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Показано, что наиболее доступным способом обеспечения населения микронутриентами является обогащение 
ими продуктов питания массового потребления до уровня, соответствующего физиологическим потребностям 
человека. Физиологические и функциональные свойства продуктов питания могут быть обеспечены дополни-
тельным введением готовых витаминно-минеральных комплексов, растительных добавок, источников пищевых 
волокон, фосфолипидов, белков и других обогащенных ингредиентов. Отмечена перспективность использования 
муки из семян тыквы в качестве рецептурного компонента хлебобулочной продукции. Высокая биологическая 
и пищевая ценность этой муки обусловлена ее уникальным минеральным составом, лидирующие позиции зани-
мают цинк, железо, магний, фосфор, кальций, селен, содержанием витаминов Е, А, В1, В2, В3, В4, В6, В9, С и др. 
Приведены оптимальные дозировки муки из семян тыквы при приготовлении теста. Проведено сравнение опар-
ного, безопарного и ускоренного методов выпечки хлебобулочных изделий. Пищевые продукты с дополнительным 
введением в их состав биологически активных веществ растительного происхождения рекомендуются пожилым 
людям при функциональных нарушениях сердечной деятельности, стенокардии, гипертонии, мерцательной 
аритмии, а также при бессоннице с целью профилактики, обладают противовоспалительным, желчегонным, 
мочегонным действием, налаживают работу желудочно-кишечного тракта.
Ключевые слова: витаминно-минеральные комплексы, растительные добавки, пищевые волокна, фосфолипиды, 
белки, питание.
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In the article it is shown that the most affordable way to provide people with micronutrients is the enrichment of food for mass 
consumption to a level corresponding to the physiological needs of a person. The physiological and functional properties of 
food can be improved by introducing additional ready-made vitamin-mineral supplements, herbal supplements, dietary fi ber 
sources, phospholipids, proteins, and other enriched ingredients. Pumpkin seeds’ fl our is shown to be perspective as an additive 
for bread making. Its high biological and nutritional value is due to its unique mineral composition, with zinc, iron, magnesium, 
phosphorous, calcium, selenium being predominant, and also Е, А, В1, В2, В3, В4, В6, В9, С vitamin content. The optimal 
dosages of the pumpkin fl our for dough making are given. Sponge-and-dough, straight dough and shortened baking methods 
are compared. Foods with an addition of biologically active substances of plant origin in their structure are recommended as 
for older people to prevent functional cardiac abnormalities, angina pectoris, hypertension, atrial fi brillation, and insomnia. 
Moreover, it has an anti-infl ammatory, choleretic, diuretic action, and able to regulate the gastrointestinal tract activity.
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Введение
Нерациональное питание приводит к обострению 

и развитию хронических заболеваний у человека. Осо-
бенно это сказывается на пожилых людях. В связи с этим 
правильное питание человека является приоритетом 
в реализации жизненно необходимых потребностей. Го-
сударственная политика в области здорового питания 
тесно связана с выполнением задач, предусматривающих 
расширение ассортимента продуктов питания для пожи-
лых людей.

Ценным сырьем для создания продуктов питания 
являются овощи, ягоды, семена, в химический состав 
которых входят функциональные пищевые ингредиенты, 
необходимые для нормальной жизнедеятельности орга-
низма человека и предотвращения, различных заболева-
ний. Актуальной задачей для пищевой промышленности 
является совершенствование технологии и расширение 
ассортимента продуктов для геродиетического питания 
с внесением натуральных обогатителей, удовлетворяю-
щих требованиям нутрициологии.

Цель настоящего обзора — определить тенденции 
применения биологически активных добавок в создании 
пищевых продуктов для геродиетического питания.

Перспективное растительное сырье 
для продуктов питания

В рационе питания населения выявлен дефицит бел-
ка, полиненасыщенных жирных кислот, большинства 
витаминов. В частности, наблюдается недостаток:

— аскорбиновой кислоты у 70–100 % населения;
— тиамина, рибофлавина, фолиевой кислоты у 60 % 

населения;
— β-каротина у 40–60 % населения;
— минеральных веществ (кальций, железо, йод, се-

лен, фтор, цинк).
Недостаток этих веществ наблюдается в течение 

всего года в структуре питания россиян всех возрастных 
и профессиональных групп.

Нехватка витаминов в рационе — массовый и по-
стоянно действующий фактор, отрицательно влияющий 
на здоровье большей части граждан России в течение 
всей жизни. Поэтому обогащение продуктов натураль-
ными пищевыми ингредиентами растительного проис-
хождения, содержащими витамины в легкоусвояемой 
форме, не только важно с экономической точки зрения, 
но и имеет большое значение для решения проблем сба-
лансированности питания [1].

Представляется удобной форма использования расти-
тельного сырья, в частности, плодов и овощей в мелкодис-
персном виде, поскольку порошки хорошо растворяются 

и диспергируются в воде, что способствует изготовлению 
изделий однородного по свойствам и цвету состава.

Порошки из плодов и овощей получают теплофизи-
ческими методами (сублимационная сушка, конвектив-
ная, инфракрасная) [2]. Среди способов сушки особое 
внимание заслуживают методы обезвоживания, позво-
ляющие максимально сохранить биологическую ценность 
исходных овощей и плодов. Температура высушиваемо-
го материала в его процессе не превышает 40 оС.

Для создания изделий повышенной пищевой ценно-
сти исследованы технологические свойства овощных 
порошков и определены возможности их использования. 
Анализ ассортимента овощных и плодовых порошков 
показал, что их можно применять в пищевых продуктах 
и, в частности, в хлебобулочных изделиях из пшеничной 
муки [3, 4]. Определены оптимальные дозировки овощ-
ных и плодовых порошков, с учетом органолептических 
показателей (вкус, цвет, запах) готовых продуктов пита-
ния. Установлены соотношения основного и дополни-
тельного сырья (сухая пшеничная клейковина, сахарный 
песок, солод ржаной ферментированный и др.).

Однако использование нетрадиционного сырья в хле-
бопечении влечет за собой некоторые технологические 
риски, которые проявляются в ухудшении реологических 
свойств теста, снижении физико-химических и органо-
лептических показателей качества хлеба [5].

Совершенствуется технология производства хле-
бобулочных изделий из пшеничной и ржаной муки: в из-
делия вносят суспензии из свекольного порошка, морко-
ви и тыквы в сочетании с заквасками и дрожжами [2].

Тесто для хлебобулочных изделий пшеничных со-
ртов готовят опарным способом. Порошки вносят при за-
месе теста (из тыквы и картофеля добавляют при замесе 
опары). Предложенные технологические решения спо-
собствуют повышению потребительских характеристик 
и микробиологической безопасности продукции разра-
ботанного ассортимента.

Кабачково-молочный порошкообразный полуфабри-
кат вводят в продукт от 1 до 5 % к общей массе муки. 
Отмечено обеспечение устойчивого гарантированного 
соотношения между кальцием и фосфором, которое 
при оптимальной дозировке кабачково-молочного полу-
фабриката, равной 2–3 % от массы теста, составляет 
в пределах от 1:1,3 до 1:1,6. Данное соотношение являет-
ся наиболее благоприятным при усвоении кальция орга-
низмом человека. Введение в тесто кабачково-молочного 
порошкообразного полуфабриката обеспечивает наличие 
в готовых изделиях микроэлементов, пектинов, витами-
нов, органических кислот и клетчатки. Эти инградиенты 
стимулируют работу желудочно-кишечного тракта че-
ловека, связывают и выводят из организма радионукли-
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ды и соли тяжелых металлов, укрепляют защитные функ-
ции организма. Также они повышают устойчивость ор-
ганизма к внешним неблагоприятным факторам и вы-
полняют другие функции по обеспечению нормальной 
жизнедеятельности и развития организма человека [6].

Заварки с плодами

Предложено использовать плоды рябины, шиповни-
ка и боярышника в составе сухой комплексной заварки, 
применяемой при ускоренной технологии производства 
заварного хлеба, что существенно улучшает органо-
лептические и физико-химические показатели продук-
та положительно влияет на химический состав (повы-
шается содержание пищевых волокон, витаминов и ми-
неральных веществ) [7].

Данные продукты питания на зерновой основе наи-
более потребляемые населением. Поэтому при их про-
изводстве особое внимание уделяют качеству, безопас-
ности и ассортименту, в том числе функционального 
и социального назначения, широко используя различные 
пищевые ингредиенты, обеспечивающие поступление 
в организм человека необходимых физиологически ак-
тивных веществ. Использование сухих композитных 
смесей рекомендуется на предприятиях с ускоренным 
способом изготовления изделий [8].

Однако применение такого способа изготовления 
хлеба не всегда способствует получению готовой про-
дукции с гармоничными, традиционными вкусом и за-
пахом, присущими ржаному и особенно заварному 
хлебу, так как в формировании последних участвуют 
вещества, которые накапливаются при сбраживании 
или заквашивании обычных заварок чистыми культу-
рами молочнокислых бактерий и дрожжей.

При ускоренном способе производства из техно-
логического процесса исключается стадия приготов-
ления заварки, и сокращается продолжительность бро-
жения теста, что негативно сказывается на формиро-
вании вкуса и запаха, а также качество готового хлеба.

Чтобы получить заварной хлеб по ускоренной тех-
нологии на сухой комплексной заварке с ярко выражен-
ным запахом и вкусом целесообразно использовать 
такие сырьевые компоненты, которые не только уча-
ствуют в образовании приятного вкуса и аромата, 
но и в целом приводят к улучшению качества пищевой 
ценности готовой продукции.

Разработана сухая комплексная заварка на основе 
плодов рябины, шиповника и боярышника, применение 
которой в ускоренной технологии производства завар-
ного хлеба будет способствовать повышению его пи-
щевой ценности, содержания пищевых волокон, мине-
ральных веществ и витаминов, улучшению эластично-
сти мякиша, получению заварного хлеба с наиболее 
полноценным вкусом и ароматом [9].

Разработанная сухая комплексная заварка вклю-
чает нетрадиционное растительное сырье — плоды 
рябины, шиповника и боярышника, имеющий богатый 
химический состав и высокую кислотность (40 град, 
или 5,7 % в пересчете на яблочную кислоту), а также 
муку ржаную набухающую, кориандр, солод ржаной 
ферментированный и не ферментированный.

Рассмотренная выше заварка противопоставлена 
сухой ржаной комплексной заварке «Вега-3», применя-
емой на хлебопекарных предприятиях с дискретным 
режимом работы. При использовании последней, гото-
вый хлеб имеет недостаточно выраженный запах, 
а во вкусе ощущается характерный привкус, обуслов-
ленный наличием лимонной кислоты в ее составе.

Предлагается готовить тесто по ускоренной техно-
логии, используя взамен муки 23 % сухой комплексной 
заварки [10]. Содержание плодов рябины, шиповника 
и боярышника в составе сухой комплексной заварки ре-
комендуется варьировать от 3 до 15 % на 100 кг муки 
в тесте (в том числе плоды рябины шиповника и боярыш-
ника), при этом снижать долю ржаной набухающей муки 
на аналогичное количество.

Авторами работы [11] установлено, что увеличение 
дозировки плодов рябины, шиповника и боярышника 
в составе сухой комплексной заварки существенно вли-
яет на эластичность и цвет мякиша, а также на запах 
и вкус заварного хлеба. Лучшие характеристики имеют 
изделия, содержащие на 100 кг муки 13 % рябинового 
порошка.

Плоды рябины, шиповника и боярышника в составе 
сухой комплексной заварки, применяемой при производ-
стве заварного хлеба, увеличивают содержание витами-
нов и минеральных веществ. Также они обогащают за-
варной хлеб железом, фосфором, магнием, удовлетворяя 
суточную потребность в них на 11, 13 %. Кроме того 
за счет плодов в хлеб вводятся марганец, цинк и селен.

Предложено корректировать питательную и профи-
лактическую ценность пищевого рациона в нужном на-
правлении, через хлеб, который является одним из мас-
совых продуктов питания. Особый интерес как источ-
ника ценных биологически активных компонентов пред-
ставляют  продукты  переработки  семян  дыни . 
Установлено, что наиболее высокое содержание белков, 
липидов и биологически активных веществ наблюдается 
в семенах дыни [12]. Получение муки из семян дыни 
включает в себя предварительную подготовку семян, 
измельчение до размеров частиц 0,3–0,5 мм и регулиро-
вание их дисперсного состава путем просеивание для 
удаления крупных частиц. Эта добавка отличается хо-
рошо сбалансированным белковым, липидным и вита-
минно-минеральным комплексами. Поэтому ее исполь-
зование в хлебопечении позволит не только повысить 
пищевую, биологическую ценность, но и расширить ас-
сортимент хлебобулочных изделий, придать им функци-
ональные свойства.

Внесение муки, полученной из семян дыни, позво-
ляет получить хлеб большего удельного объема, с более 
высокой пористостью и лучшими упруго-эластичными 
свойствами мякиша, приятным вкусом и ароматом изде-
лия. Наилучшим способом получения для приготовления 
теста с внесением муки, полученной из семян дыни, яв-
ляется ускоренный способ с применением интенсивной 
«холодной» технологии [5].

Установлено, что химический состав вторичного 
соевого сырья может изменяться в зависимости от сорта 
сои и условий ее произрастания. Данный подход позво-
ляет получить композиции на основе оболочковой, заро-
дышевой и семядолевой фракций, а также их композиций, 
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обладающих биологической активностью и физиологи-
ческой ценностью, так как содержат в своем составе пи-
щевые волокна, а также витамин Е. При этом соевое сы-
рье необходимо подвергать термической обработке 
[13, 14].

Геродиетические продукты питания

Включение в рацион питания пожилого населения 
функциональных продуктов с использованием животно-
го и растительного сырья позволит сбалансировать ра-
цион по белкам, витаминам, аминокислотам, макро- 
и микро элементам, пищевым волокнам и другим полез-
ным веществам, улучшить здоровье [15]. Нормы потре-
бления всех основных нутриентов пожилыми людьми, 
применяемые для создания новых продуктов геродиети-
ческого назначения представлены в работе [16]. Рекомен-
дуемые нормы потребления покрывают необходимые 
физиологические потребности в энергии и пищевых ве-
ществах для лиц пожилого возраста (таблица).

Нормы физиологических потребностей в энергии 
и пищевых веществах для лиц пожилого возраста

Показатели, (в сутки) 
Значение показателей для

мужчин старше 
60 лет

женщин старше 
60 лет

Энергия, кДж 2300 1975
Белок, г 68 61
В т.ч. животный, г 34 30,5
Белок, % от ккал 12 12
Жиры, г 77 66
Жир, % от ккал 30 30
МНЖК, % от ккал 10 10
ПНЖК, % от ккал 6–10 6–10
Омега-6, % от ккал 5–8 5–8
Омега-3, % от ккал 1–2 1–2
Фосфолипиды, г 5–7 5–7
Углеводы, г 335 284
Сахар, % от ккал <10 <10
Пищевые волокна, г 20 20

Изменить пищевое поведение человека сложно, а от-
каз от привычных продуктов существенно снижает ка-
чество жизни людей. Поэтому одно из основных направ-
лений профилактики заболеваний, обусловленных ми-
кронутриентовой недостаточностью, — увеличение 
выпуска обогащенных, специализированных, функцио-
нальных продуктов питания и в первую очередь хлеба 
и хлебобулочных изделий как продуктов повседневного 
спроса.

В хлебопекарной промышленности разработана тех-
нология производства и ассортимента хлебобулочных 
изделий геродиетического назначения с использованием 
льняной муки [17].

Льняная мука богата легко усвояемым белком, по-
линенасыщенными  жирными  кислотами  (Оме -
га-3 и Омега-6), растворимыми и нерастворимыми пи-
щевыми волокнами, витаминами А, Е, С, В1, В2, В5, В6, 
В7, В9, минеральными веществами (калий, магний, се-
лен, цинк, марганец, железо, медь, натрий, фосфор 

и др.). Благодаря ценному химическому составу, льня-
ная мука входит в рецептуру многих продуктов здоро-
вого питания [18]. Показано укрепляющее действие 
льняной муки на белковый комплекс пшеничной муки 
и определена оптимальная дозировка, способы внесе-
ния ее и приготовления теста на густой опаре (позво-
ляют получить продукцию высокого качества). Приго-
товление хлебобулочных изделий по разработанной 
технологии с введением в рецептуру льняной муки 
способствовало повышению микробиологической без-
опасности изделий [19].

Разработку ассортимента хлебобулочных изделий 
геродиетического назначения проводят в соответствии 
с нормативно-технической документацией (проекты тех-
нических условий, технологических инструкций, рецеп-
тур на хлебобулочные изделия для питания пожилых 
людей) [20].

К сожалению, нутриентная адекватность ассорти-
мента хлебобулочных изделий геродиетического назна-
чения, с учетом диетотерапии, не всегда отвечает требо-
ваниям, предъявляемым к продукции для этой категории 
граждан [21, 22].

Перспективное направление развития ассортимента 
хлебобулочных изделий повышенной пищевой и биоло-
гической ценности — применение в их составе натураль-
ных растительных пищевых ингредиентов. Изучение 
биотехнологического потенциала сырья выявило, что 
в качестве рецептурного компонента хлебобулочной про-
дукции для пожилых людей целесообразно использовать 
муку из семян тыквы (микронизированные их частицы 
получают из экологически чистого и высококачествен-
ного сырья).

В муке из семян тыквы до 40 % белка, сбалансиро-
ванного по аминокислотам, которые необходимы для 
питания пожилых людей. Белок данной муки содержит 
такие аминокислоты, как изолейцин, метионин и цисте-
ин, лейцин, аланин, глутамин, глицин, лизин, фенила-
ланин, валин, метионин и треонин.

Высокая биологическая и пищевая ценность этой 
муки в значительной степени обусловлена ее уникальным 
минеральным составом. В ней более 50 макро- и микро-
элементов. Среди них лидирующие позиции занимают 
цинк, железо, магний, фосфор, кальций, селен. В муке 
из семян тыквы присутствуют и другие биологически 
активные вещества, обуславливающие ряд разнообраз-
ных целебных свойств этого полезнейшего растительно-
го продукта. Также, она характеризуется высоким содер-
жанием важнейших для организма человека витаминов 
(Е, А, В1, В2, В3, В4, В6, В9, С и др.).

Исследовали влияние муки из семян тыквы на ка-
чество хлебобулочных изделий. Данную муку вносили 
взамен части пшеничной муки в количестве 3,5 и 10 %. 
Установили, что с увеличением дозировки муки ухуд-
шались физико-химические и органолептические пока-
затели качества готовой продукции. Наблюдалась замет-
ная тенденция к уменьшению удельного объема на 7–38 % 
и пористости на 1–9 %. Больше всего эти показатели 
снижались при введении свыше 5  % данной муки. 
При этом мякиш имел интенсивную окраску и посторон-
ние привкус и запах. Определили оптимальную дозиров-
ку муки из семян тыквы — 5 % [23].
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Для наиболее эффективного способа приготовления 
теста использовали опарный, безопарный и ускоренный 
методы выпечки, внося муку из семян тыквы при заме-
се теста. Полученные результаты свидетельствуют, что 
показатели качества хлеба, полученного опарным спо-
собом, не отличались от характеристик контрольного 
образца (без добавления муки из семян тыквы). Все 
опытные пробы хлебобулочных изделий имели «румя-
ную» корку, приятные специфические тыквенные вкус 
и запах [22].

Показано, что опарный способ приготовления теста 
с добавлением муки из семян тыквы предпочтительнее, 
чем безопарный и ускоренный. С целью повышения пи-
щевой ценности хлебобулочных изделий, в соответствии 
с требованиями к геродиетическому питанию и с учетом 
оценок дегустации, в рецептуру изделий включили круп-
ку пшеничную дробленую (источник пищевых волокон), 
а также соль пищевую профилактическую с понижен-
ным содержанием натрия и обогащенную калием и маг-
нием [25].

Включение нетрадиционного сырья в состав хле-
бобулочного изделия повлекло возникновение техноло-
гических рисков — ухудшение реологических свойств 
теста, снижение физико-химических и органолептиче-
ских показателей качества хлеба. В этой связи рекомен-
дуют технологические приемы, которые предусматри-
вают определение порядка дозирования рецептурных 
компонентов и продолжительности брожения полуфа-
брикатов [24]. Установлено, что реологические свойства 
полуфабрикатов и качество хлебобулочных изделий 
зависят от того, куда вносят муку из семян тыквы — 
в опару или тесто.

Для подтверждения эффективности использования 
в питании пожилых людей хлебобулочных изделий с му-
кой из семян тыквы, в центре геронтологии провели 
их клинические испытания. В них участвовали пациен-
ты в возрасте 65–78 лет с различного рода заболевания-
ми сердечно-сосудистой и пищеварительной системы 
[15, 26].

На фоне приема хлеба у всех рандомизированных 
пациентов зафиксирована тенденция к улучшению мо-
торики желудочно-кишечного тракта; снижению выра-
женности стенокардических пароксизмов; уменьшение 
уровня глюкозы, холестерина и билирубина. Кроме того, 
нормализация суммарной антиоксидантной активности 
сыворотки крови свидетельствует о стабилизации ме-
таболических процессов в организме, замедлении ста-
рения [27].

Разработана многокомпонентная пищевая добавка, 
которая придает муке и тесту реологические свойства, 
позволяющие производить качественные хлебобулочные 
изделия с высокими органолептическими свойствами 
[28]. Технологический эффект достигается за счет обе-
спечения необходимой газообразующей и газоудержи-
вающей способности муки, что приводит к увеличению 
объемного выхода изделий, увеличения водопоглоти-
тельной способности муки, увеличения стабильности 

клейковины. Также, улучшаются органолептические ка-
чества (вкус, аромат, цвет корки).

Мука пшеничная хлебопекарная высшего сорта, 
вводимая в добавку в качестве наполнителя, способству-
ет равномерному распределению в ней всех функцио-
нальных компонентов и обеспечивает сыпучую конси-
стенцию, что удобно в хлебопечении, кроме того упро-
щает процесс дозирования пищевой добавки при замесе 
теста, так как не требует предварительной подготовки 
(растворения, эмульгирования и т. д.).

Введение в мучную основу аскорбиновой кислоты 
приводит к тому, что в процессе окисления сероводород-
ных групп образуются дисульфогидриловые соединения, 
вследствие чего происходит укрепление клейковины. 
Применение аскорбиновой кислоты повышает газоудер-
живающую способность теста, в результате чего увели-
чивается объем изделий, структура пористости мякиша. 
Данная пищевая добавка, используемая при приготовле-
нии мучных кондитерских изделий, значительно повы-
шает хлебопекарные свойства муки.

Таким образом, в связи с возросшим вниманием че-
ловека к своему здоровью, особый интерес среди хле-
бобулочных изделий представляет продукция, предна-
значенная для различных категорий населения, в том 
числе геродиетического назначения. Пожилые люди 
входят в группу риска по вопросам сбалансированного 
питания. На процессы старения влияют образ жизни, 
социально-экономические и экологические факторы. Все 
больше и больше подчеркивается важность здорового 
питания населения, как фактора, влияющего на рост чис-
ла хронических заболеваний и смертность. Правильное 
питание среди людей пожилого возраста приносит зна-
чительный положительный эффект в их здоровье, что 
в свою очередь сокращает расходы на медико-санитарное 
обслуживание и стационарный уход.

Выводы

Наиболее доступным способом обеспечения насе-
ления микронутриентами является обогащение ими про-
дуктов питания массового потребления до уровня, соот-
ветствующего физиологическим потребностям человека. 
Физиологические и функциональные свойства продуктов 
питания могут быть обеспечены дополнительным вве-
дением готовых витаминно-минеральных комплексов, 
растительных добавок, источников пищевых волокон, 
фосфолипидов, белков и других обогащенных ингреди-
ентов.

Пищевые продукты с дополнительным введением 
в их состав биологически активных веществ раститель-
ного происхождения рекомендуются пожилым людям 
при функциональных нарушениях сердечной деятельно-
сти, стенокардии, гипертонии, мерцательной аритмии, 
а также при бессоннице с целью профилактики, облада-
ют противовоспалительным, желчегонным, мочегонным 
действием, налаживают работу желудочно-кишечного 
тракта.
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