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Одним из важнейших факторов, определяющих здоровье населения, является правильное питание, обеспечивающее нормальный рост и развитие человека, способствующее профилактике заболеваний, продлению жизни, повышению работоспособности и создающее условия для адекватной адаптации людей к окружающей среде. У большинства населения России выявляются нарушения питания, обусловленные недостаточным потреблением витаминов, минеральных веществ, жирных кислот, полноценных белков и нерациональным их соотношением. Поэтому особенностью современного этапа развития пищевой промышленности является разработка качественно новых функциональных продуктов питания, способствующих сохранению и улучшению здоровья за счет регулирующего и нормализующего воздействия на организм человека с учетом его физиологического состояния и возраста.
Известно, что в производстве хлебобулочных изделий применяют тмин, семена кунжута, добавки чернослива, изюма и др. Доля всех диетических сортов в общей выработке составляет 0,6%, а хлеба с добавками не превышает 2 %.

В качестве добавки мы использовали твердофазный препарат, изготовленный механохимической активацией сухих слоевищ лишайников рода Cladonia. В слоевищах лишайников содержатся физиологически активные вещества различных групп, которые обусловливают довольно широкое их использование в официальной и народной медицине.


Показателем успешной реализации механохимической обработки биосырья является увеличение в продукте более полного спектра биоактивных веществ в водорастворимых формах, что позволяет снизить количество вводимой биодобавки, сохраняя результат. При выборе дозировки ягеля механоактивированного учитывали необходимость максимального обогащения продуктов биологически ценными компонентами, достижение оптимальной концентрации с точки зрения их лечебно-профилактического воздействия, получение изделий с высокими органолептическими свойствами.  
Исследования показали, что добавка механоактивированного биопрепарата ягеля в муку для выпечки хлебобулочных изделий требуется в 8-10 раз меньше, чем ягеля грубого помола, сохраняя при этом  положительное влияние на органолептические, физико-химические показатели качества хлеба. Происходит повышение пищевой ценности хлебобулочных изделий, за счет обогащения физиологически активными веществами, микроэлементами и, кроме того, резко увеличивается срок хранения за счёт изменений в состоянии крахмала в готовом хлебе и подавления действия плесневых микроорганизмов. Установлено, что интервал оптимальных концентраций ягеля составляет 0,2- 0,5%. Увеличение дозировки ягеля в булках и в хлебе приводит к снижению органолептических и физико-химических показателей изделий, появляется специфический вкус, увеличивается кислотность и снижается пористость. Результаты проведенных исследований позволяют заключить, что при внесении ягеля в изделия из пшеничной и смешанной в равных количествах пшеничной и ржаной муки они приобретают улучшенные потребительские свойства, значительно увеличивается срок хранения.
