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АНОТАЦІЯ 

Яблоновський В.К. Розробка технології протеїнових батончиків на основі 

ізоляту горохового білка – Кваліфікаційна робота. Кафедра харчових технологій 

та готельно-ресторанної справи. – Мелітополь, Таврійський державний 

агротехнологічний університет імені Дмитра Моторного, 2023 р.  

Текст викладений на 70 сторінках, містить 6 розділів, 33 літературних 

джерела.  

В кваліфікаційгій роботі виконано аналіз ринку протеїнових батончиків 

присутніх на вітчизняному ринку, а саме аналіз їх структури, поживних речовин, 

складових інгредієнтів. Проаналізовані рослинні протеїни, для заміни протеїнів 

тваринного походження рослинними, а саме гороховим. Виходячи від потреб та 

завдань, які полягають в розробці продукту, який мав би здатність забезпечити 

усіма необхідними поживними речовинами (білками, вуглеводами, 

амінокислотами та жирами), бути корисним також для людей з лактозною та 

глютеновою непереносимістю саме спортсменів чи людей, які ведуть активний 

спосіб життя. Був проведений аналіз, опрацьовано склад протеїнового 

батончика, підраховано кількісний склад елементів, зроблено 

експериментальний зразок, вибрано обладнання виробництва 
 

Ключові слова: протеїновий батончик, гороховий білок, ізолят горохового 

білка, клітковина, арахісова паста, гречані пластівці, спортивне харчування, 

поживна цінність, енергетична цінність, целіакія, непереносимість лактози, 

суміш, протеїн, батончик, амінокислотний склад. 
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ВСТУП 

Харчування – одна з найважливіших потреб людини, оскільки саме з їжею 

ми отримуємо необхідні для життя речовин: білки, жири, вуглеводи, вітаміни 

тощо. Давно відомо, що продукти здатні чинити профілактичну та оздоровчу дію 

на організм людини. Одним з основних критеріїв якості життя сучасної людини, 

поряд з умовами праці, екологією і відпочинку, заробітною платою, соціальним 

забезпеченням, дотриманням прав і свобод тощо, є здорове харчування. Наукові 

та практичні дослідження у цьому напрямі покладено в основу загальної 

концепції функціональних продуктів, яка набула поширення у Японії наприкінці 

минулого тисячоліття [1].  

Більша же частина насeлення України використовує харчові продукти з 

«небагатим» хімічним складом, оброблeними за застарілими технологіями, через 

що не отримує продукти оздоровчого, профілактичного, функціонального 

призначeння. Це призводить до розвитку багатьох хвороб, завчасного старіння 

та скорочення тривалості життя. Відзначається істотний дeфіцит вітамінів, 

вітаміноподібних рeчовин природного походжeння, макро- і мікроелементів. 

Зазначений дефіцит стає причиною зниження загальної резистентності організму 

до несприятливих факторів середовища, порушeння функціонування 

антиоксидантної захисту, формування iмунодeфіцитних станів, розвитку 

хронічних захворювань і зниження ефективності лікувальних заходів. 

В сучасному світі прихильників здорового харчування, спорту, активної 

життєвої діяльності дедалі збільшується, тому як багатьом стають відомі 

наслідки дефіциту білків, нестачі вітамінів та інших макро- та мікронутрієнтів, 

вживанні рафінованої їжі, широкого використання різноманітних харчових 

добавок, що не мають біологічної цінності. Інтерес до здорового способу життя 

та правильного харчування значно зріс. Одним із продуктів є протеїновий 

батончик, який поєднує в собі високий вміст білка з приємним смаком та 

зручністю вживання. Протеїнові батончики популярні серед людей, що 

займаються спортом, і застосовуються для корекції об’єму м’язової маси або 

просто для відновлення сил після тренувань. Вони зручні для покупців завдяки 
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тому, що готові до вживання відразу після придбання. Основними споживачами 

є не лише спортсмени, а й ті, хто хоче повноцінно харчуватися, не морочячись із 

приготуванням їжі. Тому іх використання в повсякденному житті дуже цікаво та 

корисно споживачу, а зростаючий попит на протеїнові батончики дає нішу для 

виробників. Приблизно 65% населення мають знижену здатність 

перетравлювати лактозу після дитинства, тому рослинні протеїни стають більш 

популярними, тому що у деяких людей може бути алергія на сироватковий 

протеїн [2]. Серед рослинних протеїнів гороховий зазвичай вважається менш 

алергійним продуктом. Отже, проблема заміни протеїнових батончиків на основі 

сироваткового білка на ізолят горохового білка є актуальною. 

Метою і задачею досліджень є розроблення технології виробництва 

протеїнових батончиків на основі ізоляту горохового білка, це дозволяє створити 

збалансований продукт спортивного харчування з метою швидкого відновлення. 

Відповідно до поставленої мети завданням даної курсової роботи є:  

- наукове обґрунтувати вибору виду протеїну для протеїнових 

батончиків для спортивного харчування; 

- визначення технологічної доцільністі використання ізоляту саме 

горохового білка у складі протеїнових батончиків; 

- визначення технологічної доцільності використання супутніх 

компонентів для поліпшення органолептичних показників; 

- обґрунтувати технологію, визначити оптимальні співвідношення 

компонентів з урахуванням їх впливу на властивості. 

- визначити органолептичні, розрахувати харчові та біологічну 

цінність інноваційного продукту, розрахувати комплексний показник якості 

- розробка технології виробництва, яка буде забезпечувати відмінні 

органолептичні властивості готового продукту. 

Об’єкт дослідження: технологія протеїнового батончику на основі ізоляту 

горохового білка для спортивного харчування. 

Предмет дослідження: ізолят горохового білка у складі протеїнового 

батончика, протеїновий батончик, целіакія, непереносимість лактози. 
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Методи дослідження: метод аналізу літературних джерел; органолептичні 

методи; методи системного аналізу, метод інтерполяції та прогнозування, 

методи планування експерименту; метод узагальнення, методи синтезу, методи 

математичного моделювання.  

Наукова новизна одержаних результатів: науково обгрунтовано і 

розроблено рецептуру протеїнового батончика на основі ізоляту горохового 

білка для споживачів.  

Практичне значення проведених досліджень полягає у розробленні 

технології протеїнового батончика на основі ізоляту горохового білка 

рекомендацій щодо їх впровадження на підприємстві, розрахунку харчової та 

біологічної цінності інноваційного продукту, оцінка співвідношення 

собівартості продукту по відношенню до її очікуваної користі.  

Апробація результатів роботи:  

Результати курсової роботи були представлені на наукових конференціях, 

експериментальний виріб пропонувався та тестувався незалежними людьми для 

проведення органолептичної оцінки. 
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РОЗДІЛ 1 

 

СТАН РИНКУ ТА ПЕРСПЕКТИВИ СТВОРЕННЯ СПОРТИВНИХ 

ПРОТЕЇНОВИХ БАТОНЧИКІВ 

 

1.1 Аналіз сучасного ринку спортивного харчування 

За результатами опитування, проведеного на IV спеціалізованому форумі 

«Parapharmaceuticals & Cosmetics in Ukraine», результати показані на рис.1.1, 

можна побачити, що серед продуктів, які вживають спортсмени друге місце 

посідають протеїнові батончики 

 

 

Рис.1.1 – Діаграма продуктов спортивного харчування у раціоні 

спортсмена [3] 

Протеїнові батончики популярні серед людей, що займаються спортом, і 

застосовуються для корекції об’єму м’язової маси або просто для відновлення 

сил після тренувань.Вони зручні для покупців завдяки тому, що готові до 

вживання відразу після придбання. Це можна робити в умовах, коли немає 

можливості приготувати інші види спортивного харчування, наприклад, в дорозі. 

Основними споживачами є не лише спортсмени, а й ті, хто хоче повноцінно 
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РОЗДІЛ 2 

ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИКА ТА УМОВИ ПРОВЕДЕННЯ ДОСЛІДЖЕНЬ 

2.1  Програма досліджень та досліди 

За результатами проведеного аналізу ринку протеїнових батончиків було 

виявлено, що ринок перенасичен продукцією іноземних виробників, також на 

ринку представлена мала кількість батончиків які мають в своїму складі тільки 

рослинні компоненти і саме ті, які не рекомендовано їсти людям з целіакією та 

непереносимістю лактози, чи, навіть, просто людям які притримаються 

вегетаріанства. Дослідження щодо придатності горохового ізоляту при 

виробництві протеїнових батончиків. Це дало змогу сформулювати завдання для 

першої частини досліджень – а саме вивчити та проаналізувати асортимент 

ринку протеїнових батончиків, проаналізувати компонентний склад, зробити 

загальне розуміння що саме потребує модифікації та навіщо все це.  

Найбільшою проблемою було виявити саме той рослинний протеїн, який 

би був багатим на амінокислотний склад, мав велику кількість концентрованого 

білка, був корисним людям з целіакією, вегетаріанцям, з непереносимістю 

лактози. Аналізуючи це різноманіття був виявлений гороховий протеїн, 

концентрат горохового білка, який максимально підходить для вирішення 

поточної задачі.  

Наступним завданням було визначення оптимального складу протеїнового 

батончика, який був би смачний та корисний. За результатами 

експериментальних досліджень, які включали в себе багате різноманіття 

рецептур була виявлена формула, яка стала основною в подальшому аналізі та 

розробці майбутнього продукту, який буде забезпечувати відмінні 

органолептичні показники, амінокислотний склад, загальний вигляд тощо. 

Після формування зазначених завдань була розроблена програма 

досліджень (рис. 2.1). 
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РОЗДІЛ 3 
 

РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ ТА ЇХ УЗАГАЛЬНЕННЯ 

 

3.1 Дослідження кількості окремих інгредієнтів та вибір оптимальної 

формули  

Вхідні інгредієнти мають бути замішені відповідно задуму та в кількості з 

тим розрахунком, щоб фінальний продукт мав високі якісні, поживні, 

органолептичні показники, та щоб міг достойно конкурувати на ринку, чи навіть 

бути краще за аналоги. 

Тому як рослинний протеїновий батончик повинен відповідати вимогам по 

наявності білка, енергетичної та харчової цінності цінності, та буди на рівні не 

нижче існуючих на ринку продуктів с протеїном тваринного походження, та 

мати в своєму складі мінімум 28 г білка, то проаналізуємо декілька композицій.  

Зробимо аналіз енергетичної та харчової цінності між контрольним 

продуктом та модифікованими композиціями та знайдемо оптимальний склад 

нового удосконаленого продукту. За контрольний продукт буде розглядатися 

український продукт Monster High Protein bar. Всі дані внесемо в таблицю 3.1 

Таблиця 3.1 

Склад інгредієнтів контрольного зразка і модельних композицій 

протеїнового батончика 

Найменування 

сировини 

Контрольний 

продукт 

Monster High  

Модифікован

а композиція 

1 

Модифікован

а композиція 

2 

Модифікован

а композиція 

3 

Ізолят 

сироваткового 

білка 

14,3% - - - 

Концентрат 

сироваткового 

білка 

21,6 % - - - 
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РОЗДІЛ 4 

ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

4.1 Аналіз та вибір інгредієнтів у складі протеїнових батончиків 

 

Протеїнові батончики це смачний, зручний та корисний продукт 

спортивного харчування, який допомагає підтримувати необхідний рівень білків, 

вітамінів, вуглеводів та мікроелементів на потрібному рівні протягом дня. Як 

відомо, для досягнення суттєвих результатів у прирості м’язової маси потрібно 

повноцінне збалансоване харчування протягом усього дня. У сучасному ритмі 

життя харчуватися повноцінно не виходить, а зберігати надходження необхідних 

речовин до організму потрібно. 

Тут на допомогу приходять протеїнові батончики. Вони не займають 

багато місця, зручно носити із собою та не вимагають багато часу для вживання. 

Повноцінного прийому їжі вони, звичайно, не замінять, але надати істотну 

підтримку організму можуть. Своєчасний прийом протеїнових батончиків 

здатний запобігти розщепленню м’язових тканин і дати організму необхідний 

ресурс не тільки для збереження м’язів, але для їх відновлення та приросту. 

Цінність протеїнових батончиків важко переоцінити. Це такий елемент 

живлення, який діє саме тоді, коли це потрібно завжди під рукою. Вони завжди 

зможуть допомогти, якщо немає можливості повноцінно поїсти чи зробити 

білково – вуглеводний коктейль. 

По-перше батончик має містити багато протеїну та вуглеводів, для 

швидкого поповнення енергії. По-друге він має вміщувати харчові волокна в 

достатній кількості. Харчові волокна - компоненти їжі, які не перетравлюються 

травними ферментами організму людини, але переробляються корисною 

мікрофлорою кишечника. Харчові волокна також уповільнюють швидкість 

перетравлення їжі, регулюють відчуття насичення та допомагають контролювати 

апетит, та є субстратом, граючим захисну роль для мікрофлори кишечника. 

Використання харчових волокон у харчуванні схвалено організаціями охорони 
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РОЗДІЛ 5 
 

ЕКОНОМІЧНІ ПОКАЗНИКИ ІННОВАЦІЇНОЇ ТЕХНОЛОГІЇ 

ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 

 

Економічний аналіз виробництва протеїнових батончиків охоплює 

вивчення ринку, оцінку собівартості продукції, аналіз рентабельності та 

ефективності виробництва, визначення цінової політики, а також планування 

витрат і доходів підприємства. Важливим аспектом є також вивчення попиту на 

цей продукт та потенційних каналів збуту. 

У цьому розділі буде проведено аналіз економічних умов виробництва 

протеїнових батончиків, що включає дослідження ринку, оцінку витрат на 

виготовлення продукції, прогнозування прибутковості та визначення основних 

економічних ризиків. Особливу увагу буде приділено розрахунку собівартості та 

аналізу конкурентного середовища. 

Ріст та розвиток підприємства в умовах ринкових відносин в більшій мірі 

залежить від конкурентоспроможності виробленого товару на ринку. 

Конкурентоспроможність це здатність виробу забезпечувати більший ніж інші 

товари ступінь задоволення потреб споживачів. Конкурентоспроможність 

окреслює не лише сам товар (виріб чи послугу), але також ступінь відповідності 

його характеристик і властивостей, передпродажного і післяпродажного сервісу 

потребам та запитам певних (цільових) груп споживачів у певний проміжок часу 

[21]. З огляду на вищесказане, більш конкурентоспроможними будуть продукти, 

які забезпечуватимуть вищий ступінь задоволення потреб споживачів, матимуть 

різноманітний асортимент, будуть доступними всім верствам населення та 

цінова політика буде в межах аналогічних товарів. Оскільки втримувати ціну на 

товар та не втрачати споживачів не легко, тому необхідно знайти баланс між 

рівнем задоволення потреб та ціною виробу, спираючись більше на потреби 

споживачів.  

Висока якість сировини та готового харчового продукту, відповідність 

сучасним стандартам та нормам – запорука успішного, якісного товару, який 
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РОЗДІЛ 6 
 

ОХОРОНА ПРАЦІ ТА БЕЗПЕКА В НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЯХ 

 

Державна політика будь-якої країни перш за все спрямована на захист 

здоров’я населення, що забезпечується не лише в медичною сферою, а й 

харчовою промисловістю, оскільки забезпечення населення якісною та 

безпечною харчовою продукцією є основними чинниками впливу на здоров’я 

нації. Передумовою розроблення та запровадження регулювання безпечності та 

якості харчових продуктів що виробляються в Україні на законодавчому рівні, 

стали велика кількість зафіксованих хвороб спровокованих безпечністю 

харчових продуктів, бажання підвищити та регулювати безпечність харчових 

продуктів.  

Вищеназвані факти зумовили переглянути системи контролю безпечності 

харчових продуктів та посили заходи щодо захисту споживачів. Така тенденція 

заходів була впроваджена по всіх країнах світу, проте застосування їх було 

найефективнішим в країнах Європейського Союзу. Були розроблені та 

впроваджені системи аналізу та стандарти на харчові продукти, зокрема система 

аналізу ризиків НАССР та Біла книга безпечності харчових продуктів, як правова 

основа для виробництва та контролю за безпечністю харчових продуктів. На 

даний момент в Україні безпечність харчових продуктів та їх якість регулюють 

Законом України «Про безпечність та якість харчових продуктів» від 23 грудня 

1997 р. № 771/97-ВР.  

Система НАССР (англійською мовою Hazard Analysis and Critical Control 

Point) – це дієвий інструмент управління безпечністю харчових продуктів, в 

основі якого лежить аналіз небезпечних чинників та контроль у критичних 

точках. Ця система ідентифікує, оцінює і контролює небезпечні чинники, що є 

визначальними для безпечності харчових продуктів. Вона використовується для 

забезпечення безпечності харчових продуктів протягом усього ланцюга 

виробництва й реалізації харчового продукту [27].  
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ВИСНОВКИ 

Підсумовуючи проведену роботу по удосконаленню технології 

протеїнових батончиків на основі ізоляту горохового білка, можна сказати, що в 

результаті роботі була досягнена основна мета, яка була в розробці технології 

виробництва протеїнових батончиків на основі ізоляту горохового білка. Аналіз 

виробу показав, що саме вдалося створити збалансований продукт спортивного 

харчування особливо для тих людей, які мають алергії на глютен та лактозу. 

Процес розробки супроводжувався порівнянням з продуктом, який добре 

зарекомендував себе на ринку. Також: 

1. При порівняння характеристик продукту виявлено, що 

експериментальний виріб має деякі переваги в порівнянні зі стандартним 

зразком, такі як покращена смакова якість або вищий рівень поживності. 

2. Дослідження показало, що виробництво експериментального виробу 

може бути більш ефективним за рахунок використання нових технологій, а саме 

формування батончику з застосуванням тиску, а не екструзії, що дозволить у 

оптимізувати виробничі процеси. 

3. Вартість виробництва, що виробництво експериментального виробу 

буде дешевшим у порівнянні зі стандартним зразком в залежності від 

використаних матеріалів та технологій, а саме меншої вартості горохового білку 

порівняно з вартістю молочного білку . 

4. Проведені опитування або тестування продукту серед споживачів 

показали їхню реакцію та вподобання. Це допомагає зрозуміти, наскільки 

експериментальний виріб може бути прийнятим на ринку. 

5. На основі отриманих результатів можна зробити висновки про 

перспективи розвитку експериментального виробу та його потенційну 

конкурентоспроможність на ринку. 
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