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Рассмотрены вопросы формирования 

потребительских свойств ком-

бинированных зерновых продуктов на всех 

этапах их создания - от выбора сырьевых 

компонентов для их производства до 

получения конечной продукции и её 

доведения до потребителя. Приведены 

ассортимент и пищевая ценность разработанных продуктов, в состав которых 

входят пищевые волокна, сырое и термообработанное мясо, меланж, 

картофелепродукты, сушеные овощи, витаминные препараты, пахта, 

йодсодержащие добавки водорослевого происхождения. 

Для научных работников, аспирантов, студентов высших учебных за-

ведений пищевого профиля, а также практических работников и специалис-

тов пищевой промышленности. 

 

ВВЕДЕНИЕ 

Качественный состав продуктов питания в начале третьего тысячелетия в 

значительной степени связан с резким ухудшением экологической 

обстановки во всем мире, обусловленным интенсивными выбросами в 

окружающую среду продуктов техногенной деятельности человека. В 

Украине положение усугубляется аварией на ЧАЭС, последствия которой в 

настоящее время распространились на всю территорию страны. 

Решением проблемы устранения либо нивелирования негативного 

влияния вредных пищевых факторов на здоровье человека в настоящее время 

является введение в рационы пищевых компонентов, способных оградить 

организм от их воздействия. Однако следует отметить, что большинство 

традиционных пищевых продуктов не может обеспечить необходимый 

профилактический эффект. 

В настоящее время для большинства населения планеты зерновые 

продукты являются основным источником энергии и пищевых веществ. 

Однако традиционные продукты переработки зерна — хлеб, крупы, 

хлебобулочные и макаронные изделия обладают недостаточной пищевой 

ценностью и несбалансированностью основных питательных веществ. 

Химический состав этих продуктов не вполне полноценен в биологическом 



отношении. Они содержат недостаточное количество белков, к тому же 

белки этих продуктов бедны незаменимыми аминокислотами, прежде всего 

лизином, а также триптофаном и метионином. В них недостает солей 

кальция, йода, целого ряда витаминов. 

Одним из наиболее эффективных и экономически целесообразных 

способов улучшения обеспеченности организма человека белками, 

сбалансированными по составу аминокислот, другими незаменимыми 

нутриентами, является регулярное включение в рацион специализированных 

продуктов, в том числе на зерновой основе, обогащенных целевыми 

компонентами до уровня, соответствующего физиологическим потребностям 

организма. 

В последние десятилетия ученые во всем мире работают над созданием 

пищевых продуктов функционального назначения (Food for Specific Health 

Use). При этом особый интерес уделяется продуктам быстрого 

приготовления и продолжительного хранения, к которым относятся 

комбинированные зерновые продукты. Технологии, основанные на 

формовании пищевых масс на зерновой основе, позволяют вводить в 

продукты различные физиологически функциональные пищевые 

ингредиенты и таким образом формировать потребительские свойства 

продуктов в соответствии с их целевым назначением. 

В монографии изложены результаты многолетних исследований 

авторского коллектива по разработке товароведческих и технологических 

аспектов формирования качества комбинированных зерновых продуктов на 

всех стадиях их производства, хранения и доведения до потребителей. 

Представлены комплексные исследования потребительских свойств новых 

видов комбинированных зерновых продуктов, даны рекомендации по их 

использованию в рационах питания различных групп населения и на 

предприятиях ресторанного хозяйства. 

Авторы выражают искреннюю благодарность и признательность за 

ценные замечания и советы, высказанные при рецензировании рукописи 

монографии, рецензентам - доктору технических наук, профессору, зав. 
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торговли Г. М. Лисюк; доктору сельскохозяйственных наук, профессору 

кафедры товароведения и экспертизы пищевых продуктов Киевского 

национального торгово-экономического университета А. Б. Рудавской; 

доктору технических наук, профессору, зав. кафедрой технологий пищевой 

промышленности Украинской инженерно-педагогической академии  

О. Б. Скородумовой. 
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