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СУЧАСНІ ТРЕНДИ ТА НАПРЯМКИ ЗБАГАЧЕННЯ  
ЗЕРНОВИХ БАТОНЧИКІВ: ІННОВАЦІЙНІ ПІДХОДИ  

ТА ПЕРСПЕКТИВИ РОЗВИТКУ

Анотація. У статті досліджено сучасні тренди та інноваційні підходи до збагачення зернових 
батончиків, зокрема використання функціональних інгредієнтів, новітніх технологій виробництва та 
вплив світових тенденцій здорового харчування на розвиток цього сегменту ринку. Проведено літера-
турний огляд вітчизняних і зарубіжних наукових джерел щодо збагачення зернових батончиків вітамі-
нами, мінералами, білками, антиоксидантами та клітковиною, що сприяє підвищенню їхньої харчової 
цінності та задоволенню споживчого попиту на функціональні продукти. Висвітлено історію виник-
нення технології зернових батончиків, їхню типологію та відповідність чинним нормативним вимогам 
в Україні. Досліджено технологічні особливості виробництва цих продуктів у різних країнах, що дало 
змогу виокремити основні відмінності у рецептурних композиціях і методах їх збагачення. Проаналі-
зовано основні інноваційні підходи у виробництві зернових батончиків, включаючи використання аль-
тернативних джерел білка (бобові, комахи, рослинні ізоляти), природних підсолоджував, пробіотиків 
та адаптогенів. Окреслено ключові напрямки розвитку цього сегменту ринку, серед яких персоналіза-
ція харчування, екологічна упаковка та стійкі технології виробництва. Наголошено на необхідності 
адаптації виробничих технологій до актуальних споживчих вимог, зокрема впровадження технологій 
мінімальної обробки сировини з метою збереження її біологічної цінності, а також використання еко-
логічно безпечних пакувальних матеріалів. Виявлено основні виклики, пов’язані із забезпеченням хар-
чової цінності, органолептичних характеристик та конкурентоспроможності зернових батончиків 
у сучасних умовах. Встановлено, що інноваційні підходи до збагачення зернових батончиків сприяють 
формуванню нових можливостей для харчової промисловості, підтримці здорового способу життя 
та розширенню асортименту функціональних продуктів. Подальші дослідження будуть спрямовані 
на розробку інноваційних рецептур з використанням місцевої сировини, вивчення впливу різних техно-
логічних процесів на якість кінцевого продукту.
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CURRENT TRENDS AND DIRECTIONS  
IN CEREAL BAR FORTIFICATION: INNOVATIVE APPROACHES  

AND DEVELOPMENT PERSPECTIVES

Abstract. The article explores current trends and innovative approaches to the enrichment of cereal bars, 
in particular, the use of functional ingredients, the latest production technologies and the impact of global 
healthy eating trends on the development of this market segment. A literature review of domestic and foreign 
scientific sources on the enrichment of cereal bars with vitamins, minerals, proteins, antioxidants and fibre was 
carried out, which contributes to increasing their nutritional value and meeting consumer demand for functional 
foods. The article highlights the history of the technology of cereal bars, their typology and compliance with 
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current regulatory requirements in Ukraine. The technological features of the production of these products 
in different countries are studied, which made it possible to identify the main differences in the formulation 
approaches and methods of their enrichment. The main innovative approaches in the production of cereal 
bars are analysed, including the use of alternative protein sources (legumes, insects, plant isolates), natural 
sweeteners, probiotics and adaptogens. The key areas of development of this market segment are outlined, 
including personalisation of food, eco-friendly packaging and sustainable production technologies. The 
author emphasises the need to adapt production technologies to current consumer requirements, in particular, 
the introduction of technologies for minimal processing of raw materials in order to preserve their biological 
value, as well as the use of environmentally friendly packaging materials. The main challenges related to 
ensuring the nutritional value, organoleptic characteristics and competitiveness of cereal bars in modern 
conditions are identified. It has been established that innovative approaches to the enrichment of cereal bars 
contribute to the formation of new opportunities for the food industry, support a healthy lifestyle and expand 
the range of functional products. Further research will be aimed at developing innovative recipes using local 
raw materials, studying the impact of various technological processes on the quality of the final product.

Key words: cereal bars, current trends, functional ingredients, fortification, innovative technologies, alter-
native protein sources, probiotics, adaptogens, personalisation of nutrition, eco-friendly packaging, sustainable 
production.
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Постановка проблеми. Зернові батончики 
набули значної популярності як зручний та 
функціональний харчовий продукт, що відпові-
дає зростаючому попиту споживачів на здорові 
альтернативи традиційним перекусам. Разом 
з тим, виробники стикаються з рядом викликів, 
серед яких необхідність удосконалення рецеп-
тури та технології виробництва для задоволення 
зростаючих вимог споживачів. Зокрема, важли-
вим аспектом є збагачення зернових батончиків 
корисними інгредієнтами, такими як вітаміни, 
мінерали, білки, антиоксиданти та клітковина, 
що відповідає новітнім трендам у харчовій інду-
стрії на здорове харчування та функціональні 
продукти. В умовах глобалізації харчових тен-
денцій, інтеграція інноваційних технологій та 
новітніх підходів у виробництво зернових батон-
чиків вимагає комплексного підходу до розробки 
нових рецептур, дослідження альтернативних 
джерел збагачення та покращення органолеп-
тичних властивостей продукту. Це передбачає 
як використання нетрадиційних інгредієнтів, 
так і розробку нових технологій з метою покра-
щення харчової цінності, що є важливим для 
забезпечення конкурентоспроможності на ринку. 
Визначення перспективних напрямків збагачення 
зернових батончиків та їх вплив на споживчі 
властивості продукту стає актуальним завданням 
для науковців та виробників у рамках розвитку 
сучасної харчової промисловості.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Зернові батончики, як об’єкт збагачення, привер-

тають значну наукову увагу в останні роки, що 
зумовлено зростаючим інтересом до здорового 
способу життя та популяризацією принципів зба-
лансованого харчування. 

Дослідженню питань інновацій у рецептурах, 
вдосконаленні технологічних процесів і викорис-
танні нових інгредієнтів для збагачення батончи-
ків присвячено певна кількість робіт українських 
науковців. Асортимент і компонентний склад 
зернових батончиків висвітлено в роботах Кор-
дзаї Н.Р. [1]. Перспективи вдосконалення рецеп-
турного складу зернових батончиків та аналіз 
ринку розглянуто в роботі Чорней К.А., Тимчак 
Д.Ю., Миколенко С.Ю. [2]. Класифікацію мюслі-
батончиків наведено в роботі Колеснікової М.Б. 
і Черемської Т.В. [3]. Перспективи розроблення 
рецептурного складу та технології снекових 
батончиків підвищеної харчової та енергетичної 
цінності, багатих на вітамінно-мінеральні компо-
ненти, і доцільність включення їх у раціон сухих 
пайків для військовослужбовців досліджено 
в роботі Черевичної Н.І. [4]. Показники якості 
функціональних зернових батончиків досліджені 
в роботах Бажай-Жежерун С. А., Антонюк М. М. 
[5; 6]. Зарубіжні науковці також приділяють зна-
чну увагу питанням компонентного складу, 
інноваційних технологічних особливостей зер-
нових батончиків підвищеної харчової цінності, 
вивченню сучасних трендів у виробництві про-
дукції даного сегменту. Так, біодоступність 
колагенових нановолокон в батончиках граноли 
вивчено в роботі Ozge Ata, Bahar Bakar, Burcu 
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Kaplan Turkoz та ін. [7]. Фізико-хімічні харак-
теристики батончиків Smart Food для екстре-
ного харчування під час катастроф досліджено 
в роботі Hamidin Rasulu, Juharnib Juharnib [8]. 

Проте, зважаючи на актуальність питання 
щодо збагачення зернових батончиків, виникає 
необхідність у більш глибокому дослідженні 
сучасних трендів і інноваційних підходів до роз-
робки цих продуктів з урахуванням зростаючого 
попиту на функціональні та здорові харчові про-
дукти, а також викликів, пов’язаних із забезпе-
ченням їхньої нутритивної цінності та конкурен-
тоспроможності на ринку.

Постановка завдання. Метою роботи є ана-
ліз сучасних трендів та інноваційних підходів до 
збагачення зернових батончиків, а також визна-
чення перспектив розвитку цієї категорії продук-
тів з урахуванням актуальних потреб споживачів 
у функціональному харчуванні, світових тенден-
цій здорового способу життя та вимог сучасного 
ринку харчових продуктів. 

Основні завдання цього дослідження вклю-
чають наступне: розглянути історичні аспекти 
розвитку та класифікацію зернових батончиків, 
сучасні нормативні вимоги; проаналізувати нау-
кові дослідження вітчизняних та зарубіжних уче-
них щодо технологій виробництва, харчової цін-
ності та функціональних властивостей зернових 
батончиків; визначити основні напрямки збага-
чення зернових батончиків; описати технологічні 
особливості виробництва зернових батончиків 
у різних країнах світу та визначити ключові від-
мінності у рецептурах виробів; проаналізувати 
перспективи розвитку цієї категорії продуктів 
в Україні та світі з урахуванням попиту на функ-
ціональні продукти, екологічність упаковки та 
новітні технологічні рішення.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Об’єктом дослідження є інноваційні техноло-
гії збагачення зернових батончиків. Предметом 
дослідження – сучасні тренди та напрямки збага-
чення батончиків, способи збагачення зернових 
батончиків, технологічні особливості їх виробни-
цтва в різних країнах, а також роль перспективи 
розвитку ринку зернових батончиків.

Згідно з ДСТУ 2903:2005 зернові батончики 
відносяться до сухих сніданків – продуктів, 
одержаних під час термічного обробляння зерна, 
крупи, борошна або їх суміші із подальшим вне-
сенням різних харчових добавок, з начинкою або 
без, повністю готових до вживання, без додатко-
вого кулінарного обробляння. Зернові батончики 
містять різноманітні компоненти, що забезпечу-

ють їх поживну цінність. Основні складові зер-
нових батончиків можна розподілити на декілька 
видів: зернові компоненти (вівсяні, кукурудзяні, 
рисові пластівці, цільне зерно пшениці, ячмінь); 
сухофрукти (журавлина, родзинки, лохина, 
фініки); горіхи (ядра волоського горіха, мигдаль, 
фундук); насіння (чіа, льон, кунжут, конопля, 
соняшник, гарбуз, кіноа, амарант); зв’язуючий 
компонент (мед, інвертний сироп, мальтодек-
стрин, глюкозний сироп); смакові добавки (апель-
синова, лимонна цедра, сік цитрусових, шоколад, 
какао-продукти, прянощі, екстракти ванілі, шоко-
ладу, кокоса, кави, ароматизатори, есенції, сіль). 
Технологія виготовлення зернових батончиків 
включає наступні етапи: підготовка сировини, 
дозування, змішування, формування, термічна 
обробка (за необхідності), охолодження та стабі-
лізація, пакування, контроль якості, зберігання та 
транспортування. 

Зернові батончики, відомі сьогодні як пожив-
ний та зручний перекус, мають довгу історію, що 
бере свій початок у кінці XIX століття. Одним 
із перших варіантів такого продукту можна вва-
жати гранолу – суміш запечених вівсяних плас-
тівців, горіхів і меду, яка з’явилася в США. Вва-
жається, що концепція граноли була розроблена 
Джеймсом Калебом Джексоном у 1863 році як 
частина здорового харчування в санаторіях. Піз-
ніше, у 1890-х роках, компанія Kellogg’s популя-
ризувала гранолу, зробивши її більш доступною 
для широкого вжитку [12].

Концепція зернового батончика як компак-
тного та зручного продукту для споживання 
в дорозі сформувалася значно пізніше. Американ-
ський винахідник Стенлі Мейсон, відомий роз-
робкою різних інноваційних харчових продуктів, 
зокрема м’яких туб для зубної пасти, вважається 
одним із піонерів створення зернових батончи-
ків. Однак, існує й альтернативна версія, згідно 
з якою фермер Геррік Кімбол у 1975 році пред-
ставив концепцію зернового батончика у журналі 
для винахідників, після чого ідея була підхоплена 
промисловістю без офіційного визнання його 
авторства [9]. 

Перші зернові батончики були розроблені на 
основі класичної граноли та містили суміш зер-
нових пластівців, горіхів, сухофруктів і меду, які 
запікалися або пресувалися для утворення щіль-
ної структури. У 1980-х роках завдяки зростанню 
інтересу до здорового харчування зернові батон-
чики набули популярності як корисний пере-
кус, що не потребує додаткового приготування. 
Перший комерційний батончик був створений 
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у 1893 році компанією Fry’s Chocolate Cream. 
Він складався з шоколаду та кремової начинки 
і швидко здобув популярність серед споживачів. 
У 1960-х роках на ринку з’явились перші злакові 
батончики. Варто зазначити, що в 1970-х роках 
NASA розробила спеціалізовані батончики для 
астронавтів, які відзначалися довгим терміном 
зберігання та здатністю забезпечувати необхідну 
енергію в умовах космічного польоту. Ці роз-
робки стали основою для багатьох сучасних ана-
логічних продуктів [10].

Залежно від складу, призначення та техноло-
гії виготовлення, зернові батончики можна поді-
лити на кілька груп, що дозволяє краще зрозуміти 
їхню різноманітність та функціональні особли-
вості (рис. 1).

Значну увагу в наукових дослідженнях при-
діляють оптимізації складу, розробці іннова-
ційних інгредієнтів та впровадженню сучасних 
технологій виробництва, що дозволяє підвищити 
поживну цінність і якість готової продукції. Так, 
науковцями розроблено рецептурний склад зер-
нового батончика з інуліном у кількості 10% для 
здорових шкільних перекусів [11]. Для військо-
вослужбовців запропоновано рецептуру енерге-
тичного снекового батончика «Ячмінна сила», до 
якого входять спучені зерна ячменю голозерного 
у кількості 35,5% [4]. Вчені ОНТУ пропонують 
розширити асортимент зернових сніданків, мюс-
лів, зернових батончиків, мультизернових плас-
тівців за рахунок додавання зерна проса [12]. 
Науковцями запропоновано композицію інгре-
дієнтів для приготування батончиків зернових, 

яка додатково містить хмелі-сунелі у кількості 
0,5–1,25% [13]. Рецептуру батончиків на основі 
рисових кульок, кукурудзяних, гречаних, вівся-
них пластівців дослідили щодо адсорбційної 
здатності продуктів екструзії [14]. Вченими удо-
сконалено технологію протеїнових батончиків, 
запропоновано внесення фаршу-пасти із відва-
рених грибів у кількості 12% [15]. Авторами [3] 
розроблено модель рецептурного складу техно-
логії зернових батончиків індустріального вироб-
ництва. Досліджено вплив нетрадиційних видів 
сировини, таких як поп-сорго, поп-амарант, ама-
рантові пластівці, лляний шрот і макуха волось-
кого горіха, на якісні характеристики зернових 
батончиків. Результати показали, що розроблені 
безглютенові батончики, виготовлені з викорис-
танням цієї сировини, демонструють високі спо-
живчі якості [2]. Запропоновано рецептуру зер-
нових батончиків на основі обрушеного насіння 
промислових конопель [16]. Науковцями дове-
дено доцільність використання пророщеного 
зерна пшениці у кількості 30–50% в рецептурі 
зернового батончика [5]. Вченими проведено ана-
ліз компонентного та хімічного складу зернових 
батончиків, які користуються популярністю серед 
студентської молоді. Виявлено, що більшість 
таких продуктів на українському ринку є імпорт-
ного виробництва [17]. Зміни в харчових звичках 
споживачів і тенденціях споживання показали 
перевагу харчових продуктів, які поєднують 
зручність і поживність. Було розроблено рецеп-
тури фруктових та зернових батончиків із дода-
ванням мікрокапсульованого єрба мате (падуба 

Класифікація зернових батончиків

За характером 
зернової основи

Цільнозернові, зернові пластівці, екструдовані зерна, 
пророщені зерна злаків, борошняні, круп'яні

За харчовою цінністю
Енергетичні (з високим вмістом цукру і жиру), білкові 
(збагачені протеїнами); низькокалорійні, функціональні 
(з високим вмістом вітамінів і мікро-, макроелементів, 
харчових волокон, адаптогенів)

За технологією 
виробництва

Екструдовані, пресовані, з термічною обробкою

За характером 
підсолоджувача

Натуральні (з медом, сиропом агави); без цукру (зі стевією, 
ерітрітолом); з доданим цукром (рафінований цукор, 
глюкозо-фруктозні сиропи)

За призначенням

Для військових (висококалорійні, функціональні); для 
спортсменів (високобілкові, функціональні); фітнес-
батончики (низькокалорійні, містять вітаміни і мінерали); 
веганські (на рослинних інгредієнтах); кето-батончики 
(з низьким рівнем вуглеводів); безглютенові.

Рис. 1. Класифікація зернових батончиків
Джерело: складено автором
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парагвайського) з метою додавання до такого 
продукту біоактивних сполук [18]. Хоча зернові 
батончики часто вважаються більш здоровою 
їжею, вони не рекомендуються через високий 
вміст цукру, а також можуть бути продуктами, 
що містять алергени, такі як глютен. Робота вче-
них [19] була спрямована на розробку зернового 
батончика без глютена на основі підсолоджува-
чів: мальтодекстрин (10%), сорбіт (10%) і сироп 
мальтиту (80%). Перспективною сировиною, для 
розширення асортименту зернових батончиків 
є мурічі – джерело клітковини та ліпідів [20]. 
Було розроблено модель зернового батончика, 
що, як основу, містить овес, сушені та зневоднені 
фрукти і додатково – личинки жовтого черв’яка 
і висушеного подрібненого цвіркуна [21]. Побічні 
продукти гуави і кешью використовували задля 
збагачення рецептур зернових батончиків білком 
[22]. Вченими [23] розроблено рецептуру дієтич-
них зернових батончиків для зниження маси тіла. 
В якості добавки використовували валлійську 
цибулю, яка широко розповсюджена в Азії, осо-
бливо в Китаї, Японії, Кореї.

Зростаючий попит на продукти з підвищеною 
харчовою цінністю, органічними інгредієнтами 
та мінімальним вмістом штучних добавок стиму-
лює розвиток нових трендів у галузі, спрямова-
них на підвищення якості продукції, покращення 

її споживчих характеристик і зменшення впливу 
на навколишнє середовище (рис. 2).

Особливості технології виготовлення зерно-
вих батончиків у різних країнах мають суттєві 
відмінності, зокрема в рецептурі, інгредієнтах та 
підходах до збагачення цих виробів. Кожен регіон 
має свої культурні, економічні та соціальні осо-
бливості, що впливає на технологічні процеси, 
а також на вимоги споживачів до здоров’я та хар-
чування. В технології зернових батончиків США 
активно використовують суперфуди та рослинні 
білки, в Європі роблять акцент на натуральних, 
органічних продуктах, а в Азії популярні тради-
ційні компоненти, такі як рис і водорості. В Укра-
їні – місцеві злакові культури та мед. Що до сма-
кових особливостей то у США зернові батончики 
часто мають більш виражений солодкий смак, 
в Європі – більш натуральний та поміркований, 
а в Азії – часто поєднують солодкі та солоні 
смаки з додаванням спецій. У всіх регіонах, осо-
бливо в США та Європі, технології виробництва 
нових батончиків активно адаптуються до потреб 
здорового харчування, що відображається у вико-
ристанні мінімальної обробки сировини та еколо-
гічної упаковки [24; 25].

Перспективи розвитку ринку зернових батон-
чиків пов’язані з глобальними тенденціями здо-
рового харчування, інноваціями у виробництві 

Тренди у виробництві зернових батончиків

Органічність 
та екологічність 

Зростає попит на батончики без ГМО, пестицидів 
та штучних добавок. Використання є біорозкладної 
або екологічної упаковки

Високий вміст білка
Використання рослинних і тваринних джерел білків 
(соя, горох, квасоля, конопля, протеїн сироватки крові) 
для задоволення потреб спортсменів, веганів, військових та 
інших прихильників високобілкових дієт

Чиста етикетка  
(clean label)

Зменшення кількості штучних речовин, консервантів та 
ароматизаторів, фокус на простих і натуральних компонентах

Зниження рівня цукру

Використання натуральних підсолоджувачів (стевія, 
ерітрітол, фінікова паста), що дозволяє зробити продукт 
корисним для людей із цукровим діабетом і сприяльників 
здорового способу життя

Альтернативні джерела 
жиру

Використання рослинної олії (кокосова олія, авокадо, 
горіхова) замість гідрогенізованих жирів

Локальні суперфуди
та адаптогени

Індивідуалізація 
та персоналізація

Додавання унікальних регіональних компонентів: асаї, 
годжі, женьшеню, куркуми, спіруліни, чорниці, ашваганди  

Випуск продуктів під різні дієтичні потреби (кетогенна, 
веганська, безглютенова, низьковуглеводна дієта)

Рис. 2. Тренди у виробництві зернових батончиків
Джерело: складено автором
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та екологічністю. Очікується активне збагачення 
продуктів функціональними інгредієнтами, 
зокрема білками, пребіотиками, адаптогенами та 
суперфудами, що сприятиме підвищенню їхньої 
харчової цінності. Інноваційні технології, такі як 
низькотемпературне сушіння, використання аль-
тернативних джерел білка та природних згущува-
чів, дозволять зберігати біологічно активні ком-
поненти. Важливим напрямом є запровадження 
екологічного пакування, мінімізація харчових 
відходів та використання локальної сировини. 
Також зростає роль персоналізованого харчу-
вання та цифрових технологій, зокрема розробка 
індивідуальних рецептур, 3D-друк їжі та блок-
чейн-контроль якості. Сукупність цих факторів 
визначатиме подальший розвиток ринку, орієнто-
ваний на задоволення потреб сучасних спожива-
чів у корисних та екологічних продуктах [26].

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі. У статті обґрунтовано 
актуальність дослідження сучасних трендів та 
напрямків збагачення зернових батончиків як 
перспективного сегмента функціональних про-
дуктів харчування. Проаналізовано історичні 
аспекти розвитку зернових батончиків, їхню кла-
сифікацію та відповідність нормативним вимогам 
в Україні. Вивчено особливості технології виго-
товлення цих виробів у різних країнах, що дозво-
лило визначити ключові відмінності у рецептурі 
та підходах до їх збагачення.

Проведений аналіз літературних джерел під-
твердив зростаючий інтерес до зернових батон-
чиків з підвищеною поживною цінністю, зокрема 
збагачених білками, харчовими волокнами, віта-
мінами, мінералами та біоактивними компонен-
тами. Особливу увагу приділено використанню 
альтернативних джерел білка (рослинного, 
комах, водоростей), суперфудів та адаптогенів, 
що дозволяє покращити харчові властивості цих 
виробів. Визначено, що ключовими напрямами 
інновацій у виробництві зернових батончиків 
є впровадження безглютенових, низькокалорій-
них, органічних та екологічно чистих продуктів.

Підкреслено важливість адаптації техноло-
гій виробництва до сучасних вимог спожива-
чів, зокрема впровадження методів мінімальної 
обробки сировини для збереження її біологічної 
цінності та застосування екологічних пакуваль-
них матеріалів. Перспективними напрямами 
подальших досліджень є розробка інноваційних 
рецептур з використанням локальної сировини, 
вивчення впливу різних технологічних процесів 
на якість кінцевого продукту.
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