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Аннотация. Приведен описательный обзор и обобщение проведенных научных 
исследований отечественных ученых в области изучения химического состава и пищевой 
ценности фруктов и овощей, продуктов их переработки как источников незаменимых 
биологически активных веществ. Обобщен опыт овощного и фруктового сырья в 
технологии обогащенных, функциональных и специализированных хлебобулочных и 
мучных кондитерских изделий. 
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Введение

Повышение пищевого статуса, сохранение 
здоровья, его улучшение и продление жизни насе-
ления Российской Федерации является важнейшей 
государственной задачей. Федеральный Закон «О 
качестве и безопасности пищевых продуктов» (№ 
29-ФЗ от 02.01.2000 в редакции от 01.01.2022 г.) 
«регулирует отношения в области организации пи-
тания, обеспечения качества пищевых продуктов и 
их безопасности для здоровья человека и будущих 
поколений» [1]. Решение указанных задач базиру-
ется на расширении ассортимента хлебобулочных 
и мучных кондитерских изделий, повышении их 
качества и пищевой ценности, ликвидации дефи-
цита микронутриентов в рационе питания, обеспе-
чении всех возрастных групп населения питанием, 
соответствующим физиологическим нормам [26, 
27]. В ассортименте продукции пищевой промыш-

ленности и общественного питания значительный 
удельный вес занимают продукты систематическо-
го потребления [28]. К таким продуктам питания, 
в первую очередь, относятся булочные и мучные 
кондитерские изделия, характеризующиеся, как из-
вестно, высоким содержанием углеводов, незначи-
тельным количеством белка, пищевых волокон, ви-
таминов и минеральных веществ. Следовательно, 
основным направлением производства хлебобулоч-
ных и мучных кондитерских изделий является их 
обогащение незаменимыми биологически актив-
ными веществами с применением ингредиентов, 
являющихся источниками минеральных веществ, 
пищевых волокон, витаминов [2, 3].

К потенциальным источникам биологически 
активных веществ среди растительных видов сырья 
относятся фрукты, ягоды и продукты их переработ-
ки. 

Целью работы являлся сбор, анализ, система-
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тизация и обобщение результатов исследований 
отечественных и зарубежных ученых химического 
состава и технологических свойств растительного 
сырья, как перспективного источника биологиче-
ски активных веществ.

Объекты и методы исследования

Объектом исследования являлись научные 
данные отечественных и зарубежных источников 
информации. Применяли методы анализа, синтеза, 
систематизации и обобщения.

Результаты и их обсуждение

При разработке новых продуктов питания ис-
следователи большое внимание уделяют изучению 
возможности и целесообразности применения в ка-
честве источника биологически активных веществ 
различных растительных добавок. 

Повысить пищевую ценность мучных изделий 
предлагается путем применения продуктов перера-
ботки овощей, фруктов и отходов сокового произ-
водства – соков, пюре, овощных и фруктовых по-
рошков из целых плодов и выжимок. Применение 
в производстве булочных и мучных кондитерских 
изделий растительных порошков с уникальным 
химическим составом, способствует уменьшению 
углеводно-жирового комплекса, снижению энер-
гетической ценности изделий, повышению содер-
жания пищевых волокон, обогащению изделий 
минеральными нутриентами (К, Са, Мg, Fe, Р), ви-
таминами (А, В1, В2, С, РР) и пектиновыми веще-
ствами [4, 5].

Следовательно, наиболее значимым показате-
лем качества применяемых овощей и фруктов явля-
ется их биохимический состав.

Кроме этого, применение продуктов перера-
ботки растительного сырья приводит к корректи-
ровке и улучшению технологических свойств пше-
ничной муки, приданию изделиям функциональной 
направленности и повышению пищевой ценности 
готовой продукции [6].

Ассортимент растительных добавок достаточ-
но широк. 

Повышение пищевой ценности хлебобулоч-
ных и мучных кондитерских изделий может быть 
осуществлено путем замены части пшеничной 
муки на различные фрукты, овощи и продукты их 
переработки по массе сухих веществ. Применение 
фруктово-овощных обогатителей перспективно в 
связи с высоким содержанием в них моно- и дис-
ахаридов, витаминов, минеральных веществ, пи-
щевых волокон, включая пектин. Такие добавки не 
только улучшают пищевую ценность, но и выпол-
няют эстетическую функцию, придавая изделиям 
характерный цвет и аромат, например, желтый при 
использовании продуктов переработки моркови. 
Фруктовые и овощные обогатители рекомендует-
ся применять в производстве изделий из сортовой 

пшеничной муки. Определенный интерес представ-
ляет применение полуфабрикатов на основе плодов 
и овощей для изготовления изделий из ржаной и 
ржано-пшеничной муки [7, 8].

Химический состав овощей характеризуется 
присутствием в них нерастворимых и растворимых 
веществ. К нерастворимым веществами относится 
целлюлоза, гемицеллюлоза, нерастворимые азо-
тистые вещества, крахмал, нерастворимые мине-
ральные вещества [9]. К растворимым веществам 
овощей и фруктов относят органические вещества, 
такие, как моно- и дисахариды, пентозаны, пектин, 
органические кислоты, азотистые вещества, фер-
менты, витамины, соли кислот и щелочи .

Разработано печенье с применением смеси 
муки овсяной и пшеничной высшего сорта, порош-
ка топинамбура, а также замены сахара белого кри-
сталлического на сорбит либо фруктозу. Печенье 
предполагается рекомендуется людям с избыточ-
ным весом, больным диабетом, а также детям для 
профилактики заболеваний, связанных с иммунной 
недостаточностью [10].

В научной литературе имеются сведения о вне-
сении фитоэкстракта стевии в мучные кондитер-
ские изделия (сахарное печенье «Стевушка» [11]. 

Красиной И. Б. предлагается использовать 
измельченные сушеные листья стевии и водного 
экстракта из них как источника низкокалорийного 
натурального заменителя сахара в производстве 
овсяно-фруктового и песочного печенья. Изделия 
характеризуются достаточно сладким вкусом, а по 
физико-химическим и органолептическим показа-
телям они практически не отличаются от контроль-
ного образца [12].

Лукиной С.И. изучено влияние комплексных 
порошкообразных полуфабрикатов: тыквенно-мо-
лочного, кабачково-молочного, морковно-молоч-
ного, морковно-паточного и тыквенно-паточного 
на качество бисквита. Установлено, что введение в 
бисквит на стадии сбивания яично-сахарной мас-
сы порошкообразного продукта в дозировке 5% от 
массы сухих веществ, при этом заменяя в рецептуре 
часть сахара и муки, взятых в равных долях способ-
ствует повышению пищевой ценности изделий за 
счет увеличения содержания белка, пищевых воло-
кон, микро- и макроэлементов, витаминов В1, В2, 
РР, ß-каротина и уменьшения количества легкоусво-
яемых углеводов. При использовании бинарной 
композиции порошков удельный объем увеличива-
ется на 14-24%, пористость – на 5-13% по сравне-
нию с контролем. Энергетическая ценность бискви-
тов с совместным внесением порошков снижается 
на 40-65 кДж/100г. При этом продолжительность 
хранения бисквита увеличивается на 24-28% [13].

Фитерер И.В. предлагают использовать для 
улучшения качества и повышения пищевой ценно-
сти сахарного печенья порошок сахарной свеклы 
(ПСС). Установлено, что замена сахарного песка 
ПСС (40%) приводит к повышению устойчивости 
эмульсии, снижает содержание усвояемых угле-
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Источником функциональных пищевых ин-
гредиентов может быть тыква и продукты ее пе-
реработки, обладающие высоким физиолого-био-
химическим потенциалом, который, к сожалению, 
недостаточно используется при производстве пи-
щевых продуктов. Исследователи вносили порошок 
тыквы в тесто для тортов, хлеба, пончиков, булоч-
ных изделий и печенья, заменяя часть пшеничной 
муки в количестве 5%, 20%, 50% и 95%. Готовые 
изделия оценили по органолептическим показате-
лям по 5-ти балльной шкале. Органолептический 
анализ готовых изделий свидетельствует о возмож-
ности замены 50 % пшеничной муки на тыквенную 
муку при производстве торта. Производство пончи-
ков, хлеба, булочных изделий и печенья с заменой 
пшеничной муки на тыквенную способствует удов-
летворительным органолептическим показателям 
по цвету, текстуре и вкусу в количестве 5 % [18].

Исследователи изучили функционально-тех-
нологические свойства смеси банановой муки с 
пшеничной мукой. Установлен высокий уровень 
углеводов – более 82,52 г/100 г в пересчете на су-
хое вещество), при этом большая часть содержания 
углеводов приходилась на крахмал (более 67,02 
г/100 г). Для банановой муки характерна более вы-
сокая водоудерживающая способность, чем у пше-
ничной муки. Насыпная плотность также выше у 
банановой муки. Установлено, что банановая мука 
имеет большой потенциал для применения в произ-
водстве пищевых продуктов [19].

Бразильскими учеными разработаны продукты 
питания на основе отходов при производстве со-
ков. Изделия созданы на основе композитной сме-
си из апельсина, маракуйи, арбуза, салата, кабачка, 
моркови, шпината, мяты, таро, огурца и рукколы. 
Выжимки после производства сока высушивали, 
измельчали в порошок и оценивали его технологи-
ческие свойства. Муку из фруктово-овощных вы-
жимок вносили в количестве от 20 до 35 % взамен 
пшеничной муки в печенье и зерновые батончики. 
Мука из фруктово-овощных выжимок характеризо-
валась высокой водоудерживающей способностью 
– 7,43 г/г. Маслоудерживающая способность была 
ниже – 1,91 г/г муки. Указанные технологические 
свойства обусловлены, вероятно, высоким содер-
жанием в композитной смеси углеводов (53 %) и 
волокон (21,5 %). В печенье, обогащенном 35 % 
фруктово-овощной муки, установлено высокое со-
держание клетчатки (от 57 % до 118 %), высокий 
уровень минеральных веществ – от 25 % до 37 %, 
чем при добавлении только 20 % фруктово-овощ-
ной муки. Зерновые батончики содержат около 75 
% волокон и содержание минералов от 14 % до 37 
%. Включение не оказало влияния на уровень со-
держания жира. Химические, микробиологические 
и органолептические результаты разработанных 
продуктов питания свидетельствуют о возможно-
сти применения агропромышленного вторичного 
сырья [20].

Сокол с сотрудниками проводили исследова-

водов (на 30%), повышает содержание пищевых 
волокон, минеральных веществ и биологическую 
ценность готовой продукции [14].

Магомедовым Г.О., Олейниковой А.Я. и Ша-
каловой Е.В. предложена рецептура и технология 
сахарного печенья на основе мучных композитных 
смесей, обогащенных порошкообразными полуфа-
брикатами из плодов шиповника, абрикоса, аронии 
и клюквы. Высокая намокаемость сахарного пече-
нья (166-182 %) достигается внесением 3-5% по-
рошкообразного полуфабриката. В сахарном пече-
нье с шиповниковым полуфабрикатом повышается 
в 2,4 раза железа. Абрикосовый полуфабрикат при-
водит к повышению содержания кальция на 13,4%, 
фосфора на 3,5%, магния на 7,4%, железа на 11%. 
Отмечено, что сахарное печенье на основе ароние-
вого полуфабриката богато йодом – 1,4 мг/100 г про-
дукта. Сахарное печенье на основе полуфабриката 
шиповника оказалось наиболее сбалансированным 
по витаминному составу и пищевым волокнам. По 
минеральному составу отличается сахарное пече-
нье на основе арониевого полуфабриката [15].

Для производства хлеба функционального 
назначения можно применять сушёные плоды ши-
повника и рябины. Данная добавка содержит боль-
шое количество водо- и жирорастворимых вита-
минов, органических кислот, пектиновых веществ, 
макро и микроэлементов. Использование порошка 
измельченных плодов рябины и шиповника при 
производстве хлеба и хлебобулочных изделий по-
зволяет повысить водопоглотительную способ-
ность муки и, хотя снижает количество клейковины, 
но способствует укреплению клейковинного карка-
са. При этом увеличивается объём и пористость из-
делий, они получаются правильной формы с ярко 
- окрашенной коркой и эластичным мякишем [16]. 

Возможно, по мнению исследователей, произ-
водство хлеба функционального назначения с при-
менением порошка из кожицы виноградных выжи-
мок, имеющих светло-коричневый цвет. Влажность 
порошка составляет 9-10%, вкус – кисло-сладкий. 
Порошок получают из высушенных, измельченных 
и просеянных выжимок винограда, являющихся 
отходами при производстве вин. Основными ком-
понентами порошка являются моно- и дисахариды, 
пектин и клетчатка, витамины и минеральные ве-
щества. Содержание белков и липидов в порошке 
незначительно. Пектин и клетчатка повышают ка-
чество хлеба и продлевают срок его хранения. Так-
же при применении порошка повышается газо- и 
сахаробразующая способность теста, увеличива-
ется гидрофильность клейковины, и её эластич-
ность. Данная добавка способствует улучшению 
физико-химических показателей. Но хлеб при этом 
получается с темным эластичным мякишем кис-
ло-сладкого вкуса. При использовании порошка ко-
жицы виноградных выжимок замедляется процесс 
очерствения хлеба, увеличивается содержание ми-
неральных и пектиновых веществ, идёт обогаще-
ние его пищевыми волокнами [17]. 
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ния по применению в рецептуру хлебобулочных 
изделий пектинового экстракта и плодов боярыш-
ника в качестве функциональных ингредиентов. Ре-
зультаты исследований показали, что введение этих 
компонентов в изделия позволили улучшить их ка-
чество и повысить пищевую ценность [21].

Предложены разработанные рецептуры и тех-
нологии хлебобулочных изделий из ржано-пше-
ничной муки на основе полуфабрикатов с исполь-
зованием свекольного порошка и морковного или 
тыквенного. Свекольный порошок предварительно 
выдерживают некоторое время в виде суспензии 
– свекольный порошок, дрожжи, вода. После вы-
держивания замешивают тесто на густой ржаной 
закваске. Морковный или тыквенный порошок ис-
пользуют в виде заквашенной заварки, на основе 
которой замешивают тесто [22].

Одним из видов растительного сырья для рас-
ширения ассортимента обогащенных, функцио-
нальных и специализированных булочных и муч-
ных кондитерских изделий может быть яблочный 
порошок [23]. 

Жарковой И. М. с сотрудниками предложена 
технология кекса с использованием набора безглю-
теновых ингредиентов – амарантовая мука, мука из 
клубней чуфы, морковный и яблочный порошок, 
смесь стевиозида и изомальта. Спроектирован с 

помощью компьютерного моделирования опти-
мальный рецептурный состав кекса с необходимым 
соотношением ингредиентов, согласно заданным 
ограничениям. Белок безглютенового кекса со-
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Выводы

Таким образом, анализ результатов научных 
разработок российских и зарубежных исследовате-
лей в области использования овощного и фруктово-
го сырья в производстве хлебобулочных и мучных 
кондитерских изделий, позволяет сделать вывод о 
том, что введение фруктовых и овощных добавок с 
целью повышения пищевой и биологической цен-
ности, улучшения структурно-механических и ор-
ганолептических показателей готовой продукции, 
является целесообразным.
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