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ВВЕДЕНИЕ 

 

Одним из приоритетных направлений государственной политики в области здорового 

питания является сохранение и укрепление здоровья населения, в том числе путем 

профилактики социально-значимых заболеваний, являющихся причинами высокой смертности 

трудоспособного населения.  

Необходимость разработки и совершенствования технологий продуктов питания, 

оказывающих корректирующее влияние на функции организма, продиктована дефицитом ряда 

макро- и микронутриентов в рационах питания населения.  

Важная роль в реализации принятой политики отводится совершенствованию 

технологий и расширению ассортимента продуктов функционального назначения, 

обогащенных эссенциальными компонентами, направленного диетического, лечебного и 

профилактического действия, необходимых для организации биокорректирующего питания и 

ликвидации алиментарно-дефицитных состояний для различных групп населения.  

Для выполнения перечисленных актуальных задач необходим поиск и разработка новых 

доступных, отечественных натуральных сырьевых ресурсов и технологических решений в 

области пищевой промышленности, по созданию продуктов питания, обладающих 

направленным корректирующим воздействием в отношении пищевого статуса организма 

человека. 

В качестве потенциально востребованных источников биокорректирующих веществ 

несомненный интерес представляют продукты переработки животного сырья, масличных, 

бобовых и зерновых культур с целью создания технологий продуктов питания 

функционального, диетического и профилактического назначения. 

В силу вышесказанного, исследования по разработке здоровьесберегающих пищевых 

технологий с использованием продуктов переработки животного сырья, масличных, бобовых и 

зерновых культур, направленных на создание функциональных продуктов питания, являются 

актуальной задачей.
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1 Разработка пищевых форм гибридных гелей и способов их включения в 

рецептуры мучных кондитерских изделий 

 

Гибридные гели - это двухфазные системы, которые получают комбинацией геля на 

водной основе (гидрогель) и геля на масляной основе (олеогель).  

Гидрогели обладают уникальными свойствами в составе пищевых продуктов 

(формоустойчивость, гелеобразование, растворимость в воде, смешиваемость с водной фазой) и 

совместимостью с различными пищевыми нутриентами, что позволяет использовать их для 

создания продуктов питания различных агрегатных состояний. Однако благодаря своей 

гидрофильной природе (растворимости в водной фазе) гидрогели не совместимы с 

гидрофобными растворителями, к числу которых относятся растительные жиры.  

Олеогели могут быть получены с использованием различных типов масел и 

органических гелеобразователей гидрофобной природы. Комбинация гидрогелей и олеогелей 

приводит к получению так называемых гибридных гелей (или бигелей), обладающих как 

гидрофильными, так и липофильными характеристиками. Применение гибридных гелей в 

пищевых продуктах должно быть ориентировано на их реализацию в сложных пищевых 

системах эмульсионной природы. Уникальные термодинамические свойства, вязкоупругость и 

разнообразие наличия физиологически функциональных ингредиентов в составе пищевых 

продуктов (например, жирорастворимых витаминов, антиоксидантов и др.), являются одними 

из наиболее важных характеристик этого типа гелей. Эти свойства также могут быть 

достигнуты с помощью совершенствования рецептур продуктов питания на основе гибридных 

гелей и различной комбинаций рецептурных ингредиентов, способствующих увеличению их 

технологического потенциала в пищевых технологиях. 

Гибридный гель получают комбинацией гидрогеля и олеогеля. Для приготовления 

гибридного геля 10 % гидрогеля, полученного на основе 2 % водного раствора альгината 

натрия, смешивают с 90 % олеогеля, полученного на основе 80 % пищевого растительного 

масла и 20 % пчелиного воска. 

Технологический процесс приготовления мучных кондитерских изделий (печенья) с 

заменой маргарина на разработанный гибридный гель представлен на рисунке 1. 

 

Мука 
пшеничн

Отсаживание теста на тестовые полуфабрикаты массой 40 г.

Замес теста (2-3 минуты)

Олеогель

Перемешивание до 
образования однородной 

массы
Просеивание

Выпечка при t=200-220°C, 15 минут  

Остывание и отпуск

Сахар, соль, 
разрыхлител

Меланж

 
Рисунок 1 – Технологический процесс приготовления печенья 

на основе гибридного геля 
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Технологический процесс приготовления печенья с заменой маргарина на пищевой 

гибридный гель заключается в следующем. Пищевой гибридный гель, меланж, сахар, соль, 

интенсивно перемешивают до образования однородной массы. Затем, вводят просеянную муку, 

замешивают тесто в течение 2-3 минут. После этого формируют изделия массой 40 г и 

выпекают при температуре 200 - 220°C в течение 15 - 17 минут. После остывания производят 

отпуск печенья. 

Разработанный продукт представляет собой мучное кондитерское изделие (печенье) с 

полной заменой жиросоставляющего компонента (маргарин) на пищевой гибридный гель. 

Печенье вырабатывается из песочного теста, масса одного изделия 30-40 г (рисунок 2). 

 

                  
   а)    б) 

Рисунок 2 – Внешний вид (а) и вид на изломе (б) печенья с полной заменой 

жиросоставляющего компонента (маргарин) на пищевой гибридный гель 

 

В таблице 1 приведены рецептуры разработанного экспериментального образца печенья 

в сравнении с контрольным образцом. 

Таблица 1 - Рецептуры мучных кондитерских изделий  

Наименование сырья 

Количество сырья на 1 кг готовых изделий, г 

Контрольный 

образец 

Экспериментальный 

образец 

Мука пшеничная 5133,0 5133,0 

Меланж 1037,0 1037,0 

Сахар 2105,0 2105,0 

Соль 20,8 20,8 

Маргарин 3183,0 - 

Гибридный гель - 3183,0 

Ванилин 10,7 10,7 

Разрыхлитель 10,5 10,5 

Итого 11500,0 11500,0 

Выход продукта 10000,0 10000,0 

На разработанную технологию подана заявка на патент РФ. 

 

2 Исследование и разработка технологии крема ванильного с использованием 

пищевой добавки из семян амаранта 

Разработанные рецептуры крема ванильного с медом и амарантовой мукой представлены 

в таблице 2. 
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Таблица 2 – Рецептуры крема ванильного с медом и амарантовой мукой 

Наименование сырья 
Рецептура 1 Рецептура 2 

брутто, г нетто, г брутто, г нетто, г 

Сметана 40,0 40,0 40,0 40,0 

Мед 10,0 10,0 13,0 13,0 

Молоко 32,0 30,0 32,0 30,0 

Амарантовая мука 10,0 10,0 10,0 10,0 

Яйца 1 шт. 8,0 1 шт. 6,0 

Желатин 2,0 2,0 1,0 1,0 

Ванилин 0,02 0,02 0,02 0,02 

Вода для желатина 16,0 16,0 8,0 8,0 

Выход  100,0 
 

100,0 

Технология приготовление крема ванильного включает следующие стадии производства: 

охлажденную сметану взбивают до образования густой пышной массы и при непрерывном 

помешивании добавляют в нее яично-молочную смесь, амарантовую муку. Взбивают 5 мин. 

Добавляют подготовленный желатин, сахар, ванилин и тщательно перемешивают. Полученный 

крем разливают в формочки или креманки, охлаждают и подают на реализацию. 

 

 
Рисунок 3 – Крем ванильный с пищевой добавкой из семян амаранта 

 

3 Исследование и разработка технологии зерновых батончиков для 

специализированного питания 

Технологическая карта на зерновой батончик с повышенным содержанием белка 

представлена в таблице 3. 

Таблица 3 – Технологическая карта на зерновой батончик с повышенным содержанием 

белка 

Ингредиент Брутто, г Нетто, г 

Медовый сироп 37,5 37,5 

Миндаль 18,75 18,75 

Амарантовая мука 9,375 9,375 

Семена подсолнечника  9,375 9,375 

Выход  75 

Семена подсолнечника перемолоть до размера частиц 0,5 см, миндаль перемолоть до 

размера частиц 2 см, смешать семена подсолнуха, миндаль и подготовленную амарантовую 

муку, подсушить на противне в течение 5 минут.  

В готовую смесь тонкой струйкой ввести медовый сироп при постоянном 

перемешивании. Выложить смесь на противень и выпекать в течение 30 минут, при 

температуре 180 ℃. 

Готовый продукт нарезать на порционные куски, массой 75 г. 
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Технологическая карта на батончик для спортивного питания представлена в таблице 4. 

 

Таблица 4 – Технологическая карта на батончик для спортивного питания 

Ингредиент Брутто Нетто 

Миндаль 9,375 9,375 

Амарантовая мука  9,375 9,375 

Семена подсолнуха 9,375 9,375 

Нутовая мука 9,375 9,375 

Медовый сироп  37,5 37,5 

Выход  75 

Семена подсолнечника перемолоть до размера частиц 0,5 см, миндаль перемолоть до 

размера частиц 2 см, смешать семена подсолнуха, миндаль и подготовленную амарантовую 

муку, подсушить на противне в течение 5 минут.  

В готовую смесь тонкой струйкой ввести медовый сироп при постоянном 

перемешивании. Выложить смесь на противень и выпекать в течение 30 минут, при 

температуре 180 
0
С. 

Готовый продукт нарезать на порционные куски, массой 75 г. 

На разработанную технологию подана заявка на патент РФ. 

  
 

Рисунок 4 – Зерновые батончики для специализированного питания 

 

4 Разработка рецептуры и технологии молочного коктейля функциональной 

направленности 

Рецептура молочного коктейля с добавлением растительного сырья приведена в таблице 

5. 

Таблица 5 - Рецептура молочного коктейля с добавлением растительного  

сырья 

Ингредиенты Брутто, г Нетто, г 

Амарант 15 15 

Молоко 190 190 

Цикорий 10 10 

Лен 10 10 

Мед 15 15 

Выход   240 

Молоко вскипятить, добавить цикорий, перемешать, после добавить амарант, лен, мед. В 

течение 5 минут взбить в блендере. 

Технологическая схема молочного напитка с добавлением растительного сырья 

представлена на рисунке 5. 
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Рисунок 5 - Технологическая схема молочного напитка с добавлением  

растительного сырья 

 

На разработанную технологию подана заявка на патент РФ. 

 
 

Рисунок 6 – Сухая молочно-растительная смесь для коктейля 
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РЕКОМЕНДАЦИИ ПРОИЗВОДСТВУ 

 

1. Печенье должно храниться в чистых, хорошо вентилируемых помещениях, не 

зараженных вредителями хлебных запасов, при температуре 18±5 °С и относительной 

влажности воздуха не более 75 %. Срок хранения печенья при указанных условиях хранения и 

транспортирования со дня выработки составляет не более 15 суток. 

2. Срок хранения крема ванильного соответствует требованиям СанПиН 2.3.2-1324-03 

«Условия хранения, сроки годности особо скоропортящихся продуктов» и составляет 24 ч при 

температуре 4±2 °С. 

3. Разработанные зерновые батончики позволяют восполнить потребность организма в 

магнии и пищевых волокнах, норма которых составляет 0,4 г/день для магния и 20 г/день для 

пищевых волокон. В разработанных продуктах магния содержится 25 % от суточной нормы и 

26 % пищевых волокон. 

4. Молочный коктейль с добавлением растительного сырья содержит в своем составе 

больше растительных жиров, являющихся источником полиненасыщенных жирных кислот и 

обладает пониженной калорийностью. 
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