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ми предназначен для применения в пищевой промышленности, а 
в частности для приготовления биологически активных напитков. 
В полученном экстракте стевии содержание гликозидов – 40 %, а 
его антиоксидантная активность – 19,5 мг/г. 

Таким образом, использование спиртового экстракта сте-
вии в производстве биологически активных напитков, отвечает 
современным требованиям рынка, учитывает основные тенден-
ции его развития и реализует одно из приоритетных направлений 
в работе производителей – увеличение доли функциональных 
продуктов питания. 
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В докторской диссертации Дорохович А.Н. [1] была пред-
ложена модель химического состава «идеального» пищевого 
продукта, согласно требований нутрициологии. Однако, на дан-
ный момент существует новая информация о необходимых соот-
ношениях белков, жиров и углеводов, что создает необходимость 
в усовершенствовании модели «идеального» пищевого продукта, 
с учетом новых требований нутрициологии. 
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Для каждой группы населения существуют свои требова-
ния, в зависимости от возраста, пола, образа жизни, уровня физи-
ческой нагрузки и состояния здоровья человека. Например, для 
людей пожилого возраста, соотношение белков, жиров и углево-
дов равняется 1:0,9:5,5 [2]. Однако, как известно, обычный под-
счет общего количества белков, жиров и углеводов может оха-
рактеризовать только калорийность продукта, а не его пищевую 
полноценность. Качественный состав белков характеризуется со-
отношением незаменимых и заменимых аминокислот, а также 
содержанием отдельных незаменимых аминокислот. Уровень ка-
чества жиров определяется соотношением насыщенных, мононе-
насыщенных и полиненасыщенных жирных кислот. Качество 
пищевого рациона определяется не только общим количеством 
углеводов, а соотношением моно-, ди-, и полисахаридов. 

Соотношение незаменимых и заменимых аминокислот в 
«идеальном» белке должно быть 36:64. Раньше [3] считалось, что 
оптимальным соотношением насыщенных, мононенасыщенных и 
полиненасыщенных жирных кислот является соотношение 
60:40:10; сейчас, согласно данных экспертов ВООЗ, оптималь-
ным принято считать соотношение 1:1:1, при этом соотношение 
полиненасыщенных жирных кислот фракций w-6 и w-3 составля-
ет 10:1 [4]. Наиболее приемлемым соотношением между количе-
ством моно- и дисахаридов и количеством растворимых полиса-
харидов является соотношение 25:75, а рекомендуемая норма по-
требления нерастворимых полисахаридов (пищевых волокон) 
равняется 30 г в сутки. Согласно шкалы ФАО/ВООЗ [5], содер-
жание незаменимых аминокислот в 1 г белка должно быть сле-
дующим: изолейцин – 40 мг, лейцин – 70 мг, лизин – 55 мг, ме-
тионин и цистин – 35 мг, фенилаланин и тирозин – 60 мг, треонин 
– 40 мг, триптофан – 10 мг, валин – 50 мг.  

Используя вышеприведенные данные, был произведен рас-
чет химического состава 100 г «идеального» продукта (табл. 1). 
Для определения соответствия химического состава печенья со-
ставу «идеального» продукта было выбрано затяжное печенье 
«Мария», поскольку оно пользуется наибольшим спросом. 
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Таблица 1 
Химический состав «идеального» продукта и печенья «Мария» 

Химический состав 
«Идеальный» 
продукт 

Печенье 
«Мария» 

Количество белка, г 13,5 8,80 
Количество жира, г 12,2 9,20 
Количество углеводов, г 74,3 77,9 
Количество незаменимых аминокислот, г 4,9 3,63 
Количество заменимых аминокислот, г 8,6 5,17 
Количество насыщенных жирних кислот, г 4,03 5,11 
Количество мононенасыщенных жирних 
кислот, г 

4,03 3,13 

Количество полиненасыщенных жирних 
кислот w-6, г 

3,66 0,35 

Количество полиненасыщенных жирних 
кислот w-3, г 

0,37 0,09 

Количество моно- и дисахаридов, г 15,93 19,6 
Количество полисахаридов, г 49,74 58,0 
Количество пищевых волокон, г 8,69 0,10 

Проведя сравнение химического состава «идеального» про-
дукта и затяжного печенья «Мария» можно заметить, что в соста-
ве последнего наблюдается дефицит белков, жиров (мононена-
сыщенных и полиненасыщенных жирных кислот) и пищевых во-
локон. В тоже время химический состав печенья «Мария» содер-
жит в избытке моно-, ди- и полисахариды, а также насыщенные 
жирные кислоты. В Национальном университете пищевых техно-
логий проведен комплекс исследований по приближению хими-
ческого состава затяжного печенья к составу «идеального» про-
дукта для людей пожилого возраста. Для этого воду, которая идет 
на замес теста, заменяли на морковное, тыквенное, свекольное и 
яблочное пюре, а для обогащения белками и пищевыми волокна-
ми вносили растительные шроты.  

Улучшение качества печенья оценивали согласно основных 
принципов квалиметрии, с помощью комплексного показателя 
качества, который увеличивался со значения 0,70 до 0,86, что 
свидетельствует о приближении химического состава печенья к 
составу «идеального» продукта. По результатам проведенной на- 
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учной работы была подана заявка на получение авторського сви-
детельства на модель «идеального» пищевого продукта. 
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