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В статье излагаются данные по разработке специализированного продукта для спортивного пита-

ния «Фруктово-молочный батончик» с направленными профилактическими свойствами. Проведено науч-

ное обоснование выбора сырья с повышенным содержанием полноценного белка животного и раститель-

ного происхождения, полиненасыщенных жирных кислот, легкоусвояемых углеводов, органических кислот, 

водои жирорастворимых витаминов, макрои микроэлементов, биофлавоноидов, коллагена. Целью данного 

исследования явилось научное обоснование и разработка нового продукта для питания спортсменов на 

основе местного сырья с повышенной пищевой и биологической ценностью. В работе использовались об-

щепринятые аналитические, физико-химические и технологические методы исследования. Обоснован вы-

бор сырья и состав продукта, направленный на решение вопросов повышения устойчивости организма к 

повышенным физическим и нервно-эмоциональным нагрузкам. Приведена рецептура и технология приго-

товления продукта, приведены данные по физико-химическим и органолептическим показателям продук-

та, а также показателям безопасности. 
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Мақалада мақсатты профилактикалық бағыттағы қасиеттері бар «Жеміс-сүт батончиктер» 

спорттық тамақтануға арналған мамандандырылған өнімді әзірлеу туралы мәліметтер келтірілген. 

Жануарлар мен өсімдіктерден алынатын толыққанды ақуыздың, полиқанықпаған май қышқылдарының, 

жеңіл сіңімді көмірсулардың, органикалық қышқылдардың, суда және майда еритін витаминдердің, макро-

және микроэлементтердің, биофлавоноидтардың, коллагеннің көп мөлшері бар шикізатты таңдаудың 
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негіздеу және әзірлеу болды. Жұмыста жалпы қабылданған аналитикалық, физика-химиялық және 

технологиялық зерттеу әдістері қолданылды. Шикізатты және өнімнің құрамын таңдау, дененің 

физикалық және жүйке-эмоционалдық стресстерге төзімділігін арттыру мәселелерді шешуге 

бағытталған. Өнімді дайындау технологиясының рецептті келтірілген, физика-химиялық мәліметтер 
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келтірілген өнімнің физика-химиялық және органолептикалық көрсеткіштері, сондай-ақ қауіпсіздік 

көрсеткіштері туралы мәліметтер келтірілген 
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The article sets out data on the development of a specialized product for sports nutrition “Fruit-milk bar” with 

directed preventive properties. A scientific justification of the choice of raw materials with an increased content of 

the full-fledged protein of animal and plant origin, polyunsaturated fatty acids, easily digestible carbohydrates, or-

ganic acids, water-and-fat vitamins, macro-and microelements, bioflavonoids, collagen. The purpose of this study 

was the scientific substantiation and development of a new specialized product for sports nutrition based on local raw 

materials with increased food and biological value. The work used generally accepted analytical, physicochemical 

and technological research methods. The choice of raw materials and the composition of the product aimed at resolv-

ing issues to increase the body's resistance to increased physical and neuro-emotional stresses are justified. The reci-

pe is given the product preparation technology, data on the physicochemical and organoleptic indicators of the prod-

uct, as well as safety indicators, are given 
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Введение 

На сегодняшний день производство про-

дуктов спортивного питания является относи-

тельно новой, актуальной и быстро развиваю-

щейся отраслью пищевой промышленности [1]. 

Основной причиной интенсивного развития от-

расли является рост интереса людей во всем ми-

ре к спорту, фитнесу и здоровому образу жизни. 

Базируясь на потребности организма в 

основных нутриентах, следует отметить, что 

базовый, ежедневный рацион питания не мо-

жет восполнить потребность организма в ос-

новных факторах питания, благоприятно вли-

яющих на работоспособность, повышение им-

мунитета, снижение психоэмоциональных 

нагрузок, а также в целом на повышение каче-

ства жизни спортсменов.   

В этой связи, идеальным подходом для 

решения вопросов правильного и полноценно-

го питания спортсменов является использова-

ние дополнительно к основному рациону пи-

тания специализированных продуктов и био-

логически активных добавок с направленными 

медико-биологическими свойствами [2].   

Присутствующие на рынке продукты 

спортивного питания в основном представле-

ны брендами зарубежных компаний, содержа-

щие комплекс биологически активных ингре-

диентов, включающих витамины, макрои мик-

роэлементы, сывороточные белки, изолят сое-

вого белка, коллаген, ароматические составля-

ющие и др. и которые в основном представле-

ны сухими белковыми и углеводными смесями 

[3,4]. Следует отметить, что недостаточно раз-

работано продуктов спортивного питания, со-

четающих в себе полифункциональные свой-

ства, направленные не только на повышение 

работоспособности, но и на поддержание им-

мунитета, физической выносливости, а также 

на нивелирование неблагоприятных психоэмо-

циональных нагрузок на организм.  

В этой связи, возникает необходимость 

разработки специализированных продуктов с 

повышенной пищевой и биологической ценно-

стью, энергетической сбалансированностью, а 

также учитывающих физиологические и мета-

болические потребности спортсмена в основ-

ных факторах питания на различных этапах 

соревновательного процесса в зависимости от 

вида спорта. 
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Использование алиментарных подходов 

для поддержки организма, обеспечивающих 

быстрое его восстановление после физических 

и нервно-эмоциональных нагрузок, является 

важным фактором для разработки продуктов 

спортивного питания, направленных на повы-

шение качества жизни спортсмена [5]. 

Известно, что спортивное питание, в ос-

новном, направлено на повышение адаптацион-

ных возможностей и восполнение потребности 

организма в основных факторах питания в раз-

личные периоды его тренировочного и соревно-

вательного периодов, когда идет активное расхо-

дование белка, углеводов, а также различных 

биологически активных веществ и энергии [6]. 

Настоящее исследование посвящено раз-

работке нового специализированного продукта 

для спортивного питания на молочной, плодо-

во-ягодной основе с включением комплекса 

биологически активных ингредиентов, направ-

ленных на повышение функциональных и фи-

зиологических характеристик спортсмена, вы-

ступающего в качестве дополнительной под-

держки к основному рациону питания.   

Разработка и использование продуктов 

спортивного питания позволяет не только вос-

полнить потребность организма в основных 

пищевых веществах и энергии, но и повысить 

его защитные, антиоксидантные, детоксици-

рующие и микробиоценознормализующие  

возможности.  

Материалы и методы исследования 

При производстве специализированного 

продукта для питания спортсменов используе-

мое сырье должно отвечать требованиям высо-

кого качества и безопасности, а также соответ-

ствовать требованиям нормативных докумен-

тов. При разработке продукта спортивного пи-

тания все процедуры проводились в соответ-

ствии с требованиями Технических регламен-

тов Таможенного союза «О безопасности упаков-

ки» (ТР ТС 005/2011), «О безопасности пищевой 

продукции» (ТР ТС 021/2011), «Пищевая про-

дукция в части ее маркировки» (ТР ТС 

022/2011), а также «О безопасности отдельных 

видов специализированной пищевой продук-

ции, в том числе диетического лечебного и ди-

етического профилактического питания» (ТР 

ТС 027/2012).   

Отбор проб проводили согласно ГОСТ 

5904, Определение органолептических показа-

телей по ГОСТ 5897. Определение физико-

химических показателей по ГОСТ 5900, ГОСТ 

5899, ГОСТ 5901. Определение токсичных эле-

ментов: по ГОСТ 26927, ГОСТ 34141; ГОСТ 

26930, ГОСТ 34141 ГОСТ 26932, ГОСТ 30178, 

ГОСТ 33824, ГОСТ 34141; ГОСТ 26933, ГОСТ 

30178, ГОСТ 33824, ГОСТ 34141. Определение 

микробиологических показателей по ГОСТ 

10444.15, ГОСТ 10444.12, ГОСТ 31747, ГОСТ 

31659. 

Сырье, используемое для производства 

батончиков для спортивного питания (плодо-

вые и ягодные пюре, козье молоко, орехи, 

мальтодекстрин, сухие культуры лактои бифи-

добактерий с повышенным содержанием био-

логически активных веществ и др.) соответ-

ствовало всем нормативным требованиям и 

показателям безопасности. В работе применя-

лись физико-химические и технологические 

методы исследования. Приемку продукта для 

спортивного питания осуществляли в соответ-

ствии с ГОСТ 5904, а применяемое в производ-

стве батончиков сырье контролировалось при 

входном контроле по ГОСТ 24297. 

Массовая доля влаги, белка, липидов, зо-

лы, витаминов и минеральных веществ опре-

делялись с использованием химических и фи-

зико-химических методов анализа согласно 

общепринятым методам исследования. Опре-

деление минеральных веществ проводили с 

использованием метода атомно-адсорбционной 

спектрометрии. Анализ водо- и жирораство-

римых витаминов в составе продукта осу-

ществляли с помощью высокоэффективной 

жидкостной хроматографии. Определение со-

держания бета-каротина проводили в соответ-

ствии с ГОСТ 8756.22- 80 «Продукты перера-

ботки плодов и овощей. Метод определения 

каротина». Определение суммарного содержа-

ния антиоксидантов в продуктах растительного 

происхождения проводилось на приборе «Цве-

тЯуза-01-АА» с амперометрическим детекти-

рованием [6]. Оценку уровня сухих веществ и 

влаги проводили в соответствии с ГОСТ 

28561-90 «Продукты переработки плодов и 

овощей. Методы определения сухих веществ 

или влаги». Уровень витамина С в плодоягод-

ном и растительном сырье, а также в готовом 

продукте оценивали в соответствии с ГОСТ 

24556-89 «Продукты переработки плодов и 

овощей. Методы определения витамина С». 

Определение содержания витамина Е   прово-

дили в соответствии с ГОСТ EN 12822-2014 

«Продукты пищевые. Определение содержания 

витамина Е (альфа-, бета-, гамма- и дельта - 

токоферолов) методом высокоэффективной 

жидкостной хроматографии». Анализ мине-

рального состава продукта спортивного пита-

ния проводили в соответствии с ГОСТ 26928-
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86 «Продукты пищевые. Метод определения 

железа» и ГОСТ 26934-86 «Сырье и продукты 

пищевые. Метод определения цинка» 

Обзор литературы 

Сбалансированное спортивное питание 

является одним из важнейших условий сохра-

нения здоровья и достижения высоких спор-

тивных результатов. Питание обеспечивает 

организм не только энергией, но и полноцен-

ным белком, легкодоступными углеводами, 

водо-и жирорастворимыми витаминами, мак-

ро- и макроэлементами, которые поддержива-

ют состояние спортсмена на высоком метабо-

лическом уровне.    

Следует отметить, что в период интен-

сивных тренировок, в соревновательный и 

постсоревновательный периоды, вследствие 

повышенных физических и нервно-эмоцио-

нальных нагрузок за счет базового рациона 

питания практически невозможно восполнить 

основную потребностью организма в основ-

ных факторах питания (белок, жир, углеводы, 

витамины, макро- и микроэлементы). В этой 

связи необходимы дополнительные источники 

основных биологически активных ингредиен-

тов, каковыми могут быть специализирован-

ные продукты спортивного питания, а также 

биологически активные добавки с направлен-

ными медико-биологическими свойствами. 

При конструировании продуктов спортив-

ного питания, а также при разработке их рецеп-

туры и технологии, как правило, в основу поло-

жены изменения метаболического статуса в ор-

ганизме при интенсивных физических нагрузках, 

а также учитывается роль отдельных нутриентов 

в повышении работоспособности и нормализа-

ции психоэмоционального статуса спортсмена. 

Основная цель алиментарных средств – защи-

тить организм от неблагоприятного воздействия 

повышенных физических нагрузок и стрессор-

ных состояний, а также быстро восстановить 

организм пост соревновательный и пост трени-

ровочный периоды [7,8]. 

При разработке специализированных 

продуктов для питания спортсменов исполь-

зуются полноценные белки, углеводы, свобод-

ные аминокислоты, ингредиенты с высокой 

пищевой и биологической ценностью и кало-

рийностью, обеспечивающие устойчивость 

спортсмена к физическим нагрузкам и снижа-

ющие риск нервно-эмоциональных нагрузок 

[9,10]. Особая роль при разработке специали-

зированных продуктов для питания спортсме-

нов отводится вопросам достаточного обеспе-

чения организма спортсмена веществами ан-

тиоксидантной природы, факторами, повыша-

ющими иммунитет, а также нутриентами, сни-

жающими накопление в организме молочной и 

пировиноградной кислот, повышающих энер-

гетический и пластический обмены [11].  

Известно, что снижение иммунитета яв-

ляется одной из главных причин различных 

заболеваний, включая снижение качества жиз-

ни на фоне интенсивных физических и нервно-

эмоциональных нагрузок, в этой связи, особую 

значимость приобретает дополнительное по-

ступление в организм не только основных фак-

торов питания, но и водои жирорастворимых 

витаминов, макрои микроэлементов [12]. 

Не отрицается также роль и состояние 

кишечной микрофлоры в регуляции иммуно-

логической реактивности организма спортсме-

нов [8,13]. 

Для лучшего обеспечения организма ами-

нокислотами до, во время и после тренировок в 

состав специализированных белково-углеводных 

продуктов, предназначенных для спортсменов, 

целесообразно включать, изоляты и гидролизаты 

белков, поскольку они хорошо усваиваются ор-

ганизмом и не требуют дополнительной энергии 

для их расщепления [14 ,15]. 

При производстве продуктов спортивно-

го питания необходимо использовать только 

натуральное животное и растительное сырье 

без добавления ингредиентов, полученных пу-

тем химического синтеза. Кроме того, важным 

является контроль на наличие запрещенных 

препаратов и обязательным при этом проведе-

ние контроля на наличие запрещенных допин-

говых средств. Данная информация крайне 

важна для спортсменов, принимающих те или 

иные средства и контроль за их наличием поз-

волит избежать серьезных последствий со сто-

роны Национальных и Международных анти-

допинговых организаций. 

Результаты и их обсуждение 

В результате проведенных исследований 

был сконструирован новый специализирован-

ный пищевой продукт для питания спортсме-

нов «Молочно-фруктовый батончик» с выра-

женными медико-биологическими свойствами, 

повышенной пищевой и биологической ценно-

стью, обеспечивающий устойчивость организ-

ма к физическим и нервно-эмоциональным 

нагрузкам. 

На начальном этапе технологического 

процесса был проведен анализ и подбор сырья, 

используемого для производства специализи-

рованного продукта спортивного питания. 
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Входящее в состав сухое козье молоко яв-

ляется хорошим источником витаминов А, С, Е, 

D и группы В, а также кальция, калия, селена и 

фосфора в удобной легкоусвояемой форме. 

Козье молоко благоприятно влияет на 

работу желудочно-кишечного тракта, повыша-

ет уровень гемоглобина, содержит белки и жир 

максимально усвояемые и полноценные по 

аминокислотному и жирно-кислотному соста-

вам, что очень важно для работоспособности 

спортсменов. 

Полиненасыщенные жирные кислоты 

козьего молока способствуют повышению им-

мунитета, усиливают антиоксидантные свой-

ства продукта. 

Высокое содержание в козьем моло-

ке кальция и фосфора способствует укрепле-

нию костно-мышечного аппарата спортсменов, 

снижает риск развития остеопороза и перело-

мов. Интенсивные тренировки вызывают 

нарушения обмена кальция и фосфора в орга-

низме. И неадекватное возмещение энергии и 

пищевых веществ, которые тратятся спортсме-

нами при интенсивных тренировках и на со-

ревнованиях, снижает адаптацию организма к 

физическим нагрузкам. Козье молоко способ-

ствует восстановлению мышечной ткани, по-

врежденной в результате длительных физиче-

ских нагрузок, помогает увеличить в мышеч-

ных тканях уровень гликогена и улучшить об-

мен жидкости [16-17].   

Яблочное пюре, входящее в состав про-

дукта богато органическими кислотами, пекти-

новыми веществами, фруктозой, витаминами 

группы В, С, А, Е, К и РР, железом, магнием, ка-

лием, кальцием, способствует укреплению им-

мунитета, снижает риск развития анемии [18]. 

Персиковое пюре содержит большое ко-

личество калия. необходимого организму, в 

частности сердечно-сосудистой системы. В 

пюре содержатся витамины группы В, С, К, Е, 

РР, каротин, а также эфирные масла, пектины, 

соли железа, калия, фосфора, меди, марганца, 

цинка, магния и селена [19]. 

Пюре из черной смородины содер-

жит витамины (С, Е, К, Р, группы В), гамма-

линоленовую кислоту, каротины, пектины, 

полифенолы, антоцианы, флавоноиды, антиок-

сиданты, минералы, дубильные вещества, 

эфирные масла. Есть в черной сморо-

дине натрий, фосфор, железо, а также кальций, 

магний и калий. Именно высокое содержание 

витаминов и макроэлементов обуславливает 

основные полезные свойства черной смороди-

ны. Черная смородина содержит в больших 

количествах кальций и флавоноиды, а витамин 

С снижает мышечную утомляемость при по-

вышенных нагрузках [20]. 

Изолят соевого белка относится к разря-

ду идеальных белков, содержит полный набор 

незаменимых аминокислот. Соевый изолят 

прекрасно подходит для обогащения рациона 

питания спортсмена. Добавляя соевый протеин 

к другим видам белков, мы расширяем амино-

кислотный спектр без потери пищевой ценно-

сти в целом [21]. 

Активированный пористый овес богат 

флавоноидами, полисахаридами, аминокисло-

тами, витаминами (А, группы В, Е, биотин), 

макро и микроэлементами, среди которых ка-

лий, медь, йод, марганец, цинк, кремний, селен, 

бор, хром. Постоянное употребление активи-

рованного пористого овса повышает выносли-

вость, даёт бодрость, энергию, силу. 

Κpoмe того, активированный пористый 

овес улучшает обменные процессы в организ-

ме, снижает уровень холестерина, обладает 

желчегонными свойствами, регулирует жиро-

вой обмен, служит для профилактики атеро-

склероза, укрепляет иммунитет [22]. 

Курага богата витаминами А, С, Е, К, РР 

группы В; калием, магнием, железом, серой, 

фосфором, цинком, селеном, оказывает тони-

зирующее и иммуностимулирующее действие, 

способствует выведению из организма холе-

стерина, радионуклидов и солей тяжелых ме-

таллов [23]. 

Клюква сушеная содержит до 250 мг% 

Р-активных соединений, до 30 мг% аскорби-

новой кислоты, а также витамины группы B, 

микроэлементы (калий, натрий, кальций, маг-

ний, фосфор, железо), органические кислоты, 

пектиновые вещества и бензойную кислоту. 

Ягоды клюквы широко применяются в каче-

стве стимулирующего и тонизирующего сред-

ства, а также повышают умственную деятель-

ность и физическую трудоспособность [24]. 

Важнейшими действующими веществами 

клюквы являются флавоноиды (проантоциани-

ды). Эти соединения имеют широкий спектр 

активности, в основе которого лежит выра-

женный антиоксидантный эффект.   

Изюм имеет высокую пищевую ценность 

и содержит такие минеральные элементы как 

магний, железо, калий, фосфор и кальций, а так-

же витамины группы B (В1, В2, В5) и РР, углево-

ды, пищевые волокна (нерастворимые и раство-

римые). Изюм обладает высокой антиоксидант-

ной активностью, определяемой в основном 

https://style.rbc.ru/health/5f1592d79a79472a56c19423
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наличием фенольных соединений (флавоновые 

гликозиды, фенокислоты и др.) [25]. 

Сухая молочная сыворотка является са-

мым популярным и востребованным белком, в 

основном представленным лактоальбуминами 

и лактоглобулинами, а также низкомолекуляр-

ными пептидами. Сывороточный протеин 

очень быстро усваивается и рекомендуется 

употреблять спортсменам до и после трени-

ровки, и он идеально подходит лицам, желаю-

щим набрать мышечную массу. 

Сывороточный протеин содержит раз-

ветвленные аминокислоты лейцин, валин и 

изолейцин, которые являются важными строи-

тельными материалами для создания новой 

мышечной ткани. При дефиците ВСАА очень 

трудно нарастить мышечную массу [26].   

Мальтодекстрин, входящий в состав про-

дукта, относится к разряду полисахаридов и ва-

жен для повышения энергетического статуса 

спортсмена как источник быстрых калорий.  

Согласно ряда исследований, мальто-

декстрин официально одобрен, как средство, 

способствующее быстрому восполнению энер-

гии и сил после спортивной тренировки.   

Грецкий орех измельчённый – это ис-

точник белка, клетчатки, небольшого количе-

ства углеводов. Продукт богат омега-3 и оме-

га-6 жирными кислотами, которые защищают 

клетки от вредного воздействия свободных 

радикалов и замедляют процессы старения. 

Кроме того, в грецком орехе содержатся микро, 

макроэлементы. Он снимает нервное напряже-

ние после тренировок, снижает риск травм и 

способен благотворно влиять на уже получен-

ный микроразрывы мышц за счет полезных 

омега-жирных кислот [27]. 

Миндаль измельченный считается пре-

красным источником кальция, железа, магния, 

фосфора и калия витаминов группы В (В1, В2, 

В3, В5, В6, В9), а также витамина Е. Миндаль 

содержит ненасыщенные жирные кислоты, 

полезные для эластичности мышц, магний, 

оказывающий благоприятное воздействие на 

сердечно-сосудистую систему. Миндаль имеет 

низкий гликемический индекс и безопасен для 

диабетиков, содержит витамин Е – природный 

антиоксидант, замедляющий старение орга-

низма. Калорийность миндаля составляет 645 

ккал на 100 г. продукта. Миндаль помогает 

поддерживать нормальный уровень холесте-

рина в крови, что благотворно сказывается на 

здоровье [28]. 

Коллаген является структурным, волокни-

стым белком, который содержится в организме 

людей и животных, состоящий преимуществен-

но из трех аминокислот: глицина, пролина и гид-

роксипролина, а также гидроксилизина.   

Коллаген обеспечивает хондроитин и 

глюкозамин строительным материалом для 

восстановления хряща. Считается, что недо-

статок коллагена в организме связан с возник-

новением заболеваний, связанных с хрупко-

стью суставов и костей. Помимо прочего, при 

этом страдают внутренние органы и мышечная 

ткань, наблюдается общий упадок сил и сни-

жение иммунитета [29]. 

В кунжуте почти 60% объема семени со-

ставляют растительные жиры, среди которых 

линолевая, олеиновая, пальмитиновая, мири-

стиновая, арахиновая, стеариновая и лигноце-

риновая кислоты, а также присутствуют вита-

мины А, С, Е и группы В; минералы - магний, 

цинк, фосфор, железо. Семена кунжута обла-

дают антиоксидантными свойствами. В кунжу-

те и в кунжутном масле есть очень полезное 

вещество – сезамол. Оно восстанавливает по-

вреждения ДНК. Помогает восстанавливаться 

мышцам, поэтому кунжут хорошо есть после 

физических нагрузок. Особенно спортсменам, 

которые чаще всего подвержены микротрав-

мам, кунжут будет приносить пользу. Полез-

ные свойства растения позволяют поддержи-

вать организм в тонусе, укрепить иммунитет, 

мышцы, нервную систему и зрение [30].  

Аминокислоты с разветвленными боко-

выми цепями ВСАА активируют синтез белка 

путем ускорения продукции инсулина, восста-

навливают рост мышечной ткани. Аминокис-

лоты BCAA – источник энергии, они обеспе-

чивают человека энергией во время трениро-

вок, когда других источников больше нет [31]. 

Комплексы аминокислот ВСАА широко ис-

пользуются спортсменами, поскольку способ-

ствуют набору мышечной массы.   

Витамин С (аскорбиновая кислота) спо-

собствует укреплению защитных сил организма; 

являясь мощным антиоксидантом, важен для 

работы сердца, уменьшает содержание холесте-

рина в организме и образование тромбов [32].   

Витамин В6 участвует в белковом и энер-

гетическом, а также в процессах кроветворе-

ния, регуляции нервной системы, а также в 

синтезе нуклеиновых кислот [33]. 

Витамин D3 необходим для нормального 

роста и образования костей. Дополнительно 

способствует повышению потребления каль-

ция костной тканью, как за счет увеличения 

всасывания кальция в кишечнике, так и путем 

активизации процесса депонирования (накоп-
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ления) фосфата кальция в костях. Кроме того, 

он необходим для нормального развития и 

функционирования нервной, иммунной и мы-

шечной систем [34].   

Сухие культуры лактои бифидобактерий, с 

видовым составом Streptococcus lactis, 

Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium bifi-dum 

(в соотношении 1:1:1) направлены на поддержа-

ние кишечной микрофлоры, нейтрализуют ток-

сины и побочные действия антибиотиков, 

обладают высокой витамино образующей спо-

собностью, синтезируют в организме до 70% 

витаминов. Клетки молочнокислых и бифидо-

бактерий являются мощными иммуностимуля-

торами [35]. 

Основываясь на вышеуказанных свойствах 

ингредиентов, была разработана рецептура спор-

тивного питания, представленная в таблице 1. 
 

Таблица 1 – Рецептура специализированного продукта для питания спортсменов «Молочно-фруктовый батон-

чик» (ингредиенты указаны из расчета на 100 грамм продукта) 

 

Ингредиенты Количество, гр. 

Сухое козье молоко 14.0 

Яблочное пюре 10.0 

Персиковое пюре 10.0 

Пюре из черной смородины 10.0 

Изолят соевого белка 10.0 

Активированный пористый овес 9.57 

Курага 5.0 

Клюква сушеная 5.0 

Изюм 5.0 

Сухая молочная сыворотка 5.0 

Мальтодекстрин 5.0 

Грецкий орех 3.2142 

Миндаль 3.1785 

Коллаген 2.85735 

Кунжут 1.7857 

ВСАА 0.19285 

Витаминный премикс 0.1 

 

Витамин С - 0.020 

Витамин В3 - 0.006 

Пантотеновая кислота 

- 0.011 

Витамин В6 - 0.003 

Витамин D3 - 5.0 мкг 

 
Наполнитель (мальто-

декстрин) - 0.055 

Сухие культуры микроорганизмов 

(Streptococcus lactis, Lactobacillus acidophilus, Bifidobacte-

rium bifidum (в соотношении 1:1:1)) 1 х 109 КОЕ/гр 

0.1 

Итого 100.0 

 

Таблица 2 – Физико-химические показатели продукта спортивного питания из расчета, а на 100г готового про-

дукта 

 

Наименование показателей, еди-

ницы измерений 

Допустимые нормы 

по НД 

Обозначение НД на 

методы испытаний 

Массовая доля влаги, %, не более 14,34 ГОСТ 15113.4-77 

Массовая доля белка, % 8,27  

Массовая доля жира, % 12,82 ГОСТ 15113.9-77 

Массовая доля углеводов, % 64,09  

Энергетическая ценность кДж/ккал 1693,7 кДж/404,8 ккал  
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Таблица 3 – Органолептические показатели продукта для спортивного питания 

 

Наименование 

показателя 

Характеристика показателя 

Внешний вид Равномерно перемешанная и сформованная в батончики смесь 

из сухофруктов, орехов, семян, специй с добавлением сухой 

белковой смеси спортивного питания. 

Вкус и запах Свойственные включенным в состав продукта компонентам. Не 

допускаются посторонние вкус и запах. 

Цвет Темно-коричневый, обусловленный добавлением сушеных 

фруктов и ягод 

 

Таблица 4 – Содержание основных витаминов в 100 г продукта 
 

Наименование Из расчета на 

100г продукта 

% от 

РСП* 

Витамин C, мг 20,0 20 

Витамин В5(Пантотеновая 

кислота), мг 

11,0 110** 

Витамин В3, мг 6,0 20 

Витамин В6, мг 3,0 90 

Витамин D3, мкг 5,0 200** 
 

*ТР ТС 022/2011, приложение 2 

** не превышает верхние допустимые уровни потребления 
 

Таблица 5 – Микробиологические показатели продукта 
 

Наименование показателей 

Допустимые 

нормы по НД 

Фактические 

получено 

Обозначение НД на 

методы испытаний 

Патогенные м-мы вт.ч. саль-

монеллы, в г. Не доп. Не обн. ГОСТ 31659-2012 

КМАФАнМ, КОЕ/г, не более 5x104 <1,0x10' ГОСТ 10444.15-94 

БГКП (колиформы), в 0,1 г Не доп. Не обн. ГОСТ 31747-2012 

Escherichia coli, в 1,0 г Не доп. Не обн. ГОСТ 30726-2001 

Плесени и дрожжи, КОЕ/г, не 

более 100 <1,0x10* 

ГОСТ 10444.12-

2013 

 

Таблица 6 – Содержание токсических соединений в спортивном питания элементы, мг/кг, не более 

 
Наименование 

показателей 

Допустимые 

нормы по 

НД 

Фактические 

получено 

Обозначение НД на 

методы испытаний 

Свинец (РЬ) 0,1 Не обн. ГОСТ 33824-2016 

Кадмий (Cd) 0,03 Не обн. ГОСТ 33824-2016 

Мышьяк (As) 0,05 Не обн. ГОСТ 31628-2012 

Ртуть (Hg) 0,005 Не обн. ГОСТ 26927-86 

 

Специализированный пищевой продукт 

для питания спортсменов «Молочно-фрукто-

вый батончик» рекомендуется с целью повы-

шения иммунитета, восполнения энергетиче-

ских затрат при физических нагрузках являет-

ся дополнительным источником белка, вита-

минов, макро- и микроэлементов. 

Пищевая ценность: на 100 г продукта: 

белки – 8,27 г, жиры – 12,82 г, углеводы – 64,09, 

Энергетическая ценность кДж/ккал: 1693,7 

кДж/404,8 ккал. 

Молочно-фруктовый батончик прини-

мают перорально, что является довольно 

удобным способом для соблюдения рекомен-

дуемой дозировки. 

Применение специализированного пи-

щевого продукта для питания спортсменов в   

количестве 2 батончиков в сутки между ос-
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новными приемами пищи способствует повы-

шению иммунитета, восполнению энергетиче-

ских затрат при физических нагрузках и уве-

личению выносливости организма. 

Документами, подтверждающими без-

опасность пищевой продукции в процессе ее 

производства (изготовления), хранения, пере-

возки (транспортирования), реализации явля-

ются: Стандарт предприятия СТ ТОО 63096-

1910-ТОО-32-2023.   

 Область применения: предназначен для 

питания спортсменов, повышает иммунитет, 

восполняет энергетические затраты при физи-

ческих нагрузках. Дополнительный источник 

белка, витаминов, макро- и микроэлементов. 

Противопоказания: Непереносимос ком-

понентов, входящих в состав продукта. 

Взрослым рекомендуется употреблять по 

2 батончика в сутки по 30 г каждый, срок год-

ности продукта составляет: 12 месяцев.  

Технологический процесс получения ба-

тончиков включает следующие операции: 

1.Приемка сырья и материалов.   

2. Хранение сырья и материалов на 

складе и в холодильной камере (при темпера-

туре не выше 6°С). Обязателен контроль ре-

жимов хранения сырья и материалов. 

3. Подготовка сырья к производству: 

3.1 Растаривание сырья - освобождение 

сырья от упаковки в специально отведенном 

месте, отбраковка некачественного сырья.   

3.2 При необходимости - мойка сырья 

горячей водой t=50°C в специальных мойках, 

предназначенных для мытья сырья;  

3.3 Сушка сырья при температуре 75-

80°С; контроль влажности. 

4. Отвешивание ингредиентов согласно 

рецептуре и помещение их в специально под-

готовленные емкости.  

5. Измельчение ингредиентов по необхо-

димости на мясорубке промышленного типа. 

Ингредиенты постепенно ссыпаются в 

мясорубку, измельченные ингредиенты сразу 

поступают в дежу. В дежу с измельченным сы-

рьем равномерно добавляются ингредиенты в 

зависимости от рецептуры, включая сухую 

белковую смесь. 

6. Перемешивание измельченного сырья 

в деже в течении 15-20 минут до получения 

однородной массы. 

7. Формовка и резка пласта на батончи-

ки. Контроль веса батончика, органолептиче-

ская оценка батончиков. Масса после переме-

шивания загружается в бункер раскаточной и 

резочной линии. На выходе получаются сфор-

мованные батончики. Выборочно производит-

ся контрольное взвешивание батончиков. 

Осматривается форма батончиков. Батончики с 

неровной формой отбраковываются. Готовые 

батончики размещаются на специальные под-

доны с сетками. 

8. Досушивание батончиков производит-

ся в сушильном шкафу при температуре 75-80 

градусов в течение одного часа. 

9. По истечении времени сушки поддоны 

с продуктом помещаются на специальную те-

лежку, где батончики охлаждаются до комнат-

ной температуры. 

10. Охлажденные батончики упаковывают 

в первичную упаковку на автоматизированной 

упаковочной машине с датером. Ведется строгий 

контроль за вертикальными и горизонтальными 

швами упаковки в плане герметичности. 

11. Батончики в первичной упаковке упа-

ковываются в гофрокоробки. Упаковка и мар-

кировка продукта производится в соответствии 

с требованиями стандарта предприятия на 

данный продукт при температуре готового 

продукта не выше 25°С и относительной 

влажности не более 75%. 

Заключение, выводы 

Таким образом, разработанный функцио-

нальный продукт для спортивного питания, со-

здан согласно научно обоснованной рецептуре с 

учетом потребности организма в основных жиз-

ненно важных факторах питания и направлен на 

повышение работоспособности, выносливости 

спортсменов при повышенных физических и 

нервно-эмоциональных нагрузках. 

Рецептура и технология приготовления 

данного продукта предусматривают использо-

вания преимущественно местного традицион-

ного и нетрадиционного сырья растительного 

и животного происхождения. Впервые в рецеп-

туру спортивного питания включено козье мо-

локо с высокой пищевой и биологической цен-

ностью. Результаты проведенных исследова-

ний показали, что специализированный про-

дукт для спортивного питания имеет высокую 

пищевую и биологическую ценность и уни-

кальный рецептурный состав, направленный 

на повышение иммунитета, обеспеченности 

организма витаминами, макро – и микроэле-

ментами, пре и пробиотическими факторами, 

органическими кислотами, разветвленными 

аминокислотами ПНЖК, полноценным белком 

и легкодоступными углеводами. 

На дальнейших этапах исследования 

планируется оценка эффективности продукта 
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на спортсменах различных возрастных групп и 

занимающихся различными видами спорта. 
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