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Одним из недостатков мучных кондитерских изделий является их низкая физиологическая ценность, практически полное 
отсутствие витаминов, макро- и микроэлементов. Создание кондитерских изделий, обогащенных эссенциальными 
микронутриентами, – одна из наиболее насущных задач технологов. Целью исследований явилось изучение сохранности 
обогащающих компонентов, а именно селена и ряда витаминов, в процессе производства и хранения модельных образцов 
заварных пряников. В качестве объекта обогащения использованы пряники «Ярмарочные», производство которых 
осуществлялось в условиях ОАО «Первый хлебокомбинат» (г. Челябинск). Для обогащения пряников селеном применяли 
пищевую добавку «Селексен», выпускаемую ООО НПП «Медбиофарм» (г. Обнинск, Калужская область), для обогащения 
витаминами – витаминный премикс 991/9 производства DSM Nutritional Products Europe Ltd (Швейцария). Нормы закладки 
обогащающих добавок в рецептуру пряников рассчитывали на 100 ккал продукции. В результате исследований установлена 
относительно высокая сохранность селена и витаминов группы В при замесе и формовании пряничного теста, за 
исключением потерь рибофлавина и цианокобаламина. Основное разрушение витаминов происходит при выпечке 
пряников, что существенно снижает сохранность пантотеновой кислоты до 39,5 %, тиамина до 50 %, фолиевой кислоты до 
60 %, цианокобаламина до 68 % и селена до 65,3 %, при этом содержание ниацина почти не изменяется. На 45-е сутки 
хранения обогащенных образцов пряников бόльшие потери (21,6 %) были характерны для витамина Е, потери других 
микронутриентов были менее 10 %.  
 
Мучные кондитерские изделия, заварные пряники, обогащенные продукты питания, селен, витамины, сохранность 
микронутриентов  
 

 
Введение 
Ассортимент кондитерских изделий, вырабаты-

ваемых в России, достаточно широк и составляет 
несколько тысяч наименований. В последние годы 
наметилась стойкая тенденция увеличения произ-
водства и потребления этой сладкой продукции. 
Анализ российского рынка кондитерских изделий 
показал, что в 2012 г. объем выпуска мучных кон-
дитерских изделий (МКИ) составил 48,9 % общего 
объема производства кондитерской продукции [1]. 
Несмотря на широкий ассортимент мучных конди-
терских изделий, их общая отличительная особен-
ность состоит в несбалансированности состава. 
Одним из недостатков МКИ является их низкая 
физиологическая ценность, практически полное 
отсутствие витаминов, макро- и микроэлементов. 
100 г МКИ обеспечивают не более 4–5 % суточной 
потребности человека в витаминах В1, В2 и РР. При 
этом их вклад в общую энергетическую ценность 
рациона при этом уровне потребления может со-
ставить 18–20 % [7, 9, 11]. Существующие литера-
турные данные свидетельствуют о том, что МКИ 
нуждаются в существенной коррекции химического 
состава в направлении увеличения содержания ви-
таминов и минеральных элементов [4, 5, 7, 8, 10]. 
Сегодня мода на здоровое питание накладывает 
свой отпечаток на развитие рынка МКИ. Покупате-
ли становятся разборчивее и уделяют все больше 

внимания пищевой ценности приобретаемой про-
дукции [6]. Создание кондитерских изделий, обо-
гащенных микроэлементами, витаминами, – одна 
из наиболее насущных задач технологов, поскольку 
при производстве они подвергаются действию вы-
соких температур, а в процессе термической обра-
ботки разрушаются: витамин А до 40 %, витамины 
группы В до 20–30 % и витамин С до 60 % [2]. 

Целью наших исследований явилось изучение 
сохранности обогащающих компонентов, а именно 
селена и ряда витаминов, в процессе производства 
и хранения модельных образцов заварных пряников. 

 
Объекты и методы исследований 
В качестве объекта обогащения были выбраны 

заварные пряники «Ярмарочные» с энергетической 
ценностью 360 ккал/100 г, вырабатываемые по ТУ 
9133-120-00350349-2011 в условиях ОАО «Первый 
хлебокомбинат» (г. Челябинск). Для обогащения 
пряников селеном (Se) использовали пищевую до-
бавку «Селексен», выпускаемую по ТУ 9229-014-
48363077-03 в условиях ООО НПП «Медбиофарм» 
(г. Обнинск, Калужская обл.); для обогащения про-
дукции витаминами – витаминный премикс (ВП) 
991/9 (производитель DSM Nutritional Products 
Europe Ltd, Швейцария). Согласно требованиям 
СанПиН 2.3.2.2804-10 «Дополнения и изменения 
№ 22 к СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические тре-
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Таблица 3 
Обеспечение физиологической потребности в микронутриентах при употреблении  

100 ккал модельных образцов пряников 
 

Эссенциальные 
компоненты 

УФП, 
мг/сут 

Результаты исследований, мг/100 ккал 
свежевыработанные на 45-е сутки хранения 

контроль опыт опыт 

содержание % от 
УФП содержание % от УФП содержание % от 

УФП 
Селен  0,07 следы – 0,027±0,001 38,6 0,026±0,002 37,1 
Витамин В6  2,0 н/об* – 0,66±0,03 33,0 0,63±0,03 31,5 
Витамин РР  20,0 0,31±0,03 1,5 6,1±0,3 30,5 6,0±0,3 30,0 
Витамин В12 0,003 н/об* – 0,00090±0,00002 30,0 0,00080±0,00002 26,7 
Витамин В1  1,5 0,014±0,002 0,9 0,40±0,02 26,7 0,39±0,02 26,0 
Витамин В5  5,0 н/об* – 1,31±0,03 26,2 1,2±0,3 24,0 
Витамин В2  1,8 0,012±0,002 0,7 0,42±0,05 23,3 0,40±0,02 22,2 
Витамин Е 15,0 0,58±0,02 3,9 4,1±0,2 27,3 3,2±0,2 21,3 
Витамин В9 0,4 0,0030±0,0002 0,7 0,080±0,003 20,0 0,070±0,002 17,5 

 

Расчеты показывают, что употребление с пище-
вым рационом 100 ккал заварных пряников тради-
ционного рецептурного состава обеспечивает не-
значительное поступление микронутриентов (% от 
УФП): витаминов Е – 3,9 %, РР – 1,5 %, В1 – 0,9 %, 
В9 – 0,7 %, В2 – 0,7 %.  

Употребление с пищевым рационом 1 изделия 
(100 ккал) обогащенных пряников позволит удо-
влетворить в зависимости от их срока хранения 
потребность в Se на 38,6–37,1 %, в основных вита-
минах: В6 – 33,0–31,5 %, РР – 30,5–30,0 %, В12 – 
30,0–26,7 %, Е – 27,3–21,3 %, В1 – 26,7–26,0 %, В5 – 
26,2–24,0 %, В2 – 23,3–22,2 %, В9 – 20,0–17,5 %.  

Относительно высокая сохранность вносимых 
микронутриентов в процессе хранения позволяет 

производить обогащенные пряники повышенной 
витаминной и минеральной ценности с гарантиро-
ванным содержанием микроэлемента Se и витами-
нов В6, РР, В12, В1, В5, В2, Е, В9 в течение всего сро-
ка годности кондитерской продукции, что под-
тверждает ее соответствие требованиям СанПиН 
2.3.2.2804-10 «Дополнения и изменения № 22 к 
СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования 
безопасности и пищевой ценности пищевых про-
дуктов». 

Сочетание микроэлемента селена и витаминов в 
разработанных изделиях позволит оптимизировать 
рацион по набору отдельных микронутриентов и 
профилактировать ряд алиментарно-зависимых 
заболеваний. 
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One of the drawbacks of flour confectionery products is their low physiological value, almost complete absence of vitamins, macro- 
and microelements. Creating confectionery fortified with essential micronutrients is one of the most urgent tasks of technologist-
engineers. The aim of research was to study the preservation of enriching components, namely selenium and a number of vitamins, in 
the production and storage of gingerbread model samples. As an object of preservation “Yarmarochnye” gingerbreads were used, the 
production of which was carried out at the “First bakery” (Chelyabinsk city). To enrich the gingerbread the selenium supplement 
“Celexa” manufactured by “Medbiopharm” (Obninsk city, Kaluga region) was used, for vitamin enrichment – the 991/9 vitamin 
premix producted by “DSM Nutritional Products Europe Ltd” (Switzerland). Standards addition of enriching additives to the 
gingerbread formulation was calculated per 100 kcal of products. The studies established relatively high preservation of selenium and 
B vitamins in the dough kneading and gingerbread molding, with the exception of riboflavin and cyanocobalamin losses. Main 
vitamin destruction takes place when baking the cakes, which significantly reduces the preservation of pantothenic acid (to 39.5%) of 
thiamine (to 50.0%), of folic acid (to 60.0%) of cyanocobalamin (to 68.0%) and selenium up to 65.3%; the niacin content being 
almost unchanged. In 45 days of storage enriched samples greater loss (21.6%) was typical of vitamin E, the loss of other 
micronutrients was less than 10.0%. 

 
Pastry, choux gingerbreads, fortified foods, selenium, vitamins, micronutrient safety 
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