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Аннотация. В Российской Федерации наблюдается смещение рационов питания детей в 
сторону употребления значительного количества добавленного сахара, жира и соли. В каче-
стве одной из перспективных стратегий оптимизации качества промышленно выпускаемых 
продуктов питания во всем мире признано совершенствование их рецептурного состава. 
Сформулированы основные подходы к разработке рецептурных составов мучных кондитер-
ских изделий с учетом медико-биологических рекомендаций и требований к специализиро-
ванным продуктам для детского питания. 
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Abstract. In Russian Federation, there is a shift in children's diet towards consuming significant 
amounts of added sugar, fat, and salt. Improving the formulation of food is recognized as one of the 
prospective strategies for optimizing the quality of food worldwide. The main approaches to the de-
velopment of formulations of flour confectionery are formulated. It was done taking into account 
medical recommendations and requirements for children products. 
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Сбалансированное питание и физическая активность имеют большое зна-

чение для правильного роста и развития детского организма, а также являются 
основой хорошего здоровья и благополучия во взрослом возрасте [1].  

В Российской Федерации около 45% детей в возрасте от 3 до 13 лет стра-
дают от избыточной массы тела или ожирения, включая его выраженные фор-
мы. В подростковом возрасте данный показатель несколько снижается. Однако 
наблюдается значительная разница между полами в возрастной группе  
14–18 лет: доля девушек с избыточной массой тела и ожирением составляет 
примерно 13%, тогда как у юношей этот показатель достигает порядка 22% 
(рисунок 1) [2]. 

 



 
 

Рисунок 1. Распределение детского населения Российской Федерации  
по антропометрическим характеристикам, % 

 
Анализ структуры суточного рациона детей нашей страны в возрасте  

3-17 лет показал высокое потребление кондитерских изделий во всех возраст-
ных группах. В некоторых случаях потребление добавленных сахаров из немо-
лочных напитков, кондитерских изделий, шоколада и т.д. составляло до 14,9% 
энергетической ценности, в то время как рекомендуемое их потребление для 
детей и взрослых не должно превышать 10 % от калорийности суточного раци-
она [3, 4].  

Мотивировать детей и подростков к употреблению полезных пищевых 
продуктов не значит отказывать им в излюбленных лакомствах. В этой связи 
актуальной задачей является моделирование нутриентного состава специализи-
рованных изделий кондитерской группы с учетом основополагающих принци-
пов здорового питания (рисунок 2) [5, 6].  

 

 
Рисунок 2. Основные направления совершенствования пищевых продуктов  

с учетом принципов здорового питания 
 
Правовое регулирование производства специализированных продуктов 

для детей в рамках Евразийского экономического союза осуществляется на ос-
нове применения технических регламентов (рисунок 3). Соблюдение требова-
ний технических регламентов является гарантией безопасности и качества пи-



щевых продуктов для детского питания, что особенно важно для здоровья и 
благополучия рассматриваемой категории населения.  

 

 
 

Рисунок 3. Технические регламенты, регулирующие производство и  
реализацию специализированной продукции для питания детей 

 
Большинство групп мучных кондитерских изделий содержат значитель-

ные количества критически значимых веществ: добавленных сахаров, жиров 
или соли. В отдельных видах изделий мучной группы содержание добавленных 
сахаров и жиров превышает установленные нормативы по избыточности этих 
веществ в пищевых продуктах [7]. 

Изменение количества и соотношения отдельных компонентов в мучных 
кондитерских изделиях с учетом принципов здорового питания является пер-
спективным направлением формирования их рецептурных составов, поскольку 
требует минимальных финансовых затрат и изменений в пищевом поведении [8]. 

Для разработки мучных кондитерских изделий для питания детей сфор-
мирован комплексный подход, одним из важнейших элементов которого явля-
ется рецептурный состав. На основании комплексного подхода формирование 
рецептурного состава специализированных мучных кондитерских изделий 
должно осуществляться в соответствии с рядом основных принципов  
(рисунок 4) [9]. 

 

 
 

Рисунок 4. Основные принципы формирования рецептурного состава  
мучных кондитерских изделий для питания детей 

 
При направленном формировании свойств и характеристик изделий для 

детского питания важным подходом является рассмотрение функциональной 
роли каждого ингредиента, основанной на результатах научных исследований. 



Одним из важных подходов формирования рецептурного состава изделий 
для детского питания является введение физиологически значимых веществ за 
счет использования продуктов переработки зерновых и плодоовощных культур 
отечественного производства.  Использование данного принципа позволяет 
улучшить состав и увеличить пищевую ценность продуктов, повысить их 
функциональность за счет обогащения естественными функциональными пи-
щевыми ингредиентами: витаминами, минеральными веществами,  антиокси-
дантами и пищевыми волокнами. Кроме того, это не только способ обогащения 
продуктов, но и один из путей снижения промышленных отходов и рациональ-
ного использования отечественных ресурсов. В результате, мы получаем про-
дукты, более полноценные с точки зрения здорового питания, способствующие 
улучшению общего здоровья и благополучия потребителей. 

Также значимым подходом к формированию нутриентного состава изде-
лий является их производство с минимальным набором рецептурных компо-
нентов при одновременном достижении желаемых свойств и качественных ха-
рактеристик продукта. Такой подход позволяет упростить и ускорить процесс 
производства, снизить риски возникновения аллергических реакций или непе-
реносимости ингредиентов, а также улучшить понимание состава изделий для 
потребителей. Особенно важным использование данного подхода выступает 
при создании специализированных продуктов для питания детей. 

Применение научно-обоснованных принципов при моделировании рецеп-
турного состава мучных кондитерских изделий обеспечивает обязательное ис-
пользование медико-биологических рекомендаций с целью определения их за-
данного состава с учетом пищевой ценности сырья и физиологических потреб-
ностей детской целевой группы. Использование данного подхода позволяет 
разрабатывать специализированные продукты, способствующие поддержанию 
оптимальных рационов питания и сохранению здоровья. 

При разработке мучных кондитерских изделий для питания детей важ-
нейшим подходом является снижение критически значимых веществ до мини-
мального уровня, при сохранении качественных характеристик изделий, соот-
ветствующих потребительским предпочтениям. Данный подход  подразумевает 
исключение и/или сокращение потенциально нежелательных сырьевых компо-
нентов в рецептуре изделия, таких как добавленный сахар, соль, жиры опреде-
ленных типов и химические добавки, которые могут быть связаны с различны-
ми заболеваниями. Параллельно с этим обеспечивается включение в рецептур-
ный состав физиологически значимых функциональных ингредиентов, имею-
щих клинически доказанную эффективность: витаминов, минеральных ве-
ществ, пищевых волокон.  

Выводы. Важным аспектом формирования здоровой пищевой среды, 
особенно в детском возрасте, является наличие на потребительном рынке до-
статочного спектра специализированных пищевых продуктов, в том числе муч-
ных кондитерских изделий. Формирование рецептурных составов данной кате-
гории изделий должно осуществляться с использованием подходов, основан-
ных на научных исследованиях и медико-биологических рекомендациях. При 
этом важно сохранять потребительскую приемлемость и традиционность изде-



лий, чтобы они оставались узнаваемыми и востребованными на рынке. Все эти 
аспекты должны сочетаться с обеспечением безопасности продукта в соответ-
ствии с санитарно-гигиеническими требованиями. ВНИИ кондитерской про-
мышленности поводит широкомасштабные научные исследования, направлен-
ные на установление путей изменения пищевого профиля мучных кондитер-
ских изделий для питания детей с использованием цельнозернового, овощного 
и фруктового сырья отечественного производства, в том числе в рамках разви-
тия производства сырья с функциональными свойствами. Одним из путей реа-
лизации поставленных задач является создание сквозных аграрно-пищевых 
технологий мучных кондитерских изделий при сотрудничестве с ведущими 
сельскохозяйственными научными институтами.   
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