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ХАРЧОВА ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ ЗЕРНОВИХ БАТОНЧИКІВ 

Раціональне харчування – це фізіологічно повноцінне харчування здорових людей з 

урахуванням їх статі, віку, характеру праці та інших чинників. Воно сприяє збереженню 

здоров'я, опірності шкідливим факторам навколишнього середовища, високої фізичної та 

розумової працездатності, активному довголіттю [1].  

Принципи раціонального харчування складаються з вимог до харчового раціону, 

режиму харчування і умов прийому їжі. До харчового раціону ставлять такі вимоги як 

енергетична цінність (калорійність) раціону, яка повинна покривати енергозатрати 

організму; він повинен мати належний хімічний склад (оптимальна кількість 

збалансованих між собою харчових речовин) [1]. 

Серед різноманіття «швидкої їжі» (fast food) особливе місце займають сухі сніданки 

– продукти з високим вмістом сухих речовин, повністю готові до споживання. Вони 

складають велику групу харчових продуктів, які виготовляються з різних зернових 

культур за екструзійною технологією – одною з прогресивних технологій перетворення 

натуральної сировини в нову, більш придатну до споживання форму [2]. 

Сьогодні на споживчому ринку представлений широкий асортимент продуктів 

екструзії (зернові палички та пластівці, кульки), а також коекструзії (зернові подушечки і 

батончики з різними наповнювачами). Проте хімічний склад даної продукції 

недосконалий з точки зору теорії раціонального харчування (надлишок вуглеводів, 

дефіцит білків, вітамінів, мінеральних речовин) [2, 3]. 

Наукові праці вітчизняних та закордонних вчених показали, що використання 

рослинної сировини у складі зернових  продуктів є досить актуальним для забезпечення 

дефіциту організму людини в біологічно активних речовинах [2]. 

Метою роботи є вивчення харчової та енергетичної цінності зернових батончиків. 

Харчову та енергетичну цінність батончиків оцінювали відповідно до даних, зазначених 

на пакуванні. 

За дослідження якості зернових батончиків було проаналізовано їх компонентний 

склад. Встановили, що зерновий склад батончиків є багатокомпонентним та складається з 

продуктів переробки злакових культур: кукурудзи, вівсу, пшениці та ячменю, що 

вносяться у вигляді пластівців, кульок, круп.  

Залежно від фізичної активності для працездатного населення III групи (середньої 

фізичної активності), IV групи (високої фізичної активності) та V групи (дуже високої 

фізичної активності) середнього віку (30–39 років) добова потреба енергії згідно 

фізіологічних норм [4] становить для III групи 3150 ккал, IV групи – 3700 ккал, V групи – 

3900 ккал. 

Аналіз результатів дослідження (табл. 1) свідчить про те, що серед досліджених 

батончиків споживання зернового батончика торговельної марки Proteline superfood good 

energy BANANA (40 г) та батончика-мюслі Be-Fit з курагою (40 г) забезпечують 

найвищий відсоток енергії залежно від добової потреби згідно фізіологічних норм: для III 

групи 25,5 % і 17,5 %; IV групи – 21,7 % і 14,9 %; V групи – 20,6 % і 14,2 %.  
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Нижчою енергетичною цінністю характеризуються батончики торгівельної марки 

FITNESS BAR (30 г) та FITPLAN (30 г) з вишнею та журавлиною: для III групи 13,7 % і 

13,5 %; IV групи – 11,6 % і 11,5 %; V групи – 11,1 % і 10,9 % добової потреби. 

  

 Таблиця 1. Харчова та енергетична цінність продукту 

Торговельне 

найменування (марка) 

продукту 

Харчова цінність в 100 г продукту, г Енерге- 

тична 

ціннісь 

продукт

у, в 100 

г 

продукт

у 

кДж/кка

л 

Енерге- 

тична 

ціннісь в 

масі 

продукт

у, 

кДж/кка

л 

жири вуглеводи білки 

всього з них 

насиче

ні 

жири 

всього з них 

цукри 

Батончик 

Proteline superfood good 

energy BANANA 

18 3 51 7 28 2010/480 804/192 

Злаковий батончик 

Fitness з шоколадом 
9,6 3,6 60,1 17,8 7,6 1619/385 380/90,5 

Батончик-мюслі Be-Fit 

з арахісом та 

сухофруктами 

17,5 4,9 63,3 27,2 7,1 1602/383 
640/153,

2 

Батончик-мюслі Be-Fit 

з чорницею 
6,7 2,4 69,8 34,2 4,1 1335/319 

534/127,

6 

Батончик-мюслі Be-Fit 

з кокосом 
10,0 4,1 67,4 31,4 4,9 1339/320 

535,6/12

8 

Батончик-мюслі Be-Fit 

з курагою 
7,0 2,4 68,5 32,3 4,3 1381/330 

552,4/13

2 

Батончик-мюслі Be-Fit 

з чорносливом 
7,0 2,5 69,7 35,2 4,0 1284/307 

513,6/12

2,8 

Батончик Be-Fruit з 

ананасом та курагою 
9,7 2,7 60,7 37,4 5,6 1477/353 

443,1/10

6 

Батончик FITNESS 

BAR з вишнею та 

журавлиною 

6,0 1,21 71,0 1,28 5,5 1439/343 432/103 

Батончик -мюслі 

FITPLAN з кокосом 

(добавка дієтична 

вітамінізована) 

12,3 – 71,7 – 4,9 1701/102 
425,2/25,

5 

Батончик -мюслі 

FITPLAN з вишнею та 

журавлиною (добавка 

дієтична  

вітамінізована) 

6 – 71 – 5,5 1439/343 432/103 

 

Отже, під час дослідження компонентного складу, харчової і енергетичної цінності 

зернових батончиків було встановлено, що основу продукту складають суміш зернових 

культур, зв’язуючий компонент, добавки (фрукти, ягоди, насіння, шматочки шоколаду). 

Склад зернової основи батончиків та фруктові наповнювачі впливають на харчову та 

енергетичну цінність продукту. 
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РОЗШИРЕННЯ АСОРТИМЕНТУ СТРАВ ІЗ СІЧЕНОЇ М’ЯСНОЇ СИРОВИНИ 

М'ясні січені напівфабрикати - порційний продукт, що виготовляється з подрібненої 

м'ясної сировини з додаванням інгредієнтів  відповідно до рецептури страви або 

порційного виробу. Ринок напівфабрикатів відноситься до одного з сегментів 

м'ясопереробної галузі, який найбільш динамічно розвивається. 

Основними споживачами є міські жителі, які купують напівфабрикати для економії 

часу та різноманітності свого раціону харчування. 

М'ясні січені напівфабрикати користуються заслуженим визнанням споживача і з 

кожним роком займають дедалі міцніше місце у харчовому раціоні населення. 

Технологічний процес і рецептура побудовані так, що для даного різновиду 

напівфабрикату використовується тільки та частина м'яса, яка за структурою тканини, 

вгодованості, якості та кулінарним властивостям суворо відповідає виробу. 

Тема актуальна, оскільки м'ясні продукти є необхідним продуктом харчування у 

раціоні людини. М'ясо є основним джерелом енергії та містить усі необхідні поживні 

речовини. 

Об'єктом дослідження є: «Шніцель рубаний» згідно збірнику рецептур №658. 

Предметом дослідження є: удосконалення технології приготування «Шніцель 

рубаний», авокадо. 

Мета даного дослідження - це розробка рецептури та оцінка якості удосконаленої 

страви на базі страви «Шніцель рубаний». 

Згідно мети сформовані наступні завдання: 

• обґрунтувати вибір сировини необхідної для приготування досліджуваних зразків; 

• розроблення нової рецептури виробу; 

• дослідження органолептичних та фізико-хімічних показників досліджуваного 

виробу; 

• розрахунок харчової цінності нового зразка. 

В якості функціонального рослинного інгредієнту використовували авокадо. 

https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/z1206-17#Text
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