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УДК 613.2+664.022.3

РАЗРАБОТКА НОВЕЙШИХ ТЕХНОЛОГИЙ 
КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ 
С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ ПРЕБИОТИКОВ

Т. А. Милохова, доцент, канд. техн. наук, milohova1673@mail.ru, 
Донецкий национальный университет экономики и торговли  
имени Михаила Туган-Барановского, г. Донецк, РФ

 Аннотация. Рассмотрено значение природных растительных веществ 
с особыми свойствами – пребиотиков – и их значение в повышении иммунитета 
человеческого организма, дано понятие, что такое «пребиотики», что они из себя 
представляют, также рассмотрена классификация волокнообразных неперевари-
вающихся олигосахаридов. Приведена суточная потребность в пищевых волокнах 
взрослого человека, которая составляет 25-30 г. Приведены результаты исследо-
вания оптимальных процентов добавок к разным группам кулинарной продукции, 
сделаны положительные выводы и представлены дальнейшие перспективные ис-
следования в данном направлении.

Ключевые слова: пребиотики, камеди, бифидобактерии, олигосахариды, 
пахта.

DEVELOPMENT OF LATEST TECHNOLOGIES 
FOR CULINARY PRODUCTS USING PREBIOTICS

T. A. Milohova, Associate Professor, Candidate of Technical Sciences, 
milohova1673@mail.ru, Donetsk National University of Economics and Trade 
named after Mikhail Tugan-Baranovsky, Donetsk, Russian Federation
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 Abstract. The article discusses the importance of natural plant substances with 
special properties - prebiotics and their importance in enhancing the immunity of the 
human body, gives a concept of what "prebiotics" are, what they are, and also considers 
the classification of fibrous indigestible oligosaccharides. The daily requirement for 
dietary fiber for an adult is given, which is 25-30 g. The results of a study of the optimal 
percentages of additives to different groups of culinary products are presented, positive 
conclusions are made and promising further research in this area is presented.

Keywords: prebiotics, gums, bifidobacteria, oligosaccharides, buttermilk.

На современном этапе развития промышленных технологий 
население в полной мере испытывает влияние негативных эколо-
гических факторов среды – это отклонение показателей здоровья, 
от младенцев, появляющихся с ослабленной иммунной системой, 
до населения среднего и пожилого возраста, у которых постоянно 
увеличивается количество онкоболезней, сердечно-сосудистых за-
болеваний и др.

Состояние окружающей среды и рацион питания особенно 
влияют на работу желудочно-кишечного тракта (ЖКТ) [3].

Неудовлетворительная работа этой системы в организме 
приводит к полной его разбалансированности и ухудшению обще-
го состояния. 

Таким образом, пристальное внимание к проблеме нормаль-
ной микрофлоры кишечника, наблюдающейся в последние годы 
на новом научном уровне, подтверждает значительную роль ми-
кробных экосистем в формировании здоровья взрослых и особен-
но детей.

Ведущая роль микрофлоры (анаэробной) определяется сле-
дующими ее функциями: предотвращение патогенной и условно-
патогенной микрофлоры; ее иммуномодулирующие свойства; сти-
мулирование синтеза биологически активных веществ, влияющих 
на функцию ЖКТ, печени и т. д.; участие в процессах синтеза ви-
таминов В12, К; ферментация нерасщепленных компонентов пищи.

Все вышеизложенное позволяет сделать вывод в том, что нор-
мализовать состояние здоровья, работы ЖКТ, снизить неблагопри-
ятные экологические факторы возможно с помощью пищи, кото-
рую употребляет человек.

Пища должна иметь такие вещества, которые смогут умень-
шить или уничтожить неблагоприятные факторы, влияющие на со-
стояние здоровья.

Таким образом, кроме рациональных и функциональных 
свойств, пища должна обладать веществами с иммуномодулирую-
щими эффектами.
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Такими веществами на современном этапе развития меди-
цины, физиологии, пищевой промышленности признаны преби-
отики.

Понятие «пребиотики» используется для назначения веществ 
или диетических добавок, не гидролизующихся и не адсорбиру-
емых в тонкокишечном отделе пищеварительного тракта челове-
ка. Они представляют собой селективный субстрат из нескольких 
бифидобактерий и лактобацил (БЛ-флоры) за счет стимуляции их 
роста и/или метаболической активности, вследствие чего улучша-
ется состав микрофлоры толстого отдела кишечника [4].

Ингредиенты питания, отвечающие этим требованиям, от-
носятся к низкомолекулярным углеводам: олигосахариды (фрук-
то- и галакто-олигосахариды), инулин, лактулоза, лактитол. Наи-
большее количество этих пребиотиков находится в грудном мо-
локе и многих продуктах растительного происхождения. На жиз-
недеятельность микрофлоры кишечника человека в среднем тра-
тится до 10 % поступившей в организм энергии и 20 % объе-
ма принятой пищи. Волокнообразные непереваримые олигоса-
хариды (НПО-класс углеводов со степенью полимеризации 2-10) 
не гидролизуются и не всасываются в тонком кишечнике вслед-
ствие отсутствия в организме человека специфических фермен-
тов гидролаз. НПО достигают толстой кишки в неизмененном 
виде, где гидролизуются интестинальной микрофлорой. Важ-
ное значение имеет и тот факт, что НПО не токсичны для чело-
века, не вызывают никаких посторонних эффектов в организме. 
Суточная потребность взрослого в олигосахаридах составляет 
7-11 г [1, 2].

Существует несколько классов НПО: коротко- и среднеце-
почные олигомеры из остатков фруктозы – фрукто-олигосахара 
(ФОС), фруктаны, в том числе инулин; из остатков глюкозы – глюко-
олигосахара, глюканы и декстрины; галактозы – галакто-олигосахара 
(ГОС), а также олигосахара из растительных продуктов.

Инулин – полисахарид, относящийся к группе фруктозанов. 
При его гидролизе появляется фруктоза, которая, помимо стиму-
ляции роста и активности бифидо-лактофлоры, повышает всасы-
вание кальция в толстом кишечнике, влияет на метаболизм липи-
дов, уменьшает риск атеросклеротических изменений в сердечно-
сосудистой системе и предупреждает развитие сахарного диабета. 
Инулин входит в состав многих продуктов природного происхо-
ждения: корней артишока, георгина, одуванчика.
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Олигосахариды могут производиться промышленным пу-
тем, например, лактулоза – продукт обработки лактозы. В послед-
нее время большое внимание уделяют НПО природному происхо-
ждению – растительным продуктам, таким как лук, чеснок, спар-
жа, артишок, овес, пшеница, томаты, бананы, инжир, корень цико-
рия, топинамбур, багряный амарант и др.

Пищевые волокна (сумма полисахаридов и лигнина) мож-
но также отнести к пребиотикам, которые не перевариваются 
эндогенными секретами желудочно-кишечного тракта челове-
ка. Они делятся на три группы: пищевые волокна, ферментируе-
мые бактериями: пектин (овощи, фрукты); камеди – водораство-
римые клейкие полисахариды, состоящие из глюкозы, галактозы, 
арабинозы, рамнозы и их уроновых кислот (используются в пи-
щевой промышленности для придания растворам вязкости, соз-
дания суспензии, эмульсий и гелей); слизи – полисахариды из се-
мян льна, морских водорослей; гемицеллюлоза (злаковые, куку-
руза); пищевые волокна, частично ферментируемые бактериями; 
неферментируемые волокна – лигнин.

Суточная потребность в пищевых волокнах у взрослого че-
ловека составляет 25-30 г, но реально их употребление на Донбас-
се не превышает более 10-13 г. Поэтому с дефицитом пищевых во-
локон в рационе связывают развитие таких болезней, как сахар-
ный диабет, ожирение, сердечно-сосудистые заболевания и др. 
Поэтому для устранения этих болезней необходимо рекомендо-
вать в рационе питания населения продукты, содержащие в доста-
точном количестве пребиотики, в том числе пищевые волокна. Ре-
гулярное потребление этих веществ обеспечит эффективное вос-
становление пищеварительных процессов, микрофлоры, мотори-
ки ЖКТ. 

Проведенные исследования выявили, что, к сожалению, не-
достаточно внимания уделяется использованию пребиотиков 
в рациональном, детском, лечебном и профилактическом питании, 
мало изучены изменения при использовании их в пищевых систе-
мах, влиянии температурных режимов на их состояние.

На кафедре ТОППП имени А. Ф. Коршуновой начата работа 
по разработке научных основ использования природных пребио-
тиков растительного происхождения в продуктах питания.

В результате исследований были установлены оптимальные 
проценты внесения пребиотиков по массе изделий. Результаты ис-
следования приведены в таблице 1.
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Таблица 1 – Оптимальные проценты добавок

№ п/п Наименование изделий Оптимальные проценты 
внесения пребиотиков

1 Изделия из песочного теста 5,0-8,0 
2 Рубленые мясные изделия 5,0-7,0 
3 Мясные изделия из котлетной массы 7,0-9,0
4 Десерты на основе пахты 2,5-3,0

На дегустациях изделий с внесенными пребиотиками было 
отмечено, что органолептические показатели качества не ухуд-
шились наряду с повышением пищевой ценности продукции. Это 
подтверждает необходимость разработки новых технологий кули-
нарной продукции с олигосахаридами.

Перспективы дальнейших исследований в этом направлении 
заключаются в проведении исследования физико-химических из-
менений пребиотиков в пищевых системах, реологических показа-
телей полуфабрикатов с добавками данных веществ, органолепти-
ческих показателей разработанных изделий, изучении влияния до-
бавок на срок хранения продукции.
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