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ВИВЧЕННЯ КОМПОНЕНТНОГО СКЛАДУ БАТОНЧИКІВ ЗЕРНОВИХ, 

ЩО РЕАЛІЗУЮТЬСЯ У ТОРГОВЕЛЬНИХ МЕРЕЖАХ М. ОДЕСА ТА 

ОДЕСЬКОЇ ОБЛАСТІ 
 

Анотація. Стаття присвячена вивченню компонентного складу батончиків зернових, що реалізуються у 

роздрібних торговельних мережах м. Одеса та Одеської області. З’ясовано, що на сьогодні перспективним 

напрямом досліджень і технологічних розробок є продукція, яка відповідає вимогам швидкого й здорового 

харчування. У цьому ж напрямку виробляється багато збагачених харчових продуктів у вигляді 

напівфабрикатів, сухих сніданків, структурованих та інших продуктів швидкого приготування на зерновій 

основі. Проаналізовано наукові праці вітчизняних та іноземних вчених, які займаються розробкою нових 

зернових продуктів з покращеними споживними властивостями. Вивчено компонентний склад батончиків 

зернових у таких торговельних мережах м. Одеси та Одеської області, як АТБ, Копійка, Обжора, Сільпо та 

Таврія В. Аналіз проведено за такими показниками, як вид зернової основи, наповнювачів (добавок), зв’язуючого 

компоненту, харчових добавок, харчових жирів та олій, наявність та вид глазурі. Зроблено висновок про 

актуальність подальших досліджень щодо розробки нового складу батончиків зернових з включенням до їх 

складу коренеплідних овочів та спецій. 
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STUDY OF THE COMPONENT COMPOSITION OF GRAIN BARS FOR 

SALE IN THE TRADE NETWORKS OF THE CITY OF ODESSA AND THE 

ODESSA REGION 

 
Abstract. The article is devoted to the study of the component composition of grain bars for sale in the retail networks 

of the city of Odessa and the Odessa region. It is found out that for today the promising area of research and technological 

development is products that meet the requirements of fast and healthy food. In the same direction, many enriched foods 

are produced in the form of semi-finished products, breakfast cereals, structured and other cereal based fast food 

products. The scientific works of domestic and foreign scientists involved in the development of new grain products with 

improved consumption properties are analyzed. The component composition of grain bars in such trading networks of the 

city of Odessa and the Odessa region as ATB, Kopiyka, Obzhora, Silpo and Tavriya B was studied. The analysis was 

performed on such indicators as the type of grain base, fillers (additives), binding component, food additives, food fats and 

oils, the presence and type of glaze. The conclusion is made on the relevance of further research on the development of a 

new composition of grain bars with the inclusion in their composition of root vegetables and spices. 



Вісник Львівського торговельно-економічного університету. Технічні науки. 2019. Вип. 22. 

75 

Key words: grain bars, production, component composition, glaze, grain base, binding component. 
 

JEL Classification: С13; D83; І12 
 

DOI: https://doi.org/10.36477/2522-1221-2019-22-13 
 

Постановка проблеми. В останні десятиріччя 

через зростання кількості хронічних захворювань та 

встановлення причинного зв’язку з незбалан-

сованим харчуванням до харчових продуктів почали 

ставитися як до ефективного засобу підтримки 

фізичного та психічного здоров’я і зниження ризику 

виникнення багатьох захворювань [1,2]. 

Однією з важливих складових сучасної теорії 

правильного харчування є щоденне споживання 

продуктів рослинного походження, що є джерелом 

більшості вітамінів, провітамінів, мінеральних 

речовин та харчових волокон. Продукти оздоров-

чого напряму призначені сприяти профілактиці 

захворювань, покращенню захисних функцій та 

створенню умов для підвищення здатності організ-

му протидіяти несприятливому впливу навко-

лишнього середовища. Одночасно вони повинні або 

служити збереженню здоров’я, або його віднов-

ленню [2,3].  

В умовах погіршення екологічних умов, які 

склалися сьогодні в Україні, створення та забез-

печення населення якісними зерновими харчовими 

продуктами з поліпшеними властивостями та 

дієтичною або оздоровчою спрямованістю є 

першочерговим завданням харчової промисловості. 

Завдяки наявності у своєму складі біологічно 

активних компонентів дані продукти здатні 

підвищувати рівень здоров’я людини, забезпечувати 

та покращувати діяльність усіх систем і функцій 

організму [4]. 

З огляду на високу харчову цінність зернової 

сировини досить інтенсивно розробляються прогре-

сивні технології та розширюється виробництво 

збагачених харчових продуктів у вигляді напівфаб-

рикатів, сухих сніданків, структурованих та інших 

продуктів швидкого приготування. Багатоцільове 

використання зернової сировини зростає й у зв’язку 

з необхідністю зниження енергетичної цінності й 

вартості їжі з одночасним збереженням природних 

біологічно активних компонентів [5].  
Аналіз останніх досліджень і публікацій. 

Сьогодні перспективним напрямом досліджень і 

технологічних розробок у галузі харчової промисло-

вості є продукція, яка відповідає вимогам швидкого 

й водночас здорового харчування. Аналіз літератур-

них джерел вітчизняних та закордонних вчених 

показав, що використання компонентів рослинного 

походження у складі зернових оздоровчих харчових 

продуктів є досить актуальним з огляду на 

проблему дефіциту організму людини в біологічно 

активних речовинах.  
Теоретичні й практичні основи у галузі 

створення зернових продуктів підвищеної харчової 

цінності оздоровчого спрямування знайшли 

відображення в роботах багатьох науковців.  

Праці Бажай-Жежерун С. А. присвячені вивчен-

ню властивостей зернових культур та удосконален-

ню технологій харчових продуктів, виготовлених на 

їх основі. Науковець має роботи, присвячені 

батончикам зерновим [7]. Професор Лебеденко Т. Є. 

вивчає виробництво хліба та хлібобулочної 

продукції оздоровчого призначення з додаванням 

фітодобавок [8]. Наукові праці професора Мардар 

М. Р. присвячено вирішенню проблем формування 

та покращення споживних властивостей зернових та 

борошняних продуктів підвищеної харчової 

цінності [4]. Професор Дробот В. І. вивчає 

проблеми розробки технологій використання в 

хлібопекарському виробництві нових видів 

сировини з метою підвищення харчової цінності 

хліба [9]. Праці професора Сирохмана І. В. 

присвячені вивченню широкого кола питань щодо 

товарознавчої оцінки зернових продуктів різних 

напрямів та складу [10]. Наукові роботи Amarjeet 

Kaur стосуються розробки оздоровчих харчових 

продуктів на зерновій основі, у тому числі і 

батончиків зернових [11]. Бельгійський вчений 

Brahim Bchir вивчає збагачення оздоровчих 

зернових продуктів фруктовими добавками та 

побічними продуктами їх переробки [12]. Наукові 

праці індійського вченого Ritu Kumari присвячені 

розробці корисних для здоров’я та готових до 

вживання сухих сніданків [13]. 

Однак дослідженням, спрямованим на форму-

вання споживних властивостей саме батончиків 

зернових, приділено недостатньо уваги.  

Постановка завдання. Метою статті є 

вивчення компонентного складу батончиків 

зернових, що реалізуються у торговельних мережах 

м. Одеси та Одеської області, для подальшого 

розширення їх асортименту.  

Виклад основного матеріалу дослідження. В 

Одеській національній академії харчових технологій 

на кафедрі товарознавства та митної справи 

проводяться дослідження з формування якості 

нових батончиків зернових із включенням коренеп-

лідних овочів та спецій. Для цього було проаналізо-

вано компонентний склад батончиків зернових, що 

реалізуються в торговельних мережах м. Одеси та 

Одеської області [6]. У таблиці 1 наведено склад 

батончиків зернових відповідно до даних, зазна-

чених на пакуванні, при цьому з кожної торговель-

ної марки представлено по 1-2 найбільш 

популярних продукти. 

Як можна побачити з таблиці, зернова основа 

батончиків є багатокомпонентною та складається з 

продуктів переробки злакових культур: вівсу, 

кукурудзи, рису, пшениці, ячменю. В основі усіх 

батончиків є продукти переробки кукурудзи 

(пластівці та/або кульки, крупа). Також до зернової 

основи більшості продукції входять вівсяні, 

пшеничні та рисові пластівці та/або продукти 

екструзії у вигляді рисових чи пшеничних кульок. 

Ячмінні пластівці спостерігаються лише у 

батончику ТМ “Corny”. 
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Фруктова складова батончиків зернових більш 

різноманітна, ніж це зазначено у назві продукту. 

Наприклад, батончик ТМ “Fitness” з цільними 

злаками та полуницею, крім шматочків полуниці, 

містить зацукровані шматочки журавлини, які не 

зазначено в найменуванні; батончик-мюслі ТМ “Fitto 

light” зі смаком чорниця містять не зазначені 

чорнослив та курагу; батончик ТМ “VitaFruit” 

журавлина – вишню, ананас, родзинки; батончик ТМ 

“Be-Fit” з чорницею – родзинки, чорнослив; батончик 

Снек Джой ТМ “Своя лінія” з чорносливом містить: 

виноград сушений, ядра арахісу смажені; у батончику 

ТМ “АХА” з шоколадом та шматочками апельсину є 

кокосова стружка.  

В якості зв’язуючого компоненту та підсолод-

жувачів використовують такі речовини, як: глюкоз-

ний сироп, інвертний цукровий сироп, екстракт 

ячмінного солоду, мальтодекстрин, патока крох-

мальна кукурудзяна, глюкозно-фруктозний сироп, 

мед натуральний.  

Велика кількість досліджених батончиків зерно-

вих у своєму складі містять ароматизатори, емульга-

тори, стабілізатори, регулятори кислотності, а деякі з 

них навіть консерванти та барвники. Також під час 

виготовлення даних продуктів більшість виробників 

використовують рослинні олії, здебільшого паль-

мову. Усі ці компоненти погіршують корисні 

властивості батончиків зернових. 

Висновки і перспективи подальших дослі-

джень у даному напрямі. Під час дослідження 

компонентного складу батончиків зернових було 

встановлено, що основу продукту складають суміш 

зернових культур, зв’язуючий компонент, добавки 

(фрукти, ягоди, насіння, шматочки шоколаду). Крім 

того, продукт містить у своєму складі такі “неод-

нозначні” компоненти з точки зору користі для 

здоров’я людини, як цукор, харчові жири, аромати-

затори, емульгатори, стабілізатори, регулятори 

кислотності, а деколи навіть консерванти та барвники, 

а також глазур, до складу якої входять цукор та 

харчові жири. Таким чином можна говорити про 

актуальність подальших досліджень щодо розробки 

нового компонентного складу корисних батончиків 

зернових з підвищеною харчовою цінністю для 

задоволення організму людини у харчових нутрієн-

тах, зокрема вітамінами та мінеральними речовинами, 

а також харчовими волокнами. 
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