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Тема дисертації:
1. Науково-практичні засади стабілізації фізіологічної цінності хлібобулочних виробів для спеціального
дієтичного споживання

2. Scientific and practical principles of stabilizing the physiological value of bakery products for special dietary
consumption

Реферат:
1. Робота присвячена науковому обґрунтуванню технології та розробленню науково-практичних засад
стабілізації фізіологічної цінності хлібобулочних виробів спеціального дієтичного споживання з
використанням рослинної сировини: рисового борошна, борошна з насіння гарбуза, вівсяних висівок,
клітковини з насіння гарбуза, соняшникового лецитину, концентрату рисового протеїну, концентрату
гарбузового протеїну, порошку/екстракту яснотки білої, порошку/екстракту шипшини для категорій людей
із захворюваннями шлунково-кишкового тракту. Вивчено вимоги до дієтотерапії при захворюваннях ЗЗК та
СПК і обґрунтовано вибір рослинної сировини для збагачення хлібобулочних виробів: для осіб із ЗЗК та СПК
з переважанням діареї – рисове борошно, соняшниковий лецитин, концентрат рисового протеїну, яснотка
біла; для осіб із СПК з переважанням закрепів – борошно з насіння гарбуза, вівсяні висівки, клітковина з
насіння гарбуза, соняшниковий лецитин, концентрат гарбузового протеїну, шипшина. Враховано вектор



орієнтації на сталий розвиток виробництва відповідно до закону Україні «Про Стратегію сталого розвитку
України до 2030 року». Запропоновано заходи з удосконалення технології виготовлення хлібобулочних
виробів залежно від поєднання досліджуваної сировини: застосування операції приготування суспензії
сировини з високим вмістом харчових волокон та крупними частинками – вівсяних висівок або клітковини з
насіння гарбуза з концентратом гарбузового протеїну з подальшим внесенням суспензії на етапі замішування
тіста для рівномірного їх розподілу та отримання хліба з кращими показниками якості. Встановлено,
доцільність додання олії лляної та рижієвої в тісто з метою покращення його структурно-механічних
показників. Доведено доцільність приготування тіста на диспергованій фазі, враховуючи наявність сировини
ліпідної природи в рецептурі.

2. The work is devoted to the scientific justification of the technology and the development of scientific and
practical principles for stabilizing the physiological value of bakery products for special dietary consumption using
vegetable raw materials: rice flour, pumpkin seed flour, oat bran, pumpkin cellulose, sunflower lecithin, rice
protein concentrate, pumpkin seed protein concentrate, lamium powder / lamium extract, rosehip powder /
rosehip extract for categories of people with diseases of the gastrointestinal tract. The scientific concept of the
work consists of a comprehensive approach to the development of bakery products and the improvement of
technology, taking into account approaches to diet therapy for inflammatory bowel diseases and irritable bowel
syndrome with various manifestations. Based on the analysis of theoretical data and providing experimental
studies, the conceptual principles of stabilizing the physiological value of bakery products for the purpose of their
consumption by people with diseases of the gastrointestinal tract, while simultaneously increasing the nutritional
value of the products and providing them with health-improving properties, was scientifically substantiated.
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