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РЕФЕРАТ 

 

Пояснювальна записка кваліфікаційної роботи магістра на тему: 

«Технологічна експертиза та оцінювання якості і безпечності снекового 

батончика підвищеної біологічної цінності» викладена на 92 сторінках 

машинописного тексту, включає  7 рисунків, 39 таблиць, 48 джерел літератури. 

Предметом наукового дослідження є зерновий батончик. 

Об’єктом наукового дослідження є технологія виробництва, якість та 

безпечність зернового батончика підвищеної біологічної цінності. 

В літературній частині розглянуто стан та перспективи розвитку снекової 

продукції, визначено зернові батончики як її сучасний тренд. Проаналізовано 

рецептурний склад зернових батончиків та доведена можливість його 

покращення. 

В методичній частині наведено методики органолептичного та фізико-

хімічного визначення показників якості та безпечності зернового батончика. 

Обґрунтована технологія виробництва та здійснено вибір технологічного 

обладнання. Виконані продуктові розрахунки. Розроблена схема хіміко-

технологічного контролю. Складено програми-передумови та план НАССР. 

В експериментальній частині розроблена рецептура зернових батончиків 

підвищеної біологічної цінності та досліджено органолептичні показники 

отриманих зразків. Здійснено розрахунок харчової та біологічної цінності 

харчового продукту. 

Надана характеристика шкідливих та небезпечних виробничих факторів, 

розглянуто заходи щодо їх усунення. 

Кваліфікаційна робота магістра містить демонстраційний матеріал, 

представлений презентацією Microsoft Power Point. 

Ключові слова: снекова продукція, зернові батончики, технологічний 

процес, контроль, безпечність, показники якості. 
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ВСТУП 

 

Останнім часом все більше набирає популярності здорове харчування, 

причому це не просто сучасний тренд, а гостра необхідність та умова 

забезпечення гарного самопочуття, високої енергії та довголіття. 

Продукти здорового харчування займають найважливіше місце в раціоні 

тих, хто прагне піклуватися про своє здоров’я. Вони забезпечують організм 

необхідними вітамінами та мінералами, білками, жирами та вуглеводами, 

уникаючи при цьому шкідливих добавок. Це проявляється у підвищеній увазі до 

раціонального харчування та піклуванні про ментальне благополуччя.  

Люди стали більш вибагливими у виборі продуктів, прагнучі складати 

збалансований раціон. Такий підхід свідчить про суттєві зміни у харчових 

звичках населення, що спонукає виробників до створення харчових продуктів 

оздоровчого призначення, зі збалансованим нутрієнтним складом, підвищеної 

біологічної цінності [1].  

Сьогоднішнє ритмічне життя вимагає від суспільства динамічності, 

гнучкості та витривалості. Тому, зі зростанням кількості зайнятих людей, які не 

мають часу на повноцінний обід, з’являється потреба в швидких та доступних 

продуктах.  

Снеки зарекомендували себе, як швидкий перекус, який є досить легкий та 

не займає багато місця, їх можна застосовувати як альтернативу хлібобулочним 

і кондитерським виробам.  Снеки, як правило, дрібновагові, упаковані в 

індивідуальне пакування, мають тривалий термін зберігання та зручні у 

використанні. При цьому вони повністю зберігають корисні властивості вихідної 

сировини, не вимагають спеціальних умов зберігання і, що найголовніше, їм не 

потрібна теплова обробка [2]. 

Сприяє зростанню попиту на снекову продукцію військові дії на території 

України, проблеми з енергопостачанням, так звані блекаути, що викликають 

бажання у споживачів мати запас готових продуктів, які здатні забезпечити 
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добову норму макро- та мікронутрієнтів, були б поживними, смачними та 

подобалися б дітям. 

Отже, продукція, яка відповідає вимогам швидкого й водночас здорового 

харчування є перспективним напрямом технологічних розробок у галузі харчової 

промисловості. Але слід пам’ятати, що конструювання, виробництво та 

споживання нових харчових продуктів повинно відбуватися лише на підставі 

науково обґрунтованих і перевірених практикою медико-біологічних принципів, 

нових технологій перероблення сільськогосподарської та лікарської сировини на 

оздоровчі продукти і гарантією абсолютної безпеки такої продукції для 

споживачів [3]. 

Актуальність наукової роботи полягає в підвищенні біологічної цінності 

снекових батончиків за рахунок використання нетрадиційної сировини.  

Метою наукової роботи є проведення технологічної експертизи та оцінка 

якості та безпечності снекових батончиків підвищеної біологічної цінності. 

Поставлена мета досягається рішенням наступних завдань: 

– аналіз стану і перспектив розвитку снекової продукції;  

– аналіз асортименту та рецептурного складу представлених на ринку 

зернових батончиків; 

–   визначення інновацій в технології виготовлення зернових батончиків; 

– вибір методик визначення показників якості зернових батончиків; 

– обґрунтування технології виробництва та вибір технологічного 

обладнання; 

– складання програм-передумов та плану НАССР; 

– розробка рецептури зернових батончиків підвищеної харчової цінності; 

– дослідження органолептичних показників дослідних зразків; 

– розрахунок харчової та енергетичної цінності запропонованого 

продукту; 

– аналіз заходів з охорони праці. 
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