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«Функциональные кондитерские изделия с добавлением овса и мёда» 

 

Актуальной задачей современной технологии производства пищевой продукции 

является создание продуктов питания нового поколения, которые должны обладать 

функциональными свойствами, сбалансированным составом, а также быть безопасными и 

полезными для здоровья человека. 

Целью работы является разработка научных и технологических основ для получения 

качественных кондитерских изделий (маффинов) с функциональными добавками на основе 

овса и мёда. 

Раздел I посвящён обзору источников технической, экономической информации, 

патентов в области производства маффинов. Представлен анализ понятия функционального 

продукта, его свойств, направленности и необходимости создания. Исследовано состояние 

рынка кондитерских изделий и динамика его развития в Республике Молдова. Изучены 

функциональные свойства пищевых волокон, содержащихся в овсяных хлопьях. Помимо 

этого, проведено маркетинговое исследование для выявления отношения потребителей к 

мучным кондитерским изделиям. 

В экспериментальной части работы были использованы методы для определения 

физико-химических, органолептических и микробиологических показателей качества, как 

основного сырья, так и готового изделия.  

Разработаны математические модели, позволяющие оценить влияние 

функциональных добавок на качество маффинов. Влияние овсяной муки и мёда оценивалось 

частичной заменой соответственно пшеничной муки и сахара. Исходя из значений 

параметров регрессионных уравнений был составлен план оптимизации. 

Для обеспечения качества и пищевой безопасности маффинов на основе овсяной муки 

и мёда был разработан план HACCP. Были опробованы современные методы экспресс-

анализа мёда на наличие антибиотиков. 

Работа состоит из 85 страниц, и разделена на 3 главы. В работе приведены 16 формул 

и уравнений, 47 рисунков и 51 таблица. Список использованной литературы включает 59 

источников. 

Ключевые слова: маффины, функциональный продукт, овсяная мука, мёд, пищевые 

волокна, пищевая ценность. 



 
 

REZUMAT 

al Tezei de Masterat 

„Produse funcționale de cofetărie cu adaos de ovăz și miere” 

 

Sarcina actuală a tehnologiei moderne de producție alimentară este crearea unei noi generații 

de alimente, care ar trebui să aibă proprietăți funcționale, o compoziție echilibrată, precum și să fie 

siguri și benefici pentru sănătatea umană. 

Scopul acestui studiu este dezvoltarea bazelor științifice și tehnologice pentru obținerea 

produselor de cofetărie de înaltă calitate (brioșe) cu aditivi funcționali pe bază de ovăz și miere. 

Capitolul I este dedicat unei prezentări generale a surselor de informații tehnice și 

economice, brevetelor, referitoare la producția brioșelor. Este prezentată analiza conceptului de 

produs funcțional, proprietățile lui, consumatorii-țintă și necesitățile de a elabora astfel de produse. 

A fost studiată starea actuală a pieței de cofetărie și dinamica dezvoltării ei în Republica Moldova. 

Au fost discutate proprietățile funcționale ale fibrelor dietetice din fulgi de ovăz. Suplimentar, a fost 

realizat un studiu de marketing pentru a identifica atitudinea consumatorilor față de produsele de 

cofetărie care conțin făină. 

În partea experimentală a lucrării s-au utilizat diferite metode pentru determinarea 

indicatorilor fizico-chimici, organoleptici și microbiologici ai calității materiei prime și a produsului 

finit. 

Au fost elaborate modele matematice pentru a evalua efectul aditivilor funcționali asupra 

calității brioselor. Efectul făinii de ovăz și al mierii au fost evaluate prin înlocuirea parțială a făinii 

de grâu și, respectiv, a zahărului. A fost elaborat un plan de optimizare, bazat pe valorile 

parametrilor ecuațiilor de regresie. 

Pentru a garanta calitătea și siguranța alimentară a brioșelor cu ovăz și miere, a fost elaborat 

un plan HACCP. Au fost testate metode moderne de analiză a mierii la prezența antibioticelor. 

Lucrarea conține 85 de pagini și este divizată în 3 capitole. În lucrare sunt prezente 16 de 

formule și ecuații, 47 figuri și 51 tabele. Referințele includ 59 de surse. 

Cuvinte cheie: brioșe, produs funcțional, fulgi de ovăz, miere, fibre dietetice, valoare 

nutritivă. 

  



 
 

SUMMARY 

of the Thesis for Master's Degree 

“Functional Confectionery Products with Adding of the Oat and Honey” 

 

The actually task of the modern technology of food production is the creation of new 

generation of foods, which should have functional properties, a balanced composition, as well as be 

safe and beneficial for human health. 

The aim of this study is the development of scientific and technological bases for obtaining 

of high-quality confectionery products (muffins) with functional additives based on oats and honey. 

Section I is devoted to an overview of the sources of technical and economic information, 

patents, referred to the production of muffins. The analysis of the concept of a functional product, 

its properties, focus and the need to create is presented. The actually state of the confectionery 

market and the dynamics of its development in the Republic of Moldova has been studied. The 

functional properties of dietary fiber contained in oatmeal were discussed. In addition, a marketing 

study was conducted to identify consumer attitudes towards confectionery products containing 

flour. 

In the experimental part of the work, different methods were used to determine the 

physicochemical, organoleptic and microbiological indicators of quality of the main raw material 

and of the finished product. 

Mathematical models have been developed to evaluate the effect of functional additives on 

the quality of muffins. The effect of oatmeal and honey was assessed by partial replacement of 

wheat flour and sugar, respectively. An optimization plan was drawn up, based on the values of the 

parameters of the regression equations. 

To ensure the quality and food safety of oatmeal and honey-based muffins, a HACCP plan 

has been developed. Modern methods of rapid analysis of honey for the presence of antibiotics were 

tested. 

The work consists of 85 pages, and is divided into 3 chapters. The paper presents 16 

formulas and equations, 47 figures and 51 tables. References include 59 sources. 

Keywords: muffins, functional product, oatmeal, honey, dietary fiber, nutritional value. 
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ВВЕДЕНИЕ. 

В последние десятилетия ввиду роста числа хронических заболеваний и установления 

их причинной связи с несбалансированным питанием, к пищевым продуктам стали 

относиться и как к эффективному средству поддержания физического и психического 

здоровья и снижения риска возникновения многих заболеваний. Подобно тому как 20-30 лет 

назад многие фармацевтические фирмы и пищевые компании мира приступили к 

производству БАДов, в середине 90-х годов они начали специализироваться на 

крупнотоннажном производстве физиологически активных ингредиентов для обеспечения 

ими все возрастающего числа собственных и других пищевых предприятий, увеличивающих 

выпуск традиционных пищевых продуктов с дополнительными функциональными 

характеристиками (функциональные продукты питания - ФПП). Необходимо принципиально 

подчеркнуть, что под функциональными продуктами следует понимать именно 

модифицированные продукты, полученные с использованием специальных технологических 

приемов. Конструирование функциональных продуктов с заданными характеристиками 

(состав, структурные формы, сенсорные показатели) ведется в соответствии с принципами 

пищевой комбинаторики. При сложившейся экологической обстановке, особенно в крупных 

мегаполисах, введение в ежедневный рацион продуктов, созданных с применением 

принципов пищевой комбинаторики, является необходимым. Это научно-технологический 

процесс создания новых форм пищевых продуктов, в основе которого лежат три принципа. 

Первый – элиминация, исключение из состава продукта какого-либо компонента, например 

лактозы из продуктов, предназначенных для людей с непереносимостью молочного сахара. 

Второй принцип – обогащение. Если не хватает какого-то пищевого вещества, продукт 

можно им обогатить. Третий – замена, при которой вместо одного изъятого компонента 

вводится другой аналогичный, обладающий полезными свойствами.  

Цель и задачи магистерской работы. Целью магистерской работы является 

разработка научных и технологических основ для получения качественных кондитерских 

изделий (маффинов) с функциональными добавками на основе овса и мёда: Задачи: 

 анализ состояния рынка кондитерских изделий функционального назначения;  

 обоснование необходимости и целесообразности разработки функциональных продуктов;  

 изучение факторов, формирующих качество функциональных пищевых продуктов;  

 определение и обоснование технологических стадий и параметров разработки новых 

функциональных продуктов;  

 определение  параметров овсяных хлопьев/муки для производства маффинов;  
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 изучение влияния овсяных хлопьев, муки, мёда на качество кондитерских изделий;  

 установление дозировки муки из овсяных хлопьев в составе мучной основы рецептурной 

смеси для производства маффинов;  

 разработка рецептур маффинов с использованием овсяной муки и мёда, с целью получения 

продукции с лучшими органолептическими, физико-химическими и микробиологическими 

показателями;  

 разработка математической модели, позволяющей оценить влияние функциональных 

добавок на качесто маффинов;  

 внедрение системы безопасности пищевых продуктов HACCP. 
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