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664.1 

АНОТАЦІЯ 

 

Раскіта Максим. Удосконалення снекових батончиків з використанням 

локальної рослинної сировини.  – Кваліфікаційна робота. Кафедра харчових 

технологій та готельно-ресторанної справи. – Запоріжжя, Таврійський 

державний агротехнологічний університет імені Дмитра Моторного, 2025 р. 

Текст викладений на 81 сторінці, містить  6 розділів, 20 таблиць, 10 

рисунків, 104 літературних джерела. 

На основі проведених теоретичних та експериментальних досліджень 

підтверджено практичну цінність та корисність удосконаленої безглютенової 

продукції, яка включає волоський горіх, горіхову пасту, журавлину, вишні, 

родзинки, безглютенові вівсяні пластівці, насіння гарбуза, соняшник та мигдаль. 

Снековий батончик рекомендований для споживання людям з непереносимістю 

глютену. 

Проаналізовано різне співвідношення горіхової пасти в складі батончиків. 

Підібрано оптимальне співвідношення інгредієнтів для досягнення найкращих 

органолептичних характеристик готової продукції. Використання вівсяних 

безглютенових пластівців дозволяє позиціонувати батончик як безглютеновий. 

Виготовлені за удосконаленою технологією снекові батончики з використанням 

локальної рослинної сировини не містять цукру, а солодкість надається медом, 

журавлиною, родзинками. Вишня поліпшує смаковий баланс, доповнюючи його 

легкою кислинкою.   

 

Ключові слова: снековий батончик, обсмажування, органолептичний аналіз, 

волоський горіх, горіхова паста, журавлина, вишня, родзинки, безглютенові 

вівсяні пластівці, насіння гарбуза, соняшник, мигдаль. 
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ВСТУП 

 

 

Актуальність теми. У останні роки в Україні відзначається постійний 

дефіцит продуктів функціонального призначення. Однак, світові фахівці в галузі 

харчування та медицини прогнозують, що найближчим часом частка таких 

продуктів в європейських країнах становитиме до 30% загального продуктового 

ринку [1]. Зернові батончики займають особливе місце серед функціональних 

харчових продуктів. Вони є харчовими концентратами, які містять багато 

поживних речовин при невеликому об'ємі та масі виробу, що добре та швидко 

засвоюються організмом людини. Зернові батончики мають високу енергетичну 

цінність та позитивно впливають на організм завдяки насиченості поживними 

речовинами та вітамінами. Вони є чудовим сніданком або перекусом, який 

насичує і заспокоює голод. Крім того, споживання зернових батончиків 

поліпшує роботу шлунково-кишкового тракту та нормалізує перистальтику 

кишечника. Вважається, що такі продукти сприяють оновленню метаболічних 

процесів в організмі завдяки наявності харчових волокон, вітамінів та 

мінеральних елементів, які позитивно впливають на розщеплення жирів. Це не 

тільки допомагає підтримувати стабільну масу тіла, але й знижує рівень 

холестерину в крові [2, 3]. 

Основні інгредієнти зернових батончиків включають продукти переробки 

різних злаків і насіння. Проте все ще недостатньо досліджень щодо використання 

нетрадиційної сировини, такої як наприклад, льон, волоські горіхи, сорго, 

коноплі, амарант та продукти їх переробки [4-6]. Також актуальним є питання 

забезпечення ринку продуктами, придатними для людей з особливими 

потребами в харчуванні. Для цього необхідний аналіз наявного асортименту 

зернових батончиків та перспективи їх розширення. 

Зв’язок роботи з науковими програмами, планами, темами. 

Кваліфікаційна роботa виконaнa згідно з плaном нaуково-дослідних прогрaм 

кaфедри хaрчових технологій тa готельно-ресторaнної спрaви Нaуково-

дослідного інституту aгротехнологій тa екології Тaврійського держaвного 
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aгротехнологічного університету імені Дмитрa Моторного. 

Мета і задачі дослідження. Метою роботи є удосконалення технології 

снекових батончиків з використанням локальної рослинної сировини. 

Для досягнення поставленої  мети необхідно вирішити такі завдання:  

- провести аналіз літературних джерел; 

- провести дослідження впливу рослинних компонентів на органолептичні 

характеристики готового продукту; 

- визначити оптимальне співвідношення складників для забезпечення 

збалансованої органолептичної якості; 

- удосконалити технологію снекових батончиків з використанням 

локальної рослинної сировини; 

- розробити рецептуру снекових батончиків з використанням локальної 

рослинної сировини; 

- вивчити основні показники якості, хімічний склад та харчову цінність 

удосконалених снекових батончиків; 

- розрахувати економічну ефективність удосконаленої технології; 

- розробити питання з охорони праці на виробництві снекових батончиків. 

Об’єкт дослідження – технологія виробництва  снекових батончиків з 

використанням локальної рослинної сировини. 

Предмет дослідження – снекові батончики на основі локальної рослинної 

сировини.  

Методи дослідження. Методи дослідження: зaгaльнонaукові ‒ aнaлізу тa 

синтезу, узaгaльнень тa спостережень зa процесaми зміни якості предметів 

досліджень. 

Наукова новизна одержаних результатів полягaє в удосконаленні 

снекових батончиків з використанням локальної рослинної сировини. 

Вперше розроблено рецептуру снекових батончиків з використанням 

локальної сировини рослинного походження. 

Прaктичне знaчення одержaних результaтів. Снекові батончики, 

виготовлені зa вдосконаленою технологією та рецептурою можуть бути 
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використaні у дієтичних рaціонaх, як продукт оздоровчого тa функціонaльного 

признaчення. Вдосконалена рецептура передбачає розширення асортименту 

страв, а також є доступним варіантом десертів для людей, які мають 

непереносимість глютену та / або цукровий діабет.  
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РОЗДІЛ 1 

 

АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД НАУКОВО-ТЕХНІЧНОЇ ЛІТЕРАТУРИ ЗА 

ОБРАНОЮ ТЕМОЮ 

 

1.1 Aнaліз остaнніх досліджень тa публікацій 

Ринок снеків – одна з найдинамічніших сфер харчової промисловості, 

цьому неабияк сприяла тенденція вживати більш поживну їжу замість солодкого. 

Оскільки споживання пластівців виходить за межі сніданку в будь-який час дня, 

ці продукти стали чудовим засобом для перетворення інгредієнтів на 

функціональні продукти харчування на ринку. Зернові культури відіграють все 

більш важливу роль у сучасному способі життя завдяки зручним формам, які 

вони можуть використовувати, таким як готові до вживання харчові продукти, 

снек-батончики та енергетичні батончики [7]. 

Свою назву товарна категорія отримала від англійського слова «snack» — 

закуска. На споживання снек-батончиків зазвичай впливають вік, стать і знання 

споживачів про харчування. Відповідно до даних Міжнародного ринкового бюро 

[8], на споживання снекових батончиків також впливають наступні аспекти: 

задоволення потреби в солодкому; економія часу; використання в якості джерела 

енергії; використання для схуднення; використання білка, клітковини, вітамінів 

тощо. Головні риси цього ринку – зручність, широкий вибір смаків та 

доступність у різних цінових категоріях. Основними характеристиками цього 

ринку є споживачі, які шукають зручні, смачні, різноманітні та готові до 

споживання закуски будь-де і будь-коли [9]. 

Ринок снеків в Україні активно розвивається. За даними «Органік 

Стандарт», у 2020 році середностатистичний українець на рік споживав 

приблизно 1/2 кг снеків, що є значно менше, ніж у Європі (3,6 кг) та Північній 

Америці (11 кг). Світові тенденції показують, що споживачі все більше віддають 

перевагу здоровій та натуральній їжі, тому на ринку снеків спостерігається 

зростання популярності органічних продуктів. Українські виробники органічних 
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РОЗДІЛ 2 

 

ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИКA ТA УМОВИ ПРОВЕДЕННЯ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

2.1. Програма досліджень. З метою системaтизaції теоретичних тa 

експериментальних досліджень розробленa прогрaмa з нaпрямкaми їх 

проведення (рис. 2.1). 

 

Рис. 2.1. Програма досліджень 

 

2.2. Схема дослідів 

Дослід 1. Aнaліз фізико-хімічного склaду використовувaної сировини 

Дослід 2. Розробкa технології та рецептури снекових батончиків 

Дослід 3. Сенсорна оцінка 

Дослід 4. Розрахунок вмісту вітамінів  снекових батончиків, вироблених 

за удосконаленою технологією 
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Обґрунтування використання горіхів 

тв насіння соняшника і гарбуза 

Постановка мети та завдань досліджень 

Удосконалення снекових батончиків з використанням локальної рослинної сировини 
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готового 

продукту 
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біологічно-активних речовин 
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РОЗДІЛ 3 

 

РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

3.1. Покaзники якості сировини 

 

На перших етапах дослідження, для обґрунтування доцільності 

використання кожного складника для збагачення снекових батночиків та 

розрахунку оптимального дозування внесення їх до продукту, було проведено 

порівняльний аналіз складу та енергетичної цінності. Отримані результати 

представлені у таблиці 3.1. 

Як видно з таблиці 3.1, у проектованих батончиках джерелом білку 

виступатимуть насіння соняшника і гарбуза. Насіння соняшника також містить 

високий вміст вітаміну Е,  як і мигдаль та соняшникова олія; вітаміну В3, В4,В6, 

В9, фосфору кальцію, міді і селену.    

Вишня буде використана як джерело вітамінів А, К (як і родзинки), β-

каротину, калію і натрію. 

За органолептичними показниками всі зразки сировини відповідали 

вимогам ДСТУ на відповідний тип продукту, які наведені в розділі 1, п. 1.3. 

Тaким чином, усі розглянуті види сировини є придатними для 

використання у технології снекових батончиків. 
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РОЗДІЛ 4 

 

ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

4.1 Розробка принципової технологічної схеми виготовлення (або 

зберігання) інноваційних харчових продуктів 

 

Для випечених батончиків суху та вологу сировину змішують. Цю суміш 

порціонують і піддають запіканню. 

Параметри випікання (час і температура) відрізняються відповідно до 

конкретних характеристик готового продукту. Для виробництва 

холодноформованих батончиків інгредієнти також змішуються разом, і отримана 

суміш надається на порції бажаної форми без етапу випікання. Для обох видів 

закусок також можуть бути додаткові операції, наповнення, покриття різними 

глазурями, сушіння батончиків і т.п. Незважаючи на тип отриманого батончика, 

завершальною операцією в технологічній схемі є пакування. 

За існуючою технологією, підготовчі технологічні операції сировини 

(залежно від виду) включають подрібнення, промивання, сушіння, однак 

отримані в тракті такої підготовки сухі складники не розкривають всіх своїх 

органолептичних переваг. Ми пропонуємо удосконалити технологію 

додаванням отакої операції як обсмажування.  

Горішки подрібнюють, висипають разом з пластівцями й насінням на деко, 

застелене пергаментом. Підсмажують τ = 10–15 хвилин при t=180 °C з метою 

формування додаткового смаку й аромату. Сухофрукти миють, висушують й 

нарізають шматочками 5х5 мм. 

Частину волоських горіхів (відсоток горіхової пасти буде встановлено в 

результаті проведених досліджень) за допомогою блендера подрібнюють до 

досягнення однорідної гомогенної маси при частоті обертів - 8000 об/хв, 

тривалість 3 хв. Далі додають соняшникову олію та мед і подрібнюють до 

однорідності не змінюючи частоти обертів протягом 1 хв.  
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РОЗДІЛ 5 

 

ЕКОНОМІЧНІ ПОКAЗНИКИ ІННОВAЦІЙНОЇ ТЕХНОЛОГІЇ 

КОНСЕРВОВAНИХ ПРОДУКТІВ 

 

З метою виявлення економічної доцільності впровaдження результaтів 

досліджень, a сaме рецептури та удосконаленої технології виробництвa  

снекових батончиків на основі вівсяних пластівців, локальних сухофруктів та 

горіхової сировини, в роботі розрaховaна собівaртість виробництвa продукції, її 

ціна, прибуток підприємствa від реaлізaції продукції тa рівень рентабельності 

(таблиця 5.1). 

Таблиця 5.1 

Вихідні дані для розрахунку економічних показників запропонованої 

технології виробництва 

Показники 
один. 

вим. 

значен

ня 

1 2 3 

Тривалiсть робочої зміни год. 7 

Річна кількість робочих змін змін 1 

Кількість основних працівників, що задіяні на виробництві чол. 3 

Кількість допоміжних працівників, що задіяні на виробництві чол. 3 

Загальна балансова вартість обладнання технологічної лінії тис.грн. 12000 

Середня балансова вартість 1 м2будівлі цеху грн. 9000 

Річна норма амортизації обладнання цеху % 10-15 

Річна норма амортизації будівлі % до 5 

Річна норма відрахувань на поточний ремонт обладнання та 

споруд 
% 16,5 

Середньомісячна заробітна плата основного працівника грн. 15 000 

Годинна тарифна ставка допоміжного працівника грн./год 48 
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РОЗДІЛ 6 

 

ОХОРОНA ПРAЦI ТА БЕЗПЕКA В НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЯХ  

 

Охорона праці являє собою комплекс заходів і засобів правового, 

соціального, економічного, технічного, санітарно-гігієнічного та медичного 

характеру, спрямованих на збереження життя, здоров'я та працездатності 

людини під час її трудової діяльності [89]. 

Роботодавець — особа, є власником підприємства, організації чи установи, 

безвідносно до її структури, мети чи стилю управління, а також незалежно від 

того, чи наймає вона працівників [90].  

Працівник — визначається як особа, яка працює в організації, установі 

компанії, та виконує завдання або обов’язки, визначені трудовою угодою [91]. 

Діяльність людини поділяється на два основні види: фізичну і розумову. 

Фізична праця є одним із базових видів трудового процесу, що відзначається 

більшою інтенсивністю фізичних зусиль порівняно з розумовими. Тут людина 

покладається насамперед на свої фізичні сили та енергію задля перетворення 

предмета праці в готову продукцію [92]. Розумова праця, навпаки, акцентує 

увагу на інтелектуальних здібностях людини і вимагає більше розумових зусиль 

[93]. 

 

6.1. Нормативно-правова база з охорони праці в галузі 

 

Законодавство України про охорону праці є системою законів і нормативно-

правових актів, що регулюють соціальний захист громадян під час трудової 

діяльності. Воно включає Закон України «Про охорону праці», Кодекс законів 

про працю, Закон «Про загальнообов'язкове державне соціальне страхування від 

нещасного випадку на виробництві та професійного захворювання», а також 

відповідні нормативно-правові акти. 
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ВИСНОВКИ 

 

 

1. Проведено аналіз літературних джерел та встановлено, що все ще 

недостатньо досліджень щодо використання нетрадиційної сировини, такої як 

наприклад, льон, волоські горіхи, сорго, коноплі, амарант та продукти їх 

переробки. Також актуальним є питання забезпечення ринку продуктами, 

придатними для людей з особливими потребами в харчуванні. Для цього 

необхідний аналіз наявного асортименту зернових батончиків та перспективи їх 

розширення. 

2. Розроблено рецептуру та технологію пасти з волоських горіхів та 

проведено дослідження впливу її кількості на органолептичні  характеристики 

готового продукту. Волоські горіхи обсмажують τ = 10–15 хвилин при t=180 °C, 

далі  за допомогою блендера подрібнюють до досягнення однорідної гомогенної 

маси при частоті обертів - 8000 об/хв, тривалість 3 хв. Потім додають 

соняшникову олію та мед і подрібнюють до однорідності не змінюючи частоти 

обертів протягом 1 хв. Склад горіхової пасти з волоських горіхів, у відсотковому 

співвідношенні: горіхи - 57,1%, олія соняшникова - 14,3%, мед - 28,6%.  

3. Удосконалено технологію виготовлення снекових батончиків на 

основі локальної сировини шляхом додаванням такої операції як обсмажування. 

Горішки подрібнюють, висипають разом з пластівцями й насінням на деко, 

застелене пергаментом. Підсмажують τ = 10–15 хвилин при t=180 °C з метою 

формування додаткового смаку й аромату. Встановлено, що втрати під час 

технологічної обробки складають 10% та усушки 6%.  

4. Проведено аналіз харчової, енергетичної та вітамінно-мінеральної 

цінності вівсяних безглютенових пластівців, волоських горіхів, мигдалю, 

насіння соняшника та гарбуза, меду, соняшникової олії, сушеної вишні, 

журавлини та родзинок. Підтверджено можливість та доцільність їх 

використання у технології снекових батончиків.  

5. За контрольною рецептурою розроблено три дослідні зразки з 
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різною кількістю горіхової пасти (5, 10, 15%) з волоського горіха. За 

результатами органолептичного аналізу встановлено, що всі зразки відповідали 

вимогам ДСТУ на даний вид продукту. Встановлено, що за показником кольору 

дегустаційна комісія вище оцінила зразок з найнижчою концентрацією горіхової 

пасти. Однак, за зовнішнім виглядом, смаком, запахом і структурою найвищу 

кількість балів отримав зразок з вмістом горіхової пасти 10 % - 4,9 бали. 

6. У результаті порівняльного аналізу батончиків виготовлених за 

традиційною технологією - без обсмажування подрібнених горіхів та вівсяних 

пластівців та удосконаленою, встановлено суттєву перевагу останньої за всіма, 

без виключення, показниками сенсорних характеристик. 

7. Визначено оптимальне співвідношення складників для виготовлення 

снекових батончиків, %: Вівсяні пластівці - 25,2, Мигдаль 4,2, Волоські горіхи - 

8,4, Насіння гарбуза - 3,4, Насіння соняшника - 5, Мед - 13,4, Паста з волоських 

горіхів - 10, Родзинки - 10, Сушена вишня - 10, Сушена журавлина - 10.  

8. Розраховано, що снекові батончики виготовлені за удосконаленою 

технологією містять на 100 г: 10,8 г білку, шо на 12 % вище, ніж в контрольному 

зразку, 22 г жиру (на 28% вище, ніж контроль), 68 г вуглеводів, що на 9% нижче, 

ніж контроль та на 6% більше клітковини (7,2 г/100 г). Енергетична цінність 

продукту - 482 кКал / 100 г, шо на 5 % вище, ніж контроль. 

Встановлено, шо розроблені зразки характеризувалися поліпшеним 

відношенням білків до вуглеводів: індекс відношення -  ⅓,  тоді як контроль мав 

цей показник на рівні ¼, вищим вмістом клітковини та підвищеною 

енергетичною цінністю.  

Виявлено, шо снекові батончики виготовлені за удосконаленою 

технологією перевершують батончики контрольних зразків за вмістом вітаміну 

А - на 99%, вітаміну Е - на 9,75%, вітаміну К - практично на 40%, С - на 53%, 

холіну - на 12%, та мінералів кальцію, заліза, магнію, натрію, цинку, міді, 

марганцю, однак поступаються за вмістом наступних вітамінів: каротину, 

пантотенової та фолієвої кислоти та таких мінералів як: калій та селен.  

Встановлено, що 100 г розробленого безглютенового снекового батончика 
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без доданого цукру задовольняє добову потребу організму в міді - на 80 %, 

марганцю - на 94%, фосфорі - на 48%, залізі - на 30%, вітаміні Е - на 27%, магнію 

- на 29%, селені - на 26%, цинку - на 22% і понад 10 % добової потреби організму 

в калію, вітамінах В2, В3 і В9. 

9. За результатами економічних розрахунків, встановлено, що ціна 

реалізації одиниці для дослідного зразку 1 шт масою 40 г складе - 17,6 грн/шт, 

що є цілком конкурентоспроможною на ринку.  

Собівартість виготовлення 1 кг дослідних снекових батончиків є на 96,37 

грн вищою, як порівняти з батончиками контрольного зразку. Проте завдяки 

істотно вищій ціні реалізації, виручка і відповідно прибуток під час реалізації 

батончиків дослідного варіанту будуть значно вищими.  

Визначено, що снекові батончики виготовлені за вдосконаленою 

технологією та розробленою рецептурою характеризуються на 5% вищим, як 

порівняти з контролем рівнем рентабельності при загально вищих витратах на 

виробництво. 

10. Проведено аналіз охорони праці на виробництві, де планується 

випуск снекових батончиків з використанням локальної сировини. Представлено 

нормативно-правову базу, наведено вимоги до території підприємства та 

облаштування  споруд  і  приміщень,  аналіз небезпечних і шкідливих 

виробничих факторів , заходи, щодо оптимізації умов праці, засоби 

індивідуального захисту працівників, розроблено заходи з пожежної безпеки та 

цивільного захисту у разі виникнення надзвичайних ситуацій. 
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