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Во многих странах мучные кондитерские изделия стали традиционным и важным продуктом питания. Их популярности способствует разнообразие формы и вкуса в сочетании с длительным сроком хранения и удобством использования. 

Печенье было известно еще в древние века и представляло собой сухарные изделия, которые готовили для воинов и мореплавателей. Эти сухари были очень непривлекательны, поскольку их готовили только из воды и муки [1]. 

В настоящее время печенье - это продукт, который изготавливают из пшеничной муки с добавлением сахара, жира, яйцепродуктов и др. Печенье характеризуется низким содержанием влаги и, соответственно, длительным сроком хранения. Однако химический состав мучных кондитерских изделий не отвечают требованиям нутрициологии. Несбалансированность состава мучных кондитерских изделий объясняется высоким содержанием жиров и углеводов, и относительно низким содержанием белков, пищевых волокон, ненасыщенных жирных кислот, витаминов. 

В связи с этим важной задачей является увеличение содержания пищевого белка в мучных кондитерских изделиях и повышение пищевой ценности изделий их муки.

Решают проблему белкового дефицита с помощью использования побочных продуктов пищевой промышленности, которые образуются во время производства муки, крупы. К ним относятся диспергированные отруби, зародыши пшеницы [2] и хлопья на их основе [3]. Были проведены исследования по применению соевого обогатителя [4], муки из семени тыквы [5]. Повышению биологической ценности мучных кондитерских изделий способствуют  также добавки топинамбура [6], овощного пюре [7]. Добавки нетрадиционного сырья расширяют ассортимент изделий с профилактическими свойствами, частично уменьшают расход яиц, орехов, сахара в кондитерском производстве. Увеличивают сроки хранения, улучшают органолептические и физико-химические показатели качества готового изделия.

Одним из самых значительных видов побочных продуктов пивоваренной промышленности по объему и пищевой ценности является пивная дробина. На предприятиях отрасли (пивоваренных заводах и в цехах) ежегодно скапливается большое количество дробины – густой массы темного цвета, влажностью 70 – 80%, которая содержит в среднем более 20% сухих веществ с высоким уровнем протеина (12 – 15%),превышающим почти в три раза его содержание в ячмене (8(.

Свежая дробина имеет небольшой срок хранения (до 24 ч.), так как быстро закисает и плесневеет. Для улучшения срока ее хранения разработаны способы консервирования. При этом используют органические кислоты, поваренную соль, химические препараты, содержащие минеральные соли, сыворотку и др. Так внесение в дробину 1 – 3% поваренной соли обеспечивает сохранность ее качества в течение 3 – 10 суток. Однако этот срок недостаточен для длительного хранения, а добавка консервантов изменяет состав исходной дробины (9(.

Высушивание пивной дробины позволит продлить срок ее хранения. Сухая пивная дробина имеет значительное количество белка (22 – 24%), пищевых волокон (21 – 23%), крахмала (2 – 2,5%), жира (8 – 8,5%) в пересчете на сухое вещество. Липиды зерна при производстве пива практически не претерпевают изменений и поэтому в пивной дробине  также содержится большое количество полиненасыщенных жирных кислот (10(.

Побочным продуктом масложировой промышленности является жмых подсолнечный, который применяется в основном для кормовых целей. Ценность жмыха обусловлена следующими особенностями: высокое содержание белка 19 – 25 %;наличие фосфорсодержащих веществ: фосфатидов и фитина; присутствием некоторого количества зольных элементов (6 – 7%), что имеет большое значение при использовании его в качестве пищевых и кормовых продуктов; наличием витаминов группы В (11(.

На основании выше сказанного можно сделать вывод, что использование пивной дробины и жмыха подсолнечного в смеси позволит обогатить сахарное печенье белком, пищевыми волокнами, витаминами. Это придаст печенью функционаных свойств и даст возможность расширить ассортимент мучных кондитерских изделий.
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