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В России ведутся работы по получению обогащенных быстровосстанавли-

ваемых продуктов и внедрении новых технологий пищевых концентратов. При 

производстве быстровосстанавливаемых пектиносодержащих смесей по предло-

женной методике [14] потери пектинов при сушке снижаются на 20–30%. Для 

снижения заболеваемости органов сердечнососудистой системы предлагается 

[6] реализовать диеты на основе сухих быстровосстанавливаемых рыбных супов 

на морской рыбе. Предложено производство обогащенных быстровосстанавли-

ваемых концентратов и сухих смесей и дан анализ способов производства быст-

ровосстанавливаемых концентратов и порошковых смесей из плодового, пряно-

ароматического, субтропического и лекарственного сырья [9]. 

Предложена технология производства тонкодисперсных быстровосстанав-

ливаемых овощных и фруктовых порошков и технологические приемы для изго-

товления готовых пищевых продуктов [5]. 
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Обоснована технология низкотемпературной сушки комбинированного жи-

вотно-растительного сырья, с использованием электрофизической обработки. 

Подтверджена целесообразность обработки сырья под вакуумом электромагнит-

ным полем низкой и сверхвысокой частот [3]. 

Исследованы возможности выработки быстровосстанавливаемых криопо-

рошков широкой. Установлено влияние на режим сушки влагосодержания мя-

коти тыквы, фейхоа и хурмы и длительность сушки и выбраны оптимальные ре-

жимы. Разработаны рецептуры хлебобулочных изделий, обогащенных криопо-

рошками [12]. 

предлагается решать проблему дефицита биологически активных веществ в 

продуктах путем получения порошков из плодов и ягод с сохранением БАВ ис-

ходного сырья при сушке. Разработана технология получения порошкообразных 

добавок из плодов и ягод, приведена характеристика составов криопорошков из 

различных плодов [10]. 

Исследователи работают над задачами включения в продукты питания ком-

понентов ранее не использовавшихся в питании, но обладающих значительным 

питательным потенциалом [13]. 

Предложен метод производства мелкодисперсных быстровосстанавливае-

мых овощных и фруктовых порошков и способы их использования как основы 

для изготовления готовых пищевых продуктов с заданной пищевой ценностью и 

удовлетворительными вкусовыми качествами, для производства соков, напит-

ков, киселей и соусов [4]. 

Обоснован выбор видов растительного и животного сырья для детского пи-

тания. Показаны достоинства низкотемпературного сублимирования для дан-

ного направления производства быстровосстанавливаемой продукции [5]. 

Предложен [2] метод производства пищевых концентратов высокой готов-

ности с высокой пищевой и биологической ценностью. Особенностью метода яв-

ляется включение в рецептуру соево-растительных ингредиентов в виде гранул, 

хлопьев или порошков. 
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Предложен метод производства биокорректирующих добавок из фруктов, 

ягод и овощей, позволяющий создавать смеси с заданной питательной ценно-

стью [5]. В статье [15] приведены результаты исследований по расширению ас-

сортимента пищевых продуктов содержащих натуральные компоненты с высо-

ким содержанием минералов и витаминов. 

Проблема стимулирования потребления высокоценной пищевой продукции 

может быть решена на пути использования ценных порошковых добавок в тра-

диционно привлекательных, особенно сладких, продуктах. Например, в работе 

[1] предлагается для производства пряников с высокой пищевой ценностью при-

менять сухой концентрат из томатов типа мини или черри, богатых минераль-

ными веществами, витаминами и БАВ. 

Широкое внедрение сушки и тонкого измельчения продуктов позволяет 

включать в продукты питания достаточно экзотические, но вместе с тем пред-

ставляющие большую питательную ценность, продукты. В работе [8] предлага-

ется промышленная переработка семян пищевого люпина вместе с декапсулиро-

ванными цистами рачка артемии. 

Дальнейшие исследования могут вестись в направлении разработки продук-

тов узкоспециального назначения. 

В работе [7] для производства сухих завтраков предложено использовать 

взорванную пшеницу, получаемую при производстве пищеконцентратного и 

овощесушильного производства и проводить ее обогащение молочной сыворот-

кой. 
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