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ПОВЫШЕНИЕ ПИЩЕВОЙ ЦЕННОСТИ ТОРТОВ И ПИРОЖНЫХ 

Проблема, связанпая е полноценным питанием, с давних пор 
является одной из глобальных пµобле:м человечества Далеко не пос

леднее место здесь занимает так.~я rpyrшa, как коuдитерские изде

лия. Их потребление по стране на душу населеuия составляет 15, 7 
кг, примерно столько, кан в крупных развитых странах Франции, 

Германии, Италии, Англии. К мучным кондитерским изделиям от

носят торты и пирожные Они 01·личаются большим содержанием, 

кроме муки, жира, сахара, яиц. В их состав входят такие биологи

чески ценные продукты, как фрукты, орехи, шоколад. В современ

ных эко1югических условиях, учитывая также недостаток белков. 

витаминов, макро- и :ми~<ро:эле:ментов, человеку следует употреб

лять продукты, в том •rисде 11 кондитерские изделия. обогащенные 

веществами, повышающимн устойчивость организм11 к р11зличным 

видам заболеваний. В таких условиях кондитерская промышлен

ность доджна изменЯ'lъ ассорти:-.~ент выпускаемой продукции. Это 

значит, что в ассортименте тортов и пирожных большее значение 

следует уделять выпуску продукции специального назначения, 

обогащенных веществами, недостающими организму. Итак, торты 

и пирожные - это высококалорийные, художественно оформлен

НЫЕ! изделия с высоки:м содержанием жиров и углеводов. Это поло
жительная сторона. Но, учитывая состав и термическую обработку, 

можно судить о том, ч·rо они бедны вита..'\'lинами, белками, макро- и 

ми1<:роэлемевтами, пищевыми волокнами и др. В современной пи

щевой промышленности находл·r применение различные способы 

улучшения качества пищевых продуктов. Наиболее экономически 

выrодным и удобным 11 использонании оказывается применение пи

щевых добавок, В большинс·rве случаев пол пищевыми добавками 

понимают группу вещес·rв, природного или искусственного про

исхождения, используемых для усовершенствования технологии, 

получения продуктов специализированного назначения, напри

мер, диетических, сохранение или придания пищевым продуктам 

определенных свойств, повышения стабильности или улучшения 

органолептических свойств. К пищевым добавкам, используемым в 

производстве мучных :кондитерских изделий, относятся как улуч

шители J<онсистенции желатин, модифицированный крахмал, по

верхностно-активные вещества (лакто-эфир, ацилированный мо-
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ноглицерид, дава-эфир, эфиры сахарозы, сорбита). Для улучшения 

органолептических свойств, а именно для улучшениn окраски, 

применяются различные красители нового типа. например, татра

зин. В качестве заменителей сахара за рубежом используются глю

коза, подслащивающий компонен·r на основе дипептидного вещес

тва - аспартам, многоатомные спирты с.о сладким вкусом - ман

нит, мальтодекстрин, различные ингибиторы сладости, препарат 

луказин в виде гидрогенизированного глюкозо-сорбитного сиропа. 

а также смесь из палатилозы (20- 35 г), сахарозы (100 г), лактозы, 
В последние годы в производстве кондитерс1шх изделий применя

ются новые белковосодержащис продукты растительною про

исхождении, в частности, из сои: соевая мука, белковые концен

траты, а современными аналогами какао - масла являются жиры 

Illоклин и Каберин, они применяются в кондитерской промышлен

ности при производстве шоколада, шоколадной глазури, конфет и 

начинок. 




