
Проблему улучшения качества продуктов питания на 

зерновой основе следует реализовывать по ~вум ;11аправле­

виям: во-первых, путе~ обогащения муки, хлеба и других 

изделий жизненно важными незаменимыми веществами; 

во-вторых, путем создания широкого ассортимента зерно- и 

хлебопродуктов нового поколения - функциональных про-

дуктов. . 
Только комплексное использование всех отмеченных фак­

торов и активная поддержка государства (следует принять во 

внимание, что no привлекательности для иностранных инве­
сторов сельское хозяйство и перерабатывающая про~шлен­
ность 'занимают последнее место) позволят обеспечить ·продо­
вольственную безопасность республики. 

Н.Н; Фуре, 

Е.В. Кол.яда 
БГЭУ (Минск): 

ПИЩЕВЫЕ ДОБАВКИ И УЛУЧШИТЕЛИ 

ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА Ф~КЦИОНАЛЪНЪIХ 

ПРОДУКТОВ 

Прогресс в пищевой промышленности в .настоящее время 

немыслим: без специальных пищевых улучши1'е-!1ей~и доба­
вок, придающих продуктам антиокqидантные свойства, ори­

гинальный вкус и аромат и т.д. Поэтому важнейшим направ­
лением развития пищевой технологии является создание 

способов производс'rва экологически безопасных пищевых 
продуктов, на основе натурального (пищевого) сырья, произ­

водимого в Беларуси; разработка принципиально новых пи­
щевых веществ с высокими функциональными свойствами, 

в том числе пищевых добавок и улучшителей. ' 
На современном этапе совершенствуется ассортимент хле­

бобулочных изделий, обладающих стабильным и улучшен­

ным качеством, а также лечебными и профилактическими 
свойст.вами. Поэтому вознИ}(ает необходимость изыскивать 
новые виды сырья натуральных добавок и улучшителей. Ре­
шение этой задачи должно включать 1:ибкую сист·ему регули-
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ровавия технологического процесс~. исключить значитель­

ные материальные затJ)8:тЫ и стабилизировать качество вы­

пускаемых изделий. 

Оптимальная реализация этих направленцй - использо­

вание функциональных добавок. 

В связи с улучшением сырьевой. базы, стало возможным 

использование различных пищевых добавок: 

- использование модифицированных крахмалов (их нас­

читьmается до 19 наименований) служит одним из эффек­
тивных средств улучшения каttества хлеба и хлебобулоqных 

изделi,lй, а также· набухающих, ~ислотно-модифицировая­
ных, окисленных, экструзионных и других крахмалов раз­

личных злаковых культур (пшеницы, к'укурузы и т.д.); 
- использование эмульгаторов улучшает структурн~-ме­

хавические свойства теста, увели'IИвает газоудерживающую 

способность, порышает объем хлеба, улучшает структуру по­
ристости, замедляет . процессы черствения; 

- использование сухой пшеничной к:Лейковины дает воз­

можность эффективно использовать муку пониженных хле­
бопекарных достоинств; 

- использование 'биологичес~и актИвных добавок при­
родного происхождения - флавоноидов - снижает содер­

жааие холестерина, обладает Р-витаминной активностью; 
- использование пищевых волокон из вторичных про­

дуктов переработки зерна (отруби, зародышевые хлопья); 
- использование производства белковых препаратов на 

основе белков семян зернобобовых культур; 
- использование белковых молочных продуктов, помога­

ющих улучшить структуру и текстуру выпекаемой продук­

ции; 

- использование сухого сьшороточного концентрата -
микробилогическая стабильность и увеличение срока хране­

ния продукции. 

В последнее время на нашем рынке появилось множество 

сцециальных добавок - улучшителей. В сост-а.в улучшите­

лей входят вещества, способные воздействовать на компо­

ненты белково-протеиназного и углеводно-амилазного ком­

плексов муки: ферменты, окислители и пр. Основными ко1<11 -

понентами комплексных хлебопекарных 9лучшителей, как 
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правИJiо, являются энзИ1'4Ы, циклодекстривы, аскорбиновц 
кислота или Другие окислители, различные пище.вые ~муJIЬ ' 1 

гаторы, некоторые минеральные соли для питания дрожж~ 
или для стабилизации структурно·мех~ических свойст19 

теста, соевая энзиматически активная ~а, сухая клейк~ 
вина и другие наполнители; консерванты для предохране;-i 

ния изделий от микробиологической порчи и пр. · 
Одним из важнейших направлений повышения эффеЩ 

тивности производства· является создание малоотходных " 
безотходНЬIХ технологий, более широкое вовлечение в хоз.ай~ 
ственвый оборот вторичнъiх сырьевых Продуктов. ' 

Н.Н. Фуре~ 
А.О. Смол.ьско.li:, 
ВГЭУ (Миш:к 

ФУНКЦИОНАЛЬНЫЕ ПРОДУКТЫ 

НА ЗЕРНОВОЙ ОСНОВЕ 

До настоящего времени существовало мнение о ·том, чтq 
питание должно быть рацион8.JJЬВЫМ и соответстsовать оо1 
новным требованиям науКи. Были определены суточная пот-: 
ребиость в основных пИ.щевых веществах и калориях д~ 
разных категорий населения, а также режим питания. к~~) 
цепция рационального питания была бы актуальна и по се 

денЬ, если бы не наблюдалось резкого ухудшения экологич~ 
ской обстановки во всем мире, связав'иой с технИческим про-!. 

грессом. Явное снижение кач~твениого состава потребл.яе ;·: 
. мой человеком пищи приводит к по.явлению новых и резко·~ 
:му увеличению числа Старых заболеваний, связанных. с не.:_' 
правильным питанием. , · 

Выход .из сложив.шейся ситуащt:и предлагает концепция; 
позитивного питания, · вКлючающая теоретические основы, 

. производство, реализацию и потребление функциональных 
продуктов. Понятие •функциональное питание• предпола­

гает использование в рационе продуктов естественного про-. 

исхождевия, которые при систематическом употреблени~ 
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