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РАЗРАБОТКА БИОТЕХНОЛОГИИ НОВЫХ ВИДОВ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ

Игнатенко Н. Т.

Хлеб и хлебобулочные изделия во все времена были и остаются одним из
основных продуктов питания. В состав хлеба входят практически все
питательные вещества, необходимые человеку. Хлеб наряду с бобовыми, крупами
и картофелем является наиболее доступным источником  ценного растительного
белка, который содержит незаменимые аминокислоты – лизин, метионин.
Содержание белка составляет 5,5-9,5%, углеводов 42-50%. Наряду с этим хлеб
богат витаминами группы В, минеральными солями (кальция, железа, фосфора –
1,4-2,5%), органическими кислотами. Жиров хлеб содержит мало – 0,6-3%. Но
помимо всех преимуществ, имеется еще ряд важных свойств в хлебе – это
практически единственный продукт, который не теряет своей привлекательности,
сохраняет способность оставаться полезным даже после зачерствения, он никогда
не приедается и не надоедает людям.

Однако актуальным остается вопрос сохранения всех питательных и
потребительских свойств в продукте. Потому что как известно все необходимые
вещества содержатся в основном в оболочке зерна и его зародыше, а в процессе
современной обработки  именно эта, самая ценная его часть попадает в отходы, и
лишь 30% всех питательных веществ попадает в состав хлеба. В различных видах
хлеба и хлебобулочных изделий разное содержание питательных веществ. Так,
например, в обычном белом хлебе, сделанном из муки высшего сорта, витаминов
и минералов будет содержаться намного меньше, чем в хлебе из муки грубого
помола.

Планируемая научная работа предполагает создание новых видов
хлебобулочных изделий, которые за счет применения современных подходов
биотехнологии будут содержать те нутриенты или регуляторные вещества
животного и растительного происхождения, которые наиболее дефицитны в
составе  суточного рациона населения (железо, кальций, йод). Это позволит в
первую очередь изменить суточный рацион в соответствии с необходимой
коррекцией обмена веществ иммуной системы организма, с расширением
ассортимента.

Таким образом, можно корректировать компонентный состав хлеба и
хлебобулочных изделий путем внедрения в производство различных
биологически-активных добавок, повышающих качество выпускаемого готового
продукта.


