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СОВРЕМЕННЫЕ ТЕНДЕНЦИИ В ПРОИЗВОДСТВЕ НОВЫХ 
ВИДОВ ЖИРОВЫХ ПРОДУКТОВ

Аннотация. Обобщены, систематизированы и проанализированы совре­
менные тенденции развития производства новых видов жировых продуктов. 
Установлены наиболее перспективные из них. Обоснована эффективность 
направления по созданию композитных смесей из жиров и продуктов пе­
реработки традиционного и нетрадиционного не обезжиренного низкомас­
личного сырья. Произведён анализ стратегических перспектив и рисков про­
изводства функциональных растительно-жировых композитных смесей для 
производства мучных изделий в современных условиях рыночной экономики. 
Установлено, что потенциальные возможности не обезжиренных продуктов 
переработки зерновых культур в данном аспекте практически не изучены. 
Ключевые слова: жировые продукты, пищевая ценность, модификация, 
способы, анализ, растительно-жировые смеси.

Түйіндеме. Май өнімдерінің жаңа түрлерінің өндірісін дамытудың заманауи 
үрдістері қорытылды, жүйеленді және талданды. Олардың ішіндегі болашағы 
зор дегені анықталды. Майлардан, дәстүрлі және дәстүрлі емес, майлылығы 
төмен шикізатты қайта өңдеуден алынған өнімдерден композиттік қоспаларды 
жасау бойынша бағыттардың тиімділігі негізделген. Нарықтық экономиканың 
қазіргі жағдайында ұн өнімдерін өндіру үшін функционалдық өсімдіктік-май 
композиттік қоспаларын өндірудің стратегиялық келешегі мен тәуекелдеріне 
талдау жүргізілді. Осы аспектіде дәнді дақылдарды қайта өңдеудің майсы- 
здандырылмаған өнімдерінің әлеуетті мүмкіндіктері іс жүзінде зерттелмегені 
анықталды.
Түйінді сөздер: май өнімдері, тағамдық құндылығы, модификация, тәсіл- 
дері, талдау, өсімдіктік-май қоспалары.

Abstract. The current trends in the production of new types of fat products, set the 
most promising of them have been generalized, systematized and analyzed. The 
authors have rationalized the effectiveness areas to create composite mixtures of 
fats and by-products of conventional and unconventional untrimmed raw materi­
als. The analysis of strategic prospects and risks of production of functional veg­
etable-fat composite mixtures for the production of flour products in the modern 
market economy have been carried out. It is established that the potential of non­
fat-free products of grain crops processing in this aspect is practically not studied. 
Key words: fat foods, nutritional value, modification, methods, analysis, vegeta­
ble-fat mixture.
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Введение. В современном питании основные негативные тен­
денции связаны с устойчивым дефицитом поступающих с пищей жиз­
ненно важных ингредиентов, что является одной из основных причин 
развития алиментарных заболеваний цивилизации. По мнению ну- 
трициологов потребность населения в незаменимых макро- и микро­
нутриентах не может быть удовлетворена за счёт традиционных про­
дуктов питания, а увеличение объёмов потребляемой пищи для хотя 
бы частичного решения данной проблемы закономерно способствует 
повышению дозировки жиров и углеводов и, как следствие, развитию 
ожирения и сопутствующих ему заболеваний. Следовательно, иссле­
дования по разработке новых видов продуктов целевого назначения, 
обогащённых биологически активными веществами со сбалансиро­
ванным по основным ингредиентам составом на фоне общей тенден­
ции к уменьшению их калорийности, путём модификации базовых 
продуктов питания являются в настоящее время особенно актуаль­
ными..

Цель работы -  анализ современных тенденций по разработке 
новых видов жировых продуктов для хлебопекарного и кондитерского 
производств с использованием местных сырьевых ресурсов.

Основные результаты. Перспективным объектом модифи­
кации являются жировые продукты, а базовым критерием их пище­
вой ценности - жирнокислотный состав. Производство данного вида 
продукции в настоящее время находится на таком этапе, когда не­
обходимы новые подходы и решения по расширению ассортимента 
масложировых продуктов с улучшенным жирнокислотным составом, 
повышенным содержанием жирорастворимых витаминов и других 
биологически активных веществ, полезных для производства про­
дуктов питания и здоровья, содержащих жиры и масла [1-3]. Анализ 
жирно-кислотного состава природных масел показал, что в природе 
не существует «идеального» масла с составом, обеспечивающим по­
ступление в организм человека необходимых жирных кислот в требу­
емом количестве и соответствующем соотношении [4,5]. В таблице 
1 приведены основные усреднённые соотношения, характерные для 
групп жирных кислот при анализе жирнокислотного состава наиболее 
распространённых животных жиров и растительных масел [4-6].
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Таблица 1 - Соотношение основных групп жирных кислот в основных 
жирах животного и растительного происхождения

Соотношение
Название жи­
ров и масел

МНЖК:ПНЖ-
К:НЖК

ПНЖК/
НЖК

с, -с  
~ 18:2 * ’  18:1

с  -с
"  18:2 '  *  18:3 иі-б.иі-З

«Идеальный»
жир

1:1:1 0,2-0,4 >0,25 >0,70 4:1

Говяжий 1,00:0,15:1,10 0,15 0,12 9,50 15:1
Свиной 1,00:0,28:1,02 0,27 0,20 9,70 12:1
Бараний 1,00:0,16:1,10 0,15 0,12 9,75 7:1
Куриный 1,00:0,27:0,80 0,30 0,25 15,50 6:1
Молочный
жир

1,00:0,35:2,25 0,15 0,16 2,40 7:1

Тюлений - 
лахтака

1,00:0,28:0,50 0,50 0,12 1,70 1:3

Нерпы - аки- 
бы

1,00:0,24:0,45 0,52 0,08 1,70 1:4

Подсолнеч­
ное

1,00:1,40:0,30 4,50 1,00 250 50:1

Соевое 1,00:2,70:0,60 4,70 2,40 7,30 10:1
Рапсовое 1,00:0,05:0,10 2,60 0,20 1,50 2:1
Льняное 1,00:2,00:0,60 3,00 0,75 0,60 1:3
Оливковое 1,00:0,10:0,40 0,26 0,08 5,00 85:1
Пальмовое 1,00:0,20:1,20 0,17 0,20 37,00 40:1

По мнению авторов [1,6,7] существуют нижеследующие пути ра­
ционального обеспечения организма полиненасыщенными жирными 
кислотами (ПНЖК): создание генномодифицированных (ГМ) источни­
ков растительных масел с высоким содержанием ПНЖК, в том числе 
ш-3; увеличение в питании доли масел с повышенным содержанием 
ш-З-ПНЖК (льняное, рыжиковое, рапсовое масла); применение в пи­
тании биологически активных добавок в виде масляных препаратов 
и порошков с высоким (до 30%) содержанием ПНЖК ш-3; снижение 
энергетической ценности жировых продуктов в связи с понижением 
содержания липидной фракции; снижение количества или исключе­
ние синтетических пищевых добавок; получение и применение в пита­
нии купажированных растительных масел с требуемым содержанием 
и соотношением кислот ш-6 и ш-3. Каждое из этих направлений имеет 
своё обоснование и возможности для практической реализации.

Так, в качестве одного из направлений повышения пищевой
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ценности жиров предлагается использование ГМ масличного сырья. 
Однако создание устойчивых к гербицидам сортов ГМ- растений 
увеличивает расходы химикатов и обостряет проблему химического 
загрязнения окружающей среды [8]. Поэтому более актуальным явля­
ется направление по созданию модифицированных селекционными 
методами масличных культур без применения приёмов генной инже­
нерии. Так были получены сорта рапса с повышенным содержани­
ем олеиновой и пальмитиновой кислот, льна с низким содержанием 
а- линоленовой кислоты, подсолнечника со средним (до 60...70%) и 
высоким (80% ) содержанием олеиновой кислоты с применением хи­
мического мутагенеза и традиционной селекции [5].

Наиболее перспективно купажированние растительных масел, 
содержание которых в каждой порции продукта обеспечивает относи­
тельно оптимальное соотношение ключевых эссенциальных кислот, 
а адекватный уровень их потребления достигается простым увели­
чением порции. Это направление не требует больших финансовых 
вложений, сложного оборудования и затрат времени, поэтому раз­
работки технологических основ получения смешанных рафинирован­
ных и нерафинированных растительных масел с оптимальным или 
улучшенным составом жирных кислот в настоящее время относятся 
к наиболее актуальным и перспективным [5,9-11]. Преимущества ис­
пользования растительных масел для коррекции недостаточности 
ПНЖК перед содержащими их биологически активными добавками 
(БАД) и лекарственными препаратами заключаются в том, что дан­
ные ингредиенты являются традиционными пищевыми продуктами, 
не дают осложнений и побочных реакций в организме, а также зна­
чительно дешевле, что существенно для малообеспеченных групп 
населения [1,5].

Примеры купажей, сбалансированных по составу, состоящих 
из двух или трёх видов наиболее распространённых масел (подсо­
лнечного, соевого, кукурузного, оливкового), приведены в работах 
[1,12-15]. Так, имеется нормативная документация на рафиниро­
ванные растительные масла «Калитва» на основе подсолнечного, 
соевого рапсового масел (ТУ 9141-002-51303328-00РФ), а также 
на нерафинированное растительное масло «Калитва» ТМ (ТУ 9141- 
003-51303328-00 РФ) на основе подсолнечного, льняного масел и 
масла зародышей пшеницы. Разработаны и научно обоснованы 
рецептуры купажированных масел подсолнечного, соевого и куку­
рузного, обогащённых витамином А («Корона изобилия»); подсол-
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нечного и соевого (льняного), обогащённых витамином Е («Тонус-1» 
и «Тонус-2»); подсолнечного, соевого, кукурузного, обогащённых 
витамином Е («Мечта хозяйки»); подсолнечного масла, обогащённого 
витаминами А и Е («Витаминизированное») [16]. Во ВНИИЖиров 
разработаны 11 рецептур смесей (ТСО ВНИИЖ 001-00334534­
2007 «Масла растительные -  смеси с оптимизированным жирно­
кислотным составом») с наиболее рациональным жирнокислотным 
составом: салатные масла на основе смеси подсолнечного и рапсового 
(масло «Новое»); подсолнечного и соевого (масло «Сибирское», 
«Буковинское»); подсолнечного и хлопкового (масло «Восточное») и 
ДР- [1,16].

В Национальной академии наук по продовольствию (Белорусь) 
созданы рецептуры масел «Золотистое» на основе рапсового и 
подсолнечного масла (при соотношении 70:30 соответственно); 
«Лянок» - из смеси подсолнечного и льняного масла (90:10); 
«Белорусское» включает подсолнечное, рапсовое и льняное масла 
(68:30:2). Исследования жирнокислотного состава купажированных 
масел показали, что в «Золотистом» соотношение жирных кислот 
ш -6/ш -3-5:1, «Белорусском» - 11:1, «Лянок» - 8,5:1. Для организации 
выпуска купажированных масел разработаны технические условия 
«Масла пищевые купажированные» [1,17]. Следующим направлением 
повышения пищевой ценности масел и жиров является обогащение 
их ингредиентами определённого состава, полученными из 
традиционных и нетрадиционных для данной отрасли видов сырья, 
характеризующимися высокой биологической эффективностью и 
пищевой безвредностью [5,9,18-22,24].

В МГУППе совместно с предприятием «Райсио Ньютришен» раз­
работаны растительно-жировые спреды для профилактического пи­
тания на основе купажирования подсолнечного и рапсового масел с 
соотношением кислот ш-6 и ш-3 10:1, обогащённые витамином Е и 
(В- каротином [20,21]. Немаловажно, что стабильность витамина А в 
маслах выше, чем в любых других продуктах питания, к тому же это 
способствует лучшей абсорбции данного витамина в организме че­
ловека. Обогащение же жиров витамином Е особенно актуально при 
избыточном потреблении ПНЖК, подверженных быстрому окислению, 
что, в свою очередь, приводит к прогорканию пищи в результате обра­
зования пероксидов и образованию свободных радикалов (на клеточ­
ном уровне), влияющих на развитие онкологических и сердечно-сосу­
дистых заболеваний [22,23].

Современный уровень развития технологий позволяет также 
добавлять в маргарин водорастворимые микронутриенты, такие 
как аскорбиновая кислота и её соли, витамины группы В, железо и 
кальций [22,24]. Для производства традиционных масложировых
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продуктов, а также продуктов для здорового питания в масложировой 
промышленности широкого используются пищевые и биологически 
активные добавки (БАДы). Требования этой отрасли во многом 
определяют тенденции развития рынка ингредиентов и технологий их 
применения, создание комплексных пищевых добавок для конкретных 
масложировых продуктов [24].

Расширяется спектр физиологически активных и 
функциональных композиций из масличного сырья; выделение 
индивидуальных и поликомпонентных биологически активных 
ингредиентов (биофлавоноиды сои); получение пищевых добавок 
с полифункциональными свойствами путём комбинирования 
существующих белковых, углеводных и белковоуглеводных 
комплексов различной природы и их модификации с использованием 
мультипликативного компьютерного моделирования; производство 
жировых продуктов различной функциональной направленности; 
применение пищевых и биологически активных добавок (соевой муки, 
(В-ситостерола из таловых масел и др.) в масложировых продуктах [25]:

Разработана технология внесения пищевых добавок в 
масложировые продукты (рисунок 1) [24].

1-ЫЙ
у р о в ен ь

2 -о й
у р о в ен ь

3-ий
у р о в ен ь

4-ы й
у р о в ен ь

Ь-ыи
у р о в ен ь

X  ар акт ери ста  ка 
п и щ ев о й  до б ав ки

С  од ерж ан и  е о сн овн от о в ещ еств  а. 
О сн о в н ы е  п о к азат ел и  качеств а . 
Р аст во р и м о сть , Г Л Б , то л ер ан тн о сть , 
тео м о ста б и л ьн о сть , стоим ость

X  ар акт ери ста  ка О сн о в н ы е  ф у н кц и о н ал ь н ы е  с в о й с т в а
ф у н кц и о н ал ьн ы х Т е х н о л о ги ч е ск и е  и  п о б о ч н ы е  сво й ства .
свой ств  п и щ ев о й С то й к о ст ь  (Т 5 p H . ф ер м ен ты )
добавки

О п р ед ел е н и е  н ап р ав л ен и й  
сп о л ь зо в ан и я  д о б ав к и

О со б ен н о сти  ж и р о во го  сы рья.
Т  ехн ологни  п  о л у ч ен и я  готов  ог о 
п р о д у к т а

О со б ен н о сти  с о с т а в а и  
свой ств  ж и р о в ы х

Состав, физико-химические 
свойства жировых систем. 
Принцип действия добавки

Разработка технолога и 
применения пищевой 
добавки

О п р ед ел е н и е  о п ти м альн ой  
к о н ц ен т р ац и и . Б ы  бор э тап н о стн  
в н есе н и я . Т ех н о л о ги ч е ски е  
параметры

6-ой О ц ен ка  э ф ф ективн  ости Х ар а к т е р и с т и к а  го т о в о го  ж и р о в о го
уровень вн есени я  п и щ ев о й п р о д у к т а  С роки  х р ан е н и я .

д о б авки Э к о н о м и ч е ск ая  о ц е н к а

Рисунок 1 - Технология применения новой пищевой добавки в масложировых
продуктах
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В настоящее время для получения новых жировых продуктов ши­
роко применяются пищевые добавки и натуральное растительное сырьё 
в виде порошков, эмульсий, вытяжек, экстрактов из продуктов перера­
ботки злаковых масличных культур, орехов, плодов и др. [26-28].

Предложена технология выработки сливочного масла с экстрактом 
пшеничных зародышевых хлопьев в количестве от 16 до 20% с целью 
обогащения продукта белками, ПНЖК, пищевыми волокнами, антиок­
сидантами и микронутриентами [26]. Разработана рецептура низкока­
лорийного маргарина из смеси из растительных масел (95 мас.%) и экс­
тракта шиповника (5 мас.%) при следующем соотношении компонентов, 
масс.%: саломас -  26...34, маслорастительная смесь (БАД) -  25...33, 
эмульгатор МГД (моно- и диглицериды дистиллированные) -  0,4...0,5, 
прочее сырьё по рецептуре [29,30]. Рекомендуется также добавление в 
жировую фракцию эмульсий С02-экстрактов из отдельных компонентов 
виноградных выжимок (семена белого и кожицы красного винограда, а 
в водную -  гидрофильного экстракта красных листьев винограда в каче­
стве пищевой добавки в количестве 0,05% от массы продукта). Данные 
экстракты могут служить альтернативой применяемому в настоящее 
время в маргариновом производстве дорогостоящему импортному ги­
дрофильному экстракту зелёного чая [31].

Определена эффективность использования растительных ком­
плексных добавок типа Диприм, Калифен и Экликит в качестве рецеп­
турных компонентов маргарина «Приморский» для более продолжи­
тельного сохранения его потребительских свойств при хранении [32]. 
В качестве функциональных ингредиентов при производстве молоч­
но-жировых дисперсий предлагается использовать арахисовую пасту 
или муку, биодобавку «Полис», фосфолипиды и соевую муку, молочный 
жир [33,34]. Начато использование для купажирования и обогащения 
масел и жиров нетрадиционного для отрасли сырья (тыква, арбуз, рас- 
торопша, амарант, зародыши пшеницы, пшеничная и ячменная мучка, 
авокадо и др.) [1,10].

Сообщается о разработке ряда эмульсионных жировых продуктов, 
которые содержат в купаже тыквенное масло (источник ПНЖК ш-6) и 
масло расторопши (источник ПНЖК ш-3) [1], а также жировых продук­
тов, включающих в свой состав пшеничное, ячменное, облепиховое, 
просяное, ореховое, абрикосовое масла, масло лесного ореха и авакадо 
[35,36]. Предложены способы обогащения подсолнечного масла маслом 
зародышей пшеницы на стадии прессования семян подсолнечника или 
на стадии очистки последнего [37,38]. Предприятием «Дэльфа» (Украи­
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на) создана серия салатных масел функционального назначения «Бо­
гатырское», «Целительное», «Пикантное», в состав которых включены 
такие растительные масла, как льняное, рыжиковое, подсолнечное, гор­
чичное, кукурузное, виноградное, кунжутное, тыквенное, арбузное [1].

Однако столь редкие для масложировой промышленности и произ­
водимые в небольших объёмах вышеуказанные виды растительных ма­
сел не нашли широкого применения как продукты массового потребле­
ния из-за относительно высокой себестоимости, поэтому целесообраз­
но использовать их только в качестве биологически активных добавок к 
пище [1]. А. М. Макеевым и др. [39] предложена технология получения 
масла из 3-х компонентного растительного сырья, включающего семе­
на амаранта хвостатого (Amaranthuscaudatus), тыквы обыкновенной 
(Cucurbitavulgaris) и отруби пшеницы обыкновенной (Triticumvulgaris), 
полученного путём последовательной экстракции липидов неполярным 
растворителем -  нефрасом (фракция гексана) и азеотропной смесью по­
лярного и неполярного растворителей -  спирт с нефрасом в соотноше­
нии 3:2. Масло, полученное из 3-х компонентного сырья, характеризуется 
пониженным содержанием суммы токоферолов и сквалена по сравне­
нию с амарантовым маслом. Разработана серия купажированных сме­
сей из подсолнечного, соевого, рапсового и рыжикового масел «Пчёлка», 
обогащенных биологически активными составляющими прополиса [40].

Установлена целесообразность применения высокомасличных 
фракций из ячменной мучки для производства растительного масла, ко­
торое после очистки может быть использовано в качестве технического 
масла, а после рафинации -  для приготовления маргарина. Показано, 
что основной фракцией ячменной мучки являются триацилглицерины 
[41]. В Оренбургском государственном университете [42] разработана 
технология экстракции масла из вторичных маслосодержащих продук­
тов, получаемых при переработке гороха в муку. Е.М. Мельниковым и 
др. [43] изучен липидный состав просяной мучки. Основная фракция ли­
пидов, как и у ячменной мучки, представлена триацилглицеринами. Раз­
работаны рецептуры растительной комплексной пищевой биосистемы 
из жмыха зародышей пшеницы, масла амаранта и из семян тыквы, аро­
матических пряных компонентов для создания продуктов повышенной 
пищевой ценности [15].

Одним из важнейших направлений в разработке новых видов жи­
ровых продуктов является возможность формирования у них функцио­
нальных свойств за счёт применения традиционных и нетрадиционных 
ингредиентов без предварительного их обезжиривания с целью более

79



Пищевая промышленность

полного использования ботанического масла в их составе и других 
биологически ценных нутриентов. Это позволит значительно повысить 
физиологическую значимость продуктов питания и обеспечить рацио­
нальное использование сырьевых ресурсов, в том числе вторичных, что 
особенно актуально в условиях мирового экономического кризиса. Раз­
работка инновационных ресурсосберегающих технологий производится 
путём принятия нетрадиционных, при этом научнообоснованных тех­
нологических решений, например, использование сухих ингредиентов 
продуктов не жировой природы для уменьшения жирности, повышения 
пищевой ценности и фортификации функциональных свойств жировой 
продукции. При этом вопросы качества и пищевой безопасности про­
дуктов по-прежнему важны. Поскольку жировые продукты занимают 
значительный сектор в структуре питания населения и относятся к про­
дуктам массового потребления, то вопросы фортификации их функци­
онально-технологических свойств и снижения жирности (калорийности) 
вполне актуальны и научно обоснованы [44].

Следует отметить, что в общем балансе природных жиров 
растительного и животного происхождения основная масса приходится 
на жидкие растительные масла, значительная часть которых 
используется непосредственно как пищевой продукт, а также как 
рецептурный ингредиент жировой основы маргаринов, хлебопекарных, 
кондитерских и других видов пищевых продуктов. Помимо этого 
пищевая промышленность всё более нуждается в жирах твёрдой 
консистенции с улучшенным или сбалансированным жирно-кислотным 
составом, повышенным содержанием жирорастворимых витаминов и 
других биологически ценных и физиологически значимых нутриентов, 
которые по своим технологическим свойствам могут быть использованы 
в качестве основного структурирующего компонента маргариновой, 
хлебопекарной и мучной кондитерской продукции и улучшителя 
их пищевой ценности. Наиболее перспективно создание новых 
видов растительножировых композитных смесей (РЖС) целевого 
назначения с использованием продуктов переработки традиционного и 
нетрадиционного низкомасличного сырья.

По биотехнологическому потенциалу и пищевой безопасности в 
качестве растительной составляющей смесей особый интерес пред­
ставляют зародыши зерна пшеницы. Основанием для выбора данного 
сырья, помимо его высокой биологической ценности и пищевой безвред­
ности, является также то, что зародыши пшеницы обладают широким 
спектром лечебнопрофилактических свойств. Технологическим недо
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статком широкого использования зародышей является неустойчивость 
их свойств при хранении, поэтому вызывает интерес и возможность 
комбинирования данного сырья жирами, особенно безводными. Недо­
статок влаги и кислорода оказывает микробостатическое воздействие 
на сапрофитную микрофлору зерна и плесени хранения, а также спо­
собствует снижению активности ферментов, катализирующих процесс 
окисления ненасыщенных жирных кислот кислородом воздуха с последу­
ющим образованием перекисных и гидроперекисных соединений, при­
дающих жиру прогорклый вкус и неприятный запах [45,46].

Преимущество от использования зародышей пшеницы в соста­
ве композитов с жирами заключается также и в том, что они являются 
традиционным натуральным пищевым сырьем, применение которого 
не требует значительных изменений в технологическом процессе про­
изводства жировых продуктов, позволяет максимально использовать 
биологический потенциал сырья, создаёт предпосылки для диверсифи­
кации как зерноперерабатывающих, так и масложировых производств. 
Применение данного сырья, а не только масла из него, позволит на 100% 
использовать ботаническую масличностъ зародышей.

Анализ стратегических перспектив и рисков от их реализации в ус­
ловиях рыночной экономики (таблица 2).

Таблица 2 - SWOT-анализ производства РЖС для мучных изделий

Продукт -  растительно-жировые смеси

Сильные стороны \ Strengths: 
-Д оступность и разнообразие сырья
-  Пищевая безвредность
-  Ресурсосбережение
-  Биодоступность функциональных 
ингредиентов добавок
-  Повышение конкурентоспособности 
продукции
-Т ор говы е  марки и позиционирование
-  Наличие обученного персонала

Слабые стороны \ Weakness:
-  Относительное снижение 
потребительских достоинств 
продукции (уменьшение сроков 
хранения)
-  Конкуренция со стороны 
производителей жиров и 
жировых продуктов

Возможности \ Opportunities:
-  Предложение новых видов продуктов 
повышенной пищевой ценности
-  Возможности диверсификации 
производства

Угрозы \ Threats:
-  Копирование продуктов
-  Зависимость от 
производителей сырья
-  Повышение себестоимости 
продукции
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SWOT-анализ подтвердил возможность и целесообразность 
производства РЖС для мучных продуктов и экономическую целесоо­
бразность из реализации в условиях рыночной экономики.

Заключение. Таким образом, на основании аналитического 
обзора специализированной литературы были сделаны нижеследу­
ющие выводы:

-  наиболее перспективным с технологической и экономической 
точки зрения способом модификации жиров является создание рас­
тительно-жировых композитных смесей с использованием продуктов 
переработки традиционного и нетрадиционного низкомасличного сы­
рья;

- растительножировые композитные смеси целесообразно ис­
пользовать в качестве альтернативы традиционным жирам в произ­
водстве мучных изделий;

- в качестве растительной составляющей смесей целесообразно 
использовать не обезжиренный зародышевый продукт пшеницы;

- данные разработки весьма перспективны из-за многотоннаж- 
ности и доступности сырьевой базы и медикопротекторных свойств 
зародышевого продукта;

-создание новых технологий комбинированных продуктов питания 
способствует концентрации и диверсификации пищевых производств; 
является технологически и экономически обоснованным средством 
рационального использования имеющихся сырьевых ресурсов, осо­
бенно вторичных; повышает устойчивость работы предприятий в ус­
ловиях постоянно меняющихся рыночных отношений и обеспечивает 
независимость от поставщиков; позволяет более полно использовать 
квалифицированные кадры, производственные площади и оборудо­
вание: не требует существенных материальных субсидий.
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