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Аннотация. Рынок функциональных продуктов находится на стадии активного развития. 
Рецептуру функционального продукта обычно разрабатывают путём добавления 
функциональных ингредиентов или снижения содержания тех ингредиентов, которые 
считаются менее полезными для здоровья человека, поэтому возникает необходимость 
выявления совместимости рецептурных компонентов.
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Abstract. The functional food market is in the process of active development. The functional 
food formulation is usually developed by adding functional ingredients or reducing the content 
of those ingredients that are considered less beneficial for human health, so it is necessary to 
identify the compatibility of the formulation components.
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Введение

Для эффективного внедрения нового ассорти-
мента целесообразно рассмотреть следующие под-
ходы:

Разработка рецептуры с минимальным содер-
жанием сахаров и консервантов.

Современные технологии переработки фрук-
тов и ягод – вакуумная сушка, заморозка, концен-
трирование соков позволяют сохранить максимум 
полезных свойств.

Создание специализированных линий обору-
дования для автоматизированного процесса приго-
товления полуфабрикатов.

Организация собственной фермы или заключе-

ние договоров с местными сельхозпроизводителя-
ми для устойчивого снабжения сырьем.

Технология обогащения пищевых продуктов 
предполагает использование:

– готовых витаминно–минеральных премиксов 
или смесей;

– однокомпонентных препаратов витаминов и 
минеральных веществ;

– применение экстрактов лекарственных трав 
для производства продуктов лечебно–профилакти-
ческого назначения;

– использование белковых препаратов;
– использование пищевых добавок природного 

происхождения (пектин, каррагинан, хитозан);
– применение местного растительного сырья 
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богатого биологически активными веществами в 
производстве кондитерских, хлебобулочных изде-
лий и пищевых концентратов;

– использование смесей для производства муч-
ных кондитерских изделий.

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

Цель исследований – провести анализ перспек-
тивы применения различного фруктового и овощ-
ного сырья в производстве мучных кондитерских 
изделий. 

Объекты и методы исследований
В исследовании проанализированы статьи из 

научных журналов, в которых оценивалось при-
менение зернового, фруктового и ягодного сырья в 
производстве мучных кондитерских изделий. 

Результаты и их обсуждение

На данный момент учёными разработано мно-
жество рецептур мучных кондитерских изделий и 
хлеба, где в состав рецептуры входят многокомпо-
нентные или однокомпонентные смеси и порошки 
из продуктов переработки зерна и овощных продук-
тов.

Так, в работе Пахотиной И.В. и Зеловой Л.А. 
введение в рецептуру определенного процента 
фасолевой муки взамен части пшеничной обеспе-
чивает повышение содержания белка в пряниках 
на 0,054–0,071% в зависимости от типа или сорта 
пшеничной муки [1].

Ученые Алтайского государственного аграр-
ного университета Меренкова С.П. и Жмачинская 
Е.О., с целью увеличения ассортимента кондитер-
ских изделий, разработали модельных мучные сме-
си за счет внесения дополнительного сырья, одним 
из вариантов которого является овсяная и ячменная 
мучка [2].

Белокурова Е.В. при выборе биологически ак-
тивного сырья для создания продуктов нового по-
коления на основе мучных кондитерских изделий 
рассматривала порошковые компоненты, такие как 
мука тыквенная и расторопши, сухой лист стевии и 
сухая лактулоза [3].

Короткова О. Г. в своей диссертации по разра-
ботке технологии и товароведной оценке хлебопе-

карных смесей и изделий на их основе разработала 
патент №2390132 на способ производства хлеба 
из композитной смеси с применением в рецептуру 
ячменных, гречневых, гороховых и картофельных 
отрубей. В результате была разработана рецептура 
сухих многокомпонентных хлебопекарных смесей 
и изделий из них [4].

Богдановой В.А. изучена возможность при-
менения порошка из черноплодной рябины в про-
изводстве бисквитного полуфабриката. Порошок 
из черноплодной рябины вводили в рецептуру би-
сквитного полуфабриката в объеме 5, 10, 15% от 
всего количества муки. Выпеченный полуфабрикат 
оценивали по показателям качества [5].

Проанализировав вышерассмотренные данные 
в состав рецептур которых входят пищевые добав-
ки, не только улучшаются свойства готовой продук-
ции, но и повышается ее биологическая ценность. 
Также обогащение мучных кондитерских изделий 
различными видами мучных смесей на основе зер-
новых культур дает возможность моделировать хи-
мический состав, повышать пищевую и биологиче-
скую ценность готовых продуктов.

Ученые Сибиль А.В., Резниченко И.Ю., Бакин 
И.А. разработали композитную смесь для обогаще-
ния сахарного печенья – порошкообразный продукт, 
состоящий из порошкообразных полуфабрикатов 
из плодов шиповника, абрикоса, черноплодной ря-
бины, ягод клюквы. Смесь служит для обогащения 
изделий витаминами, микроэлементами, пищевы-
ми волокнами [6].

Группа исследователей из Московского госу-
дарственного университета технологий и управле-
ния под предводительством Васюковой А. Т. для 
обогащения традиционного дрожжевого теста ви-
таминами, макро – и микроэлементами, клетчаткой 
решено было использовать порошок из раститель-
ного культивированного и дикорастущего сырья: 
черноплодной рябины, плодов шиповника, крапи-
вы, моркови, яблок и бананов [7].

Выводы

Использование плодово-ягодного сырья для 
изготовления мучных кондитерских изделий пред-
ставляет собой многообещающее направление, ко-
торое способно обеспечить рост прибыли предпри-
ятия, повысить конкурентоспособность продукции 
и удовлетворить растущие запросы современного 
потребителя относительно качества и пользы пищи.
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