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Настоящий обзор направлен на сравнение качественных характеристик плодово-ягодных порош-
ков в разработке витаминизованных безглютеновых снэков, что представляет собой важную задачу в
области функционального питания. В статье рассматриваются порошки различных плодово-ягодных
культур, а именно банан, яблоко, клюква, черная смородина, черника, облепиха, шиповник. Эти
виды сырья исследуются с точки зрения их физико-химических показателей и витаминной ценности,
а именно рассматривается содержание белка, жира, углеводов, клетчатки, витаминов B1, A, C, PP.

На основе проведенного сравнения было определено, какие плодово-ягодные порошки обладают
наибольшими уровнями витаминов и питательных веществ, что позволяет улучшить питательную
ценность конечных продуктов. Полученные результаты подтверждают возможность использования
плодово-ягодных порошков для создания витаминизированных безглютеновых снеков с улучшен-
ными функциональными и вкусовыми свойствами.

Работа направлена на расширение ассортимента безглютеновых продуктов, что особенно акту-
ально в условиях роста интереса к здоровому питанию и потребности в функциональных продуктах
питания. Создание таких снэков с улучшенными органолептическими и питательными характери-
стиками будет способствовать улучшению рациона питания людей с глютеновой непереносимостью,
а также всех, кто стремится к здоровому образу жизни. Это подтверждает возможность исполь-
зования плодово-ягодных порошков для создания витаминизированных безглютеновых снеков с
улучшенными функциональными свойствами.
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экструдированные снэки, плодово-ягодные порошки, витаминный состав, физико-химические по-
казатели.
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Бұл шолу жеміс-жидек ұнтақтарының глютенсіз витаминдендірілген снектерді әзірлеудегі сапа-
лық сипаттамаларын салыстыруға бағытталған, бұл функционалды тағамтану саласында маңызды
міндет болып табылады. Мақалада әртүрлі жеміс-жидек мәдениеттерінің ұнтақтары, атап айтқанда
банан, алма, клюква, қарақат, көкжидек, облепиха және шиповник қарастырылады. Бұл шикізаттар
физика-химиялық көрсеткіштері мен витаминдік құндылығы тұрғысынан зерттеледі, әсіресе B1, A,
C және PP витаминдерінің құрамына назар аударылады.

Жүргізілген салыстыру негізінде, қандай жеміс-жидек ұнтақтары белгілі бір витаминдер мен пай-
далы заттардың жоғары құрамын қамтамасыз ететіні анықталды, бұл дайын өнімдердің тағамдық
құндылығын жақсартуға мүмкіндік береді. Алынған нәтижелер жеміс-жидек ұнтақтарын витамин-
дендірілген глютенсіз снектерді жасау үшін қолданудың мүмкіндігін растайды, бұл өнімдердің функ-
ционалды және дәмдік қасиеттерін жақсартуға ықпал етеді.
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Жұмыс глютенсіз өнімдер ассортиментін кеңейтуге бағытталған, бұл сау тамақтануға деген қы-
зығушылықтың артуы мен функционалды тағам өнімдеріне сұраныстың өсуі жағдайында ерекше
өзекті. Мұндай снектерді жасау, олардың органолептикалық және тағамдық қасиеттерін жақсарту
арқылы глютенге төзбеушілігі бар адамдар мен сау өмір салтын ұстанатындардың тамақтану рацио-
нын жақсартуға ықпал етеді. Бұл жеміс-жидек ұнтақтарын витаминдендірілген глютенсіз снектерді
жасау үшін қолданудың мүмкіндігін растайды, бұл өнімдердің функционалды қасиеттерін жақсар-
туға мүмкіндік береді.
Түйін сөздер: өңдеу, технология, шикізат, глютенсіз өнімдер, глютенсіз экструзияланған снек-

тер, жеміс-жидек ұнтақтары, витаминдер құрамы, физика-химиялық көрсеткіштер.
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This review is aimed at comparing the quality characteristics of fruit and berry powders in the
development of vitamin-enriched gluten-free snacks, which represents an important task in the field of
functional nutrition. The article examines powders from various fruit and berry crops, namely banana,
apple, cranberry, black currant, blueberry, sea buckthorn, and rosehip. These raw materials are studied in
terms of their physicochemical characteristics and vitamin value, specifically considering the content of
protein, fat, carbohydrates, fiber, and vitamins B1, A, C, and PP.

Based on the conducted comparison, it was determined which fruit and berry powders provide the highest
levels of vitamins and nutrients, which helps to improve the nutritional value of the final products. The
results confirm the possibility of using fruit and berry powders to create vitamin-enriched gluten-free
snacks with improved functional and sensory properties.

The work is aimed at expanding the range of gluten-free products, which is especially relevant in the
context of the growing interest in healthy eating and the demand for functional food products. Creating
such snacks with improved organoleptic and nutritional characteristics will contribute to improving the
diet of people with gluten intolerance, as well as those who strive for a healthy lifestyle. This confirms the
possibility of using fruit and berry powders to create vitamin-enriched gluten-free snacks with enhanced
functional properties.
Keywords: processing, technology, raw materials, gluten-free products, gluten-free extruded snacks,

fruit and berry powders, vitamin content, physicochemical characteristics.

Введение. Снэ́ки, или снеки (англ. snack) –
в англоязычных странах общее название лёгких
блюд, предназначенных для «перекуса» – утоле-
ния голода между основными приёмами пищи. В
последнее время снэками считают вид сухих зав-
траков для широких слоев населения, с акцентом
на здоровое питание. Однако некоторые люди с
определенной генетической природой страдают
глютеновой болезнью при употреблении в пи-
щу продуктов, содержащих пшеницу, рожь или
ячмень. Причиной этого заболевания является
употребление в пищу глютена, который может

повлиять на усвоение важных питательных ве-
ществ, таких как железо, фолиевая кислота,
кальций и жирорастворимые витамины [1].

При глютеновой непереносимости употребля-
емый глютен (белок, содержащийся в пшенице,
ржи и ячмене) в организме вырабатывается
иммунный ответ, который атакует тонкий ки-
шечник. Данные атаки приводят к повреждению
ворсинок, выступов, похожих на маленькие паль-
цы, которые выстилают тонкий кишечник, что
способствует всасыванию питательных веществ
[2]. Решение данной проблемы имеет только
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строгое пожизненное соблюдение безглютеновой
диеты, которая обеспечивает качество жизни
больного, адекватное физическое и интеллекту-
альное развитие, а также предотвращает развитие
осложнений [3,4].

Выбранная причина изучения темы обога-
щения безглютеновых снэков витаминами обу-
словлена обеспокоенностью по поводу рациона
питания детей и его последствий для здоровья
в долгосрочной и краткосрочной перспективе. В
контексте исследования рассматривается польза
добавленных плодово-ягодных порошков в экс-
трудированные закуски для улучшения питатель-
ного профиля. Хотя питательные свойства яв-
ляются ключевым фактором, продукты должны
также иметь удовлетворительные органолептиче-
ские свойства.

Многочисленные исследования показали, что
употребление фруктов и овощей может снизить
риск хронических неинфекционных заболева-
ний, включая сердечно-сосудистые заболевания
и некоторые виды рака [5]. Исследования также
показали, что употребление фруктов и ягод в
детстве может защитить от рака во взрослом воз-
расте [6]. Появляется все больше доказательств
того, что дети, которые регулярно употребляют
фрукты и овощи в своем рационе, менее уязвимы
к целому ряду детских заболеваний [7].

Полезные эффекты фруктов и овощей объ-
ясняются содержанием в них клетчатки и ан-
тиоксидантными свойствами. Пищевые волокна
связаны с контролем веса [8], запоры, сердечно-
сосудистые заболевания, некоторые виды рака и
диабет [9] в то время как антиоксиданты, как бы-
ло показано, защищают от сердечно-сосудистых
заболеваний и некоторых видов рака [10].

Кондитерские изделия, печенье и соленые
закуски (включая чипсы и экструдированные
закуски) являются наиболее часто потребляе-
мыми закусками. Необходимо сделать больше
в плане производства закусок с положитель-
ной пользой для здоровья, особенно для детей
[11]. Возможные варианты включают добавление
ингредиентов, которые имеют положительную
пользу для здоровья, таких как фрукты, ягоды
и овощи. Учитывая текущие опасения по поводу

растущего уровня детского ожирения и диеты
детей, включая нездоровые привычки перекусы-
вать, видится возможность разработки экструди-
рованных закусок для детей с улучшенными пи-
тательными характеристиками. Ключевыми пи-
тательными качествами такого продукта будут
высокое содержание клетчатки, витаминов, ми-
нералов и антиоксидантов. В настоящее время, в
Казахстане в достаточном объеме выращивается
достаточное количество ягод и фруктов, которые
могут быть полноценным наполнителем при про-
изводства безглютеновых снэков.

Исходя из этих соображений, были проведены
исследования по улучшению пищевого профи-
ля безглютеновых мучных изделий с высоки-
ми качественными характеристиками за счёт
использования высококачественного отечествен-
ного сырья и добавления плодово-ягодных по-
рошков. Для создания рецептуры экструдиро-
ванных снэков с добавлением плодово-ягодных
порошков с целью получения безглютеновых
перекусов, обладающих высоким содержанием
витаминов и минеральных веществ необходимо
правильно подобрать сырье.

Целью данного исследования является изу-
чение и сравнение качественных характеристик
различных плодово-ягодных порошков для вы-
явления их эффективности в повышении пи-
тательной ценности и функциональных свойств
экструдированных безглютеновых снеков, а так-
же выбор наиболее оптимальных образцов для
дальнейших исследований.

Для выполнения цели были поставлены следу-
ющие задачи:

- выбор плодово-ягодных клуьтур;
- исследование физико-химических показате-

лей и витаминного состава отобранных образцов
плодово-ягодных порошков.
Материалы и методы. Объектами иссле-

дования являются порошки плодово-ягодных
культур: банан сорта «Кавендиш» (страна Эк-
вадор), клюква крупноплодная сорта «Стивенс»
(Алматинская область), облепиха сорта «Алтай-
ская» (Алматинская область), черная смородина
крупноплодная сорта «Тисель» (Алматинская
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область), черника сорта миртолистная (Кокче-
тавская область), шиповник сорта острошиповый
(Астанинская область) и яблоко сорта «Апорт»
(Алматинская область).

Экспериментальные исследования проводи-
лись на базе Астанинского филиала ТОО «Казах-
ского научно-исследовательского института пе-
рерабатывающей и пищевой промышленности» в
2024 году.

Исследования качественных характеристик
отобранных образцов плодово-ягодных порош-
ков (физико-химические показатели и витамин-
ный состав) проводились по ГОСТ Р 51603-2000,
ГОСТ 19215-73, ГОСТ Р 59661-2021, ГОСТ
6829-2015, ГОСТ 34219-2017, ГОСТ 1994-93,
ГОСТ 34314-2017.

Для исследования предварительно были полу-

чены порошки из отобранных образцов плодово-
ягодных культур.

Для начала отобранные образцы плодово-
ягодных культур были высушены при помощи
лиофильной сушки с воздушным охлаждением
«Alpha 1-2 LDplus» в соответствии с ГОСТ
31372-2010. Этот аппарат был использован для
удаления воды из сырья перед его последующим
измельчением. Далее, высушенные образцы из-
мельчались с помощью миксера, ступки, гомоге-
низатора и дробилки до получения гомегенной
массы по ГОСТ 26671-2014. Перед измельчени-
ем образцы проходили обработку.

Основным оборудованием в исследовании
белков, углеводов, жира и пищевых волокон
является ИК анализатор Инфраматик 8611
(рисунок 1).

Рис. 1 - Анализатор «Инфраматик 8611»
Рис. 2 - Спектрофотометр UV-1900i (Shimadzu,

Япония)

Определение витаминного содержания прово-
дилось при помощи спектрофотометра UV-1900i
(рисунок 2).
Результаты и обсуждение. При разработке

рецептуры безглютеновых снэков с добавлением
плодово-ягодных порошков ключевую роль игра-
ет подбор образцов ягод и фруктов. При выборе
образцов акцент был сделан на то, что юго-восток
Казахстана является родиной яблоки, север Ка-
захстана является территорией, где свободно
растет облепиха, клюква, черная смородина,

черника и шиповник, на рынке Казахстана банан
является одним из самых распространенных и
сравнительно дешевых фруктов. Исходя из этого
данные продукты являются легкодоступными.

Были проведены исследования качественных
характеристик анализируемых образцов на 100 г
продукта.

Результаты анализа образцов на физико-
химические показатели (содержание белков,
жиров, углеводов и клетчатки) представлены в
виде сравнительной диаграммы (рисунок 3).
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Рис. 3 - Физико-химические показатели 7 разных видов порошка

Образец №1 - банановый порошок, №2 - клюквенный порошок, №3 - облепиховый порошок, №4 - порошок
черной смородины, №5 - порошок черники, №6 - порошок шиповник, №7 - яблочный порошок

Рис. 4 - Содержание витаминов в 7 разных видах порошка

Образец №1 - банановый порошок, №2 - клюквенный порошок, №3 - облепиховый порошок, №4 - порошок
черной смородины, №5 - порошок черники, №6 - порошок шиповник, №7 —- яблочный порошок

Данные, представленные на рисунке 3, свиде-
тельствуют о том, что по содержанию белка и
жиров все образцы примерно на одном уровне,
но наибольшее содержание белка наблюдается
в банановом порошке - 4,30%, а наибольшее
содержание жира наблюдается в клюквенном

порошке - 8,0%. Банановый и клюквенный по-
рошки также отличаются высоким содержанием
углеводов - 56,3% и 56,30% соответственно.
Порошки шиповника и яблока содержат наи-
большее количество клетчатки - 78,9% и 74,5%.

Результаты выявленного содержания витами-
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нов В1, С, А, РР в отобранных образцах
плодово-ягодных порошков представлены в виде
сравнительной диаграммы (рисунок 4).

Данные, представленные на рисунке 4 свиде-
тельствует о том, что по содержанию витамина
В1 лидирующая позиция у банана, с показателем
12 %, тогда как у шиповника она не превышает
0,8 %. Шиповник по содержанию витаминов С
и А в несколько раз опережает другие ягоды и
фрукты с показателями 87,1 и 76,9 %, уступая
облепихе и черной смородине, в это же время
другие образцы показывают от 0,5 % (черника).
По содержанию витамина РР лидирующую по-
зицию держит банан (13 %), во всех остальных
образцах они были в пределах 2,4-7,1 %, что тоже
считается хорощим показателем.

На основе проведённого анализа качественных
характеристик плодово-ягодных порошков для
обогащения безглютеновых снеков витаминами и
питательными веществами в качестве наиболее
оптимальных вариантов были выбраны следу-
ющие порошки: шиповниковый (образец №6),
банановый (образец №1), клюквенный (образец
№2) и яблочный (образец №7).

Выбор шиповникового порошка обусловлен
его лидирующими показателями по содержанию
витаминов C и A, а также высоким уровнем
клетчатки, что способствует укреплению имму-
нитета и улучшению пищеварения. Банановый
порошок был выбран за его высокое содержание
белков, углеводов и витаминов B1 и PP, что де-
лает его отличным компонентом для повышения
энергетической ценности продукта. Клюквенный
порошок демонстрирует сбалансированный про-
филь питательных веществ, включая высокое
содержание углеводов и витамина C. Яблочный
порошок выделяется значительным количеством
клетчатки, что делает его незаменимым для улуч-
шения функциональных характеристик снеков.

Таким образом, комбинация данных порошков
обеспечивает оптимальное сочетание вкусовых и
питательных характеристик, а также удовлетво-
ряет требования к функциональному питанию.
Выводы. Проведенное исследование каче-

ственных характеристик плодово-ягодных по-
рошков показало, что проанализированные об-

разцы бананового, клюквенного, облепихового,
смородинного, черничного, яблочного порошка
и порошка шиповника могут эффективно ис-
пользоваться для обогащения витаминами без-
глютеновых снеков. В результате сравнительного
анализа было установлено, что различные виды
порошков имеют различные уровни содержания
питательных веществ и витаминов, что позволяет
на основе этих данных выбрать оптимальные
компоненты для улучшения питательной ценно-
сти и функциональных свойств безглютеновых
снеков.

Для дальнейшей разработки рецептуры вита-
минизованного безглютенового снэка из 7 по-
рошков были выбраны 4, а именно порошки
шиповника, банана, клюквы и яблока, благодаря
их высоким показателям витаминов, клетчатки
и углеводов. Использование вышеперечисленных
порошков в качестве добавок в производстве
безглютеновых снеков может существенно улуч-
шить рацион питания людей с глютеновой непе-
реносимостью, а также всех, кто заинтересован в
здоровом питании.

Таким образом, использование плодово-
ягодных порошков в безглютеновых снэках
представляет собой эффективный способ
обогащения рациона важными питательными
веществами и биоактивными соединениями.
Это подчеркивает необходимость дальнейших
исследований и разработок в этой области
для повышения качества функциональных
продуктов питания.
Финансирование. Данное исследование фи-

нансировалось Министерством сельского хозяй-
ства Республики Казахстан в рамках Научно-
технической программы BR22886613 «Разработ-
ка инновационных технологий по переработке
и хранению сельскохозяйственной растениевод-
ческой продукции и сырья» на 2024-2026 годы
по бюджетной программе 267 «Повышение до-
ступности знаний и научных исследований» по
подпрограмме 101 «Программно-целевое финан-
сирование научных исследований и мероприятий»
по проекту «Разработка рецептуры витамини-
зованных безглютеновых экструдированных снэ-
ков с добавлением плодово-ягодных порошков».
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