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Сахарный диабет является глобальной медико-социальной проблемой современности. В настоящее время во всех странах мира насчитывается более 200 млн. больных сахарным диабетом. Количество диабетиков в России также резко выросло за последние пять лет до 3 млн. человек [1].
Несмотря на то, что в настоящее время имеется много лекарственных препаратов, снижающих сахар крови, все же при сахарном диабете лечебное питание имеет определяющее значение. 

Таким образом, создание лечебно-профилактических продуктов для диабетического питания в настоящее время является актуальным. 

Основой для создания обогащенных продуктов питания служат, прежде всего, продукты массового потребления, доступные для всех групп населения [2].

Хлеб и хлебобулочные изделия являются продуктами повседневного спроса, что обусловливает актуальность создания хлебобулочных изделий, обогащенных БАД растительного происхождения, содержащими комплекс физиологически функциональных ингредиентов.

К перспективным видам растительного сырья, рекомендуемым для использования в рецептурах пищевых продуктов диабетического назначения, относится инулинсодержащее сырье, а именно топинамбур.

Таким образом, разработка рецептур хлебобулочных изделий, обогащенных БАД из клубней топинамбура, является актуальной.

В качестве объектов исследования была выбрана БАД из клубней топинамбура, полученная по инновационной технологии, разработанной учеными ГНУ КНИИХП Россельхозакадемии, вырабатываемая ООО «Эспланада-Южная» по ТУ 9164-282-04801346-08 и хлебобулочные изделия,  выработанные по разработанным рецептурам.

В результате исследования общего химического состава БАД из клубней топинамбура выявлено, что отличительной особенностью БАД является высокое содержание углеводов (более 80 %).

Следует отметить, что в составе БАД из моносахаридов практически 95 % приходится на фруктозу и лишь 5 % от общего количества  моносахаридов – на глюкозу. 

Такое соотношение фруктозы и глюкозы очень важно для больных сахарным диабетом, так как фруктоза является диетическим моносахаридом, способным участвовать в тех же обменных процессах, что и глюкоза, замещая её при абсолютной или относительной нехватке инсулина.

Кроме этого, следует отметить высокое содержание пищевых волокон, в том числе пектиновых веществ, обладающих антитоксичными, радиопротекторными, гипохолестеринемическими и липидкоррегирующими свойствами.

Особый интерес в БАД представляет инулин, содержание которого наиболее высокое по сравнению с другими углеводами и составляет 36,8 %.  

Инулин снижает повышенный  уровень глюкозы в крови у диабетиков, не влияя на нормальную гликемию, улучшает обмен липидов, чем предотвращает возникновение осложнений сахарного диабета  (атеросклероза, ретинопатии, антиопатий и т.д.) [3].

В результате исследования состава и содержания макро- и микроэлементов в БАД, установлено, что исследуемая БАД богата макроэлементами такими, как калий, фосфор, кальций, магний и натрий, а также микроэлементами – железо, цинк, марганец, йод, селен, кремний, кобальт и медь.

Следует отметить, что наличие в составе БАД комплекса микроэлементов железа, цинка и марганца,  а  также  макроэлементов – калия,  магния, фосфора и кальция, обладающих гипогликемическими свойствами, имеет большое значение для больных сахарным диабетом [3].

Установлено, что состав витаминов исследуемой БАД представлен витаминами группы В, при этом отмечено наибольшее содержание витаминов В7 , В3 и В2 .

Следует отметить высокое содержание витамина С в БАД. 

Таким образом, БАД из клубней топинамбура характеризуется высокой пищевой ценностью, обусловленной присутствием в её составе комплекса физиологически функциональных ингредиентов и может быть рекомендована для создания лечебно-профилактических продуктов для диабетического питания.

На следующем этапе проводили исследования технологически функциональных свойств БАД из клубней топинамбура, а именно, водопоглощающей и водоудерживающей способностей (таблица 1). 

Таблица 1
Технологически функциональные свойства БАД из клубней топинамбура

	Наименование показателя
	Значение показателя при температуре

	
	30°С
	60°С

	Водоудерживающая способность, г воды/1 г добавки
	2,43
	2,46

	Водопоглощающая способность, %
	250,0
	258,0


Из приведенных данных видно, что БАД из клубней топинамбура характеризуется высокой водопоглощающей способностью, что очень важно с точки зрения ее подготовки перед внесением в пищевую систему, а также высокой водоудерживающей способностью.

Следует отметить, что с повышением температуры водопоглощающая и водоудерживающая способности добавки увеличиваются незначительно.

Таким образом, БАД из клубней топинамбура характеризуется высокими технологическими свойствами.

Для изучения влияния БАД из клубней топинамбура на хлебопекарные свойства муки использовали хлебопекарную пшеничную муку высшего сорта. 

Данные по влиянию различных дозировок добавки на качество клейковины в сравнении с контролем, в качестве которого служило тесто без внесения добавки, приведены в таблице 2. 
Таблица 2
Влияние БАД из клубней топинамбура на качество клейковины

	Наименование показателя
	Характеристика и значение показателя

	
	Контроль
	Дозировка БАД, % к массе муки

	
	
	1
	2
	3
	4
	5

	Содержание сырой клейковины, %
	33,60
	33,60
	33,50
	33,30
	32,70
	32,50

	Цвет
	Светлый, с желтым оттенком
	Светлый, с желтым оттенком
	Светлый, с желтым оттенком
	Светлый с серова-тым оттенком
	С серым оттенком
	Светло-коричне-вый

	Эластичность
	Хорошая
	Хорошая
	Хорошая
	Хорошая
	Средняя
	Неэлас-тичная

	Растяжимость, см
	3,0
	3,0
	3,0
	3,0
	2,5
	1,5


Для определения оптимального способа внесения БАД в тесто исследуемую добавку в оптимальном количестве, т.е. в количестве 3 % к массе муки, вносили в тесто в нативном виде (без предварительной подготовки) и в виде суспензии в воде при соотношении БАД:вода, равном 1:5. Тесто готовили ускоренным способом. Качество хлеба определяли через 16 часов после выпечки. 

Установлено, что БАД из клубней топинамбура целесообразно вносить в тесто в виде суспензии в воде при соотношении БАД из клубней топинамбура: вода, равном 1:5. 

На основании проведенных исследований разработана рецептура хлебобулочного изделия, обогащенного БАД из клубней топинамбура.

Следует отметить, что хлебобулочные изделия, выработанные по разработанной рецептуре, характеризуются высокими органолептическими показателями.

Таким образом, на основании проведенных исследований разработана рецептура хлебобулочного изделия, обогащенного БАД из клубней топинамбура. Разработанное хлебобулочное изделие рекомендуется для питания больных сахарным диабетом II степени.
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