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Аннотация. Проведены исследования по экспериментальному обоснова-
нию и  разработке рецептуры снекового батончика на основе растительных ин-
гредиентов. Доказано, что применяемые в разработке продукта функциональ-
ного назначения ягоды красники и брусники являются источником полезных 
для здоровья человека природных компонентов. Комбинация таких видов сы-
рья с другими рецептурными компонентами (соя, мед, морковный жмых) обу-
словливает получение готового изделия с достойными вкусовыми и потреби-
тельскими свойствами, повышенным содержанием белка и функциональных 
пищевых ингредиентов. 
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development of a snack bar formulation based on herbal ingredients. It has been 
proved that the redberries and lingonberries used in the development of a functional 
product are a source of natural components beneficial to human health. The combi-
nation of such raw materials with other prescription components (soybean, honey, 
carrot cake) determines the production of a finished product with decent taste and 
consumer properties, high protein content and functional food ingredients. 

Keywords: plant raw materials, formulation, functional purpose, berry, soy-
bean, honey 
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Введение. Рынок пищевых продуктов на основе растительного сырья 

стремительно развивается. Эти тенденции привели к использованию расти-

тельных белков, злаков, натуральных красителей, растительных экстрактов, 

орехов, фруктов и ягод. Благодаря современным и бережным технологиям, 

тщательно отобранное сырье сохраняет не только свежий вкус, естественный 

цвет, внешний вид и структуру, но и максимальное количество полезных ве-

ществ в  своем составе. Именно такие ингредиенты отлично подходят для раз-

работок новинок снековых батончиков [1]. 

Свежие ягоды красники, брусники, соевые бобы и мед служат естествен-

ным носителем полезных для поддержания здоровья человека веществ, кото-

рые могут в значительной степени компенсировать дефицит ценных макро- и 

микронутриентов в питании населения. Актуальность использования данного 

сырья для производства снеков обусловлена их уникальным составом, ресур-

соемкостью, эколого-экономической значимостью [2, 3]. 

Целью данной работы является разработка рецептуры снеков функци-

онального назначения из растительного сырья. В соответствии с обозначен-

ной целью поставлены и решены следующие задачи: обосновать дозу внесения 

рецептурных компонентов; разработать рецептуру снеков. 
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Реализация поставленной цели и задач исследования позволит экспери-

ментально обосновать рецептурную композицию снекового батончика с уче-

том выбранных сырьевых ресурсов и специфики их внесения, обеспечиваю-

щую получение продукта с приемлемыми потребительскими свойствами и 

определенной пищевой ценностью. Полученные результаты могут быть поло-

жены в основу разработки технологии готового к употреблению снекового 

продукта на основе выбранных растительных ингредиентов в ориентации на 

промышленную апробацию и внедрение. 

Методика исследований. Исследования проводились на кафедре техно-

логии переработки сельскохозяйственной продукции Дальневосточного госу-

дарственного аграрного университета. 

Все виды сырья и полуфабрикатов, используемые при проведении экспе-

риментальных исследований, соответствовали требованиям нормативно-тех-

нической документации. 

Для проведения исследований были приготовлены три образца снековых 

батончиков с разным соотношением рецептурных компонентов (табл. 1): 
 
Таблица 1 – Экспериментальные рецептуры снекового батончика 

В граммах 

Наименование 
ингредиента 

Количество на 100 г продукта 
образец 1 

(рецептура 1) 
образец 2 

(рецептура 2) 
образец 3 

(рецептура 3) 
Соевый порошок 30,0 40,0 50,0 
Ягода красники 15,0 15,0 15,0 
Ягода брусники 15,0 15,0 15,0 
Мед 20,0 15,0 10,0 
Морковный жмых 20,0 15,0 10,0 

 
образец № 1 (соевый порошок 30 %, ягода красника 15 %, ягода брусника 

15 %, морковный жмых 20 %, мед 20 %); 

образец № 2 (соевый порошок 40 %, ягода красника 15 %, ягода брусника 

15 %, морковный жмых 15 %, мед 15 %); 

образец № 3 (соевый порошок 50 %, ягода красника 15 %, ягода брусника 
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15 %, морковный жмых 10 %, мед 10 %). 

Результаты исследований. Дегустационной комиссией в составе 5 чело-

век были апробированы три экспериментальные рецептуры снековых батон-

чиков. Результаты органолептической оценки представлены на рисунке 1. 
 

 
Рисунок 1 – Профилограмма органолептических показателей 

исследуемых образцов 
 

Как видно, респонденты отдали предпочтение батончику, изготовлен-

ному по рецептуре 2. 

Снековый батончик, приготовленный по рецептуре 1, имел высокую 

влажность, не держал форму, расслаивался, имел излишне кисловатый вкус. 

Батончики, изготовленные по рецептурам 2 и 3, сохраняли форму, имели 

однородную текстуру с равномерным распределением всех компонентов, 

насыщенный однородный цвет, яркий ягодный аромат и сбалансированный 

кисло-сладкий вкус, свойственный используемым ингредиентам. С учетом ко-

эффициентов значимости образец снекового батончика, приготовленный по 

рецептуре 2, получил наивысший балл по всем показателям. 

Заключение. Таким образом, в результате проведенных исследований 

экспериментально обоснована и разработана рецептура снекового батон-

чика с учетом новой композиции растительных ингредиентов. 
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Полученный по разработанной рецептуре снековый батончик содержит 

только натуральные сахара и может быть позиционирован как изделие, яв-

ляющееся источником белка, витамина С, а также продуктом с высоким со-

держанием пищевых волокон. 
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