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Использование нетрадиционного сырья при производстве муч-
ных кондитерских изделий является наиболее актуальной тенден-
цией развития рынка кондитерских изделий. Это приводит к улуч-
шению сбалансированности основных незаменимых нутриентов, 
повышению качества готовой продукции, приданию ей функцио-
нальной направленности и увеличению срока хранения. 

Печенье занимает лидирующую позицию в производстве мучных 
кондитерских изделий – 42 % [1], что объясняется его относительно низ-
кой стоимостью и доступностью всем слоям населения; продолжитель-
ным сроком хранения; удобством использования в качестве продукта 
питания; пристрастием людей к сладкому. 

Мучные кондитерские изделия являются несбалансированными 
продуктами с точки зрения нутрициологии. Основным подходом к ре-
шению этой проблемы является обогащение функциональными ингре-
диентами, что позволит сбалансировать химический состав продукта, 
повысить содержание пищевых волокон, микро- и макроэлементов, 
витаминов, белка. Продукты функционального назначения способны 
улучшать работу организма человека, повысить его иммунитет и др.

Среди функциональных ингредиентов первое место занимают 
пищевые волокна, функциональные свойства которых связаны с ра-
ботой желудочно-кишечного тракта. В мучные кондитерские изделия 
вводятся яблочные, апельсиновые пектины, различные виды отрубей, 
микроэлементы, пребиотики, улучшающие работу микрофлоры кишеч-
ника человека. Для восполнения дефицита белка в мучных кондитер-
ских изделиях применяют белковый концентрат из семян подсолнечни-
ка, льняную, гречневую, овсяную, амарантовую, нутовую муку. Все эти 
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компоненты содержат растительные белки, которые легко усваиваются 
организмом [2–4]. Увеличить витаминную ценность и уменьшить саха-
роемкость мучных кондитерских изделий можно путем использования 
овощного и плодово-ягодного сырья. Для снижения сахароемкости из-
делий применяют натуральные сахарозаменители – стевию и стевио-
зид, а также кэроб [5, 6].

Таким образом, основными тенденциями развития рынка кон-
дитерских изделий в России является использование нетрадиционно-
го сырья при производстве кондитерских изделий с целью улучшения 
сбалансированности основных незаменимых нутриентов, повышения 
качества готовой продукции, придания ей функциональной направлен-
ности и увеличения срока хранения и расширения ассортимента конди-
терских изделий. 
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The use of non-traditional raw materials in the production of flour con-

fectionery products is the most actual trend in the development of the confec-
tionery market. This leads to an improvement in the balance of the essential nu-
trients, improving the quality of finished products, giving products a functional 
focus, increasing the shelf life of finished products.


