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У зв’язку з перетвореннями які відбулися у структурі попиту споживачів, 

які обумовлені певними соціальними факторами, людина намагається 

споживати більше продуктів з високим вмістом біологічно активних речовин та 

в побутових умовах намагається скоротити час на приготування їжі до 

мінімуму. На сьогодні недостатньо уваги приділено продуктам оздоровчого 

призначення, а саме - споживних властивостей зернових продуктів з метою 

повнішого задоволення потреб цільової категорії споживачів [1]. 

Сухі сніданки серед харчових концентратів на сьогодні займають значне 

місце, основною сировиною для приготування яких є різні види зернових 

культур. Сухі сніданки в порівнянні з іншими харчовими концентратами 

вироблені за допомогою термічної обробки і являються готовими до вживання 

харчовими продуктами [2;3]. 

У виробничих умовах були виготовлені дослідні зразки зернових хлібців 

з метою уточнення оптимального відсотка введення добавок  

Рослинні добавки (порошки плодів глоду, женьшеню, обліпихи) вводили 

до складу хлібців у кількості 3,0; 6,0% (табл. 1). 

Таблиця 1. Рецептурний склад зернових хлібців 

Показники Контроль 
Зразок 

1 

Зразок 

2 

Зразок 

3 

Зразок 

4 

Зразок 

5 

Зразок 

6 

Зерно  

пшениці 

сорту 

«Косовиця» 

99 97 97 97 95,0 95,0 95,0 

Порошок  

плодів 

глоду 

- 3,0 - - 5,0 

 

- - 

Порошок  

плодів 

женьшеню 

- - 3,0 - - 
5,0 

- 

Порошок  

плодів 

обліпихи 

- - - 3,0 - 

 

- 5,0 

Сіль кухонна 1 1 1 1 1 1 1 

Всього, % 100 100 100 100 100 100 100 

За основними показниками хімічного складу проаналізували харчову та 

енергетичну цінності нових зернових хлібців (табл. 2.). 
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Таблиця 2. Хімічний склад нових хлібців та ступінь задоволення добової 

потреби за основними харчовими речовинами в 100 г продукту, г (мг); 

р≥0,95, n=3 

Харчові 

речовини 

Добова 

потреба 

Контроль 

1 

Зразок 1 

вміст 

глоду 

3% 

 Зразок 2 

вміст 

женьшеню 

3% 

Зразок 3 

вміст 

обліпихи 

3% 

Білки, г 80 10,38 15,29 15,21 15,89 

Жири, г 80 1,62 1,64 1,70 2,42 

Крохмаль, г 400 68,80 60,10 60,14 59,50 

Моно- і 

дисахариди, г 

70 2,22 3,23 5,90 2,46 

Клітковина, г 25 2,00 2,74 2,68 3,20 

Енергетична 

цінність, ккал 

- 324 310 314 319 

Вітаміни, мг/100 г: 

Тіамін (В1) 1,5 0,40 0,33 0,34 0,33 

Рибофлавін 

(В2) 

2,0 0,14 0,12 0,10 0,10 

Аскорбінова 

кислота (С) 

70 - 20,47 2,58 0,12 

Ніацин (РР) 15,0 4,80 6,40 6,38 6,38 

Фолієва 

кислота 

(В9), мкг 

200 37,4 40,6 39,4 41,2 

Мінеральні речовини, мг/100 г: 

Калій (K) 2500 323,00 339,00 341,00 344,00 

Кальцій (Ca) 1000 50,00 40,25 44,10 55,60 

Магній (Mg) 400 111,0 128,0 125,0 140,0 

Фосфор (P) 1200 340,0 392,0 399,0 441,0 

Залізо (Fe) 15 4,10 5,70 5,09 5,75 

 

Порівняльний аналіз показав, порівняно з контрольним зразком розроблені 

продукти володіють підвищеною харчовою цінністю. Вміст білка у зернових 

хлібцях складає 15,29 - 15,89 %, що у порівнянні з контролем більше в 1,7 рази. 

При відповідному зниженні вмісту крохмалю показник клітковини у хлібцях у 

середньому в 1,5 рази перевищує контрольний зразок.  

Додавання до рецептури зернових хлібців натуральних рослинних 

порошків дало можливість підвищити в них кількість макро- та мікроелементи 

лементів. Найбільша кількість припадає на фосфор дослідних у хлібцях з 

глодом, женьшенем та обліпихою відповідно 392 мг/100г, 399 мг/100 г, 441 

мг/100 г. Відносно контролю найкращий показник мали нові хлібці за вмістом 

заліза. 
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Введення до рецептурного складу зернових хлібців інноваційних 

рослинних добавок дало можливість  підвищений вміст аскорбінової кислоти у 

зразку 1 – 20,47 мг/100 г за рахунок введення порошку глоду. Вміст вітаміну В2  

у зразку 1 склав 0,12 мг/100 г, а у дослідних зразках 2 та 3  по 0,10 мг/100. 
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