
шоколадные изделия

" К а к а о - п р о д у к т  м о л о т ы й "

Согласно концепции здорового функционального питания, которая была впервые сформулирована 
и внедрена в Японии в 80-х годах прошлого века, в странах Европы и США в 90-х годах большое 
внимание должно уделяться вопросу обогащения продуктов питания микроэлементами (витаминами 
и минеральными веществами) и пищевыми волокнами. Пищевые волокна, к моменту создания 
академиком А, М, Уголевым теории адекватного питания, рассматривались как балластные вещества

Табл. 1. Химический состав какао-валы

НвЭВвНИе ООСТВВЙЕОЩкВЕ Количество, % Ш

т т т » какао-порошок
^ “ 1

Массовая дом» вязги 3,4-11,9 4,0 6,0

Жир 3,0 -3,4 ia,o 8,0

Пектин 8,8 4.0

Catap !Л 3,5 2,5

Ш ш т 14,8 - 1«,6 19,5 1*0 :

Дубильные вещесш 3,2-5,8 1.5 3.5

Пекотаиы в,о-8,а 4,0

Белок 13,5-15,9 25,3 26.5

Теобромин 0,8 -1,3 1,2 1,2

Кофеин 0,1 0,08 0,1

Крахмал ад 13,0

Гумадювдв ваижяю 9,0 4,6

Т«ш т 4,5

Органические кисяогы 1,1 4,3 2,7

Минеральные «ацества 65 -8,1 « 6,5

Табл. 2. Содержание минеральных веществ в ядре и оболочке (кзкао-вела) 
к«ккз0И>о§о&

Сояавшомда Содержа»« мжроолеменгаа, мг * Содержант швроалемеитаа. мг% т

К № Св т к № с*
І

%Х> 710-800 М-5,4 88-147 202-289 1,44,в 2,3-3,5 *,3-105 1,4-2,4

ЙЮИва 2840-330 74-34,7 219-1» 335-778 23-5,8 3,7-44 г,7-7,5 *,W tJ
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щщеория адекватного гаетшив стена шив»
I  «ой новой неуки трэфомгии 4 д«оп- 
■ мила теорию сбалансированного пита­

ния новыми принципами:
* нормальное ш ш т  обесчеч»тается 

не талые» макронутриентами (белки, жиры, 
угяеяоды), но і» бвлшйстньми веществами;

• иикрофяора желудочке кишечного 
тракта является необходимым компонентом 
здорового существования организма;

» организм сам спюеобек синтезировать 
і« ш е  соединения,

В соответствии с положениям» науки 
трафшюгии суивствует тать потоков по­
ступления пищевых веществ из кишечника 
as внутреннюю среду организма. Сейчас до­
казало, что пишевш аотжиэ виимот т все 
пять потоков. Пищевые волокна (ПВ) в мо- 
швй степени необходим* для нормального 
функционирования гшздваритадьной систе­
мы и организма а целом. Таким образом, 
обеспечение организма необходимым коли­
чеством пищевых вошам -  важная задача, 
поставленная наукой трофологией о рацио­
нально-адекватном ішшіим,

Согласно даними Департамента питан*» 
и ЄДІ* при академии наук США (The Food 
Nutrition Board of National Academy — FNB), 
устажлпена физиологическая суючнаи по­
требность взрослого организма в П:В, кото­
рая составляет от 25 до 38 г

Растворимое и н-зрастворимие ПВ по-раз­
ному алияот на функции гшшмритешюго 
тракта. S кишечно-желудочном тракти отсут­
ствуют фармаип*. которые раевдвпяяют во- 
лота, потому нерастворимые волокна дости­
гают толстого кишечника в неизменном со-

стоянии. Существуют бактерии, е д а л »  кото­
рых вводят ферменты, способные метаболи- 
эиромтъ некоторые ПВ, и, безусловно, в пер­
вую очереди растворимы*. За счет фермента­
ции ПВ бактерии получают энергию д а  раэ- 
МНПЖВНИ1 и образонкмновш клеток...

Нерастворимые компоненты волокон, ко­
торые не поддаются действию ферментов 
бактерий, удерживают влагу в кишечнике, 
Благодаря магогюгяощвющвй способности 
Пв стимулируют моторную деятельность кн - 
лечиика, способствуют движению остатков 
еда Положительное действие ПВ т  Орга­
низм человека кроме влияния ка процесс

функционирования пиищввритеяыюго трак­
та, заключается в том, что они выпогонег 
функции эмтероеорбента. ПВ способные**- 
эыватъ токсичные эещества и радионухяшы 
и выэодигь их 1га организма.

Наиболее важная функция р а стр о м  
ПВ обусловлена ж  пребиотическими свойст­
вами, которые связаны с м  учасшем в фор­
мировании питательной е р е »  для развит» 
мвейедишй кишечной микрофлоры, 8 пер­
вую очередь бгфедобвктерий, Пребиш» 
в*ОДЯ1 в группу функциональных ингредиен­
тов, которые обеспечивают при т сжт ям- 
ческом потреблении оптимизацию микроэнэ-
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Табя, ^.Содержание витаминов в ядре и оболочке (какао-вела) какао-бобов

' Составляют 
! какао-бобов
|

I

Содержание, мг%

В, тм ин %
рибофлавин

В̂ фамцин Н биотин Паитатенов»
текла

Никотиновая
кислота

1 Ящю 0,093 0,28 а,10 0,014 0,77 1,85

Какво-вела
1 .

0,187 0,59 0,10 0,023 2,00 4,68

логического статуса организма за счет стиму­
ляции поста л биологической активности нуж­
ной микрофлоры пищеварительного тракта.

Согласно рекомендациям Научно-ис- 
спедовательского института литания Рос­
сийской академии медицинских наук, по­
требление функционального пищевого 
продукта должно обеспечивать от 10 до 
50% суточной физиологической потреб- 
*‘оеги организма в функциональном ингре­
диенте, к которым относятся также ПВ. Та­
ким образом, в функциональном пищевом 
1рсдукте должно быть растительных воло­

ком а количестве от 2,5 до 19 г. Физиологи 
Украины считают, что оптимальное содер­
жание функционального ингредиента дол­
жно составлять 25—30% от суточной яо- 
гребности. Таким образом, содержание ПВ 
з пищевом продукте, имеющем статус фун­
кционального оздоровительного продукта, 
должно быть от 7,5 до 11,4 г. Согласно ре­
комендациям ФАО/ВООЗ, продукт, а 100 г 
которого содержится 3 г пищевых волокон, 
рассматривается как источник ЭТОГО функ­
ционального ингредиента, при содержании

6 г ПВ в 100 г — считается продуктом, обо­
гащенным ПВ.

Мучные кондитерские изделия (МКИ) 
имеют высокую калорийность, перегруже­
ны углеводами, жирами, содержат недоста­
точное количество белков, пищевых воло­
кон, микроэлементов (витаминов и мине­
ральны* веществ). Обогащать МКИ расти­
тельными волокнами возможно за счет ис­
пользования:

» цельносмолотых зерен пшеницы, овса, 
кукурузы, риса, гречихи и других зерновых 
культур;

• вторичных продуктов переработки рас­
тительного сырья — это могут быть сухая 
пивная и квасная палочка, высевки пшенич­
ные, овсяные, рисовые; порошки из отходов 
производства соков (томатный, тыквенный, 
яблочный, ягодный и другие). К этой группе 
относят отходы шоколадного производства
— какао-велу;

« препаратов растительных волокон, по­
лученных путем применения разных спосо­
бов обработки: химических, физических, 
микробиологических.

Данная работа посвящена теме рацио­
нального использования оболочки какао-бо­
бов — какао-велы, являющейся отходом 
производства шоколада. Какао-бобы состо­
ят из ядра и оболочки (какао-велы). В табли­
цах 1,2, 3 приведен химический состав ка­
као-велы — оболочки какао-бобов.

Анализ приведенных данных (табл. 1,2,3) 
свидетельствует о том, что в состав какао-ве- 
лы входят в достаточно большом количестве 
ценные макро- и микронутриенты. Кроме то­
го, при отделении какао-крупки от какао-велы 
на дробильно-сортировочных машинах раз­
ного типа не удается полностью их отделить 
друг от друга, потому в соответствии с техно­
логическими инструкциями разрешено со­
держание до 0,5% какао-крупки в какао-веле, 
что способствует увеличению содержания 
жира в производственной какао-веле.

Представленные данные свидетельствуют 
о том, что какао-вела является ценным про­
дуктом, и потому, безусловно, целесообраз­
но использовать ее как пищевое сырье. Недо­
статок какао-велы — ее прочность и микро-
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биологическое состояние, С цель» улучше­
ния струетуры. вкусовых и ароматических 
свойств какао-зелы бьии проведены иссле­
дования по использование змйяояищчєсюіх 
фермеров типе целлюяазы, способствую­
щих щвдификации целлюяо» по типу:

Опыты показали улучшение органолепти­
ческих свойств какао-велы. Было констатиро­
вано увеличение ярко выраженного швгалад- 
нога аромат. Авторат разработок Л.С Куз­
нецова, которая много лет работала заведую­
щей кафедрой кондитерского производства 
ВНИПП (г. Москва), называет на то, что фер­
ментированную шао-велу возможно и целе­
сообразно использовать при производстве 
юкдитерсних пастообразных масс, начинах. 
Однако зтотспособ довольно трудоемок и по­
тому не внедрен » ПРОИЗВОДСТВО.

выли сделаны и друг*« понатки по уста­
новление возможности использования ка- 
кзо-вепы при производстве пищевых про­
дуктов путем ее юмял и а ия. Одако на су­
ществующем оборудовании того времени 
(сода предпринимались т  таги) невоз­
можно было достичь нужной степени дис­
персності какао-велы.

Анализ данных показывает, что частиш» 
какао-велы больше »5* имеют размер от 50 
до 450 мкы и максимальное количество име­
ет размер от 100 до 300 м№.

Фирмой ’Мидимсом" совместно с учены­
ми НУПТ бал предложен способ измельче­
ния какао-велы щ  вихревой и ш и в , что 
дало положительные результаты. При про­
ведан*» серий исследований 8ыи получен 
порошок какао-велы с высокой степенью иа- 
мептетц Анализ подученных данных пока­
зал возможность получения гюроижа какао- 
велы с дисперсностью 95% -  количество 
частиц размером не больше 35 мкм, макси­
мальное количество частиц имеет размер 
10-20 мш, Получение порошка какао-аелы 
с такой степень» измельчения дало возмож­
ность разработать технологи« нового сырья
-  "Камо-продукт мсйОтый*. При производ­
стве Какао-продукта моклого* используют 
производственной какая-порошок и поро­
шок какао-велы в соотношении 1,0:01; 
1,1.4,0; 1,0:1,1. ‘Кжао-лродот молотый* 
производится г трех ттфшщтх: “Какао 
Г , ‘ Какао Г , “Какао НІ*, На новий продукт

разработаны и утверждены технические 
условия ТУ 148-233943482-001-2005.

Общий химический состав нового сырья 
•Какао-проду« молотый* отражен в табда- 
це 1, в которой дав сравнения приведен ео- 
став производственного какао-порошка с 
«держанием жира Ш ,

Одним из важных показателей гдащук- 
то8. обогащенных растительными волокна­
ми, кроме органолептических, физико-хи­
мических и микробиологических показате­
лей, является водопототительнея способ­
ность. Нами проведены исследования по 
определению способности к набуханию и 
гидрофильное™ ‘Какао-продукта шмштото" 
(рис. 1,2). 8 качестве контроля был ежи по­
рошок из яблочной клетчатки и порошок из 
ягодной клетчатки (производства Польши).

было установлено, что “Какао-продукт 
молотый" имеет высокую гидрофильную 
способность, практически такую же. как по­
рошок (в  яблочной кшчвткм. Способность К 
набуханию у него на 30% меньше, чем в по­
роше из яблочной клетчатки, что объясня­
ете« более жесткой структурой раетитеж- 
ш х волокон. Но 'Какею-продект «злотый" 
имеет на 60% бмшую способность к набу- 
каниюигнорофияьносгь по сравнениюс по­
рой»« м& ягодной клетчатки. Все это сви­
детельствует о том, что "Какао-продукт мо­
лотый" является сильным загустителем, 
шедоватеяьна, он будет способствовать 
предотвращению удаления влаги при хране­

ний кондитерских изделий, то есть будет за­
медлять процесс черствежя.

Нами проведен квцгтие«; иссяедшний 
по установлении рационального использо­
вания “Какао-продаст м р щ тт* при про­
изводстве разных груда кондитерских изде­
лий, "Какао-продукт молотый" рекомендует­
ся использовать в производстве;

• вафель -  как для производства вафель­
ных листов, ш  и начинок; яри производстве 
начинок рекомендует« использовать его в 
количестве от 3 до б% к массе начинки;

» сахарного и сдобного пече«ья — от 5 до 
20% к массе муки; то есть содержание этого 
сырья а составе печенья будет составлять от
2 до 10%;

»пряников (рекомендуется использо­
вать его в количестве 5—6% к массе муки);

•помадных конфет, рекомендованная 
дозировка -  3—5 % * массе сахара.

На новые изделия разработана и утвержде­
на Дегусздонной миссией шдеереюй 
промышленности по сценке качества продук­
ции государственного департамента прошз- 
вояьствйя Мтегролопитм* Украины ЗАО 
•Укрюндатвр’  нормативная документация -  
рецептур* и техно«давс*ие инструкции.

Для того чтобы печенье имело статус 
функционального пищевого продукта, в со­
ответствии с содержанием в нем раститель­
ных волокон нужно дополнительно а водить 
сырье, богатое растительными волокнами. 
Проведанные нами исследования по ис­
пользование разного сырья, обогащенного 
растительными волокнами, показали, что 
наилучшие результаты получены при ис­
пользовании овсяных высевок а количестве 
от 10 До 15% к массе пшеничной муки.

Мы разработали рецептуру сдобного 
печенья "Замарашка*, в 100 г этого пече­
нья содержится 7,5 г 'Какао-продукта мо­
лотого* иб г овсяных высевок Это обеспе­
чивает содержание шцезых волокон в ко­
личестве 24% от суточной потребности, что 
составляет 25 г и 15,8% от срочной по­
требности и равняется 38 г. Таким образом, 
печенье 'Замарашка” заслуживает того, 
чтобы ему был присвоен статус функцио­
нального продукта, обогащенного расти­
тельными волокнами.

66  продукты »ингредиенты т ш ь т т


