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Вироби з листкового тіста – одні з найулюбленіших варіантів випічки у всьому світі. 

Роліні, слойки, самса, торти, тістечка і, звичайно, круасани – складно навіть перерахувати, 

скільки різної випічки можна отримати з такого тіста. 

Відомо, що калорійність листкового тіста складає 337 ккал, що значно перевищує 

показник дріжджових хлібобулочних виробів (226 ккал/100 г). Вміст жирів у листковому 

тісті 28,6%, тоді як у звичайному дріжджовому – 3,9% на 100 г виробів, а співвідношення 

основних нутрієнтів білків/жирів/вуглеводів знаходиться на рівні 1:3:7 та 3:1:22 відповідно. 

Незбалансованість нутрієнтного складу хлібобулочних виробів залишається актуальною 

задачею для наукового пошуку, а сучасні дослідники пропонують безліч шляхів її 

вирішення, зокрема: введення інноваційних інгредієнтів, які здатні знизити загальну 

енергетичну цінність продукту, привнести цікаві функціональні властивості. Так, вітчизняні 

науковці, вивчаючи можливості збагачення раціону школярів залізовмісними інгредієнтами, 

пропонують виготовлення хлібобулочних виробів антианемічного призначення [1]. 

Існують різні підходи до збагачення біоактивними речовинами продуктів з борошна, 

зокрема виробів з листкового тіста, Так, у технологіях борошняних кондитерських виробів 

використовують різноманітні рослинні добавки, як джерела природних антиоксидантів, які є 

бажанішими за синтетичні [2]. Українські науковці пропонують використовувати продукти 

переробки плодів та ягід, які містять речовини антиоксидантної природи (поліфеноли, 

каротиноїди), а також вітаміни, мінеральні речовини, вуглеводи, органічні кислоти, важливі 

пребіотичні харчові волокна. Наприклад, А.В. Полякова у своїй дисертаційні роботі 

запевняє, що такий підхід дає змогу загальмувати окисні процеси в жировому компоненті 

листкового тіста. Введення добавок зміцнює клейковину пшеничного борошна, отже 

покращує його технологічні властивості [3].  

Сучасні інтереси населення все більше схиляються в бік споживання низькокалорійної 

їжі. Саме тому виробники листкових смаколиків, які зацікавлені в розширенні збуту 

продукції, звертаються до науковців за інноваційними рецептурами зі зниженою 

калорійністю. На часі застосування спеціальних видів маргаринів зі зменшеним вмістом 

транс-жирів або з підвищеною антиоксидантною функцією [4]. Ринок листкових виробів 

орієнтується також на низькокалорійні начинки, які знижують загальну енергетичну цінність 

випічку. 

За результатами проведеної роботи було cкореговано апаратурно-технологічну схему 

виробництва листкових виробів з додаванням грибного борошна та виготовлення грибних 

начинок. Порівняно енергетичну цінність та вміст основних нутрієнтів у побудованих 

моделях рецептури. Найнижчу вартість прісного листкового тіста у 55,88 грн/кг з бажаним 

вмістом основних нутрієнтів та полісахаридів мали за співвідношення борошна 

пшеничного/маргарину/порошку з грибів у 500, 490 та 10 г відповідно на кілограм продукції. 

За таких умов вміст білків та жирів був мінімальним за встановленими обмеженнями (6 та 40 

г на 100 г тіста відповідно), а вміст полісахаридів складав1,62 г/100 г, що перевищувало 

заданий мінімум більш ніж у 3 рази.  
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Хліб завжди був для українців особливим, навіть сакральним продуктом. Його 

вважають символом України, і не дарма: жодне застілля в давнину не обходилося без хлібу, 

його використовували у весільних обрядах, з ним зустрічали гостей. Він давно став 

невід’ємною частиною культури України, а така страшна трагедія як Голодомор тільки 

укріпила шанобливе ставлення українців до хлібу. Тому не дивно, що хліб завжди 

залишається одним із найбільш вживаних продуктів в нашій країні. Однак, класичний білий 

хліб не можна назвати корисним продуктом. Безумовно, через високу кількість вуглеводів 

він є гарним джерелом енергії, а також дає тривале відчуття насичення. Втім, його рецептура 

практично позбавлена біологічної цінності, на додаток, містить глютен, що є певним 

обмеженням для людей з проявами харчової алергії  

Науковці використовують популярність хлібу та хлібобулочних виробів для розробки 

щоденного раціону з підвищеною функціональною придатністю. На сьогодні цей напрям 

досліджень в харчовій галузі можна назвати одним з найбільш провідних, кількість 

публікацій стосовно моделювання рецептури хліба за рахунок введення біоактивних 

речовин, вітамінів, мінеральних ессенціальних компонентів, тощо щорічно зростає. В 

Україні відомі результати покращення рецептури класичного хліба за рахунок введення 

порошків з овочів, вичавків та екстрактів фруктів і ягід, борошна та екстрактів лікарських 

рослин, тощо [1–4].  

Окремим перспективним напрямом є визначення можливостей збагачення біологічної 

цінності хліба за рахунок додавання грибів та продуктів їхньої переробки [4,5]. Відомо, що 

гриби містять термостійкі речовини полісахаридної природи, здатні регулювати імунні 

реакції організму людини, протистояти розвитку пухлин і суттєво знижувати рівень 

холестерину та цукру у крові [6,7]. Одним з доступних та цікавих об’єктів таких 

інноваційних досліджень в Україні є гриби роду Глива (глива звичайна, легенева, золота, 

степова). Відомо, що вміст білків у плодових тілах гливи коливається від 20 до 40 % (сухих 
речовин), біоактивних полісахаридів від 1 до 6 %, але залежить від складу субстратів на яких 

вирощується [8,9].  

Проведені дослідження виявили високі перспективи застосування подрібнених до 

пастоподібного стану відварених грибів гливи звичайної у технології виготовлення 

класичного дріжджового хліба. За поперередніми результатами вміст білків зростав на…, а 

ендополісахаридів на … за додавання 20 % грибного “фаршу”. Саме такий вміст грибної 

сировини за результатами дегустаційної оцінки був задовільним за інтегральним показником 

якості: з врахуванням підвищення функціональної придатності продукту та збереження 

органолептичних показників. Втім, найкращі органолептичні характеристики мав хліб з 

додаванням 10 % грибної сировини (рис.1). 
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