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Реферат. Питание является одним из главных факторов, который оказывает огромное влияние на здоровье, работоспособность, творческий 

потенциал, активность и продолжительность жизни людей, так как все необходимые человеку питательные вещества поступают в организм 

именно с пищей. Пищевые вещества в результате метаболизма преобразуются в структурные элементы клеток, обеспечивая человека необ-

ходимым пластическим материалом и энергией. Традиционным источником важных для организма человека пищевых веществ являются 

мучные кондитерские изделия, которые пользуются у нашего населения большой популярностью. Однако кондитерским изделиям присущ 

существенный недостаток. При чрезмерном потреблении мучных кондитерских изделий нарушается сбалансированность рационов пита-

ния по пищевым веществам и энергетической ценности. Это объясняется высоким содержанием жира, углеводов и достаточно низким, а в 

ряде случаев и полным отсутствием пищевых волокон, минеральных веществ и витаминов. В связи с формированием системы здорового 

питания населения необходима разработка технологии производства кондитерских изделий с введением в их состав функциональных ин-

гредиентов, не изменяющих органолептических свойств продукта, однако способствующих снижению калорийности пищевого продукта. 

Цель настоящего обзора – определить тенденции развития технологии кондитерских изделий. В представленном обзоре показано, что в 

технологии производства кондитерских изделий для снижения калорийности и повышения биологической ценности наблюдается тенден-

ция замены в рецептурах пшеничной муки на нутовую, льняную, тритикалиевую, сорговую, рисовую, ячменную, кукурузную, черемухо-

вую. Отмечено, что в рецепты на кондитерские изделия вводят жмыхи из нетрадиционных видов сырья, содержащие пищевую клетчатку. 

Создаются безглютеновые лечебно-функциональные кондитерские изделия для людей с заболеванием целиакией. 

Ключевые слова: пищевые ингредиенты, клетчатка, мука, кондитерские изделия 
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Summary. Nutrition is one of the main factors that have an enormous impact on the health, performance, creativity, activity and life expectancy, 

as all essential nutrients enter the body is food. Nutrients are transformed by metabolism in the structural elements of the cell, providing the 

necessary human plastic material and energy. The traditional source of important nutrients for the human body are the pastries, which are in our 

population is very popular. However, confectionery products is inherent drawback. Excessive consumption of flour confectionery goods violated 

balanced diets on nutrients and energy value. This is due to a high fat, carbohydrates, and low enough in some cases, complete absence of fiber, 

minerals and vitamins. In connection with the formation of the system of healthy nutrition of the population requires the development of production 

technology of confectionery products with the introduction in their structure of functional ingredients, do not change the organoleptic properties 

of the product, but can help reduce caloric properties of food and the taste of Tatar national. The purpose of this survey – to identify trends in the 

development of confectionery technology. This review shows that in confectionery production technology to reduce calories and increase the 

biological value of the replacement trend in the formulations of wheat flour on chickpeas, flax, triticale, sorghum, rice, barley, corn, bird cherry. It 

is noted that in the recipes for cakes confectionery introduced from non-traditional raw materials containing dietary fiber. It determined to be a 

gluten-free medical and functional confectionery products for people with celiac disease. 
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Введение 

Питание является одним из главных факто-
ров, который оказывает огромное влияние на здо-
ровье, работоспособность, творческий потенциал, 
активность и продолжительность жизни людей, 

так как все необходимые человеку питательные 
вещества поступают в организм именно 
с пищей. Пищевые вещества в результате 
метаболизма преобразуются в структурные 
элементы клеток, обеспечивая человека необхо-
димым пластическим материалом и энергией. 
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Традиционным источником важных 
для организма человека пищевых веществ  
являются мучные кондитерские изделия, кото-
рые пользуются у нашего населения большой 
популярностью. Однако кондитерским  
изделиям присущ существенный недостаток. 
При чрезмерном потреблении мучных  
кондитерских изделий нарушается сбалансиро-
ванность рационов питания по пищевым  
веществам и энергетической ценности. Это объ-
ясняется высоким содержанием жира, углеводов 
и достаточно низким содержанием, а в ряде слу-
чаев и полным отсутствием пищевых волокон, 
минеральных веществ и витаминов. 

В связи с формированием системы здоро-
вого питания населения необходима разработка 
технологии производства кондитерских изделий 
с введением в их состав функциональных ингре-
диентов, не изменяющих органолептических 
свойств продукта, однако способствующих  
снижению калорийности пищевого продукта. 

Цель настоящего обзора – определить 
тенденции развития технологии кондитерских 
изделий. 

Применение нетрадиционного пищевого 
сырья в кондитерских изделиях 

Исследования области диетологии показы-
вают, что увеличению продолжительности жизни 
человека способствует замена части несбаланси-
рованных продуктов питания полноценными  
пищевыми продуктами на основе растительного 
сырья, в том числе и применением функциональ-
ных ингредиентов в производстве кондитерских 
изделий. При этом следует обращать внимание 
на источники получения функциональных ингре-
диентов и способов их применения в кондитер-
ском производстве. Учитывая эти тенденции,  
разработана классификация функциональных  
ингредиентов, применяемых при производстве 
кондитерских изделий, таких как сахарозамени-
тели, подсластители, пищевые волокна и т. п. [1]. 

В технологии производства кондитерских 
изделий предложено обогащать эти продукты пи-
тания белковыми нутовыми препаратами и вита-
минно-минеральными премиксами [2]. Рекомен-
дации основаны на анализе использования раз-
личных видов обогатителей при производстве 
кондитерских изделий. Установлено, 
что наибольшее обогащение витаминами и ми-
неральными веществами происходит при при-
менении комбинированной нутовой белковой 
смеси. Для приготовления нутовой белковой 
смеси используют нутовое «молоко» и нутовую 
муку. Рекомендуется обращать внимание 
на аминокислотный скор белков нутовой 
смеси. Установлено, что при всех способах 
приготовления теста (дрожжевого безопарного 

и без дрожжей) достаточно высокая сохран-
ность витаминов и минеральных веществ. 
При производстве мучных кондитерских изде-
лий способ приготовления теста практически 
не оказывает влияния на сохранность витами-
нов, внесенных с нутовой белковой смесью, та-
ких, как рибофлавин, ниацин. Для витамина В2 
этот показатель составил 86,4–85,5%, витамина 
РР – 95,6–98,1%. Значительные различия были 
получены для тиамина В1 и фолиевой кислоты. 
Максимальное сохранение этих витаминов от-
мечалось при дрожжевом приготовлении теста: 
для витамина В1 47,4% и фолиевой кислоты – 
84,6%. Минимальное сохранение при приготов-
лении теста без дрожжей, соответственно – 
37,2% и 42,3%. Полученные результаты авторы 
объясняют неустойчивостью этих витаминов 
в щелочной среде, так как при добавлении ну-
товых белковых препаратов рН среды теста 
увеличивается с 6,0 до 6,9 в дрожжевом тесте 
и с 8,0 до 8,5 в бездрожжевом тесте. 

Перспективно применение в кондитер-
ских изделиях ягод, в частности, предложено 
использовать крыжовник в качестве добавки, 
обогащающей мучные кондитерские изделия 
полезными веществами [3]. Разработана техно-
логия получения сахарного печенья на основе 
полуфабриката из крыжовника сорта «Конфет-
ный» для увеличения ассортимента кондитер-
ских изделий с повышенной пищевой ценно-
стью. В рецептуре сахарного печенья использо-
вался порошок из плодов крыжовника с дози-
ровкой 5, 10, 15%. Показали, что изделие 
с 10%-й добавкой обладает наиболее высокими 
органолептическими свойствами. Использова-
ние полуфабриката крыжовника сорта «Кон-
фетный" в мучных кондитерских изделиях ока-
зывает положительное влияние на физико-хи-
мические показатели качества готовых изделий 
за счет большого содержания сухих веществ 
и уменьшения щелочности, а также на пори-
стость печенья и цвет поверхности изделия. 

Определена целесообразность примене-
ния сухого порошка голубики в мучных конди-
терских изделиях [4]. При модификации рецеп-
туры кекса порошок ягод голубики применялся 
в дозировке 3,5; 4,5; 5,5% к муке. Наилучшие 
органолептические и физико-химические пока-
затели готовых изделий были при добавлении 
3,5% порошка голубики. Кекс с использова-
нием порошка голубики обладал более высокой 
пищевой ценностью, обогащался клетчаткой, 
органическими кислотами и витаминами. 

Интересны предложения использования 
побочного продукта производства льняного 
масла – льняной муки [5]. Льняная мука обладает 
высокой пищевой ценностью, которая определя-
ется комплексом макро- и микронутриентов, 
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это позволяет рассматривать возможность при-
менения льняной муки в качестве добавки 
в кондитерском и хлебопекарном производстве 
для обогащения готовых изделий и придания 
им профилактических свойств. 

Рассматривая льняную муку как биологи-
чески активную пищевую добавку, разработаны 
рецептуры бисквита. Льняной мукой заменяли 
крахмал и муку пшеничную в дозировках 1, 3, 5, 
7, 9%. Результатами исследований показано, 
что с добавлением льняной муки взамен пшенич-
ной муки в изделие снижается такие показатели, 
как удельный объем и пористость [6]. 

Представлена технология производства 
нового мучного кондитерского изделия «Тат-
лытэш» приготовленного во фритюре [7]. В ре-
цептуру изделия добавляют активированные 
хлебопекарные дрожжи с высоким содержа-
нием белка, витаминов и минеральных веществ 
в оптимально сбалансированном сочетании. 
В результате повысилась пищевая ценность из-
делия «Татлытэш» и снизилась энергетическая 
ценность по сравнению с традиционным муч-
ным кондитерским изделием «Чак-Чак». Пред-
ложенное изделие «Татлытэш» способствует 
решению проблем рационального питания че-
ловека, профилактики ожирения, сердечносо-
судистых и гипертонических заболеваний. 

Рассматриваются причины, приведшие 
к необходимости создания мучных кондитер-
ских изделий с повышенной пищевой ценно-
стью [8]. В этой связи анализируется химиче-
ский состав муки пшеничной и порошка тыквы, 
приготовленного из семян – источника ненасы-
щенных жирных кислот, растительного белка, 
пищевых волокон, минеральных веществ 
(натрия, калия, кальция, магния, фосфора, же-
леза, цинка, меди), витаминов: B1, В2, РР, С. По-
казали, что кекс «Столичный» с добавлением 
8% тыквенного порошка является  более обога-
щенным минеральными веществами, витами-
нами, полиненасыщенными жирными кисло-
тами, по содержанию пищевых волокон изделие 
является функциональным продуктом питания. 

Разработана технология творожного крема 
с использованием добавки «Модифилан» в коли-
честве до 2% к творожной массе. Полученный 
крем характеризуется улучшенным минераль-
ным составом, а по содержанию йода этот крем 
можно отнести к функциональным продуктам. 
Одна порция крема удовлетворяет суточную по-
требность организма в йоде. Его использование 
в технологиях производства заварных изделий, 
позволяет расширить ассортимент продукции 
на предприятиях общественного питания [9]. 

Заменой пшеничной муки в рецептуре 
кекса «Столичный» на муку нутовую, рисовую 

и ячменную, разработано кондитерское изде-
лие кекс «Ароматный» и кекс «Атлет» [10]. 
В результате получен продукт, который имеет 
высокие органолептические, физико-химиче-
ские и структурно – механические показатели: 
привлекательный желтый цвет изделий в изломе, 
увеличение на 30–40% удельного объема, сниже-
ние щелочности. Применение нетрадиционных 
видов муки оказывало положительное влияние 
на формирование структурно-механических 
свойств и содержание ароматобразующих ве-
ществ готовых изделий при выпечке. Изменение 
рецептуры кексов привело к увелечению в сред-
нем содержание белка на 40%, пищевых волокон 
– в 1,5–2,5 раза, содержание усвояемых углево-
дов уменьшилось на 15%. В 2–2,5 раза возросло 
содержание микронутриентов: калия, кальция, 
магния, фосфора, железа, йода, селена, витами-
нов группы В, РР. Биологическая ценность повы-
силась в среднем на 9% и снизилась энергетиче-
ская ценность данного вида изделий. Гликемиче-
ский индекс разработанных кексов имеет средние 
значения 65–66%,  более низкие по сравнению 
с традиционным изделием (80%). Рекомендовано 
включить изделие в рацион питания населения 
с целью обогащения его растительным белком, 
пищевыми волокнами, микронутриентами. 

Инновационная технология производства 
мучных кондитерских изделий на основе ис-
пользования мучных композитных смесей, про-
дуктов переработки зерновых и технических 
культур доступного местного растительного 
сырья предложена в работе [11]. Наилучшие 
органолептические и физико-химические пока-
затели качества имели печенья на основе муч-
ных смесей, содержащих 40% пшеничной; 15% 
– сорговой; 15% – нутовой и 15% тритикалевой 
муки. Авторы показали, что использование 
мучных композитных смесей в производстве 
печенья позволяет регулировать химический 
состав печенья, повысить их пищевую цен-
ность, расширить ассортимент новых видов из-
делий функционального назначения. 

Исследование возможности использова-
ния пищевых жмыхов из нетрадиционных мас-
личных культур для разработки новых наиме-
нований кондитерских изделий и оценка про-
гнозируемых изменений в их пищевой ценно-
сти решила задачу оптимизации соотношения 
муки и исследуемых масличных жмыхов по со-
ставу и соотношению незаменимых аминокис-
лот [12]. Анализ  химического состава, указан-
ный выше в работе, жмыхов нетрадиционных 
масличных культур позволяет говорить о том, 
что они могут быть использованы в качестве 
ценного дополнительного сырья при разра-
ботке новых рецептур кондитерских изделий. 
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Результатом предложенных условий комбини-
рования сырья – компонентов рецептуры – яв-
ляется повышение пищевой ценности новых 
продуктов не только по составу белков, но и 
по составу жирных кислот, витаминов и мине-
ральных элементов. 

Совершенствуется рецептура булочек. 
Пищевая ценность этого изделия увеличива-
ется с добавлением кукурузной муки. При при-
готовлении булочки «Домашней» кукурузную 
муку вносили при замесе теста в сухом виде 
в дозировке 4; 8; 12; 16% к массе муки. Резуль-
таты исследований показали, что по мере уве-
личения дозировки кукурузной муки наблюда-
ется заметная тенденция к снижению показате-
лей пористости, сжимаемости мякиша и удель-
ного объема. Положительным эффектом при-
менения кукурузной муки являлось замедление 
черствения булочки на 5–6 час [13]. 

Предложена рецептура песочного пече-
нья с применением ягодных выжимок голубики 
[14]. В результате проведенных исследований 
авторы определили содержание биологически 
активных веществ в выжимках ягод голубики 
обыкновенной и количество ягодного порошка, 
обеспечивающее наилучшие органолептиче-
ские показатели готового продукта (порошок 
с 5%). Использование ягодного порошка из вы-
жимок голубики привело к повышению пище-
вой ценности продукта, обогатило биологиче-
ски активными веществами, придало печенью 
индивидуальный вкус, решило проблему ути-
лизации отходов. 

Перспективна технология изделий из 
сдобного дрожжевого теста, в составе которого 
используют пюре (пасту) из топинамбура [15]. 
Показано, что оптимальной добавкой является 
20% пюре с одновременным снижением за-
кладки дрожжей на 30%. На основании прове-
денных исследований установлен срок хране-
ния новых видов изделий – 20 ч., что превы-
шает срок хранения традиционного (булочка 
«Дорожная») на 4 ч. Обоснована экономиче-
ская эффективность от внедрения вышеописан-
ной технологии и рецептуры. 

Разработано мучное кондитерское изде-
лие «Уплетайка» с улучшенными реологиче-
скими свойствами теста, фруктовым вкусом 
и ароматом, обогащенное макроэлементами 
и аскорбиновой кислотой [16]. В рецептуру 
коржика «Молочный» рекомендуется вносить 
порошок боярышника в дозировке 1,5; 5 и 10% 
взамен пшеничной муки высшего сорта. На ос-
новании органолептических и физико-химиче-
ских показаний был выявлен наилучший обра-
зец с содержанием сухого порошка боярыш-
ника 5%, в котором по вышеперечисленным 
методикам, авторы определили содержание 

макроэлементов и токсичных веществ. Содер-
жание макроэлементов в продукте, содержа-
щем боярышник, в два раза превысило содер-
жание макроэлементов в контрольном образце 
продукта. При этом введение порошка боярыш-
ника придало изделию приятный вкус и аромат. 
Кроме того, содержание пектина в порошке бо-
ярышника улучшило реологические свойства 
теста (пористость). Добавление порошка бо-
ярышника при производстве коржика «Молоч-
ный» способствовало увеличению содержания 
кальция в 4 раза; калия и натрия – в 1,5 раза; 
магния – в 2,5 раза, тем самым повысилась ми-
неральная ценность изделия. 

Представлена технология и рецептура 
производства песочного печенья с порошком 
облепихи [17]. Песочное печенье с добавле-
нием облепихового порошка приобретало золо-
тисто-оранжевый цвет, приятный вкус и аромат 
облепихи, что улучшило потребительские 
свойства готового изделия. Результаты экспе-
римента свидетельствуют о том, что влажность 
и намокаемость печенья с облепиховым по-
рошком незначительно увеличились. Показа-
ния находятся в пределах допустимых значе-
ний по требованиям ГОСТа. Плотность печенья 
уменьшилась, что указывает на мягкость 
и нежность продукта. 

Введение в рецептуру кондитерских из-
делий функциональных ингредиентов приво-
дит к необходимости контроля их содержания 
в продукте. Методика определения массовой 
доли фруктового сырья в кондитерских изде-
лиях на основе соотношения органических кис-
лот и макроэлементов позволяет оценить соот-
ветствие кондитерских изделий нормам госу-
дарственных стандартов. В работе проведен 
[18] мониторинг образцов пастильных изделий 
из торговой сети по показателю «массовая доля 
яблочного пюре». Исследования авторов пока-
зали, что диапазон массовой доли яблочного 
пюре составил от 7 до 40%, что в ряде случаев 
не соответствует требованиям государствен-
ных стандартов. В исследуемых образцах диа-
пазон содержания фруктового сырья составил 
от 0 до 48%, при этом для образцов мармелада 
массовая доля фруктового сырья, составляю-
щая более 30%, подтверждает их соответствие 
наименованию фруктово-ягодного мармелада. 
Авторы показали, что образцы с содержанием 
менее 10% фруктового сырья можно классифи-
цировать только как желейный мармелад. 

Объектами исследования работы [19]  
выступали образцы натурального яблочного 
пюре-полуфабрикатов, изготовленные из  
сортов яблок «Ренет Симиренко», «Айдаред», 
«Грушовка московская» и смеси сортов.  
Авторы выявили специфические маркеры  
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микронутриентного состава пюре из яблок раз-
ных гомологических сортов, а также их смеси 
для дальнейшего установления идентификации 
состава готовых изделий. Эксперимент показал, 
что активная кислотность и титруемая кислот-
ность в пересчете на яблочную кислоту не зави-
сят от сорта яблок. Наибольшая студнеобразую-
щая способность была зафиксирована в пюре 
сорта яблок «Ренет Симиренко», что обуслов-
лено повышенным содержанием пектина.  
Важными критериями идентификации натураль-
ности также являются содержание яблочной 
кислоты и соотношение яблочной и лимонной 
кислот в пюре. Содержание яблочной кислоты 
варьировало в среднем от 692 мг (пюре смеси 
сортов) до 770 мг (пюре сорта яблок «Ренет Си-
миренко»). Расчетное соотношение яблочной 
и лимонной кислот во всех образцах пюре,  
за исключением пюре сорта яблок «Грушовка 
московская», составило от 36,4 до 48,1%. 

В работе [20] исследованы взаимосвязь 
между некоторыми химико-технологическими 
показателями ягод и хлебцев «Докторских»,  
сохранность в этом продукте витаминного и  
минерального состава. При расчете химического 
состава и энергетической ценности хлебцев 
«Докторских» и с добавлением ягоды малины, 
смородины черной и земляники определили  
незначительное повышение энергетической цен-
ности опытных образцов хлебцев. При расчете 
химического состава в образцах хлебцев установ-
лено значительное обогащение их витаминами 
и минеральными веществами, что ярче всего 
наблюдалось с добавлением земляники, менее 
выраженный эффект был при добавлении сморо-
дины черной и меньше всего – малины. Авторы 
провели сравнительный анализ влияния ягод  
малины, смородины черной и земляники на каче-
ство и пищевую ценность хлебцев «Докторских», 
который позволил заключить им, что введение 
земляники в хлебцы является самой полноценной 
добавкой, так как содержание белков, жиров,  
углеводов, минеральных веществ, витаминов 
оказалось значительно больше, чем в других  
исследуемых образцах. 

Рациональное использование новых видов 
сырья и пищевых добавок сопряжено со знанием 
их функционально-технологических свойств 
(ФТС), которое позволяет прогнозировать поведе-
ние порошкообразного сырья и пищевых добавок 
в кондитерских массах при технологической обра-
ботке и хранении готовых изделий. В работе [21] 
приведена сравнительная характеристика ФТС 
традиционных и новых видов порошкообразного 
сырья и пищевых добавок, используемых в про-
изводстве кондитерских изделий. Представлены 
результаты исследований водоудерживающей, 
жироудерживающей, жироэмульгирующей 

способностей, набухаемости, стабильности 
эмульсий и вязкости суспензий сырья и пище-
вых добавок, которые необходимо учитывать 
при разработке новых рецептур и технологий 
с их использованием. 

Эффективно применение в кондитерских 
изделиях пищевой БАД «Ягель порошкообраз-
ный ультрадисперсный», который представ-
ляет собой высокодисперсный порошок, полу-
ченный из слоевищ лишайников рода Cladonia. 
Авторы работы [22] установили положительное 
влияние этого БАД на сохранение свежести из-
делий при хранении и повышении пищевой 
ценности кондитерских изделий. Эксперимен-
тально установлена оптимальная дозировка до-
бавки от 0,2 до 0,3% к массе муки. 

Проблеме повышения пищевой ценности 
мучных кулинарных изделий посвящена работа 
[21]. Автором рассмотрены причины, привед-
шие к необходимости создания изделий из 
дрожжевого теста с повышенной пищевой цен-
ностью. Проанализирован химический состав 
яблочного порошка – источника пищевых воло-
кон, органических кислот, ряда витаминов, 
в том числе витамина С. Приведены и проана-
лизированы органолептические, физико-хими-
ческие показатели пончиков, приготовленных 
с частичной заменой муки пшеничной яблоч-
ным порошком. Доказана эффективность за-
мены части муки пшеничной, идущей по рецеп-
туре, яблочным порошком. Проведенные ис-
следования показали, что количество пищевых 
волокон в пончиках, приготовленных с добав-
лением яблочного порошка в объеме 7% 
от массы муки, повысилось на 3,24%, количе-
ство золы – на 4,1%, витамина С – на 231%. 

Функциональные свойства цветочной 
пыльцы (обножки) изучены в работе [23]. Про-
ведена сравнительная оценка способов внесения 
цветочной пыльцы (обножки) на разных фазах 
приготовления бисквита. По данным органолеп-
тической оценки наилучшими образцами были 
пробы, полученные путем добавления нативной 
и измельченной ЦП(О) в мучную смесь. Тесто 
имело хороший объем и светло-кремовый отте-
нок с равномерным распределением ЦП(О) 
в виде включений зерен по всей массе теста. 
Пробы теста, полученные путем сбивания с на-
тивной и измельченной ЦП(О), имели низкий 
объем, насыщенный желтый цвет. В результате 
в 100 г. бисквита, содержащего 6% ЦП(О),  
содержание белка по сравнению с контролем 
увеличилось на 12%, жира – на 8%, углеводов – 
на 24%, энергетическая ценность – на 12%, вита-
минов: В1 – на 77%, В2 – на 37%, РР – на 96%,  
Fe – на 24%, Ca – на 67%. Установлено, что в 
бисквите с ЦП(О) увеличено содержание β-ка-
ротина на 180%, К – на 42%. 
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Показана целесообразность технологиче-
ского использования продуктов переработки 
семян тыквы – тыквенного жмыха (ТЖ)  
и белково-липидной тыквенной пасты (БЛТП) 
в хлебопечении [24]. ТЖ и БЛТП, полученные 
из семян тыквы экструзионным способом,  
позволяют улучшить хлебопекарные свойства 
пшеничной муки, структурно-механические 
свойства теста и качество готовых хлебобулочных 
изделий. Экспериментально оптимизированы  
рекомендуемые дозировки ТЖ и БЛТП и способы 
приготовления теста с использованием этих доба-
вок. Разработаны технологические решения 
направленного регулирования качества, пищевой 
и биологической ценности хлебобулочных  
изделий, обогащенных ТЖ и БЛТП. 

Изучен химический состав свежих плодов 
черемухи [25], в том числе минеральный состав, 
для обоснования безопасности сырья и возмож-
ности его дальнейшего использования в пищевых 
целях. На основании результатов проведенной 
работы по получению муки и пюре, расширению 
ассортимента и совершенствованию технологий 
производства кондитерских изделий с использо-
ванием ягод черемухи авторы установили, 
что в состав ягод входят: органические кислоты 
(яблочная, лимонная, фенилкарболовая), пек-
тины и дубильные вещества, флавоноиды, аскор-
биновая кислота, сахара, смолы, камедь, эфирное 
масло и фитонциды. Гликозид амигдалин, кото-
рый содержится во всех частях черемухи, при по-
падании в организм способен расщепляться до 
синильной кислоты, что при чрезмерном упо-
треблении чревато отравлением. Из минераль-
ных солей в черемухе также представлено немало 
нужных и полезных веществ: цинк, медь, марга-
нец, железо, кобальт, магний. Полуфабрикаты из 
плодов черемухи были использованы в производ-
стве кексов и пастилы. Пюре из ягод черемухи 
практически не потребляется в производстве. Оп-
тимальными по органолептическим и физико-хи-
мическим показателям являются изделия: кекс 
с  добавлением 7% муки черемуховой и кекс 
с 9%-м добавлением пюре. Изделия с добавле-
нием полуфабрикатов имеют повышенную пище-
вую ценность, причем изделия с добавлением 
пюре – более высокую пищевую ценность. 

Совершенствуется технология получения 
муки для кондитерских изделий. В частности, 
при производстве муки с добавлением белково-
витаминного обогатителя из растительного сы-
рья – амаранта, установлено повышение эла-
стичности оболочки зерна перед помолом, сни-
жение образования сводов муки и улучшение 
условий помола. Такой способ помола расши-
рил технологические возможности и упростил 
технологию приготовления мучных изделий 
с амарантовым обогатителем [26]. 

Ведутся поиски способов снижения окис-
ления жиров мучных кондитерских изделий, поз-
воляющих улучшить органолептические показа-
тели качества, увеличить срок годности мучных 
кондитерских изделий. Рассматривается два спо-
соба увеличения срока годности мучных конди-
терских изделий. При производстве печенья с до-
бавлением овсяной муки используют предвари-
тельно растворенный в воде витаминный пре-
микс RUS 28174 и предварительно растворенный 
в расплавленном маргарине селексен, содержа-
щий органический селен. Второй способ увеличе-
ния срока годности мучных кондитерских изде-
лий предусматривает внесение обогащающей до-
бавки на стадии замеса теста. При производстве 
заварных пряников используют предварительно 
растворенный в воде витаминный премикс RUS 
991/9 и предварительно растворенный в расплав-
ленном маргарине селексен. Срок годности пече-
нья с добавлением овсяной муки увеличивается 
на 5 суток, заварных пряников – на 11 суток [27]. 

Разработан состав для приготовления 
мягких вафель, обладающих функциональ-
ными свойствами, а также для ассортимента 
мучных кондитерских изделий подобного 
назначения. В рецептуре изделия повышенное 
содержание белка и пониженное содержание 
сахара и общей калорийности изделий. Исполь-
зование функциональных ингредиентов при 
производстве мягких вафель позволяет полу-
чать продукты, оказывающие положительное 
влияние на физиологические функции орга-
низма человека и снижать энергетическую цен-
ность готового продукта [28]. 

Идет поиск способов приготовления муч-
ных кондитерских изделий, которые позволяют 
повысить качество продукции, увеличить био-
логическую ценность сахарного печенья, повы-
сить содержание витаминов и минеральных ве-
ществ, расширить ассортимент изделий улуч-
шенного состава и профилактической направ-
ленности предложен авторами. В частности, 
в технологии производства сахарного печенья 
предлагается заменить пшеничную муку трити-
калевой в разных дозировках. При замене пше-
ничной муки трикалевой, происходит увеличе-
ние биологической ценности изделий. Макси-
мальным значением биологической ценности 
и высокими органолептическими показателями 
характеризуются изделия с полной заменой 
(100%) пшеничной муки тритикалевой. Пече-
нье, приготовленное по предложенному спо-
собу [29], обладает наилучшими органолепти-
ческими показателями и повышенной пищевой 
ценностью по сравнению с контрольным образцом. 
Введение в состав рецептурных компонентов 
муки тритикалевой сорта «Укро» позволяет 
обогатить печенье белками, витаминами, мине-
ральными веществами, пищевыми волокнами. 
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Предложен способ, который позволяет 
путем 2-х стадийной обезвоживающей транс-
формации состава и свойств окары получить 
продукт (тесто, хлебобулочные и кондитерские 
изделия), содержащий физиологически ценный 
комплекс ингредиентов в виде пищевых воло-
кон и витамина Е, с улучшенными вкусом, за-
пахом и цветом. Проведенные исследования 
показали, что продукты с мукой на основе вто-
ричного соевого сырья, получаемого в резуль-
тате производства соевого молока, по витамину 
Е удовлетворяют суточную физиологическую 
потребность человека на 29,1% [30]. 

Профилактические кондитерские изделия 

Основную долю на рынке безглютеновых 
продуктов питания в РФ занимают продукты им-
портного производства, которые значительно до-
роже аналогичных мучных изделий из пшенич-
ной муки. Поэтому в ряде областей РФ преду-
смотрены меры социальной поддержки людей, 
страдающих целиакией. Это диктует необходи-
мость обеспечения людей, больных целиакией, 
качественными и недорогими специализирован-
ными продуктами российского производства. 

В настоящее время определены основные 
группы безглютенового сырья для разработки 
новых рецептур и технологий производства 
мучных изделий и рассмотрены их свойства. 
Показано, что мука овсяная из цельного зерна 
и амарантовая перспективны для получения 
безглютеновых продуктов питания. 

Производство безглютенового сдобного 
печенья на основе смеси сухих рецептурных ком-
понентов с кукурузной мукой и жидким расти-
тельным маслом рассмотрено в работе [31]. Ав-
торы провели сравнительный расчет затрат 
на сырье для контрольного образца печенья из 
пшеничной муки высшего сорта и печенья из 
смеси сухих компонентов на основе кукурузной 
муки с использованием растительного масла. 
Анализ себестоимости продукции показал, 
что применение кукурузной муки приводит 
к снижению себестоимости безглютенового 
сдобного печенья. Внедрение в производство раз-
работанной рецептуры и технологии безглютено-
вого печенья позволит удовлетворить потребно-
сти в доступных мучных продуктах для специа-
лизированного питания больных целиакией, 
а также расширить ассортимент мучных конди-
терских изделий повышенной пищевой ценности 
для лечебно-профилактического питания. 

Роль пищевых волокон в питании, воз-
можность использования продуктов перера-
ботки овса и ягодных порошков инфракрасной 
сушки в качестве функциональных добавок 

рассматривается авторами работы [32], кото-
рые утверждают, что введение этих добавок 
в изделия способствует повышению содержа-
ния в них белка и снижению количества угле-
водов. Согласно расчётам, калорийность образ-
цов с добавками ниже, чем контрольных 
за счёт уменьшения закладки муки пшеничной. 

По мнению авторов [32], использование 
овсяной муки, овсяных хлопьев и отрубей ока-
зывает положительное влияние на органолеп-
тические показатели качества мучных конди-
терских изделий и позволяет обогатить их пи-
щевыми волокнами, а добавление ягодных по-
рошков – ещё и β-каротином, витаминами C, Е, 
ненасыщенными жирными кислотами, что от-
крывает возможность использования данных 
изделий в функциональном питании. 

Рецептуру заварных безглютеновых пря-
ников повышенной пищевой и биологической 
ценности предлагают в работе [30]. В состав ре-
цептуры пряников входит до 50% амарантовой 
муки и 15% картофельного крахмала. По био-
логической ценности амарантовая мука превос-
ходит рисовую муку на 17,3%, кукурузную – 
на 33,7%. Заварные безглютеновые пряники, 
изготовленные по такой рецептуре, имеют по-
вышенную пищевую ценность: содержание 
белков увеличивается на 42%, клетчатки – в 3 
раза, кальция – в 1,8 раза, железа – в 22 раза, ви-
тамина B1 – в 1,5 раза, витамина В2 – в 2 раза, 
РР – в 1,5 раза, при этом содержание жиров 
уменьшается на 43% по сравнению с прототи-
пом. Выбранные дозировки и соотношение 
амарантовой муки и картофельного крахмала 
обеспечивают реологические свойства теста, 
способствующие получению продукции хоро-
шего качества с высокой пищевой ценностью. 

Потребность безглютеновых мучных изде-
лий на рынке незначительна, однако необходимо 
обеспечивать категорию людей с заболеванием 
целиакией специальными лечебно профилакти-
ческими продуктами питания постоянно. 

Выводы 

─ В технологии производства кондитер-
ских изделий для снижения калорийности и повы-
шения биологической ценности наблюдается тен-
денция замены в рецептурах пшеничной муки на 
нутовую, льняную, тритикалиевую, сорговую, ри-
совую, ячменную, кукурузную, черемуховую. 

─ В рецептах кондитерских изделий вво-
дят жмыхи из нетрадиционных видов сырья, со-
держащие пищевую клетчатку. 

─ Создаются безглютеновые лечебно-
функциональные кондитерские изделия для 
людей с заболеванием целиакией. 
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