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Стаття є оглядовою, в ній розглянуто перспективи використання рослинної сировини в виробництві снекової 
продукції з урахуванням сучасних тенденцій на ринку харчових продуктів. Обговорено значення якості та користі 
продуктів харчування для споживачів у контексті зростаючого інтересу до здорового способу життя, який наби-
рає популярності серед населення. Використання рослинної сировини в снековій продукції має безліч переваг для 
здоров'я споживачів і екології. Зниження вмісту насичених жирів і трансжирів сприяє покращенню здоров'я серця. 
Рослинна сировина також багата на вітаміни, мінерали та антиоксиданти, що підтримує імунітет та здоров'я 
шкіри, волосся і нігтів. Крім того, використання рослинної сировини допомагає зменшити негативний вплив на 
довкілля. Менше ресурсів та енергії витрачається, що зменшує викиди в атмосферу та зберігає біорізнома-
ніття. Такий підхід до виробництва снеків сприяє також розвитку сільського господарства та місцевої економіки. 
Проаналізовано вплив використання рослинної сировини на розвиток сільського господарства та підтримку міс-
цевих фермерів, що сприяє сталому розвитку економіки та зменшенню залежності від імпортованої сировини. 
Висвітлено можливість розширення асортименту продукції та ринкового потенціалу за рахунок інноваційного 
підходу до виробництва нових снеків на основі рослинної сировини, що відповідають потребам різних категорій 
споживачів. Зазначено необхідність подальших досліджень для оптимізації технологічних процесів та поліпшення 
якості продукції, а також для вирішення питань стандартизації й регулювання. Впровадження рослинної сиро-
вини в снекову продукцію потребує глибокого вивчення технологій та їх адаптації для досягнення оптимальних 
результатів. Технології повинні забезпечувати якість продукції, зберігання корисних властивостей сировини та 
підтримання смакових якостей снеків. Необхідно враховувати взаємодію різних рослинних компонентів для досяг-
нення оптимального смакового та поживного профілю. Такий підхід дозволить виробникам створювати якісні 
та конкурентоздатні снеки на основі рослинної сировини. Загальні висновки свідчать про великий потенціал 
використання рослинної сировини в снековій продукції як засобу покращення здоров'я, стимулювання розвитку 
сільського господарства та розвитку сталого виробництва харчових продуктів.
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Актуальність теми. Снеки відіграють важливу роль 
у харчуванні людини ще з часів давнини. Вони виникли 
як результат поєднання природних продуктів, доступних 
для споживання в будь-який момент, та потреби людини 
у швидкому і додатковому джерелі енергії. Від самого 
початку снеки відігравали важливу роль у підтримці фізич-
ного та психічного здоров'я, а також у задоволенні гострого 
апетиту у моменти між основними прийомами їжі.

Незважаючи на те, що з часом снеки стали більш 
різноманітними та складними за рецептурою, їх основні 
принципи залишаються незмінними. Сучасне суспіль-
ство стикається зі зростаючим попитом на швидкі та 
зручні варіанти харчування, що спричиняє зростання 
інтересу до снекових виробів, як важливої складової 
харчової культури.

Зосереджуючись на факторах, що впливають на зміну 
споживчих уподобань та технологічні інновації, дослі-
дження відображає важливість подальшого розвитку 

цієї галузі для відповіді на потреби споживачів та вимоги 
ринку. Розгляд аспектів економічного зростання, марке-
тингових стратегій та технологічних нововведень надає 
можливість прогнозувати майбутні тенденції у снековій 
індустрії та розробляти стратегії для їх ефективного 
впровадження.

Аналіз ринку снекової продукції та перспективи 
використання рослинної сировини є досить актуальним 
в сучасних умовах розвитку харчової промисловості. 
Зростання зацікавленості споживачів у здоровому спо-
собі життя та підвищена увага до харчових продуктів, які 
мають високу поживну цінність та натуральний склад, 
роблять цю тему особливо важливою. Перехід від тра-
диційних снеків, які містять велику кількість насичених 
жирів та штучних добавок, до більш здорових альтерна-
тив на основі рослинної сировини є необхідним кроком 
для забезпечення громадського здоров'я та задово-
лення потреб сучасного споживача.
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Постановка проблеми. Проблема полягає у потребі 
уточнення та систематизація існуючої інформації щодо 
популярності та попиту на різноманітні снекові продукти 
на ринку. Визначення переваг та перешкод у викорис-
танні рослинної сировини у виробництві снеків доз-
волить розширити асортимент продукції даного ряду. 
Недостатня увага до аналізу ринкових тенденцій та 
обмеження використання рослинних інгредієнтів можуть 
стати чинниками, що гальмують розвиток інноваційних 
продуктів із збалансованим складом та покращеними 
поживними властивостями.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Удо-
сконаленням технології снекової продукції займались 
багато вітчизняних та зарубіжних учених.

Результати маркетингових досліджень снекової 
(Zorina et al., 2019; Reshetilova, 2015) продукції свідчать, 
що український ринок снекових виробів, розпочавши 
активний розвиток наприкінці 1990-х років, демонстру-
вав вражаючі темпи зростання. Це пояснюється тим, що 
український ринок снеків був ще молодим та мало наси-
ченим. Згодом асортимент снеків розширився, а укра-
їнські споживачі з радістю сприйняли нові продукти, не 
обмежуючись ціновими межами. Розвитку ринку спри-
яли високі темпи урбанізації, розвинена культура спо-
живання та попит на алкогольні напої, що призвело до 
збільшення споживання снеків. Однак перехід спожива-
чів до здорового харчування, за останні роки відкриває 
нові можливості для розвитку снеків з позиції здорового 
способу життя. Тому основні напрямки досліджень були 
спрямовані на розроблення снекової продукції з вико-
ристанням сировини тваринного походження, а також 
снеків з рослинної сировини.

Автори статті (Matsuk at al., 2018; Pasichnyi at al., 
2015) у своїй роботі обґрунтували технологію снеків 
з використанням м’ясного сушеного напівфабрикату  
(далі МСН). Дослідження свідчать про можливість ефек-
тивного використання МСН у технології виробництва 
снеків, підтверджує, що МСН збагачує продукти корис-
ними речовинами, робить їх склад збалансованим.

Працюючи над розробленням технології в’ялених 
м’ясних снеків з використанням текстуроутворюючих 
наповнювачів, науковці (Vovchenko at al., 2012) досліджу-
вали обрану ними сировину, а саме нежирну свинину та 
яловичину першого сорту. В результаті отримані готові 
снеки мали інтенсивний червоний колір та високі сен-
сорні показники.

Ученими (Zhvava & Levkivska, 2021) було запропо-
новано розширення асортименту снекової продукції на 
основі рибного фаршу. Актуальність використання вто-
ринної сировини переробки гідробіонтів аргументують 
вмістом в них повноцінних білків, ліпідів, поліненаси-
чених жирних кислот, макро- та мікроелементів. В ході 
роботи зазначили, що снеки на основі фаршу з хека 
мали кращі органолептичні та харчові показники в порів-
нянні з розробленими зразками.

Науковцями (Molokanova & Oreshyna, 2011) був дослі-
джений хімічний склад вітчизняних м’ясних снеків. На 
основі проведених досліджень встановлено, що м'ясна 
снекова продукція, виготовлена методом висушування 

цілих шматочків м'яса, не завжди має збалансований 
склад поживних речовин через обмеження змін у хіміч-
ному складі сировини, тому дослідниками запропоно-
вано вирішення цієї проблеми шляхом деструктуризації 
м'язової, жирової та сполучної тканин. Це дозволяє вико-
ристовувати різні види м'яса, маневрувати відсотковим 
співвідношенням харчових речовин, а також використо-
вувати різноманітні додаткові види сировини для проєк-
тування хімічного складу готового продукту.

Розробка снекової продукції з використанням рослин-
ної сировини була спрямована в наступних напрямках.

Науковцями (Kuianov at al., 2020; Çelen, 2019) було 
досліджено перспективи виробництва снеків з плодів 
хурми. Проаналізовано харчову цінність даного про-
дукту, запропоновано технологію виробництва чипсів 
із перемелених плодів хурми. Результати показали, що 
перевагою використання подрібненої сировини є можли-
вість надавати чипсам специфічної форми. При цьому 
чипси з мелених плодів хурми за кольором не відрізня-
ються від тих, що виготовлені з цілісної сировини. Вони 
характеризуються більш насиченим ароматом і міцні-
шою консистенцією, яка не схильна до розсипання.

Також було досліджено (Levkivska at al., 2020; Werle 
at al., 2019) перспективи використання моркви у вироб-
ництві натуральних снеків. Проведені експерименти доз-
волили встановити, що попереднє оброблення моркви 
у цукровому сиропі (15%) і сольовому розчині (7%) перед 
сушінням дозволяє отримати якісні солодкі і солоні про-
дукти, які можна рекомендувати як додаткове джерело 
β-каротину. Використання НВЧ та конвективного сушіння 
призводить до виробництва високоякісних снеків з мор-
кви за коротший час.

Учені (Shulha & Bobel, 2021) займалися розробкою 
органічних томатних снеків. Одним з результат їхньої 
роботи стало створення науково-обґрунтованої рецеп-
тури для виробництва органічних томатних снеків під-
вищеної харчової цінності. Досліджено гігроскопічні 
властивості снеків "Томатні" та визначено, що відносна 
вологість 60...75% сприяє збільшенню рівноважної воло-
гості, тому рекомендовано уникати довгого зберігання 
без упаковки або ж зберігати у герметичній тарі.

У роботі (Malezhyk et al., 2016; Strelchenko at al., 2015) 
представлено дослідження особливостей керування тех-
нологічним процесом для отримання яблучних снеків, 
в результаті яких було встановлено, що застосування 
комбінованого конвективно-терморадіаційного висушу-
вання для яблучних снеків призводить до зменшення 
електроенергії шляхом прискорення технологічного про-
цесу в 1,3–1,5 рази та збереження біологічно активних 
речовин сировини.

Використання імбиру у виробництві снекової про-
дукції показало (Levkivska & Dushchak, 2022), що роз-
роблена продукція володіє високими органолептичними 
і фізико-хімічними характеристиками, з визначеними 
антиоксидантними та антимікробними властивостями.

Науковці (Shapar & Husarova, 2017) у своїй роботі 
описали проведений ними аналіз інноваційних техноло-
гій для виробництва фруктових чипсів. Розглянуті ними 
технології мають недоліки, такі як потреба у додаткових 
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операціях (наприклад, очищення, центрифугування), 
використання додаткових компонентів для підсилення 
смаку, складне обладнання, регулювання багатьма 
параметрами, високі або низькі температури, що впли-
вали на термолабільні матеріали, значні тепловтрати, 
недостатнє використання теплового потенціалу тепло-
носія, використання СВЧ-енергії, що може призвести 
до втрат корисних речовин і негативно вплинути на здо-
ров'я. Додатково, фруктові та овочеві чипси з ароматич-
ними спеціями штучного походження втрачають природ-
ний смак, що збільшує витрати та собівартість. У разі 
сушіння фруктів при низьких температурах тривалість 
процесу збільшується, а при високих – можливі втрати 
корисних речовин.

Науковцями (Palchyk & Melnyk , 2019; Dorokhovych, 
2014) було запропоновано удосконалення технології 
чипсів з використанням альтернативних видів борошна. 
Результати проведеної роботи показали, що чипси, при-
готовані із борошна спельти, нуту та рису, є відмінною 
альтернативою традиційним картопляним. Знижена 
калорійність, висока харчова цінність та вигідні органо-
лептичні властивості роблять їх привабливими для спо-
живачів. Використання низькотемпературних технологій 
для висушування забезпечує збереження всіх корисних 
речовин, забезпечуючи привабливий вигляд та високу 
якість. 

У статті автори (Altaf et al., 2020) дослідили м’яку екс-
трузійну варку для виробництва снеків. Під час роботи 
використовували суміш рисового та нутового борошна. 
Підсумовуючи дані, встановили, що більшість екстру-
зійних снеків виготовляються за суворими умовами, що 
поліпшує їхні фізичні властивості, але водночас знищує 
корисні речовини. Застосування м’якого екструзійного 
приготування для таких продуктів може забезпечити 
виробництво поживних снеків. Сам процес екструзійного 
приготування складний, і для створення поживних снеків 
важливо вивчити взаємозв'язок між умовами процесу та 
властивостями продукту. Склад сировини виявився клю-
човим фактором для багатьох характеристик продукту. 
Дослідження підтвердило можливість комбінування 10% 
борошна нуту з 90% рисового борошна для отримання 
готових до споживання поживних снеків за конкретних 
умов екструзії.

У своїй роботі науковці (Miranda et al., 2018) роз-
повіли про створення безглютенових снеків на основі 
коричневого рису та борошна амаранту з додаванням 
шкірки кактусової груші. Провівши низку дослідів вони 
встановили, що додавання порошку цедри кактусової 
груші вплинуло на фізичні властивості снеків, особливо 
це було помітно в одному з трьох екземплярів, в якому 
було найбільше заміщення рисового борошна порошком 
цедри кактусової груші, а саме збільшення інтенсивності 
кольору, зменшення прозорості та вмісту жирів.

У своїй статті науковці (Yankovskyi & Stepanova, 2023; 
Ezeokoli & Okafor, 2018) представили перспективність 
застосування функціональних інгредієнтів на основі 
культивованої грибної сировини (далі КГС) в технології 
снеків. Експериментально визначено, що використання 
КГС у снеках покращить їхні властивості, додаючи 

відсутні функціональні інгредієнти. Дослідження під-
твердили, що оптимальна кількість КГС становить 15%, 
отриманий продукт має високі органолептичні та фізи-
ко-хімічними характеристиками, придатний для викори-
стання у лікувально-профілактичному харчуванні зав-
дяки вмісту функціональних інгредієнтів.

Зважаючи на кількість інформації, виходить, що над 
розробленням снекової продукції з використанням різ-
номанітної сировини працюють науковці всього світу, 
це свідчить про актуальність досліджень, а також дає 
можливість проєктувати популярну снекову продукцію, 
враховуючи фізіологічні потреби споживачів для корегу-
вання їх раціону.

У роботі авторами (Asare et al., 2010) описано шляхи 
оптимізація процесу екструзії для розробки екструдова-
них снеків з арахісової, гречаної та рисової суміші. Екс-
периментальним шляхом встановили оптимальні техно-
логічні умови, при дотриманні яких, досліджувана суміш 
може використовуватися для виробництва екструдова-
них снеків.

Авторами (Zbarovska & Bobel, 2021) розроблено 
снеки з бобів маш зі смаком паприки. Замінивши обсма-
жування напівфабрикатів на випікання, встановлено, 
що кількість білкових речовині зменшується в готовому 
продукті, а кількість жиру незначно збільшується. Вста-
новлено, що в процесі випікання зменшується кількість 
крохмалю та редукуючих речовин. 

У статті (Marengo et al., 2016; Meinlschmidt at al., 2016) 
йде мова про снеки на основі африканського рису, зба-
гачені соєвими бобами. Поєднання біохімічних та фізич-
них підходів дозволило авторам дослідити молекулярні 
властивості екструзійних снеків на основі рису, збагаче-
них соєвими бобами, та порівняти їх з макроструктурою 
продуктів. Як ступінь додавання соєвих бобів, так і попе-
реднє пропарювання рису перед екструзією відіграють 
ключову роль у визначенні молекулярних, текстурних та 
сенсорних властивостей кінцевих продуктів. Зокрема, 
вміст соєвих бобів впливає на сенсорні характеристики, 
тоді як використання пропареного рису впливає на здат-
ність білків у системі формувати мережу. У результаті, за 
такого ж вмісту сої закуски, приготовані з пропареного 
рису, є більш жорсткими та менш розсипчастими, ніж 
закуски із непропареного рису.

Мета роботи – проведення аналізу сучасного стану 
ринку снекової продукції з метою виявлення ключових 
тенденцій та перспектив використання рослинної сиро-
вини в цьому сегменті ринку харчової продукції. Зокрема, 
робота спрямована на систематизацію інформації щодо 
популярності та попиту на різноманітні снекові вироби, 
визначення факторів, які впливають на вибір спожива-
чів, а також оцінку можливостей використання рослин-
них інгредієнтів у виробництві таких продуктів. Резуль-
тати аналізу допоможуть виявити потенційні переваги та 
перешкоди, пов'язані з використанням рослинної сиро-
вини, а також визначити напрямки подальших дослі-
джень та розвитку нових продуктів з покращеними хар-
човими властивостями та вищою поживною цінністю.

Виклад основного матеріалу дослідження. В умо-
вах сучасного споживчого ринку продуктів харчування, 
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питання якості та користі є одними з ключових. Спожи-
вачі все більше звертають увагу на склад продуктів, від-
даючи перевагу збалансованим та корисним варіантам. 
Серед широкого асортименту харчових продуктів, снеки 
займають особливе місце, проте, часто вони виготовля-
ються з використанням одного виду сировини, що може 
призводити до недостатньо збалансованого складу та 
вимогам раціонального харчування. Однак перспективи 
удосконалення снекової продукції виявляються за умови 
використання різних видів сировини та функціональних 
інгредієнтів. Це дозволяє оптимізувати склад продукту, 
збагачуючи його корисними речовинами та забезпечу-
ючи баланс харчових компонентів.

Перспективи використання рослинної сировини 
у виробництві снекової продукції є значними з точки 
зору забезпечення здорового харчування населення 
та сталого розвитку харчової промисловості. Викори-
стання рослинних інгредієнтів може відкривати широкі 
перспективи для створення нових, здорових та еко-
логічно безпечних снеків. Однією з головних переваг 
використання рослинної сировини є можливість зни-
ження вмісту насичених жирів та трансжирів у продук-
ції, що сприяє здоров'ю серця та знижує ризик розвитку 
серцево-судинних захворювань. Крім того, рослинна 
сировина може бути багата на вітаміни, мінерали та 
антиоксиданти, що робить снеки більш поживними 
та корисними для споживачів. Застосування рослин-
них інгредієнтів також сприяє зменшенню негативного 
впливу харчової промисловості на довкілля, за рахунок 
скорочення тваринних продуктів та мінімізації відходів 
виробництва. 

Крім того, використання рослинної сировини в снеко-
вій продукції може сприяти розвитку сільського господар-
ства та підтримці місцевих фермерів. Збільшення попиту 
на рослинні інгредієнти стимулюватиме вирощування 
місцевих культур та зменшить залежність від імпорто-
ваних сировинних матеріалів. Це сприятиме створенню 
стійких економічних умов для місцевих господарств та 
розвитку сільських громад. З інноваційним підходом до 
розробки нових рослинних снеків можна створити широ-
кий асортимент продукції, яка задовольнятиме потреби 
різних категорій споживачів, включаючи вегетаріанців, 

веганів та людей з певними харчовими обмеженнями чи 
алергіями. Це відкриває нові можливості для ринкового 
росту та розширення аудиторії споживачів.

Перспектива використання рослинної сировини 
в снековій продукції сприяє екологізації виробництва. 
Вирощування рослин для харчування має менший вуг-
лецевий відбиток порівняно з тваринницьким господар-
ством, що зменшує викиди парникових газів та сприяє 
збереженню різноманіття екосистем. Крім того, рос-
линна снекова продукція відповідає попиту споживачів 
на продукти з підвищеним рівнем функціональних склад-
ників, таких як антиоксиданти, вітаміни, мінерали та діє-
тичні волокна. 

Використання рослинної сировини у снековій продук-
ції сприяє розвитку сталого сільського господарства та 
зменшенню залежності від традиційних продуктів тва-
ринного походження.

Важливо враховувати, що успішне використання рос-
линної сировини у виробництві снеків потребує вивчення 
й адаптації технологічних процесів, а також розробки 
нових формул та рецептур. Дослідження функціональ-
них властивостей розробленої продукції для досягнення 
оптимальних результатів.

Висновки. Перспективи застосування рослинної 
сировини в виробництві снекової продукції визначаються 
її потенціалом у створенні здорових, екологічно безпеч-
них та орієнтованих на споживача альтернатив. Проте, 
продовження досліджень для оптимізації технологій та 
поліпшення якості продукції, а також вирішення питань 
стандартизації й регулювання, є важливими аспектами 
забезпечення безпеки та якості для споживачів. Здат-
ність відповідати потребам споживачів у здоровій та 
екологічно чистій продукції робить цей підхід актуаль-
ним та перспективним для подальших досліджень та 
впровадження на практиці. Таким чином, використання 
рослинної сировини в снековій продукції сприяє не лише 
здоров'ю та стійкості, але і розвитку ринкового потенці-
алу та відповідальності у галузі харчової промисловості. 
Завдяки комбінації різних видів сировини та маніпуляці-
ями з їх вмістом, з’являється можливість проєктування 
продукту зі збалансованим хімічним складом та зада-
ними властивостями.
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Cherniakov V. A., Postgraduate, Sumy National Agrarian University, Sumy, Ukraine
Melnyk О. Yu., PhD, Associate Professor, Sumy National Agrarian University, Sumy, Ukraine
Market analysis of snack products and prospects for the use of plant-based raw materials in their production
The article provides an overview and discusses the prospects of using plant-based raw materials in snack production, 

considering current trends in the food market. It emphasizes the importance of quality and nutritional value of food products 
in the context of increasing interest in healthy lifestyles among the population. The utilization of plant-based raw materials 
in snack production offers numerous benefits for consumer health and the environment. The reduction of saturated fats 
and trans fats content contributes to improved cardiovascular health. Plant-based raw materials are also rich in vitamins, 
minerals, and antioxidants, which support immunity and maintain healthy skin, hair, and nails. Additionally, the use of plant-
based raw materials helps reduce the negative environmental impact by conserving resources and energy, thus reducing 
emissions and preserving biodiversity. This approach to snack production also fosters the development of agriculture and 
local economies. The analysis highlights the impact of using plant-based raw materials on agricultural development and 
support for local farmers, promoting sustainable economic growth and reducing dependence on imported raw materials. 
The possibility of expanding product variety and market potential through innovative approaches to producing new snacks 
based on plant-based raw materials is also discussed, meeting the needs of different consumer categories. Further research 
is deemed necessary for optimizing technological processes, improving product quality, and addressing standardization and 
regulatory issues. The successful implementation of plant-based raw materials in snack production requires in-depth study 
of technologies and their adaptation to achieve optimal results. Technologies should ensure product quality, preservation of 
beneficial properties of raw materials, and maintenance of snack flavor profiles. This approach will enable manufacturers to 
create high-quality and competitive snacks based on plant-based raw materials. Overall, the general conclusions indicate 
the significant potential of using plant-based raw materials in snack production to enhance health, stimulate agricultural 
development, and promote sustainable food production.

Key words: vegetable raw materials, snacks, healthy food.


