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Аннотация. На сегодняшний день индустрия питания должна соответствовать гло-
бальным вызовам, которые стоят перед нами. К первому можно отнести голод. Население 
продолжает расти, необходимо удовлетворять потребности в питании, повышая финанси-
рование на развитие аграрных районов и внедряя устойчивые методы развития в сегмент 
сельского и рыбного хозяйства. Второй вызов – это экология. Foodtech-индустрия не может 
не влиять на все процессы, происходящие на нашей планете. К третьему можно отнести 
здоровье населения. Для того чтобы прокормить всех граждан страны, производители 
продуктов питания зачастую пренебрегают здоровьем общества, снижая качество произ-
водимых продуктов. Еще один вызов вытекающий из предыдущего – это ожирение. По 
итогам 2022 года в России было зафиксировано более 2 миллионов человек, имеющих 
диагноз «ожирение», 109 тысяч из которых – это дети до 14 лет [1,2]. 

Целью работы являлось разработка рецептуры и технологии снекинговой продук-
ции с повышенным содержанием белка и пониженным количеством жиров. В ходе 
работы был обоснован ингредиентный состав разрабатываемого продукта, подобраны 
технологические параметры, составлена технологическая схема и рассчитана пищевая 
ценность. Содержание белка в готовом изделии составило 29,7 г на 100 г готового про-
дукта. Товар позволит решить точечно два глобальных вызова, а внедрение в рецептуру 
гидробионтов и растительного белка – соевого изолята – способствует улучшению 
сбалансированности белков, жиров и углеводов (БЖУ) готового изделия. Вместе с тем 
комбинация растительного и рыбного сырья предоставит возможность к запуску новой 
подкатегории снекинговой продукции и расширит ассортимент здоровых перекусов.

Ключевые слова: ESG-повестка, устойчивое развитие, белковые снеки, рецептура, 
технология, кальмар, фукус, соевый изолят
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Abstract. At present food industry must meet the global challenges that we face. The 
first one is hunger; the population continues to grow, it is necessary to meet nutritional needs 
by increasing funding for the development of agricultural areas and introducing sustainable 
development methods in agriculture and fishery segments. The second challenge is the environ-
ment. The foodtech industry cannot but influence all processes occurring on our planet. The 
third one is the health of the population. In order to feed all citizens of a state, food producers 
often neglect the health of society, reducing the quality of the products they produce. Another 
challenge arising from the previous one is obesity. At the end of 2022, more than 2 million 
people were diagnosed with obesity in Russia, 109 thousand of whom were diagnosed with 
this disease in children under 14 years of age [1,2]. 

The goal of the research was to develop a recipe and technology for snacking products with 
a high protein content and a reduced amount of fat. In the course of the research the ingredient 
composition of the product being developed was substantiated, technological parameters were 
selected, a technological diagram was drawn up, and the nutritional value was calculated. The 
protein content in the finished product was 29.7 g per 100 g of a finished product. 

The product will allow us to solve two global challenges in a targeted manner. The in-
troduction of aquatic organisms and vegetable protein – soy isolate – into the recipe helps 
to improve the balance of proteins, fats and carbohydrates (PFC) of the finished product. At 
the same time, the combination of plant and fish raw materials will provide an opportunity 
to launch a new subcategory of snacking products and expand the range of healthy snacks.
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Введение. В настоящее время рынок 
продуктов питания имеет большую долю 
снекинговой категории, часть из которой – 
это ниша чипсов и сухариков. Доказано, 
что такой тип продуктов вызывает пище-
вую зависимость за счет избыточного до-
бавления соли, усилителей вкуса и жиров, 
что в перспективе сказывается на здоровье 
человека, состоянии его кожи и ЖКТ.  Кро-

ме того, по данным ВОЗ, в России наблю-
дается дефицит белка у 11,5% населения 
[3]. Это напрямую связано с отсутствием 
разнообразия рациона питания и повы-
шенными ценами на мясные и рыбные 
продукты, составляющие основную долю 
источника белка в организме человека. 

На сегодняшний день активно внедря-
ется концепция устойчивого развития и 
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осуществляется переход к рациональным 
моделям потребления и производства [4], 
в связи с этим производители пищевых 
продуктов все больше обращают внима-
ние на растительное и нетрадиционное 
белковое сырье, которое значительно 
дешевле животных продуктов питания 
и не уступает по своей биологической 
ценности, что делает его перспективным 
ингредиентом в производстве пищевых 
продуктов. 

На основании вышеуказанных про-
блем проектной командой Университета 
ИТМО было принято решение провести 
качественное исследование группы из 
100 человек разного пола, возраста, со-
циального положения и дохода с целью 
определения пищевого поведения и акту-
альных потребностей населения. Благо-
даря глубокому анализу было выявлено 
желание людей питаться более здоровой 
едой и обезопасить свой организм от пре-
ждевременных физиологических проблем, 
но при этом большинство опрошенных 
боятся отказываться от нежелательных 
привычек в питании, среди которых частое 
потребление чипсов. Следует отметить, 
что чипсы и другие соленые снеки счи-
таются наиболее популярным перекусом 
или закуской среди молодежи [5]. Частое 
употребление высококалорийных про-
дуктов в качестве перекуса способствует 
повышению потребляемой энергии в день, 
что может привести к повышению массы 
тела и снижению питательных элементов 
в организме [6].

Таким образом, была поставлена 
цель – разработать технологию альтерна-
тивных снеков с повышенным содержани-
ем белка, отвечающим органолептическим 
характеристикам традиционных карто-
фельных чипсов. 

В рамках данной работы поставлены 
следующие задачи:

1. Анализ литературных источников. 

2. Анализ существующего рынка сне-
ковой продукции.

3. Выявление тенденций и трендов.
4. Разработка рецептуры и технологии.
5. Расчет пищевой и энергетической 

ценности.
6. Разработка рекомендаций и выво-

дов.
Объекты  и  методы  исследования. 

Объектом исследования выступали сне-
ки с повышенным количеством белка, 
без жарки в масле. В качестве белковых 
ингредиентов были использованы ко-
мандорский кальмар и соевый изолят. 
Функциональные и органолептические 
свойства продукту обеспечила бурая во-
доросль – фукус. 

Формирование образа продукта про-
исходило по результатам маркетингового 
анализа рынка снекинговой категории и 
анализа потенциального потребителя, про-
веденного методом Customer Development 
(CustDev). Выборка опрошенных была 
сформирована посредством анкетирования 
и составляла 100 человек. 

Для выполнения экспериментальной 
части исследования был применен ком-
плексный подход к разработке продуктов 
питания, включающий обоснование ин-
гредиентного состава, разработку рецеп-
туры, разработку технологии получения 
экспериментальных образцов, выработку 
экспериментальных образцов и определе-
ние их пищевой и энергетической ценно-
сти расчетным методом. 

Результаты исследования. Россий-
ский рынок снековой продукции вырос на 
10,2% в денежном эквиваленте в период 
с 2020 на 2021 год на фоне пандемии и 
перехода на удаленную работу. Динамика 
увеличения наблюдается с 2019 года, тогда 
за аналогичный период рост составил 7,5% 
(рис. 1) [7]. 

Примечание. График составлен авто-
рами на основании [7].
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Рис. 1. Темпы роста денежных продаж в категории «снекинг»
 за 2021 г, в % 

Fig. 1. Growth rate of cash sales in the snacking category for 2021, in %

К числу наиболее активно растущих 
категорий относятся чипсы. Классические 
чипсы – это обжаренные в растительном 
масле картофельные ломтики с добавле-
нием соли, специй и пищевых добавок, 
таких как ароматизаторы, усилители вкуса 
и красители. Их отличает высокое содер-
жание жиров и углеводов. Так, в среднем 
в 100 граммах чипсов 30 грамм жиров, 
что составляет 45–50% от суточного по-
требления взрослого человека [8]. Таким 
образом, люди, имеющие зависимость к 
употреблению чипсов, подвержены избы-
точному весу или ожирению. Кроме того, 
растительные масла, используемые при 
производстве чипсов, являются гидроге-
низированными, то есть обработанные 
искусственным образом и превращенные 
в твердые жиры для более удобного хране-
ния [9]. Подобного рода жиры могут стать 
причиной атеросклероза, инфаркта или 
инсульта, так как приводят к увеличению 
«плохого» холестерина в крови [10]. 

Существуют исследования о выделе-
нии акриламида в процессе жарки карто-
феля в масле. Акриламид обладает канце-
рогенными свойствами, способен оказы-
вать негативное влияние на внутренние 
органы и системы человека [11]. Решить 
данную проблему можно, исключив этап 
обжарки из технологического процесса и 
заменив его на другие виды термической 
обработки, температура которых не пре-
вышает 120°С.

В ходе проведенного анализа ауди-
тории и литературных источников, было 
принято решение разрабатывать продукт с 
повышенным содержанием белка, на осно-
ве картофеля, с добавлением гидробионтов 
и без обжарки в масле.

Гидробионты содержат значительное 
количество белков, низкое содержание 
жиров и углеводов, что делает их привле-
кательными к употреблению в ежеднев-
ном рационе. 

В качестве морского сырья был выбран 
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замороженный командорский кальмар 
(лат. Berryteuthis magister).  Он обладает 
высокими биологическими и пищевыми 
показателями, к минусам же относят его 
среднюю экономическую доступность. 
Командорский кальмар имеет белок ка-
чественного аминокислотного состава, в 
100 граммах сырья содержится около 17 
грамм нутриента, а содержание влаги в 
мясе составляет около 75%, что помогает 
добиться необходимой консистенции вы-
рабатываемого продукта [12]. 

Однако, в связи со снижением поку-
пательской способности, было принято 
решение снизить себестоимость пачки, за 
счет добавления чистого протеина – со-
евого изолята, что уменьшило сырьевую 
себестоимость почти на 10%, при этом 
продукт не потерял основное конкурен-
тное преимущество – высокое содержание 
белка. В ходе экспериментов выяснилось, 
что нейтральный вкус соевого изолята 
снижает рыбную ароматику и вбирает в 
себя вкус и аромат добавляемых специй, 
повышая тем самым лояльность потреби-
телей к выбору готовых чипсов.

В настоящее время устойчиво закре-
пился интерес к полезным продуктам 
питания и ингредиентам, которые оказы-
вают благотворное влияние на здоровье 
человека. Кроме того, развивается тренд 
на ботанику: применение в пищевой про-
мышленности и сегменте HoReCA микро-
зелени, цветов, водорослей, а также грибов 
[13]. Внедрение в рецептуру растительных 
компонентов увеличивает функциональ-
ность готовых изделий. 

Таким образом, с целью повышения 
функциональных свойств продукта про-
ектной командой был проведен анализ 
водно-биологических ресурсов и выбран 
рецептурный ингредиент – водоросль 
фукус (Fucus). 

Водоросли неуклонно становятся клю-
чевым игроком в мировом производстве 
продуктов питания: объем исследований 
и разработок новых морских водорослей 
увеличивается на 16,8% и 11% в год соот-

ветственно [14]. Растущие быстрее, чем 
наземные растения, морские водоросли 
поглощают и хранят окружающие пита-
тельные вещества в клеточной структуре. 
Даже при климатических изменениях 
водоросли адаптируют свой состав для 
оптимального фотосинтеза и выживания. 

Например, водоросли приобретают из 
морской среды, в которой они живут, боль-
шое количество минеральных элементов и 
широко известны своим высоким содер-
жанием минералов: от 8 до 40% сухого 
веса морских водорослей. Они являются 
источником таких основных минералов, 
как натрий, кальций, магний, калий, хлор, 
и микроэлементов: йод, железо, цинк, 
медь, селен, фтор [15]. 

Значение морских водорослей и их 
роль в развитии сельского хозяйства рос-
сийской промышленностью недооцени-
ваются. Выделить крупнейших игроков 
на рынке достаточно сложно из-за того, 
что производство морских водорослей в 
крупных российских рыболовных и рыбо-
перерабатывающих организациях зачастую 
занимает небольшую долю относительно 
всей производимой продукции. По про-
гнозам, в глобальном масштабе рынок 
морских водорослей вырастет до 24,92 
миллиарда долларов в 2028 году при сред-
негодовом темпе роста в 7,51%, что делает 
его одним из самых перспективных про-
дуктов в индустрии морепродуктов [16].

Применение фукуса является перспек-
тивным направлением сегодня, так как 
водоросль широко распространена на бе-
регах атлантического океана северной сто-
роны России, что делает его более доступ-
ным в качестве сырья за счет упрощенных 
логистических поставок. Средняя цена на 
водоросли вида ламинария в сушеном виде 
варьируется на оптовых порталах от 800 до 
1500 руб./кг. Цены на водоросль фукус, в 
зависимости от состояния (порошковое, 
в нарезке), – от 656 до 2000 руб./кг [17]. 
Следовательно, рассматриваемая бурая 
водоросль обладает очевидным коммер-
ческим потенциалом, при этом появляется 
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дополнительная возможность привлечь 
покупателя с помощью не широко извест-
ного вида водоросли.

В процессе разработок было установ-
лено, что бурая водоросль фукус влияет на 
вкусоароматику и внешний вид продукта, 
придавая желто-коричневый оттенок чип-
сам. Данное технологическое решение 
позволяет исключить из рецептуры аро-
матизаторы и красители.

Особенности водоросли, которые 
следует учитывать при выборе водоросли 
фукус в качестве дополнительного ингре-
диента:

● Содержание йода в фукусе может 
превышать допустимые нормы. Оно может 
значительно варьироваться в зависимости 
от времени года, места сбора и условий 
выращивания. Например, содержание йода 
выше в водоросли, выращенной в при-
брежных водах с более высоким уровнем 
загрязнения, чем в фукусе, выращенном в 
чистых водах. В связи с этим, определить 
точное содержание йода в фукусе может 
быть сложно, и необходимо проводить 
специальные анализы.

● Избыточное употребление фукуса 
может быть вредным, поскольку в водо-
рослях находят следы тяжелых металлов и 
другие вредные вещества, которые имеют 
способность накапливаться в теле. При 
этом научно доказано, что арктический 
фукус является наименее токсичным пред-
ставителем из существующих [18]. 

● Фукус имеет высокую влажность, 
поэтому при хранении необходимо соблю-
дать соответствующие условия. В высу-
шенном виде продукт является довольно 
хрупким, поэтому наиболее оптимальным 
с точки зрения хранения и транспортиров-
ки является высушенный фукус в измель-
ченном или порошкообразном состоянии.

● Возможны аллергические реакции 
у некоторых людей, поэтому важно пра-
вильно указывать на упаковке продукта 
информацию о его содержании.

В целом использование фукуса на 
производстве может придать продукту 

уникальные вкусовые и питательные 
характеристики, но требует особого вни-
мания и знаний, в особенности следует 
помнить о трудностях в определении 
содержания йода в конечном продукте. 
Кроме того, при выборе фукуса для про-
изводства продукта необходимо учиты-
вать его консистенцию. Фукус обладает 
гелевыми свойствами, поэтому его стоит 
правильно обрабатывать и комбинировать 
с другими ингредиентами, чтобы достичь 
нужной текстуры готового изделия [19]. 
Для сокращения рисков, связанных со 
структурообразующими свойствами фу-
куса, вызванными водорослевыми альги-
натами, можно использовать высушенную 
водоросль. 

При необходимости альгинаты могут 
быть намеренно выделены из остаточных 
продуктов, что соответствует принципам 
безотходного производства и может стать 
дополнительным источником привлечения 
дохода при использовании фукуса в пище-
вой промышленности [20]. 

Технология производства экспери-
ментальных образцов белковых снеков 
осуществлялась следующим образом: 
тушки кальмара подвергали разморажи-
ванию, разделыванию, обесшкуриванию 
и бланшированию, паралелльно картофель 
отваривали до готовности и охлаждали. 
Сыпучие ингредиенты разводили в теплой 
воде до образования однородной смеси во 
избежание капсулирования. Подготовлен-
ные основные и предварительно обрабо-
танные сыпучие ингредиенты направляли 
в куттер для измельчения и составления 
гомогенного фарша. Готовой смесью на-
чиняли формы. Далее направляли на шо-
ковое замораживание в течение 70 минут. 
Замороженный полуфабрикат нарезали 
слайсами и направляли на сушку при тем-
пературе 70оС в течение 4 ч до достижения 
влажности продукта не более 10%. Полная 
технологическая схема представлена на 
рисунке 2. 

Примечание. Схема составлена авто-
рами.
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Рис. 2. Технологическая схема производства снеков

Fig. 2. Technological diagram for the production of snacks

Для определения оптимального соот-
ношения ингредиентов в составе смеси 
изготовления белковых снеков были вы-
работаны экспериментальные образцы по 
10 рецептурам и проведена органолеп-
тическая оценка независимой группой 

людей в составе 15 человек по следую-
щим характеристикам: вкус и послевку-
сие, аромат, консистенция, хрусткость, 
внешний вид. По итогам дегустации была 
составлена рецептура, представленная в 
таблице 1. 

Милана В. Закоптелова, Юлия С. Бойцова
Обос-ние разработки инновац. продукта с добав. гидробионтов в рамках вызовов Esg-повестки
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Таблица 1
Рецептура белковых снеков с добавлением гидробионтов

Table 1
Recipe for protein snacks with the addition of hydrobionts

Наименование сырья % / 100 г основного сырья

Картофель отварной 75

Кальмар бланшированный 20

Соевый изолят 5

Чеснок сушеный 1

Соевый лецитин 1

Паприка сушеная сладкая 0,5

Фукус 0,5

Соль 0,5

Таким образом, готовый продукт – бел-
ковые снеки с добавлением гидробионтов 
позволяет удовлетворить 20–30% суточной 
потребности человека, в зависимости от 
его физиологических параметров, со-
гласно методическим рекомендациям MP 
2.3.1.0253-21 «Нормы физиологических 
потребностей в энергии и пищевых ве-
ществах для различных групп населения 
Российской Федерации». 

Заключение. В данной статье пред-
ставлена разработка новой технологии 
производства инновационного продукта – 
белковых чипсов с добавлением гидро-
бионтов. Разработанные снеки решают 
вопросы рационального использования 
сырья и ресурсов при производстве пище-
вых продуктов, содействуют пропаганди-
рованию здорового питания, направлен-
ного на решение вызовов ESG-повестки. 

Примечание. Таблица составлена ав-
торами.

Разработанные рецептура и техноло-
гия позволяют достичь высоких показа-
телей пищевых характеристик.

Пищевая и энергетическая ценность 
на 100 грамм готового продукта отражены 
в таблице 2. 

Примечание. Таблица составлена ав-
торами.

Таблица 2
Пищевая и энергетическая ценность белковых снековс добавлением гидробионтов

Table 2
Nutritional and energy value of protein snacks with the addition of hydrobionts

ПЦ и ЭЦ на 100 г готового продукта 

Б(г) Ж(г) У(г) ЭЦ, ккал ЭЦ, кДж

29,7 5,6 47,0 357,0 1494,1
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В ходе работы были проведены экс-
перименты, позволившие определить 
оптимальное соотношение компонентов, 
которое сможет обеспечить высокое каче-
ство и вкусовые характеристики продукта. 
Этот инновационный продукт может быть 
использован в качестве здоровой закуски, 
а также имеет потенциал для применения 
в спортивном питании. В свою очередь, 
спорт является одним из важных факторов 
устойчивого развития мира.   

Исследование сформировало пред-
ставление о ключевых особенностях 
функционального ингредиента – морской 
водоросли Fucus, которые были установ-
лены на основании эмпирических данных, 
полученных в ходе разработки продукта. 

К положительным сторонам использо-

вания фукуса можно отнести: возможность 
обогащения продукта микро- и макроэле-
ментами, в частности йодом; возможность 
использовать отходы от основного произ-
водства для получения альгинатов (при 
использовании фукуса не в высушенном 
состоянии); возможность использовать 
порошок фукуса, что позволяет расширить 
сферу применимости фукуса. При этом 
следует учитывать такие особенности 
водоросли, как трудность определения 
точного содержания йода в конечном 
продукте, а также специфические вкус и 
аромат водоросли. При этом при исполь-
зовании рассматриваемой водоросли в 
продуктах с рыбой или морепродуктами в 
составе данная особенность не будет ярко 
выраженной. 
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