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Введение

Современная нутрициология предполагает со-
здание полноценных пищевых продуктов для обе-
спечения основных функций организма человека: 
энергетическая, пластическая, биорегуляторная, 
приспособительно-регуляторная, защитно-реаби-
литационная, сигнально-мотивационная.

Для реализации разработки новых пищевых 
продуктов возможны следующие пути [1]:

Снижение в пищевых продуктах содержания 
соли, сахара, жира и других компонентов.

Обогащение эссенциальными нутриентами, 
повышающими биологическую ценность (витами-
нами и минеральными веществами, ПНЖК, пище-
выми волокнами, пробиотиками, минорными био-
логически активными соединениями и др.).

Обеспечение сбалансированного нутриентно-
го состава (аминокислотный и жирнокислотный 
состав, модифицированный углеводный профиль).

Существуют следующие принципы при разра-
ботке функциональных продуктов питания:

– для обогащения продуктов питания исполь-
зуются ингредиенты, дефицит которых широко рас-
пространен и опасен для здоровья (для России это 
витамины С, группы В, минеральные вещества);

– при выборе функционального ингредиен-
та учитывают его совместимость с компонентами 
разрабатываемого пищевого продукта, а также его 
совместимость с другими функциональными ин-
гредиентами; 

– применение функциональных ингредиентов 
целесообразно для продуктов массового потребле-
ния, которые доступны для всех групп детского и 
взрослого питания и регулярно применяемы в еже-
дневном питании, с учетом рецептурного состава и 
агрегатного состояния пищевых систем, предназна-
ченных для обогащения;

– добавление функционального компонента в 
пищевые продукты не должно ухудшать потреби-
тельские свойства продукта;

– при внесении дополнительного ингредиен-
та в продукт должно быть обеспечено сохранение 
нативных свойств, включая биологическую актив-
ность, добавок в процессе кулинарной обработки и 
хранения продукта;

– введение в рецептуру нового сырья необхо-
димо для улучшение потребительского качества 
продукции.

Производство изделий массового потребления 
повышенной пищевой и биологической ценности 
способствует расширению ассортимента и усовер-



ISSN 2414-9845 (Online) • ISSN 2410-0242 (Print) • Инновационная техника и технология. 2023. Т. 10. № 1 29

 Курицына Ю.С., Гарькина П.К.

шенствованию сырьевой базы отечественной про-
мышленности. Принимая во внимание изложенные 
принципы создания функциональных продуктов 
питания, наиболее целесообразно, производство 
мучных кондитерских изделий с применением не-
традиционного функционального растительного 
сырья, которое служит источником важных нутри-
ентов: растительных белков, полиненасыщенных 
жирных кислот, пищевых волокон, витаминов и 
минеральных веществ [2].

Целью работы являлся анализ и обобщение на-
учно-технической информации, достижений отече-
ственных ученых. 

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

Важным преимуществом применения в техно-
логии мучных кондитерских и хлебобулочных из-
делий натуральных продуктов является комплекс-
ность их химического состава, возможность с их 
помощью осуществлять обогащение изделий одно-
временно витаминами, белками и минеральными 
веществами.

Повысить содержание белка в рецептуре пе-
ченья предлагается добавлением пюре из тыквы. 
При разработке рецептуры было определено коли-
чество вносимого тыквенного пюре и сахара – 25% 
и 70% соответственно. Тыквенное пюре оказало 
благоприятное воздействие на органолептические 
показатели и структуру и консистенцию изделия: 
более выраженный вкус и аромат, изменение цвета 
до тсветло-оранже6вого, уменьшению нормы за-
кладки сахара; структура стала более рассыпчатая 
и хрупкая. 

Результаты исследования показали, что внесе-
ние тыквенного пюре позволяет повысить содер-
жание в изделии белка – в 2,3 раза, в липидах – в 
1,1 раз, в пищевых волокнах – в 3,3 раза; а также в 
минеральных веще6ствах и витаминах (K, Ca, Mg, 
Ph, Fe, бета-каротин, витамин В, витамин PP) [3].

Существует способ производства песочного 
печенья функционального назначения, в котором 
предложена рецептура печенья профилактического 
назначения с тестообразующей основой из:

- пшеничной муки;
- корневища сусака зонтичного;
- пшеничных отрубей;
- вкусовой агент «Орех-кола»;
- жировой компонент (маргарин и Камецель 

FW 200);
- сода, соль.
Изделия, производимые данным способом, 

имеют высокую пищевую и биологическую цен-

ность, а также улучшенные органолептические и 
структурно-механические показатели. Корневища 
сусака позволяют обогатить продукт пищевыми во-
локнами и улучшают структуру изделия – снижают 
ломкость изделий, уплотняют консистенцию за счет 
влагосвязывающей способности крахмала, увели-
чивают объем готового изделия. Пищевые волокна 
Камецель FW 200 придает изделию формоустой-
чивость, продлевает сроки свежести, обогащают 
продукт балластными веществами и снижают кало-
рийность готовых продуктов. Орех кола придает из-
делиям из песочного теста тонизирующие свойства 
и улучшает органолептические показатели [4].

Приведены результаты исследований возмож-
ности применения пшеничных отрубей в техноло-
гии изделий из песочного теста. Установлена в ис-
следованиях рациональная дозировка пшеничных 
отрубей в рецептуре пирожного «Песочное кольцо» 
взамен части пшеничной муки в количестве 30 %. 
Применение пшеничных отрубей при производстве 
пирожного «Песочное кольцо» обусловливает по-
лучение изделий с улучшенными органолептиче-
скими и физико-химическими показателями [5].

Белова И. Л. изучила влияние яблочных про-
дуктов на качество кекса «Столичного». Было выяв-
лено незначительное повышение содержания жира 
и сахара, заметно понижается щелочность продук-
та (при замене части ингредиентов на яблочные 
продукты). Замена части ингредиентов яблочными 
продуктами улучшает органолептические показате-
ли кексов: вкус, цвет, запах, и придает изделию неж-
ную консистенцию. При повышении количества 
яблочных продуктов в изделии, сильнее чувствует-
ся вкус яблок. Исходя из расчетов энергетической 
ценности, сделан вывод, что кексы с добавлением 
яблочных продуктов менее калорийны [6].

В работе Сидоровой Л. Н. представлена раз-
работка рецептуры сдобного печенья функцио-
нального назначения, обогащенного клетчаткой и 
лигнином. Результаты исследования показали, что 
внесение пищевых волокон «Витацель/VF-200» 
в рецептуру приводит к повышению пластично-
сти теста; «Лигнин медицинский» стабилизирует 
формование заготовок и способствует сохранению 
формы готовых изделий после выпечки; снижается 
калорийность изделия и повышается содержание 
пищевых волокон на 35% [7].

Фазлытдиновым Р. К. разработана рецептура 
и технология производства протеинового печенья. 
В данном исследовании в качестве функциональ-
ной добавки к овсяному печенью использовался 
концентрат сывороточного протеина в количестве 
15% от массы муки. данный продукт имеет высокое 
содержание белка (массовая для белка составила 
10,92%) и предназначен для спортивного питания 
[8].

Автор статьи «Технология песочного печенья 
повышенной пищевой ценности» представил ре-
зультаты использования льняного масла и шрота 
из облепихи в технологии песочного печенья. По 
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мнению автора, наиболее оптимальная дозировка 
шрота из облепихи составляет 7% к массе муки, а 
льняного масла – 20%. внесение данных функцио-
нальных ингредиентов благоприятно воздействует 
на органолептические показатели готового изделия: 
приятные вкусоароматические качества, более рас-
сыпчатая консистенция. Печенье повышенной пи-
щевой ценности имеет более высокую влажность, 
низкую упекаемость, уменьшается плотность изде-
лия. Также введение добавок способствует сниже-
нию калорийности, жиров и углеводов; увеличива-
ется количество белка [9].

Существует способ производства сдобного пе-
ченья функционального назначения, уникальность 
технологии которого составляет внесение в ре-
цептуру изделия растительного порошка из семян 
люцерны и эспарцета, в соотношении 1:3, и смеси 
размолотых ядер вишневых и абрикосовых косто-
чек (соотношение которых 5:3) в количестве 4% от 
массы пшеничной муки. Люцерна нормализует со-
стояние кровеносной системы, а также обогащает 
продукт витаминами группы В, Е. Эспарцет явля-
ется иммуноуклепляющим средством, вишневые и 
абрикосовые ядра содержат в своем составе ПНЖК, 
витамин РР, фосфор, калий и магний. Готовое из-

делие обладает высокими потребительскими свой-
ствами и является функциональным [10].

Выводы

Таким образом, при внесении в стандартные 
рецептуры мучных кондитерских изделий расти-
тельных компонентов, увеличивается содержание 
витаминов, незаменимых аминокислот, пищевых 
волокон, микроэлементов и минеральных веществ, 
что позволяет использовать эти продукты как мно-
гофункциональные. Растительные добавки, благо-
даря своему сбалансированному составу, способны 
оказывать стимулирующее и лечебно-профилакти-
ческое воздействие на человеческий организм. Ис-
пользование добавок растительного происхожде-
ния может привести к увеличению сырьевой базы 
пищевой промышленности, ассортимента продук-
тов функционального назначения, а также позволит 
отказаться от синтетических вкусоароматических 
добавок.
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