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СПЕЦИАЛИЗИРОВАННЫЕ ХЛЕБОБУЛОЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 
ДЛЯ КОРРЕКЦИИ НУТРИЕНТНОГО ДИСБАЛАНСА 

У ДЕТЕЙ ШКОЛЬНОГО ВОЗРАСТА
Аннотация. В статье рассмотрены аспекты разработки технологии производства хлебобулочных 

изделий для питания детей школьного возраста с низким содержанием соли (натрия) и сахара, спо
собствующих коррекции нутриентного дисбаланса, профилактике и снижению факторов риска не
инфекционных заболеваний.

Проведен анализ ретроспективных данных о фактическом питании и нутриентном дефиците детей 
школьного возраста Республики Беларусь, обоснованы ингредиентные составы и отдельные показа
тели пищевой ценности разрабатываемых специализированных хлебобулочных изделий для питания 
детей школьного возраста. Изучено сырье, применение которого возможно при производстве специ
ализированных хлебобулочных изделий для питания детей школьного возраста. Изучено влияние 
различных ингредиентов (соли, сахара, минеральных комплексов, инулина) в разных дозировках на 
реологические характеристики, газообразующую и газоудерживающую способности теста.

На основании анализа научно-технической и нормативно-правовой литературы обоснованы инг- 
редиентный состав и отдельные показатели пищевой ценности разрабатываемых специализированных 
хлебобулочных изделий с низким содержанием соли и сахара. Разработаны технологии производства 
хлебобулочных изделий специализированных для питания детей школьного возраста (сушки, солом
ка). Установлены параметры ведения технологического процесса в производственных условиях, обес
печивающие соответствующие органолептические показатели хлебобулочных изделий.

Ключевые слова: хлебобулочные изделия, специализированное питание, школьники, витамины, 
кальций.
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SPECIALIZED BAKERY PRODUCTS FOR THE CORRECTION 
OF NUTRITIONAL IMBALANCE IN SCHOOL-AGE CHILDREN

Abstract. The article considers aspects of the development of technology for the production of bakery 
products for the nutrition of school-age children with a low content of salt (sodium) and sugar, contributing 
to the correction of nutritional imbalance, prevention and reduction of risk factors for non-communicable 
diseases.

The analysis of retrospective data on the actual nutrition and nutrient deficiency of school-age children of 
the Republic of Belarus is carried out, the ingredient compositions and individual indicators of the nutritional 
value of the developed specialized bakery products for the nutrition of school-age children are substantiated. 
The raw materials, the use of which is possible in the production of specialized bakery products for the nutrition 
of school-age children, have been studied. The influence ofvarious ingredients (salt, sugar, mineral complexes, 
inulin) in different dosages on the rheological characteristics, gas-forming and gas-retaining properties of the 
dough was studied.

Based on the analysis of scientific, technical and regulatory literature, the ingredient composition and 
individual indicators of the nutritional value of the developed specialized bakery products with a low content 
of salt and sugar are justified. Technologies for the production of bakery products specialized for the nutrition 
of school-age children (drying, straws) have been developed. The parameters of conducting the technological 
process in production conditions that provide the appropriate organoleptic indicators of bakery products are 
established.
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Введение. Питание является одним из основных факторов, способствующих гармоничному росту 
и развитию детей, повышению защитных сил организма, снижению заболеваемости, увеличению 
умственной и физической работоспособности. В последние годы наметились неблагоприятные тен
денции в отношении изменений фактического питания и показателей здоровья у детей школьного 
возраста. В материалах Детского Фонда ООН по Республике Беларусь акцентировано внимание на 
особенном дефиците в пищевом рационе детей школьного возраста таких эссенциальных нутриен
тов, как витамины группы В, витамины А, С, микро- и макроэлементы (магний, кальций, йод, же
лезо, селен, медь, цинк и др.). Часто дети школьного возраста заменяют полноценный прием пищи 
продуктами быстрого приготовления, содержащими повышенное количество жира, сахара, соли. 
В таких продуктах практически отсутствуют биологически активные вещества. Дефицит жизненно 
важных нутриентов (витаминов, аминокислот, минералов и др.) оказывает негативное влияние на 
адаптационные возможности, а так же рост и развитие детского организма.

Создание специализированных продуктов питания, обеспечивающих организм детей школьного 
возраста необходимыми для роста и развития нутриентами, является одним из путей решения данной 
проблемы. Для поддержания здоровья школьников особенно важным является обогащение продук
тов массового потребления веществами, необходимыми для роста и развития организма. Таким 
образом, введение полезных ингредиентов в ежедневно употребляемые продукты дает возможность 
корректировать пищевую ценность рациона питания школьников в нужном для роста и развития 
направлении.

Хлебобулочные изделия относятся к продуктам первой необходимости, а мучные кондитерские 
изделия являются наиболее предпочитаемой детьми группой пищевых продуктов. Хлеб является 
одним из важнейших источников необходимых веществ для организма человека (растительного 
белка, витаминов группы В, минеральных элементов, а также углеводов, которые служат основным 
источником энергетических ресурсов). Ассортимент хлебобулочных изделий постоянно расширя
ется, обновляется и в настоящее время наблюдается тенденция расширения ассортимента изделий, 
предназначенных для профилактики и лечения заболеваний.

Современные родители при составлении рациона питания ребенка стремятся к продуктам сба
лансированного состава и останавливают свой выбор на продуктах, которые обладают гарантиро
ванным составом, неизменяющимися в процессе хранения характеристиками. Отдельное место в ка
тегории таких продуктов занимают товары функционального назначения (специализированные 
пищевые продукты), имеющие доказанное действие. Физиологические особенности организма 
школьников характеризуются интенсивностью роста, напряженностью процессов метаболизма, по
ловым развитием в пубертатном периоде, увеличением энергетических затрат и формированием типа 
нервной деятельности. В детском возрасте увеличиваются умственные и физические нагрузки в свя
зи с сочетанием учебных занятий в школе с производственным процессом и спортом. Поэтому вос
полнение энергетических затрат школьников и для их развития чрезвычайно важно рациональное 
питание, обеспечивающее растущий организм необходимыми пищевыми веществами в правильном 
(качественном) соотношении и достаточном количестве.

Жители Беларуси в среднем потребляют 12 г соли в день при рекомендованном ВОЗ количестве 
(в целях профилактики неинфекционных заболеваний (далее — НИЗ)) не более 5 г. Дети в Белару
си потребляют в среднем около 10 г соли в день при рекомендованном количестве 4-5 г.

В установленных законодательством нормах питания суточная норма сахара (без учета потребля
емых кондитерских изделий) составляет 50 60 г. При этом ежегодно среди детей Беларуси регистри
руется более 300 новых случаев заболеваний сахарным диабетом, значительную долю которых со
ставляет диабет второго типа (приобретенный), и более 400 новых случаев заболеваний артериальной 
гипертензией.

Цель представленного исследования — разработка научно обоснованной технологии производ
ства новых видов хлебобулочных изделий со сниженным содержанием соли и сахара и без их добав
ления, а также обогащенных нутриентами, дефицит которых наблюдается в рационах питания детей 
школьного возраста.

Методы исследований: Изучение реологических свойств теста осуществляли на приборах «Мик- 
солаб» и «Реоферментометр F3». Также при выполнении научной работы были использованы орга
нолептические, физико-химические, микробиологические, токсикологические, радиометрические 
методы исследований. Проведены пробные лабораторные и производственные выпечки изделий для 
установления качественных показателей хлебобулочных изделий.

Результаты исследований и их обсуждение. На первом этапе исследований проведен анализ ретрос
пективных данных о фактическом питании и нутриентном дефиците у 2158 детей школьного воз
раста Республики Беларусь, обоснованы ингредиентные составы и отдельные показатели пищевой 
ценности разрабатываемых специализированных хлебобулочных изделий для питания детей школь
ного возраста. В рационах обследованных групп населения широко распространен дефицит жиро-
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растворимых витаминов: Д, Е, А; водорастворимых витаминов: Вр В2, С, фолиевой кислоты, мине
ральных веществ: кальция, фосфора, магния, йода, селена, цинка.

Изучено сырье, применение которого возможно при производстве специализированных хлебо
булочных изделий для питания детей школьного возраста: основное (мука пшеничная, дрожжи хле
бопекарные, соль поваренная пищевая, вода) и дополнительное сырье (сахар, инулин, молоко сухое 
обезжиренное, масла подсолнечное и сливочное).

В производстве хлебобулочных изделий для детей (в соответствии с ТР ТС 021/2011) запрещено 
использовать: кофе натуральный; ядра абрикосовой косточки; уксус; этиловый спирт более 0,2%; 
гидрогенизированные масла и жиры; растительные масла с перекисным числом более 2 ммоль О2 /кг 
(исключение: оливковое масло); хлопковое масло; кремы на основе растительных масел; яйца водо
плавающих птиц; подсластители (за исключением изделий для детей диетического лечебного и ди
етического профилактического питания); консерванты (бензойная, сорбиновая кислоты и их соли); 
жгучие специи (перец, хрен, горчица); сырье, содержащее генетически модифицированные орга
низмы (ГМО), или полученное с применением пестицидов; зерно и продукты его переработки, за
раженные вредителями и загрязненные посторонними примесями и вредителями. Для специфичес
кого вкуса и аромата допускается использовать только натуральные пищевые ароматизаторы 
и ванилин.

Важным условием получения хлебобулочного изделия хорошего качества является обеспечение 
оптимальных реологических свойств теста. Полуфабрикаты для приготовления хлебобулочных из
делий являются полидисперсными коллоидными твердо-жидкими системами, обладающими одно
временно упруго-эластичными и вязко-пластичными свойствами, на поверхности которых прояв
ляются свойства адгезии. Перечисленные свойства находятся в зависимости от химического состава 
сырья, строения и функциональных свойств их компонентов, рецептуры изделий, параметров тех
нологического процесса, способов тестоприготовления, видового состава и активности бродильной 
микрофлоры и других факторов.

Проведены исследования теста из муки пшеничной высшего и первого сортов в целях изучения 
влияния соли поваренной пищевой йодированной, сахара, комплексов витаминных «Калейдоскоп» 
и комплекса минерального «Лада», инулина в разных дозировках на реологию теста на приборе 
«Миксолаб», газоудерживающую и газообразующую способности теста на приборе «Реоферменто- 
метр F3».

На основании данных, полученных в ходе исследований на приборе «Миксолаб», на рис. 1 при
ведена зависимость стабильности теста из муки пшеничной высшего и первого сортов от количест
ва добавленной соли поваренной пищевой в количествах до 2,0% к массе муки.

Рис. 1. З ави сим о сть  стабильности  теста  из муки пш еничной 
от количества  добавляем ой  соли поваренной пищ евой 

Fig. 1. D ependence  o f the  s tab ility  o f the  w hea t flo u r dough on the  am oun t o f added tab le  salt

Исследования муки пшеничной высшего и первого сортов, проведенные на приборе «Реофермен- 
тометр F3», позволяют сделать вывод о влиянии количества соли поваренной на газообразующую 
и газоудерживающую способности и соответственно на коэффициент газоудержания (рис. 2, 3).

Со снижением количества соли от 2,0 % до 0,0 % к массе муки наблюдается увеличение объема 
выработанного, удержанного и потерянного углекислого газа (СО2) при брожении теста из муки 
пшеничной и первого и высшего сорта. Коэффициент газоудержания при снижении дозировки соли 
уменьшается для муки пшеничной первого сорта от 72,1 до 58,3 %, для муки пшеничной высшего 
сорта от 90,3 до 74,6 %.
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Fig. 2. The e ffe c t o f salt on the  g a s -fo rm in g  and gas-re ta in ing  prope rties  
o f the  dough from  w hea t f lo u r o f the  h ighest g rade

Рис. 3. Влияние соли на газооб разую щ ую  и газоуд ерж иваю щ ую  спо соб н ости  теста 
из муки пш еничной первого  сорта

Fig. 3. The e ffe c t o f salt on the  g a s -fo rm in g  and gas-re ta in ing  p rope rties  
o f the  dough from  w hea t f lo u r o f the  firs t g rade

Исследования муки пшеничной высшего и первого сортов с различным содержанием соли, про
веденные на приборах «Миксолаб» и «Реоферментометр F3», указывают на то, что содержание соли 
в тесте влияет на интенсивность набухания коллоидов, скорость протекания ферментативных про
цессов и жизнедеятельность дрожжей. Увеличение количества соли приводит к угнетению жизнеде
ятельности дрожжей (уменьшается выработка углекислого газа), но увеличению коэффициента га
зоудержания теста, повышению стабильности теста. В связи с этим следует учитывать, что 
хлебобулочные изделия из муки пшеничной первого или высшего сортов, приготовленные со сни
женным содержанием или без добавления соли по традиционным технологиям, будут иметь кроме 
пресного вкуса бледную корку (в тесте будет недостаточно сахаров для меланоидинообразования), 
малый объем и расплывчатую форму вследствие разжижения консистенции теста в процессе броже
ния, растойки и выпечки.

Таким образом, для получения хлебобулочных изделий из муки пшеничной высшего или первого 
сортов со сниженным содержанием или без добавления соли необходимо подбирать (устанавливать) 
технологические параметры приготовления, а также применять сырье, способное влиять на реоло
гию пшеничного теста и на интенсивность брожения, без значительного ухудшения вкуса готовых 
изделий.

Результаты исследований по влиянию сахара на реологию теста, газообразование и газоудержание 
теста из муки пшеничной высшего и первого сортов полученных в ходе исследований на приборе 
«Миксолаб». На рис. 4 приведена зависимость стабильности теста из муки пшеничной от количес
тва добавленного сахара, с увеличением количества до 20,0 % к массе муки.

Исследования показали, что изменение дозировки сахара не приводит к изменению стабильнос
ти теста: у исследуемых образцов муки пшеничной высшего и первого сортов при добавлении саха
ра в количестве от 1,0 до 20,0 % стабильность теста была в диапазоне 10,35 — 11,13 мин.
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Рис. 4. З ави сим о сть  стабильности  теста  из муки пш еничной от количества д об авляем ого  сахара 
Fig. 4. D ependence  o f the  s tab ility  o f the  w hea t f lo u r dough on the  am oun t o f added sugar

Проведенные на приборе «Реоферментометр F3» исследования выыявили, что вносимое коли
чество сахара (от 1,0 до 20,0 % к массе муки) влияет на газообразующую, газоудерживающую спо
собности и на коэффициент газоудержания (рис. 5).

Рис. 5. Влияние сахара на газооб разую щ ую  и газоуд ерж иваю щ ую  спо соб ности  теста  
Fig. 5. The e ffe c t o f sugar on the  g a s -fo rm in g  and gas-re ta in ing  ab ility  of the  dough

Исследования влияния сахара на приборах «Миксолаб» и «Реоферментометр F3» на реологию, 
газообразующую, газоудерживающую способности теста из муки пшеничной и коэффициент газо
удержания показывают, что добавление сахара в количестве от 0,1 до 5,0 % к массе муки (с шагом 1 
%) значительного влияния не оказывают. Реологические характеристики теста из муки пшеничной 
первого и высшего сортов при более высоких дозировках (проведены испытания с содержанием 
сахара 10,0, 15,0, 20,0 %) изменяются в большей степени с увеличением дозировки сахара.

Проведены исследований по влиянию комплекса минерального «Лада» (далее — КМ) на реологию 
теста, газообразование и газоудержание теста из муки пшеничной высшего и первого сортов. На рис. 
6 приведена зависимость стабильности теста из муки пшеничной высшего и первого сортов от ко
личества добавленного КМ, с увеличением количества от 0,5 до 3,0% к массе муки (с шагом 0,5%).

Дозировка КМ в количестве от 0,5 до 3,0 % к массе муки (с шагом 0,5 %) значительного влияния 
на реологию теста из муки пшеничной не оказывает.

Исследования влияния КМ (от 0,5 до 3,0 % к массе муки) на газообразующую и газоудерживаю
щую способности, коэффициент газоудержания представлены на рис. 7.

Исследования влияния на газообразующую и газоудерживающую способность, реологию теста из 
муки пшеничной комплексов минерального «Лада» в количестве от 0,5 до 3,0 % (с шагом 0,5%), 
витаминных «Калейдоскоп-2» (0,05 %, 0,1 %) и «Калейдоскоп-3» - от 0,5 до 2,0 % (с шагом 0,5 %) 
показали, что значимого влияния применяемые комплексы не оказывают. За исключением резуль
татов испытаний комплекса минерального «Лада» в дозировках 2,5 и 3,0 % к муке пшеничной вы
сшего сорта: увеличились объем газа выработанного, удержанного и потерянного, при этом снизил
ся коэффициент газоудержания.
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Рис. 6. З ави сим о сть  стабильности  теста  из муки пш еничной от количества д об авляем ого  КМ 
Fig. 6. D ependence  o f the  s tab ility  o f the  w hea t f lo u r dough on the  am oun t o f added KM

Рис. 7. Влияние КМ  на газооб разую щ ую  и газоуд ерж иваю щ ую  спо соб н ости  теста  
Fig. 7. The in fluence  o f KM on the  g a s -fo rm in g  and gas-re ta in ing  ab ility  o f the  tes t

Проведенные исследования позволяют сделать вывод о том, что применение комплексов вита
минного и минерального в рекомендуемых дозировках не повлияет на технологический процесс 
приготовления хлебобулочных изделий.

Результаты исследования влияния инулина на приборах «Миксолаб» и «Реоферментометр F3» на 
реологию теста из муки пшеничной первого и высшего сортов показывают, что применение инули
на в количестве от 1,0 до 3,0 % к массе муки (с шагом 1,0 %) значительного влияния не оказывают. 
Применение инулина влияет на водопоглотительную способность муки, а именно снижает ее (при 
испытаниях инулин применяли в сухом виде).

Исследования муки пшеничной на приборах «Миксолаб» и «Реоферментометр F3» на реологию 
(стабильность теста, индексы качества), газообразование, газоудержание теста из муки пшеничной 
первого и высшего сортов позволили установить, что наибольшее влияние оказывает применение 
соли поваренной в количестве от 0,5 до 2,0 % к массе муки и сахара — 10-20 %. Применение сахара 
в количестве от 1,0 до 5,0 % (с шагом 1,0%), комплексов минерального «Лада» в количестве от 0,5 до
3.0 % (с шагом 0,5%) и витаминных «Калейдоскоп-2» (0,05 %, 0,1 %) и «Калейдоскоп-3» от 0,5 до
2.0 % (с шагом 0,5 %) показали, что значимого влияния исследуемое сырье не оказывает на реологию 
теста из муки пшеничной высшего и первого сортов.

При выборе ассортимента для разработки хлебобулочных изделий для питания детей школьного 
возраста принимали во внимание, что интерес в данной группе будут иметь изделия, которые ана
логичны снекам, т.е. которые удобно взять в школу, поездку/дорогу, не занимают много места, дают 
быстрое насыщение на продолжительный период времени и длительные сроки годности — это из
делия пониженной влажности: сушки и соломка, имеющие не большие размеры, хрупкие и являют
ся альтернативой чипсам и сухарикам («кириешки»).
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На основании анализа научной литературы по вопросам детского питания, формирования здоро
вья ребенка, методической литературы по вопросам разработки специализированных продуктов для 
питания детей школьного возраста, технических регламентов Таможенного союза/Евразийского 
экономического союза, законодательства в области санитарно-эпидемиологического благополучия 
населения обоснованы следующие предложения по ингредиентному составу и отдельным показате
лям пищевой ценности разрабатываемых специализированных хлебобулочных изделий с низким 
содержанием соли и сахара:

1. Уменьшение содержания сахара, до величин, соответствующих критерию «низкое содержание» 
согласно приложению 5 к ТР ТС 022/2011 (не более 5 г/100 г продукта).

2. Уменьшение содержания натрия (поваренной соли), до величин, соответствующих критерию 
«низкое содержание» согласно приложению 5 к ТР ТС 022/2011 (не более 0,12 г/100 г продукта).

3. При внесении минеральных веществ, их количество должно быть доведено до величин удовлет
воряющих критерию «источник минерального вещества» согласно приложению 5 к ТР ТС 022/2011 
(не менее 15 процентов средней суточной потребности на 100 г продукта).

4. При включении в состав специализированных пищевых продуктов для детского питания вита
минов и минеральных веществ следует применять их формы, разрешенные для производства пище
вой продукции для детского питания.

5. Увеличение содержания пищевых волокон, по крайней мере, до величин, соответствующих 
критерию «источник» согласно приложению 5 к ТР ТС 022/2011 (не менее 3 г/100 г продукта).

6. Уменьшение содержания насыщенных жирных кислот, по крайней мере, до величин, соот
ветствующих критерию «низкое содержание» согласно приложению 5 к ТР ТС 022/2011 (не более 
1,5 г/100 г продукта).

7. Ограничение использования гидрогенизированных жиров в связи с присутствием в их составе 
транс-изомеров жирных кислот.

8. Ограничение использования продуктов с высокой сенсибилизирующей активностью, содержа
щих глютен, специй, пряностей, консервантов, красителей, стабилизаторов.

Приведенные выше предложения были положены в основу при разработке проектов ТНПА и ре
цептур хлебобулочных изделий специализированных для детского питания.

При производстве специализированных продуктов для питания детей школьного возраста следу
ет учитывать важность не только ингредиентного состава и пищевой ценности продукции, но также 
обеспечения более высоких требований к ее безопасности: должно использоваться сырье, по пока
зателям безопасности соответствующее требованиям, предъявляемым к сырью для производства 
пищевой продукции для детского питания.

Заключение. Разработаны технологии производства хлебобулочных изделий специализированных 
для питания детей школьного возраста (сушки, соломка). Установлены параметры ведения техноло
гического процесса в производственных условиях, обеспечивающие соответствующие органолепти
ческие показатели хлебобулочных изделий. Изучено влияние рецептурных составляющих на пока
затели качества готовых специализированных хлебобулочных изделий специализированных для 
питания детей школьного возраста.

Проведены испытания и получены протоколы по установлению показателей качества и опреде
лению показателей безопасности на хлебобулочные изделия специализированные для питания детей 
школьного возраста.

Разработаны ТНПА и рецептуры на хлебобулочные специализированные для питания детей школь
ного возраста: сушки «Дочки-сыночки», сушки «Дочки-сыночки Са+», сушки «Дочки-сыночки» с ви
таминами, сушки «Мамина радость», сушки «Мамина радость Са+», сушки «Мамина радость» с ви
таминами, соломка «Мамина радость», соломка «Мамина радость» с ароматом ванили.

Отработаны в производственных условиях на филиалах «Барановичский хлебозавод» ОАО «Бе
рестейский пекарь», филиалах «Слонимский хлебозавод» и «Сморгонский хлебозавод» ОАО «Грод- 
нохлебпром» технологические параметры и осуществлено научное сопровождение технологии про
изводства хлебобулочных изделий специализированных для питания детей школьного возраста.
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