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Изменение образа жизни населения и со-
циальных условий отражается на потребности 
человека в энергии, и ее источнике – пище. В 
рационе доля хлебобулочных изделий снижа-
ется, но потребность организма в микронут-
риентах и других необходимых веществах не 
меняется. Это приводит к тому, что ни одна из 
групп населения в полной мере не получает 
необходимых для здорового питания веществ, 
прежде всего белков, витаминов, минераль-
ных веществ, пищевых волокон и многих дру-
гих компонентов здоровой пищи [14]. 

В соответствии с принятыми Правитель-
ством РФ 25.10.2010 г. «Основами государст-
венной политики Российской Федерации в 
области здорового питания населения на пе-
риод до 2020 года» одной из основных задач 
является «развитие производства пищевых 
продуктов, обогащенных незаменимыми ком-
понентами, специализированных продуктов 
детского питания, продуктов функционально-
го назначения, диетических (лечебных и про-
филактических) пищевых продуктов и биоло-
гически активных добавок к пище, в том чис-

ле для питания в организованных коллективах 
(трудовые, образовательные и др.)» [10]. 

Хлеб и хлебопродукты – важные источ-
ники энергии, белка и углеводов в питании 
россиян, обеспечивающие свыше 30 % суточ-
ного их поступления. По частоте потребления 
они находятся на первом месте у всех групп 
населения [1, 3]. 

Хлебопродукты в пищевом рационе – 
классический, созданный природой источник 
витаминов группы В. Содержание витами-
нов Е и группы В в пшенице, как и в боль-
шинстве других зерновых культур, относи-
тельно высоко и к тому же хорошо сбаланси-
ровано с потребностями в них человека. 

Технологическая переработка зерновых 
культур, в том числе пшеницы и ржи, на муку 
сопровождается существенными потерями 
микронутриентов – витаминов и минеральных 
веществ, удаляемых вместе с оболочкой зер-
на. При производстве из муки хлеба, хлебобу-
лочных и мучных кондитерских изделий по-
тери этих важных биологически активных 
веществ возрастают. Так, количество витами-
нов группы В (тиамин, ниацин, витамин В6, 
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фолиевая кислота) и ряда минеральных ве-
ществ (железо, кальций) при изготовлении 
хлеба, начиная от помола зерна и заканчивая 
выпечкой, снижается в 2–6 раз. 

Большие потери витаминов и минераль-
ных веществ при помоле муки и выпечке хле-
ба – не единственная причина снижения роли 
этого продукта в обеспечении современного 
человека витаминами группы В и рядом мак-
ро- и микроэлементов. Не менее важную роль 
играют также существенные изменения объе-
мов и ассортимента потребляемых хлебобу-
лочных изделий (снижение). Значительно из-
менилась структура ассортимента хлеба. Так, в 
последние десятилетия потребление хлеба из 
ржаной муки и пшеничной муки грубого по-
мола снизилось до 40 % от общего объема хле-
бобулочных изделий при одновременном росте 
потребления хлебобулочных и сдобных изде-
лий из пшеничной муки высшего сорта [15].  

Таким образом, анализ объемов произ-
водства и потребления хлеба, изменений 
структуры ассортимента вырабатываемых из-
делий, их пищевой ценности свидетельствует 
об уменьшении поступления микронутриен-
тов (витаминов и минеральных веществ) с 
этим одним из массовых продуктов питания, 
вследствие чего он утрачивает свою роль ос-
новного источника витаминов группы В и ря-
да минеральных веществ (кальция, железа, 
йода) в питании населения России. 

Все это подчеркивает необходимость на-
правленного регулирования химического со-
става хлебобулочных изделий с целью полу-
чения продукта с наиболее высоким содержа-
нием микронутриентов и сбалансированным 
их соотношением. 

Использование в питании дополнительно 
обогащенной недостающими микронутриен-
тами хлебобулочной продукции позволит до-
нести ее до самых широких групп населения, 
в том числе наиболее нуждающихся в улуч-
шении пищевого статуса и здоровья. 

Для обогащения хлебобулочных изделий 
применяют добавки растительного, животно-
го, микробного происхождения, а также ком-
плексные препараты биологически активных 
веществ [13].  

Самая большая группа – добавки расти-
тельного происхождения, в качестве которых 
используются продукты переработки зерно-
вых, бобовых, масличных, плодовоовощных 
культур и другого растительного сырья [8]. 

В качестве добавок из зерновых культур 
используются продукты переработки пшени-
цы, ржи, тритикале, овса, ячменя, сорго, гре-
чихи, кукурузы. Многие исследования прово-
дятся с использованием цельносмолотой муки 
тех или иных культур, в результате чего воз-
можно обогатить конечный продукт ценными 
биологически активными веществами, заклю-
ченными в целом зерне.  

Также популярно другое направление 
обогащения хлеба и хлебобулочных изделий – 
это использование продуктов переработки 
зерновых – отрубей и зародыша. Отруби ис-
пользуются в качестве источника клетчатки, 
зародыш является прекрасным источником 
витаминов группы В, ПНЖК. Зародыш ис-
пользуют в виде зародышевых хлопьев. 

Ведутся разработки технологии произ-
водства хлеба из муки тритикале, сочетающей 
в себе свойства пшеницы и ржи. 

Для придания хлебобулочным изделиям 
лечебного и профилактического назначения, а 
также для повышения их пищевой ценности в 
рецептуру рекомендуется включать продукты 
переработки овса (мука, хлопья, отруби, то-
локно, пророщенное зерно), ячменя (мука, 
мучка, отходы пивоваренного производства в 
виде пивной дробины), гречихи (мука, отру-
би, мучка), риса (мука, крупа, экструдирован-
ные продукты, хлопья), кукурузы (мука, экс-
трудированные зерна), проса, сорго, киноа, 
чиа. В Санкт-Петербургском филиале ГНУ 
ГОСНИИ хлебопекарной промышленности 
РАСХН разработан довольно широкий ассор-
тимент диетических безглютеновых хлебобу-
лочных изделий – хлеб рисовый, рисово-
кукурузный, рисово-гречневый, крахмально-
соевый и яблочный [6].  

В качестве добавок из бобовых культур 
наибольшую популярность нашли продукты 
переработки сои, нута, гороха, чечевицы. Му-
ку из бобовых культур используют как в виде 
отдельного компонента, так и в виде компо-
зитных смесей.  

В качестве обогащающей добавки в хле-
бобулочных изделиях применяют целый ряд 
продуктов переработки сои: шрот, необезжи-
ренную, полуобезжиренную, обезжиренную 
муку, изоляты белка, пищевые волокна, про-
рощенные бобы. 

Большую популярность в хлебопечении 
приобретают продукты переработки нута и 
чечевицы: эти продукты хорошо сбалансиро-
ваны по незаменимым аминокислотам, а так-
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же более легко усваиваются, чем соя. В каче-
стве обогащающих добавок используют нуто-
вую и чечевичную муку, изоляты белка, про-
рощенные семена чечевицы и нута.  

Продукты переработки масличных куль-
тур используют для обогащения хлебобулоч-
ных изделий полиненасыщенными жирными 
кислотами, улучшения их органолептических 
характеристик. С этой целью используют 
подсолнечное, льняное, рапсовое, соевое, ко-
нопляное масла.  

Добавки из плодовоовощных культур ис-
пользуют в хлебопечении в виде паст, пюре, 
порошков, соков, водных экстрактов, жмыхов, 
сухих хлопьев и т. п. В обогащении хлебобу-
лочных изделий нашли применение такие 
продукты переработки, как порошки из тык-
вы, моркови, томатных выжимок, пюре и пас-
та из сахарной свеклы, пюре из моркови, тык-
вы, семена томата и тыквы, сухие картофель-
ные хлопья, пищевые волокна, полученные из 
отходов свеклосахарного производства. В ка-
честве добавок в хлебобулочные изделия пло-
дово-ягодной продукции используют порош-
ки из брусники, черники, виноградных семян, 
боярышника, рябины, цитрусовых, клюквы, 
яблочных выжимок. 

Среди добавок животного происхождения 
самыми распространенными являются про-
дукты переработки молока и яиц, внесение 
которых обогащает продукт незаменимыми 
аминокислотами, минеральными веществами, 
витаминами и другими веществами. 

В качестве обогащающих добавок ис-
пользуют цельное молоко, сухое молоко, ке-
фир, творог. Наибольшее применение в хле-
бопечении нашла молочная сыворотка и про-
дукты ее переработки: сухая сыворотка, слад-
кая сухая сыворотка, концентрат из сыворот-
ки, концентраты сывороточного белка. Мо-
лочная сыворотка позволяет производить хле-
бобулочные изделия по ускоренной техноло-
гии, а также улучшать качество готовых изде-
лий и использоваться для частичной замены 
сахара. 

Куриные яйца сами по себе являются от-
личным источником белка и незаменимых 
аминокислот и могут вноситься в тесто как в 
натуральном, так и в высушенном виде. Кро-
ме этого, применение в хлебопечении нашла 
скорлупа куриных яиц – как источник каль-
ция. Для лучшего усвоения кальция из скор-
лупы рекомендуется предварительная ее об-

работка растворами лимонной или молочной 
кислоты, либо введение ее в закваски. 

С целью восполнения дефицита эссенци-
альных веществ в питании человека целесо-
образно вводить в состав хлебобулочных из-
делий витамины (В1, В2, РР), незаменимые 
аминокислоты (лизин), минеральные вещест-
ва (кальций, йод), пищевые волокна (пектино-
вые вещества, инулин, микрокристаллическая 
целлюлоза, арабиногалактан).  

При организации производства пищевых 
продуктов, обогащенных витаминами, мине-
ральными веществами и другими микронут-
риентами, возникает ряд трудностей. Требу-
ется правильно выбрать формы активных ин-
гредиентов и наполнителей, проконтролиро-
вать точность внесения и равномерность рас-
пределения по всей массе готового продукта 
микроколичеств дозируемых компонентов, 
выполнить множество подготовительных опе-
раций. 

Альтернативой этому трудоемкому и 
многоступенчатому процессу может быть ис-
пользование готовых витаминно-минераль-
ных премиксов заданного состава, обеспечи-
вающих одновременное внесение витаминов, 
минеральных веществ и др. БАД в количест-
вах и соотношениях, соответствующих рецеп-
туре обогащаемого продукта. Научно-произ-
водственной компанией ЗАО «Валетек Про-
димпекс» были разработаны витаминно-мине-
ральные премиксы «Валетек-1», «Валетек-5», 
«Валетек-7», «Валетек-8», «Колосок-1», 
RUS28174, Rovifarin 4D [7].  

Одним из перспективных подходов к ре-
шению вопроса профилактики и комплексной 
диетотерапии заболеваний, связанных с на-
рушенным углеводным обменом и онкологи-
ей, является применение растительных доба-
вок в технологии специализированных хлебо-
булочных изделий. Основными критериями 
при их выборе являлись безвредность, нату-
ральность, направленное биологическое дей-
ствие и достижение максимально положи-
тельного эффекта без ухудшения потреби-
тельских достоинств.  

В качестве основного компонента добав-
ки был выбран фукоидан (рис. 1). Фукоидан 
выделяют путем переработки бурых и кашта-
новых океанических водорослей, а также не-
которых видов иглокожих. Содержание фу-
коиданов в бурых водорослях колеблется в 
довольно широких пределах: от 0,4 до 20,4 % 
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– и зависит от вида водоросли и сезона сбора 
(табл. 1) [11, 12, 24].  

Фукоиданы, являясь поливалентными 
биомодулятороми, могут обеспечивать анти-
оксидантный, иммунотропный, антидиабети-
ческий, противобактериальный и противови-
русный эффекты. Кроме того фукоиданы яв-
ляются источником природного йода органи-
ческого происхождения [17]. 

Данный компонент также может высту-
пать фактором предупреждения развития но-
вообразований – метод TDT (Tumor Dormancy 
Therapy). Концепция лечения рака сегодня 
полностью меняется, необходимо переходить 
от непосредственной атаки на сами клетки к 
методу остановки их роста. Благодаря TDT 
раковые клетки не только прекращают рост, 
но и прекращают свое существования (Dr. 
Daisuke Tachikawa) [22]. 

Фукоидан – близкий родственник сахара. 
Клетки раковой опухоли для своего сущест-
вования и роста пытаются получить как мож-
но больше сахаридов из кровотока. Именно 
поэтому молекулы фукоидана притягиваются 
к раковым клеткам, собираются возле опухо-
ли, вещество действует и вызывает феномен 
апоптоза – раковые клетки самоуничтожают-
ся. Первыми заявили об этих уникальных ка-
чествах компонента водорослей ученые из 
подразделения онкологии и молекулярной 
вирусологии университета Рюкю (Окинава). 

После тщательного изучения вещества из бу-
рой водоросли Modzucu Cladosiphon 
okamuranus Tokida, оказалось, что оно спо-
собно вызывать апоптоз пораженных лейке-
мией клеток. То есть фукоидан побуждает 
аномальные раковые клетки к самоликвида-
ции, при этом не оказывая абсолютно никако-
го влияния на здоровые клетки. Позже это 
сенсационное открытие подтвердили ученые 
из токийского университета Кеио [19, 21]. 

В последнее время фукоидан получает все 
более широкое распространение в культуре 
питания многих стран мира. В Японии, в ча-
стности на Окинаве в питании постоянно при-
сутствуют различные водоросли в разных ви-
дах. В Южной Корее на основе фукоидана, 
тростникового сахара и фруктовых концен-
тратов производится напиток «Fucoidan» [18]. 

Физические свойства являются важным 
фактором при рассмотрении вопроса о при-
менимости используемых добавок в термооб-
работке при приготовлении пищи. Натураль-
ный фукоидан не имеет запаха, вкуса, его 
цвет коричневый или серый (в зависимости от 
вида водорослей). Он хорошо растворим в 
воде, не темнеет при длительной термообра-
ботке, стабилен при высоких температурах 
(200 °C) и не разлагается в ходе его практиче-
ского использования [20]. 

Другим компонентом комплексной расти-
тельной добавки был выбран стевиозид – на-

 
 

Рис. 1. Химическое строение фукоидана бурых водорослей 
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туральный низкокалорийный подсластитель 
(рис. 2), который извлекают из листьев расте-
ния стевии (Stevia rebaudiana Bertoni), при-
надлежащей к семейству сложноцветных. 
Впервые это растение было открыто итальян-
ским учёным М. Бертони в 1888 году. Роди-
ной этого растения является Бразилия, Вене-
суэла, Колумбия, Южный Парагвай.  

Стевия – многолетнее (у себя на родине и 
однолетнее в наших условиях) травянистое, 
ежегодно цветущее растение рода Stevia, ко-
торый включает более 180 видов, относится к 
семейству Сompositae, роду Stevia Cav [23].  

Комплекс сладких веществ стевии состо-
ит из восьми компонентов, различающихся 
между собой как по степени сладости, так и 
по количественному содержанию в листьях. 
По химическому строению сладкие вещества 
стевии являются тетрациклическими дитерпе-
новыми гликозидами, агликоном которых яв-
ляется стевиол, не имеющий вкуса. 

 
 

Рис. 2. Структура стевиозида 
 
Основные сладкие компоненты листьев 

стевии: гликозиды, стевиозид, ребаудиозиды 
(А, В, С, D, E и Р), дулиобиозид (дулкозид А) 

Таблица 1
Химический состав бурых водорослей Laminariales и Fucales, % на сухую массу 

Водоросли Липиды Белок 
Минеральные 
вещества 

Йод Маннит 
Альгино-
вая кисло-

та 

Фукои-
дан 

Fucales –фукусовые 
Fucus eva-
nescens  

1,12 10,0 18,6 0,007 5,5 36,4 6,04 

Cystoseira 
crassipes  

0,6 10,9 12,9 0,002 5,6 34,6 5,4 

Fucus vesicu-
losis  

1,15 9,4 17,9 0,006 5,4 34,9 7,2 

Sargassum 
pallidum  

0,82 5,6 10,7 0,011 10,3 26,7 4,0 

Laminariales – ламинариевые 
Laminaria 
japonica  

2,10 9,7 20,7 0,22 12,8 26,3 2,54 

L. bongardia-
na  

0,88 8,3 10,5 0,12 15,3 34,1 3,6 

L. cicho-
rioides  

0,64 3,6 19,4 0,21 9,4 15,7 2,88 

L. gurjanovae  1,29 2,9 14,4 0,25 9,7 21,3 3,8 
Kjellmanella 
crassifolia  

0,98 10,4 26,6 0,11 12,3 27,7 3,32 

Agarum cri-
brosum  

0,56 16,8 23,1 0,04 4,3 23,5 2,1 

Alaria fistu-
losa  

1,40 10,4 24,9 0,07 8,5 24,4 0,70 

A. angustata  1,40 11,7 25,4 0,14 6,4 30,5 2,10 
 

ОН 
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и стевиолбиозид с различной степенью сладо-
сти (от 30 до 450) по отношению к сахарозе 
[9] . 

Листья стевии содержат более 53 ценных 
для организма веществ: минеральные соеди-
нения Ca, Mg, K, P, Zn, Fe, Cu, Se, Si; органи-
ческие вещества Co, Mn; витамины группы D, 
А, K, С, Р, флавоноиды, танины, аминокисло-
ты, эфирные масла, пектины [16]. 

Из семнадцати аминокислот, содержа-
щихся в стевии, восемь незаменимых, также 
обнаружены сапонины, водорастворимые 
хлорофиллы и ксантофиллы, протеин, клет-
чатка, дубильные вещества, нейтральные во-
дорастворимые олигосахариды, свободные 
сахара (табл. 2) [9]. 

 

Таблица 2 
Компоненты листьев стевии 

Группы соединений Содержание, % 

Дитерпеновые гликозиды 
сладкого вкуса 

Не менее 18 

Флаваноиды Не менее 30–45 

Водорастворимые хлоро-
филлы и ксантофиллы 

10–15 

Оксикоричные кислоты 2,5–3,0 

Нейтральные водораство-
римые олигосахариды 

1,6–2,0 

Свободные сахара 3,0–5,0 

Аминокислоты (из них – 
8 незаменимых) 

1,5–3,0 

Минеральные соединения 0,18–1,0 

Комплекс витаминов (D, 
E, K, P, A, C) 

0,1 

 

Этот ценный набор химических соедине-
ний служит строительным материалом чело-
веческого организма для производства гормо-
нов и это позволяет: обеспечивать тканевое 
дыхание, нормализовать работу ферментных 
систем, восстанавливать углеводно-белково-
липидный обмен, снижать уровень холесте-
рина в крови, обеспечивать антистрессовый и 
противовоспалительный эффекты, восстанав-
ливать микроциркуляцию крови, нейтрализо-
вать и удалять токсины (в т. ч. и радионукли-
ды), питать эндокринную систему, стабилизи-
ровать артериальное давление, стимулировать 
пищеварение и работу мочевыделительной 
системы. 

Стевиозид имеет несколько преимуществ 
по сравнению с сахарозой: 

– коэффициент сладости порошка 180 
единиц (по сравнению с сахарозой); 

– низкая энергетическая ценность; 
– хорошо растворим; 
– сладость качественно превосходит са-

харозу в мягкости; 
– сладость усиливается в сочетании с со-

лями и органическими кислотами; 
– не темнеет при длительной термообра-

ботке; 
– не переваривается микроорганизмами;  
– стабильность при высоких температу-

рах (100 °C) и в широком диапазоне рН 3–9. 
Сладость водного раствора из стевиозида 

не меняется при нагревании до 95 °С в тече-
ние 2 часов. При нагревании до 95 °С в тече-
ние 8 часов сладость падает незначительно 
(Saizuka, 1982).  

Стевиозид устойчив в кислом и щелочном 
растворах. Кислый раствор, содержащий 0,02 
% стевиозида в среде рН>3 при температуре 
95 °С в течение 1 часа не показывает значи-
тельного ухудшения, а 12 %-ный раствор сте-
виозида при рН=2 в этих условиях разлагается 
(Saizuka, 1982).  

По результатам исследований японских 
учёных Fujita и Edahiro (1979), стевиозид ста-
билен в диапазоне рН = 3–9 при 100 °С в те-
чение 1 часа. В сильно щелочном растворе 
экстракт стевии распадается на steviolbioside и 
Rebaudioside, таким образом, интенсивность 
сладости уменьшается [2]. 

Учёным Пономарёвым А.Н. были изуче-
ны антиоксидантные свойства стевиозида с 
использованием прибора Яуза-ААА-01. В ка-
честве стандартных веществ использовались 
общеизвестные антиоксиданты – рутин, квер-
тицин, дигидроквертицин. Данные амперо-
метрического анализа показали, что препара-
ты на основе стевии обладают высокой анти-
оксидантной активностью (АОА) [2]. В табл. 
3 представлены показатели антиоксидантной 
активности продуктов из стевии.     

Заключение. Проведённый обзор литера-
турных источников свидетельствует о том, что 
за рубежом и в нашей стране современные 
тенденции совершенствования ассортимента 
хлебобулочных изделий ориентированы на 
создание сбалансированной по пищевой и био-
логической ценности функциональной про-
дукции специализированной направленности.  
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В 2013 году ВОЗ обнародовала План дей-
ствий по борьбе против неинфекционных за-
болеваний на 2013–2030 гг., который направ-
лен на снижение на 25 % случаев преждевре-
менной смерти от рака, диабета, сердечно-
сосудистых и хронических респираторных 
заболеваний. Одним из приоритетных на-
правлений Плана является развитие произ-
водства специализированных (лечебных и 
профилактических) пищевых продуктов, ко-
торые будут содержать в своем составе веще-
ства, минимизирующие риски по этим заболе-
ваниям [4, 5].  

Большое внимание уделяется разработке 
новых технологий хлебопродуктов с исполь-
зованием функциональных ингредиентов рас-
тительного происхождения, отвечающих 
принципам рационального питания.  

Таким образом, использование комплекс-
ной растительной добавки, состоящей из сте-
виозида и фукоидана, в технологии хлебобу-
лочных изделий является не только целесооб-
разным, но и позволит получить продукт спе-
циализированного назначения для обеспече-
ния лечебно-профилактического действия, и, 
как следствие, повысить пищевой статус на-
селения, проживающего в условиях экологи-
ческой напряженности Уральского региона. 

 
Литература 

1. Алферов, А. Рынок хлеба и хлебобулоч-
ных изделий: реалии, перспективы, тенден-
ции развития / А. Алферов // Хлебопродукты. 
– 2009. – № 2–4. 

2. Альхамова, Г.К. Влияние стевиозида на 
потребительские свойства творожного про-
дукта функционального назначения: дис. … 
канд. техн. наук / Г.К. Альхамова. – 2013. – 
С. 172. 

3. Витол, И.С. Экологические проблемы 
производства и потребления пищевых про-
дуктов: учебное пособие / И.С. Витол. – М.: 
МГУПП, 2000. – 93 с. 

4. Доклады о состоянии здравоохране-
ния, 2013–2015 год // Всемирная организация 
здравоохранения. – http://www.who.int/ru 

5. Государственный доклад 2015 год. – 
http://74.rospotrebnadzor.ru/ 

6. Евелева, В.В. Получение и применение 
пищевых добавок для диетического хлеба / 
В.В. Евелева // Хлебопечение России. – 2012. – 
№3. – С. 28–30. 

7. Кудряшова, О.В. Витаминно-минераль-
ные смеси компании «Валетек» для обогаще-
ния пшеничной муки, хлебобулочных и МКИ / 
О.В. Кудряшова // Хлебопродукты. – 2014. – 
№2. – С. 34–35. 

8. Нилова, Л.П. Оптимизация качества 
хлебобулочных изделий, полученных с исполь-
зованием нетрадиционного сырья / Л.П. Ни-
лова, Н.О. Дубровская, Н.В. Науменко // 
Вестник ЮУрГУ. Серия «Экономика и ме-
неджмент». – 2007. – Вып. 4. – № 27(99). – 
С. 70–75. 

9. Подпоринова, Г.К. Изучение химиче-
ского состава стевии / Г.К. Подпоринова, 
Н.Д. Верзилина, К.К. Полянский // Пищевая 
промышленность. – 2005 – № 7. – С. 68. 

10. Распоряжение Правительства Рос-
сийской Федерации от 25 октября 2010 г. 
№1873-р г. Москва. 

11. Репина, О.И. Химический состав 
промысловых бурых водорослей Белого моря / 
О.И. Репина, Е.А. Муравьева // Труды 
ВНИРО: Прикладная биохимия и технология 
гидробионтов. – 2004. T. 143. – C. 93–99. 

12. Усов, А.И. Полисахаридный состав 
некоторых бурых водорослей Камчатки / 
А.И. Усов, Г.П. Смирнова, Н.Г. Клочкова // 
Биоорган. химия. – 2001. – Т. 27, № 6. – 
С. 444–448. 

13. Чалдаев, П.А. Современные направле-
ния обогащения хлебобулочных изделий (ана-
литический обзор рефератов ВИНИТИ) / П.А. 
Чалдаев, А.В. Зимичев // Хлебопечение России. 
– 2011. – № 2. – С. 24–27. 

Таблица 3
Антиоксидантная активность продуктов из стевии 

Наименование препарата Характеристики АОА, мг/г 

Концентрат сладких веществ стевии 
Стевиозид – 35 % СВ;  
содержание гликозидов до 25 % 

15,5 

Стевиозидный порошок Содержание гликозидов до 75 % 20,0 

Стевиозид 
Трансгликозилированный фермента-
тивным путём 

0,1 

 



Физиология питания 

Bulletin of the South Ural State University.  
Ser. Food and Biotechnology. 2016, vol. 4, no. 4, pp. 95–104 102

14. Чубенко, Н.Т. Современные тенден-
ции развития производства хлебобулочных 
изделий / Н.Т. Чубенко // Хлебопечение Рос-
сии. – 2012. – № 2. – С. 8–9. 

15. Чубенко, Н.Т. Структура ассорти-
мента хлебобулочных изделий по новой клас-
сификации / Н.Т. Чубенко // Хлебопечение 
России. – 2011. – № 6. – С. 9–11. 

16. Штригуль, В.К. Стевия – натуральный 
низкокалорийный заменитель сахара с лечеб-
но-профилактическими свойствами / В.К. 
Штригуль, Г.К. Альхамова // Современное со-
стояние и перспективы развития пищевой 
промышленности и общественного питания: 
мат. II всерос. научн.-практ. конф. – Челя-
бинск: Издат. ЮУрГУ, 2009. – С. 158–159. 

17. Фукоидан – средство от рака. – 
http://japanfucoidan.ru  

18. Здоровье и активное долголетие - 
http://doctorbis.ru 

19. Bates L.S., Waldren S.P., Teare I.D. 
Rapid determination of proline for water-
stressed studies. Plant Soil, v. 39, p. 205–207, 
1973. DOI: 10.1007/BF00018060. 

20. Cameron M.C., Ross A.G., Percival 
E.G.V. Methods for the routine estimation of 
mannitol, alginic acid and combined fucose in 
seaweeds. J. Soc. Chem. Ind., v. 67, p. 161–164, 
1948. DOI: 10.1002/jctb.5000670410. 

21. Kang K., Park Y., Hwang H. et al. Anti-
oxidative properties of brown algae polyphenol-
ics and their perspectives as chemopreventive 
agents. Arch. Pharm. Res., v. 26, № 4, p. 286–
293, 2003. DOI: 10.1007/bf02976957 

22. Patankar M.S. Oehninger S. Barnett T. et 
al. A revised structure for Fucoidan may explain 
some of its biological activities // J. Biol. Chem. – 
1993. – Vol. 268. – P. 770–776. 

23. Reena Randhir. Biotechnology of Non-
nutritive Sweeteners / Reena Randhir and Kali-
das Shetty // Functional Foods and Biotechnol-
ogy: CRC Press 2007. – С. 327–341. DOI: 
10.1201/9781420007725.ch14 

24. Van Alstyne K.L. Comparison of three 
methods for quantifying brown algal polyphe-
nolic compounds. J. Chem. Ecol., v. 21, p. 45–
58, 1995. DOI: 10.1007/BF02033661 

 
 

Паймулина Анастасия Валерияновна. Аспирант кафедры «Пищевые и биотехноло-
гии», Южно-Уральский государственный университет (г. Челябинск), aaaminaaa@mail.ru 

Андросова Наталья Владимировна. Ассистент, аспирант кафедры «Пищевые и биотех-
нологии», Южно-Уральский государственный университет (г. Челябинск), natasha.andro-
sova@yandex.ru 

Науменко Наталья Владимировна. Кандидат технических наук, доцент кафедры «Пище-
вые и биотехнологии», Южно-Уральский государственный университет (г. Челябинск), 
Naumenko_natalya@mail.ru 

 
Поступила в редакцию 2 октября 2016 г. 

 
__________________________________________________________________________________ 

 
DOI: 10.14529/food160411 

THE PERSPECTIVES OF ENRICHING FOOD ADDITIVES USAGE  
IN BAKING TECHNOLOGY 

А.V. Paimulina, N.V. Androsova, N.V. Naumenko 
South Ural State University, Chelyabinsk, Russian Federation 

 
 
Literature review on enriching food additives used in baking technology is presented in the 

article. The reasons for necessity to create such products are considered. According to World 
Health Organization data in 2012, malignant neoplasms were discovered in 14 millions of people, 
347 people around the world suffer from diabetes. This problem is very topical for Ural region. 
Production development of specialized (medical and preventive) food stuffs, which contain the 
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substances, will minimize the risks of catching these diseases and allow solving the problems 
connected with the population’s health. The perspectives of using a complex vegetable additive 
consisting of stevioside and fucoidan in bakery products are presented in the article. In the 
process of multiple studies, comparatively wide biological activity range of these substances was 
discovered. Nowadays, stevia is a relatively well-known sweetener of natural origin, which is 
recommended for diabetic nutrition. It can be used for nutrition purposes in different states such 
as dried leaves or their decoction, extracts, syrups or stevioside – a powder with maximum clean-
ing of steviol glycosides. Fucoidan is a sulphated heteropolysaccharide discovered in the compo-
sition of brown oceanic algae and some echinoderms. The usage of vegetable additive compo-
nents for replacing granulated sugar in bakery production is reasoned. Chemical composition of 
the food additive components is analyzed. 

Keywords: enriched foods, bakery products, specialized foodstuffs, vegetable additives, fu-
coidan, anticarcinogenic properties, apoptosis, stevioside, diabetic properties. 
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