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Идея функционального питания не нова, но в последнее время сфера  применения расширяется. Увеличение доли таких продуктов в рационе всех групп населения - часть государственной политики Казахстана.
Функциональные продукты должны содержать не менее 30% суточной дозы биологически активных веществ, к которым относятся: молочнокислые бактерии, витамины, олигосахариды, эйкосапентаноиковая кислота, пищевые волокна, биофлавоноиды, антиоксиданты, полиненасыщенные жирные кислоты, минералы, незаменимые аминокислоты, пептиды, протеины, холины, гликозиды и т п. - каши, супы, хлебо-булочные изделия, напитки, коктейли, спортивное питание, приготовленные из сырья растительного и животного происхождения.     

Систематическое употребление их регулирует обмен веществ, где содержатся в сбалансированном количестве белки, жиры, углеводы, минеральные вещества, витамины и другие биологически активные вещества, они должны быть безопасными и полезными для здоровья.
 Так, разработаны и внедрены в производство новые сорта печенья, пряников,  в рецептурах которых были использованы пшеничные зародышевые хлопья, каротин, яблочное пюре из выжимок, рябиновое пюре и яблочный порошок. Именно эти пищевые добавки, содержащие белки, пектины, клетчатку, растительные жиры, витамины и минеральные вещества, придают новым продуктам профилактическое назначение, а употребление их повышает иммуно-биологическую реактивность организма. 
Мучные кондитерские изделия  в основном до 70 % состоят из растительного белка  за счет пшеничной муки, могут в значительной мере восполнить его дефицит, особенно в профилактической направленности. Но при выпечке теряется до 40 % витамина А, 20-30 % витаминов группы В и до 60 % витамина С.
 Поэтому в качестве базового продукта лечебно-профилактического действия целесообразно разработать технологию и рецептуру изделия, в котором были бы учтены все составляющие. 
 В лаборатории кафедры ТПП  АТУ были проведены исследования определенного ассортимента мучных кондитерских изделий с заменой пшеничной муки в/с на кукурузную. В ходе эксперимента рассматривались несколько вариантов рецептур изделия с различным соотношением кукурузной и пшеничной муки в/с, которые исследовали по органолептическим (системеа DLG),  физико-химическим (активность воды; АЛО; рН; содержание влаги) и микробиологическим показателям.
Органолептическая оценка проводится по системе Deutsche Landwirtschaftsgesellschaft, при постановке ее на производство.

В процессе органолептической оценки каждый участник вносит свои оценки в дегустационный лист: отмечает с помощью баллов (5, 4, 3, 2, 1) наличие дефектов во внешнем виде и цвете продукта, в его вкусе, запахе и консистенции. Оценка «5» – является эталонной величиной, она ставится в случае отсутствия дефекта, но в таблице не отображается, «4» – это незначительное отклонение от стандарта, «3» – лёгкое отклонение, «2» – чёткое отклонение, «1» – сильное отклонение от стандарта.

Оценка каждого из показателей качества умножается затем на коэффициент значимости: внешний вид в охлаждённом состоянии – на 1, внешний вид и цвет готового продукта – на 3, консистенция – на 2, запах – на 1, вкус – на 3. Далее полученные данные суммируются и делятся на 10.

Продуктом наивысшего качества («золотая медаль») считается продукт с коэффициентом 5,0. Коэффициент продукта, который относят к серебряному призёру, должен входить в диапазон от 4,6 до 4,99. «Бронзовая медаль» принадлежит продукту с коэффициентом 4,1-4,59.  Если данный коэффициент оказывается меньше 4,1, то такой продукт непригоден для реализации.

На основе стандартной рецептуры «Профитроли» разработаны новые мучные кондитерские изделия с добавлением  кукурузной муки в соотношении: 20; 40; 60; 80; 100 %. Основные показатели качества продукции определяли в образцах с ее заменой 20, 80%, так как  в др. соотношениях была плотная текстура,  тусклый цвет, нет должного подъема теста  и ярко выраженного вкуса, поэтому данные изделия не анализировались.

        Физико-химических показатели качества  мучных кондитерских изделий определяли на  содержание влаги, рН, аw, АЛО.
При добавлении 20 % кукурузной муки и 80% пшеничной муки в/с  количество влаги  в продукте возрастает, а по активности воды изделие относится к группе продуктов с высокой влажностью, поэтому микроорганизмы активны, результаты представлены в таблице 1.

            Таблица 1

	Показатели
	Стандартная рецептура
	Рецептура с добавлением кукурузной муки

	
	
	20% кукурузной и 80% пшеничной муки
	80% кукурузной и 20% пшеничной муки

	Содержание влаги, %
	29,5
	31,1
	30,49

	ВУС
	0,31
	0,533
	0,437

	аw
	0,11
	0,2
	0,26


Однако, где  80 % кукурузной муки и 20% пшеничной в/с при увеличении первой содержания массовая доля влаги, рН, активность воды в изделие уменьшается,  это может повлиять и увеличить  хранимоспособность продукта.

        По системе DLG лучшие вкусовые свойства,  приятный аромат у изделия, с 80% кукурузной муки и 20% пшеничной в/с и органолептическая оценка – 5. Более низкие вкусовые свойства имели изделия, с 20; 40; 100% кукурузной муки  и их оценка - 4,5, т.к. была более плотная текстура. Изделия с 20% кукурузной муки и 80 % пшеничной в/с,  не яркие с слабым желтоватым цветом, запахом и вкусом, без подъема теста и оценка - 4,0.

Были определены потери при тепловой обработке, результаты в таблице 2 Потери при тепловой обработке готового продукта.
           Таблица 2 
	Наименование
	Мука кукурузная - 80%

Пшеничная в/с - 20%
	Мука кукурузная -20%

Пшеничная в/с   - 80%

	Потери при тепловой обра-ботке и остывании продукта
	10,1%
	8,3%

	Потери при разогреве продукта
	3,3%
	3,6%


Получены экспериментальные данные содержания влаги, активности воды, рН в зависимости от соотношения кукурузной муки и пшеничной в/с. Оптимальное соотношение компонентов в изделии - 80% кукурузной муки (образец 1) и 20% пшеничной в/с - (образец 2). 

Разработана оптимальная рецептура кондитерского мучного изделия, которая соответствует органолептическим и физико-химическим показателям качества. Потери влаги при различных соотношениях компонентов были  наименьшие это - образец 1, а большие - образец 2.

         Кондитерское мучное изделие  с соотношением 80% кукурузной муки и 20% пшеничной в/с, обладали  лучшими вкусовыми свойствами, приятным ароматом, и при дегустации получили органолептическую оценку - 5,0 баллов.
Это  свидетельствует о целесообразности и перспективности использования кукурузной муки в производстве кондитерской продукции как источника дополнительного белка, углеводов, витаминов и минеральных веществ
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