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Харчування є ключовим фактором, що визначає стан здоров'я та якість життя 

людини. Дисбаланс та недотримання фізіологічних норм споживання 

есенціальних речовин, надмірне споживання рафінованої їжі та фастфуду, низька 

фізична активність призводять до метаболічних порушень в організмі, що є 

основною причиною розвитку аліментарних захворювань. 

Остеопороз є одним з найпоширеніших метаболічних захворювань скелета, 

що характеризується значним зниженням щільності кісткової тканини, внаслідок 

чого підвищується крихкість кісток та ризик їх переломів навіть при мінімальних 

травмах опорно-рухового апарату.  

На остеопороз страждають переважно жінки, особливо в постменопаузний 

період. Щороку в групі осіб старше 45 років через остеопороз відбувається до 1,3 

млн переломів кісток, з них 500 000 переломів хребта та 247 000 переломів шийки 

стегна. 

Терапія остеопорозу є досить складним завданням, оскільки захворювання 

гетерогенне за своєю природою і діагностується у більшості випадків на пізній 

стадії, коли вже наявні незворотні зміни в кістковій тканині. Незважаючи на 

наявність лікарських препаратів, до теперішнього часу не вдається досягти повної 

ремісії цього прогресуючого захворювання [2]. 

Інноваційним підходом є ефективна профілактика остеопорозу шляхом 

включення в раціон харчування продуктів, збагачених основними нутрієнтами, 

що підтримують нормалізацію кісткової тканини та сприяють кращому засвоєнню 
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кальцію. Борошняні кондитерські вироби є одними з найпопулярніших продуктів 

на споживчому ринку. За попередніми оцінками, обсяг ринку борошняних 

кондитерських виробів у 2021 р. склав 76,9 млн тонн або 516,3 млрд доларів. 

Однак, незважаючи на свою високу популярність, борошняні кондитерські 

вироби мають високу калорійність за рахунок вмісту в них великої кількості 

насичених жирів і простих вуглеводів, надходження яких необхідно 

контролювати при профілактиці та лікуванні остеопорозу. Крім того, сировина, 

що використовується для виробництва борошняних кондитерських виробів, 

характеризується збідненим вітамінно-мінеральним складом. 

Перспективним напрямком є розробка нових видів борошняних 

кондитерських виробів з використанням нутрієнтно-адекватної сировини. Такі 

продукти повинні містити оптимальну кількість кальцію та нутрієнтів-помічників 

(фосфор, магній, вітамін D, вітамін С, вітаміни В6 і В12, залізо, мідь, марганець, 

селен, кремній, цинк, бор), які сприятимуть його кращому засвоєнню. 

Для досягнення цієї мети доцільно використовувати збагачення борошняних 

виробів молочними продуктами, які є основними джерелами кальцію, а також 

введення до рецептури продуктів з високим вмістом поліненасичених жирних 

кислот. При цьому важливо обмежити або виключити кофеїновмісні інгредієнти, 

які можуть перешкоджати засвоєнню кальцію [1]. 

На даний момент борошняні кондитерські вироби для профілактики 

остеопорозу на продовольчому ринку практично повністю відсутні. Тому 

розробка таких виробів становить особливий інтерес і має важливе соціальне 

значення для покращення якості життя людей, схильних до остеопорозу. 
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