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Введение

Жизнь современного человека весьма стремительна. Люди совершенно не успевают уделять должного внимания на такие простые повседневные вещи, как питание, занятие физическими нагрузками и прочее. Всё это, в конечном итоге, может привести к тяжелым последствиям для работы и функционирования организма человека. Доказано, что только на 15 – 20% здоровье зависит от уровня здравоохранения, генетической предрасположенности к тем или иным заболеваниям, экологии. Всё остальное – это физические нагрузки, отсутствие вредных привычек и, конечно же, полноценное питание. Именно они являются основными составляющими здорового образа жизни и напрямую зависят от человека.
Статистика медицинских осмотров свидетельствует о том, что 70-75% населения России отмечают нарушения в состоянии здоровья. Лидирующие позиции занимают заболевания опорно-двигательного аппарата, заболевания зрения, нарушения пищеварения и заболевания желудочно-кишечного тракта. При этом предположительная распространенность сахарного диабетa составляет 5,7%, а численность больных - 9 миллионов человек. 

Согласно данным Международной Федерации диабетa (IDF), в настоящее время в мирe зарегистрировано 415 млн. человек, которые болеют сахарным диабетом.  По прогнозам, к 2025 году количество больных сахарным диабетом увеличится вдвое, а к 2030 году, по расчетам Международной Федерации диабета, с этим диагнозом будет уже 500 миллионов человек. А в 2040 г. прогнозируется рост числа людей больных диабетом до 642 млн. чел. Каждые 10 секунд в мире становится на 2 больных сахарным диабетом больше. Это примерно 7 миллионов человек в год. 
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Рис 1. Статистика выявления заболеваемости сахарным диабетом населения в мире
Диабет – это хроническое заболевание, которое возникает либо в случаях, когда поджелудочная железа не вырабатывает достаточное количество инсулина, либо когда организм не может эффективно использовать вырабатываемый гормон. Инсулин – это гормон, регулирующий уровень глюкозы в крови. Распространенным следствием неконтролируемого диабета является гипергликемия, или повышенный уровень содержания глюкозы (сахара) в крови, со временем приводящая к серьезному повреждению многих систем организма, особенно нервов и кровеносных сосудов.

Доказано, что коррекция образа жизни является эффективной мерой профилактики или отсрочки развития диабета. В качестве мер профилактики диабета и связанных с ним осложнений рекомендуется:

- добиться здоровой массы тела и поддерживать её;

- вести активный образ жизни;

-  придерживаться здорового и правильного питания (далее ПП) и уменьшать потребление сахара и насыщенных жиров;

- избегать употребления табака, поскольку курение повышает риск развития диабета и сердечнососудистых заболеваний.

Правильное питание (ПП) — это не только профилактика развития сахарного диабета, но и отличный способ держать свою фигуру в форме. На сегодняшний день ни одна диета не может дать такого долгосрочного результата, без нанесения вреда здоровью. ПП — это та золотая середина, которая поможет контролировать свой рацион, при этом, не ущемляя себя в нужных веществах.

В связи с увеличением количества больных сахарным диабетом, а также увеличением численности людей, следящих за своей фигурой и здоровьем, возможность разработки продукта питания на основе природного сахарозаменителя, обогащённого пектинами является актуальной для предотвращения или стабилизации протекания заболевания. 

1. Проблемы и особенности питания человека в современных условиях
Казалось бы, питание XXI  века должно быть максимум полезным, умным и сбалансированным. Но, глядя на магазинные полки с продуктами, мы видим совершенно противоположную статистику. 

Питание современного человека, как, в общем, и всё в нашей жизни, претерпело существенные изменения. Во-первых, изменился темп жизни. На нормальный приём пищи зачастую просто не хватает времени. И в результате, пищевой рацион строится из сплошных перекусов и перехватов, набегу или в перерывах между срочными делами. Во-вторых, появляются новые технологии и новые продукты питания, некоторые из которых просто вредны, другие нежелательны, третьи можно употреблять с оговоркой. 

Согласно данным статистики, каждый третий житель Земли считает себя сладкоежкой и не может прожить сутки без того, чтобы не съесть кусочек шоколада или побаловать себя вкусным пирожным. В то же время, каждый одиннадцатый взрослый житель планеты страдает сахарным диабетом, причиной возникновения которого как раз и является избыток продуктов с большим содержанием сахара, что при недостатке выработки поджелудочной железой инсулина, и ведёт к возникновению диабета.  

Диабет не делает различий: им болеют люди всех возрастов, национальностей и уровней благосостояния. Одной из причин возникновения такого серьёзного заболевания - неправильное питание. Грамотно организовав свой рацион, можно снизить вероятность возникновения недуга. В первую очередь здоровое питание подразумевает исключение перееданий, соблюдение разовых и суточных норм потребления пищи.  Сочетание здорового и Правильного питания – несомненно, снизят риск возникновения СД, а если заболевание уже имеется, то поможет в его лёгком течении.

Правильное питание (ПП) — это сбалансированный и разнообразный рацион, при котором организм человека не испытывает нехватки необходимых питательных веществ, витаминов и минералов. ПП — это продукты функционального назначения, сбалансированные и максимально полезные. 

В чем же польза Правильного Питания?

- Во-первых, такой рацион крайне необходим, так как именно он позволяет человеку поддерживать развитие, рост и жизнедеятельность организма независимо от возраста и не во вред здоровью.

- Сбалансированный рацион — это профилактика болезней ЖКТ, сердечнососудистых заболеваний, ожирения, сахарного диабета и даже рака.

2. Анализ заболеваемости болезнями эндокринной системы населения Ростовской области
На 2023 год Ростовская область заняла 3 место по уровню заболеваемости диабетом по состоянию в России.

Об этом сообщает издание «RT» со ссылкой на данные Минздрава России. Как выяснили ученые, в донском регионе на 100 тысяч населения приходится 428,3 людей с диагнозом «сахарный диабет». На первом месте по заболеваемости находится Краснодарский край (475,2 случая на 100 тыс. населения), на втором – Ленинградская область (435,4 случая).
Таблица 1. Средняя статистика выявления сахарного диабета в течение пяти лет в г. Новочеркасск Ростовской области.
	
	СД (1-2 тип) в г.Новочеркасск

	год
	2020
	2021
	2022
	2023
	2024

	Зарегистрировано больных
	616,2
	684,8
	748,7
	820,2
	910,8
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Рис 2. Графическое изображение средней статистики выявления сахарного диабета в течение пяти лет в г. Новочеркасск Ростовской области

По статистике  в Ростовской области ежегодно на 10% увеличивается число больных сахарным диабетом. И это только выявленные случаи. В реальности цифра может оказаться в два раза больше.

И хотя это заболевание принято считать болезнью взрослых, столь же печальная динамика в последнее время наблюдается и по количеству детей, страдающих этим недугом.

На сегодняшний день более чем 600 ребятишкам в Ростовской области поставлен такой диагноз. А вместе с молодежью их набирается около тысячи. 

Причем, в отличие от взрослого, ребенку гораздо сложнее объяснить, как правильно вести себя при таком диагнозе и откуда взять силы, чтобы ежедневно разумно бороться со своей болезнью. Важно не просто запретить ребенку то, что ему нельзя, а суметь примирить его с этой болезнью, научить радоваться окружающему его миру, где даже, несмотря на жестокий диагноз много интересного и вкусного.
3. Исследование потребительских мотиваций и предпочтений при выборе кондитерских изделий среди населения города

Изучение спроса ресторанной продукции среди населения города Новочеркасск выявило, что каждый четвёртый посетитель предприятия имеет ограничения в выборе блюд.  Наибольшее количество ограничений было выявлено при выборе кондитерских и мучных изделий, а также десертов и сладких блюд. Методом социологического опроса были выделены наиболее часто встречающиеся ограничения при выборе данных блюд. Все статистические данные сведены в таблицу 2. 

Таблица 2. Результаты социологического опроса посетителей самых популярных ресторанов города Новочеркасск 

	
	Количество ответов (из 50 человек опрошенных)

	Почему в Ваш заказ не вошли десерты ресторана?
	Моему ребёнку нельзя сладкое
	Слежу за фигурой
	У меня пост
	У меня диабет - мне нельзя
	Прочее

	Кол-во ответов
	18
	11
	6
	13
	2

	Какую полезную для Вас сладость Вы бы хотели видеть в меню данного предприятия?
	Что-то сладкое, но полезное
	Что-то шоколадное, но не калорийное
	Что-то сладкое, для вегетарианцев
	Что-то шоколадное, но для диабетиков.
	Прочее

	Кол-во ответов
	15
	14
	3
	13
	5


Исходя из полученных данных, было решено разработать продукт, удовлетворяющий основным требованиям среди посетителей популярных ресторанов города. Основные предпочтения к разрабатываемому продукту сведены в таблицу 3.
Таблица 3. Критерии, предъявляемые к разрабатываемому продукту, выявленные при социологическом опросе посетителей самых популярных ресторанов города Новочеркасск 

	Разрабатываемый продукт
	Критерии, предъявляемые к разработке

	
	1
	Сладкий вкус

	
	2
	Шоколад в составе

	
	3
	Низкая калорийность

	
	4
	Максимальная польза продукта

	
	5
	Диабетическое назначение

	
	6
	Вегетарианская направленность


4. Обоснование выбора сырья

Анализ ассортимента выпускаемой кондитерской продукции в ресторанах города Новочеркасск показал полное отсутствие на потребительском рынке мучных кондитерских изделий диабетического назначения, а также кондитерской продукции, удовлетворяющей потребностям вегетарианцев. 

Анализируя предпочтения горожан, было решено разработать технологию кондитерского изделия на основе исключительно растительного сырья и с использованием сахарозаменителя, полученного из экстракта медоносных трав. 

В качестве исходной рецептуры для разработки была принята рецептура классического торта брауни. 
Таблица 4. Компоненты, входящие в состав классической рецептуры торта Брауни

	Классический Торт Брауни
	Ингредиенты

	
	1
	Темный шоколад 

	
	2
	Какао 

	
	3
	Масло сливочное 

	
	4
	Мука 

	
	5
	Яйцо куриное 

	
	6
	Сахар-песок 

	
	7
	Разрыхлитель 


Данная рецептура наглядно показывает невозможность употребления изделия людьми, страдающими сахарным диабетом из-за повышенного содержания сахара в изделии, а яйца и сливочное масло делают продукт невозможным к употреблению вегетарианцами.

С целью замещения классических ингредиентов на сырьё, удовлетворяющее выдвинутым критериям к разработке функционального продукта (табл.3), был произведён тщательный анализ научных и справочных данных касательно выбора продуктов при сахарном диабете и вегетарианстве.
1. Темный шоколад.  Шоколад при сахарном диабете, на первый взгляд, - явление несочетаемое. На самом деле черный шоколад может снизить риск диабета. Ежедневное употребление темного шоколада связано с положительным влиянием на чувствительность к инсулину и уровень сахара в крови - ключевые факторы развития диабета. Причина кроется в составе. Темный шоколад содержит полифенолы, которые встречаются в природе в соединениях, обладающих антиоксидантными свойствами, повышают чувствительность к инсулину и работу инсулина в организме. Что, в свою очередь, помогает контролировать уровень сахара в крови. 
Исследование, опубликованное журналом Appetite в 2021 году [14], показало, что люди, которые едят шоколад, в том числе темный, хотя бы раз в неделю, имеют более низкую склонность к диабету. Анализ 908 людей, не страдающих диабетом, и 45 человек, страдающих диабетом, обнаружил, что люди, которые ели такой шоколад реже одного раза в неделю, подвергались риску развития диабета вдвое больше, чем те, кто ел его более одного дня в неделю.
В состав натурального тёмного шоколада входят: тёртое какао, какао-масло, сахар или сахарозаменитель. Если говорить об использовании тёмного шоколада при разработке функционального продукта диабетического назначения, то целесообразно внедрение в рецептуру тёмного шоколада на заменителе сахара или с полным его отсутствием.
Анализ состава тёмного шоколада, рекомендованного на основе анализа справочной литературы [10], выявил и возможность использования его для предпочтений вегетарианцев. Таким образом, тёмный шоколад соответствует основным критериям, предъявленным к разработке в таблице 3.

2. Какао. Полезность натурального какао заключается в его уникальном составе, в который входят такие компоненты, как: витамины группы В, а также ретинол, токоферол, фолиевая кислота и никотиновая кислота, органические кислоты и растительные масла.

Благодаря своему составу, какао оказывает мощный антиоксидантный эффект, способствует нейтрализации свободных радикалов и уменьшает активность окислительных реакций в тканях. Улучшается кровоснабжение и питание органов. Также компоненты этого продукта могут уменьшать воспалительные процессы в организме.
Ученые диетологи выяснили гликемический индекс наиболее распространенных продуктов и для большего удобства составили специальные таблицы [13]. Этот показатель отражает скорость утилизации углеводов из пищи. Исчисляется он в единицах от 0 до 100. Индекс 0 присвоен продуктам, которые совершенно не имеют углеводов и усваиваются медленно, а 100 единиц – это пища, состоящая преимущественно из «быстрых» углеводов. Последние практически мгновенно всасываются из желудка в кровяное русло и провоцируют быстрое повышение глюкозы. Это крайне негативно сказывается на обмене веществ, стимулирует преобразование углеводов в жировую ткань. Индекс скорости утилизации какао в чистом виде имеет показатель 20 единиц. 
На основе справочных данных [13],  сделан вывод о возможности использования какао при разработке мучного кондитерского изделия диабетического действия, а так же его возможностью употребления вегетарианцами.
3. Масло сливочное. Сливочное масло - питательный и полезный продукт, в котором содержится много витаминов, аминокислот и фосфолипидов. Ценность ему придает витаминный комплекс, причем в жирной среде он усваивается лучше. Для больных диабетом важен витамин А, укрепляющий иммунитет. Масло сливочное при диабете рекомендуют употреблять врачи. Больным диабетом продукт, изготовленный из натуральных сливок, может принести немало пользы. Он мягко обволакивает желудок и снимает боли при проблемах с кишечником. Это отличный источник энергии: продукт повышает активность мозга, помогает при истощении, позволяет организму быстрее восстановиться. Его рекомендуется вводить в рацион больных, которые перенесли операцию. Сливочное масло не повышает уровень сахара в крови у больных диабетом первого и второго типов. Оно надолго утоляет голод, придает блюдам роскошный вкус. Продукт входит в список разрешенных и даже особо рекомендуемых для низкоуглеводной диеты. Однако он должен быть наивысшего качества, 82% жирности. Меньшая доля жиров в продукте указывает на содержание примеси различных отходов, которые употреблять нежелательно. 
Поскольку сливочное масло изготавливают из сливок, которые получают от коровы, а вегетарианцы не едят продукты животного происхождения, ясно, что данный ингредиент не целесообразно использовать при разработке продукта функционального продукта, к которому были предъявлены определённые критерии, в том числе и привязанность к вегетарианству.

Таким образом, возникла необходимость в замене данного компонента или  же его полное исключение из рецептуры.

4. Мука. Муку получают в результате обработки и перемалывания разнообразных злаковых культур. Состав продукта всегда различен, и зависит это от типа используемой сельскохозяйственной культуры. В конечном продукте обычно содержится крахмал, ферменты, белки, жиры и клетчатка. Кроме этого, мука обогащена фолиевой кислотой и минералами. Но количество этих веществ и польза продукта всегда зависят от рода используемых злаков. 
Исходя из определения, делаем вывод о целесообразности использования муки в технологии разрабатываемого продукта вегетарианской направленности. Но, стоит разобраться с гликемическим индексом данного продукта.

Пшеничная мука. Из пшеницы изготавливается несколько сортов муки. Высший сорт характеризуется низким содержанием клетчатки, наименьшей величиной частиц и отсутствием зерновых оболочек. Такой продукт имеет высокую калорийность (334 ккал) и значительные цифры гликемического индекса (85). Эти показатели относят пшеничную муку высшего сорта к разряду продуктов, ограничение которых является важной деталью пищевого рациона диабетиков. 
Следовательно, в технологии разрабатываемого продукта диабетического назначения нецелесообразно использовать данный вид сырья и рассмотреть возможные альтернативы. 
Овсяная мука. Овес имеет самый низкий уровень углеводов (58%). Кроме того, в состав зерен входят бета-глюканы, которые снижают показатели сахара в крови и способствуют выведению излишков холестерина, а также витамины В-ряда и микроэлементы (цинк, железо, селен, магний).

Добавление в рацион продуктов на основе овса может снизить потребность организма в инсулине, а значительное количество клетчатки способствует нормализации работы ЖКТ. Гликемический индекс находится в средних пределах – 45 единиц.

Но если использовать овсяную муку в чистом виде, то выпечка потеряет свою пышность, в сравнении с пшеничными изделиями. Это происходит из-за того, что в овсяной муке пониженное содержание крахмала и клейковины. Всего в 100 г продукта содержится 13 г белка, 6,8 г жиров и 65 г углеводов, калорийность – 334 ккал.
Гречневая мука – это диетический продукт, который позволяет очистить организм от токсинов и шлаков. Ее гликемический индекс равен 50, а калорийность – 353 ккал. Полезные свойства составляющих веществ:

· витамины группы В нормализуют работу центральной и периферической нервной системы;

· никотиновая кислота выводит лишний холестерин, нормализует кровообращение;

· медь участвует в росте и дифференциации клеток, укрепляет защитные силы организма;

· марганец поддерживает работу щитовидной железы, нормализует уровень гликемии, позволяет усваиваться ряду витаминов;

· цинк восстанавливает состояние кожных покровов, волос, ногтей;

· незаменимые кислоты обеспечивают потребность энергетических механизмов;

· фолиевая кислота (особенно важна в период вынашивания ребенка) способствует нормальному развитию плода и предотвращает появление аномалий нервной трубки;

· железо способствует повышению показателей гемоглобина.

Можно сделать вывод, что продукт может быть включен в рецептуру при разработке продукта диабетического действия вегетарианской направленности.

Рисовая мука содержит все витамины группы В, токоферол, макро- и микроэлементы (железо, цинк, селен, молибден и марганец). Польза продукта основана на полноценном составе незаменимых аминокислот, которые нужны для нормального функционирования организма человека. Кроме того, в этой муке отсутствует глютен.

Но этот продукт имеет один из наивысших показателей ГИ – 95 и калорийность – 366 ккал. Это делает ее запрещенной для диабетиков и людей, страдающих ожирением. 
Ржаная мука по содержанию минералов и витаминов втрое превосходит пшеничную, а по количеству клетчатки – гречневую. В состав входят незаменимые вещества: фосфор; кальций; калий; медь; магний; железо; витамины группы В.
Её гликемический индекс – 40, а калорийность – 298 ккал, что делает её наиболее желанным сортом муки для изготовления разных видов мучных изделий, в том числе и кондитерских для людей, склонных к гипергликемии.
Льняная мука. Гликемический индекс льняной крупчатки имеет 35 единиц, что относит его к позволительным продуктам при диабете. Калорийность также невелика – 270 ккал, что важно в использовании такого сорта муки при ожирении. Так же лён и льняная мука содержат вещества с онкопротекторным действием.
Продукт обладает следующими полезными свойствами:

· нормализует процессы метаболизма;

· стимулирует функциональность ЖКТ;

· предотвращает патологии сердца и сосудов;

· нормализует показатели гликемии и холестерина;

· связывает токсические вещества и выводит их из организма;

· обладает противораковым действием.

Льняная мука - это не просто смолотые зерна. Так она бы получилась очень жирной. Процесс помола происходит после отжимки масла. Также в технологии предусмотрена очистка от особо грубых частиц. В итоге блюда из такой муки имеют приятную структуру. 

Миндальная мука -  это  великолепная основа для многих десертов, но стоит отметить, что эта низкоуглеводная мука довольно жирная. 

Витаминно-минеральный состав муки: витамины группы В, С, Е, РР, калий, магний, хром, сера.

Всего в 100 г продукта содержится 25,8 г белка, 54,5 г жиров и 13 г углеводов. Гликемический индекс - 25 единиц, но калорийность довольно высока – 602 ккал.
Но миндальная мука, как и сам миндаль, очень калорийная и жирная, следовательно, при использовании её в разработке продукта диабетического действия вегетарианской направленности по выдвинутым критериям согласно таблицы 3 (пункт 3) будет нецелесообразно для достижения поставленной цели.
Собранные данные касательно проанализированных видов муки, их гликемического индекса и калорийности приведены в таблице 5.

Таблица 5. Гликемический индекс муки разных сортов

	Сорт
	Гликемический индекс

(ГИ)
	Калорийность в 100 граммах

	Пшеничная
	85
	334

	Овсяная
	45
	334

	Гречневая
	50
	353

	Ячменная
	60
	284

	Рисовая
	95
	366

	Кукурузная
	70
	331

	Ржаная
	40
	298

	Льняная
	35
	270

	Миндальная
	25
	602


Исходя из приведённых данных, следует вывод, что наиболее предпочтительным видом муки в разрабатываемом низкокалорийном продукте диабетического назначения вегетарианской направленности целесообразно использовать льняную муку, имеющую наименьший гликемический индекс и калорийность.
5. Яйцо куриное. Если раньше специалисты запрещали диабетикам этот продукт, то сейчас превалирует альтернативное мнение. В тематических статьях авторы ссылаются на исследования Сиднейского университета, опровергающие бытующее ранее мнение о том, будто бы яйца вредны для сахарного диабета. 

По условиям эксперимента, группу добровольцев разделили на две части. Одни съедали еженедельно по 12 штук куриных яиц, другие – одно-два. В течение нескольких месяцев ученые контролировали уровень сахара и холестерина, а также артериального давления. Эксперимент показал, что за это время ни в одной группе никаких рисков не возникло. И что на самом деле вредят здоровью совершенно иные продукты. Таким образом, было опровергнуто мнение о том, что яйца при диабете опасны. 

В связи с тем, что разрабатываемый продукт носит характер не только диабетического назначения, но и должен соответствовать вегетарианской направленности, то яичные продукты необходимо исключить из разрабатываемой рецептуры. Но яйца в любой выпечке несут две главные функции. Они связывают компоненты между собой и разрыхляют её, делая более пористой и воздушной. Поэтому необходимо рассмотреть вариации замены куриного яйца, на другие связывающие и разрыхляющие компоненты.
Пектины. Из курса химии пищи всем известен факт, что фруктовые и овощные пюре богаты пектинами, которые обладают прекрасным желирующим свойством. Так же пектины практически не усваиваются пищеварительной системой человека и играют роль энтеросорбентов, то есть связывают вредные вещества — тяжёлые металлы, радионуклиды и др. Например, 1 г пектина способен связывать от 120 до 460 г стронция. Обогащение рациона пектином оказывает благоприятное влияние на многие системы организма, в том числе сердечнососудистую, пищеварительную, иммунную, кровеносную и  т.д. Исследования показали, что пектин способен обеспечивать поддержание нормального уровня холестерина крови. У больных сахарным диабетом приём пектина снижает скорость нарастания концентрации глюкозы в крови после приема пищи. 

Анализ таблиц содержания пектинов в фруктах [16]  показал, что наибольшее его количество содержится в персиках (6,9%), абрикосах (6,3%), яблоках (5,9%), сливах (4,5%), грушах (3,9%).
Среди овощей лидирующие позиции заняли: свекла (28%), редис (11,1%), огурцы (7,7%), морковь (7,0%), тыква (6,2%), кабачки (2%).
Ягоды также богаты пектинам: красная смородина (9,1%), черная смородина (8,9%), арбуз (5,8%), вишня (5,4%).

Выбирая из данного списка продукт, который бы достойно справился с ролью заменителя яиц в тесте разрабатываемого продукта, помимо содержания пектинов, важно руководствоваться содержанием глюкозы, так как разрабатываемое изделие имеет конкретную цель – возможность использования при сахарном диабете.

Таблица 6. Содержание пектинов и глюкозы в основных плодах, овощах, ягодах, %

	Наименование
	Содержание пектинов, %
	Содержание глюкозы, %

	редис 
	11,1
	1

	красная смородина 
	9,1
	1,5

	черная смородина 
	8,9
	1,4

	огурцы 
	7,7
	1,3

	морковь 
	7,0
	2,5

	персики  
	6,9
	2,0

	абрикосы
	6,3
	1,8

	тыква 
	6,2
	2,6

	яблоки
	5,9
	2,0

	арбуз 
	5,8
	2,4

	вишня 
	5,4
	5,5

	сливы
	4,5
	3,0

	груши
	3,9
	1,8

	кабачки 
	2,0
	2,0

	свекла 
	1,1
	0,3


Проанализировав справочную литературу [13], [15], касательно содержания глюкозы в приведённых выше продуктах, предстояло выбрать продукт с наибольшим содержанием пектинов, но с наименьшим содержанием глюкозы, и при этом обладающим лучшими структурно-механическими свойствами в процессе тепловой обработки.
В ходе метода анализа сравнительных характеристик выбор был остановлен на кабачке, так как его мякоть не имеет цвета, ярко выраженного вкуса и запаха, имеет минимальное количество отходов в процессе механической обработки, а также допустимое количество влаги для создания равномерного мякиша разрабатываемого продукта.
Так же, немаловажную роль в выборе продукта, как источника пектина – его региональность. 

Кабачок - это овощ, который испокон веков выращивался на Дону.

Это идеальный продукт для больных диабетом, поскольку в кабачках содержится всего 3 грамма углеводов на 100 граммов продукта. Имеет низкий гликемический индекс, который не превышает 15. Поэтому данный овощ рекомендован для ежедневного рациона людей с поражением поджелудочной железы или инсулинорезистентностью, так как помогает понизить и стабилизировать уровень сахара в крови. Углеводы (4,5 грамма на 100 грамм продукта), входящие в состав кабачка, хорошо усваиваются и не повышают уровень глюкозы в крови. Благодаря содержанию клетчатки, этот овощ улучшает перистальтику кишечника. Очень полезен он для сердечнососудистой системы благодаря высокому содержанию калия и магния. Кабачок, с его пищевыми волокнами, очищает организм от холестерина и токсинов. Крайне важно, что этот овощ является абсолютно гипоаллергенным и низкокалорийным продуктом (24 ккал).
6. Сахар. Сахар, применяемый в кондитерском деле, имеет растительное происхождение, поэтому с легкостью может быть помещён в список сырья для продуктов вегетарианской направленности, но вот что касается продукции диабетического назначения, то ответ очевиден – этот вид сырья неприемлем. Сахар - чистейший углевод (99 углеводов на 100 грамм сахара). Так как углевод этот очищенный, он очень быстро усваивается и поднимает уровень глюкозы крови до максимальных показателей, особенно при сахарном диабете первого типа. В связи с этим, была принята концепция использования природного сахарозаменителя растительного происхождения.

Стевиозид - Экстракт стевии (стевиозид) – единственный полноценный заменитель сахара растительного происхождения. Он придаёт еде сладкий вкус, и при этом не действует негативно на организм. Стевия интересна своими свойствами, благодаря составу. В листьях стевии содержатся 17 аминокислот, эфирные масла, апигенин, кампестерол, стевиол, флавоноиды и гликозиды. Последние, придают этому растению сладкий вкус. Компоненты, которые входят в состав стевии представлены в таблице 7.
Таблица 7. Химический состав стевии

	Компоненты
	Содержание в растении

	Растительные полифенолы (флавоноиды)
	30-45%

	Зеленый и желтый пигмент
	10-15%

	Гликозиды 
	18-20%

	Свободные сахара 
	3-5%

	Кислоты оксикоричные 
	2-3%

	Аминокислоты 
	1,5-3%

	Микроэлементы (цинк, калий, магний, йод, селен и др.)
	0,18-1%

	Витамины группы B, также A, C, D, E, K, P 
	0,1%


Этот подсластитель в 300 раз слаще сахара за счёт содержания в листьях растения стевия дитерпеновых гликозидов. В состав белков растения входят: 8 незаменимых аминокислот, основные полиненасыщенные жирные кислоты – линолевая, линоленовая и арахидоновая, большой набор витаминов и минеральных веществ.  Это полностью натуральная пищевая добавка, которая даёт возможность людям, больным сахарным диабетом или просто желающим похудеть, исключить из рациона сахар, но при этом продолжать радовать себя сладким. Стевию можно использовать в пищевых целях в различных видах: сушёные листья и отвар из них, экстракт или стевиозид (Е960) – порошок с максимальной очисткой гликозидов стевии, о чём свидетельствуют 
Многочисленные исследования свидетельствуют, что регулярное употребление стевиозида оказывает благотворное влияние на организм человека. 
В частности экстракт стевии:

- нормализует работу органов пищеварения, устраняет изжогу;

- стимулирует секрецию инсулина;

- помогает избавиться от лишних килограммов: стевиозид является бескалорийным продуктом;

- понижает артериальное давление и оказывает положительное влияние на работу сердца;

- укрепляет иммунную систему.

5. Апробация результатов, проведение органолептической оценки качества  разрабатываемого блюда

На основе проведённого анализа заболеваемости болезнями эндокринной системы населения Ростовской области и исследования потребительских мотиваций жителей города Новочеркасск, была разработана технология производства мучного кондитерского изделия диабетического назначения вегетарианской направленности из серии Правильного питания, путём введения в рецептуру льняной муки, мякоти кабачка, растительного сахарозаменителя (стевиозида) и использования в качестве декора тёмного шоколада на основе фруктозы, а также лепестков миндаля.
Таблица 8. Норма закладки сырья для разрабатываемого мучного кондитерского изделия, выверенная опытным путём
	Наименование сырья и продуктов
	Расход сырья и продуктов

на 1 порцию, г
	Расход сырья и продуктов

на 10 порций, г

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, г
	Нетто, г

	Кабачок
	60
	60
	600
	600

	Льняная мука
	40
	40
	400
	400

	Какао порошок
	20
	20
	200
	200

	Разрыхлитель
	0,5
	0,5
	5
	5

	Стевиозид
	0,1
	0.1
	1
	1

	Тёмный шоколад на фруктозе
	5
	5
	50
	50

	Лепестки миндаля
	1
	1
	10
	10

	Выход:
	
	100
	
	1000


Для придания сладкого вкуса и снижения калорийности изделия был использован раствор стевиозида. Раствор готовили из порошка стевиозида (0,02, 0,06, 0,10,0,14, 0,20% от массы муки), который заливали расчётным количеством воды температурой 97 0С и настаивали 10 минут. Раствор фильтровали и использовали при температуре 35 0С.

Органолептические показатели разрабатываемого мучного кондитерского изделия с различной концентрацией стевиозида приведены в таблице 8.

Таблица 8. Показатели опытных образцов с различной концентрацией стевиозида

	Показатель
	С различной концентрацией стевиозида, %
	Образец мучного изделия приготовленного на основе сахара-песка

	
	0,02
	0,06
	0,10
	0,14
	0,20
	

	Поверхность
	Ровная, без трещин
	Ровная, без трещин

	Состояние мякиша
	Пропечённый, слегка влажный на ощупь, эластичный, с хорошо развитой равномерной пористостью, без пустот и уплотнений
	Пропечённый, едва влажный на ощупь, средней эластичности, с недостаточно развитой равномерной пористостью, без пустот и уплотнений
	Пропечённый, слегка влажный на ощупь, эластичный, с хорошо развитой равномерной пористостью, без пустот и уплотнений

	Цвет
	Тёмно-коричневый
	Тёмно-коричневый

	Запах
	Ярко выраженный шоколадный
	Ярко выраженный шоколадный

	Вкус
	несладкий
	сладкий
	Очень сладкий, с послевкусием гречи
	сладкий


Наиболее высокими органолептическими показателями обладает опытный образец с добавлением стевиозида в концентрации 0,14% от массы вносимой муки. Введение стевиозида в меньшем количестве  не проявляет желательные вкусовые качества, а концентрация выше, чем 20% отрицательно сказывается на органолептических свойствах, придавая избыточную сладость с привкусом горечи. 

Нужно заметить, что с увеличением экстрактивности раствора наблюдалось снижение пористости и влажности готового продукта. Так как при увеличении дозировки стевиозида уменьшалась норма закладки влаги по рецептуре, происходили структурно-механические изменения свойств изделия, связанные со способностью воды связываться с белками муки.

Расчётным путём был произведён анализ пищевой и энергетической ценности разрабатываемого изделия. В результате отмечено пониженное содержание углеводов – 22,9%, что на 19,5% меньше по сравнению с классической рецептурой брауни (42,4%). Энергетическая ценность в 100 г изделия  составляет - 177,4 ккал, что на 289,7 ккал меньше классической рецептуры (467,1 ккал).

Таблица 9. Сравнительная характеристика пищевой и энергетической ценности изделия с сахарозой и стевиозидом.

	Содержание в 100 г продукта
	Классическая рецептура
	Рецептура на основе льняной муки, мякоти кабачка и стевиозида

	Белков, %
	5,7
	7,6

	Жиров, %
	30,4
	6,2

	Углеводов,%
	42,4
	22,9

	Энергетическая ценность, ккал
	467,1
	177,4


На основании проведённых исследований, можно утверждать, что разработка нового мучного кондитерского изделия на основе льняной муки, мякоти кабачка и природного низкокалорийного сахарозаменителя является не только целесообразным для приготовления новой линейки десертов из серии ПП, но и позволила получить продукт, доступный для людей больных сахарным диабетом, а также приверженцев вегетарианства.
Заключение

В настоящее время в нашей стране ведётся сильнейшая пропаганда здорового образа жизни, с детства прививается любовь к спорту, особое внимание уделяется оздоровлению нации, наблюдается большая просветительская работа в области профилактики различных заболеваний.  Результат – каждый четвёртый житель нашей страны заботится о своём здоровье и уделяет ему максимум внимания. А здоровье начинается с питания. 

Диабет – эпидемия современности. Всё больше людей, осознавая важность сохранности своего здоровья, становятся приверженцами вегетарианства, правильного питания и отказа от вредных привычек. 
Производство мучного кондитерского изделия диабетического назначения вегетарианской направленности для популяризации Правильного питания среди населения города Новочеркасск Ростовской области  имеет опытно – экспериментальный характер и напрямую отражает необходимость, а главное - возможность внедрения ПП продукции в меню действующих ресторанов города.  
Приведённая технология производства мучного кондитерского изделия позволит многим жителям города избавиться от ряда ограничений:  

- люди, страдающие сахарным диабетом, смогут включить в свой рацион полезные сладости, не опасаясь за своё здоровье; 
- люди, являющиеся представителями вегетарианства, будут иметь возможность расширить свой рацион и насладиться классическим вкусом шоколадного торта;

- приверженцы здорового образа жизни и правильного питания оценят по-достоинству пользу каждого из ингредиентов и низкую калорийность продукта. 

Практическая значимость разработки и внедрения технологии мучного кондитерского изделия диабетического назначения вегетарианской направленности состоит в том, что данный продукт будет являться не просто конкурентоспособным, но и позволит посетителям предприятия насладиться разнообразием не только вкусных и полезных кондитерских изделий, но единственных в своём роде и неповторимых.
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Приложение

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Мучное кондитерское изделие диабетического назначения вегетарианской направленности
1. Область применения

Настоящая технико-технологическая карта разработана в соответствии с ГОСТ 31987-2012 и распространяется на фирменное мучное кондитерское изделие диабетического назначения вегетарианской направленности,  вырабатываемое и реализуемое для жителей города Новочеркасск. 

2. Требования к сырью
Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления данного блюда (изделия), должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и пр.). Обработка всех используемых продуктов должна производиться в строгом соответствии с установленными санитарными нормами и правилами.

3. Рецептура

	Наименование сырья и продуктов       
	Расход сырья и продуктов

на 1 порцию, г
	Расход сырья и продуктов

на 10 порций, г

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, г
	Нетто, г

	Кабачок
	60
	60
	600
	600

	Льняная мука
	40
	40
	400
	400

	Какао порошок
	20
	20
	200
	200

	Разрыхлитель
	0,5
	0,5
	5
	5

	Стевиозид
	0,1
	0.1
	1
	1

	Тёмный шоколад на фруктозе
	5
	5
	50
	50

	Лепестки миндаля
	1
	1
	10
	10

	Выход:
	
	100
	
	1000


4. Технологический процесс

Кабачок натереть на тёрке, отжать, пюрировать блендером до однородной массы. Соединить муку, какао, разрыхлитель просеять через сито, подготовить раствор стевиозида и добавить в смесь сыпучих компонентов, соединить массу с пюрированной смесью и тщательно перемешать. Выложить в форму для запекания, застеленную пергаментным листом. Выпекать в разогретом пароконвектомате при температуре 180 градусов 20-25 минут. Вынуть из формы. На горячее изделие потереть тёмный шоколад. Охладить. Украсить лепестками миндаля. Подавать при температуре не выше 14 градусов. 

Допустимые сроки хранения СанПиН 2.3.2.1324-17 не более 48 часов при температуре от +1 до +6.

5. Требования к оформлению, реализации и хранению

На охлаждённую тарелку выложить порционный кусок изделия, массой 100 грамм и присыпать лепестками миндаля.

Подавать при температуре не выше 14 градусов. 

Допустимые сроки хранения СанПиН 2.3.2.1324-17 не более 48 часов при температуре от +1 до +6.

6. Показатели качества и безопасности

6.1. Органолептические показатели качества:
Внешний вид – пышный, прямоугольной формы, без подгорелых частей.

Цвет – шоколадный, характерный для рецептурных компонентов.

Вкус и запах - приятный запах и вкус шоколада, без посторонних примесей.

6.2. Микробиологические показатели должны соответствовать требованиям Технического регламента Таможенного союза "О безопасности пищевой продукции" ТР ТС 021/2011, или гигиеническим нормативам, установленным в соответствии с нормативными правовыми актами или нормативными документами, действующими на территории государства, принявшего стандарт.

	КМА-Фан МКОЕ/г,
Не более
	Масса продукта (г), в которой не допускаются:

	
	БГКП

(колиформы)
	Е/coli
	S.aureus
	Proteus
	Патогенные, в т.ч. сальмонеллы

	Мучное кондитерское изделие диабетического назначения вегетарианской направленности

	5х10^3
	1,0
	-
	1,0
	-
	25


7. Пищевая ценность

Мучное кондитерское изделие диабетического назначения вегетарианской направленности – 100 г

	Вес продукта
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал

	На 100 г
	7,6
	6,2
	22,9
	177,4


Ответственный за оформление ТТК ___________/Курило Н.Д./
1.1. Технологическая схема производства
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Рис.1.Технологическая схема приготовления  мучного кондитерского изделия диабетического назначения вегетарианской направленности
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