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При разработке продуктов питания для детей наряду с сбалансированностью состава по макро- и микро-

нутриентам, наличию биологически активных минорных компонентов большую роль играют показатели перева-

ривания, всасывания и усвоения пищевых веществ. Таким показателем является гликемический индекс (ГИ), 

а также величина его фактического воздействия с учетом порции продукта и содержания в ней углеводов – глике-

мическая нагрузка (ГН). Цель исследования – изучение химического состава безглютеновых зерновых батончиков 

«Морковный» и «Ягодный», разработанных на основе экспандированного зерна, и определение значений ГИ и ГН.  

Для исследования химического состава использовали стандартные методы, для оценки ГИ и ГН – расчетную  

методику, учитывающую содержание основных пищевых веществ в продукте, а также их способность влиять  

на значения ГИ. Установлено, что в исследуемых батончиках содержание белка в среднем составляет 5,4 г/100 г 

продукта, пищевых волокон – от 10,2 до 11,9 г/100 г, преимущественно растворимых – до 86,3 %. Углеводы в основном 

представлены крахмалом – в среднем 65,9 % от общего содержания. Содержание моно- и дисахаридов в среднем  

составило 17,5 %, из них 50,5 % представлены глюкозой. Исследуемые батончики имели средние значения ГИ (63 и 64) 

и ГН порции массой 30 г (13,6 и 14,3) несмотря на то, что в их составе на экспандированное зерно приходится  

до 62 %, а на крахмальную патоку до 39,6 %. Вероятно, это связано с наличием в рецептуре источников белков  

и пищевых волокон, которые снижают степень усвоения углеводов, что учитывается в использованной методике 

расчета ГИ и ГН. Таким образом, полученные данные указывают на то, что безглютеновые зерновые батончики 

на основе экспандированного зерна, предназначенные для детского питания в качестве безопасного перекуса, 

способны достаточно быстро и относительно надолго насытить организм и восстановить запасы энергии. Допол-

нение обязательной маркировки значениями ГИ и ГН позволит потребителю более осознано подходить к выбору 

пищевых продуктов, что особенно актуально для детей с пищевыми ограничениями. 

Ключевые слова: безглютеновая продукция, дети старше трех лет, непереносимость глютена, основные 

нутриенты, цифровая нутрициология, экспандированное зерно  
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Study on the chemical composition of gluten-free cereal bars 

and application of the calculation method for assessing 

the glycemic index and glycemic load 
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When developing food products for children, along with the balanced composition in terms of macro- and micronutrients, 

the presence of biologically active minor components, a large role is played by the indicators of digestion, absorption and  

assimilation of nutrients. Glycemic index (GI), as well as glycemic load (GL), which represents the value of GI actual impact 

taking into account the portion of the product and the content of carbohydrates in it are such indicators. The aim of the study 

is to study the chemical composition of the gluten-free cereal bars “Morkovnyj” and “Yagodnyj” developed on the basis of 

expanded grain as well as to determine the GI and GL values. Standard methods were used to study the chemical composition, 

and a calculation method was used to assess the GI and GL, taking into account the content of essential nutrients in the product, 

as well as their ability to influence the GI values. It has been established that the protein content in the studied bars averages 

5.4 g/100 g of product, and the dietary fiber content ranges from 10.2 g/100 g to 11.9 g/100 g, mainly represented by soluble 

dietary fiber, which accounts for up to 86.3 %. Carbohydrates are mainly represented by starch - an average of 65.9 % of the 

total content. The content of mono- and disaccharides averages 17.5 %, of which 50.5 % is glucose. Average glycemic index 

values of the developed bars are 63 and 64, average glycemic load values of a 30 g portion are 13.6 and 14.3, respectively, despite 

the fact that in their composition expanded grain accounts up to 62 %, and starch syrup up to 39.6 %. This is probably due to 

the presence of protein and dietary fiber sources in the recipe, which reduce the degree of absorption of carbohydrates, which 

is taken into account in the used method of calculating GI and GL. Thus, the obtained data indicate that the gluten-free cereal 

bars based on expanded grain for children nutrition, intended as a safe snack, are capable of sating the body quickly and for a 

relatively long time and restoring energy reserves. Adding mandatory labeling with GI and GN values will allow consumers to 

take a more informed approach to choosing food products, which is especially important for children with dietary restrictions. 

Keywords: gluten-free products, children over three years old, gluten intolerance, essential nutrients, digital nutrition, 

expanded grains 
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Организация правильного питания детей 

в образовательных учреждениях является одним 

из важнейших направлений работы органов 

исполнительной власти Российской Федерации 

различных уровней [1]. 

На сегодняшний день наблюдается тен-

денция к ухудшению здоровья детей дошколь-

ного и школьного возраста, в том числе рост 

числа заболеваний желудочно-кишечного тракта 

– на них приходится до 22,7 % диагностиро-

ванных у детей школьного возраста [1], а также 

различных видов пищевой непереносимости. 

По данным Т. В. Мажаевой и С. Э. Дубенко, 

до 97,8 % детей в возрасте от 3 до 6 лет вынуж-

дены исключить из рациона от 1 до 29 продуктов 

питания [2]. В частности, отмечается рост клини-

чески подтвержденных случаев глютенчувст-

вительных заболеваний – целиакии, нецели-

акийной неаллергической непереносимости 

глютена и пищевой аллергии на глютен [3, 4]. 

Основным способом лечения всех форм глютен-

чувствительных заболеваний является диетоте-

рапия – жесткая элиминация из рациона всех 

продуктов питания, содержащих глютен [3, 4, 5]. 

Однако, несмотря на то, что за последние 

несколько лет рынок безглютеновой продукции 

показывает значительные темпы роста – по дан-

ным отечественных экспертов, ассортимент 

безглютеновой продукции вырос на 71 % [6], 

действующее законодательство в сфере закупок 

для государственных и муниципальных нужд, 

малая численность поставщиков и отсутствие 

строгой регуляции рынка существенно затруд-

няют организацию специализированного без-

глютенового питания детей в образовательных 

учреждениях [3, 6]. При этом высокая стои-

мость представленной на рынке безглютеновой 

продукции также вызывает трудности в соблю-
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дении строгой безглютеновой диеты, в связи 

с чем в семьях, воспитывающих детей с различ-

ными формами непереносимости глютена, 

возникает риск снижения качества жизни, 

вызванный изменением пищевых привычек и 

образа жизни, социально-психологическими 

проблемами, связанными с трудностью социаль-

ной адаптации детей и подростков в обществе, 

а также организации быта и отдыха [5, 7].  

Решением данной проблемы является 

расширение существующего ассортимента и 

доступности отечественных безглютеновых 

продуктов – НИИ пищеконцентратной промыш-

ленности и специальной пищевой технологии 

совместно с ФИЦ питания и биотехнологии ведет 

разработку специализированных безглютеновых 

зерновых батончиков для детского питания. 

Продукты из зерна являются основным 

источником различных классов углеводов 

в питании населения России. Считается, в 

рационе питания детей содержание углеводов 

должно составлять 50–60 %.  

Известно также, что среди детей и под-

ростков распространено избыточное потреб-

ление углеводов, что оказывает неблагоприятное 

воздействие на организм, повышая риск развития 

избыточной массы тела [8], что в свою очередь 

увеличивает риск возникновения метаболи- 

ческих нарушений, в частности сахарного диа-

бета 2-го типа [9]. Поэтому из рациона детей 

рекомендуется исключить продукты с высоким 

ГИ и низкой биологической ценностью. 

На этикетках продуктов обязательно ука-

зывается суммарное содержание углеводов, но 

не состав, что не позволяет судить о скорости 

их всасывания и усвоения. Продукты с высоким 

ГИ приводят к быстрому приливу сил и энергии 

за счет ускоренного расщепления и усвоения, 

однако способствуют образованию и депониро-

ванию подкожного жира. Продукты с низким 

ГИ обеспечивают длительное ощущение сытости, 

но недостаточно эффективны в условиях обучения 

и постоянной физической активности и приводят 

к истощению ребёнка в течение дня. 

Поэтому вопрос указания на этикетке 

продукта значений ГИ и ГН, позволяющих 

судить об их физиологическом действии на 

организм, является актуальным. 

Гликемический индекс (ГИ, GI) – это 

относительный показатель, отражающий способ-

ность продуктов питания повышать уровень 

глюкозы в крови человека после их употребления 

за счет содержащихся в них углеводов [8]. ГИ 

позволяет косвенно судить о качестве углеводов 

– быстрое повышение глюкозы в крови говорит о 

высоком содержании быстроусвояемых углеводов.  

Для определения фактического гликеми-

ческого воздействия конкретной порции про-

дукта с учетом ее размера и содержания в ней 

углеводов рассчитывают гликемическую нагрузку 

(ГН, GL).  

Для оценки качества продуктов питания 

принята следующая характеристика значений 

ГИ и ГН, приведенная в таблице 1. 
 

Таблица 1 – Характеристика значений ГИ и ГН [10] / 

Table 1 – Characteristics of GI and GL values [10] 
 

Характеристика / 

Characteristics 

Гликемический индекс / 

Glycemic index 

Гликемическая нагрузка / 

Glycemic load 

Низкий ГИ/Низкая ГН / Low GI/Low GL ≤ 55 ≤ 10 

Средний ГИ/Средняя ГН / Moderate GI/ moderate GL 56 ≤ ГИ/GI ≤ 69 11 ≤ ГН/GL ≤ 19 

Высокий ГИ/Высокая ГН / High GI/High GL ≥ 70 ≥ 20 

 

Стандартной методикой определения ГИ 

считается исследование in vivo, заключающееся 

в измерении уровня глюкозы в крови за опреде-

ленные интервалы времени в течение двух 

часов после употребления порции исследуе-

мого продукта, содержащей 50 г углеводов, 

натощак группой здоровых людей. В результате 

получается график зависимости уровня глюкозы 

от времени. Площадь под графиком отражает 

общее повышение уровня глюкозы в крови, 

вызванное употреблением исследуемого про-

дукта. Далее проводят аналогичное исследо-

вание изменения уровня глюкозы в крови тех 

же испытуемых после употребления контроль-

ного продукта – 50 г глюкозы (ГИ глюкозы 

равен 100). Существуют вариации методики, 

где в качестве контрольного продукта исполь-

зуют белый хлеб, содержащий 50 г крахмала. 

ГИ вычисляют по формуле 1 [8, 11]: 

ГИ =
𝑆исследуемый продукт

𝑆контрольный продукт
× 100 (1) 

где: 𝑆исследуемый продукт – площадь под кривой 

роста уровня глюкозы при употреблении иссле-

дуемого продукта; 



ОРИГИНАЛЬНЫЕ СТАТЬИ: ХРАНЕНИЕ И ПЕРЕРАБОТКА СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОЙ 

ПРОДУКЦИИ / ОRIGINAL SCIENTIFIC ARTICLES: STORAGE AND PROCESSING 

OF AGRICULTURAL PRODUCTION  

 

Аграрная наука Евро-Северо-Востока / 

Agricultural Science Euro-North-East. 2024;25(6):1050–1058                                                                             1053 

𝑆контрольный продукт – площадь под кривой роста 

уровня глюкозы при употреблении контроль-

ного продукта. 

В связи с тем, что методики определения 

ГИ in vivo продолжительны по времени и доро-

гостоящи (так как проводятся с участием чело-

века), был разработан ряд методик определения 

ГИ in vitro, которые основываются на обработке 

исследуемого продукта смесью пищеварительных 

ферментов с последующим нахождением глю-

козы и, в некоторых методиках, ряда других 

сахаров или сахароспиртов. Однако методики 

in vitro подвергаются критике в связи с трудно 

сопоставимыми результатами, несоответствием 

получаемых результатов данным, полученным 

in vivo, и рекомендуются лишь для расчета 

ориентировочных значений ГИ [11]. 

Учитывая, что методы определения ГИ 

in vitro также требуют необходимого уровня 

материально-технического обеспечения и времен-

ных затрат, для получения ориентировочных 

значений ГИ в процессе разработки пищевых 

продуктов целесообразно применять расчетные 

методы. 

Так, расчетный метод, разработанный 

А. Ритц с соавт. (A. Rytz еt аl.), показал высокую 

сходимость результатов при сравнении значений 

ГИ 42 продуктов из группы сухих завтраков, 

включающих экструдированные зерновые 

продукты, хлопья, гранолу, мюсли и зерновые 

батончики, полученных как расчетным способом, 

так и исследованием in vivo [12], а также анало-

гичным исследованием ГИ зерновых детских 

смесей [13]. Суть метода заключается в пред-

ставлении исследуемого продукта в виде 

суммы N нутриентов (N = m + n), состоящего 

из m усваиваемых углеводов и n остальных  

нутриентов и неусваиваемых углеводов, где xk – 

содержание в % k-того нутриента (k = 1…N), а 
∑𝑥𝑘 = 100 %. При этом также учитывается 

способность некоторых нутриентов (белков, 

жиров, пищевых волокон и др.) влиять на 

усвоение углеводов за счет физиологического 

воздействия на работу органов желудочно- 

кишечного тракта, понижая тем самым интен-

сивность поступления глюкозы в кровь и, как 

следствие, ГИ [8]. 

На предыдущих этапах исследования 

были получены данные химического состава и 

проведена оценка биологической ценности 

белка применяемого экспандированного зерна, 

на основании которых были разработаны 

рецептуры изделий [14, 15].  

Цель исследований – изучение хими- 

ческого состава разработанных безглютеновых 

зерновых батончиков, а также определение  

значений ГИ и ГН расчетным методом. 

Научная новизна – получение новых 

данных химического состава безглютеновых 

зерновых батончиков и расчёт на их основе 

значений ГИ и ГН. 

Материалы и методы. Объектами иссле-

дования являлись образцы безглютеновых зер-

новых батончиков на основе экспандирован-

ного зерна с плодоягодными компонентами, 

изготовленные по двум рецептурным компо- 

зициям (табл. 2). 
 

Таблица 2 – Содержание ингредиентов исследуемых зерновых батончиков «Морковный» и «Ягодный», % /  

Table 2 – Ingredient compositions of studied cereal bars “Morkovnyj” and “Yagodnyj”, % 
 

Ингредиент / 

Ingredient 

«Морковный» / 

“Morkovnyj” 

«Ягодный» / 

“Yagodnyj” 

Нормативно-техническая 

документация / 

Normative technical documentation 

Экспандированное просо / 

Expanded millets 
27,0 26,0 ТУ 9196-002-57567531-04 / 

Technical conditions 

9196-002-57567531-04 
Экспандированный амарант /  

Expanded amaranth 
27,0 26,0 

Экструдированная кукуруза / 

Extruded corn 
- 10,0 

ТУ 10.61.33-002-57567531-04 / 

Technical conditions 

10.61.33-002-57567531-04 

Патока крахмальная карамельная / 

Starch molasses 
39,6 31,0 

ГОСТ 33917-20016 / 

GOST 33917-20016 

Яблочный порошок /  

Apple powder 
7,0 5,0 ТУ 9164-001-38196649-2013 / 

Technical conditions 

9164-001-38196649-2013 
Порошок смородины черной /  

Black currant powder 
- 3,0 

Бета-каротин (Е160А) / 

Beta-caroten  
0,4 - 

ООО «Ресурс Маркет», Россия / 

OOO «Resurs Market», Russa 
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Определение влаги в зерновых батончиках 

проводили по ГОСТ 5900-20141; золы – ГОСТ 

5901-20142; белка – ГОСТ 26889-863; жира – 

ГОСТ 23042-20154; растворимых и нераство-

римых пищевых волокон – по методике, приве-

денной в руководстве Р.4.1.1672-035; профиля 

углеводов – методом высокоэффективной жид-

костной хроматографии согласно методике, 

изложенной в руководстве6; содержание крах-

мала – расчетным методом. 

Расчеты выполняли с помощью программы 

MS Excel. Анализы проводили в трех повтор-

ностях, относительная погрешность измерений 

не превышала 3 % при доверительной вероят-

ности Р = 0,95. Результаты измерений представ-

лены как средние арифметические.  

 

Гликемический индекс (ГИ/GI) и глике-

мическую нагрузку (ГН/GL) рассчитывали по 

методике, предложенной А. Ритц с соавт. 

(A. Rytz еt аl.) [12], по формулам (2) и (3): 

𝐺𝐼 =
∑ 𝑥𝑖𝑎𝑖𝐺𝐼𝑖

𝑚
𝑖=1

∑ 𝑥𝑖 + ∑ 𝑥𝑗𝑏𝑗
𝑛
𝑗=1

𝑚
𝑖=1  

,                         (2) 

где GIi – ГИ конкретного гликемического угле-

вода; xi – содержание i-того гликемического 

углевода в продукте (i = 1…m), %; xj – содержание 

j-того негликемического нутриента (j = 1…n), %; 

ai – поправочный коэффициент: ai = 1 для всех 

гликемических углеводов, кроме крахмала; для 

крахмала в зависимости от его вида и проис-

хождения ai находится в интервале 0 ≤ ai ≤ 1; 

bj – коэффициент, отражающий способность негли-

кемических нутриентов понижать ГИ продукта; 

                                                                                                                                                                                       

 

Результаты и их обсуждение. Применя-

емая методика расчёта ГИ и ГН учитывает спо-

собность различных классов углеводов (моно-, 

ди- и олигосахаридов, растворимых и нераство-

римых пищевых волокон), а также негликеми-

ческих нутриентов (воды, белков, жиров и об-

щего количества минеральных веществ (золы)) 

влиять на уровень ГИ продукта. 

С этой целью проведено исследование 

химического состава разработанных зерновых 

батончиков. Полученные экспериментальные 

данные, а также справочные значения ГИ раз-

личных нутриентов и коэффициента bj пред-

ставлены в таблице 3. 

Установлено, что разработанные батон-

чики содержат достаточно большое количество 

растительного белка – от 5,30 до 5,50 г/100 г 

продукта, при этом содержание жира невелико 

– более 1 г/100 г. Суммарное содержание пище-

вых волокон в батончике «Морковный» состав-

ляет 10,20 г/100 г, «Ягодный» – 11,90 г/100 г. В 

зависимости от возраста ребенка этого количе-

ства достаточно, чтобы покрыть от 13,9 до 

25,5 % и от 16,1 до 29,8 % физиологической по-

требности детского организма в пищевых во-

локнах при употреблении порции (30 г) зерно-

вых батончиков «Морковный» и «Ягодный» со-

ответственно7. 

Проведенные расчеты показали, что ГИ 

зернового батончика «Морковный» равен 64, 

батончика «Ягодный» – 63, оба имеют средний 

ГИ (56 ≤ GI ≤ 69). Незначительная разница 

между полученными значениями ГИ объясня-

ется более низким содержанием крахмала в зер-

новом батончике «Ягодный» по сравнению с 

«Морковным».  

Известно, что экспандированное зерно 

обладает повышенной пищевой ценностью, 

в частности за счет декстринизации и клейсте-

ризации крахмала, а также общего повышения 

водорастворимых веществ, происходящих  

в процессе баротермической обработки [16]. 
 
1ГОСТ 5900-2014. Изделия кондитерские. Методы определения влаги и сухих веществ. М.: Стандартинформ, 2015. 

13 с. URL: https://files.stroyinf.ru/Data2/1/4293765/4293765282.pdf 
2ГОСТ 5901-2014. Изделия кондитерские. Методы определения массовой доли золы и металломагнитной примеси. 

М.: Стандартинформ, 2015. 11 с. URL: https://ohranatruda.ru/upload/iblock/cf6/4293765281.pdf 
3ГОСТ 26889-86. Продукты пищевые и вкусовые. Общие указания по определению содержания азота методом 

Къельдаля. М.: Стандартинформ, 2010. 8 с. URL: https://files.stroyinf.ru/Data/198/19891.pdf 
4ГОСТ 23042-2015. Мясо и мясные продукты. Методы определения жира. М.: Стандартинформ, 2016. 11 с. 

URL: https://ohranatruda.ru/upload/iblock/900/4293756023.pdf 
5Руководство по методам контроля качества и безопасности биологически активных добавок к пище. 

М.: Федеральный центр госсанэпиднадзора Минздрава России, 2004. 240 с. 
6Peris-Tortajada M. HPLC Determination of Carbohydrates in Foods. Food Analysis by HPLC. Leo M. L. Nollet, Toldra 

Fidel. 3rd Edition. Boca Raton: CRC Press, 2012. Ch. 7. Pp. 100, 233. DOI: https://doi.org/10.1201/b13024-8 
7Методические рекомендации МР 2.3.1.0253-21. Нормы физиологических потребностей в энергии и пищевых 

веществах для различных групп населения Российской Федерации. М.: Роспотребнадзор, 2021. 72 с. 

  (3) 𝐺𝐿 =
𝐺𝐼×содержание  г  гликемических углеводов в порции продукта

100
 . 
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Таблица 3 – Химический состав зерновых батончиков «Морковный», «Ягодный» и данные для расчета 

ГИ и ГН [10, 12] /  

Table 3 – Chemical composition of cereal bars “Morkovnyj” and “Yagodnyj” and data for calculating the GI 

and GN [10, 12] 
 

Нутриент / Nutrient 

«Морковный» /  

“Morkovnyj” 

«Ягодный» / 

“Yagodnyj” GIi bi 

содержание, г/100 г / content, g/100g 

Влага / Moisture 9,30 9,50 - 0,0 

Зола / Ash 0,33 0,65 - 0,1 

Белки / Proteins 5,30 5,50 - 0,6 

Жиры / Fats 1,08 1,03 - 0,6 

Растворимые пищевые волокна /  

Soluble fiber 
8,80 10,00 - 0,3 

Нерастворимые пищевые волокна / 

Insoluble fiber 
1,40 1,90 - 0,1 

Крахмал / Starch 57,76 52,51 70* - 

Фруктоза / Fructose 4,13 5,28 20 - 

Сахароза / Sucrose  3,65 4,29 62 - 

Глюкоза / Glucose 8,25 9,34 100 - 

Примечания: GIi – гликемический индекс углевода, bj – коэффициент, отражающий способность негликеми-

ческих нутриентов понижать гликемический индекс продукта; * данные из источника [10] /  

Notes: GIi – glycemic index of carbohydrate, bj – coefficient reflecting the ability of non-glycemic nutrients to lower 

the glycemic index of the product; * data from source [10] 
 

В зерновом батончике «Морковный» мас-

совая доля зерновых компонентов составляет 

54,0 %, крахмальной патоки (связующего 

агента) – 39,6 %, батончике «Ягодный» – 62,0  

и 31,0 % соответственно. Полученные значения 

ГИ ниже ожидаемых, что, вероятно, объясняется 

наличием в рецептуре источников белков и 

пищевых волокон (злаки, яблочный порошок 

и порошок черной смородины). Данная группа 

веществ способна значительно ограничивать 

доступность гликемических углеводов, в первую 

очередь крахмала, для пищеварительных фер-

ментов, снижая их усвояемость и, как след-

ствие, уровень глюкозы в крови и ГИ [8]. 

Расчет ГН разработанных зерновых 

батончиков проводили для порции массой 30 г. 

Установлено, что ГН порции зерновых батон-

чиков «Морковный» и «Ягодный» составляет 

14,3 и 13,6 соответственно. Найденные значе-

ния ГН, также как и значения ГИ, находятся 

в интервале средних (11 ≤ GL ≤ 19). 

Полученные значения ГИ и ГН позво-

ляют спрогнозировать воздействие порции 

разрабатываемых изделий на изменение содер-

жания глюкозы в крови. Средний уровень зна-

чений показателей ГИ и ГН предполагает, что 

при потреблении порции безглютенового 

зернового батончика возможно достаточно 

быстро и относительно надолго насытить 

организм и восстановить запасы энергии.  

В таблице 4 приведены данные ряда меж-

дународных исследований ГИ и ГН зерновых 

батончиков. Значения ГН представлены для 

порции батончика массой 30 г [12, 17, 18]. 

Данные, представленные в таблице 4, 

свидетельствуют о том, что разработанные  

зерновые батончики «Морковный» и «Ягодный» 

соответствуют существующим на рынке ана-

логам по значениям ГИ и ГН.  

Авторы используемой методики заявляют 

о высокой сходимости результатов с истинными 

значениями (полученными in vivo) ГИ и ГН, 

при этом расчетные значения являются ориен-

тировочными, они предназначены для оценки 

качества исследуемого продукта в процессе 

разработки. 

Заключение. Полученные эксперимен-

тальные данные химического состава безглю-

теновых зерновых батончиков указывают на 

высокое содержание пищевых волокон, а также 

растительного белка, что обуславливает высокие 

показатели пищевой ценности разрабатывае-

мого изделия. 
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Таблица 4 – ГИ и ГН зерновых батончиков /  

Table 4 – GI and GL of cereal bars 
 

Наименование / Name ГИ / GI ГН / GL 

Fibre Plus bar (Uncle Toby’s, Australia)  [17] 78 

Высокий / 

High 

18 

С
р

ед
н

и
й

 /
 A

v
er

ag
e
 

K-Time Just Right bar (Kellogg’s Australia) [17] 72 17 

Батончик / Bar [12] 72 14,8 

Батончик / Bar [12] 71 14,6 

Батончик / Bar [12] 70 14,6 

Батончик / Bar [12] 68 

Средний / 

Average 

13,3 

Зерновой батончик* / Cereal bar [18] 66 13,2 

Батончик / Bar [12] 66 12,6 

Sustain bar (Kellogg’s, Australia) [17] 57 14 

*В пересчете на порцию 30 г / Per portion of 30 g 

 

Полученные значения ГИ и ГН находятся 

в интервале средних значений, что также опре-

деляет возможное воздействие потребления 

разрабатываемых изделий на организм человека, 

позволяя достаточно быстро и относительно 

надолго насытить организм и восполнить запасы 

энергии. Показатели ГИ и ГН не являются детер-

минирующими при оценке качества разрабо-

танного продукта, а несут дополнительную 

информацию для потребителя в случае наличия 

дополнительных диетических ограничений. 

Разрабатываемая продукция в виде без-

глютеновых зерновых батончиков на основе 

экспандированного зерна для детского питания, 

предназначенная в качестве безопасного пере-

куса в случаях невозможности обеспечения 

детей с непереносимостью глютена полно-

ценным питанием. 
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