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Расширение ассортимента кондитерских изделий с минимальной калорийностью 
и гликемичностью является одной из основных задач кондитеров, поскольку с каждым 
годом увеличивается численность больных сахарным диабетом и ожирением. Согласно 
данным Международной федерации диабета в 2011 году число больных составило 366 
млн., а в 2030 году число увеличится до 552 миллионов. 

 Ожирение является серьезной медико-социальной и экономической проблемой 
современного общества. Ожирением страдают 7% населения земного шара. В 
большинстве стран Западной Европы от 9 до 20 % взрослого населения имеют 
ожирение и более четверти – избыточную массу тела. 

ВОЗ в целях профилактики заболевания сахарным диабетом и ожирением 
настоятельно рекомендует, чтобы в рацион питания входили продукты (это в первую 
очередь относится к кондитерским изделиям) с таким составом: 

- без сахара или с пониженным содержанием сахара, т.е. пониженной 
гликемичностью; 

- с пониженным содержанием жира или без жира, т. е. сниженной калорийности; 
- с наличием физиологически функциональных сырьевых ингредиентов в 

количестве от 10 до 50 % от суточной потребности, т. е. функциональные продукты. 
Во многих странах мира при производстве кондитерских изделий используются 

сахарозаменители нового поколения - полиолы с пребиотическими свойствами, среди 
которых большое распространение получили: мальтитол, изомальтитол и эритритол. 
Эти полиолы имеют значительные преимущества перед сахарозой (сахар белый 
кристаллический), они имеют низкую калорийность и гликемический индекс, являются 
физиологически-функциональными сырьевыми ингредиентами. 

Нашей задачей была разработка на основе мальтитола, эритритола и 
изомальтитола отделочных полуфабрикатов пенообразного структуры типа «суфле», 
которые можно употреблять всем группам населения, в том числе больным сахарным 
диабетом и ожирением. 

Проведенные исследования показали, что изготовление суфле с полной заменой 
сахара белого кристаллического на полиол возможно только на изомальтитоле, поэтому 
принято решение использовать мальтитол и эритритол в смеси с фруктозой. Для этого 
установлено оптимальное соотношение основных рецептурных компонентов 
математическим методом многофакторного планирования эксперимента. 

Разработанная технология и рецептуры пенообразных отделочных полуфабрикатов 
типа «суфле» на изомальтитоле, смеси эритритола и фруктозы, смеси мальтитола и 
фруктозы, которые заслуживают маркировку: «без сахара (сахарозы)», «функциональный 
продукт», «с пониженной калорийностью», «с редуцированной гликемичностью». 

В новых видах отделочных полуфабрикатов типа «суфле»  исследованы формы связи 
влаги, реологические, сорбционные, микробиологические и органолептические свойства. 
Установлено, что разработанные рецептуры обеспечивают возможность создания суфле с 
стабильными показателями качества в течение гарантированного срока хранения. 

Разработанные технологии и рецептуры пенообразных полуфабрикатов на 
изомальтитоле, смеси мальтитола и фруктозы, и смеси эритритола и фруктозы 
защищены патентами Украины. 
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	ПРОБЛЕМЫ ПРЕДОТВРАЩЕНИЯ МИКРОБНОЙ КОНТАМИНАЦИИ ХЛЕБА


	Проблемы предотвращения микробной контаминации хлеба связаны с тем, что в при его хранении, особенно в летнее время, создаются благоприятные условия для размножения микроорганизмов, в частности плесневых грибов. 

	Плесневение хлеба вызывают в основном мицелиальные грибы (пенициллы, аспергиллы, мукоровые и др.). Под действием ферментов грибов происходит гидролиз крахмала, белков и жиров, продукты их гидролиза придают хлебу неприятный запах и вкус. Некоторые виды грибов образуют микотоксины (афлатоксин и др.), опасные для здоровья людей, поэтому заплесневевший хлеб в пищу непригоден. Плесневение чаще всего наблюдается при неправильном режиме хранения: повышенной температуре (25-30°С) и относительной влажности воздуха выше 70% в хранилищах, а также при повышенном содержании влаги в хлебе и его слишком плотной укладке. 

	Степень риска обсеменения изделий зависит от многих факторов, таких, как наличие патогенной микрофлоры, характера продуктов разложения биополимеров вследствие воздействия на него развивающихся микроорганизмов, инициирующих самые разнообразные реакции (окисление, восстановление, полимеризация и т. д.), повышенной относительной влажности и температуры воздуха, в атмосфере которого хранится хлеб, влажности продукта, способа его хранения и транспортировки. Микробная контаминация  хлеба может иметь место на всех стадиях получения, хранения, транспортировки и применения. Но это недопустимо не только с санитарно-гигиенической точки зрения, но и с позиции пищевой ценности продукта. Поэтому важное,  значение приобретают асептические условия приготовления, хранения и транспортировки хлеба. Однако такие условия еще не дают гарантии полного предохранения продуктов от микробного загрязнения.

	Размеры частиц рецептурных компонентов при получении сухих композитных смесей (далее СКС) и хлебобулочных изделий из ржаной муки и смеси ее с пшеничной на их основе значительно влияют на процесс смешивания компонентов, их равномерного распределения в массе СКС, протекания биохимических и коллоидных процессов при получении хлебобулочных изделий, их качество и выход. Для получения хлебобулочных изделий из ржаной муки и смеси ее с пшеничной с высокими потребительскими свойствами и заданным химическим составом на основе СКС целесообразно вносить нетрадиционные рецептурные компоненты с антиоксидантными свойствами в измельченном виде с размерами частиц близкими к размеру частиц муки. 

	На основании ранее проведенных исследований в качестве нетрадиционных рецептурных компонентов, обладающих антиоксидантными свойствами, были выбраны кора дуба и трава эхинацеи пурпурной. Эти нетрадиционные рецептурные компоненты были подвергнуты измельчению и просеиванию на ситах различных номеров, рекомендуемых для отбора муки при сортовом помоле пшеницы и ржи согласно ТКП 293-2010 с целью отделения фракции с основной массой частиц определенного размера. Полученные образцы измельченной коры дуба и травы эхинацеи пурпурной анализировали по органолептическим и физико-химическим показателям. 

	По органолептическим показателям все образцы измельченной коры дуба и травы эхинацеи пурпурной представляли собой порошкообразную однородную сыпучую смесь с цветом, вкусом и запахом, свойственными используемому сырью.

	Все образцы измельченных нетрадиционных рецептурных компонентов имели массовую долю влаги не более 13,0%. Массовая доля золы образцов коры дуба вне зависимости от степени измельчения составила не более 7,1% в пересчете на сухое вещество, массовая доля дубильных веществ в пересчете на танин – не менее 17,0% в пересчете на сухое вещество. Массовая доля золы образцов травы эхинацеи пурпурной составила не более 10,7% в пересчете на сухое вещество, а массовая доля дубильных веществ в пересчете на танин – не менее 3,0% в пересчете на сухое вещество. Показатель массовой доли экстрактивных веществ увеличивался с увеличением степени измельчения, но после получения образцов с размерами частиц 240-260 мкм и менее массовая доля экстрактивных веществ увеличивалась незначительно в пределах погрешности опыта и составила не менее 27,0% в пересчете на сухие вещества. 

	Полученные результаты исследований позволяют заключить, что кору дуба и траву эхинацеи пурпурной целесообразно использовать при получении СКС для приготовления хлебобулочных изделий из ржаной муки и смеси ее с пшеничной с  размерами частиц не более 240-260 мкм, то есть измельченных и проходящих через сито 27 ПЧ-120 или 29КС, или 27КЧС, или №27 шелковое.
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