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Дисахарид лактулоза в мире признан лучшим пребиотиком. Бла-
годаря тому, что в организме человека отсутствуют ферменты, кото-
рые гидролизируют лактулозу, она проходит через желудочно-
кишечный тракт неизменной и доходит до толстой кишки, где способ-
ствует размножению полезной кишечной микрофлоры. Суточная по-
требность лактулозы составляет 2...10 г [1, 2]. 

Нашей задачей была разработка маффинов с фруктовыми начин-
ками на основе сахарозы и лактулозы, фруктозы и лактулозы, которые 
можно употреблять всем группам населения, в том числе больным са-
харным диабетом и ожирением. 

С учетом того, что содержание фруктово-ягодной начинки при 
производстве маффинов составляет 30%, дозировку лактулозы брали 
8 г на 100 г начинки, что составляет 25% от суточной потребности и 
обеспечивает статус «функциональный пищевой продукт». Лактулозу 
вводили на стадии отделки начинки вместе с добавлением красителей 
и ароматизаторов при температуре 60°С. 

Методом высокоэффективной жидкостной хроматографии опре-
делено количество лактулозы в свежей начинке через 7 суток хране-
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ния. Потери лактулозы спустя 7 суток в начинке на сахарозе составля-
ли 1%, в начинке на фруктозе – 1,44%, это говорит о том, что фруктоза 
более реакционно способна. 

Проведенный комплекс исследований позволяет говорить о воз-
можности производства маффинов с фруктовой начинкой функцио-
нального назначения на основе сахарозы и лактулозы и диетически-
функционального назначения на основе фруктозы и лактулозы. 
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Популяризация здорового питания на сегодняшний день заслу-
живает особого внимания. Включение в рацион функциональных ин-
гредиентов – пищевых волокон, витаминов, минеральных веществ, 
незаменимых аминокислот, полиненасыщенных жирных кислот – спо-
собствует нормализации дееспособности организма человека. 

Хлеб занимает основополагающее место в рационе питания чело-
века. Основным сырьём в рецептуре хлебобулочных изделий является 
пшеничная мука, произведенная из эндосперма зерна и обеднённая 
полезными частицами его внешних слоев. Эффективным направлени-
ем расширения ассортимента функциональных хлебобулочных изде-
лий является использование мучных композиционных смесей. В их 
состав входят продукты переработки зерно-бобовых, масличных и 
других культур. Среди которых заслуживают внимания продукты пе-
реработки кукурузы - кукурузная мука, хлопья, масло и др [1].  

Кукурузная мука, по сравнении с сортовой пшеничной, содержит 
больше пищевых волокон, ненасыщенных жирных кислот витаминов 
группы В, β-каротина, цинка, железа и поэтому является перспектив-
ной для использования в смесях с пшеничной мукой. Отличия хлебо-
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