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В статье приведен анализ известных в настоящее 
время технологий и способов производства 
пищевых добавок на основе растительного сырья.  
Установлено, что большой интерес, с точки 
зрения ценных макро- и микронутриентов,  
представляют пищевые добавки на основе 
топинамбура. Проведенный анализ  позволил  
сделать вывод о том, что, несмотря на 
значительное количество разработанных и 
внедренных в настоящее время технологий, 
актуальны разработки, обеспечивающие 
комплексную переработку растительного сырья с 
получением пищевых добавок. Исследования в 
области создания обогащенных и 
функциональных хлебобулочных и мучных 
кондитерских изделий  являются актуальными и 
своевременными, при этом особое значение в 
производстве таких изделий имеют пищевые 
добавки,  положительно влияющие на качество 
готовых изделий  и содержащие комплекс  
витаминов, пищевых волокон,  макро - и 
микроэлементов 
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The article provides an analysis of currently known 
technologies and methods of production of food 
supplements based on vegetable raw materials. It has 
been established that a great interest from the 
standpoint of macro and micronutrients we have for 
nutritional supplements baseв on artichoke. Our 
analysis led to the conclusion that, despite the 
significant number of developed and implemented 
newest technologies, the development of complex 
processing of vegetable raw materials to produce 
dietary supplements is still relevant. Researches in the 
field of enriched and functional bakery and pastry 
products are actual and timely, with a special 
importance in the manufacture of such products of 
food additives, positively affecting the quality of 
finished products, and containing a complex of 
vitamins, food fibers, macro - and microelements 
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Хлебобулочные и мучные кондитерские изделия являются 

продуктами массового потребления, в связи с этим  актуальны  разработки 

по их обогащению   биологически активными  веществами - витаминами, 

минеральными веществами и пищевыми волокнами при одновременном 

снижении калорийности. 

 Обогащение   хлебобулочных и мучных кондитерских изделий, а 

также повышение их потребительских свойств может быть достигнуто за 

счет введения пищевых добавок, полученных  из продуктов переработки 

растительного сырья, в том числе различных видов пектинов, 

криопорошков, продуктов переработки фруктов, овощей,  ягод, 

аробиногалактана,  бахчевого сырья, зародышей пшеницы, женьшеня и т.д.   

Ценным источником биологически активных веществ 

(полиненасыщенных жирных кислот, пищевых волокон, витаминов и 

минеральных вещества) при производстве  хлебобулочных и мучных 

кондитерских изделий является продукты переработки арбузов и тыквы. 

Учеными Кубанского государственного технологического 

университета разработана пищевая добавка из семян и выжимок арбуза,  

обладающая антитоксическими, радиопротекторными и  

мембранопротекторными  свойствами. Установлено, что обработка  семян 

и выжимок арбуза в роторно-валковом дезинтеграторе позволяет получить 

добавку, обладающую высокой растворимостью в воде, что позволяет 

использовать ее для создания широкого ассортимента хлебобулочных и 

мучных кондитерских изделий [1,2].  

Ученые Московского государственного университета технологий и 

управления установили,  что внесение арбузного пектина  позволяет 

обеспечить высокое качество хлебобулочных изделий при переработке 

муки со слабой клейковиной [3].  

Известен ряд работ по использованию продуктов переработки тыквы 

в производстве хлебобулочных и мучных кондитерских изделий. Для 
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производства биологически активных добавок используются  тыквенные 

вытерки, семена,  ферментированная  мякоть тыквы, обработанная  в 

пшеничных заквасках штаммами молочнокислых бактерий [4-6]. 

Исабаевым И.Б. разработан  способ производства  сдобных сухарей  

с использованием пюре из пассированной тыквы. Установлена 

оптимальная дозировка  тыквенного пюре в тесто - 30% к массе муки. 

Наряду с улучшенными органолептическими показателями сухарные 

изделия характеризовались оптимальным соотношением в них  кальция и  

магния [7]. 

Володиной С.Ю., Пащенко Л.П и др. запатентован способ 

приготовления сдобных изделий с повышенной ценностью, 

предусматривающий использование композиции, состоящей из 15 % 

тыквенного пюре и 0,28 % пищевой добавки «Лизин гидрохлорид». В 

результате изделие улучшено по содержанию первой незаменимой 

аминокислоты и обогащено функциональными компонентами тыквенного 

пюре [8].  

Запатентован способ производства тыквенного порошка из 

тыквенных вытерок, образующихся при производстве тыквенной пасты. 

Тыквенный порошок  в дальнейшем используется в качестве пищевой  

добавки для обогащения хлебобулочных и мучных кондитерских изделий 

пищевыми волокнами,  в т.ч. пектиновыми веществами,   β- каротином [9]. 

Запатентованы  способы производства биологически активных 

добавок, из выжимок тыквы путем их сушки до влажности 6-7 % с 

последующим измельчением [10,11]. 

Учеными ФГБНУ КНИИХП запатентован ряд способов  

производства  хлебобулочных изделий  с  внесением порошков из 

выжимок яблок и тыквы, обработанных в ЭМП СВЧ и высушенных. 

Хлебобулочные изделия, произведенные по запатентованным способам, 

характеризуются высоким выходом готового продукта и пищевой  
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ценностью, обусловленной высоким содержанием β-каротина, витамина С 

и  Р-активных веществ [12-14]. 

Ценным сырьем для производства пищевых добавок являются 

вторичные ресурсы, образующиеся в процессе  переработки томатов.  

В  работах [15,16] показано,  что  применение порошка из  выжимок 

томатов, белково-томатно-маслянной пасты и томатно-масланного 

экстракта в производстве хлебобулочных и мучных кондитерских изделий 

позволяет  обогатить их ингредиентный состав с существенным 

улучшением органолептических и физико-химических показателей. 

Известны технологии производства хлебобулочных и мучных 

кондитерских изделий, обдающих пребиотическими и диетическими 

свойствами с  использованием продуктов переработки цикория 

корнеплодного.  

В работе  [17] установлена пребиотическая активность пшеничного 

хлеба и бисквитного полуфабриката с добавлением продуктов переработки 

цикория, обусловленная содержанием в изделиях инулина, проявляющего 

селективное влияние на рост бифидобактерий и лактобактерий в организме 

человека, а также выявлено повышение стабильности суспензии за счет 

возникновения межмолекулярных связей между белками муки и 

полисахаридами цикория.  Кроме этого,  установлено что  гликемическое 

действие пшеничного хлеба и бисквитного полуфабриката с добавлением 

цикория, обусловленное совместным присутствием инулина, аминокислот 

и минеральных элементов, восстанавливающих функциональную 

активность инсулина и способствующих снижения  уровня глюкозы в 

сыворотке крови . 

Клиндуховой Ю.О. разработаны технологии производства  

хлебобулочных  и мучных кондитерских изделий  с повышенной 

биологической ценностью  с применением продуктов переработки хмеля -  

шрота из шишек хмеля,  экстракта хмеля в виде водной эмульсии, При 
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этом установлено положительное влияние продуктов переработки хмеля на 

биотехнологические свойства и подъемную силу хлебопекарных дрожжей, 

хлебопекарные свойства пшеничной муки, реологические свойства теста и 

качество хлебобулочных изделий [18]. 

Известны исследования по повышению биологической ценности  

хлебобулочных и мучных кондитерских изделий за счет использования 

комплексных растительно-белковых добавок, включающих в качества 

рецептурных ингредиентов белковый изолят из подсолнечного шрота,  

продукты переработки сои, сыворотку, пахту, сгущенную  сыворотку, 

сухое обезжиренное молоко, молочно-белковый концентрат, белковые 

обогатителей из крови и обезжиренного молока, рыбной муки, белки 

микроорганизмов [19-22]. 

Касаткинной А. Н. установлено, что добавление порошка из 

стабилизированного зародыша пшеницы при производстве хлебобулочных 

изделий  обеспечивает увеличение объемного выхода хлеба, пористости 

при обогащении изделий функциональными ингридиентами [2]. 

Пищевая  ценность хлебобулочных и мучных кондитерских 

изделий может быть повышена за счет использования экструдатов зерна, 

как источника пищевых волокон, минеральных веществ и других  

компонентов. В настоящее время в приготовлении хлеба из смеси ржаной 

и пшеничной муки  используют экструзионную муку крупяных культур 

(ячменной, гречневой, пшенной, рисовой, кукурузной) [24]. 

Для обогащения хлебобулочных и мучных кондитерских изделий  

пищевыми волоками разработаны фитокомпозиции, включающие 

лекарственные травы, фрукты, зерновые отруби, овощи и ламинарию [25]. 

Для снижения энергетической ценности хлебобулочных  и мучных 

кондитерских изделий  в рецептуру  включают сырье, позволяющее 

исключить жировые  продукты  - пектин, эмульгаторы, соевые продукты, 

целлюлозу [26]. 
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В исследованиях Красиной И.Б. обоснована эффективность 

применения БАД из стевии и обезжиренного пряно-ароматического сырья, 

полученного с применением метода механохимической активации, в  

качестве рецептурных компонентов для создания диабетических мучных 

кондитерских изделий  - овсяного и затяжного  печенья, крекеров и 

пряников [27]. 

Безуглой И.Н. разработаны рецептуры  заварных и сырцовых 

пряничных изделий функционального назначения с использованием в 

качестве обогатителя сборов С02 – шротов лекарственных и пряно-

ароматических растений (кориандра, душицы, мяты перечной, чабреца, 

мелиссы, миндаля, мускатного ореха, ромашки, донника, зверобоя,  

апельсиновой цедры).  Введение  С02 шротов лекарственных и пряно-

ароматических растений в рецептуру стабилизирует  жировую фазу, 

предотвращая ее окислительную порчу, обеспечивает сохранение 

показателей качества пряничных изделий [28].  

Хлебобулочные и  мучные кондитерские изделия,  приготовленные 

с добавлением порошка пивной дробины и растительных порошков,  

характеризуются повышенным  содержанием общего азота и суммы 

аминокислот [29]. 

В работе [30] приведена технология бисквитного полуфабриката 

функционального назначения с заменой 15% сахара фитосиропами и  

добавлением 15% к массе муки фитопорощка.  

Джабоевой А.С. [31] разработаны технологии получения 

порошкообразных полуфабрикатов, обеспечивающие максимальную 

сохранность биологически активных веществ  дикорастущих плодов 

боярышника, мушмулы, ягод ежевики, их составных частей; обоснован 

выбор способов внесения добавок при производстве хлебобулочных  и 

мучных кондитерских изделий. Порошки  из плодов и мякоти с кожицей 

вносятся  в два этапа – на стадии активации дрожжей и в составе 
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суспензии при замесе теста; из косточек и семян – в составе эмульсии 

перед окончанием замеса теста, что обеспечивает улучшение качества, 

повышение пищевой и биологической ценности хлебобулочных и мучных 

кондитерских изделий.  

Стриженко А.В.  разработаны  рецептуры липидкоррегирующих  

смесей ореховых масел и технологии  производства обогащенного ими 

сахарного печенья, что позволило повысить стойкость эмульсии и 

пластичность теста  [32]. 

Агеевой Н.В. разработана технология  повышения пищевой 

ценности пряников за счет введения в рецептуру корпуса сырьевой 

композиции с определенным соотношением муки пшеничной общего 

назначения, фруктозы и пектина [33].  

Аминевой И.Я. разработана технология обогащенных вафельных 

изделий за счет внесения овсяной муки и солодового экстракта. Волокна 

овсяной муки и высокое содержание в солодовом экстракте макро- и 

микроэлементов придают вафельным изделиям функциональные свойства 

[34,35].  

Безверхой Н.С. изучено влияние модифицированного белкового 

изолята в количестве  2 и 4% к массе муки на физико-химические 

показатели, пищевую и биологическую ценность затяжного печенья. 

Установлено повышение  биологической ценности и улучшение 

реологических показателей теста [36].  

Представляют интерес работы Кулаковой Ю.А. по обогащению  

хлебобулочных изделий биологически активной добавкой из пророщенных 

семян нута. Разработана эффективная технология хлеба, 

сбалансированного по содержанию белков и углеводов [37]. 

Увеличение количества витаминов, макро - и микроэлементов, 

аминокислотного скора по лизину и треонину  в хлебобулочных и мучных 
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кондитерских изделиях может быть достигнуто за счет  внесения 

продуктов переработки амаранта [38]. 

Виноград и продукты его переработки являются  ценным  

источником флавоноидов, белка, липидов, органических кислот, 

витаминов и минеральные веществ [39].  

Кондратьевым Д.В. установлено, что внесение флавоноидов в 

хлебобулочные изделия влияет  на процессы, связанные с реологическими 

и биохимическими изменениями, что приводит к улучшению удельного 

объема и пористости [40].    

Учеными Кубанского государственного технологического 

университета разработан способ приготовления хлебобулочного изделия, 

предусматривающий использование в качестве улучшителя 

окислительного действия порошка из виноградных семян, в количестве 3-

7% к массе муки. Кроме того, способ предусматривает введение порошка в 

виде водной суспензии при соотношении порошок - вода (1:2)-(1:5) [41].     

Жирковой  Е.В. установлено, что внесение  порошка 

сублимационной сушки корня скорцонеры и  инулин-пектинового 

концентрата при производстве  хлебобулочных и мучных кондитерских 

изделий улучшает структуру мякиша хлеба, обеспечивает  

гипогликемический эффект. Селективное действие инулина и пектина в 

желудочно-кишечном тракте, связанное с  увеличением численности лакто 

– и бифидобактерий, с одновременным угнетением сапрофитной 

микрофлоры обеспечивает  пребиотическую активность [42]. 

Першаковой Т.В. изучено влияние способов внесения пищевых 

добавок,  содержащих фосфолипиды, томатные выжимки и ячменный 

солод,  на качество хлебобулочных изделий,  оптимизирован 

технологический процесс производства хлебобулочных изделий,  в 

результате сокращено время технологического процесса, увеличены сроки 
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сохранения свежести хлебобулочных изделий. Установлены оптимальные 

способы введения растительных добавок в тесто [43,44]. 

В работе  [45] разработана технология производства 

функциональных хлебобулочных изделий с внесением  семян кунжута, 

льна, ядер кедровых орехов, белкового обогатителя, пищевого костного 

жира, оливкового масла, персикового пюре и меда.  

Для повышения биологической ценности пшеничной муки и хлеба 

используется лизин гидрохлорид, йодказеин, пивные дрожжи, ферментный 

препарат и тыквенное пюре [46]. 

Большой научный и практический интерес представляют работы 

посвященные производству пищевых добавок из продуктов переработки 

топинамбура и применение их в производстве хлебобулочных и мучных 

кондитерских изделий.   

Филипповой Е.В.  научно обоснована и экспериментально 

подтверждена целесообразность и эффективность использования порошка 

из клубней топинамбура и палатинозы при создании и производстве 

функциональных вафельных изделий. Внесение порошка топинамбура 

позволяет улучшить технологические свойства вафельного теста, а также 

структурно-механические свойства вафельных листов, технологические 

свойства жировой начинки,  позволило получить вафельные изделия  не 

содержащие сахара и обладающих функциональными свойствами [47,48] .  

Известны способы производства хлебобулочных изделий с 

использованием, порошка,  полученного из клубней топинамбура, в 

количестве 3-5% к массе муки [49,50].  

Готовые изделия характеризуются  высокой физиологической 

ценностью и способностью при его потреблении нормализовать пищевой 

статус человека по ряду физиологически функциональных ингредиентов .  

В работе [51] исследовано  влияние  продуктов переработки 

цикория и топинамбура на органолептические, физико-химические и 
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структурно-механические свойства ржано-пшеничного заварного и 

пшеничного хлеба. Установлено положительное влияние инулин-

содержащего сырья на качество хлебобулочных изделий  при дозировке 3 

% к массе муки в  заварку сразу  после заваривания, при приготовлении 

ржано-пшеничного заварного и при замесе теста при приготовлении 

пшеничного хлеба.  

Проведенный анализ  позволил  сделать вывод о том, что 

исследования в области создания обогащенных и функциональных 

хлебобулочных и мучных кондитерских изделий  являются актуальными и 

своевременными, при этом особое значение в производстве таких изделий 

имеют пищевые добавки,  положительно влияющие на качество готовых 

изделий  и содержащие комплекс  витаминов, пищевых волокон,  макро - и 

микроэлементов. 
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