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Такі результати дають підставу говорити про 
можливий альгінатно-пектиновий синергізм у роз-
чинах. Зазвичай суміші з іншими гідроколоїдами не 
дають синергічний ефект – навпаки, вони можуть 
негативно впливати на міцність пектинових драг-
лів. У зв’язку з цим використання таких сумішей 

обмежене. Відомо лише про покращені характерис-
тики драглів на основі пектину високоетерифікова-
ного та альгінату натрію. На рис. 2 показано вплив 
альгінату натрію на реологічні показники пектино-
вих розчинів, який доводить покращення реологіч-
них характеристик [10, 11]. 

 

Рис. 2.  Вплив альгінату натрію на показники міцності утвореної в системі надмолекулярної струк-
тури (рис. 2в), динамічної в’язкості практично зруйнованої (рис. 2а) та практично незруйнованої 

(рис. 2б) системи розчинів ПВЕ (1) та ПНЕА (2) 
 

Слід зазначити оптимальні співвідношення 
пектинів і альгінату натрію, при яких спостерігали-
ся найкращі реологічні показники: ПВЕ : АН –
 50 % :50 %; ПНЕА : АН – 25 % : 75 %. Це співпа-
дає із оптимальними концентраціями дослідних 
структуроутворювачів, які здійснюють позитивний 
вплив на процес піноутворення яєчного білка. 

 
 

Апробація результатів дослідженнь 
 

Отримані дані поширюють знання щодо 
властивостей пектинів з різним ступенем етерифі-
кації та альгінату натрію, дозволяє використовува-
ти результати для регулювання структурно-
механічних властивостей харчових систем, де за-
стосовуються вказані структуроутворювачі. 

 

Висновки 
 

Дослідження ступеня набухання комплек-
сів пектину високоетерифікованого і низькоетери-
фікованого амідованого з альгінатом натрію у воді, 
а також реологічних характеристик їх розчинів до-
водять, що при сумісному їх використанні дослідні 
показники суттєво покращуються. Встановлено, що 
оптимальними концентраціями полісахаридів є 
ПВЕ : АН – 50 % :50 %; ПНЕА : АН – 25 % : 75 %. 
Це пояснює покращення органолептичних, фізико-
хімічних і структурно-механічних показників якос-
ті білкових кремів із зниженою калорійністю, що 
установлено попередніми дослідженнями. 
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Анотація. Розглянуто питання аналізу тве-

рдих відходів виноробних підприємств. Дослідже-
но хімічний склад твердих відходів виноробства – 
вичавків і гребенів. На основі результатів хімічного 
складу вичавків і гребенів був зроблений висновок 
про доцільність їх переробки в кормову добавку 
для великої рогатої худоби. Детально вивчено ре-
жими одержання кормової добавки та запропоно-
вано технологічну схему. 

Ключові слова: екологія, виноробство, ві-
дходи. 

УДК 636.2.087.7:663.26-027.33 
 

ОБГРУНТУВАННЯ РОЗРОБКИ 
КОРМОВОЇ ДОБАВКИ З ВІДХОДІВ 

ВИНОРОБСТВА
 

Г. В. Крусір 
доктор технічних наук, професор 

кафедра екології харчових продуктів* 
Е-mail: krussir_65@mail.ru 

О. В. Севастьянова 
кандидат хімічних наук, доцент 

кафедра харчової хімії* 
Е-mail: elena.vladimirovn.sevastyanova@gmail.com 

І. Ф. Соколова 
аспірант 

кафедра екології харчових продуктів і виробництв 
*Одеська національна академія харчових технологій 

м. Одеса, вул. Канатна 112, 65039 
Е-mail: kukuler4ik@mail.ru 

 

Аннотация. Рассмотрены вопросы ана-
лиза твердых отходов винодельческих предпри-
ятий. Исследован химический состав твердых 
отходов виноделия, таких как выжимка и греб-
ни. На основе результатов химического состава 
выжимки и гребней был сделан вывод о целесо-
образности их переработки в кормовую добавку 
для крупнорогатого скота. Детально изучены 
режимы получения кормовой добавки и, как 
результат, предложена технологическая схема. 

Ключевые слова: экология, виноделие, 
отходы. 

 
 

Вступ 
 

Захист навколишнього середовища від впли-
ву високоінтенсивних технологій – одне з ключо-
вих завдань сучасного суспільства. Переробка ви-
нограду і виробництво вина супроводжуються 
утворенням до 20 % вторинної сировини і відходів 
від кількості винограду, що переробляється. 
Комп’ютеризація та автоматизація промислових 
технологій дозволила останнім часом удосконалити 
способи переробки відходів виноробства. Однак, 
незважаючи на це, на сьогоднішній день більша 
частина вторинної сировини не утилізується нале-
жним чином, справляючи згубний вплив на всі 
компоненти навколишнього середовища. Запобіж-
ним заходом негативного екологічного впливу тве-

рдих виробничих відходів або способом отримання 
нових цінних продуктів може бути введення у ви-
робництво високоефективних біотехнологій. 

 

Постановка проблеми 
 

Рішенням проблеми утилізації вторинних 
сировинних ресурсів (ВСР) виноробства є перероб-
ка вичавків із гребенів у кормову добавку для ве-
ликої рогатої худоби. 

 

Літературний огляд 
 

Основними відходами виноробної промисло-
вості є гребені, які відокремлюються від грон виног-
раду після подрібнення винограду; вичавки, які утво-
рюються після пресування винограду при виготовлен-
ні білих і рожевих вин; дріжджові осади, які осідають 
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на дно бочок і резервуарів після бродіння, і осади, які 
виділяються після спиртування сусла і вина; винний 
камінь, який відкладається на стінках бочок при бро-
дінні сусла і витримці вина. З них можна і потрібно, як 
у всіх розвинених виноробних країнах, виробляти за-
требувані ринком товари [1]. 

Гроно винограду складається з м’якоті – 
джерела соку і займає 75 – 80 % всієї кількості яго-
ди. Суха частина, яка утворюється після віджиман-
ня соку (сусла), наежить до твердої фази – вичавки. 
Вона об’єднує гребені, фрагменти шкірки, насіння і 
частинки пульпи діаметром до 3 мм. Вологість сві-
жовичавлених вичавків становить 48 – 55 %, а її 
щільність – в межах 1,0 – 1,2 г/см³. 

Вагове співвідношення складових частин у 
вичавках варіює у значному діапазоні і залежить 
від сорту винограду, з якого отримано вичавки, від 
метеорологічних умов року і від того, як і на яких 
пресах проводилося пресування, в середньому ва-
гове співвідношення шкірки, гребенів і насіння 
становить 2:1:1 [2]. З 100 кг вичавків можна виді-
лити відповідно 15 – 24 кг сухої шкірки, 21 – 26 кг 
насіння, а також потенційний спирт в кількості 2 –
 7 л і виннокислі сполуки   у кількості 0,4 – 3,0 кг.  

 

Обґрунтування одержання  
кормової добавки з ВСР 

 

Мета роботи – дослідження ферментативної 
деградації твердих відходів (вичавків і гребенів). 
Для досягнення поставленої мети в роботі необхід-
но було вирішити такі завдання: 

–  дослідити хімічний склад виноградних ви-
чавків і гребенів;  

–  дослідити раціональні параметри процесів 
ферментативного гідролізу вичавків і гребе-
нів. 

–  дослідити хімічний склад отриманої кормо-
вої добавки; 
Склад вичавків аналогічний складу виногра-

ду. У них присутні ліпіди, азотисті сполуки, вода, 
вуглеводи, виннокислі сполуки, фенольні речови-
ни, вітаміни, органічні кислоти. Тому одним з важ-
ливих етапів досліджень було визначення хімічно-
го складу виноградних вичавків і гребенів білих та 
червоних сортів винограду [2]. Результати визна-
чення хімічного складу вичавків, отриманих після 
пресування, наведені в табл. 1. 

Як свідчать результати експериментальних 
досліджень, переважаючою речовиною хімічного 
складу вичавків є вуглеводи, а саме целюлоза 
(36,1 %). Дані, які наведені в табл. 1, показали, що 
виноградні вичавки є цінною сировиною для одер-
жання кормової добавки для великої рогатої худо-
би за вмістом у ній ліпідів, білків, вуглеводів, азо-
тистих та інших сполук. Серед поживних речовин 
вичавків, що володіють значною харчовою цінніс-
тю, велике значення має білок, вміст якого стано-
вить 15,0 %. 

 

Таблиця 1 – Хімічний склад вичавків 
 

Група речовин 
% у перерахунку на 

суху речовину 
Ліпіди 9,0 
Вуглеводи (у тому числі): 20,1 
–Моносахариди  28,0 
–Геміцелюлози 15,9 
–Целюлоза 36,1 
Лігнін 19,0 
Білок (загальний) 15,0 
Зола 1,5 
Фенольні сполуки (загальні) 6,0 

 

Як було зазначено вище, вичавки містять 
фрагменти шкірки і насіння у співвідношенні 2:1. 
Результати визначення хімічного складу насіння, 
що входить до складу вичавків, наведено у табл. 2. 

Таблиця 2 – Хімічний склад насіння 

Група речовин 
% у перерахунку на 

суху речовину 
Ліпіди 16,8 
Вуглеводи (у тому числі): 43,7 
–Моносахариди  21,1 
–Геміцелюлози 19,0 
–Целюлоза 45,0 
Лігнін 15,0 
Білок (загальний) 17,2 
Зола 3,0 
Фенольні сполуки (загальні) 8,0 

 

За результатами досліджень, наведеними у 
табл. 2, можна зробити висновок, що насіння виногра-
ду характеризується значним вмістом ліпідів (16,8 %), 
що обумовило подальше визначення жирнокислотно-
го складу ліпідної частини насіння, що входить до 
складу вичавків, який наведено в табл. 3. 

Таблиця 3 – Жирнокислотний склад насіння 

Жирна кислота Вміст мг/100 г а.с.р. 
Олеїнова кислота  3,4 
Пальмітинова кислота  19,9 
Стеаринова кислота  21,6 
Лінолева кислота  1,3 
Ліноленова кислота  1,1 
Арахідонова кислота 19,0 

 

У ліпідах, виділених з насіння винограду, 
міститься 87,0 – 93,0 % фізіологічно цінних нена-
сичених жирних кислот, у тому числі лінолевої, 
ліноленової, олеїнової, арахідонової кислот, які є 
основним джерелом запасного енергетичного мате-
ріалу та виконують надзвичайно важливі фізіологі-
чні функції в метаболізмі клітин та у ферментатив-
них процесах [3, 4]. 
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Шкірочка становить у середньому 9 – 11 % ва-
ги виноградного грона. У ній знаходяться дубильні, 
частково ароматичні речовини, а також барвники, які 
відповідальні за колір, смак і аромат, властиві сорту 
винограду [5, 6]. Основна маса шкірки містить 50 –
 80 % води, інша частина відведена вуглеводам, ліпі-
дам, білкам та ін. Результати вивчення хімічного скла-
ду шкірочки наведено в табл. 4. 

Таблиця 4 – Хімічний склад шкірочки 

Група речовин 
% у перерахунку на 

суху речовину 
Ліпіди 0,4 
Вуглеводи (у тому числі): 52,0 
–Моносахариди  38,1 
–Геміцелюлози 24,9 
–Целюлоза 32,0 
Лігнін 5,0 
Білок (загальний) 5,8 
Зола 1,7 
Фенольні сполуки (загальні) 1,4 

 

Як свідчать результати експериментальних 
досліджень, шкірка багата вуглеводами, які пред-
ставлені геміцелюлозами (24,9 %) і целюлозою 
(32,0 %), але бідна ліпідами (0,4 %) і білком 
(5,8 %). 

Гребені у винограді складають 3,8 – 8,5 % 
маси грона (в середньому 5,5 %). Відокремлені від 
ягід вологі гребені містять деяку кількість сусла, 
яке змочує їхню поверхню. Сусло можна відокре-
мити пресуванням або промиванням гребенів во-
дою. Його вихід ста-
новить 1 дал з 1 тон-
ни переробленого 
винограду. Результа-
ти визначення хіміч-
ного складу гребе-
нів, отриманих після 
пресування, наведе-
но в табл. 5. 

Як видно з 
даних, наведених у 
табл. 5, гребені, як і 
вичавки, є цінною 
сировиною для ви-
робництва кормової 
добавки. Переважа-
ючою речовиною 
хімічного складу гребенів є вуглеводи, представле-
ні в основному целюлозою (38,1 %). 

Детально вивчивши хімічний склад вторинних 
ресурсів виноробства (вичавків, гребенів, насіння і 
шкірки), можна зробити висновок, що цей вид відхо-
дів є цінною сировиною для одержання кормового 
продукту, в даному випадку кормової добавки для 
великої рогатої худоби, з точки зору харчової цінності 
та наявності корисних речовин. 

Одним із перспективних способів вирішення 
проблеми утилізації вичавків і гребенів є отриман-
ня кормової добавки шляхом їх ферментативного 
гідролізу. Наявність у вичавках 36,1 % і в гребенях 
38,1 % целюлози зумовило доцільність її деструкції 
для підвищення засвоюваності тваринами. 

Таблиця 5 – Хімічний склад гребенів 

Група речовин 
% у перерахунку на 

суху речовину 
Ліпіди 0,3 
Вуглеводи (у тому числі): 68,3 
–Моносахариди  21,4 
–Геміцелюлози 30,5 
–Целюлоза 38,1 
Лігнін 9,8 
Білок (загальний) 12,0 
Зола 5,4 
Фенольні сполуки (загальні) 1,5 

 

Таким чином, наступним етапом досліджень 
було визначення раціональних режимів ферменто-
лізу ВСР. Досліджувалися такі параметри, як вплив 
температури (Т, °С), гідромодуль (ГМ), тривалість 
процесу ферментативного гідролізу, (τ, хв), реак-
ційного середовища (рН), ступеня подрібнення і 
концентрації ферментного розчину на ферментоліз. 
Із аналізу літературних даних відомо, що одним з 
важливих параметрів процесу деструкції біополі-
мерів є гідромодуль. Результати вивчення впливу 
ГМ на процес ферментативного гідролізу, предста-
влені на рис. 1 

 

Рис. 1. Залежність ступеня деструкції 
целюлози (%) від ГМ 

 

Згідно з рис.1 можна констатувати, що мак-
симальний ступінь деструкції целюлози відбува-
ється при ГМ 10 і становить для гребенів та насіння 
56,1 % і 51,2 %, а для вичавків та шкірочки при 
ГМ 9 і становить 58,8 % та 65,9 %. Збільшення ГМ 
не приводить до значного підвищення ступеня де-
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струкції, тому підвищувати ГМ недоцільно з прак-
тичної точки зору. 

Існують різні способи попередньої обробки 
целюлозовмісної сировини з метою збільшення 
ступеня деструкції. Механічний спосіб попередньої 
обробки передбачає подрібнення целюлозовмісної 
сировини. Вивчення ступеня подрібнення субстра-
ту наведено на рис. 2. 

З представлених на рис. 2 експериментальних 
даних можна укласти, що максимальний ступінь 
деструкції целюлози досягається при розмірі частинок 
500 мкм. Подрібнення дозволяє збільшити площу кон-
такту біополімерів сировини з ферментними препара-
тами, що збільшує доступність біополімерів сировини 
дії ферментів, сприяє підвищенню реальної 
концентрації субстратів у реакційному середовищі і 
приводить до зростання швидкості ферментативних 
перетворень. 

 
Рис. 2. Залежність ступеня деструкції целюлози 

(%) від розміру часточок 
 

Одним з найважливіших факторів, що впли-
вають на процес ферментації є температурний ре-
жим. Вплив температури на процес деструкції це-
люлози представлено на рис. 3. 

З представ-
лених на рис. 3 ек-
спериментальних 
даних можна укла-
сти, що максималь-
ний ступінь 
деструкції целюло-
зи спостерігається 
при температурі 
40 °С і становить 
для насіння 67,2 %, 
для гребенів 
69,0 %, для 
шкірочки 67,3 % та 
вичавків 70,1 %. З 
підвищенням тем-
ператури ступінь 
деструкції знижується, оскільки зменшується 
швидкість ферментативної реакції, причиною якої є 
термічна денатурація білкової частини ферменту. 

 
Рис. 3. Залежність ступеня деструкції целюлози 

(%) від температури 
 

Активність ферментів залежить від рН роз-
чину, в якому протікає ферментативна реакція. Для 
кожного ферменту існує значення рН, при якому 
спостерігається його максимальна активність. Та-
ким чином, наступним етапом досліджень було 
визначення оптимальних значень рН реакційного 
середовища ферментолізу відходів виноробства 
(рис. 4). 

 
Рис. 4. Залежність ступеня деструкції целюлози 

(%) від рН середовища. 

 

Рис. 5. Залежність ступеня деструкції целюлози 
(%) від тривалості гідролізу. 
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Як видно з представленого графіка, мак-
симальна ступінь деструкції целюлози в субстраті 
спостерігається при значенні рН = 5,0 і становить 
насіння 39,4 %, для гребенів 42,1 %, для шкірочки 
44,5 % та вичавків 56,2 %. 

Необхідним етапом досліджень було визна-
чення тривалості процесу ферментативного. На 
рис. 5 представлено вплив тривалості фермента-
тивного гідролізу на ступінь деструкції целюлози.  

Згідно з графіком оптимальною тривалістю 
процесу гідролізу є 20 годин для вичавків та шкі-
рочки при ступені деструкції 46,1 % і 54,3 % та 
22 години для гребенів та насіння при ступені де-
струкції 37,6 % і 39,1 %. Подальше протікання реа-
кції супроводжується незначним збільшенням сту-
пеня деструкції. У свою чергу, збільшення трива-
лості процесу ферментолізу тягне за собою значне 
збільшення вартості самого процесу і збільшує 
ймовірність виникнення гнильних процесів. 

Одним з найбільш істотних факторів, що 
впливають на швидкість ферментативної реакції і 
відповідно на деструкцію целюлози, є концентрація 
ферменту, чим пояснюється необхідність вивчення 
впливу концентрації ферменту на ступінь деструк-
ції целюлози відповідних ВСР (рис. 6). 

 

 
Рис. 6. Залежність ступенів деструкції целюлози 

(%) від концентрації розчину. 

Виходячи з даних, представлених на рис. 6, 
видно, що найбільший ступінь деструкції целюлози 
вичавків та шкірочки при ферментній деструкції 
целюлазою спостерігається при концентрації фер-
менту 0,3 % і становить 52,6 % і 50,6 %, а найбіль-
ша ступінь деструкції целюлози для гребенів та 
насіння спостерігається при концентрації ферменту 
0,4 % і становить 41,1 % і 51,1 %. 

 
 

Апробація результатів досліджень 
 

Детально вивчивши всі параметри, що впли-
вають на процес деструкції целюлози, були запро-
поновані технологічні схеми одержання кормової 
добавки з виноградної вичавки і гребенів (рис 7,8). 

Згідно з представленими технологічними 
схемами в результаті ферментативного гідролізу 
вичавків і гребенів отримано принципово новий 
кормовий продукт. Вивчено хімічний склад кормо-
вої добавки (табл. 6). 

Таблиця 6 – Хімічний склад кормової  
добавки. 

Група речовин % в перерахунку на 
суху речовину 

Ліпіди 6,6 

Вуглеводи (у тому числі): 62,0 

–Моносахариди  48,9 

–Геміцелюлози 18,9 

–Целюлоза 14,0 

Лігнін 10,2 

Білок (загальний) 11,0 

Зола 4,2 
 

 

 

 
 

Рис.7. Принципова технологічна схема одержання кормової добавки з вичавків 
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Рис. 8. Принципова технологічна схема одержання кормової добавки з гребенів. 

 

Як свідчать результати експериментальних 
досліджень, отримана в результаті ферментативно-
го гідролізу ВСР кормова добавка містить целюло-
зу (14,0 %), яка, у цій кількості в кормовій добавці, 
засвоюється тваринами максимально. 

Мінеральні речовини необхідні для синтезу 
життєво важливих сполук, забезпечують високу 
продуктивність і життєздатність тварин [7, 8, 9]. 
Результати вивчення мінерального складу отрима-
ної кормової добавки наведено в табл.. 

Таблиця 7 – Мінеральний склад кормової 
добавки. 

Наймену-
вання 

Ca 
г/кг 

F 
г/кг

Cu 
мг/кг

Fe 
мг/кг

Zn 
мг/к

Mn 
мг/к

Ko
мг/к

K 
мг/кг

Кормова  
добавка 

15 2,56 7 170 24 9,6 
0,1
7 

5,6

Згідно з даними табл. 7, основні мінерали 
представлені кальцієм (15 г/кг) і фосфором 
(2,56 г/кг), які є найбільш важливими у формуванні 
кісткової системи тварин.  

Розроблено технологічну схему одержання 
кормової добавки, яку запропоновано в якості тех-
нологічного рішення переробки вичавків і гребенів 
на Білгород-дністровському вин заводі. 

 

Висновки 
 

На основі аналізу хімічного складу вичавків 
і гребенів було доведено доцільність отримання з 
останніх кормового продукту для великої рогатої 
худоби. 

Обґрунтовано раціональні режими фермента-
тивного гідролізу ВСР. Розроблено технологічну 
схему одержання кормової добавки, яка відрізня-
ється використанням нового ферментного препара-
ту на основі штаму культури Trichaderma viride. 
Проведені дослідження дозволяють зробити висно-
вок, що отримана кормова добавка характеризуєть-
ся наявністю компонентів, які забезпечують її ви-
соку харчову цінність. 
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Анотацiя.	У	даній	роботi	розроблено рецептури	
для	 отримання	 якiсного	 хлiба	 на	 базi	 пшеничного	
борошна	 типу	 500	 з	 використанням	 рiзної	 кiлькостi	
сухої	 кавової	 сумiшi	 «Iнка»	 (4	%,	 6	%,	 8	%)	 i	 борошна	
гречки	(25	і	30	%)	по	вiдношенню	до	маси	борошна.	На	
пiдставi	 цього	було	проведене	лабораторне	випiкання	
хлiба.	 Готовi	 вироби	 оцiнювались	 за	
органолептичними	i	фiзичними	показниками	якостi.	За	
результатами	 досліджень	 встановлено	 покращення	
якості	хлiба	з	додавання	кавової	суміші	«Iнка»	i	борош‐
на	гречки.		

Ключові слова: пшеничне борошно, суха кавова 
суміш „Iнка“, борошно гречки, збагачений хлiб, сенсорна 
оцiнка.  
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Аннотация	 В	 настоящей	 работе	 разработаны	
рецептуры	для	получения	качественного	хлеба	на	базе	
пшеничной	 муки	 типа	 500	 с	 использованием	 разного	
количества	 сухой	 кофейной	 смеси	 «Инка»	 (4	%,	 6	%,	
8	%)		и	муки	гречихи	(25	и	30	%)	по	отношению	к	массе	
муки.	На	основании	этого	были	проведены	лаборатор‐
ные	 выпечки	 хлеба.	 Готовые	 изделия	 оценивались	 по	
органолептическим	 и	физическим	 показателям	 качес‐
тва.	Результаты	опытов	показали	улучшение	качества	
хлеба	 с	 добавлением	 кофейной	 смеси	 «Инка»	 и	 муки	
гречневой	крупы.	

Ключевые	 слова:	 пшеничная	 мука,	 сухая	 ко‐
фейная	 смесь	 «Инка»,	 мука	 гречихи,	 обогащенный	
хлеб,	сенсорная	оценка.	

 

Введение	
 

В процессе исследования изучено влияние 
дозировки на параметры замеса пшеничного теста, 
как одной из важнейших операций, предопределя-
ющей получение теста с определенными характе-
ристиками, а также обусловливающими протекание 
всех последующих технологических операций,  
включая показатели качества готового хлеба. 

 

Постановка	проблемы	
 

С каждым годом возрастает спрос на пище-
вые продукты, содержащие функциональные инг-
редиенты, улучшающие и поддерживающие состо-
яние здоровья человека. Известно, что зерновые 
продукты и хлеб стоят в основании пирамиды здо-
рового питания. Пищевая ценность хлеба и хлебо-
булочных изделий, прежде всего, зависит от качес-
тва основного сырья и его химического состава. С 
этой целью применяются продукты повышенной 
пищевой и биологической ценности, обогащенные 
незаменимыми биологически активными вещест-
вами. 

 

Литературных	обзор	
 

Хлеб является наиболее часто потребляемым 
пищевым продуктом, необходимым для жизнедея-
тельности человека. 

Растительные ингредиенты, которые исполь-
зуются как функциональные добавки к хлебу мож-
но рассматривать в двух аспектах:  

1) Добавки, которые придают определенный 
аромат хлебу; 

2) Добавки, которые придают продукту нео-
бходимые для здоровья человека свойства через 
свои функциональные компоненты. 

Польза для здоровья от потребления хлеба, 
обогащенного гречихой, определяются следующи-
ми характеристиками [1, 2, 3]: высокое содержание 
белка, который полностью усваивается, способст-
вует увеличению мышечной силы, что делает его 
очень подходящим продуктом для спортсменов; 
богатая флавоноидами гречиха эффективно борется 
с процессом старения клеток; в 250 г гречихи маг-
ния содержится около 86 мг, что важно для профи-
лактики сердечно-сосудистой системы; наличие 
калия, кальция, железа, цинка и фосфора в связан-
ном виде делает гречиху пищевой добавкой; бога-
той витаминами и минералами, делает ее «незаме-
нимым продуктом». Гречиха является эффективной 
при восстанавливающей диете, особенно в сочета-
нии с молоком. Диеты, включающие гречиху, 
очень подходят людям со стабильно высоким уро-
внем холестерина и высоким кровяным давлением.  

Добавление сухой кофейной смеси «Инка» в 
хлеб способствует его обогащению биологически 
активными веществами. Сухая кофейная смесь 
«Инка» представляет собой экстракт жареных кор-
ней цикория, кукурузы, ржи, ячменя и сахарной 
свеклы. 

Одним из основных ингредиентов добавки 
является цикорий. Сегодня цикорий включен в ре-
цептуры для создания новых функциональных 


