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Аннотация: в статье представлены результаты анализа научно-технической 

литературы и российского рынка злаковых батончиков, содержащих плодово-

ягодное сырье. Выявлено, что наиболее часто в составе злаковых батончиков, 

реализуемых на рынке, в качестве плодово-ягодного сырья используются ананас, 

клюква, яблоко и клубника. При этом в научной литературе активно изучается 

использование выжимок черники, смородины, малины, калины, клюквы и 

облепихи. 
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В настоящее время на рынке представлен широкий ассортимент готовых к 

употреблению злаковых батончиков. При создании злакового батончика важную 

роль играют ингредиенты, которые используются для обогащения продукта, а 

также для улучшения его функциональных свойств. При этом несмотря на 

широкий ассортимент данной продукции остается потребность в разработке 

новых рецептур злаковых батончиков. Это связано с постоянным 

формированием новых потребностей в обществе. Плодово-ягодное сырье 

широко используется в пищевой промышленности, в том числе в составе 

злаковых батончиков.  

Процесс производства соковой продукции играет ключевую роль в 

переработке плодово-ягодного сырья. Результатом процесса производства 

является натуральный побочный продукт - плодово-ягодные выжимки. 

Благодаря высокой пищевой ценности и содержанию значительного количества 

многих эссенциальных нутриентов, выжимки можно использовать в качестве 

обогащающей добавки в составе различных пищевых продуктов [1]. Они 

являются важным источником широкого спектра микро- и макроэлементов, 

пищевых волокон, биологически активных веществ (БАВ), включая витамин С, 

каротиноиды, флавоноиды, антоцианы и другие [2]. 

Целью данной работы являлось оценка потенциала использования 

плодово-ягодных выжимок в составе злаковых батончиков. Для достижения 

поставленной цели был проведен анализ применения плодово-ягодного сырья в 

составе злаковых батончиков, реализуемых на российском рынке, и были 

обобщены литературные данные, посвященные исследования применения 

плодово-ягодных выжимок в составе злаковых батончиков.  

На основании проведенного компонентного состава злаковых батончиков, 

реализуемых на российском рынке, выявлено, что в качестве плодово-ягодного 

сырья в основном используют ананас, клюкву, яблоко, клубнику и др. (Рисунок 

1). 
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Чаще всего плоды и ягоды добавляются в сушеном виде (~ 76%). Также 

используются концентраты, экстракты, сок и пюре из плодов и ягод. Каждый вид 

используемого сырья в разном количестве содержит клетчатку и биологически 

активные вещества. Основной группой последних выступают антиоксиданты, в 

основном присутствующие в виде полифенольных соединений. Таким образом, 

показано, что плодово-ягодное сырье широко используется в 

продовольственном секторе в качестве ингредиента злаковых батончиков. 

В результате проведенного анализа научной литературы по направлению 

использования плодово-ягодных выжимок в составе пищевой продукции, в том 

числе злаковых батончиков, выявлено, что использование данного сырья в 

качестве ингредиента позволяет влиять на вкусовые качества, пищевую ценность 

и содержание нерастворимых пищевых волокон в готовой продукции. Так же 

использование данного сырья позволяет рационализировать оборот 

образующихся побочных продуктов производства.  

 

 
 

Рисунок 1 – Плоды и ягоды, входящие в состав злаковых батончиков, 

представленных на российском рынке 

 

Благодаря исследованию химического состава свежих ягод, пюре, 

концентрированного сока и ягодных выжимок было обнаружено, что продукты 

переработки ягод и плодов являются богатым источником витаминов, 

флавоноидов, органических кислот и пищевых волокон. Результаты 

исследования показали, что предварительная обработка исследуемых объектов 

усиливает антиоксидантные свойства плодово-ягодного сырья. Распределение в 

зависимости от возрастания антиоксидантной активности распределялось 
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следующим образом: выжимки, концентрированный сок, пюре, свежие плоды 

[3]. 

Разработками рецептурных композиций с использованием ягодно-

овощных выжимок занимались различные группы ученых [3,4,5]. Например, 

Ермош Л.Г. и др. [3], чьи исследования показали высокую корреляцию между 

органолептическими показателями и содержанием пищевых волокон в составе 

выжимок брусники и тыквы. Выявлено, что различное соотношение количества 

выжимок брусники и тыквы может оптимизировать присутствие таких 

элементов, как пищевые волокна, витамины, минеральные вещества [6]. 

В целом, на основании анализа данных, приведенных в научно-

технической литературе, в составе злаковых батончиков активной  

 

 
 

Рисунок 2 – Плоды и ягоды, входящие в состав злаковых батончиков, 

представленные в научно-технической литературе 

 

На основании проведенного обзора научной литературы можно сделать 

вывод о высоком потенциале возможного применения плодово-ягодных 

выжимок в рецептурах злаковых батончиков. Анализ научно-технической 

литературы показывает, что плодово-ягодные выжимки играют существенную 

роль в придании продукту дополнительных питательных свойств. Путем 

введения определенного количества выжимки возможно регулировать пищевую 

и биологическую ценность пищевого продукта, при этом решать проблему 
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рационального использования отходов и расширения ассортимента продукции. 

Таким образом, побочные продукты переработки плодово–ягодного сырья в виде 

выжимок – являются ценным ресурсом для разработки рецептур злаковых 

батончиков. 

Работа выполнена в рамках темы государственного задания (FGMF-2022-

0002). 
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Abstract: The article presents the results of the analysis of scientific and technical 

literature and the Russian market for cereal bars containing fruit and berry raw 

materials. It was revealed that pineapple, cranberries, apples, and strawberries are 

most often used as fruit and berry raw materials in the composition of cereal bars sold 

on the market. At the same time, the use of extracts of blueberries, currants, 

raspberries, viburnum, cranberries, and sea buckthorn is actively studied in the 

scientific literature. 
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