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До найпоширеніших метаболічних захворювань у світі відносять цукровий 

діабет 2-го типу та ожиріння, що становить близько 80 % населення земної кулі 

і їх кількість постійно зростає зі швидкістю епідемії. Тому, Всесвітньою 

організацією охорони здоров’я ожиріння визнано новою неінфекційною 

епідемією ХХІ століття та до 2025 р. прогнозується збільшення удвічі кількості 

людей з ознаками ожирінням [1].  

Таким чином, слідкування за вагою шляхом здорового та збалансованого 

харчування, ведення активного способу життя дозволяє у більшості випадків 

уникнути проблем з ожирінням і, як наслідок, цукровим діабетом. Не останню 

роль у цьому належить споживання хліба, який на сьогодні все ж таки 

залишається одним з найважливіших продуктів харчування. 

Споживаючи хліб, організм людини приблизно на 30 % задовольняється 

необхідною енергією, більш ніж наполовину – у вітамінах групи В, солях 

фосфору та заліза, наполовину – у вуглеводах, на третину – в білках [2]. Однак, 

не всі види хлібу однакові за вмістом корисних речовин, а отже є корисними для 

споживання. 

Білий хліб містить високий рівень простих вуглеводів, які організм швидко 

розщеплює, забезпечуючи сплеск енергії. Також білий хліб має високий 

глікемічний індекс, що свідчить про його високу швидкість впливу на рівень 

цукру в крові та з часом може зашкодити організму (тому білий хліб не можна 

споживати хворим на цукровий діабет ІІ групи) [3].  

У той ж час, цільнозерновий хліб містить висівки, зародки і ендосперм, а 

отже він забезпечує надходження до організму набагато більше поживних 
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речовин, ніж оброблений білий хліб. Цільнозерновий хліб містить складні 

вуглеводи, які потребують більшого часу на розщеплення та всмоктування, 

завдяки чому людина довше відчуває ситість [4]. 

Таким чином, інгредієнти у рецептурі хліба відіграють важливу роль, 

оскільки впливають на здоров’я людини. В усьому світі підвищується рівень 

обізнаності споживачів щодо власного здоров’я, що стимулює виробників хліба 

збагачувати його харчовими волокнами, фенольними сполуками, 

різноманітними добавками рослинного походження тощо, з метою покращити 

здоров’я людини [5]. Набуває актуальності використання у процесі випікання 

хлібу природних і корисних інгредієнтів для зменшення його калорійності та 

збільшення користі для здоров’я [6, 7]. 

В умовах науково-дослідної лабораторії якості зерна імені Г. П. Жемели 

Полтавського державного аграрного університету нами було досліджено вплив 

додавання напівфабрикатів (соку і пюре) з різних сортів гарбузів (Доля, Рожевий 

банан і Даная) на рецептуру виробництва високоякісного хліба із направленими 

властивостями [8].  

Також проведено дослідження хлібопекарських, реологічних та 

органолептичних показників випікання пшеничного хліба з сорту пшениці 

м’якої Оржиця з використанням хмелю дикого, закваски пшенично-хмелевої 

(маточної сухої подрібненої) ТМ «Хорс» і порошку синьо-зеленої водорості 

спіруліни у концентрації 2 % до пшеничного борошна [9]. 

Споживачами очікується, що сенсорні властивості, такі як смак і запах, 

фізичні властивості, включаючи колір скоринки та м’якушки, текстура та об’єм, 

будуть відповідати встановленому рівню [10]. 

З метою розробки хлібобулочного виробу функціонального призначення 

нами було розроблено рецептуру булки «Полтавська з фруктозою» із заміною 

цукру на фруктозу [11]. 

Згідно органолептичних досліджень всі дослідні зразки за смаком, запахом, 

зовнішнім виглядом, консистенцією та кольором відповідали вимогам  
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ДСТУ 4587:2006. 

Після визначення органолептичних показників в подальшому проводилися 

фізико-хімічні дослідження, показники яких повинні відповідати вимогам ТУУ 

15.8- 05415042-002:2011. 

Таким чином, у ході проведених досліджень встановлено, що оптимальним 

варіантом за органолептичними та фізико-хімічними показниками, для 

виготовлення дієтичних виробів на прикладі булок «До чаю з фруктозою», є 10 % 

концентрація фруктози (від маси борошна), що забезпечує результат, близький 

до норм зазначених у відповідному стандарті 

Отримані результати свідчать, що тісто з вмістом фруктози не значно 

відрізняються за підйомом тістової кульки, але найкращий результат має зразок 

з 10 % концентрацією фруктози. Причиною цього є більш високий осмотичний 

тиск у рідкій фазі тіста з фруктозою, що впливає на бродильну активність 

дріжджів, а також особливості функціонування ферментного апарату дріжджової 

клітини [11]. Пригнічуюча дія фруктози на дріжджові клітини підтверджується 

зниженням їх підіймальної сили порівняно з контрольним зразком. 

Кількість фруктози відповідає якісним показникам за смаком готового 

виробу та є більш оптимальною для вживання хворими на цукровий діабет. 

Збільшення концентрації фруктози до 15 % до маси борошна призводить до дуже 

солодкого смаку, підвищення пористості та вологості м'якушки, вищого 

показника усихання [11]. 
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