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       У монографії розглянуто питання фор-

мування та покращення споживних властивостей 

нових зернових продуктів підвищеної харчової 

цінності з урахуванням вимог нутріціології та 

уподобань споживачів. Вона призначена для сту-

дентів, аспірантів, наукових співробітників ви-

щих учбових закладів харчового профілю, а також виробників харчових про-

дуктів. 
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Одним із найважливіших та перспективних напрямків розвитку харчової 

промисловості та товарознавства є створення безпечних та, разом з тим, пов-

ноцінних за складом та споживними властивостями функціональних продук-

тів харчування, здатних підтримувати стан здоров’я споживачів на належно-

му рівні, а також знижувати ризик цілого ряду захворювань. 

Незбалансованість сучасного харчування, неспроможність забезпечити 

організм людини необхідною кількістю незамінних поживних та біологічно- 

активних речовин є глобальною проблемою як у розвинутих країнах, так і в 

країнах, що розвиваються. На вищому рівні проблема збалансованого харчу-

вання - це здоров’я нації, ступінь реалізації її розумового, трудового, творчо-

го, репродуктивного потенціалу, що обов’язково має свій економічний ефект, 

а ще вище - це рівень соціального, культурного, економічного життя людства, 

його фізичного та духовного добробуту. 

Результати спостережень вітчизняних вчених свідчать, що понад 50% на-

селення України харчується неякісно. Неповноцінне за кількісним і якісним 

складом, а також незбалансоване за енергетичною цінністю харчування спри-

яє розвитку аліментарних та аліментарно-залежних захворювань. 

Для вирішення цих проблем в Україні сформовані та реалізуються зага-

льнодержавні програми «Здорова нація», «Здоров'я - 2020: Український ви-

мір», «Біофортифікація та функціональні продукти на основі рослинної сиро-

вини на 2012-2016 роки», які направлені на профілактику захворювань, 



пов’язаних з неправильним харчуванням. 

Згідно прогнозам відомих спеціалістів у галузі харчування й медицини, у 

найближчі 10-20 років частка функціональних продуктів досягне 30% від за-

гальної кількості харчової продукції. У той же час вже зараз багато великих 

представників харчової індустрії стратегічно орієнтовані на виробництво фу-

нкціональних продуктів або інгредієнтів для оздоровчого харчування. При 

цьому асортимент вітчизняних спеціалізованих продуктів харчування мініма-

льний та потребує розширення та оптимізації. Особливе значення у вирішен-

ні цієї проблеми належить продуктам на основі зернової сировини - хлібу, 

хлібобулочним виробам, сухим сніданкам, які займають головне місце у раці-

оні харчування різних груп населення. Збагачення саме цих продуктів різно-

манітними добавками рослинного та тваринного походження дозволяє широ-

ко використовувати їх для немедикаментозної корекції щодобових раціонів у 

масовому профілактичному харчуванні населення. 

Все більшого значення здобуває також питання розробки продуктів хар-

чування з урахуванням споживчих мотивацій та уподобань, забезпечення ста-

більності якості продукції протягом всього етапу товароруху та ефективне 

доведення розроблених продуктів до споживача. 

У зв’язку з вищезазначеним і з урахуванням недостатності на продоволь-

чому ринку України продуктів оздоровчої направленості, розроблення мето-

дології формування та покращення споживних властивостей нових зернових 

продуктів з певними функціональними характеристиками є актуальним. 
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