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ВСТУП 

Харчові продукти, що використовуються для харчування спортсменів 

представляють собою групу продуктів заданої харчової, енергетичної цінності 

та направленої ефективності, що складаються з набору нутрієнтів, які мають 

специфічний вплив на підвищення адаптивних можливостей організму людини 

до фізичних і нервово-емоційних навантажень, сприяючи досягненню високих 

результатів. Необхідність постійно підвищувати ефективність тренувального 

процесу, популяризація тренду здорового харчування серед населення 

сприяють появі нових виробників на ринку продуктів спортивного харчування 

та розширенню асортименту продуктів та стимулюють проведення 

широкомасштабних досліджень в цій галузі. Постійне зростання на 

вітчизняному ринку кількості фальсифікованих харчових продуктів для 

спортсменів, їх незаконне переміщення через митний кордон та інші причини 

зумовлюють практичну необхідність проведення робіт з ідентифікації. 

Масштаби їх проведення вкрай обмежені. Зокрема, ідентифікація фактично 

запроваджена в практику митних органів і установ системи захисту прав 

споживачів; без неї неможливе проведення жодної товарознавчої експертизи та 

встановлення відповідності товарів певним позиціям УКТЗЕД.  

У країнах ЄС спортивне харчування регулюється Регламентом ЄС 

№609/2013 від 12 червня 2013 р. «Про харчування для немовлят та малих дітей, 

харчування для особливих медичних потреб та повне дієтичне харчування для 

контролю ваги». Цим законодавчим актом анулювалася концепція «продуктів 

харчування для особливих дієтичних потреб». Регламент поширюється лише на 

4 групи товарів: молочні суміші для немовлят та подальшого годування; 

продукти з перероблених круп та харчування для немовлят; харчування для 

особливих медичних потреб та повне дієтичне харчування для контролю ваги. 

Такі зміни, з одного боку, можуть призвести до негативних наслідків. По-

перше, загальне регулювання харчових продуктів не гарантуватиме споживачу 

з особливими дієтичними потребами надання достатньої кількості інформації. 
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Позначення на маркуванні лише 6 основних нутрієнтів (жирів, насичених 

жирів, вуглеводів, цукрів, білків та солі) для спортсменів та їх дієтологів 

однозначно недостатньо. Це унеможливлює правильний розрахунок кількості 

та частоти споживання продуктів для забезпечення потреб організму. По-друге, 

виробникам традиційних харчових продуктів немає необхідності у тісній 

співпраці зі спеціалістами у галузі охорони здоров’я, як і необхідності 

проводити клінічні дослідження. По-третє, виробники не зможуть робити 

додаткові заяви щодо призначення своєї продукції на маркуванні та в рекламі, 

що зараз активно використовується для комунікації зі споживачами. З іншого 

боку, зважаючи на багатоманітність продуктів, що використовується різними 

групами населення (від спортсменів та бодібілдерів до відвідувачів 

фітнесцентрів), на даному етапі вже важко ідентифікувати традиційні харчові 

продукти та продукти для задоволення потреб певних категорій споживачів, 

користуючись визначенням, наведеним у Директиві. Таким чином, практично 

однакові продукти можуть одночасно позиціонуватися і як дієтичні, і як 

звичайні. До того ж навряд чи продукти для спеціального харчування 

спортсменів можна віднести до групи високого ризику. 

Метою роботи є розробка науково-обґрунтованої рецептури та технології 

білкових батончиків.  

Для досягнення поставленої мети було передбачено вирішення наступних 

завдань: 

- вивчити хімічний склад основної сировини; 

- розробити рецептури та технологію білкових батончиків з високим 

вмістом білку; 

- проаналізувати зміну мікробіологічних та сенсорних показників 

батончиків під час зберігання; 

- спроектувати доготівельний цех у закладі ресторанного господарства; 

- розрахувати економічну доцільність впровадження нових продуктів. 


