості повторних бронювань та поширенню позитивних відгуків через 

цифрові платформи. 

Таким чином, формування сервісної культури в закладах гостинності 

слід розглядати як стратегічний ресурс та інструмент управління 

конкурентоспроможністю. Вона забезпечує не лише підвищення якості 

обслуговування, але й сприяє зміцненню ринкових позицій підприємства, 

його іміджу та довгостроковій привабливості для споживачів. 

Перспективним напрямом подальших досліджень є розробка адаптованих 

моделей сервісної культури з урахуванням національного контексту, 

ментальних особливостей споживачів та новітніх технологічних рішень у 

сфері гостинності. 

Список використаних джерел: 

1. Вахович, І., Матвійчук, Л., & Смаль, Б. (2022). РОЗВИТОК ІНДУСТРІЇ 
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КОНКУРЕНТНИХ ПЕРЕВАГ. Financial and Credit Activity Problems of Theory and 

Practice, 6(41), 494–502. https://doi.org/10.18371/fcaptp.v6i41.251512. 
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стану та його ревіталізація. Продовольчі системи України: Повоєнне відновлення та 

забезпечення сталого розвитку: матеріали Міжнар. науково-практичного форуму, 15-16 

травня 2024 р. Харків: ДБТУ, 2024. С. 137-138. 
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ГРЕЧАНЕ БОРОШНО ЯК ІННОВАЦІЙНИЙ КОМПОНЕНТ 

ЗДОРОВОГО ХАРЧУВАННЯ ТА СТАЛОГО ВИРОБНИЦТВА 

Сучасна харчова промисловість переживає глибоку трансформацію, 

зумовлену глобальними викликами. Зростає потреба у гарантуванні 
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продовольчої безпеки, розвитку сталих виробничих практик і підвищенні 

інтересу споживачів до здорового та екологічно свідомого харчування. У цих 

умовах гречане борошно набуває особливого значення як інноваційний 

інгредієнт, що поєднує високу поживну цінність, технологічну 

універсальність і природну стійкість до зовнішніх впливів. 

Гречка (Fagopyrum esculentum Moench) належить до псевдозернових 

культур і, на відміну від пшениці, жита чи ячменю, не містить глютену. Саме 

ця властивість робить її особливо цінною у виробництві безглютенових 

продуктів, попит на які стрімко зростає у всьому світі. Згідно з даними звіту 

Grand View Research глобальний ринок безглютенових товарів за останні 

п’ять років зріс більш ніж удвічі, що зумовлено як поширенням целіакії, так і 

загальною тенденцією до вибору «чистіших» і функціональних продуктів [1]. 

У цьому сенсі гречане борошно є природною альтернативою, що не потребує 

складних технологічних модифікацій. 

За даними дослідження L. Alvarez-Jubete зі співавторами, гречане 

борошно вирізняється високим умістом білка (до 14%), клітковини, магнію, 

заліза, вітамінів групи B і поліфенолів. Особливу увагу привертає наявність 

рутину –антиоксиданту, який сприяє зміцненню судин і зменшенню 

оксидативного стресу [2]. Такий біохімічний склад пояснює інтерес до 

гречки як до інгредієнта функціональних харчових продуктів, які не лише 

задовольняють голод, а й позитивно впливають на здоров’я. Водночас, як 

зазначають А. Torbica та ін. [3], гречане борошно має специфічні 

технологічні властивості, які впливають на структуру та реологічні 

характеристики тіста, тому вимагає оптимізації рецептури. 

Використання гречаного борошна у хлібопеченні є одним із 

найактивніших напрямів його застосування. Дослідження М. Paciulli та ін. 

показало, що додавання гречаного борошна у рецептури безглютенового 

хліба покращує колір м’якуша, підвищує вміст білка і збагачує продукт 

харчовими волокнами. Однак через відсутність глютену такі вироби мають 

нижчу еластичність і об’єм порівняно з пшеничними аналогами. Це 

стимулює пошук технологічних рішень, наприклад, комбінування гречаного 

борошна з іншими безглютеновими складниками, такими, як рисове чи 

кукурудзяне борошно, а також використання гідроколоїдів для поліпшення 

структури тіста. 

Подібні результати отримали й інші науковці, які експериментували з 

поєднанням гречаного борошна та насіння чіа [5]. Таке поєднання 

забезпечило не лише кращу текстуру хліба, а й підвищену біологічну 
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цінність продукту, завдяки додатковому вмісту омега-3 жирних кислот і 

мінералів. Своєю чергою, J. Dulińska-Litewka зі співавторами довели, що 

оптимізація співвідношення вологи й температурного режиму під час 

випікання з гречаним борошном дозволяє досягти кращої пористості м’якуша 

та стабільності структури [6]. Отже, науковий інтерес до гречки як 

технологічного інгредієнта має практичне підґрунтя і сприяє створенню 

якісних безглютенових альтернатив. 

Поза харчовою цінністю гречане борошно має й важливе екологічне 

значення. Гречка є культурою з низькими агротехнічними вимогами, не 

потребує великої кількості пестицидів і добрив, що зменшує негативний 

вплив на довкілля. Її короткий вегетаційний період дозволяє ефективно 

використовувати орні землі, а здатність покращувати структуру ґрунту 

робить її важливим елементом сівозміни. Таким чином, виробництво 

гречаного борошна сприяє розвитку сталого сільського господарства, 

знижуючи вуглецевий слід харчових ланцюгів. 

Важливою є і соціально-економічна перспектива. Україна має значний 

потенціал для розвитку виробництва гречки, що робить її конкурентною на 

внутрішньому і зовнішньому ринках. В умовах зростання попиту на локальні, 

екологічно чисті продукти гречане борошно може стати частиною стратегії 

продовольчої безпеки країни. Його використання у громадському харчуванні, 

шкільних програмах і лікарняних меню відповідає державним пріоритетам 

здорового харчування та підтримки місцевих виробників. 

З точки зору споживацьких тенденцій, за даними дослідження [7], 

ринок функціональних продуктів харчування продовжує зростати і вже 

охоплює понад третину споживачів у розвинених країнах. Гречане борошно 

повністю відповідає цьому тренду, адже поєднує природність, користь і 

технологічну зручність. Його застосування виходить за межі традиційної 

випічки. Воно активно використовується у виробництві пасти, дитячого 

харчування, рослинних батончиків, безглютенових міксів для панірування та 

навіть у пивоварінні. 

Зміна споживацьких цінностей відображається і на підходах до аналізу 

таких продуктів. Використовуючи метод контент-аналізу статей з бази даних 

Scopus, можна простежити, що у публікаціях і маркетингових звітах про 

гречане борошно ключовими поняттями стають «health», «sustainability», 

«innovation» та «local food». Це свідчить про формування нового дискурсу 

навколо локальних зернових культур, у якому поєднуються науковий інтерес, 

екологічна відповідальність і культурна ідентичність. 



220 

 

V Міжнародна науково-практична Інтернет-конференція  

«Якість та безпечність продукції у внутрішній і зовнішній торгівлі й торговельне 

підприємництво: сучасні вектори розвитку і перспективи», 21 жовтня 2025 р. 
 

Отже, гречане борошно є не просто альтернативою пшеничним 

продуктам, а прикладом того, як традиційна культура може набути нового 

значення в умовах глобальної продовольчої трансформації. Його 

використання у виробництві харчових продуктів відповідає трьом ключовим 

напрямам сучасної продовольчої політики: забезпечення здорового 

харчування, підтримка сталого агровиробництва та підвищення 

конкурентоспроможності локальних ресурсів. 

Підсумовуючи, можна стверджувати, що гречане борошно є 

інноваційним компонентом майбутнього продовольчого простору. Його 

біохімічний склад задовольняє потреби споживачів у корисній їжі, 

технологічні властивості дозволяють розширювати асортимент 

безглютенових продуктів, а екологічна стійкість сприяє реалізації принципів 

«зеленої економіки». Таким чином, розвиток виробництва і популяризації 

гречаного борошна здатні поєднати інтереси науки, бізнесу і суспільства, 

формуючи нову парадигму харчової культури, орієнтовану на здоров’я 

людини і збереження природи. 
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