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Одним из основных источников энергии являются жиры пищи. При этом это касается жиров как животного,
так и растительного происхождения. Жиры служат источником углеродных атомов для синтеза
холестерина, половых гормонов, желчных кислот. Незаменимые полиненасыщенные жирные кислоты
являются элементам липидных структур клетки. Наиболее известными из них являются линолевая и
линоленовая кислоты, которые содержатся в льняном, конопляном, соевом и других растительных маслах,
а также в некоторых фосфолипидах. Таким образом, незаменимые жирные кислоты поступают в организм в
составе жиров жироподобных веществ пищи в основном растительного происхождения. Суточная
потребность организма в жирах составляет от 80 до 100 г [11-14].
Наиболее доступным источником энергии в организме являются углеводы, поскольку наиболее широко
представлены в рационе. Кроме того, углеводы являются предшественниками многих компонентов
клеточных структур при биосинтезе. К углеводам относят не только глюкозу и фруктозу, но и пищевые
волокна: клетчатка, пектин, лигнин и другие. Эти вещества не перевариваются в организме человека и не
участвуют в метаболизме, однако необходимы для нормальной перистальтики кишечника и впитывания
токсичных соединений. Суточная потребность человека в углеводах составляет от 400 до 500 г.
Витамины необходимы организму в малых количествах - в миллиграммах или даже в микрограммах.
Большинство метаболитических реакций, протекающих в организме с участием ферментов, невозможно без
участия определенного витамина.
Кроме этого, в организме различные функции выполняют минеральные вещества. Они являются
структурными компонентами костей и зубов, участвуют в поддержании водно-солевого баланса крови и
тканей, регулируют многие ферментативные реакции. Выделяют макроэлементы, которые требуются
организму в граммовых количествах (кальций, магний, фосфор и др.), и микроэлементы, потребность в
которых измеряется миллиграммами или даже микрограммами (железо, медь, цинк и др.) [11-14].
При определении энергетической ценности продукта учитывается содержание в нем только усвояемых
углеводов. Однако, и те вещества, которые не усваиваются организмом (балластные вещества), играют в
организме человека существенную роль, положительно влияя на моторные функции пищеварительного
тракта, на перистальтику кишечника и жизнедеятельность в нем полезной микрофлоры.
В таблице 1.2 приведено содержание пищевых веществ (калорийности, белков, жиров, углеводов,
витаминов и минералов) на 100 г кекса.
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Как видно из данных таблицы 1.2, кекс кондитерский богат такими витаминами и минералами, как:
витамин А, витамин B1, витамин B2, холин, кобальт, марганец [15]. Витамин А ответственен за нормальное
развитие ребенка, за репродуктивную функцию взрослого человека, за здоровье кожи и глаз и
поддержание иммунитета. К серьезным нарушениям со стороны нервной, пищеварительной и
сердечно–сосудистой систем ведет недостаток витамина В1. Витамин В2 участвует в окислительно-
восстановительных реакциях, его недостаток сопровождается ухудшением состояния кожных покровов и
слизистых оболочек, а также нарушением светового и сумеречного зрения.
В целом кондитерские изделия характеризуются ограниченной пищевой ценностью. В их составе мало
белков, отсутствуют некоторые незаменимые аминокислоты, в большинстве мало полиненасыщенных
жирных кислот, фосфатидов, витаминов, минеральных веществ, полифенольных соединений [14]. В связи с
этим с целью расширения ассортимента мучных кондитерских изделий актуальна разработка рецептур,
способных покрыть дефицит незаменимых пищевых веществ за счет использования нетрадиционного
сырья.
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