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В структуре питания современного человека используется мно-
жество (несколько тысяч) естественных и искусственных пищевых
продуктов, известно более сотни различных лечебных и общеоздоро-
вительных диет, нет предела творческим фантазиям любителей и про-
фессионалов кулинарного искусства, пищевой промышленности и об-
щественного питания.

В последние годы в это пищевое многообразие все более уверен-
но вторгаются так называемые функциональные продукты (ФП) −
Food for Specific Health Use, иногда даже называемые суперпродукта-
ми. Отличием этих продуктов от их традиционных является то, что
они не только обладают определенными питательными свойствами но
и оказывают целенаправленное действие на функциональную актив-
ность отдельных органов, систем и организма в целом, стимулируют
РЕ
ПО
ЗИ
ТО
РИ
Й ГГ

АУ



130

их работоспособность с конкретной профилактической и лечебно-
оздоро-вительной целью.

Для придания ФП требуемых целенаправленных лечебно-профи-
лактических свойств (или их усиления) в них добавляют биологически
активные компоненты естественного (в большинстве случаев) проис-
хождения. В числе этих компонентов: витамины и биологически зна-
чимые макро- (калий, кальций, натрий, углерод, кислород и др.) и
микроэлементы (селен, цинк, йод, железо, молибден и др. − всего бо-
лее 30), пищевые волокна, молочнокислые бактерии и пробиотики,
антиоксиданты, полиненасыщенные жирные кислоты и др. Как прави-
ло, в качестве исходного для ФП используется экологически чистый и
генетически не модифицированный материал, не денатурируемый в
процессе производства.

По прогнозам специалистов в области питания и медицины в
ближайшие 15-20 лет доля этих продуктов достигнет 30% всего про-
дуктового рынка. При этом они на 35-50% вытеснят из сферы реализа-
ции многие традиционные лекарственные препараты.

Функциональные продукты базируются на четырех традицион-
ных пищевых основах, а именно: 1. продукты на зерновой основе (ис-
точники пищевых волокон, комплекса витаминов, минеральных ве-
ществ), 2. продукты на молочной основе (источники кальция, витами-
на группы Б, культур молочнокислых лактобактерий), 3. продукты на
жировой основе (источники полиненасыщенных жирных кислот, ви-
таминов А, Е), 4. безалкогольные напитки (источники витамина С, бе-
та-каротина, витаминов группы Б, фитоэлементов).

В настоящее время во всех развитых странах мира вопросы здо-
рового питания возведены в ранг государственной политики.

Поскольку не менее 75% населения ежедневно потребляют хле-
бобулочные изделия в количестве около 300 г в сутки, именно хлеб
стал одним из основных объектов обогащения полезными веществами.

В последние годы в мире большое внимание уделяется обогаще-
нию хлеба различными полезными веществами, придающими ему ле-
чебные и профилактические свойства.

Лечебный и профилактический эффект от употребления диетиче-
ских хлебобулочных изделий обеспечивается либо введением в рецеп-
туру необходимых дополнительных компонентов, либо исключением
нежелательных, а также изменения технологии их приготовления.

Рынок производства диетической продукции имеет большой по-
тенциал для роста. Разработывается значительное количество разнооб-
разных хлебобулочных изделий для лечебного питания; имеется ши-
рокий ассортимент изделий для профилактического питания, предна-
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значенный для питания людей, имеющих предрасположенность к тем
или иным болезням, а также лиц, проживающих в экологически небла-
гополучных регионах страны, для рабочих тяжелых профессий, детей
дошкольного возраста и пожилых людей.

Создание технологий диетических хлебобулочных изделий
включает два направления: 1. технологии хлебобулочных изделий с
пищевыми ингредиентами в дозировках от 3% до 20-30% к общей мас-
се муки − отруби, различные зернопродукты, соевая мука и др.; 2. тех-
нологии с микронутриентами − витаминами, минеральными и другими
веществами.

Основным из перспективных направлений оздоровления питания
населения является производство продуктов питания по рецептурам на
основе композитов растительного происхождения, основу которых
составляют ценные вещества.

Целью исследований явилось определение влияния сырьевых
композитов на основе пряно-ароматических трав на качественные по-
казатели хлебобулочных изделий.

Пряно-ароматические добавки разработаны отделом биохимии и
биотехнологии растений ГНУ «Центральный ботанический сад» НАН
Беларуси. В качестве добавок использовали следующие виды трав:
пастернак, сельдерей, укроп (зеленая масса), тмин (плоды).

Наибольшее содержание углеводов было отмечено в высушенной
массе сельдерея (7,5%), наименьшее – в пастернаке. Углеводы, хотя и
не являются незаменимыми питательными веществами, должны при-
сутствовать в рационе человека в количестве, удовлетворяющем фи-
зиологическую потребность организма в них.

С целью обеспечения экономической эффективности использова-
ния растительного сырья как источника получения биологических ак-
тивных веществ в условиях Беларуси, актуальным является изучение
показателей выхода эфирных масел из исследуемых видов пряно-
ароматических растений.

Наибольшее содержание эфирного масла отмечено в зеленой
массе укропа и сельдерея, а также у плодов тмина обыкновенного, а
наименьшее – у пастернака посевного.

На основе экспертной оценки комбинаций состава компонентов
пряно-ароматического сырья наилучшим признан композит по показа-
телю «аромат».

Таким образом, композит пряно-ароматического сырья имеет не-
высокую энергетическую ценность, включает в большей степени бел-
ки и углеводы, а также эфирные масла (до 3,0%).
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В Ивьевском филиале Гродненского ОПО совместно с Гомель-
ским УО Белорусским ТЭУПК проводили выпечку и оценку потреби-
тельских свойств хлебобулочных изделий из пшеничной муки, обога-
щенных пряно-ароматической добавкой. Были разработаны органо-
лептические показатели качества хлеба для экспертной оценки выпе-
ченного пшеничного хлеба и 2 рецептуры пшеничного хлеба с вводом
пряно-ароматических добавок (ПАД): 1 образец – с вводом 5% ПАД;
2 образец – с вводом 10% ПАД.

Для оценки качества выпеченных хлебобулочных изделий экс-
пертной комиссией установлены показатели качества, а также коэф-
фициенты их весомости. Данные оценки коэффициентов весомости
показателей качества свидетельствуют о том, что наиболее значимым
показателем является гармоничность, а наименее значимым – окраска
корки. Установлены численные значения уровней качества по каждому
показателю на основе разработанной пятибалльной шкалы.

Полученные значения единичных показателей качества были ста-
тистически обработаны, представлены в виде комплексных характери-
стик, экспертно сгруппированы по уровням качества.

Результаты дегустационной экспертизы образцов хлебобулочных
изделий показали, что наилучшими органолептическими характери-
стиками обладает образец № 2 с вводом 5% композита. Обогащение
хлебобулочных изделий пряно-ароматической добавкой с вводом 5%
композита дает положительный эффект.
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