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Аннотация. Представлены результаты исследования растительных ком-
понентов в целях их введения в состав белково-углеводных батончиков, пред-
назначенных для спортсменов. Основное внимание уделяется количествен-
ному и качественному составу белков, углеводов и жиров, а также витаминов 
и минералов, являющихся незаменимыми элементами, важными для поддер-
жания физической активности и восстановления энергетических запасов. 
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Abstract. The results of a study of plant components for their introduction into 

the composition of protein and carbohydrate bars intended for athletes are presented. 
The main focus is on the quantitative and qualitative composition of proteins, car-
bohydrates and fats, as well as vitamins and minerals, which are essential elements 
important for maintaining physical activity and restoring energy reserves. 
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На современном рынке спортивного питания особое место занимают ба-

тончики, отличающиеся удобством использования, высокой питательной цен-

ностью и длительным сроком хранения. Данный продукт востребован как 

среди профессиональных спортсменов, так и у людей, ведущих активный об-

раз жизни. Однако многие из представленных на рынке батончиков содержат 

синтетические добавки, что вызывает необходимость разработки более нату-

ральных, экологически чистых и сбалансированных по составу альтернатив. 

Целью работы является исследование растительного сырья и перспек-

тив его использования в составе белково-углеводного батончика, предназна-

ченного для спортивного питания. 

Материалы и методы исследований. В составе белково-углеводного ба-

тончика использовались следующие виды растительного сырья: 

1) кедровый жмых, полученный методом экстракции под воздействием 

СВЧ-излучения; 

2) обезвоженная ягода облепихи, высушенная с применением метода 
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сушки в вакууме при температуре 37–43 оС; 

3) ягодный порошок облепихи, изготовленный из обезвоженных ягод с 

использованием вакуумной сушки при температуре не выше 43 оС; 

4) экстракты лекарственных растений лимонника китайского и серпухи, 

полученные с применением вакуумно-импульсных режимов. 

Были проведены количественные и качественные анализы химического 

состава данного сырья. 

Результаты исследований и их обсуждение. Кедровый жмых – побоч-

ный продукт переработки ядер кедрового ореха. Он отличается высоким со-

держанием незаменимых аминокислот, полиненасыщенных жирных кислот, 

витаминов (включая витамин Е), токоферолов, пищевых волокон и микроэле-

ментов. Его уникальный состав позволяет рассматривать жмых как перспек-

тивную добавку в продукты питания (табл. 1). 
 
Таблица 1 – Химический состав кедрового жмыха 

В процентах на абсолютно сухое вещество  
Показатели Массовая доля 

Белки  47,10±0,2 
Жиры  0,60±0,01 
Углеводы:  
крахмал  
клетчатка  
декстрины  
пентозаны  
сахароза  
глюкоза  
фруктоза  

45,41±0,2 
14,49 
5,08 
4,10 
2,35 
11,30 
0,23 
0,27 

Зола 5,21±0,1 
Прочие вещества 1,69 

 
Высокое содержание белка в жмыхе делает его ценным источником рас-

тительного белка. Это важно для обеспечения организма необходимыми ами-

нокислотами. При этом основными углеводными компонентами являются 

крахмал (14,49 %), клетчатка (5,08 %), декстрины (4,10 %), сахароза (11,30 %). 
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Сочетание различных форм углеводов обеспечивает как быстрое, так и посте-

пенное высвобождение энергии [1, 2]. 

Обезвоженная ягода облепихи. Обезвоженные ягоды представляют собой 

продукт, изготовленный из натурального ягодного сырья, прошедшего специ-

альный этап технологической обработки. Процесс обезвоживания облепихи 

был реализован с использованием уникального метода сушки [3]. Так, содержа-

ние витамина С в обезвоженной ягоде облепихи составляет 104,96 мг/100 г. Из-

вестно, что витамин С играет важнейшую роль в организме. Он способствует 

общему укреплению здоровья, а также улучшению спортивной производитель-

ности и восстановлению организма после физических нагрузок, за счет модуля-

ции иммунного ответа и уменьшения воспаления, что позволяет ускорить за-

живление тканей и восстановить мышцы после травм или нагрузок. 

Ягодный порошок облепихи. Ягодный порошок изготавливается из обез-

воженных ягод с использованием вакуумной сушки. Процесс сушки проходит 

при температуре не выше 43 оС и с использованием микроволновой мощности 

170–190 Вт/кг. Затем готовый продукт измельчают до частиц размером 200–

300 микрометров [3]. В таблице 2 представлен минеральный состав ягодного 

порошка из обезвоженных ягод облепихи. 
 
Таблица 2 – Минеральный состав порошка из плодов облепихи 

В мг % 
Показатели Содержание 

Калий 325,0±0,1 
Натрий 256,3±0,1 
Фосфор 122,0±0,1 
Кальций 167,5±0,1 
Магний 223,3±0,1 
Железо 92,6±0,1 
Кобальт 0,04±0,01 
Марганец 15,2±0,1 

 
Из таблицы видно, что ягодный порошок содержит большое количество 

натрия, а также калия и магния, которые участвуют в процессе обновления 
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костной ткани и восстановления мышц. Это помогает организму быстрее адап-

тироваться к физическим нагрузкам и снижает риск перенапряжения. Также 

содержание натрия играет ключевую роль в поддержании баланса жидкости в 

организме. Он помогает организму удерживать воду в правильных пропор-

циях между клетками и окружающей их средой. При физических нагрузках, 

особенно если они сопровождаются сильным потоотделением, организм те-

ряет натрий вместе с жидкостью, что может приводить к обезвоживанию и 

нарушению работы клеток. Поэтому восстановление уровня натрия после тре-

нировки или соревнований имеет критическое значение для спортсменов [4]. 

Экстракты лекарственных растений лимонника китайского (Schisandra 

chinensis) и серпухи (Serratula) получены из измельченного сырья, экстраги-

руемого водой в экстракторе с применением вакуумно-импульсных режимов 

при температуре 45–50 оС в течение 25–35 мин. [5]. 

Лимонник китайский – один из самых мощных природных адаптогенов; 

растение, которое помогает организму справляться со стрессом и адаптиро-

ваться к неблагоприятным условиям. Полезные свойства лимонника связаны 

с наличием в его составе лигнанов, которые способствуют стимулированию 

центральной нервной системы, повышая за счет этого работоспособность, вы-

носливость и общую энергетическую активность организма. Это особенно ак-

туально для людей, испытывающих физические нагрузки [6]. 

Серпуха, как и лимонник, относится к природным адаптогенам. Она по-

могает организму справляться с нагрузками, ускоряет восстановление после 

физической работы или тренировок [7]. 

Лимонник китайский и серпуха обладают значительными лечебными 

свойствами, повышая работоспособность, улучшая концентрацию и помогая 

организму справляться со стрессами и усталостью. 

Заключение. Таким образом, выбранное растительное сырье является 

перспективным источником незаменимых макро- и микроэлементов. Образуя 
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синергетический эффект, оно будет способствовать поддержанию физиче-

ской активности, ускорению восстановления и повышению общего тонуса ор-

ганизма, что делает белково-углеводный батончик ценным для питания 

спортсменов и людей, ведущих активный образ жизни. 
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