
43

ПИТАНИЕ

Материал опубликован в соответствии с международной 
лицензией Creative Commons Attribution 4.0.

Как цитировать

УДК 664.87

Разработка рецептурной композиции 
функционального снекового батончика 
на основе растительных ингредиентов

Алексеенко Елена Викторовна1, Петрова Анастасия Андреевна1, 
Рубан Наталья Викторовна1, Бакуменко Олеся Евгеньевна1

1 ФГБОУ ВО «Московский Государственный Университет пищевых производств»

Корреспонденция, касающаяся этой статьи, должна быть адресована Алексеенко Е.В., 
ФГБОУ  ВО  «Московский Государственный Университет пищевых производств», адрес: 125080, 
Москва, Волоколамское шоссе, дом 11, e-mail: аlekseenkoEV@mgupp.ru
   

Достижения в сфере разработок рецептур современных снековых батончиков 
демонстрируют большое разнообразие используемых ингредиентов и их сочетаний. 
При этом, доминирующие на рынке пищевых продуктов тенденции ориентируют 
производителей на активное использование ингредиентов именно растительного 
происхождения. Анализ литературных источников позволил обосновать выбор 
рецептурных ингредиентов для создания функционального снекового батончика: продукты 
переработки ягод малины и черники, плодов яблок, фиников, орехи кешью, изолят соевого 
белка. Применение новой комбинации известных ингредиентов требует решения ряда 
задач, которые вносят ключевой вклад в создание технологии продукта, разработку его 
рецептуры. Целью исследования явилось экспериментальное обоснование и разработка 
рецептуры готового к употреблению функционального снекового батончика на основе 
растительных ингредиентов. В работе использовали сырье, отвечающее требованиям 
ГОСТ, ТУ, и общепринятые методы анализа: определение полифенольных соединений, 
флавонов, флавонолов проводили спектрофотометрическим методом; органических 
кислот и витамина С- титриметрическим методом; пищевую ценность образца снекового 
батончика по содержанию белка, жира, углеводов и пищевых волокон- расчетным методом. 
В результате проведенных исследований экспериментально обоснована и разработана 
рецептура снекового батончика с учетом новой композиции выбранных растительных 
ингредиентов; предложены технологические решения для ее реализации. Показано, 
что ягодные ингредиенты, применяемые в работе (концентрированные соки малины и 
черники, сублимированный порошок черники и сублимированная малина), являются 
источником полезных для здоровья человека природных компонентов - органических 
кислот, полифенольных соединений, в том числе, флавонов и флавонолов, а также 
витамина С. Комбинация ягодных ингредиентов с другими рецептурными компонентами – 
финиковой пастой, яблочным сиропом, яблочными волокнами, изолятом соевого белка, 
орехами кешью обусловливает получение готового изделия с приемлемыми вкусовыми 
и потребительскими свойствами и повышенным содержанием белка и функциональных 
пищевых ингредиентов–- витамина С и пищевых волокон. Установлено, что употребление 
одной порции (50 г) снекового батончика, полученного по предложенной рецептуре, 
позволяет удовлетворить физиологическую потребность взрослого человека в белке на 5,7–
10,8%, жирах – 1,1–2,5%, усвояемых углеводах – 5,4 –12,6%, пищевых волокнах – 14,4 –18,0%, 
витамине С – 11,2%, покрыть адекватный уровень потребления флавонов и флавонолов – 
на 45,5%. Полученный по разработанной рецептуре снековый батончик содержит только 
природные сахара и может быть позиционирован как изделие, являющееся источником 
белка, витамина С и продуктом с высоким содержанием пищевых волокон. Результаты 
проведенных исследований могут быть рекомендованы к использованию в производстве 
для расширения ассортиментной линейки полезных перекусов. Для разработки полного 
пакета технологических решений обозначены направления дальнейших исследований, 
которые будут направлены на поиск и обоснование эффективных упаковочных решений и 
установлению сроков годности, обеспечивающих качество, полную безопасность продукта и 
сохранность биологически активных веществ в процессе хранения. 
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Введение

Ключевым трендом современности является тренд 
на здоровое питание. Потребители стали уделять 
больше внимания качеству приобретаемых про-
дуктов, интересоваться их составом, отдавая пред-
почтение продуктам, которые в силу современного 
ритма жизни не требуют больших затрат времени 
на их приготовление, соответствуют образу жизни, 
производятся с заботой о здоровье и окружающей 
среде, несут в себе максимум пользы.

В последнее время снековые батончики получи-
ли большую популярность на российском рынке. 
Актуальным такой перекус стал не только для потре-
бителей, которые являются сторонниками здорового 
образа жизни, но и для спортсменов, поскольку та-
кие батончики отличаются высокой энергетической 
и пищевой ценностью и, вместе с тем, не требуют 
приготовления и специального хранения.

Бушующая на планете пандемия обусловлива-
ет повышенный спрос на ингредиенты, поддер-
живающие иммунитет и здоровье. И с этих пози-
ций снековые батончики не стали исключением. 
Разработки в этом направлении ведутся достаточ-
но активно и успешно, поскольку сегмент снеко-
вых батончиков до конца еще не сформирован и 
будет только развиваться за счет расширения ас-
сортиментной линейки.

Анализ научно-технической литературы и патент-
ных источников показывает, что в качестве основ-
ных ингредиентов выступают злаки, орехи, семена, 
сушеные ягоды или фрукты, а также высокоэнер-
гетические составляющие, такие как патока, куку-
рузный сироп, сахара (сахароза, фруктоза, глюко-
за), мед, мальтодекстрин (Попова, 2017; Титоренко, 
2021; Нилова, 2021; Covino, 2015; KR 202001257941; 
PH220170004762) при разработке рецептур протеи-
новых батончиков-снеков для спортивного пита-
ния особый акцент делается на применение бел-
ковых ингредиентов – источников незаменимых 
аминокислот (Первушин, 2011; Некрасова, 2020; 
Лилишанцева, 2020; Шувалова, 2020)

 При создании нового ассортимента снековых батон-
чиков особенно востребованы фрукты, ягоды, овощи 

1 KR 20200125794 (A) - 2020-11-05. Black snack bar using black food and method for preparing the same/ Lee Hyun Yoo; Lee Kyung Eun; 
Kum Jun Seok; No KR 20190048249 20190425.

2 PH22017000476 (U1). High-calorie snack bar using white corn (zea mays)/Martin, John Ryan S,; Million, Mhon Jeus C,; Resto, Ritz Ann 
Joiz J,; De Los Santos, Nolan Joseph B; Millon, Mhon Jeus C. No. PH20172000476U 20170809

3 Патент № 2728319, RU. Способ производства овощных и овощефруктовых батончиков для функционального, спортивного и 
школьного питания/ В.Ф. Винницкая, Е.И. Иванова, О.В. Ананьева. № 2019112370: заявл. 23.04.2019; опубл.29.07.2020, Бюлл. 22.

4 Патент РФ 2634905, RU. Состав для приготовления фруктово-ягодного батончика/ В.Г. Густинович, О.А. Годунов, В.Я. Черных. 
№ 2016124303: заявл. 20.06.2016; опубл. 08.11.2017, Бюлл. 31.

и злаки как базовые ингредиенты при конструирова-
нии продукта в силу их доступности и потребитель-
ской привлекательности (Бычкова, 2013; Ананьева, 
2019; Виницкая, 2019; Патент № 27283193).

Разработаны рецептуры и технологии получения 
функциональных низкокалорийных снековых ба-
тончиков из овощей и фруктов, предназначен-
ных для легкого перекуса в течение дня (Ананьева, 
2019). Показано, что снеки практически не содер-
жат сахарозы, отличаются высоким содержанием 
витамина С, пищевых волокон и антиоксидантной 
активностью.

Созданы технологии питательных батончиков 
на основе фруктово-ягодных порошков, полу-
ченные по инновационной технологии (Патент 
РФ 26349054), а также различные пищевые ком-
поненты, позволяющие изменять вкус, аромат и 
функциональные свойства продуктов.

Предложены новые рецептуры и технологии ба-
тончиков – снеков функционального назначения 
на фруктовой, ягодной и орехово–зерновой ос-
нове (Бычкова, 2013). В качестве основных апро-
бирован широкий спектр ингредиентов: ядра 
орехов (кешью, фундук, кедровый орех), подсол-
нечные тыквенные и льняные семечки, зерно-
вые хлопья (пшеничные, овсяные, ржаные), ягоды 
(рябина, облепиха, клюква), фрукты (яблоко, це-
дра апельсина), клетчатка, воздушный рис, пек-
тин. Авторы позиционируют свои продукты как 
здоровую альтернативу традиционному перекусу.

В разработки вовлекается и малоиспользуемое не-
традиционное растительное сырье – калина обык-
новенная. Сообщается о создании широкой линейки 
функциональных пищевых продуктов и ингредиен-
тов, в том числе батончиков из цукатных масс кали-
ны с добавлением злаковых и семян (Попова, 2017)

Приведена информация о разработке рецептур и 
технологий получения функциональных снеков 
(батончиков) из овощей фруктов для здорового 
питания, в основном для перекуса в течение дня, 
отличающиеся низкой калорийностью, высоким 
содержанием пищевых волокон, антиоксидантов 
(Виницкая, 2019). Предложен способ производ-
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ства овощных и овощефруктовых батончиков для 
функционального, спортивного и школьного пита-
ния (Патент № 27283195). 

Представлены результаты разработки рецептуры 
и технологии злаковых батончиков с использова-
нием яблочного пюре, овсяных хлопьев, орехов 
грецких и фиников (Некрасова, 2021). Состав полу-
ченных батончиков позволяет отнести их функци-
ональной продукции.

С целью обеспечения сбалансированности пита-
ния военнослужащих при нестандартных, крити-
ческих и чрезвычайных ситуациях несения службы 
предлагается ввести в рацион питания батончики 
(снеки) растительно-белкового состава (Демченко, 
2021). С учетом проведенного анализа авторами 
даны рекомендации по конструированию состава 
растительно-мясных и фруктово – молочных сне-
ков из сублимированного сырья, разработанные на 
основе результатов анализа адаптогенных свойств 
сырья. В состав растительно – мясных снеков реко-
мендуется вносить такие ингредиенты как экспан-
дированные крупы (греча, рис, пшеница и др.), а в 
фруктово-молочные – сублимированные молоко/
сливки/йогурт. 

Излагаются сведения о разработке функциональ-
ных снеков на основе фруктовых и овощных пюре, 
сухих штаммов лакто– и бифидобактерий, фуко-
идана с добавлением сухого кобыльего и верблю-
жьего молока (Синявский, 2021). Ингредиентный 
состав обусловливает проявление антиоксидант-
ных, детоксицирующих, иммуностимулирующих 
свойств разработанного продукта.

Обоснована актуальность использования белко-
вых гидролизатов, полученных из голов копченой 
кильки, и вторичного яблочного сырья (Некрасова, 
2020) в составе протеинового батончика-снека. 
Созданный продукт предназначен для спортивно-
го питания.

Известен способ производства мясосодержащих 
снековых батончиков для функционального пита-
ния с добавлением растительных ингредиентов (се-
мян подсолнечника или льна, или отрубей злаковых 
культур, или морской капусты) с применением бак-
териального препарата Bacto Flavor BEL-F02 (Патент 
№ 25995686). Обоснованы и определены количе-
ственные соотношения компонентов, обеспечива-

5 Патент № 2728319, RU. Способ производства овощных и овощефруктовых батончиков для функционального, спортивного и 
школьного питания/ В.Ф. Винницкая, Е.И. Иванова, О.В. Ананьева. № 2019112370: заявл. 23.04.2019; опубл.29.07.2020, Бюлл. 22.

6 Патент № 2599568, RU. Способ производства снеков мясосодержащих, сыровяленых для функционального питания и снеки, 
полученные по данному способу/ Т.М. Гиро, Г.Р. Симонян, Р.А. Симонян. № 2015119572/13; заявл. 22.05.2015; опубл. 10.10.2016, 
Бюлл.28.

ющие высокий выход продукции с качественной 
структурой и функциональными свойствами.

Таким образом, представленные в литературе све-
дения демонстрируют новые продуктовые инно-
вации в сфере разработок рецептур и технологий 
снековых батончиков, сочетающие возможности 
выведения на рынок популярной и востребован-
ной продукции, предназначенной для «перекусов», 
и удовлетворения стремления потребителей к здо-
ровому питанию за счет использования ингреди-
ентов, чей ресурсный потенциал обеспечивает по-
вышенную пищевую и биологическую ценность 
изделия и его функциональную направленность. 

Теоретическое обоснование

 Рынок пищевых изделий на растительной основе 
интенсивно развивается. Среди основных тенден-
ций, прогнозируемых экспертами исследователь-
ской компании Mintel, которые будут доминиро-
вать в мировой пищевой индустрии в следующем 
десятилетии, – сокращение потребления мясных и 
молочных изделий и стремительный рост предпо-
чтений в отношении продуктов, изготовленных по 
высоким этическим и экологическим стандартам 
(Бизнес пищевых ингредиентов, 2021). Количество 
новых запусков продуктов на растительной основе 
в период с 2015 по 2019 год выросло втрое.

Существенный вклад в набирающую обороты транс-
формацию потребительских предпочтений вносит 
небывалый рост популярности таких типов пита-
ния, как вегетарианство, веганство, сыроедение.  Эти 
тенденции обусловливают предпосылки к исполь-
зованию в составе растительных белков, злаков, на-
туральных красителей, растительных экстрактов, 
орехов, фруктов и ягод. Благодаря современным бе-
режным технологиям, тщательно отобранное сы-
рье сохраняет максимум полезных веществ в соста-
ве, а также свежий вкус, натуральный цвет, внешний 
вид и структуру. Именно такие ингредиенты от-
лично подходят для разработок новинок снековых 
батончиков.

При создании нового ассортимента такой катего-
рии продукции производители уделяют повышен-
ное внимание к отечественному сырью –фруктам, 
ягодам и продуктам их переработки, как к основно-
му для производства продуктов здорового питания.
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Малина и черника являются высоко востребован-
ными ингредиентами при получении пищевой про-
дукции, обусловливающими ее полезные свойства 
за счет широкого комплекса представленных в них 
биологически активных веществ (Типсина, 2013; 
Жбанова, 2018; Кароматов, 2018; Демченко, 2021, 
Конюхова, 2021), и наделяющими продукт привле-
кательным набором потребительских характеристик

Ягоды малины и черники включены в составы зла-
ковых батончиков, предназначенных для питания 
лиц, работающих с соединениями свинца (Патент 
27061927) и с сероуглеродом (Патент 27501218). 
Подобранные комбинации ингредиентов, как за-
ключают авторы, будет способствовать профилак-
тике свинцовых интоксикаций и отравлений серо-
углеродом. Разработана рецептура батончика из 
пророщенного зерна и ягод сублимационной сушки 
(в том числе ягод малины и черники) (Шубенкина, 
2017). При конструировании рецептур батончиков 
учтены не только вкусовые характеристики ягод, но 
и их полезные свойства. Разработаны рецептуры 
снековых питательных батончиков на основе фрук-
товых и ягодных порошков и с добавлением суше-
ных ягод, реализация которых позволяет получить 
изделия с высоким содержанием биологически ак-
тивных веществ (Патент 26349059). Запатентован 
способ производства экструдированной снековой 
продукции с улучшенными вкусовыми и арома-
тическими свойствами в широкой палитре цветов 
(Патент 262673810). Для придания изделию красно-
го или фиолетового цвета в рецептурах используют 
овощное и ягодное сырье соответствующих цветов, в 
перечень которых включены порошки ягод малины 
и черники, а в качестве глазирующих агентов – кон-
центраты одноименных соков. Способ позволяет по-
лучить продукт из натурального сырья без внесения 
синтетических красителей и ароматизаторов. 

Ряд прогрессивных разработок рецептур батончи-
ков предполагают использование высокоэнерге-
тических компонентов, в том числе растительного 
происхождения – фиников сушеных и финиковой 

7 Патент № 2706192, RU. Злаковый батончик для питания работающих с соединениями свинца/ Т.Ю. Гумеров, О.А. Решетник, 
Н.В. Клинцова. № 2019115479; заявл. 21.05.2019; опубл. 14.11.2019, Бюлл. 32.

8 Патент № 2750121, RU. Зерновой продукт для питания работающих с сероуглеродом/ Т.Ю. Гумеров, Н.К. Романова. № 2020139310; 
заявл. 01.12.2020; опубл. 22.06.2021, Бюлл. 18.

9 Патент № 2634905, RU. Состав для приготовления фруктово-ягодного батончика/ В.Г. Густинович, О.А. Годунов, В.Я. Черных. № 
2016124303: заявл. 20.06.2016; опубл. 08.11.2017, Бюлл. 31.

10 Патент № 2626738, RU. Способ производства экструдированных снеков разных цветов с улучшенными вкусовыми и ароматиче-
скими свойствами/ А.Н. Мартинчик, В.И. Степанов, Д.В. Семыкин, В.В. Иванов, А.Ю. Шариков, И.Е. Сидорок. № 2015139704; заявл. 
17.09.2015; опубл. 31.07.2017, Бюлл. 22.

11 Патент № 2735552, RU. Свекловичная клетчатка в батончике с различными вкусами фруктов и ягод/ И.Ю. Шорохов: № 2020101305: 
заявл. 15.01.2020: опубл. 03.11.2020, Бюлл. 31.

12 US 2019/0289884 A1. Snack bars and methods of making/ Guoshen Yang, Jennifer Elegbede, Vara Prodduk; Appl. No. 16/357,810; Filed Mar. 19, 2019.
13 US 2016/0128368 A1. Snack bars containing psyllium/ Mary Lynn Jump, Lori Jean Toman, Teresa Lynn Zuidema; Appl. No. 14/534,238; 

Filed Nov. 6, 2014.

пасты (Синявский, 2021; Патент 273555211). При 
значительной калорийности, обусловленной при-
сутствием легкоусвояемых углеводов, финики яв-
ляются носителем полезных для здоровья челове-
ка веществ и свойств. Благодаря наличию большого 
количества клетчатки, финики благотворно вли-
яют на процессы пищеварения. Среди других до-
стоинств следует отметить присутствие поли-
фенольных соединений, в том числе фенольных 
гликозидов – лютеолина, кверцетина, апигенина, а 
также богатого комплекса минеральных веществ. 
Уникальный состав фиников обусловливает прояв-
ление антиоксидантных, противовоспалительных, 
противоопухолевых, гепатопротективных свойств. 
(Кароматов, 2017)

Часто используемым ингредиентом в составе сне-
ковых батончиков являются ядра орехов (грецкий, 
кедровый орехи, миндаль, кешью, арахис, фундук) 
(Бычкова, 2013; Некрасова, 2021; Синявский, 2021). 
Орехи служат источником необходимых организ-
му человека эссенциальных полиненасыщенных 
жирных кислот, которые имеют критическую зна-
чимость для нормального функционирования кле-
точных и субклеточных мембран (Нилова, 2020). 
Орехи богаты и другими биологически активными 
соединениями  – макро- и микроэлементами (се-
лен, магний, медь, калий), пищевыми волокнами, 
фитостеринами, флавоноидами и антиоксиданта-
ми. Применение орехов в рецептурах позволяет 
регулировать сенсорные характеристики продук-
та, что повышает потребительскую привлекатель-
ность продукта.

В качестве исходных ингредиентов производите-
ли часто используют очищенные пищевые волокна 
(Бычкова, 2013; Мельник, 2019; Лилишенцева, 2020; 
Патент 2735552; US 2019/028988412) или сырьевые 
компоненты (злаки и др.), отличающиеся их высо-
ким содержанием (Бычкова, 2013; Шубенкина, 2017; 
Патент 2728319; US  2016/012836813). Вклю чение в 
рецептуру снековых батончиков пищевых воло-
кон предполагает реализацию их технологических 
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свойств как реологического компонента, и функци-
ональных свойств – с позиции пользы для здоровья.

В последние годы большое внимание уделяется 
продукции, отличающейся высоким содержанием 
белка. При разработке рецептур снековых протеи-
новых батончиков применяются высокобелковые 
ингредиенты – концентраты или изоляты – более 
очищенные формы многих белков растительного 
и животного происхождения в том числе, соево-
го (Штерман, 2017; KR  2020001795614). По амино-
кислотному составу соевый белок является пол-
ноценным, поскольку содержит все заменимые и 
незаменимые аминокислоты и именно поэтому 
может служить альтернативой животному белку 
(Сериккызы, 2016). Изоляты и концентраты сое-
вого белка особенно богаты такими незаменимы-
ми аминокислотами как изолейцин, лейцин, ли-
зин, валин и треонин, которые не синтезируются 
в организме человека и должны поступать в него 
с пищей, поскольку именно незаменимые амино-
кислоты влияют на усвоение белка в целом. По хи-
мическому составу соя содержит массу полезных 
веществ, которые сохраняются в концентрирован-
ных формах соевого белка: витамины группы В, 
бета-каротин, витамин Е, а также минеральные ве-
щества: натрий, кальций, калий, фосфор, железо, 
йод, бор, цинк (Сериккызы, 2016).

Для достижения структурообразующего эффекта 
в рецептурах снековых батончиках применяются 
так называемые связывающие компоненты, пред-
назначенные для связывания сухих компонентов 
рецептурной смеси, формирования пластичной 
массы и придания определенных вкусовых харак-
теристик продукту. Сообщается об использова-
нии для этих целей продуктов переработки яблок 
(яблочного пюре) (Некрасова, 2021); предложена 
альтернатива яблочному пюре – яблочный жмых 
для создания батончика – снека для спортивного 
питания (Некрасова, 2020). Продукты переработ-
ки яблок содержат богатый комплекс витаминов, 
минеральных веществ, органических кислот, при-
родных антиоксидантов, что в совокупности дает 
основание судить об их высокой пищевой ценно-
сти и эффективности использования в рецептурах 
продуктов здорового питания.

Таким образом, проведенный аналитический об-
зор позволил аргументированно подойти к выбору 
 рецептурных ингредиентов для создания полез-
ного снекового батончика: продукты переработ-
ки ягод малины и черники, плодов яблок, фини-

14 KR 20200017956 (A) - 2020-02-19. High – protein snack bar and method of manufacturing the same/ Kang Bong Soo; Lee Hak Sung; Kwon 
Yong Jin; Kim Hyo Young;  No. KR 20180093551 20180810.

ков, орехи, изолят соевого белка. Литературные 
данные свидетельствуют, что выбранные ингре-
диенты не являются оригинальными и  довольно 
часто встречаются в составе снековых батончи-
ков. Тем не менее, применение новой комбинации 
известных ингредиентов требует решения задач, 
связанных с пониманием и прогнозированием 
возможных превращений пищевой системы в тех-
нологическом цикле с учетом функциональных 
свойств ингредиентов и технологических аспектов 
их внесения для обеспечения приемлемых потре-
бительских характеристик и формирования опре-
деленной пищевой ценности. При конструирова-
нии рецептуры также важно учитывать сенсорные 
характеристики ингредиентов и их состав, осо-
бенно при создании продуктов функциональной 
направленности. Решение этих вопросов вносит 
ключевой вклад в технологию создания продукта, 
разработку его рецептуры.

Целью настоящего исследования явилось экспе-
риментальное обоснование и разработка рецеп-
туры готового к употреблению функционально-
го снекового батончика на основе растительных 
ингредиентов 

В соответствии с поставленной целью определены 
задачи исследования:

• дать характеристику ягодным ингредиентам 
(концентрированные соки малины и черники, 
сублимированная малина, порошок сублими-
рованной черники) по содержанию минорных 
компонентов (органических кислот, полифе-
нольных соединений, в том числе, флавонов и 
флавонолов) и витамина С;

• разработать рецептуру снекового батончика на 
основе ягодных ингредиентов, финиковой па-
сты, яблочного сиропа, яблочных волокон, изо-
лята соевого белка, орехов кешью и провести 
органолептическую оценку готовому изделию;

• дать характеристику снековому батончику, по-
лученному по разработанной рецептуре, по 
пищевой и энергетической ценности.

Реализация поставленной цели и задач исследо-
вания позволит экспериментально обосновать 
рецептурную композицию снекового батончика 
с учетом выбранных ингредиентов и специфики 
их внесения, обеспечивающую получение продук-
та с приемлемыми потребительскими свойствами 
и определенной пищевой ценности. Полученные 
результаты могут быть положены в основу разра-
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ботки технологии готового к употреблению снеко-
вого продукта на основе выбранных растительных 
ингредиентов в ориентации на промышленную 
апробацию и внедрение. Кроме того, полученные 
в ходе исследования результаты по характеристике 
ягодных ингредиентов дополнят сведения по содер-
жанию в них природных компонентов, в том числе 
минорных биологически активных веществ и вита-
мина С. 

Материалы и методы

Исследования проводили на кафедре «Биотехно-
логия и технология продуктов биоорганического 

синтеза» ФГБОУ ВО «Московский государственный 
университет пищевых производств» и компании 
DOHLER.

Объекты и материалы

Объектами исследования являлись образцы сне-
ковых батончиков, полученные в лабораторных 
условиях.

Для проведения исследования было использовано 
следующее сырье:

• финиковая паста. Химический состав пред-
ставлен в таблице 1;

Таблица 1
Состав финиковой пасты (Кароматов, 2017)

Сахара
г/100 г

Пищевые
волокна, г/100 г

Минеральные вещества, мг/100 г

Na K Ca Mg P Fe, мкг/100 г

69,2 6,0 32,0 370,0 65,0 69,0 56,0 1,5

• яблочный сироп натуральный без добавлен-
ного сахара, ТУ 11.07.19-012-38218954-2018 
(Состав: сок яблочный концентрированный, 
витамин С. Содержит сахара природного про-
исхождения). Пищевая ценность приведена в 
таблице 2;

Таблица 2
Пищевая и энергетическая ценность яблочного си ро па

Ингредиент Содержание, в 100 г

Белки 0

Жиры 0

Углеводы 70,0

Витамин С 18,0

Энергетическая ценность, ккал 280

• орех кешью. ГОСТ 31855-2012 (ISO 6477:1998). 
Ядра кешью. Технические условия;

• концентрированный сок малины (67% с.в.) 
ГОСТ 32102-2013 Продукция соковая. Соки 
фруктовые концентрированные;

• концентрированный сок черники (68% с.в.) 
ГОСТ 32102-2013 Продукция соковая. Соки 
фруктовые концентрированные;

• сублимированная малина «Малина суше-
ная. Кусочки», производитель ООО «Вари-
фуд», Россия, массовая доли влаги 5%. Органо-

лептические показатели представлены в 
таблице 3;

Таблица 3
Органолептические показатели сублимированной 
малины

Наименование 
показателя

Описание

Внешний вид Однородный по размеру, форме, цвету, ку-
сочки натуральной малины сублимацион-
ной сушки, без комкования

Цвет Однородный, малиновый

Запах Свойственный малине, натуральный, вы-
раженный, без посторонних запахов, не 
затхлый, не плесневый

Вкус Свойственный малине, натуральный, вы-
раженный, без привкуса горечи, плесени, 
затхлости и других посторонних примесей

ГМО Не содержит ГМО, генетически изменен-
ных ДНК, генетически измененных белков

Размер частиц, 
мм

3-6 ±10%

• черника порошок, сублимационной сушки. 
Пищевая и энергетическая ценность представ-
лены в таблице 4.

Органолептические характеристики приведены в 
таблице 5.
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Таблица 4
Пищевая и энергетическая ценность порошка чер-
ники сублимационной сушки, г/100 г

Компонент Содержание

Белки 6,4

Жиры 0

Углеводы 50

Вода 18

Энергетическая ценность, ккал 230

Таблица 5
Органолептические показатели порошка черники 
сублимационной сушки

Показатель Описание

Внешний вид Порошок, рассыпчатый, без 
признаков комкования

Цвет Иссиня-черный

Вкус и запах Вкус и запах, свойственный сушенной чер-
нике, без постороннего привкуса и запаха

ГМО Не содержит ГМО

• яблочные волокна SUPERCEL AF 401, изготов-
ленные из тщательно высушенных яблок. 
Состав и физико-химические показатели пред-
ставлены в таблице 6.

Таблица 6
Состав и физико – химические показатели SUPERCEL 
AF 401

Компонент Содержание, г/100 г с.в.

Пищевые волокна 55,0

в том числе, растворимые 10,0

из них, пектин 9,0

Зола 3,0

Физико-химические показатели

рН (10% суспензия) 3,5

Водопоглотительная спо-
собность, г/100 г с.в. 4,5

Органолептические показатели представлены в 
таб лице 7.

Таблица 7
Органолептические показатели SUPERCEL AF 401

Показатель Описание

Внешний вид Бежево-коричневый

Вкус/запах Типичный ароматный, яблочный

• Изолят соевого белка ШАНЬСУН-90. Характе-
ристика представлена в таблице 8. 

Таблица 8
Состав изолята соевого белка

Компонент Содержание, г/100 г

Белок 90,7

Жир 0,73

Зола 4,7

Оборудование

При проведении исследований использовали сле-
дующее лабораторное оборудование: лабораторная 
ножевая мельница периодического действия, кухон-
ный миксер Kithen Aid. Измерения оптической плот-
ности проводили на спектрофотометре ССП–715.

Методы

Суммарное количество полифенольных соеди-
нений определяли модифицированным мето-
дом Фолина-Чокальтеу. Абсорбция раствора при 
 = 750  нм пропорциональна количеству феноль-
ных соединений в исследуемом образце. Массовую 
концентрацию фенольных веществ в мг/л опреде-
ляли по градуировочному графику, построенному 
по галловой кислоте. 

Cодержание органических (титруемых) кислот 
определяли титриметрическим методом. 

Определение содержания аскорбиновой кислоты 
(Витамин С) проводили йодометрическим мето-
дом с применением метода обратного титрования.

Определение содержания флавонолов и флавонов 
(в пересчете на рутин) проводили спектрофотоме-
трическим методом. Оптическую плотность изме-
ряли при длине волны 415 нм.

Расчет пищевой ценности готового снекового ба-
тончика по содержанию белков, жиров, углеводов, 
пищевых волокон (на 100 г готового изделия) про-
изводили с учетом их содержания в рецептурных ин-
гредиентах и в пересчете на количество, необходи-
мое по рецептуре. Для этого использовали данные, 
приведенные в соответствующей спецификации. 

Оценку органолептических показателей снекового 
батончика проводили методом балльной оценки с 
учетом коэффициентов весомости органолептиче-
ских показателей. Оценивали внешний вид, цвет, 
запах, вкус, текстуру.
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Для обработки результатов исследований исполь-
зовали статистический метод обработки экспе-
риментальных данных, в ходе которого опреде-
ляли средние значения определяемой величины, 
среднеквадратичное отклонение и доверительный 
интервал. 

Процедура исследования

Для более полной характеристики применяемых в 
работе ягодных ингредиентов (концентрирован-
ные соки малины и черники, сублимированный 
порошок черники и сублимированная малина) на 
первом этапе исследований было проведено опре-
деление содержания в них органических кислот, 
витамина С, полифенольных соединений, в том 
числе флавонов, флавонолов, что позволило про-
гнозировать формирование пищевой ценности го-
тового изделия, полученного с их применением, и 
его потребительские свойства.

Для разработки рецептуры снекового батончика на 
основе выбранных ингредиентов, с учетом их сенсор-
ных характеристик и опыта компании Дёлер в сфере 
подобных разработок были созданы и реализованы 3 
экспериментальные рецептуры (таблица 9).

Содержание сухих веществ по рецептуре 1 со-
ставило 85,3%; в двух других рецептурах – 81,0%. 
В  рецептуре 2 снижение содержания сухих ве-
ществ было достигнуто за счет уменьшения ко-
личества орехов кешью и сублимированной 
малины, а также увеличения доли жидких ком-
понентов (концентрированных соков малины 

и черники). Значительное сокращение количе-
ства дробленых орехов (по сравнению с рецепту-
рой 1 – в 2,5 раза) компенсировали увеличением 
доли яблочных волокон (в 1,9 раза по сравнению 
с рецептурой 1). 

При конструировании рецептуры 3 варьировали 
рецептурными ингредиентами: была снижена до-
зировка высокоэнергетического компонента – фи-
никовой пасты, орехов кешью, яблочного сиропа, 
при этом больший акцент (в количественном отно-
шении) сделали на ягодных ингредиентах и пище-
вых волокнах: их дозировки были увеличены в 1,3 – 
2,7 раза по сравнению с рецептурой 2 (таблица 9). 

Снековые батончики готовили следующим обра-
зом: В одну емкость помещали сухие рецептурные 
компоненты (изолят соевого белка, сублимиро-
ванная малина, дробленый орех кешью, сублими-
рованный порошок черники и яблочные волок-
на), в другую – жидкие ингредиенты (яблочный 
сироп, концентрированный сок малины, концен-
трированный сок черники). Содержимое каждой 
емкости тщательно перемешивалось. С помощью 
кухонного миксера KithenAid с насадкой для вы-
мешивания теста в чашу миксера постепенно по-
давалась финиковая паста, затем частями посту-
пали сухие и жидкие компоненты. Вымешивание 
проводилось 2–3 минуты до равномерного рас-
пределения компонентов по всей массе. 

Кондитерским шпателем готовую смесь выгружа-
ли на силиконовый коврик и с помощью силико-
новой формы формировали в батончики.

Таблица 9
Экспериментальные рецептуры снекового батончика

Наименование ингредиента Количество, г на 100 г

Рецептура 1 Рецептура 2 Рецептура 3

Финиковая паста 50,0 54,0 53,0

Изолят соевого белка 12,0 12,0 12,0

Яблочный сироп 12,5 12,5 9,0

Концентрированный сок черники 1,1 3,5 5,0

Концентрированный сок малины 1,1 3,5 5,0

Сублимированная малина 5,5 5,0 5,0

Сублимированный порошок черники 2,0 2,0 2,5

Яблочные волокна 0,8 1,5 4,0

Орех кешью 15,0 6,0 4,5

Содержание с.в,%. 85,3 81,0 81,0
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Готовые батончики оценивали по органолепти-
ческим показателям, процедуру оценки проводи-
ли на предприятии «Дёлер» с привлечением ве-
дущих технологов, сотрудников компании, R&D 
отдела и отдела качества, имеющих опыт сен-
сорного тестирования, по пятибалльной шкале с 
учетом коэффициентов весомости органолепти-
ческих показателей. Приняли участие 12 респон-
дентов (мужчин и женщин) в возрасте 24–36 лет. 
Оценивали внешний вид и цвет (визуально, путем 
наружного осмотра), запах и вкус (опробованием, 
выявлением соответствия применяемым ингре-
диентам), текстуру – визуально (характер включе-
ний, равномерность распределения ингредиентов) 
и тактильно – путем разжевывания в полости рта. 
Установили следующие коэффициенты весомости: 
внешний вид – k = 0,2; цвет – k = 0,1; запах – k = 0,1; 
текстура – k = 0,3; вкус – k = 0,3. 

При проведении органолептического анализа вы-
являли возможные отклонения (несоответствия) 
по показателям: внешний вид (наличие трещин, 
не держит форму и/или нечеткая форма, неравно-
мерное распределение ингредиентов), текстура 
(рыхлая или слишком плотная, вязкая, включен-
ные компоненты слишком жесткие, разжевыва-
ется с усилием), цвет (нетипичная окраска при-
сутствующих ингредиентов, неоднородный цвет), 
запах (не выражен или слабо выражен, излишне 
интенсивный, не свойственный применяемым 
ингредиентам, наличие посторонних запахов), 
вкус (несбалансированный, излишне кислый, 
излишне сладкий, прогорклый, нейтральный). 
Степень отклонения определялась по пятибалль-
ной шкале: 5– полное соответствие ожидаемым 
результатам; 4–единичные незначительные не-
соответствия, 3 –многочисленные незначитель-
ные несоответствия; 2– значительные несоответ-
ствия; 1– грубые несоответствия; 0– не подлежит 
оценке. 

На основании результатов органолептическо-
го анализа разработана рецептурная композиция 
снекового батончика на основе выбранных ингре-
диентов, обеспечивающая получение готового из-
делия с приемлемыми потребительскими харак-
теристиками. Дана характеристика по пищевой и 
энергетической ценности; произведен расчет сте-
пени удовлетворения физиологической потреб-
ности и средней суточной потребности в пище-
вых веществах и энергии (в соответствии с МР 
2.3.1.0253—21 Нормы физиологических потребно-
стей в энергии и пищевых веществах для различ-
ных групп населения Российской Федерации и ТР 
ТС 022/2011 Пищевая продукция в части ее мар-
кировки) при употреблении одной порции (50 г) 
батончика. 

Результаты и их обсуждение

Результаты анализа ягодных ингредиентов (концен-
трированные соки малины и черники, сублимиро-
ванный порошок черники и сублимированная мали-
на) по определению содержания в них биоактивных 
полифенольных соединений, в том числе, флавонов 
и флавонолов, а также аскорбиновой кислоты и орга-
нических кислот демонстрируют исследуемый набор 
компонентов, сочетающихся в разных количествен-
ных соотношениях. Экспериментальные данные 
представлены в таб лице 10. 

Как свидетельствуют полученные результаты, лиде-
ром по содержанию органических кислот является 
концентрированный сок малины (20,1± 0,30 г/100 г): 
по сравнению с другими представителями ягодных 
ингредиентов концентрация органических кислот 
в соке малины в 1,8 – 2,5 раза больше (таблица 10). 
Из всего ряда ягодных ингредиентов сублимиро-
ванная малина проигрывает по содержанию поли-
фенолов (в 1,8 – 2,4 раза), в то же время, домини-

Таблица 10
Содержание некоторых природных компонентов в ягодных ингредиентах

Ингредиент Полифенольные 
соединения, 

г/100 г

Флавоны, 
флавонолы, 

мг/100 г

Органические 
кислоты в пересчете 

на яблочную 
ислоту, г/100г

Аскорбиновая 
кислота, 
мг/100 г

Концентрированный 
сок малины 

2,50 ± 0,12 100,0 ± 6,4 20,1± 0,30 127,4 ± 3,2

Сублимированная малина 1,25 ± 0,08 375,0 ± 16,8 9,4 ± 0,10 121,7 ± 2,9

Концентрированный 
сок черники 

3,5 ± 0,17 162,5 ± 8,2 11,2 ±0,20 146,3 ± 4,1

Сублимированный 
порошок черники

2,25 ± 0,10 181,0 ± 8,7  8,10 ± 0,12 104,0 ± 2,1
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рует по содержанию флавонов и флавонолов (375± 
16,8 мг/100 г), а по содержанию витамина С вписы-
вается в общий концентрационный ряд (таблица 10). 
Результаты проведенных исследований дополняют 
банк сведений и экспериментальных данных по из-
учению состава продуктов переработки ягод, полу-
ченных с применением современных технологий 
концентрирования и высушивания (сублимацион-
ная сушка), и согласуются с результатами, представ-
ленными в литературных источниках (Воронина, 
2015; Данчева, 2019; Shivembe, 2017). Таким образом, 
на основании полученных результатов можно с уве-
ренностью констатировать, что применение ягод-
ных ингредиентов позволит существенно повысить 
пищевую ценность снекового батончика по содер-
жанию минорных и эссенциальных компонентов и 
оказать влияние на формирование вкусовых харак-
теристик батончика за счет высокого содержания 
органических кислот.

С учетом выбранных ингредиентов апробированы 
три экспериментальные рецептуры снекового ба-
тончика (таблица 9). 

Изготовленные образцы снековых батончиков пред-
ставлены на рисунке 1.

Батончик, приготовленный по рецептуре 1 
(85,3 % с.в.), выглядел сухим, не держал форму; су-
блимированная малина и дробленые орехи, при-
сутствующие в больших количествах, раскалывали 
образец, образовывая трещины.

Было отмечено, что реализация рецептурных ком-
позиций 2 и 3 позволяла получить мягкую пла-

стичную массу, которая не разваливалась и легко 
формовалась. Снековые батончики, изготовлен-
ные по рецептурам 2 и 3, держали форму, имели 
однородную текстуру с равномерным распределе-
нием всех компонентов (рисунок 1).

Снековые батончики, полученные по рецептурам 
2 и 3, были предложены респондентам для прове-
дения органолептического анализа. 

Оценка органолептических показателей качества 
снековых батончиков по предложенной балльной 
шкале (без учета коэффициентов весомости) как 
среднее арифметическое оценок респондентов 
представлена на рисунке 2. 

Как показали результаты органолептического ана-
лиза, предпочтения респондентов были на сторо-
не снекового батончика, изготовленного по рецеп-
туре 3. 

По мнению опрошенных снековый батончик хоро-
шо держал форму, имел приятный внешний вид, 
насыщенный однородный цвет, яркий фрукто-
во – ягодный аромат и сбалансированный кисло–
сладкий вкус, свойственный используемым ингре-
диентам. С учетом коэффициентов значимости 
образец снекового батончика, приготовленный 
по рецептуре 3, получил наивысший балл – 5,0. 
Образцу, приготовленному по рецептуре 2, толь-
ко по показателю цвет был присвоен наивысший 
балл. Респонденты обратили внимание на слабую 
выраженность аромата, несбалансированность 
кисло-сладкого вкуса с преобладанием ощущения 
сладости; при разжевывании отмечали жесткова-

Рисунок 1
Опытные образцы снековых батончиков
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тую текстуру, обусловленную часто попадающи-
мися орехами кешью. С учетом коэффициентов 
значимости образец снекового батончика, приго-
товленный по рецептуре 2, получил балл –4,14. 

Дана характеристика снековому батончику (по ре-
цептуре 3) по пищевой и энергетической ценности 
(таблица 11).

Как показали полученные результаты, снековый 
батончик содержит комплекс природных компо-
нентов (органических кислот, пищевых волокон, 
витамина С, биоактивных полифенольных соеди-

нений, в том числе флавоноидов), способствую-
щих укреплению и сохранению здоровья.

В формировании вкусового профиля снекового ба-
тончика принимают участие органические кисло-
ты, присутствующие в количестве 2,40±0,04 г/100 г 
(таблица 11). За счет использования плодово-ягод-
ных ингредиентов различного происхождения, 
следует ожидать представительного набора ор-
ганических кислот в готовом изделии. По лите-
ратурным данным известно, что ягоды черники 
и малины, плоды яблок богаты такими кислота-
ми как лимонная, яблочная, янтарная, молочная, 
хинная и др. (Типсина, 2013; Кароматов, 2018; 
Жбанова, 2018; Probst, 2015). Важной особенно-
стью ягод малины является наличие салициловой 
кислоты, проявляющей антимикробное действие 
(Кароматов, 2018).

В настоящее время биоактивным полифенольным 
соединениям, источником которых является рас-
тительное сырье, уделяется повышенное внима-
ние. Обусловлено это тем, что для этой группы ве-
ществ выявлен широкий спектр биологического 
действия. Применение растительных ингредиен-
тов в рецептуре снекового батончика обусловли-
вает присутствие этой группы соединений в гото-
вом изделии 0,52± 0,02 г/100г (таблица 11). 

Представителями соединений полифенольной 
природы являются флавоноиды – минорные ком-
поненты пищи, признанные мощные антиок-

Таблица 11
Пищевая и энергетическая ценность снекового батончика

Компонент Содержание в 100г Содержание в 50 г 
(1 порция)

Удовлетворение физиологической 
суточной потребности /адекватного 
уровня потребления взрослого чело-

века при употреблении одной порции 
(в соответствии с МР 2.3.1.0253–21), %

Белки, г 13,0 6,5 5,7 –10,8

Жиры, г 2,8 1,4 1,1 –2,5

Углеводы, г 60,0 30,0 5,4 –12,6

Пищевые волокна, г 7,2 3,6 14,4 –18,0

Витамин С, мг 22,4 ±0,5 11,2 11,2

Флавоноиды (флаво-
ны, флавонолы), мг

36,4 ± 1,8 18,2 45,5

Органические кислоты, г 2,4 ± 0,04 1,2 –

Фенольные соединения, г 0,52 ± 0,02 0,26 –

Энергетическая ценность, ккал 340 170 4,5 –10,0

Рисунок 2
Результаты оценки органолептических показа-
телей опытных образцов снековых батончиков 
(в баллах)



АЛЕКСЕЕНКО Е.В., ПЕТРОВА А.А., РУБАН Н.В., БАКУМЕНКО О.Е.

54

сиданты (Skrovankova, 2015; Orsavováa, 2019). 
Содержание флавоноидов (флавонов и флавоно-
лов) в батончике составило 36,4± 1,8 мг/100г. 

В соответствии с МР 2.3.1.0253—21 Нормы фи-
зиологических потребностей в энергии и пище-
вых веществах для различных групп населения 
Российской Федерации употребление одной пор-
ции (50 г) снекового батончика позволяет удовлет-
ворить физиологическую потребность взрослого 
человека в белке на 5,7–10,8%, жирах – 1,1–2,5%, 
усвояемых углеводах – 5,4 –12,6%, пищевых во-
локнах – 14,4 –18,0%, витамине С – 11,2%, покрыть 
адекватный уровень потребления флавонов и фла-
вонолов – на 45,5%.

По результатам, представленным в таблице 11, и в 
соответствии с ТР ТС 022/2011 «Пищевая продук-
ция в части ее маркировки» разработанный батон-
чик может быть позиционирован как изделие, яв-
ляющееся источником белка (15,3% калорийности 
снекового батончика и 8,7% средней суточной по-
требности), витамина С (в одной порции – 11,2 мг, 
что соответствует 18,7% средней суточной потреб-
ности) и продуктом с высоким содержанием пи-
щевых волокон – 7,2 г/100 г (таблица 11). 

Разработанный батончик содержит только при-
родные сахара. 

Таким образом, создание и реализация поликом-
понентной рецептуры на основе растительных ин-
гредиентов (плодово-ягодных и белковых, а также 
орехов) обеспечивает получение снекового батон-
чика с приемлемыми вкусовыми и потребитель-
скими свойствами, богатым комплексом физио-
логически значимых природных компонентов, что 
придает изделию функциональную направлен-
ность. Полученные результаты согласуются с вы-
водами авторов, аргументирующих целесообраз-
ность использования ингредиентов растительного 
происхождения при получении полезных «переку-
сов» (Шубенкина, 2017; Ананьева, 2019; Виницкая, 
2019; Мельник, 2019).

Заключение

В результате проведенных исследований экспери-
ментально обоснована и разработана рецептура 
снекового батончика с учетом новой композиции 
растительных ингредиентов; предложены техно-
логические решения для ее реализации.  Показано, 
что ягодные ингредиенты, применяемые в работе 
( концентрированные соки малины и черники, субли-
мированный порошок черники и сублимированная 

малина), являются источником природных ком-
понентов – органических кислот, полифенольных 
соединений, в том числе, флавоноидов, а также 
витамина С. Полученные результаты дополняют 
сведения о содержании в продуктах переработки 
ягод малины и черники минорных и эссенциаль-
ных компонентов; расширяют возможности и на-
правления их использования для создания функ-
циональной снековой продукции. Комбинация 
ягодных ингредиентов с другими рецептурными 
компонентами – финиковой пастой, яблочным си-
ропом, яблочными волокнами, изолятом соево-
го белка, орехами кешью обусловливает получе-
ние готового изделия с приемлемыми вкусовыми 
и потребительскими свойствами и повышенным 
содержанием белка и полезных для здоровья че-
ловека функциональных пищевых ингредиентов 
– витамина С и пищевых волокон. Полученный 
по разработанной рецептуре снековый батончик 
содержит только природные сахара и может быть 
позиционирован как изделие, являющееся источ-
ником белка, витамина С, продуктом с высоким 
содержанием пищевых волокон. 

Результаты проведенных исследований могут слу-
жить основой для разработки технологии гото-
вого к употреблению (без тепловой обработки) 
функционального снекового батончика на основе 
плодово-ягодных, белковых ингредиентов и оре-
хов кешью, что позволит расширить ассортимент-
ную линейку полезных перекусов. Предложенные 
технологические решения достаточно просты и 
укладываются в последовательность операций, ко-
торые могут быть реализованы в условиях произ-
водства: предварительное раздельное смешива-
ние сухих и жидких рецептурных ингредиентов, 
последующее их соединение и тщательное пере-
мешивание, формовка и упаковка. Для разработки 
полного пакета технологических решений обозна-
чены основные направления дальнейших иссле-
дований, которые будут направлены на поиск и 
обоснование эффективных упаковочных решений 
и установлению сроков годности, обеспечиваю-
щих качество, безопасность продукта и сохран-
ность биологически активных веществ в процессе 
хранения. 
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Advances in the development of modern snack bar formulations demonstrate the wide variety of 
ingredients used and their combinations. At the same time, the prevailing trends in the food market 
orient manufacturers towards the active use of ingredients of plant origin. Analysis of literary sources 
made it possible to substantiate the choice of recipe ingredients for creating a functional snack bar: 
processed products of raspberries and blueberries, apples, dates, cashews, soy protein isolate. The use 
of a new combination of known ingredients requires solving a number of problems that make a key 
contribution to the creation of product technology and the development of its formulation. The aim 
of the study was to experimentally substantiate and develop a recipe for a ready-to-eat functional 
snack bar based on herbal ingredients. The work used raw materials that meet the requirements of 
GOST, TU, and generally accepted methods of analysis: determination of polyphenolic compounds, 
fl avones, fl avonols was carried out by spectrophotometric method; organic acids and vitamin C - by 
titrimetric method; nutritional value of snack bar samples by protein, fat, carbohydrates and dietary 
fi ber content - by calculation method. As a result of the research carried out, the recipe for the snack 
bar was experimentally substantiated and developed, taking into account the new composition of the 
selected herbal ingredients; technological solutions for its implementation are proposed. It has been 
shown that berry ingredients used in work (concentrated raspberry and blueberry juices, freeze-dried 
blueberry powder and freeze-dried raspberries) are a source of natural components useful for human 
health - organic acids, polyphenolic compounds, including fl avones and fl avonols, as well as vitamin C. 
The combination of berry ingredients with other recipe components - date paste, apple syrup, apple 
fi bers, soy protein isolate, cashew nuts - results in a fi nished product with acceptable taste and consumer 
properties and an increased content of protein and functional food ingredients - vitamin C and dietary 
fi ber. It was found that the consumption of one serving (50 g) of a snack bar obtained according to the 
proposed recipe allows satisfying the physiological need of an adult in protein by 5.7-10.8%, fats - 1.1-
2.5%, digestible carbohydrates - 5.4 -12.6%, dietary fi ber - 14.4 -18.0%, vitamin C - 11.2%, covering an 
adequate level of consumption of fl avones and fl avonols - by 45.5%. The snack bar obtained according 
to the developed recipe contains only natural sugars and can be positioned as a product that is a source 
of protein, vitamin C and a product with a high dietary fi ber content. The results of the research carried 
out can be recommended for use in production to expand the assortment line of healthy snacks. For 
the development of a complete package of technological solutions, directions for further research are 
outlined, which will be aimed at fi nding and justifying effective packaging solutions that ensure the 
quality, safety of the product and the safety of biologically active substances during storage

Keywords: fruit and berry ingredients, soy protein isolate, cashew nuts, recipe, functional 
snack bar, organoleptic indicators, nutritional value
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