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Аннотация. Цель работы – проанализировать научную информацию за 

последние пять лет по инновационным технологиям разработки кондитерских 

изделий с применением растительного сырья. Задачи: изучить основные виды 

растительного сырья, используемого в технологиях кондитерских изделий, 

новые технологические приемы для обоснования новой рецептуры. 
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На сегодняшний день задача внедрения новых видов продукции для 

здорового питания решается достаточно быстрыми темпами и остается для 

кондитерской отрасли актуальной. Использование новых видов растительного 

сырья и нетрадиционных ингредиентов с целью экономии дефицитных видов 

сырья, снижения калорийности и доли белого сахара, разработки продуктов 

питания с направленным лечебно-профилактическим действием, продуктов 

детского питания отвечающей современным требованиям сбалансированности, 

а также выпуск продукции с увеличенными сроками хранения - задачи, которые 

требуют решения [1]. 

Предложены новые составы овсяных пряников с использованием 

древесины лиственницы сибирской и лиственницы Гмелина с пониженным 

содержанием добавленнного сахара. У продукта повысилась пищевая ценность 

за счет арабиногалатана,  с уменьшением сахара-песка снизилась энергетическая 

ценность [2]. 

Восточно-Сибирский государственный университет технологий и 

управления обосновал применение ячменной муки в производстве сахарного 

печенья. Отмечено, что зерно ячменя обладает полезными свойствами и 

оздоровительным действием на человека. А также, оно очищает и выводит 

вредные токсины из организма и восстанавливает кожный покров. Его 

применяют в диетическом питании при заболевании пищеварительной системы. 

Усовершенствованная мука имеет положительные физико-химические и 

органолептические показатели, наиболее высокую пищевую ценность [3]. 

В Кузбасском государственном  университете провели исследования по 

обоснованию рецептуры новых безглютеновых мучных изделий. В качестве 

исследуемого продукта взяли модельные образцы круассанов. Для подготовки 

аглютеновой муки выбрали смеси: рисовую, гречневую, льняную, миндальную 

и Теффа. По итогу исследований выявлено, что круассаны, приготовленные на 

разработанной смеси отличаются высокими ароматическими и вкусовыми 

характеристиками, показана целесообразность применения смесей в 

производстве круассанов. Однако, отмечена высокая  стоимости сырья [4]. 

Предложен состав мучного изделия а основе смеси муки нетрадиционных 

видов для получения продукта повышенной пищевой ценности и 

специализированной направленности [4]. 
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Предложено применение биологически активных веществ растительного 

сырья Дальнего востока в целях повышения биологической ценности 

кондитерских изделий и придания функциональной направленности [5]. 

Показано, что применение плодов Vitis amurensis Rupr. позволяет повысить 

антиоксидантную активность, содержание витамина С и витаминов группы В.  

Исходя из вышеперечисленного, можно сделать следующий вывод. При 

рассмотрении различной научной информации мы видим, что идут разработки 

новых рецептур кондитерских мучных изделий. Пищевая промышленность 

всегда была заинтересована в поиске новых способов удовлетворения 

потребительских запросов и улучшения качества продуктов. С развитием 

биотехнологий открываются новые горизонты в области создания вкусов и 

текстур пищевых продуктов. Биотехнологии в пищевой промышленности 

превращают научные исследования в инновационные продукты, изменяя способ, 

которым мы воспринимаем и употребляем пищу. 
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Аннотация: в статье рассматривается перспективное направление 
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нервные и метаболические пути.  
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