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Активное развитие кондитерской промышленности вызывает необходи-

мость дополнительного обогащения микронутриентами сахаристых кондитер-

ских изделий, в том числе кондитерских изделий пенообразной структуры. 

Чаще всего это вызвано высоким спросом на данную группу изделий при не-

сбалансированном витаминно-минеральном составе и на фоне высокого со-

держания легкоусвояемых сахаров. 

Следуя определению, обогащенный пищевой продукт – это «функциональ-

ный пищевой продукт, получаемый введением в рецептуру одного или несколь-

ких физиологически функциональных пищевых ингредиентов с целью предот-

вращения возникновения или профилактики имеющегося в организме человека 

дефицита питательных веществ» [1]. При производстве обогащенных кондитер-

ских изделий производитель должен гарантировать содержание в данных про-

дуктах каждого компонента добавок на уровне, характеризующем его, как источ-

ник незаменимых функциональных ингредиентов (как правило, от 15 до 50 % в 

расчете на стандартную порцию или 100 ккал), а максимальное содержание не 

должно превышать верхний безопасный уровень потребления [1]. 

Для обогащения сахаристых кондитерских изделий в качестве базовых 

компонентов рекомендованы: аскорбиновая кислота, β-каротин, витамины 

групп А, Е, В; соединения кальция, магния, железа и йода. 

Для кондитерских изделий пенообразной структуры также в качестве до-

бавок используют [2]: 

1) фруктозу (при замене сахара на фруктозу с низким гликемическим ин-

дексом обеспечивается повышение качества готовых изделий); 
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2) пенообразователи (используют яичные белки, кровяной альбумин, же-

латин, экстракт мыльного корня и лакричный экстракт); 

3) щелочные препараты (лактат натрия вводят в рецептурную смесь при 

изготовлении пенообразных масс); 

4) загустители и гелеобразователи (ксантановая камедь, атрий-карбокси-

метилцеллюлоза, геллановая камедь, гуммиарабик и камедь рожкового дерева 

используются как загустители, стабилизаторы и гелеобразователи); 

5) растительные компоненты (порошки из топинамбура, шиповника; про-

дукты переработки амаранта; фитокомпозиции с лекарственными травами, 

фруктами, зерновыми отрубями, овощами и ламинарией). 

Перспективным при разработке кондитерских изделий пенообразной 

структуры, обогащенных растительными компонентами, представляется ис-

пользование облепихи, являющейся поливитаминным растением, богатым ви-

таминами групп С, А, Е, В, а также β-каротином, которого значительно 

больше, чем в плодах других плодово-ягодных культур. Высокое содержание 

метоксильных групп в облепиховом пектине делает неполным его растворение 

в воде. Значительное содержание ацетильных групп отрицательно сказывается 

на желирующей способности (пектин облепихи образует слабое желе) [3]. 

Для улучшения качества пенообразной структуры кондитерских изделий 

в рецептуру дополнительно ввели пищевую добавку «Лавитол-Арабиногалак-

тан», обладающую высокой влагоудерживающей способностью и растворимо-

стью в воде. Арабиногалактан устойчив к кислой среде, растворим в водно-

этиловом растворе, нерастворим в маслах и практически нерастворим в чи-

стом этиловом спирте, а также термически и гидролитически стабилен. Кон-

центрированный раствор добавки имеет пониженную вязкость и может стаби-

лизировать эмульсии [4]. В ряде технологических процессов он играет роль 

стабилизатора консистенции и гелеобразователя. 
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Пищевая и биологическая ценность облепихи и пищевой добавки «Лави-

тол-Арабиногалактан» приведены в таблице 1. 
 
Таблица 1 – Пищевая и биологическая ценность облепихи и пищевой добавки «Лавитол-
Арабиногалактан» (на 100 грамм продукта) 

Наименование Облепиха «Лавитол- 
Арабиногалактан» 

Калорийность, ккал  82 0 
Жиры, г 5,4 0,8 
Белки, г 1,2 0,9 
Углеводы, г 7,7 80,0 
Вода, г 85 0 
Зола, г 0,7 0 
Клетчатка, г 2 98,8 

Витамины 
Витамин В1 (тиамин), мг 0,03 – 
Витамин В2 (рибофлавин), мг 0,05 – 
Витамин В5 (пантотеновая кислота), мг 0,15 – 
Витамин В6 (пиридоксин), мг 0,11 – 
Витамин В9 (фолиевая кислота), мкг 9,0 – 
Витамин В12 (цианокобаламин), мкг 4,35 – 
Витамин С (аскорбиновая кислота), мг 20,0 – 
Витамин Е (альфа-токоферол), мг 5,0 – 
Бета-токоферол, мг 0,74 – 
Гамма-тоферол, мг 4,4 – 
Дельта-токоферол, мг 0,42 – 
Витамин В13 (РР, никотиновая кислота), мг 0,5 – 
Витамин К, мкг 0,9–1,5 – 
Витамин В7 (биотин), мг 3,3 – 
Бета-каротин, мкг 430–22 720 – 
Альфа-каротин, мкг 12,0 – 
Лютеин + зеаксантин, мкг 1 420–6 750 – 
Бета-криптоксантин, мкг 78,0 – 
Ликопин, мкг 4 000 – 
Витамин В4 (холин), мг 21,02 – 
Бетаин триметилглицин, мг 0,3 – 

Минералы 
Калий, мкг 103,0–193,0 – 
Кальций, мг 22,0–57,5 – 
Кремний, мг 3,3 – 
Магний, мг 31,2 – 
Натрий, мг 4,0 – 
Сера, мг 5,0 – 
Фосфор, мг 9,0–40,0 – 
Хлор, мг 1,25 – 
Содержание незаменимых аминокислот, г 0,390 – 
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Продолжение таблицы 1 

Наименование Облепиха «Лавитол- 
Арабиногалактан» 

Содержание заменимых аминокислот, г 0,809 – 
Содержание ненасыщенных жирных кислот, г 4,168 – 
Содержание омега-3 ненасыщенных жирных кислот, г 1,762 – 
Содержание омега-6 ненасыщенных жирных кислот, г 1,845 – 
Содержание насыщенных жирных кислот, г 0,92–1,20 – 

 
Заключение. Исходя из проведенных исследований витаминного и мине-

рального состава ягоды облепихи и пищевой добавки «Лавитол-Арабиногалак-

тан», является целесообразным использование данных компонентов расти-

тельного происхождения для обогащения функционально полезными ингреди-

ентами кондитерских изделий пенообразной структуры. Это позволит рас-

ширить ассортимент обогащенных кондитерских изделий функционального 

назначения. 
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