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ВСТУП. ПОСТАНОВКА ПРОБЛЕМИ

В Україні популярність продуктів харчуван-
ня швидкого приготування зростає з кожним 
роком. Понад 40  % населення вживають кон-
центрати, зокрема сухі сніданки й комбіновані 
продукти, які виготовляють методом екструзії 
[1]. Відомі способи виробництва сухих харчових 
продуктів на основі зернових, які широко за-
стосовуються як готові сніданки [2]. У процесі 
пробудження за рахунок екструзії змінюється 
структура зернівок злакових культур. Це надає 
продуктам дієтичних властивостей, вони легко 
перетравлюються і засвоюються організмом 
людини [3].

Останнім часом, особливо у зв’язку з пан-
демією, інтерес до сухих сніданків значно зріс, 
оскільки вони поживні, смачні, а також не по-
требують витрачання часу на приготування.

Ринок сухих сніданків невпинно зростає, 
особливо на фоні пандемії та війни в Україні [4]. 
У світі все, що економить час, викликає значний 
інтерес. Кілограм звичайних готових пластівців 
може коштувати вдвічі дорожче за класичну ві-
всянку, але споживач готовий заплатити за де-
кілька зекономлених хвилин на варінні вранці, 
а також на митті посуду, що було використано 

для приготування. Але не забуватимемо ще про 
“смачно” та “корисно”, які також набирають по-
пулярності серед покупців [5].

Прогнозується, що світовий ринок сухих сні-
данків зростатиме в середньому на 5,2 % упро-
довж прогнозованого періоду, тобто в 2023–
2028 роках. Розширення ринку пояснюється 
здебільшого швидко мінливим способом життя, 
особливо молодого і працюючого населення, 
що останніми роками дав поштовх концепції 
сухих сніданків. З появою безлічі варіантів і ви-
бору готових до вживання продуктів без варіння 
фігурні вироби завоювали відданих шануваль-
ників серед зайнятих офісних працівників. Крупи 
легко доступні споживачам через різні канали 
збуту — супермаркети та універмаги. Легка до-
ступність також сприяє зростанню виробництва 
сухих сніданків [6]. 

В Україні щорічно реалізується близько  
28 тис. т сухих сніданків на суму 30–35 млн 
дол. США, причому 90 % з них припадає саме 
на вітчизняний товар. Нині основними гравця-
ми з-поміж виробників сухих сніданків є: ЗАТ 
“АВК” — ТМ “Микс”, “Мажор”, “Бам-Бук” — со-
лодкі снеки; ООО “Экотехника” — ТМ “Эко” — 
мюслі; ЗАТ “Дніпропетровський комбінат  
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харчових концентратів” — ТМ “Золоте зерно” — 
пластівці, фігурні вироби; ДП ДАК “Хліб України” 
“Новоукраїнський комбінат хлібопродуктів” — 
ТМ “Екстра” — пластівці, мюслі; ВАТ “Сіріалія 
Україна” (з 2006 р. — “Лантманнен Акса”) — ТМ 
“Start”, ТМ “АХА” — пластівці й фігурні вироби 
[7]. 

Водночас асортимент сухих сніданків із ко-
рисними властивостями досі залишається об-
меженим [1]. Особливо це стосується питання 
використання підсолоджувачів під час виготов-
лення таких продуктів. Аналіз ринку сухих сні-
данків підтверджує, що в ролі підсолоджувача 
використовується цукор. Проаналізовано заяв-
лений склад сухих сніданків таких виробників, як 
Nesquik, Nature’s Path, Start, Nestle, Cerera, і ви-
значено, що всі вони містять доданий цукор [8].   

Нині в Україні актуальність питання щодо 
поширення та безпечності харчових продуктів, 
у виробництві яких використовуються підсо-
лоджувачі, особливо синтетичні, не викликає 
сумніву.

Підсолоджувачі — це одна з груп харчових 
добавок, які використовуються з метою надання 
солодкого смаку харчовим продуктам. Голо-
вними споживачами підсолоджувачів є люди, 
які з медичних та інших показань не можуть 
споживати харчові продукти з цукром, а також 
люди, які ведуть здоровий спосіб життя. Згідно 
з даними Центру медичної статистики, загальна 
кількість хворих на цукровий діабет в Україні 
становить близько 2 млн осіб, з яких приблизно 
8 тисяч — віком до 18 років. Відповідно до світо-
вої статистики, кожні 1315 років кількість хворих 
на цукровий діабет подвоюється. Аналогічна 
тенденція спостерігається і в Україні. Хворі на 
діабет, люди, які ведуть здоровий спосіб жит-
тя, є головними споживачами продуктів, що не 
містять цукру. Однак потрібно враховувати, що 
відмова від цукру та солодких страв не може 
бути сприйнята значною кількістю людей, які 
звикли до солодкого смаку і без нього відчува-
ють певний харчовий дискомфорт. На нашу дум-
ку, альтернативою цукру є речовини рослинного 
походження, що надають харчовим продуктам 
солодкуватого смаку [9].

З огляду на зазначене, постає проблема 
застосування під час виробництва сухих сні-
данків у ролі підсолоджувачів натуральних ком-
понентів, що не потребують значних затрат у 
виробництві, мають високі смакові та поживні 
властивості, а також є поширеними на ринку.

ВИКЛАД ОСНОВНОГО МАТЕРІАЛУ

Cухі сніданки — це вид харчових концен-
тратів на зерновій основі, вироби, що отриму-
ються під час смаження попередньо зварених і 

плющених зерен або круп кукурудзи та пшениці 
зі смаковими добавками, повністю готові до 
вживання, зазвичай на сніданок. Серед злако-
вих сніданків найбільш відомими є пластівці, 
мюслі, перекуси та каші швидкого чи миттєвого 
приготування. 

Одним із найефективніших методів перетво-
рення властивостей рослинної сировини з ме-
тою приготування його на основі різноманітних 
харчових продуктів високої якості є екструзійна 
обробка. Екструзія — це короткотривалий висо-
котемпературний процес приготування харчо-
вих продуктів. Тривалість екструзії — 30–90 с; 
призначення — забезпечити кращу засвоюва-
ність різноманітних видів зерна та інших про-
дуктів. Основою екструзії є об’єднання процесів 
змішування, варіння та формування виробів в 
одній машині [10]. 

Екструзійна обробка стала важливим харчо-
вим процесом під час виробництва готових до 
вживання сухих сніданків. Екструдер складаєть-
ся з щільно прилеглого шнека, що обертається 
всередині нерухомого циліндра. Попередньо 
подрібнені та кондиціоновані інгредієнти над-
ходять у шнек, де вони транспортуються, змі-
шуються та нагріваються за допомогою різних 
процесів.

Продукт виходить з екструдера через ма-
трицю, де він зазвичай роздмухується і змінює 
текстуру під дією перепадів тиску. Екструзійна 
обробка є високотемпературним і короткочас-
ним процесом, який зводить до мінімуму втрати 
вітамінів і амінокислот. Процес екструзії також 
впливає на колір, смак, форму та текстуру про-
дукту [11]. 

Екструзія зробила виробництво більш ефек-
тивним, об’єднавши декілька етапів обробки в 
одному безперервному агрегаті. Екструзійне 
приготування — добре відомий нині процес ви-
робництва продуктів на основі зернових. Він має 
унікальну особливість у порівнянні з іншими тра-
диційними методами. Ця технологія має багато 
переваг перед звичайними методами обробки 
зернових. Головна перевага полягає в тому, що 
це безперервний процес, який добре підходить 
для виробництва як розширених, так і щільних 
зернових продуктів [12].

Екструзію широко застосовують у виробни-
цтві поживних продуктів харчування. Особливу 
увагу приділяють використанню екструзії для 
денатурації антипоживних факторів і покра-
щення якості та засвоюваності продукту [11]. 
Причому варто зазначити, що екструзійна об-
робка зернових продуктів є високо інтенсивною 
високотемпературною та механічною оброб-
кою. Це створює позитивні умови для знищен-
ня мікотоксинів (афлатоксинів В1, B2, G1, G2,  
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зеараленону, дезоксиніваленолу, Т-2 токсину, 
охратоксину А), пліснявих грибів, сульфітре-
дукуючих клостридій, B.cereus, мезофільних 
аеробних і факультативно-анаеробних мікро-
організмів, бактерій групи кишкової палички 
(коліформи), патогенних мікроорганізмів, дріж-
джів (рівень значно нижче гранично допустимо-
го). Таким чином, екструзія дає змогу зробити 
переробку зернових продуктів максимально 
безпечною для споживача.

Ще однією перевагою екструдованих су-
хих сніданків є те, що вони повністю готові до 
вживання в чистому вигляді, або з додаванням 
соків, молочних продуктів тощо. Тобто не ви-
трачається час на приготування їжі, до того ж, 
вживати такі сніданки можна будь-де: у дорозі, 
на роботі, у школі. Отже, сухі сніданки, виробле-
ні шляхом екструзії, є поживними та зручними 
в споживанні. У цьому дослідженні під сухими 
сніданками розуміються екструдовані злакові 
фігурні вироби.

Оскільки сухі сніданки є готовими до вжи-
вання, то вони мають містити збалансований 
смак: солодкі чи солоні сухі сніданки. З аналізу 
ринку сухих сніданків в Україні зрозуміло, що 
переважна кількість сніданків, представлених 
на полицях магазинів і мереж, є солодкими, з 
додаванням цукру. Серед способів внесення 
підсолоджувачів до складу сухих сніданків ви-
користовується глазурування [13]. 

Вживання доданого цукру в раціоні пов’я-
зано з підвищеним ризиком розвитку ряду хро-
нічних захворювань, з-поміж яких підвищена 
вага, ожиріння та діабет другого типу. У всьому 
світі вживання доданого цукру зросло втричі за 
останні п’ятдесят років. Солодкому смаку за-
звичай надають перевагу при виборі продуктів, 
особливо сухих сніданків [14]. 

Таким чином, особливим викликом для 
харчової промисловості є виробництво сухих 
сніданків збалансованого складу та смаку з ви-
користанням натуральної сировини в ролі під-
солоджувача. 

На нашу думку, такою сировиною може бути 
гарбуз, морква, груша та фінік. До того ж, перші 
три категорії є традиційною для України сиро-
виною.

Гарбуз (рис. 1) багатий на вітаміни і міне-
ральні елементи, маючи при цьому низьку енер-
гетичну цінність. М’якуш гарбуза має високий 
вміст бета-каротину. Згідно з даними вчених, 
вміст бета-каротину у свіжому гарбузі може ко-
ливатися від 2,66 до 6,67 мг / 100 г залежно від 
його виду та сорту. Вживання продуктів, багатих 
на бета-каротин, знижує ризик розвитку певних 
захворювань, а також забезпечують захист від 
астми та хвороб серця. У м’якоті гарбуза вміст 
харчових волокон може досягати 1,1 г / 100 г. 
Харчові волокна дуже важливі для здоров’я, 
зокрема для профілактики кардіометаболічних 
захворювань, підтримання нормальної функ-
ції шлунково-кишкового тракту та мікробіоти. 
Водночас гарбуз легко засвоюється, тому його 
можна використовувати для збагачення конди-
терських виробів [15]. 

Морква (рис. 2) один із найбільш поживних 
і економних овочів. Він стає дедалі більш попу-
лярним завдяки високому вмісту каротину, який 
має антиоксидантні та протиракові властивос-
ті, а також велику кількість вітамінів, харчових 
волокон і різноманітних мінералів. B-каротин 
у нашому організмі перетворюється на вітамін 
А і відіграє ключову роль у підтримці цілісності 
епітеліальної тканини та імунної системи. Ка-
ротиноїди в моркві мають гальмівну мутагенну 
дію, таким чином, також знижують ризик раку; 
вони є потужними антиоксидантами, які допо-
магають нейтралізувати дію вільних радикалів. 
Морква має великий вміст пектату кальцію, який 
знижує ризик серцевих захворювань, високого 
кров’яного тиску і холестерину [16].  

Плоди (фініки) фінікової пальми (Phoenix 
dactylifera L.) (рис. 3) містять високий відсо-
ток вуглеводів, жирів, 15 солей і мінеральних 
речовин, білків, вітамінів і високий відсоток хар-
чових волокон. До ненасичених жирних кислот 

Рис. 1. Гарбуз і гарбузове борошно
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належать пальмітолеїнова, олеїнова, лінолева 
та ліноленова кислоти. Вміст олеїнової кислоти 
в насінні коливається від 41,1 до 58,8 %, що 
свідчить про те, що насіння фініка можна ви-
користовувати як джерело олеїнової кислоти.  
У фініках є не менше 15 мінералів. Відсоток кож-
ного мінералу в сушених фініках коливається 
від 0,1 до 916 мг / 100 г фініків залежно від типу 
мінералу. У багатьох сортах можна знайти калій 
у концентрації до 0,9 % у м’якоті, тоді як у дея-
кому насінні його кількість досягає 0,5 %. Інші 
мінерали та солі, які містяться в різних пропо-
рціях, включають бор, кальцій, кобальт, мідь, 
фтор, залізо, магній, марганець, калій, фосфор, 
натрій і цинк. Окрім того, насіння містить алю-
міній, кадмій, хлорид, свинець і сірку в різних 
пропорціях. Фініки містять елементарний фтор, 
який корисний для захисту зубів від карієсу. 
Селен, інший елемент, який, як вважається, до-
помагає запобігти раку та важливий для імунної 
функції, також міститься у фініках. Білок у фіні-
ках містить 23 види амінокислот, деякі з яких 
відсутні в найпопулярніших фруктах, таких, як 
апельсини, яблука та банани. Фініки містять 
принаймні шість вітамінів, зокрема невелику 
кількість вітаміну С, вітаміни В(1), тіамін, В (2) 
рибофлавін, нікотинову кислоту (ніацин) і ві-
тамін А. Фініки містять 0,5–3,9 % пектину, який 

може мати важливу користь для здоров’я. За 
40 років світове виробництво фініків зросло в 
2,9 раза, а населення планети подвоїлося. За-
гальний світовий експорт фініків зріс на 1,71 % 
за цей час. У багатьох відношеннях фініки можна 
вважати майже ідеальною їжею, що забезпечує 
широкий спектр основних поживних речовин і 
має потенційну користь для здоров’я [17]. 

Багато сортів фініків є дієтичними та низь-
кокалорійними і спростовують догму про те, що 
вони схожі на цукерки, а регулярне споживання 
може викликати хронічні захворювання [18]. 

Груша (рис. 4) має сильну антиоксидантну 
та протизапальну дію, високу антипроліфера-
тивну активність проти раку сечового міхура. 
Завдяки високому вмісту біологічно активних 
сполук, їх сильній оздоровчій активності та 
низькій цитотоксичності груша може бути вико-
ристана як потенційне нове джерело біологічно 
активних поліфенолів із можливим застосуван-
ням у виробництві функціональних продуктів 
харчування [19].

Висушені та подрібнені до порошкоподібно-
го стану гарбуз, морква, фінік та груша можуть 
бути нанесені на продукт під час глазурування.

З таблиці 1 зрозуміло, що наведені вище 
продукти мають надзвичайно цінні хімічні, мі-
неральні й органічні компоненти, і саме тому 

Рис. 2. Морква і морквяне борошно

Рис. 3. Фініки і фінікове борошно
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можуть бути використані, як потенційно нові 
джерела біологічно активних сполук у продуктах 
харчування, зокрема в сухих сніданках. Варто 
зазначити, що останнім часом ведеться актив-
ний пошук нових компонентів, які здатні покра-

щити смак готового продукту та надати йому 
додаткові корисні властивості [24–25].

Метою статті є розробка технології вироб-
ництва високо цінних сухих сніданків на при-
кладі фігурних виробів із додаванням нетра-

Рис. 4. Груші і грушеве борошно

Таблиця 1

Порівняльна таблиця харчової цінності гарбуза, моркви, фініка та груші [20–23]

Показник Гарбуз Морква Фінік Груша

1 2 3 4 5

Калорійність, ккал 21,4 32,0 277,0 42,9

Вуглеводи, г 4,4 6,9 74,97 10,3

Жири, г 0,1 0,1 0,15 0,3

Білки, г 1,0 1,3 1,81 0,4

Вода, г 91,8 88,0 21,32 85,0

Моно- і дисахариди, г 4,2 6,7 66,47 9,8

Крохмаль, г 0,2 0,2 – 0,5

Харчові волокна, г 2,0 2,4 6,7 2,8

Органічні кислоти, г 0,1 0,4 – 0,5

Зола, г 0,6 1,0 – 0,7

Вітамін А, мг 1,5 9,0 0,007 0,01

Вітамін B1, мг 0,05 0,06 0,050 0,02

Вітамін В2, мг 0,06 0,07 0,06 0,03

Вітамін В3, мг 0,4 0,3 1,610 0,05

Вітамін В5, мг – – 0,805 –

Вітамін В6, мг 0,1 0,1 0,249 0,03

Вітамін В9, мкг 14,0 9,0 15 2,0

Вітамін C, мг 8,0 5,0 0,0 5,0

Вітамін Е, мг – 0,6 – 0,4

Вітамін Н, мкг – 0,06 – 0,1

Вітамін PP, мг 0,5 1,0 – 0,1

Вітамін К, мкг – – 2,7 –

Залізо, мг 0,4 0,7 0,9 2,3

Калій, мг 204,0 200,0 696 155,0
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диційної рослинної сировини в ролі підсолод- 
жувача.

Завдання дослідження
Розробити технологічну послідовність ви-

робництва сухих сніданків, дражованих рос-
линними порошками.

Провести органолептичну оцінку дослідних 
зразків дражованих фігурних виробів.

Оцінити вплив рослинних порошків на біо-
логічну цінність сухих сніданків.

МАТЕРІАЛИ І МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕННЯ 

У процесі роботи було застосовано такі ме-
тоди: органолептичні, балова оцінка якості про-
дукції, фізико-хімічні, планування експерименту 
та математичної обробки експериментальних 
даних на основі комп’ютерних технологій. 

РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕННЯ

Технологія одержання сухих сніданків, дра-
жованих рослинними порошками, розроблена 
на підставі виконаних попередньо досліджень 
і теоретичних узагальнень отриманих резуль-
татів [24]. 

Сухими сніданками прийнято називати ви-
роби з кукурудзи, пшениці, рису та інших зла-
ків у вигляді кілець і зірочок, подушечок тощо. 
Екструзійна обробка сировини — це екологічно 
безпечний, ресурсозберігаючий та універсаль-

ний процес, що дає змогу отримати добре за-
своювані, термостерилізовані, з покращеними 
смаковими властивостями, харчові продукти. 
Застосування екструзійної технології під час 
виробництва харчових продуктів забезпечує 
глибокі біохімічні перетворення поживних речо-
вин — вуглеводів, клітковини, білків, що сприяє  
підвищенню їх засвоюваності та одержанню 
готових продуктів із високими якісними показ-
никами [25]. 

Процес виготовлення дражованих сухих 
сніданків передбачає такі етапи: приймання та 
підготовка сировини; змішування інгредієнтів, 
що необхідні для виготовлення кульок; екструзія 
і формування кульок; сушіння кульок; дражу-
вання кульок рослинним маслом і порошками; 
пакування сухих сніданків у первинне споживче 
пакування та маркування; експедиція готової 
продукції [26].

Окрім того, останнім часом гостро стоїть 
питання  щодо вживання в їжу компонентів, які 
не належать до генно-модифікованої продукції 
[27]. Якщо розглянути запропоновані натуральні 
підсолоджувачі, то вони отримані з сировини, 
яка є не модифікованою. Ця особливість дуже 
цінується під час споживання здорової їжі та їжі, 
орієнтованої на дитяче споживання, наприклад 
шоколадні пасти з цукрозамінниками [28]. Та-
кож запропоновані компоненти мають у своєму 

Закінчення таблиці 1

1 2 3 4 5

Кальцій, мг 25,0 27,0 64 19,0

Магній, мг 14,0 38,0 54 12,0

Натрій, мг 4,0 21,0 1 14,0

Сірка, мг 18,0 6,0 – 6,0

Фосфор, мг 25,0 55,0 62 16,0

Хлор, мг 19,0 63,0 – 1,0

Алюміній, мкг – 323,0 – –

Бор, мкг – 200,0 – 130,0

Ванадій, мкг – 99,0 – 5,0

Йод, мкг 1,0 5,0 – 1,0

Кобальт,мкг 1,0 2,0 – 10,0

Літій, мкг – 6,0 – –

Марганець, мкг 40,0 200,0 – 65,0

Мідь, мкг 180,0 80,0 0,362 120,0

Фтор, мкг 86,0 55,0 – 10,0

Хром, мкг – 3,0 – –

Цинк, мкг 240,0 400,0 440,0 190,0

Кремній, мкг – – – 6,0
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складі біологічно активні речовини рослинного 
походження, що здатні значно покращити хар-
чову цінність готового продукту [29–30]. Наразі 
ведеться активний пошук біологічно активних 
збагачувачів харчових продуктів [31–33], тому 
раціональним є розширення використання вже 
відомих рослинних високопоживних ком понентів.

У ході експерименту запропоновано та роз-
роблено чотири зразки дражованих фігурних 
виробів, де змінними компонентами є рослинні 
порошки, а інші компоненти зафіксовані без 
будь-яких змін. У першому контрольному зразку 
фігурні вироби не було задражовано (табл. 2). 

Було проведено органолептичну оцінку 
отриманих сухих сніданків із метою встанов-
лення рослинного порошку, що може бути за-
стосований у ролі підсолоджувача. Усі зразки 

мали правильну форму, шорсткувату поверхню, 
без деформацій і надривів, вироби мали відпо-
відні розміри, характеризувалися привабливим 
виглядом. Мали рівномірний колір, однорідний, 
насиченість кольору залежала від дражування. 
Зразки мали приємний, виражений смак із нот-
ками компоненту дражування. Аромат продукту 
приємний, виражений. Структура хрустка, по-
риста, ніжна. Результати досліджень наведені 
в табл. 3 та на рис. 5.

Результатом органолептичної оцінки для 
зразка з гарбузовим порошком є: однорідна 
форма кульок без вкраплень світлого кольору 
з легким оранжевим відтінком, запах — зер-
нового продукту з легким ароматом гарбуза, 
смак солодкуватий із гарбузовим присмаком. 
Для зразку з морквяним порошком характер-

Таблиця 2

Фізико­хімічні показники екструдованих дражованих фігурних виробів

№ Показник
Характеристика

контроль гарбуз морква фінік груша

1 Масова частка вологи, % 6,1 6,2 6,2 6,1 6,2

2

Масова частка вуглеводів, %:
крохмаль

клітковина
моно- та дисахариди

65,2
1,2
1,6

65,2
1,2
1,8

65,2
1,2
1,9

65,2
1,2
2,1

65,2
1,2
2,0

3 Масова частка білків, % 10,3 10,1 10,1 10,1 10,1

4 Масова частка жиру, % 1,3 1,3 1,3 1,3 1,3

5 Масова частка золи, % 1,0 1,1 1,1 1,1 1,1

Рис. 5. Дражовані сухі сніданки: А — контроль; Б — гарбуз; В — фінік; Г — груша; Д — морква

А                                                   Б                                             В

Г                                              Д
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ним є: однорідна форма кульок без вкраплень 
світлого кольору з легким жовтуватим відтін-
ком, запах — зернового продукту без сторонніх 
ароматів, смак солодкуватий. Результат оцінки 
зразку з фініковим порошком такий: однорідна 
форма кульок без вкраплень світлого кольору, 
запах — зернового продукту без сторонніх аро-
матів, смак виражено солодкий. Результатом 
органолептичної оцінки для зразка з груше-
вим порошком є: однорідна форма кульок без 
вкраплень світлого кольору, запах — зернового 
продукту, смак солодкий із присмаком груші та 
приємним післясмаком.

З аналізу результатів балової оцінки до-
слідних зразків сухих сніданків випливає, що 
найбільшу кількість балів мають сухі сніданки, 
дражовані морквяним порошком за приємний 
смак і колір. Найменшу кількість балів отримав 
контрольний зразок без додавання рослинних 
порошків, яким має прісний зерновий смак.

Також було оцінено вплив рослинних по-
рошків на біологічну цінність сухих сніданків. 
Їхні властивості та передбачуваний вплив на 
споживачів наведені на рис. 6. 

Додавання рослинних порошків під час дра-
жування сухих сніданків дозволяє надати про-

Таблиця 3

Загальна органолептична оцінка сухих сніданків за окремими показниками

Показник
Сухі сніданки дражовані рослинними порошками

Гарбуз Морква Фінік Груша Контроль

Зовнішній вигляд 4 4 4 4 4

Колір 5 5 4 4 4

Консистенція 5 5 5 5 5

Смак 4 5 5 5 2

Запах 5 5 5 5 3

Загальна оцінка 4,6 4,8 4,6 4,6 3,6

Рис. 6. Біологічна цінність компонентів сухих дражованих сніданків

Біологічна цінність сухих дражованих сніданків

Використання 
порошку 
з гарбуза

Використання 
порошку 
з моркви

Використання 
порошку 
з фініків

Використання 
порошку 

з груші

Найбільше гарбуз 
містить вітаміну А – 
цей компонент 
відновлює шкіру, 
покращує її стан, 
зміцнює зорові 
нерви і підтримує 
гостроту зору. 
Також в ньому 
міститься 
корисний для 
серця калій, 
необхідні для 
нервової системи 
вітаміни групи В 
і клітковина, 
що позитивно 
впливає 
на травлення.

Морква багата 
вітамінами. У ній 
можна зустріти 
вітаміни А, В1, В2, 
В9, Е, С, РР. 
В її складі присутні 
такі елементи: 
калій, кальцій, 
залізо, магній, 
натрій, марганець, 
мідь, молібден, 
фтор, цинк, 
кобальт, йод. 
Морква містить 
полісахариди, які є 
джерелом енергії 
при обміні речовин.

Фініки містять 
величезну кількість 
необхідних 
поживних речовин. 
Завдяки високому 
вмісту калію, вони 
дуже корисні при 
серцево-судинних 
захворюваннях і 
захворюваннях 
нервової системи. 
Також фініки 
рекомендують 
включати в раціон 
для нормалізації 
роботи шлунково-
кишкового тракту, 
поліпшення пам'яті 
і сну.

Груша корисна 
для роботи 
кишківника та 
обміну речовин. 
І не лише завдяки 
клітковині,  
а й через вміст 
органічних кислот, 
які сприяють 
перетравленню їжі. 
Також ці плоди – 
потужна 
профілактика 
анемії. 
Цікавий факт: 
у грушах є
кислоти, які мають 
протизапальну 
і протимікробну 
дію.
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дукту солодкуватого смаку, поліпшує органо-
лептичні показники продукту та його поживну 
цінність. Причому порошки гарбуза, моркви та 
груші є низькокалорійними, що робить сухі сні-
данки придатними для дієтичного харчування. 

ВИСНОВКИ

Додавання рослинних порошків під час дра-
жування сухих сніданків дає змогу надати про-
дукту солодкуватого смаку, поліпшує органо-
лептичні показники сухих сніданків та їхню 
поживну цінність. Варто зауважити, що про-
цес дражування не передбачає зміни фізико- 
хімічних властивостей рослинних порошків, 
а отже, відбувається повне збереження віта-
мінного і мінерального складу за рахунок чого 
збільшується поживна цінність продукту. При-
чому порошки гарбуза, моркви, фініків і груші 
є низькокалорійними, що робить сухі сніданки 
придатними для дієтичного харчування. 
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THE USE OF NON­TRADITIONAL SWEETENERS OF NATURAL ORIGIN FOR BREAKFAST 
CEREALS

Abstract. The work shows the expediency of using non-traditional sweeteners of natural origin in the manufacture 
of breakfast cereals. The novelty consists in the creation of extruded breakfast cereals of an innovative composition 
with a balanced content of useful substances and an ideal ratio of components, which gives the finished product a 
pleasant sweet taste. It is suggested to apply dried and powdered pumpkin, carrot, dates and pear to the product 
during glazing. The developed breakfast cereal recipe has a high nutritional value and high quality, confirmed 
by the indicators studied in the work. The presented sweet components of natural origin have a pronounced 
sweetening effect in the finished product. Also, they contain extremely valuable chemical, mineral and organic 
components and that is why they can be used as potentially new sources of biologically active compounds in 
food products, including breakfast cereals. The developed breakfast cereals can be used for daily consumption 
by people who care about their health, people with diabetes, athletes, children and generally all segments of the 
population. 

Keywords: breakfast cereals, food concentrates, cereal crops, extrusion, sugar substitutes, sweeteners.
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