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Одним из основных направлений в области здорового питания является производство продуктов функционального назначения, имеющих поликомпонентный состав и включающих как основные нутриенты, так и микронутриенты, к которым относятся витамины и минеральные вещества. Создание данной группы продуктов представляется актуальным, поскольку за счет многокомпонентности состава достигается наиболее полное обеспечение организма физиологически полезными нутриентами в требуемом количестве. 
Ключевыми аспектами при создании функциональных продуктов пи​тания являются научно обоснованный подбор физиологически функцио​нальных пищевых ингредиентов с требуемыми санитарно-гигиеническими, медико-биологическими показателями, направленными лечебно-профилактическими свойствами, а также разработка новых технологических решений, позволяющих существенным образом влиять не только на органолептические и физико-химические показатели сырья и готовой продукции, повышая их пищевую ценность, но и придавать им направленные функциональные свойства. 
Учитывая то, что сахароносное сырье – сахарная свекла и сахарный тростник содержат широкий комплекс питательных веществ, а классические технологии сахарного производства производят из них рафинированный пищевой продукт, выделены основные тенденции создания продуктов здорового питания, идеальным матриксом для которых является сахароза[1]. Одна из них предусматривает создание видов сахара пониженной технологической переработки, т.е. сохранение в технологическом процессе переработки сахароносного растительного сырья полезных питательных веществ сырья, формирующих функциональные свойства новому сахару, а вторая – обогащение массово потребляемого сахара функциональными ингредиентами.

В рамках второго направления Российским НИИ сахарной промышленности была разработана технология сахара “Натурфит”, в котором в качестве фитодобавок к сахару используются поликомпонентные концентраты на основе натуральных экстрактов клюквы, рябины обыкновенной и черноплодной, малины, лимона и др.;получены опытные партииобогащенного сахара, разработаны ТУ на новый вид продукции и методика идентификации добавок в сахаре.
В настоящее время институтом решается задача расширения ассортимента сахаристых продуктов за счет разработки технологии аморфно-кристаллического сахара.Эта технология  одновременно решаетзадачу повышения степени извлечения сахарозы из сырья без переработки промежуточных продуктов традиционнымикристаллизацией и центрифугированием, обеспечивая сохранность нативных свойств естественных веществ сырья, перешедших в полуфабрикаты, или введенных дополнительно.Получение продукта с аморфно-кристаллической структурой в сыпучем виде непосредственно из концентрированных растворов свеклосахарного и тростниково-сахарного производства осуществляется технологией гранулирования сахара, при этом сохраняется значительная часть полезных для человека несахаров сырья. Принцип гранулирования  заключается в одновременном нанесении концентрированного сахарного раствора на затравочные частицы с распределением его тонкой пленкой по их поверхности и обдувании горячим воздухом[3].Рост гранул обеспечивается за счет испарения воды и кристаллизации сахарозы. Аморфно-кристаллический сахар имеет защищенную внутреннюю часть гранул от внешнего воздействия наружным слоем закристаллизовавшегося сахаросодержащего раствора, что открывает возможностьрегулирования его состава за счет перешедших в полуфабрикатыкомпонентов, а также введенных дополнительно, позволяет обусловить не только специфический вкус и аромат нового продукта, но и его повышенную пищевую ценность.
Рассмотрены два направления создания аморфно-кристаллического сахара: на основе полуфабрикатов сахарного производства, в качестве которых могут выступать сироп после выпарной установки, оттеки свеклосахарного производства или клеровка и оттеки при переработке тростникового сахар-сырца; на основе чистых сахарных растворов, получаемых растворением товарного сахара или использованием жидкого сахара.
Что касается функциональных свойств обогащающих компонентов, то они должны быть предназначены для систематического употребления в составе пищевых рационов всеми возрастными группами здорового населения, снижать риск развития заболеваний, связанных с питанием, сохранять и улучшать здоровье. Среди многих функциональных ингредиентов наиболее совместимыми с сахаром можно считать витаминно-минеральный комплекс, флавоноидные соединения, оказывающие мощное антиоксидантное и защитное от свободных радикалов действие, что благотворно влияет на сердечно-сосудистую систему человека в целях профилактики “заболеваний пожилого возраста”.
Для обогащающих компонентов установлены требования совместимости с создаваемым продуктом потребительского и технологического характера: отсутствие в них летучих эфирных масел, придающих резкий запах, и горьких гликозидов, придающих горький вкус получаемому продукту; минимальное содержание красящих веществ, придающих грязно-серые и бурые оттенки, и пектиновых веществ, обуславливающих липкость полученного продукта.
Указанным требованиям в полной мере отвечают витаминно-минеральные премиксы, соки ягод распылительной сушки с максимально сохраненной природной комбинацией и количественным соотношением витаминов, макро-, микроэлементов, флавоноидов, пектиновых веществ; самостоятельные композиции активных флавоноидов, которые будут вноситься в подаваемый на гранулирование сахарный раствор.
Преимуществами их использования, по нашему мнению, являются:

· исключение возможных ошибок и недопустимых сочетаний при составлении обогащающих рецептур; 

· упрощение технологии обогащения, поскольку она сводится к однократной операции внесения в сахарный растворопределенного количества монообогащающего компонента или многокомпозиционной смеси;
· возможность контроля процесса обогащения по одному-двум составляющим премикса.
Основные принципы конструирования состава обогащенного аморфно-кристаллического сахара базируются на следующих позициях (рисунок), условно отнесенных к физиологическим и технологическим особенностям: учет ежедневной нормы потребления сахара; степени удовлетворения суточной потребности организма человека во вводимом микронутриенте; уровня содержания микронутриента в обогащающей добавке и исходном сахаросодержащем растворе. 

Рис. Принципы конструирования состава аморфно-кристаллического сахара

В качестве ежедневной нормы потребления сахара принимали10% от калорийности дневного рациона, что для человека трудоспособного возраста средневозрастной группы составляет 50-60 г сахара.

За максимальный уровень удовлетворения суточной потребности организма человека во вводимом микронутриенте принимали 25% суточной физиологической потребности,установленной МР 2.3.1.2432-08 “Нормы физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах для различных групп населения Российской Федерации”,исходя из того, что дефицит витаминов и минеральных веществ в обычном рационе человека находится в пределах 30…50% от их рекомендуемого уровня потребления. Следовательно, обогащенный аморфно-кристаллический сахар позволит восполнить имеющийся дефицит,но в то же время ограждает от чрезмерного избытка этих микронутриентов даже при одновременном включении в рацион нескольких обогащенных продуктов. 
При вводе незаменимых микронутриентов следует учитывать их возможное естественное содержание в исходном сахаросодержащем растворе, а также потери в процессе производства и хранения продукта с тем, чтобы обеспечить их уровень не ниже регламентируемого в течение всего срока годности обогащенного продукта. Учитывая  высокую степень очистки товарного сахара, принимали, что содержание в нем витаминов, минеральных веществ и флавоноидов равно нулю; в случае использования полуфабрикатов следует определять в них уровень содержания минеральных веществ.
Одним из факторов, ограничивающих возможность получения аморфно-кристаллического сахара является чистота, используемого сахаросодержащего раствора; причем это относится только к случаю использования полуфабрикатов. 
Ранее выполненными исследованиями было установлено, что граничной величиной при получении гранулированного продукта является чистота не ниже 88% исходного сахаросодержащего раствора, таким образом, используемые полуфабрикаты –сироп и оттеки должны иметь чистоту выше 88%. Уровень этого показателя также определяет возможную величину массы вводимой добавки.Так, в сироп с чистотой 98% можно внести до 10% добавки в пересчете на сухие вещества, а в сироп с чистотой 90% – не более 2%.
Проведенные исследования позволили систематизировать  сведения в области получения обогащенных продуктов на основе сахара, предложить принципы конструирования состава аморфно-кристаллического сахара с минеральными добавками для проектирования наиболее сбалансированной рецептуры, адекватно отвечающей потребностям организма человека.
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Ежедневная норма потребления сахара.


Чистота исходного сахаросодержащего раствора не ниже 88%.


Удовлетворение суточной потребности организма человека во вводимом микронутриенте.
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