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 MATERIALS OF CONFERENCES 
мешивают тесто из муки ржаной хлебопекарной, су-
хой пшеничной клейковины, солода ржаного фермен-
тированного, дрожжей хлебопекарных прессованных, 
соли поваренной пищевой, приготовленного экстрак-
та чеснока и воды, выбраживают в течение 1-1,5 ч. В 
выпеченных по данному способу изделиях наблюда-
ется повышение содержания большинства витаминов 
(B1, B2, РР, С, β-каротин, В6, Е, В5) и минеральных 
веществ (K, Mg, Se, P, Fe, Mn, Ca, Se).

На основании вышеизложенного можно сделать 
вывод, что хлебопекарная отрасль располагает огром-
ной базой информации, исследований и рекоменда-
ций по налаживанию широкомасштабного производ-
ства хлеба из смеси ржаной и пшеничной муки по-
вышенной пищевой ценности, обладающего функци-
ональной и профилактической направленностью.
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В настоящее время объектом пристального внима-
ния всех цивилизованных стран выступает здоровое 
питание. Доказано, что правильное питание обеспе-
чивает рост и развитие детей, способствует профилак-

тике заболеваний, повышению работоспособности и 
продлению жизни людей, создавая при этом условия 
для адекватной адаптации их к окружающей среде.

Рынок продуктов функционального питания стре-
мительно формируется и в России. Одной из четы-
рех групп продуктов функционального назначения 
на российском рынке представлены кондитерские из-
делия на основе зерновых. При производстве конди-
терских изделий часто используются дорогостоящие 
компоненты (орехи) в основном импортируемые в 
нашу страну.

Альтернативной заменой орехам при производ-
стве функциональных кондитерских изделий может 
стать мука зародышей пшеницы. Мука из зародышей 
пшеницы богата белками, которые содержат полный 
комплекс аминокислот, в том числе незаменимых. По 
своим свойствам они сравнимы с белками животного 
происхождения. Содержание белка в муке зародышей 
пшеницы – 33,8 %, углеводов – 47 % (в их числе са-
хара – 15–18 %, целлюлоза и гемицеллюлоза – 30–33 
%), жиров, в том числе ненасыщенных – 8 %. Кроме 
того, мука зародышей пшеницы является источником 
витаминов В1, В2, В6, РР, А, Е, К, макро- и микроэ-
лементов [1].

Сравнение химического состава муки из пшенич-
ных зародышей с различными видами орехов [6] по-
казывает, что они не уступают по пищевой ценности, 
а по содержанию витаминов и некоторых макро- и 
микроэлементов превосходят орехи в несколько раз. 
Этот факт делает перспективным введение муки заро-
дышей пшеницы в рецептуры кондитерских изделий в 
качестве заменителя орехов.
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Гидроколлоиды – это собирательное название ги-
дрофильных полимеров, способных в низкой концен-
трации образовывать стабильные гидрогели. К ним 
относят различные полисахариды, полученные из 
природного сырья (камеди, пектины, агар, крахмал); 
модифицированные полисахариды (карбоксиметил-
целлюлоза) и синтетические гидрофильные полимеры 
(полиакриламид, производные полиэтиленоксида) [1].

Гидроколлоиды обладают способностью связы-
вать жидкость и придавать конечному продукту не-
обходимую структуру – от текучей, пастообразной до 
плотной, эластичной. Благодаря таким способностям, 
гидроколлоиды позволяют пищевым продуктам соот-
ветствовать тем многочисленным требованиям, кото-
рые предъявляют к ним современный рынок и потре-
битель. Именно это во многом объясняет тот факт, что 
доля гидроколлоидов в объеме мирового рынка ингре-
диентов неуклонно растет и в натуральном выражении 
составляет 17 %, уступая только ароматизаторам, на 
долю которых приходится 27 % (по данным исследова-
тельской компании Leatherhead Food Research) [2].

В пищевой промышленности в качестве загу-
стителей, стабилизаторов и гелеобразователей на-
ходят широкое применение вещества полисахарид-
ной природы, такие как модифицированные крахма-
лы, целлюлоза и ее производные, пектины, галакто-


