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Аннотация. Важнейшими факторами, определяющими здоровье человека, а также про-
должительность и качество жизни, являются образ жизни и питание. Неправильное питание, 
частые стрессы вызывают болезни различного характера. В связи с этим за последние деся-
тилетия возросла потребность в микронутриентах и других физиологически необходимых 
веществах. В настоящее время всё большую актуальность приобретает функциональное пи-
тание, благодаря чему организм человека вместе с пищей получает необходимые белки, ви-
тамины, флавоноиды, макро- и микроэлементы, другие биологически активные вещества. 
Функциональные продукты питания полезны для здоровья человека, что обусловлено высо-
ким содержанием в них функциональных ингредиентов. Они способствуют повышению со-
противляемости организма различным заболеваниям, нормализации многих физиологических 
процессов в организме человека. 

Использование нетрадиционного и малоизвестного сырья создает возможность решения 
проблемы производства высококачественных функциональных продуктов питания. Одним из 
видов такого растительного сырья являются семена конопли, характеризующиеся высоким со-
держанием биологически активных веществ. Это создает перспективы для использования се-
мян конопли в производстве продуктов функционального назначения. 

В данной статье представлены разработанные кондитерские изделия функционального 
назначения - шоколадные конфеты из горького и молочного шоколада с начинкой из семян 
конопли. Подобрано оптимальное соотношение компонентов начинки для шоколадных кон-
фет. Исследовано влияние концентрации ингредиентов на качество горького и молочного шо-
колада. Разработаны рецептуры и технологии конфет из горького и молочного шоколада с 
начинкой из семян конопли. 
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Выполненные теоретические и экспериментальные исследования подтвердили эффектив-
ность применения семян конопли и позволили разработать новые рецептуры шоколадных кон-
фет, внедрение которых в производство вносит вклад в расширение ассортимента кондитер-
ских изделий функционального назначения. 

Ключевые слова: кондитерские изделия, шоколадные конфеты, функциональный про-
дукт, какао-бобы, горький шоколад, молочный шоколад, семена конопли, стевия 
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Abstract. The most important factors determining human health, as well as the duration and 
quality of life, are lifestyle and nutrition. Improper nutrition, frequent stress cause different diseases. 
In this regard, over the past decades, the need for micronutrients and other physiologically necessary 
substances has increased. Currently, functional nutrition is becoming increasingly important, thanks 
to which the human body, along with food, receives necessary proteins, vitamins, flavonoids, mac-
ro- and microelements, and other biologically active substances. Functional foods are beneficial to 
human health due to their high content of functional ingredients. They help to increase the resistance 
to various diseases and to normalize many physiological processes in the human body. 

The use of non-traditional and little-known raw materials creates an opportunity to solve the 
problem of producing high-quality functional food products. One of the types of such vegetable raw 
materials are hemp seeds, which are characterized by a high content of biologically active substances. 
This creates prospects for the use of hemp seeds in the production of functional products. 

The article presents the developed functional confectionery products - dark and milk chocolates 
with hemp seeds. The optimal ratio of filling components for chocolates has been selected. The ef-
fect of the concentration of ingredients on the quality of bitter and milk chocolate has been studied. 
Recipes and technologies for dark and milk chocolates with hemp seed filling have been developed. 

The carried out theoretical and experimental studies has confirmed the effectiveness of the use of 
hemp seeds and allowed the development of new recipes for chocolates. The product launch contrib-
utes to the expansion of the range of functional confectionery products. 

Keywords: confectionery, chocolates, functional product, cocoa beans, dark chocolate, milk 
chocolate, hemp seeds, stevia 
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Одной из важнейших государственных задач является улучшение и увели-
чение качества жизни. Решению этой задачи будет способствовать расширение 
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ассортимента кондитерских изделий, 
пользующихся большим потребитель-
ским спросом у населения. 

Актуальность данной работы за-
ключается в возможности расширения 
ассортимента кондитерских изделий 
функционального назначения за счет ис-
пользования семян конопли в рецепту-
ре шоколадных конфет. Семена конопли 
богаты биологически активными веще-
ствами, благодаря которым оказывают 
лечебно-профилактическое воздействие 
на организм человека. В семенах конопли 
сбалансированное соотношение эссенци-
альных жирных кислот ю-3 и ю-6, пол-
ный набор незаменимых аминокислот, 
богатый витаминно-минеральный состав 
[1; 5; 8]. 

Другим функциональным ингреди-
ентом, используемым в рецептуре шоко-
ладных конфет, является порошок сте-
вии, в состав которого входят гликозиды, 
антиоксиданты, флавоноиды, микроэле-
менты [6]. 

Использование в рецептуре шоко-
ладных конфет функциональных ин-
гредиентов позволит получить продукт, 
обладающий полезными свойствами. 
Разработанная рецептура и технология 
способствуют максимальному сохране-
нию биологически активных веществ 
растительного сырья. 

Согласно «Стратегии повышения ка-
чества пищевой продукции в Российской 
Федерации до 2030 года» роль пищевой 
промышленности в осуществлении здо-
рового образа жизни заключается в соз-
дании пищевой продукции, отвечающей 
принципам здорового питания [7]. 

Таким образом, разработка рецептур 
и технологий функциональных продук-
тов питания, в частности шоколадных 
конфет, - это актуальное с научной и 
практической точек зрения направление 
реализации задач в области повышения 
качества пищевой продукции в Россий-
ской Федерации. 

Цель работы - разработка рецепту-
ры и технологии шоколадных конфет 

функционального назначения с исполь-
зованием семян конопли. 

В рамках поставленной цели реша-
лись следующие задачи: 

1) обоснование и подбор оптимально-
го соотношения компонентов начинки из 
семян конопли для шоколадных конфет; 

2) исследование влияния концентра-
ции ингредиентов на качество горького и 
молочного шоколада; 

3) органолептическая оценка каче-
ства начинки и шоколадной массы; 

4) разработка рецептуры и техноло-
гии шоколадных конфет из горького и 
молочного шоколада с начинкой из семян 
конопли. 

Объектами исследования являются 
семена конопли, какао-бобы, какао-мас-
ло, какао-порошок, порошок стевии. 

При разработке рецептуры шоко-
ладных конфет руководствовались тре-
бованиями нормативных документов: 
ГОСТ 31721-2012 Шоколад. Общие тех-
нические условия; ГОСТ Р 53041-2008 
Изделия кондитерские и полуфабрикаты 
кондитерского производства. Термины и 
определения; ГОСТ 4570-2014 Конфеты. 
Общие технические условия [2-4]. 

Для приготовления шоколадных кон-
фет использовали начинку из семян ко-
нопли (первый этап). Для скрепления на-
чинки, а также в качестве подсластителя 
применяли порошок стевии. Сироп, со-
стоящий из стевии и воды, нужно варить 
на слабом огне в течение десяти минут 
при постоянном помешивании, не доводя 
до кипения. Подготовленный сироп сме-
шивается с заранее измельченными семе-
нами конопли. Семена конопли предва-
рительно обжариваются, измельчаются. 
Правильно приготовленный сироп не 
растекается при нанесении его капель на 
ровную поверхность, похож на свежесо-
бранный мед. 

Для разработки рецептуры начин-
ки для шоколадных конфет определили 
оптимальное соотношение компонен-
тов начинки. Для этого подготовили 
опытные образцы начинки с различным 



Таблица 1 
Подбор оптимального соотношения компонентов начинки для шоколадных конфет 

Table 1 
Selection of the optimal ratio of filling components for chocolates 

№ 
образца 

Количество, % 
№ 

образца семена 
конопли стевия вода 

Органолептические показатели 

1 60 25 15 Вкус в меру сладкий, запах приятный, цвет 
коричневый 

2 70 20 10 Вкус сладкий, запах выраженный, цвет 
коричневый 

3 80 15 5 Вкус очень сладкий, приторный, запах се-
мян конопли, цвет темно-коричневый 

4 90 6 4 Вкус выражен слабо, не сладкий, цвет 
коричневый 

Таблица 2 
Влияние процентного содержания ингредиентов 

на органолептические показатели горького шоколада 

Table 2 
Influence of the percentage of ingredients 

on the organoleptic characteristics of dark chocolate 

№ 
Состав горького шоколада, % 

Органолептическая характеристика шоколада образца какао- какао- какао- Органолептическая характеристика шоколада образца 
бобы масло порошок 

Лицевая поверхность шоколада блестящая, 
поверхность ровная. Консистенция ломкая, структура 

1 40 35 25 неоднородная. Цвет темно-коричневый. Вкус и запах 
- свойственные для данного типа шоколада, без 
постороннего привкуса и запаха 
Лицевая поверхность шоколада блестящая, без 
сахарного и жирового поседения. Поверхность ровная. 

2 40 40 20 Консистенция твердая, структура однородная, излом 
матовый. Цвет темно-коричневый. Вкус и запах - свой-
ственные для данного типа шоколада, без постороннего 
привкуса и запаха 
Лицевая поверхность матовая, поверхность неровная. 
Консистенция ломкая, структура неоднородная. Цвет 

3 50 25 25 темно-коричневый. Вкус и запах - свойственные для 
данного типа шоколада, без постороннего привкуса и 
запаха 
Лицевая поверхность шоколада матовая, поверхность 
неровная. Консистенция ломкая, структура 

4 60 20 20 неоднородная. Цвет темно-коричневый. Вкус и запах 
- свойственные для данного типа шоколада, без 
постороннего привкуса и запаха 



п р о ц е н т н ы м с о д е р ж а н и е м с е м я н коноп-
ли, с тевии и воды. С п о м о щ ь ю органо-
л е п т и ч е с к о й о ц е н к и образцов подобрана 
р е ц е п т у р а начинки . Д а н н ы е представле -
н ы в т а б л и ц е 1. 

А н а л и з д а н н ы х т а б л и ц ы 1 пока-
зывает , ч т о образец № 2 обладает пре -
и м у щ е с т в е н н ы м и о р г а н о л е п т и ч е с к и м и 
показателями . Так, д л я п р и г о т о в л е н и я 

н а ч и н к и с о о т н о ш е н и е с е м я н конопли, 
с тевии и воды 70:20:10 я в л я е т с я наиболее 
о п т и м а л ь н ы м . 

Н а втором э т а п е исследовали в л и я н и е 
к о н ц е н т р а ц и и и н г р е д и е н т о в на качество 
горького шоколада . Д л я э т о г о а н а л и з и р о -
в а л и по о р г а н о л е п т и ч е с к и м п о к а з а т е л я м 
о п ы т н ы е о б р а з ц ы горького ш о к о л а д а с 
р а з л и ч н ы м п р о ц е н т н ы м с о д е р ж а н и е м 

Influence of the percentage of ingredients on the organoleptic characteristics of milk chocolate 

№ 
образца 

Состав молочного шоколада, % 
Органолептическая 

характеристика шоколада 
№ 

образца какао-
бобы 

какао-
масло 

какао-
порошок 

сухое 
молоко стевия 

Органолептическая 
характеристика шоколада 

1 30 35 15 18 2 Лицевая поверхность матовая, 
поверхность неровная. Консистенция 
ломкая, структура неоднородная. 
Цвет темно-коричневый. Вкус и 
запах - свойственные для данного 
типа шоколада, без постороннего 
привкуса и запаха 

2 35 35 10 17 3 Лицевая поверхность блестящая, 
поверхность ровная. Консистенция 
твердая, структура однородная, 
излом матовый. Цвет темно-
коричневый. Вкус и запах - свой-
ственные для данного типа 
шоколада, без постороннего 
привкуса и запаха 

3 45 30 10 12 3 Лицевая поверхность блестящая, 
поверхность ровная. 
Консистенция ломкая, структура 
неоднородная. Цвет темно -
коричневый. Вкус и запах - свой-
ственные для данного типа 
шоколада, без постороннего 
привкуса и запаха 

4 50 30 10 8 2 Лицевая поверхность матовая, 
поверхность неровная. Консистенция 
ломкая, структура неоднородная. 
Цвет темно-коричневый. Вкус и 
запах - свойственные для данного 
типа шоколада, без постороннего 
привкуса и запаха 

Таблица 3 
Влияние процентного содержания ингредиентов на органолептические 

показатели молочного шоколада 

Table 3 



какао-бобов, какао-масло и какао-порош-
ка. Данные представлены в таблице 2. 

Дегустационная оценка показала, что 
лучшими органолептическими показате-
лями обладает образец № 2. Установле-
ны наиболее оптимальные концентрации 
ингредиентов горького шоколада: какао-
бобов - 40%, какао-масла - 40%, какао-
порошка - 20%. 

На третьем этапе исследовали вли-
яние концентрации ингредиентов на ка-
чество молочного шоколада. Для этого 
анализировали по органолептическим 
показателям опытные образцы с различ-
ным процентным содержанием ингреди-
ентов молочного шоколада (табли ца 3). 

По результатам органолептической 
оценки опытных образцов выявлено, что 
наилучшими показателями обладает об-
разец № 2. 

На четвертом этапе разработаны ре-
цептуры шоколадных конфет из горького 
и молочного шоколада с начинкой из се-
мян конопли (таблицы 4, 5) 

В таблице 6 представлен технологи-
ческий процесс приготовления шоколад-
ных конфет с начинкой из семян конопли. 

Разработанные рецептуры и техноло-
гия приготовления шоколадных конфет 
соответствуют требованиям соответ-
ствующих нормативных документов [2-
4]. Разработанная технология позволяет 

Таблица 4 
Рецептура шоколадных конфет из горького шоколада с начинкой из семян конопли 

Table 4 
Recipe for dark chocolates with hemp seed filling 

Наименование сырья и продуктов 
Расход сырья на 1 порцию, г 

Наименование сырья и продуктов 
брутто нетто 

Какао-бобы 24 24 
Какао-порошок 12 12 
Какао-масло 24 24 
Стевия 8 8 
Семена конопли 28 28 
Вода дистиллированная 4 4 
Выход 100 

Таблица 5 
Рецептура шоколадных конфет из молочного шоколада с начинкой из семян конопли 

Table 5 
Recipe for milk chocolates with hemp seed filling 

Наименование сырья и продуктов 
Расход сырья на 1 порцию, г 

Наименование сырья и продуктов 
брутто нетто 

Какао-бобы 21 21 
Какао-порошок 6 6 
Какао-масло 21 21 
Сухое молоко 10,2 10,2 
Стевия 9,8 9,8 
Семена конопли 28 28 
Вода дистиллированная 4 4 
Выход 100 



Таблица 6 
Технологический процесс приготовления шоколадных конфет с начинкой из семян конопли 

Table 6 
Technological process of making chocolates stuffed with hemp seeds 

№ 
п/п 

Наименование 
технологической операции 

Параметры, 
мин Назначение процесса 

1 Подготовка сырья 60 Очистка какао-бобов от оболочки. 
Обжарка семян конопли 

2 Приготовление сиропа 10 Получение сиропа заданной концентрации 

3 
Подготовка начинки 
(смешивание семян конопли 
с сиропом) 

5 Получение начинки 

4 Приготовление шоколадной 
массы 

15 Получение однородной шоколадной массы 

5 Темперирование 15 Получение шоколадной массы нужной 
температуры (28-32 °С) 

6 Разливка шоколадной массы 
по формам 

5 Формование шоколадного корпуса 

7 Охлаждение до 12 °С 10 Затвердевание шоколада 

8 Заливка начинки 
в шоколадный корпус 

5 Формирование конфеты 

9 Охлаждение до 4-6 °С 20 Затвердевание шоколадных конфет 

получить продукт, обладающий полез-
ными свойствами, путем применения на-
туральных ингредиентов растительного 
происхождения, богатых биологически 
активными веществами. 

Выводы: 
1. Обосновано применение семян ко-

нопли как функционального ингредиента 
в начинке для шоколадных конфет. Подо-
брано оптимальное соотношение компо-
нентов начинки для шоколадных конфет. 
Установлены наиболее оптимальные кон-
центрации: семян конопли - 70%, стевии 
- 20%, воды - 10%. 

2. Исследовано влияние концен-
трации ингредиентов на качество 
горького и молочного шоколада. Уста-
новлены оптимальные концентрации 
ингредиентов горького и молочного 
шоколада. 

3. Методом органолептической оцен-
ки подтверждено качество начинки из 
семян конопли и шоколадной массы для 
шоколадных конфет. 

4. Разработаны рецептуры и техно-
логия шоколадных конфет из горького и 
молочного шоколада с начинкой из семян 
конопли. 
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