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7

ВВЕДЕНИЕ

В области здорового питания населения Российской Федерации особая 
роль отводится созданию качественно новых пищевых продуктов, обога-
щенных биологически активными веществами, способными корректиро-
вать процессы метаболизма в организме человека, повышать его защитные 
механизмы, снижать риск развития алиментарно-зависимых заболеваний.

Неадекватные ситуации в продовольственной, экологической и соци-
ально-экономической сферах требуют создания продуктов питания нового 
поколения, снижающих влияние негативных факторов на организм челове-
ка. Необходимость формирования системы здорового питания населения — 
приоритетное направление Государственной политики России. Это отраже-
но в распоряжении Правительства РФ «Основы государственной политики 
Российской Федерации в области здорового питания населения на период до 
2020 года», утвержденного 25 октября 2010 года (№ 1873-р).

Современная стратегия создания продуктов здорового питания состоит 
в применении пищевого сырья с известными составом и свойствами, гаран-
тирующего полноценное обеспечение человека основными и биологически 
активными веществами (БАВ) в необходимом сочетании, в том числе из ма-
лоизученных источников — дикорастущих культур и вторичных продуктов 
переработки растительного и животного сырья.

В настоящее время  получены принципиально новые данные в отноше-
нии важной роли для человека так называемых минорных биологически 
активных веществ, к которым относятся различные экзогенные пептиды, 
полисахариды, органические кислоты, фенольные соединения, микроэле-
менты, витамины и витаминоподобные вещества.

Накопленные в области нутрициологии данные свидетельствуют о том, 
что в современных условиях жизни  человека невозможно адекватное обес-
печение потребности организма всеми необходимыми для поддержания его 
жизнедеятельности пищевыми и минорными биологически активными ком-
понентами за счет традиционного питания. Необходимы альтернативные 
источники, к которым, например, относятся дикорастущие съедобные рас-
тения различных семейств, отличающиеся повышенным содержанием БАВ. 
Однако в настоящее время они неоправданно мало используются в качестве 
источников природных биологически активных веществ при производстве 
функциональных пищевых продуктов. Исследования, проведенные инсти-
тутом питания РАМН, выявили глубокий дефицит витамина С (в 3,5…6 раз 
меньше физиологической нормы) и витаминов группы В (В1, В2, В6) более чем 
у 50 % обследованных детей. Недостаточная обеспеченность фолиевой кисло-
той выявлена у 36 % детей (в северных районах дефицит достигает 64 %); ви-
таминов группы Е — у 47 % (в ряде регионов эта величина составляет 87 %). 
У большинства детского населения России понижено потребление кальция, 
железа, фтора, цинка, йода и других микронутриентов и особенно эссенци-
ального микроэлемента — селена, являющегося важным составляющим 
антиоксидантной защиты организма. Дефицит пищевых волокон достигает 
50 %. В связи с этим в последнее время все большее внимание в кондитерской 
промышленности стали уделять разработке и выпуску изделий лечебно-про-
филактического назначения, в состав которых вводятся препараты биологи-
чески активных веществ или природные компоненты, способные повысить 
их пищевую ценность (подварки из овощей и плодов, фруктово-ягодные 
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порошки и т.д.). Одни из основных источников биологически активных ве-
ществ — лекарственные растения (то есть те, которые могут быть использо-
ваны с лечебной целью). 

Ценность дикорастущих плодов и ягод определяется, наряду с приятным 
вкусом, также содержанием в них питательных и биологически активных 
веществ (витаминов, минеральных веществ и других важных компонентов), 
которые играют большую роль в питании человека, регулируют обменные 
процессы, влияют на функции отдельных органов. Их дефицит сопровож-
дается снижением защитных сил организма к воздействию неблагоприят-
ных факторов окружающей среды, снижению умственной и физической 
работоспособности. При регулярном употреблении лесных даров организм 
человека вырабатывает иммунитет к многочисленным заболеваниям. Орга-
низация оздоровительно-профилактического питания населения Российс-
кой Федерации является одним из основных направлений государственной 
социальной политики.

За последние годы в 52 субъектах РФ были внедрены программы «Здо-
ровое питание», «Здоровое питание — здоровье нации», «Здоровье нации — 
основа процветания России» и др. В 2008 г. Федеральной службой в сфере 
защиты прав потребителей и благополучия человека утверждены методи-
ческие рекомендации MP 2.3.1.2432–08 «Нормы физиологических потреб-
ностей в энергии и пищевых веществах для различных групп населения 
Российской Федерации». Они являются государственным нормативным до-
кументом, определяющим величины физиологически обоснованных совре-
менной наукой о питании норм потребления независимых (эссенциальных) 
пищевых веществ и источников энергии, адекватные уровни потребления 
микронутриентов и биологически активных веществ с установленным фи-
зиологическим действием.

Работы по изысканию новых видов источников экологически чистого сы-
рья, имеющего высокие технологические характеристики и обладающего 
профилактическими свойствами, ведутся в различных направлениях. Одно 
из них предполагает использование природных, в основном растительных 
источников сырья, содержащих наряду с незаменимыми пищевыми вещес-
твами другие ценные в физиологическом отношении минорные и биологи-
чески активные вещества.

Благодаря целенаправленным научным поискам в пищевой промыш-
ленности и медицине широко применяются сотни видов лекарственно-тех-
нического сырья. Обогащение рецептур пищевых продуктов экстрактами 
лекарственно-технического сырья не только повышает их пищевую цен-
ность, но и придает им профилактические свойства.

Для обоснования использования отдельных видов лекарственно-техни-
ческого сырья при производстве сиропов профилактического назначения 
(седативного действия и улучшающих деятельность сердечно-сосудистой 
системы) представляет интерес характеристика самих биологически актив-
ных веществ.

К биологически активным веществам принадлежит большое количество 
разнообразнейших соединений. Наиболее важными из них являются алка-
лоиды, гликозиды сердечного действия, сапонины, дубильные вещества, 
флавоноиды, смолы, жирные масла, эфирные масла, камеди, витамины, 
фитонциды и др. Изучение физиологической активности растительного сы-
рья показало, что в профилактических целях целесообразно их применение 
(без химической обработки) в виде настоев, отваров, настоек и т. д. 



Важнейшая роль в разработке и внедрении пищевых продуктов повы-
шенной биологической ценности, расширении их ассортимента отводится 
хлебопекарной и кондитерской отраслям, так как эти изделия ежедневно 
употребляются всеми группами населения РФ. 

К недостаткам мучных изделий, имеющих определяющее значение в 
структуре питания населения, относятся низкая биологическая ценность и 
высокая калорийность их, что указывает на необходимость коррекции хи-
мического состава таких продуктов. 

В настоящее время ограничена и противоречива научная информация 
о химическом составе и функционально-технологических свойствах дико-
растущего сырья. Поэтому необходимы теоретическое обоснование и прак-
тическая реализация технологических решений по применению продуктов 
переработки такого сырья при производстве мучных изделий как функцио-
нальных пищевых продуктов профилактического назначения. Эта пробле-
ма становится сейчас особенно актуальной.
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1. БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНЫЕ ДОБАВКИ

Специализированные продукты питания, в том числе биологически ак-
тивные добавки (БАД) к пище становятся все более востребованной груп-
пой пищевых продуктов в рационе современного человека. Это связано, 
в первую очередь, с необходимостью оптимизации питания, профилактики 
широко распространенных алиментарных заболеваний, связанных с дефи-
цитом витаминов, минеральных веществ, других жизненно важных нутри-
ентов и минорных компонентов пищи.

Пути выбора БАД
А. Н. Шатнюк обоснован выбор биологически активных пищевых доба-

вок (витаминных и витаминно-минеральных премиксов, водо- и жирорас-
творимых форм — β-каротина, солей, металлов переменной валентности, 
пшеничных зародышевых хлопьев, растительных порошков и др.), разра-
ботка их рецептур и технологий, изучение сохранности БАД в обогащаю-
щих добавках и научное обоснование их использования в технологических 
процессах производства пищевых продуктов, в том числе хлебобулочных 
и мучных кондитерских изделий.

Автором разработан регламентируемый уровень содержания витаминов 
и минеральных веществ в обогащенных ими пищевых продуктах. Разра-
ботаны рецептуры высокоэффективных технологий обогащения пищевых 
продуктов и биологически активных добавок витаминами, минеральными 
веществами, β-каротином. Определены уровни содержания и нормы за-
кладки витаминов, β-каротина, железа в продукты массового потребления 
и диетические продукты с учетом их потерь при производстве и хранении и 
эндогенного содержания в продовольственном сырье. Сформулирован и осу-
ществлен принцип перехода от восполнения потерь микронутриентов в про-
цессе производства пищевых продуктов к дополнительному обогащению до 
уровня, обеспечивающего поступление 30…50 % потребности в этих пище-
вых веществах при обычном объеме потребления обогащаемого продукта. 
Научно обосновано расширение спектра обогащающих добавок с включени-
ем более полного набора микронутриентов, в том числе фолиевой кислоты, 
витамина В6, кальция, железа; разработаны, предложены и апробированы 
в пищевой технологии их эффективные формы.

Разработаны также научные принципы и впервые изучена возможность 
использования в современных пищевых технологиях водо- и жирораство-
римых препаратов β-каротина, порошков лекарственных растений. С по-
мощью современных методов исследования впервые изучены химический, 
витаминный состав полифункциональных растительных добавок (пшенич-
ные зародышевые хлопья, порошки лекарственных растений) и возмож-
ность их использования для обогащения пищевых продуктов.

Разработаны рецептуры и технологии обогащения микронутриентами 
следующих видов пищевых продуктов и биологически активных добавок:

Мука пшеничная хлебопекарная, обогащенная витаминами В− 1, В2, РР, 
С, фолиевой кислотой, железом и кальцием, Изменение № 5 в ГОСТ 
26574–85 (совместно с ВНИИЗ, НПО «Витамины», ГосНИИХП).
Булка шахтерская витаминизированная, обогащенная витаминами − 
В1, В2, В6, РР, пектином, ТУ 8-22-54–88 (совместно с ГосНИИХП и 
Донецким медицинским институтом).
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Хлеб витаминизированный из муки пшеничной II сорта, обогащенный − 
витаминами В1, В2, В6, РР, ТУ 8-11-13–89 (совместно с ГосНИИХП и До-
нецким медицинским институтом).
Булочки витаминизированные, обогащенные витаминами В− 1, В2, РР, 
С, β-каротином, ТУ 28-51–90 (совместно с КемТИПП).
Изделия хлебобулочные, обогащенные каротином. Булка «Утрен-− 
няя» и батон с каротином, ТУ 9115-009-05747152–92 (совместно 
с ГосНИИХП).
Изделия булочные с каротином, ТУ 8 РФ 11-126–92 (совместно − 
с МГУПП).
Крекер с бета-каротином, ТУ 9131-002-00334675–94 (совместно − 
с НИИ кондитерской промышленности).
Печенье с бета-каротином, ТУ 9132-003-00334675–94 (совместно − 
с НИИ кондитерской промышленности).
Мармелад с бета-каротином (совместно с НИИ кондитерской про-− 
мышленности, НПО «Витамины).
Зефир с бета-каротином (совместно с НИИ кондитерской промыш-− 
ленности, НЛО «Витамины).
Изделия кукурузные фигурные с каротином, ТУ 10.14.79–92 (сов-− 
местно с АО «Московский пищевой комбинат»).
Батон из муки высшего сорта с пшеничными отрубями, ТУ 8-22-− 
55–88 (совместно с Управлением хлебопекарной промышленности 
г. Москвы).
Булка бирюлевская, обогащенная пшеничными зародышевыми хло-− 
пьями, ТУ 8-11-14–89 (совместно с ГосНИИХП).
Булочные изделия с растительными добавками и профилактической − 
солью, ТУ 494-02-38–93 (совместно с Уральским институтом народ-
ного хозяйства, г. Екатеринбург).
Полуфабрикаты мучных изделий с пшеничными зародышевыми − 
хлопьями, ТУ 10.14.71–92 (совместно с АО «Московский пищевой 
комбинат»).
Обогащающие добавки:
Витаминно-минеральная смесь для обогащения муки, ТУОП 64-5-− 
174–90 (совместно с ВНИИЗ, НПО «Витамины», ГосНИИХП).
Пищевые добавки — премиксы «Валетек» для хлеба и хлебобулоч-− 
ных изделий, обогащенные витаминами В1, В2, В6, РР, фолиевой кис-
лотой, железом и кальцием, ТУ 92 81-019-17028327–98 (собственная 
разработка).
Соль пищевая профилактическая, обогащенная калием и магнием, − 
ТУ 9192-016-17028327–97 (собственная разработка).
Бета-каротин в растительном масле, ТУ 93 53-016-17028327–98 (сов-− 
местно с НЯ1Ф «Биокар»).

Разработаны способы производства хлебобулочных изделий, обогащен-
ных витаминами В1, В2 и РР (А. с. № 1556618); биологически активных 
добавок, сбалансированных по витаминному составу, являющихся источ-
никами β-каротина и легкоусвояемых железа, кальция и магния (Пат. РФ 
№ 2056772, 2115324, 2115346, 2125818; 2143808; Свид. РФ № 11016).

Учитывая характер, распространенность, глубину и структуру дефици-
та микронутриентов у населения России, а также особенности рецептур и 
технологий различных групп продуктов, были исследованы следующие по-
ливитаминные и витаминно-минеральные обогащающие добавки:
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для пшеничной муки — смесь витаминов В• 1, В2 и РР (Уманский ви-
таминный завод), витаминно-минеральная смесь, содержащая вита-
мины В1, В2, РР, С, фолиевую кислоту, железо и кальций (совместная 
разработка с ЗАО «Сантоза-Факторинг»);
для хлебобулочных и мучных кондитерских изделий — витаминно-• 
минеральные премиксы Ровифарин 955 и Ровифарин 966, содержа-
щие витамины В1, В2, РР, фолиевую кислоту и железо (фирма Хоф-
фманн-Ля Рош, Швейцария), витаминно-минеральный концентрат 
на носителе «Валетек», содержащий витамины В1, В2, В6, РР, фолие-
вую кислоту и железо (собственная разработка);
для биологически активных добавок — поливитаминный премикс • 
730/4, содержащий витамины В1, В2, В6, В12, РР, С, А, Е, D, фолиевую 
и пантотеновую кислоты, биотин (фирма Хоффманн-Ля Рош).

В качестве источника β-каротина для обогащения пищевых продуктов 
были изучены его водо- и жирорастворимые препараты:

концентрированные 10, 20 и 30 %-ные дисперсии мелкокристалли-• 
ческого β-каротина в масле в виде паст, созданные Краснодарским 
политехническим институтом;
0,05 и 0,02 % растворы • β-каротина в растительном масле (собствен-
ная разработка);
водорастворимый препарат • β-каротина в виде соединения с цикло-
декстрином — Циклокар производства НПФ «Никка» (НПО «Вита-
мины», Москва);
водорастворимый препарат • β-каротина — Аквакарин, разработан-
ный МГУПП;
водорастворимый жидкий пищевой препарат • β-каротина — Веторон 
— производства корпорации АКВА-МДТ (Зеленоград);
препараты • β-каротина производства фирмы Хоффманн-Ля Рош 
(30 %-ная масляная суспензия; 10 %-ный водорастворимый 
β-каротин; 5 %-ная эмульсия его в растительном масле и сахарном 
сиропе).

При выборе и изучении этих препаратов особое внимание было уделено 
стабильности β-каротина в перечисленных добавках и его биологической 
усвояемости.

Выполненные нами исследования показали, что сохранность β-каротина 
в растительном масле решающим образом зависит от степени окисленности 
последнего и температуры хранения масляных растворов. Использование 
в производстве этого препарата рафинированного дезодорированного расти-
тельного масла с перекисным числом ниже 1 ммоль активного кислорода на 
1 кг жира обеспечивает полную сохранность β-каротина в течение 9 мес.

В качестве полифункциональных растительных добавок, как возмож-
ного источника витаминов, минеральных веществ и пищевых волокон для 
обогащения пищевых продуктов, нами были изучены пшеничные зароды-
шевые хлопья (ПЗХ), пшеничные диетические отруби (ПДО) и порошки 
овощей и лекарственных растений, полученные криогенной технологией.

Поскольку ПЗХ из-за высокого содержания в них полиненасыщенных 
жирных кислот подвергаются быстрому прогорканию, автором совместно 
с ВНИИЗ были разработаны условия стабилизации ПЗХ (кратковременная 
сушка 10…12 мин в виброкипящем слое при температуре 110…120 °С), обес-
печивающие хорошую сохранность их в течение трех и более месяцев.
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При изучении витаминного состава ПЗХ до и после их стабилизации и 
при хранении установлено, что содержание витаминов B1, В6, РР, Е в про-
цессе термической обработки не изменялось.

Исследования целесообразности использования растительных порош-
ков крапивы, шиповника и моркови в производстве хлебобулочных изде-
лий показали, что они являются источником пищевых волокон, аскорби-
новой кислоты, наиболее дефицитных макро- и микроэлементов (железа, 
кальция, магния).

При решении вопроса об уровнях содержания микронутриентов в обога-
щенных продуктах использован принцип, в соответствии с которым регла-
ментируемое их содержание должно быть достаточным для удовлетворения 
30…50 % средней суточной потребности в них за счет данного продукта при 
обычном объеме его потребления.

В изменившихся экономических условиях, особенно в регионах с небла-
гоприятной экологической обстановкой, при значительном расширении се-
ти малых предприятий, мини-пекарен и кондитерских цехов целесообразно 
осуществлять также обогащение хлеба микронутриентами непосредственно 
на хлебопекарных предприятиях. Для этих целей апробированы витамин-
но-минеральные добавки Ровифарин 955 и Ровифарин 966, содержащие бо-
лее полный набор микронутриентов, в том числе витамины В1, В2, РР, фоли-
евую кислоту и железо. Для равномерного распределения по массе продукта 
редуцированного железа, входящего в состав премиксов, разработан способ 
его внесения в составе предварительно приготовленного витаминно-мине-
рального обогатителя на пшеничной муке в качестве носителя.

Использование этого обогатителя обеспечило равномерное распределе-
ние микрокапсулированного железа по всей массе выпеченного изделия, 
чего не удается достичь при непосредственном внесении в тесто концент-
рированных витаминно-минеральных премиксов без носителя. На осно-
ве этих исследований была разработана серия витаминно-минеральных 
обогатителей «Валетек» для обогащения хлебобулочных, кондитерских 
изделий витаминами В1, В2, В6, РР, фолиевой кислотой, железом, каль-
цием с использованием различных носителей (пшеничной муки, сахара, 
крахмала и др.), производство которых организовано ЗАО «Валетек-про-
димпэкс» (Пат. РФ № 2143808 от 10.01.2000).

Клиническая апробация нового вида хлеба, обогащенного витаминами 
В1, В2, РР, фолиевой кислотой и железом, предназначенного для беремен-
ных женщин, подтвердила эффективность найденного технологического 
решения.

Разработанные технологические приемы (использование высокоста-
бильных витаминно-минеральных обогатителей, рациональных способов 
их введения в тесто) оказались эффективны и в производстве мучных кон-
дитерских изделий массового ассортимента — крекеров.

В результате комплекса проведенных исследований разработаны опти-
мальные способы приготовления хлебобулочных и мучных кондитерских 
изделий с добавлением микронутриентов, позволяющие максимально со-
хранить как эндогенные, так и внесенные добавки. 

При приготовлении хлебобулочных и мучных кондитерских изделий 
целесообразно максимально сокращать длительность контакта дрожжевых 
клеток и структурных компонентов теста с добавляемыми витаминами и 
минеральными веществами.

Применение интенсифицированных способов энергоподвода позволяет 
сократить длительность выпечки.
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Наиболее рациональным и технологичным способом внесения в пище-
вые массы витаминно-минеральных добавок, содержащих нерастворимые 
или труднорастворимые компоненты (редуцированное железо, соли каль-
ция), является использование предварительно приготовленных витаминно-
минеральных обогатителей на пищевом носителе.

При использовании разработанных технологий обогащения микронут-
риентами хлебобулочных и мучных кондитерских изделий содержание ви-
таминов и минеральных веществ в готовых продуктах соответствует требо-
ваниям СанПиН 42-123-4717–88 (табл. 1), что обеспечивает не менее 30 % 
суточной потребности человека в них при использовании в пищу рекомен-
дуемых объемов продукта (300 г хлебобулочных изделий; 50 г мучных кон-
дитерских изделий).

Влияние технологических параметров приготовления хлебобулочных и 
мучных кондитерских изделий на сохранность внесенных микронутриен-
тов и содержание тиамина, рибофлавина и ниацина в нарезных батонах из 
невитаминизированной и витаминизированной пшеничной муки высшего 
сорта даны в табл. 2 и 3.

Таблица 1 

Рекомендуемые уровни содержания витаминов и минеральных веществ 
в обогащенных пищевых продуктах

Продукт

Витамины, мг/100 г готового продукта

Е В1 В2 РР В6

Фоли-
евая 

кислота

β-Каро-
тин

Железо
(Fe)

Мука пшенич-
ная высшего 
и I сортов

— 0,4…0,6 0,4…0,6 2,0…3,0 — — — —

Макаронные 
изделия вы-
сшего сорта

— 0,5…0,6 0,5…0,6 2,5…3,0 — — — —

Хлеб и хле-
бобулочные 
изделия из 
пшеничной 
муки высшего 
и I сорта мас-
сового ассорти-
мента

— 0,25…0,4 0,25…0,4 2,0…3,0 — — — —

Хлебобулоч-
ные изделия 
профилакти-
ческого назна-
чения

5,0…7,0 0,5…0,8 0,4…0,8 5,0…8,0 0,5…0,8 40…100 1,0…1,5 3,0…8,0

Сухие смеси 
для безал-
когольных 
напитков (в 
100 мл восста-
новленного 
напитка)

— 0,35 0,35 0,3 0,35 0,1 0,5…1,0 2,5
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Таблица 2

Влияние технологических параметров приготовления 
хлебобулочных и мучных кондитерских изделий на сохранность 

внесенных микронутриентов

Технологический 
параметр

Вид вносимой 
добавки

Сохранность микронутриентов, %

В1 В2 РР ФК Fe

Хлебобулочные изделия

Способ тестоприго-
товления:

безопарный Смесь витаминов 
В1, В2, РР

69,0 64,0 88,0 — —

на густой опаре 76,0 71,0 88,3 — —

большая густая 
опара

78,0 71,0 88,3 — —

Способ энергопод-
вода:

радиационно-кон-
вективный

Смесь витаминов 
В1, В2, РР

69,0 69,0 88,0 — —

электроконтакт-
ный

72,0 80,0 89,5 — —

инфракрасный 
(ИК)

69,0 64,0 88,5 — —

сверхвысокочас-
тотный (СВЧ)

73,0 77,5 90,5 — —

ИК-СВЧ-ИК 71,0 66,5 90,5 — —

Способ внесения 
витаминов:

в муку Смесь витаминов 
В1, В2, РР

41,9 50,5 66,7 — —

в тесто в водном 
растворе

61,3 69,0 83,0 — —

в водном растворе Ровифарин 966 96,5 96,0 — — 71…98

в мучном концен-
трате

98,0 98,0 — 65…70 97…99

Мучные кондитерские изделия

Способ тестоприго-
товления:

опарный Ровифарин 966 44 86,6 99,7 67 —

безопарный 42,5 83 100 85 —

ускоренный 42 83 100 52 —

Длительность хране-
ния 1 мес

96,9 94,7 94,1 88,6 —
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