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Аннотация. Здоровое питание сегодня рассматривается как обязательный критерий, 
обеспечивающий профилактику и защиту организма человека от неинфекционных заболева-
ний и нарушений здоровья. Цель работы заключалась в обосновании состава и технологиче-
ских параметров приготовления мюсли-батончиков с добавленной пищевой ценностью. При 
выборе сырья для мюсли-батончиков основывались на пищевой, в том числе биологической 
ценности сырья и его вкусовой совместимости, отсутствие подобного рецептурного со-
става в существующем ассортименте мюсли на потребительском рынке. В результате 
экспериментальных исследований обоснован рецептурный состав мюсли-батончика. Связу-
ющим компонентом является мед, что определило отличительную особенность продукта. 
Новыми ингредиентами, ранее не применяемыми в составе мюсли-батончиков, выбраны 
сныть и семена конопли. С учетом свойств сырьевых компонентов подобраны технологиче-
ские параметры приготовления батончика мюсли, оценены органолептические и физико-
химические характеристики. Определена пищевая ценность разработанных изделий и их 
функциональная направленность. Содержание пищевых волокон составляет более 6 г на 
100 г продукта, содержание железа свыше 30 % средней суточной нормы потребления, 
вследствие чего новые изделия можно позиционировать как продукты питания с высоким 
содержанием пищевых волокон и железа. Содержание магния и фосфора составляет более 
15 % от средней суточной потребности в данных минеральных веществах, что характери-
зует изделия и как источник данных минеральных элементов. 

Ключевые слова: завтраки сухие, мюсли-батончики, рецептура, технические пара-
метры, оценка показателей качества, регламентированные показатели. 
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Abstract. Healthy nutrition is now considered as a mandatory criterion that ensures the preven-
tion and protection of the human body from non-communicable diseases and health disorders. The 
purpose of the work was to substantiate the composition and technological parameters of the prepara-
tion of muesli bars with added nutritional value. When choosing raw materials for the muesli bar, they 
were based on the nutritional value, including the biological value of the raw materials, the taste com-
patibility of the ingredients, and the absence of such a recipe in the existing assortment of muesli on 
the consumer market. The characteristic of the nutritional value of prescription ingredients is given, 
their biological potential is shown. As a result of experimental studies, the recipe composition of the 
muesli bar was substantiated. The binding component is honey, which determines the distinctive fea-
ture of the product; gout and hemp seeds were chosen as new ingredients that were not previously 
used in muesli bars. Taking into account the properties of the raw materials, the technological parame-
ters for the preparation of the muesli bar were selected, and the organoleptic and physico-chemical 
characteristics were evaluated. The nutritional value of the developed product and its functional orien-
tation are determined. In the developed product, the content of dietary fiber is more than 6 g per 100 g 
of the product, the iron content is more than 30 % of the average daily intake, as a result, the product 
can be positioned as a product with a high content of dietary fiber and iron. The content of magnesium 
and phosphorus is more than 15 % of the average daily requirement for these minerals, which charac-
terizes the product as a source of these mineral elements. 

Keywords: dry breakfasts, muesli bars, recipe, technical parameters, evaluation of quality indica-
tors, regulated indicators. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Под завтраками сухими понимают гото-
вые к употреблению в пищу хлопья, получен-
ные при обжарке предварительно обработан-
ных зерен или круп кукурузы, пшеницы, овса 
и других зерновых культур, а также вкусовых 
добавок [1]. В зависимости от применяемого 
сырья ассортимент сухих завтраков включает 
хлопья, глазированные сахарной или шоко-
ладной глазурью, соленые, с разнообразны-
ми вкусовыми добавками. Однако в настоя-
щее время ассортимент сухих завтраков зна-
чительно расширился и представлен не толь-
ко хлопьями, но и другими пищевыми концен-
тратами, такими, например, как мюсли. 

Нормативного документа на термины и 
определения современных завтраков сухих 
не существует, отсутствует также документ, 
регламентирующий требования к мюсли и 
разновидностям мюсли – мюсли-батончикам. 
Однако ГОСТ 26791-2018 «Продукты перера-
ботки зерна. Упаковка, маркировка, транспор-
тирование и хранение» распространяется не 
только на муку, толокно, крупы, но и на мюс-
ли и продукты, полученные путем экструзии 
или термообработки зерна, или крупы, то 
есть термин «мюсли» в данном стандарте 
встречается и употребляется в практике. 

Авторская трактовка термина «мюсли-
батончик», а также классификация мюсли по 
различным признакам предложена в рабо-
те [2]. Батончик мюсли – это общий термин, 

который относится к выпеченным или приго-
товленным холодным формованием батончи-
ков на основе злаков и других ингредиентов, 
таких как орехи, семена, сушеные фрукты, 
связующие компоненты. Подбор ингредиен-
тов позволяет изменить пищевую ценность 
батончиков мюсли, придать функциональную 
направленность, создать продукт здорового 
питания [3, 4].  

Маркетинговые исследования потреби-
тельских предпочтений в отношении мюсли 
батончиков среди школьников старших клас-
сов показали, что разработка новых линеек 
мюсли-батончиков с добавленной пищевой 
ценностью является актуальным направле-
нием исследований [5, 6]. 

Сегодня слова «здоровое питание» стали 
обязательными критериями для многих потре-
бителей при покупке продуктов. В нашей стране, 
во многих западных и азиатских странах по-
требление батончиков мюсли популярно и по-
стоянно растет [7, 8]. Эта тенденция связана с 
увеличением темпа жизни людей, недостатком 
времени для приготовления традиционных 
блюд, лучшей информированностью и осведом-
ленностью потребителей о влиянии пищи на 
здоровье [9]. Для удовлетворения требований 
потребителей производители выводят на рынок 
новые, инновационные продукты, такие как про-
дукты на основе злаков с добавлением фруктов 
или овощей. Отмечено, что замена традицион-
ных высококалорийных снеков сухими завтрака-
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ми с высоким содержанием биоингредиентов 
может благотворно сказаться на здоровье, 
предотвратить многие заболевания, связанные с 
питанием (диабет, атеросклероз, высокое кро-
вяное давление) [10]. С одной стороны, потре-
бители стремятся питаться более здоровой пи-
щей и употреблять продукты с высоким содер-
жанием питательных компонентов, с другой сто-
роны, они ищут продукты, которые являются 
источником быстрой энергии, придают силы, 
насыщают и просты в употреблении. Батончики 
мюсли отвечают данным требованиям [11]. 

Возможность разнообразия состава ба-
тончиков за счет включения орехов и сухо-
фруктов позволяет легко адаптировать их к 
рациональному питанию в качестве источни-
ка медленно усвояемых углеводов, микро- и 
макроэлементов [3, 11, 12]. 

Функциональные батончики мюсли 
включают, например, закусочные батончики, 
энергетические батончики, протеиновые ба-
тончики, фруктовые батончики, зерновые ба-
тончики, батончики из гранолы, ореховые ба-
тончики, батончики для спортсменов [12, 13]. 
Предложен состав батончиков с включением 
фиников и финиковой пасты в качестве заме-
ны глюкозного сиропа (связующего компонен-
та) [12]. Разработан состав батончика мюсли 
из комбинаций зерен амаранта, овса и по-
рошка банановой кожуры. Показано, что до-
бавление порошка овса и банановой кожуры 
увеличило содержание белка, минералов, 
пищевых волокон, фенолов, незаменимых 
аминокислот [13]. Таким образом, расшире-
ние ассортимента батончиков мюсли как про-
дуктов здорового питания является актуаль-
ным направлением исследований.  

В связи с вышеизложенным, цель работы 
заключалась в обосновании состава и техноло-
гических параметров приготовления мюсли-
батончиков с добавленной пищевой ценностью. 
 

МЕТОДЫ 
 

Объектами исследования являлись мо-
дельные образцы мюсли-батончиков, приго-
товленные в лабораторных условиях кафед-
ры биотехнологий и производства продуктов 
питания Кузбасской государственной сель-
скохозяйственной академии. Для приготовле-
ния образцов применяли следующее сырье: 
мед (ГОСТ 19792-2017), овсяные хлопья 
(ГОСТ 21149-93), семена конопли (ГОСТ 
9158-76), семена тыквы, очищенные (ТУ 
9760-004-76440635-2016), финики сушеные 
без косточек (СТО 0202067076-003-2021), 
сушеные яблоки (ГОСТ 32896-2014), грецкий 
орех очищенный (ГОСТ 16833-2014); кедро-
вый орех очищенный (ГОСТ31852-2012); чер-

нослив без косточки (ГОСТ 32896-2014); 
сныть (ТУ 9700-004-0088418944-2012). 

В качестве методов исследования при-
меняли стандартные методы анализа. Со-
держание сухих веществ определяли по 
ГОСТ 15113.4-77, содержание золы и метал-
ломагнитных примесей – по ГОСТ 15113.8-77. 
Зараженность вредителями определяли ви-
зуально при дневном рассеянном свете. 
Определение органолептических показателей 
качества проводили по показателям внешний 
вид, вкус и запах, консистенция, форма и со-
стояние поверхности. В качестве нормируе-
мых показателей определяли показатели, 
прописанные в ТУ 9196-029-02068313-03 [2]. 

При установлении сроков хранения раз-
работанного изделия определяли показатели 
качества через каждые три дня в течение ме-
сяца. При этом изделия хранили упакован-
ными в полиэтиленовую пленку при темпера-
туре не выше 18 ºС и относительной влажно-
сти воздуха не более 75 %. 
 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ОБСУЖДЕНИЕ 
 

При выборе сырья для мюсли-батончика 
основывались на пищевой, в том числе био-
логической ценности сырьевых компонентов, 
вкусовой совместимости ингредиентов, от-
сутствие подобного рецептурного состава в 
существующем ассортименте мюсли на по-
требительском рынке. 

Мед обладает естественными антибак-
териальными, противовирусными иммуномо-
дулирующими свойствами, содержит флаво-
ноиды [14]. 

Овсяные хлопья включают бета-глюкан, 
полисахарид, который имеет клинически до-
казанную эффективность. Бета-глюкан вызы-
вает снижение уровня холестерина, улучшает 
здоровье сердца, также он полезен для 
укрепления иммунитета [15–17]. 

Сныть обыкновенная рассматривается 
как перспективное сырье с высоким биопо-
тенциалом для разработки пищевых продук-
тов. Сныть содержит значительное количе-
ство флавоноидов (17,0 мг/г), аскорбиновой 
кислоты, макро- и микроэлементов [18, 19]. 

Семена конопли являются ценным рас-
тительным сырьем с точки зрения пищевой 
ценности [20]. 

Характеристика пищевой ценности 
(усредненные данные) применяемых в рецеп-
туре ингредиентов приведена в таблице 1. 

При определении состава образцов 
мюсли изучали влияние различных дозировок 
сырьевых ингредиентов на качество продук-
та. При этом апробировали возможность при-
готовления мюсли-батончиков: 
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- из цельных овсяных хлопьев с добавлени-
ем целых семян конопли, грецкого ореха, сныти;  

- из цельных овсяных хлопьев с добавлени-
ем измельченных на лабораторной мельнице 
семян конопли, грецкого ореха, сныти. 

Во все образцы добавляли кусочки 
предварительно нарезанных сушеных яблок, 
семена тыквы, целые финики. 

Процесс приготовления образцов состо-
ял из следующих операций: подготовка ин-
гредиентов, перемешивание ингредиентов, 
добавление меда, перемешивание, раскатка 
в пласт, нарезка на отдельные изделия. Под-
готовка ингредиентов заключалась в визу-
альном осмотре на наличие дефектов и по-

сторонних примесей. Чернослив без косточки 
предварительно промывали и подсушивали 
до первоначальной влажности 18–19 %. Мед 
подогревали до жидкого состояния при тем-
пературе 40–45 ºС. 

В результате экспериментальных иссле-
дований установлена целесообразность при-
готовления мюсли-батончика из цельных ов-
сяных хлопьев и измельченных семян коноп-
ли, грецкого ореха и сныти, определена оп-
тимальная дозировка меда. 

Составы образцов приведены в табли-
це 2. Внешний вид образцов представлен на 
рисунке 1. 

 

Таблица 1 – Характеристика пищевой ценности сырьевых ингредиентов 
 

Table 1 – Characteristics nutritional value of raw ingredients 
 

Наименование 
пищевого  
вещества 

Содержание, г/100г 

Овсяные 
хлопья 

Мед 
Семена 
конопли 

Семена 
тыквы 

Финики 
сушеные 

Кедровый 
орех 

Сныть 
сушеная 

Белки 13,0 0,8 31,56 30,23 2,5 18,6 18,81 

углеводы 62,1 80,3 8,67 4,71 69,2 4,0 16,64 

Пищевые  
волокна 

14,8  4,0 6,0 6,0 5,0 20,52 

жиры 6,2  0,1 49,04 0,5 68,6 - 

Минеральный состав 

К 362 36,0 70,0 809,9 370,0 780,0 37,12 

Са 64 14,0 1200,0 46,0 65,0 11,0 60,3 

Mg 116 3,0 700,0 592,0 69,0 270,0 4,2 

P 349 18,0 1650,0 1233,0 56,0 650,0 3,3 

Fe 3,9 0,8 8,0 8,82 1,5 5,6 3,0 

Витаминный состав 

B1 0,49 0,01 1,3 0,273 0,05 0,73 0,007 

B2 0,11 0,03 0,3 0,153 0,05 0,19 0,24 

B5 – 0,13  0,74 0,8 0,31 – 

E –  0,8 2,18 0,3 13,65 – 

PP 1,1 0,2 9,2 4,98 1,9 3,8 – 

С  2,0 0,5 1,9 0,3 0,8 26,1 

Таблица 2 – Соотношение сырьевых компонентов для приготовления мюсли батончиков 
 

Table 2 – The ratio of raw materials for the preparation of muesli bars 
 

Наименование сырья 
Расход сырья, г 

Образец № 1 Образец № 2 Образец № 3 

Овсяные хлопья  23,0 20,0 20,0 

Финики 15,0 20,0 20,0 

Грецкий орех  10,0 15,0 – 

Семена конопли  12,0 10,0 15,0 

Семена тыквы 5,0 5,0 7,0 

Чернослив 6,0 5,0 – 

Сухие яблоки 7,0 5,0 8,0 

Кедровый орех – – 9,0 

Сныть 2,0 1,0 1,0 

Мёд  20,0 20,0 20 

Итого 100 100 100 
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Рисунок 1 – Внешний вид образцов мюсли 

 
Fig. 1 – Appearance of muesli samples 

 

 
Рисунок 2 – Профилограмма органолептических характеристик образцов мюсли 

 
Fig. 2 – Profilogram of organoleptic characteristics of muesli samples 

 
У образцов определяли органолептиче-

ские показатели качества: цвет, вкус и запах, 
консистенцию. Для более полной характери-
стики органолептических показателей каче-
ства провели дегустационную оценку по бал-
ловой шкале, согласно которой каждый пока-
затель оценивали максимально в 5 баллов. 
Визуализация дегустационной оценки пред-
ставлена на профилограмме (рисунок 2). 

Анализ органолептических показателей 
установил, что все образцы характеризовались 
шероховатой поверхностью, с включением 
цельных кедровых орехов и семян тыквы, од-
нородным зеленовато-коричневым цветом.  

У всех образцов вкус и запах были доста-
точно приятными, выраженными, со слабо 
сладким медовым послевкусием. При оценке 
органолептических характеристик особое вни-
мание обращали на консистенцию продукта, 
так как технология предполагает формование 
изделий прокаткой с дальнейшей резкой. Уста-
новили, что консистенция образцов № 1, № 3 
была полутвердая, слегка липкая, не достаточ-
но плотная, что затрудняло формование про-
дукта. У образца № 2 консистенция продукта 
была плотная, полутвердая, не липкая. 

Оценка физико-химических показателей 
образцов, проведенная по разработанным и 

утвержденным ТУ [2] выявила соответствие 
по массовой доле влаги во всех образцах, 
отсутствие металломагнитных примесей и 
зараженности вредителями хлебных запасов. 
Массовая доля влаги при норме не более 
10,0 % фактически составила 9,5; 9,5 и 9,3 % 
в образцах № 1, № 2, № 3 соответственно 
при погрешности ± 0,2 %.  

Предложена технология приготовления 
мюсли-батончика, отличительной особенно-
стью которой является применение в каче-
стве связующего компонента меда. 

Для получения изделия на первом этапе 
измельчают семена конопли и грецкий орех до 
размера частиц не более 7000 мкм, яблоки су-
шеные режут на частицы размером 0,3 см, 
сныть измельчают до порошкообразного состо-
яния. Полученное сырье смешивают и в сухую 
смесь добавляют овсяные хлопья, семена тык-
вы, кедровые орехи, финики, чернослив и 
предварительно подогретый до 45 ºС мед. По-
сле чего осуществляют формование получен-
ной массы в пласт толщиной 1,0–1,5 см, охла-
ждение пласта до температуры 18+3 ºС, наре-
зание пласта на батончики массой 40 г. 

Пищевая ценность разработанного из-
делия и функциональная направленность 
приведена в таблице 3. Процент удовлетво-

0

2

4

6
цвет

вкус

запах

консистенция

образец №1

образец №2

образец №3
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рения средней функциональной потребности 
в определенном пищевом веществе опреде-
ляли согласно Методических рекомендаций 
МР 2.3.1.0253-21 [21]. Функциональную 
направленность устанавливали согласно 
требованиям ТР ТС 021/2011 [22]. 

Суточная норма потребления пищевых 
волокон составляет в среднем 25 г. Пищевые 
волокна способствуют повышению иммуните-
та, нормализуют функцию кишечника, стаби-
лизируют содержание сахара в крови, снижа-

ют уровень холестерина. При употреблении 
одного изделия в 40 г удовлетворение фи-
зиологической потребности в пищевых волок-
нах составит 9 %.    

Содержание железа в одном изделии 
составляет более 13 % от средней суточной 
нормы потребления. Дефицит железа в орга-
низме приводит к железодефицитной анемии, 
что отражается на снижении иммунитета, 
сердечной недостаточности, быстрой утом-
ляемости.  

 

Таблица 3 – Пищевая ценность и функциональная направленность мюсли-батончика 
 

Table 3 – Nutritional value and functional orientation of the muesli bar 
 

Наименование 
пищевого 
вещества 

Содержание в мюсли-
батончике на 100г /  

на одно изделие 40 г 

% от удовлетво-
рения ФНП 

Функциональная  
направленность 

Белки 34,0/13,5 27,2/6,8  

Жиры 17,5/7,0 22/5,4  

Углеводы 48,0/19,0 16,0/4,0  

Пищевые волокна 7,2 /2,8 35,0 /9,0 Высокое содержание 

Минеральные вещества 

Калий 253,0/101,2 7,2/1,8  

Кальций 63,5/25,4 6,3/1,6  

Железо 5,5/2,2 55,0/13,7 Высокое содержание 

Магний 73,5/29,4 17,5/4,4 Источник 

Фосфор 164,0/65,5 23,4/5,8 

Энергетическая 
ценность, ккал 

499,5/200 20,0/5,0  

 
Магний принимает участие в энергетиче-

ском обмене, регулировании артериального 
давления и клеточного роста, синтезе белков. 
Фосфор необходим не только для формирова-
ния костей, он участвует во многих обменных 
процессах организма, способствует усвоению 
питательных веществ. Включение в рецептуру 
кедровых и грецких орехов, сушеных яблок, 
чернослива, фиников позволило обогатить 
продукт магнием и фосфором. Содержание 
макроэлементов магния и фосфора в одном 
изделии мюсли-батончике составляет около 
5 % от средней суточной потребности в них. 
Таким образом, разработанный продукт харак-
теризуется повышенной пищевой ценностью. 

 
ВЫВОДЫ 

 

В результате экспериментальных иссле-
дований разработан рецептурный состав 
мюсли-батончика, который можно отнести к 
продуктам здорового питания. Отличительной 
особенностью нового состава является при-
менение меда в качестве связующего компо-
нента, а также использование в рецептуре 
семян конопли и порошка сныти. Предложены 
технологические параметры приготовления 

батончика мюсли, оценены качественные ха-
рактеристики. Рассчитана пищевая ценность 
разработанного изделия, определена его 
функциональная направленность. Содержа-
ние пищевых волокон в разработанных изде-
лиях составляет более 6 г на 100 г продукта, 
содержание железа составляет более 30 % 
средней суточной нормы потребления, в свя-
зи с чем изделие можно позиционировать как 
изделие с высоким содержанием пищевых 
волокон и железа. Содержание магния и 
фосфора составляет более 15 % от средней 
суточной потребности в данных минеральных 
веществах, следовательно, продукт является 
источником этих минеральных элементов. 
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