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Аннотация:
Правильно составленный рацион питания может обеспечить 

нормальное психоэмоциональное состояние человека и хорошую тру-
доспособность. Рынок фруктовых и злаковых батончиков ежегодно 
растет, что делает эти продукты перспективным направлением иссле-
дований для повышения пищевой ценности рациона современного 
человека. В статье представлены результаты разработки новых видов 
фруктово-злаковых батончиков, характеризующихся повышенным со-
держанием витаминов и минеральных веществ, пищевых волокон и по-
линенасыщенных жирных кислот семейства омега-3. Проведена оценка 
качества полученных батончиков, свидетельствующая, что опытные об-
разцы отличаются лучшими органолептическими показателями каче-
ства, а по физико-химическим показателям не уступают контрольному 
образцу. Новые виды фруктово-злаковых батончиков можно применять 
в профилактическом питании для повышения уровня микронутриентов 
в рационе современного человека.

Ключевые слова: кондитерские изделия, фруктовые и злаковые 
батончики, пищевая ценность, витамины, минеральные вещества, поли-
ненасыщенные жирные кислоты, омега-3.

Abstract: 
A properly composed diet can ensure a normal psycho-emotional 

state of a person and good working capacity. The market for fruit and cereal 
bars is growing every year, which makes these products a promising area of 
research to increase the nutritional value of the modern human diet. The ar-
ticle presents the results of the development of new types of fruit and cereal 
bars, characterized by an increased content of vitamins and minerals, dietary 
fiber and polyunsaturated fatty acids of the omega-3 family. An assessment of 
the quality of the obtained bars was carried out, indicating that the prototypes 
are distinguished by the best organoleptic quality indicators, and in terms of 
physico-chemical parameters they are not inferior to the control sample. New 
types of fruit and cereal bars can be recommended in preventive nutrition to 
increase the level of micronutrients in the diet of modern humans.
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Профилактика алиментарно-зависимых заболеваний должна 
заключаться в употреблении продуктов, которые могут покрыть су-
точную потребность человека в эссенциальных нутриентах. Правильно 
составленный рацион питания обеспечивает нормальное психоэмоци-
ональное состояние человека и его трудоспособность19. В современном 
мире и у взрослого, и детского населения наблюдается множественная 
недостаточность витаминов и минеральных веществ, которая часто вы-
ступает основной причиной повышенного риска развития различных 
заболеваний20. 

Кондитерские изделия как группа продуктов, пользующихся 
высоким потребительским спросом21, становятся все более популяр-
ным способом расширения ассортимента продуктов питания, способ-
ствующих снижению дефицита микро- и макронутриентов22,23. Но даже 
обогащенные кондитерские изделия часто характеризуются низким 
содержанием полиненасыщенных жирных кислот и пищевых волокон.

Разработка фруктовых и зерновых батончиков — перспектив-
ное направление для обеспечения добавленной пищевой ценности 
в рационе современного человека. Такие продукты часто используются 
в качестве перекусов как источник энергии, белка и пищевых волокон. 
Их преимущества заключаются в порционности и богатом рецептур-
ном составе, что дает широкий спектр возможностей для включения 

19  Маюрникова Л.А., Кокшаров А.А., Крапива Т.В., Дриль А.А. Новые 
технологии сферы питания в целях повышения эффективности профилактики 
алиментарно-зависимых заболеваний // Индустрия питания/Food Industry. 
2024. Т. 9. № 3. С. 5—15. 

20  Коденцова В.М., Рисник Д.В. Микронутриентные метаболические сети 
и множественный дефицит микронутриентов: обоснование преимуществ 
витаминно-минеральных комплексов // Микроэлементы в медицине. 2020. Т. 
21. № 4. С. 3—20. 

21  Фролова А.К. Праскова Ю.А., Пеков Д.Б., Шкрабтак Н.В. Состояние 
и тенденции развития рынка кондитерских изделий в России // Экономика 
и предпринимательство. 2018. № 5. С. 919—922. 

22  Тефикова С.Н., Никитин И.А., Кондратьев Н.Б., Семенкина Н.Г. Расширение 
ассортимента желейного формового мармелада на основе овощного пюре 
// Вестник Воронежского государственного университета инженерных 
технологий. 2018. Т. 80. № 2 (76). С. 165—174. 

23  Лаврова Л.Ю., Алексеева А.В. Использование замороженного плодово-
ягодного сырья в производстве кондитерских изделий // e-FORUM. 2021. Т. 5. № 
4 (17). С. 10.
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в их состав новых видов обогатительного сырья и облегчает дозиров-
ку нутриентов. В настоящее время существуют технологии изготовле-
ния батончиков с использованием нетрадиционного растительного 
сырья, которое обогащает продукт микронутриентами и пищевыми 
волокнами24,25. 

Однако мало внимания уделяется повышению содержания 
в продукте полиненасыщенных жирных кислот, особенно относящих-
ся к семейству омега-3, недостаток которых выявляется во всем мире26. 
Жирные кислоты омега-3 особенно необходимы для профилактики 
сердечно-сосудистых заболеваний, обеспечения здорового состояния 
женщин в период беременности и лактации, а также в питании детей. 
Эти данные приводят к обоснованию необходимости повышения содер-
жания полиненасыщенных жирных кислот в том числе в составе злако-
во-фруктовых батончиков.

Целью проведенных исследований являлась разработка техно-
логии фруктово-злаковых батончиков, отличающихся повышенной пи-
щевой ценностью.

Объектами исследований выступали фруктово-злаковые батон-
чики. Контрольный образец батончика изготавливался по рецептуре, 
приведенной в Табл. 1. 

Табл. 1. Рецептура фруктово-злаковых 
батончиков контрольного образца.

Наименование компонента Содержание компонента, 
г на 100 г продукта

Цельнозерновые овсяные хлопья 29,85
Концентрированный малиновый сок 5,97
Концентрированный яблочный сок 11,94
Цельнозерновые спельтовые хлопья 17,91
Масло подсолнечное 2,99

24  Воронина М.С., Гуляева А.Н., Ращупкина О.Ю., Щанькина Т.С., Каткасова В.Г. 
Разработка рецептуры и проведение органолептического анализа зернового 
батончика // Вестник Восточно-Сибирского государственного университета 
технологий и управления. 2024. № 1 (92). С. 14—23. 

25  Резниченко И.Ю., Мирошина Т.А. Обоснование состава и технологических 
параметров приготовления мюсли-батончиков повышенной пищевой ценности 
// Ползуновский вестник. 2023. № 4. С. 62—69.

26  Punia S., Sandhu K.S., Siroha A.K., Dhull S.B. Omega 3-metabolism, absorption, 
bioavailability and health benefits: A review // PharmaNutrition. 2019. V. 10. Art. 
100162. 
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Сушеный банан 11,65
Концентрированное яблочное пюре 11,65
Кокосовая стружка 5,97
Сушеная малина 5,97
Экстракт ванили 0,012
Итого 103,912

В опытных образцах № 1 и № 2 была проведена замена суше-
ного банана на сушеную шелковицу, масла подсолнечного — на масло 
льняное. Дополнительно в опытном образце № 2 заменили цельнозер-
новые овсяные хлопья на гречневые хлопья, а сушеную малину — на су-
шеный инжир.

Гречневые хлопья являются источником легкоусвояемого белка, 
витаминов группы В, полиненасыщенных жирных кислот, способствуют 
повышению уровня гемоглобина27. 

Шелковица и инжир отличаются большой долей в составе ви-
таминов (группы В, С и А,), макро- и микроэлементов и органических 
кислот 28,29.

Химический состав льняного масла отличается наибольшим со-
держанием омега-3 в сравнении с другими маслами30, что позволяет ис-
пользовать его в рецептуре батончика взамен подсолнечного для улуч-
шения жирнокислотного состава.

Качество готовых фруктово-злаковых батончиков оценивалось 
по органолептическим и физико-химическим показателям. Результаты 
представлены в Табл. 2.

Опытные образцы батончиков отличались лучшими органо-
лептическими показателями качества, приобретали более интенсив-
ный ягодный запах и фруктово-ягодный вкус. Консистенция стано-
вилась менее плотная и более рыхлая, что облегчает разжевывание 
продукта.

27  Типсина Н.Н., Благодарнова Г.В., Туманова А.Е. Повышение пищевой 
ценности макаронных изделий при использовании гречневой, рисовой муки // 
Пищевая промышленность. 2021. № 3. С. 23—26. 

28  Дусматов А.Х., Рашидов Н.Д., Тошходжаев Н.А. Разработка технологии 
производства булочек повышенной биологической ценности с использованием 
порошка шелковицы // Вестник Алматинского технологического университета. 
2024. Т. 144. № 2. С. 90—96. 

29  Леонова С.А., Бадамшина Е.В., Куликова Е.В. Исследование сохранности 
свойств инжира, подвергнутого шоковой заморозке // Вестник Красноярского 
государственного аграрного университета. 2023. № 2 (191). С. 197—204. 

30  Миневич И.Э. Функциональная значимость семян льна и практика их 
использования в пищевых технологиях // Health, Food & Biotechnology. 2019. Т. 
1. № 2. С. 97—120. 
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Табл. 2. Характеристики показателей качества фруктово-зла-

ковых батончиков контрольного и опытных образцов.

Наименование 
показателя

Характеристика показателя

Контрольный 
образец

Опытные образцы 
№ 1 № 2

физико-химические показатели

Массовая доля 
редуцирующих 
сахаров, %

54 44,6 68,2

Кислот-
ность, град 2,2 1,8 2,2

Массовая доля 
влаги, % 9 9 9

органолептические показатели

Внешний вид форма ровная, прямоугольная, поверхность целая 
без обломанных граней, ровная, не липкая

Запах

сладкий, 
фруктовый 
с нотами ябло-
ка и банана

сладкий, 
интенсивный 
запах ягод

сладкий, 
ягодный, 
интенсивный 
запах гречне-
вых хлопьев

Вкус

кисло-сладкий, 
с нотами бана-
на, яблока и су-
шеных ягод

яркий вкус 
шелковицы 
и малины с но-
тами ванили

сложный 
фруктовый 
вкус с пре-
обладанием 
вкуса инжира 
и шелковицы

Цвет

коричневый 
с яркими 
вкрапления-
ми банана

ярко-коричне-
вый с вкрапле-
ниями малины 
и сушеной 
шелковицы

темно-ко-
ричневый 
с вкраплени-
ями инжира 
и сушеной 
шелковицы

Форма аккуратная и симметричная

Вид в изломе равномерный, с небольшими трещинами, 
ингредиенты равномерно распределены
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Состояние 
поверхности

гладкая, 
без видимых 
дефектов

чуть шероховатая, без зна-
чимых дефектов

Консистенция однородная, 
плотная однородная, немного рыхлая

Как видно из полученных данных, опытные образцы батончиков 
по физико-химическим показателям качества не уступали контрольно-
му образцу. При замене сушеного банана на шелковицу в опытном об-
разце № 1 немного снижалась массовая доля редуцирующих сахаров, 
так как их содержание в шелковице ниже. Повышение массовой доли ре-
дуцирующих сахаров в опытном образце № 2 можно объяснить заменой 
сушеной малины на сушеный инжир, содержащий значительно большее 
количество простых сахаров.

Завершающим этапом исследований было определение пище-
вой ценности разработанных фруктово-злаковых батончиков и кон-
трольного образца. Сравнение удовлетворения суточной потребности 
в нутриентах велось исходя из нормы среднесуточной энергозатраты 
взрослого человека в возрасте 18—29 лет (мужчина весом 70 кг), вто-
рой группы физической активности, КФА=1,6 (2750 ккал в соответствии 
с МР 2.3.1.0253-2021 «Нормы физиологических потребностей в энергии 
и пищевых веществах для различных групп населения Российской Фе-
дерации»). Результаты исследований представлены в Табл. 3.

Табл. 3. Химический состав и пищевая ценность фруктово-
злаковых батончиков контрольного и опытных образцов.

Наименование 
нутриентов 
и показателей

Су
то
чн
ая

 п
от
ре
бн
ос
ть

Контрольный 
образец

Опытный 
образец № 1

Опытный 
образец № 2

Со
де
рж

ан
ие

 в
 1

00
 

г 
из
де
ли
я

Уд
ов
ле
тв
ор
ен
ие
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то
чн
ой
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 1
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я
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00
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де
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я

Уд
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тв
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су
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чн
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о-

тр
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ст
и,

 %

Энергетическая
ценность, ккал 2750 337,3 12,27 334,4 12,16 388,31 14,12

Белки, г 89 7,8 8,76 6,9 7,75 7,6 8,54
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Жиры, г 92 9,7 10,54 9,25 10,05 7,9 8,59
в том числе 
ω-3, г 4,6 0,04 0,87 1,5 32,61 1,6 34,78

ω-6, г 19,9 2,12 10,65 1,61 8,09 1,4 7,04
Углеводы, г 392 54,7 13,95 55,82 14,24 71,76 18,31
Пищевые 
волокна, г 27,5 7,8 28,36 8,14 29,60 11,17 40,62

минеральные вещества
Калий, мг 3500 374 10,69 878,91 25,11 997,17 28,49
Кальций, мг 1000 37,8 3,78 69,6 6,96 78,07 7,81
Магний, мг 420 92,8 22,10 148,4 35,33 182,61 43,48
Фосфор, мг 700 204,97 29,28 224,14 32,02 249,12 35,59
Цинк, мг 12 0,8 6,67 1,88 15,67 1,21 10,08
Марганец, мг 2 3,8 190,00 4,7 235,00 0,97 48,50
Селен, мкг 70 1,5 2,14 10,25 14,64 3,82 5,46

витамины
А, мкг 900 2,5 0,28 6,3 0,70 7,1 0,79
Бета-каро-
тин, мг 5 1,2 24,00 1,17 23,40 10,73 214,60

В3 (РР), мг 20 2,9 14,50 4,47 22,35 4,7 23,50
В4, мг 500 3,6 0,72 31,97 6,39 38,96 7,79
В5, мг 5 1,5 30,00 1,84 36,80 0,48 9,60
В7, мкг 50 1,2 2,40 7,8 15,60 4,25 8,50
В9, мкг 400 2,6 0,65 16,9 4,23 20,99 5,25
К, мкг 120 0,25 0,21 12,8 10,67 15,47 12,89
Е, мг 15 8,5 56,67 9,97 66,47 1,73 11,53
С, мг 100 13,4 13,40 27,61 27,61 18,04 18,04

Анализ пищевой ценности показал, что разработанные фрукто-
во-злаковые батончики отличаются от контрольного образца большим 
содержанием микронутриентов и пищевых волокон. Продукты допол-
нительно обогащены полиненасыщенными жирными кислотами семей-
ства омега-3.

Так,  употребление одной порции массой 25 г разработанного 
батончика № 1, содержащего овсяные хлопья, льняное масло, сушеную 
шелковицу и сушеную малину, обеспечит покрытие суточной потребно-
сти взрослого человека в возрасте 18—29 лет в калии — на 6,3 %, маг-
нии — на 8,8 %, фосфоре — на 8,0 %, марганце — на 58,8 %, в витамине 
В5 — на 9,2 %,  витамине Е — на 16,6 %, витамине С — на 6,9 %, в жирных 
кислотах омега-3 — на 8,2 %, в пищевых волокнах — на 7,4 %.
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Употребление одной порции массой 25 г разработанного батон-
чика № 2, содержащего гречневые хлопья, льняное масло, сушеную шел-
ковицу и сушеный инжир,  обеспечит покрытие суточной потребности 
взрослого человека в возрасте 18—29 лет в калии — на 7,1 %, магнии 
— на 10,9 %, фосфоре — на 8,9 %, марганце — на 12,1 %, в бета-каротине 
— на 53,7 %,  витамине РР — на 5,9 %, витамине С — на 4,5 %, в жирных 
кислотах омега-3 — на 8,7 %, в пищевых волокнах — на 10,2 %.

Новые виды фруктово-злаковых батончиков можно рекомендо-
вать для профилактического питания с целью повышения уровня пере-
численных нутриентов в рационе современного человека.
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