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У розрізі сучасних тенденцій «здорового» харчування крупи, пластівці та продукти на їх 

основі займають центральне місце. Круп’яні продукти є основним і незамінним продуктом 
харчування, який містить повний набір харчових речовин, необхідних для забезпечення 
нормальної життєдіяльності організму людини. Вони є важливим джерелом вуглеводів, білків, 
макро- і мікроелементів, вітамінів, ферментів, харчових волокон, фосфоліпідів та інших 
біологічно активних речовин.  

За рахунок використання в їжу зернових продуктів покривається до 40 % потреби у 
вітамінах групи В та до 50 % енергетичної потреби людини. В Україні частка зернових 
продуктів складає 40-45 % від загального раціону харчування людини. 

Серед круп’яних культур високою харчовою цінністю відрізняється овес. Він містить до 
60 % крохмалю, 12-14 % білкових речовин, 5-6 % жиру, ефірні масла, вітаміни B1, B2, B6, PP, 
провітамін A, ферменти, а також мікро- та мікроелементи, необхідні організму людини – залізо, 
калій, магній, фосфор, а також мідь, фтор, йод та ін. Овес містить розчинну клітковину, яка, на 
відміну від нерозчинної клітковини пшениці та інших зернових культур, засвоюється 
організмом людини та сприяє кращому обміну речовин. 

Зерно вівса має багатоцільове використання, із нього виробляють наступний асортимент 
готової продукції: крупи, пластівці, борошно. Ці продукти виготовляють вітчизняні 
підприємства, повністю задовольняючи потреби населення в них. Найбільшими виробниками 
вівсяної крупи та пластівців є ТОВ «Миргородський КХП», ТОВ «Світанок ЛТД», ВАТ 
«Сквірський КХП», ТОВ «Терра». 

Серед вівсяних продуктів перше місце займають вівсяні пластівці. Вони є універсальним 
продуктом харчування для людей усіх вікових груп. Тому розширення асортименту круп’яних 
продуктів на основі вівсяних пластівців та поліпшення їх якості має важливе значення. 

Предметом дослідження нашої роботи були багатокомпонентні суміші на основі вівсяних 
пластівці з додаванням сушених фруктів.  

На відміну від звичайних "нейтральних" вівсяних пластівців, фрукти мають солодкий 
присмак та аромат. Окрім смакових якостей фрукти збагачують зернову суміш макро-, 
мікроелементами та вітамінами.  

Додають фрукти у зернову суміш у вигляді сушених шматочків. Це дозволяє розробити 
багатокомпонентні зернові суміші різної смакової направленості. 

В результаті проведення низки дослідів нами були встановлені рекомендовані рецептури 
багатокомпонентний зернових сумішей на основі вівсяних пластівців (табл.1).  

Таблиця 1 – Рецептури зернових сумішей на основі вівсяних пластівців 

Рецептура № 1 Рецептура № 2 
Вівсяні пластівці № 2 74,0 % Вівсяні пластівці №1 50,0 % 
Молоко сухе 4,5 % Гречані пластівці 20,0 % 
Сироватка молочна 4,5 % Ячнєві пластівці 10,0 % 
Цукор 15,5 % Пшеничні пластівці 15,0 % 
Сіль 0,4 % Сублімована вишня  5,0 % 
Сублімоване яблуко 1,1 % – – 



Хімічний склад отриманих багатокомпонентних зернових сумішей характеризується 
збалансованим амінокислотним складом, вмістом харчових волокон та цілої групи необхідних 
для здоров’я людини вітамінів групи В, PP, E, H и А. Суміші на основі вівсяних пластівців 
містять залізо, йод, кальцій, магній, фосфор и фтор. Все це робить багатокомпонентні зернові 
суміші на основі вівсяних пластівців незамінним продуктом в раціоні кожної з груп 
споживачів. 
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