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Объектом исследования является бисквитный полуфабрикат. 

Цель работы - разработка новых видов мучных кондитерских изделий на основе 

применения растительной добавки состоящей из продуктов переработки черемухи 

обыкновенной. 

В процессе работы были проведены исследования органолептических, физико- 

химических показателей качества продукции 

В результате исследования разработана рецептура бисквитного полуфабриката 

с заменой части пшеничной муки на черемуховую в размере 10% от массы 

пшеничной муки. 

Разработанный бисквитный полуфабрикат удовлетворяет суточную 

потребность в жизненно важных компонентах (белки, жиры, углеводы) в среднем 

на 15 %. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Кондитерская отрасль характеризуется производством высококалорийных 

продуктов питания, содержащих в своем составе большое количество жиров и 

углеводов. Данная отрасль динамично развивается, она призвана обеспечивать 

население качественными продуктами питания, которые необходимы для 

сбалансированного и правильного формирования рационального питания. 

На своевременном этапе жизнедеятельности населения острой проблемой в 

национальных масштабах является сохраннее здоровья граждан Российской 

Федерации. Это обусловлено рядом факторов (ухудшение экологии, дисбаланс 

питания, условия труда и так далее). 

Таким образом перед государством поставлена задача обеспечения различных 

возвратных возрастных групп населения качественным и биологически 

сбалансированными продуктами питания. 

Мучные кондитерские изделия входят в рацион практически каждого человека 

и имеют большое значение в его питании. Связано это с тем, что мучные 

кондитерские изделия имеют насыщенные вкус, аромат, внешний вид. Одним из 

многочисленных видов мучных кондитерских изделий является бисквитный 

полуфабрикат. 

Бисквитный полуфабрикат – это вид мучного кондитерского изделия, 

приготовленного из сахара, пшеничной или иной муки и яиц. Бисквиты широко 

применяются в пищевой промышленности при производстве тортов, пирожных и 

смело занимают ключевое место среди мучных кондитерских изделий. В связи с 

данным фактом можно сделать вывод об актуальности использования бисквитного 

полуфабриката для производства новых продуктов питания повышенной пищевой 

ценности, пониженной калорийности, улучшенных органолептических 

показателей. 

Сбалансированное питание позволяет повысить трудоспособность, обеспечить 

долголетие и предостерегает от различных заболеваний. Рациональным питанием 

можно назвать процесс когда организм человека с легкостью воспринимает 
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продукты питания, хорошо справляется с их перевариванием и максимально 

удовлетворяет потребности в пищевых веществах. 

На данный момент при производстве мучных кондитерских изделий 

пользуются популярностью сухие смеси. Это обусловлено длительным сроком их 

хранения, а также удобством в применении. 

Примером данных смесей может служить черемуховая мука, которую смело 

можно использовать в пищевой промышленности для обогащения продуктов 

питания, так как черемуховая мука обладает рядом полезных для здоровья человека 

питательных веществ. 

Преимуществом использования натуральных добавок является комплектность 

химического состава данных продуктов и возможность обогащения мучных 

кондитерских изделий необходимыми в питании витаминами, а также снижение 

калорийности производимых продуктов [35]. 

Целью настоящей работы является разработка технологии и рецептуры 

бисквитного полуфабриката с добавлением черемуховой муки. 

Задачи работы: 

– обзор литературных источников в области мучных кондитерских изделий, 

патентов; 

– исследование черёмуховой муки; 

– обоснование количества вводимой черемуховой муки при производстве 

бисквитного полуфабриката; 

– исследование основных показателей качества приготовленного бисквитного 

полуфабриката с добавлением черемуховой муки; 

– разработка рецептуры и технологии производства бисквитного 

полуфабриката с добавлением черемуховой муки; 

– расчет экономической эффективности. 
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1. ТЕОРЕТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ 

 

1.1 Состояние и перспективы производства разрабатываемой продукции 

На сегодняшний день наблюдается значительный рост объема продаж 

полуфабрикатов среди других продуктов питания. Прежде всего, это 

обуславливается тем, что в связи с разнообразием и сравнительно неплохими 

вкусовыми качествами полуфабрикатов, представляемыми огромным количеством 

различных производителей. Данная категория продуктов питания, хоть и не 

является дешевым товаром, но получила распространение на многие группы 

потребителей, возможно это объясняется тем, что данная категория продуктов 

питания отличается своей компактностью и универсальностью. Увеличение 

употребления полуфабрикатов отмечается во многих странах мира. 

Кондитерская промышленность – отрасль, которая занимается производством в 

основном высококалорийных пищевых продуктов, в составе которых содержится 

очень большое количество углеводов. Данная отрасль на сегодняшний день 

является одной из наиболее динамично развивающихся отраслей пищевой 

промышленности. Это приводит к тому, что потребность населения в кондитерских 

изделиях в субъектах, имеющих дефицит производственной мощности, 

обеспечивается за счет их транспортировки из других регионов страны или по 

путем импортирования. 

Проведя анализ потребления кондитерских изделий, можно увидеть, что 

происходит колебание среднедушевого потребления в большом диапазоне. 

Причиной данного явления является соотношение городского и сельского 

населения, а также его платежеспособность. 

Что касается размещения производственных мощностей, можно сделать вывод 

о том, что оно крайне неравномерно, так как 50 % приходится на Центральный и 

Северо-Западный регионы, 15 % на Поволжский регион, 13 % на Северо- 

Кавказский. На остальные регионы приходится по 2–7 %. 

Мучные кондитерские изделия – это группа продуктов питания, включающая в 

себя различные виды сухарей, печенья, бисквитов, пирожных, пряников, кексов, 
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сушек, мелкоштучной сдобы. В настоящее время рынок мучных кондитерских 

изделий характеризуется огромным количеством предложений различной 

продукции от различных производителей со всего мира. Торговля стала 

происходить в наиболее плотном режиме, производится деление зон сбыта между 

крупными и малыми производителями данного вида продукции. 

Мучные кондитерские изделия настолько глубоко проникли в повседневную 

жизнь населения, что их смело можно назвать продуктами будничного спроса. 

Практически 95 % населения Российской Федерации приобретают мучные 

кондитерские изделия для ежедневного чаепития. По результатам проведенных 

опросов было отмечено, что потребителями кондитерских изделий в основном 

являются женщины возрастной категории 30–39 лет и 50–65 лет (55% 

опрошенных), треть приходится на детей и подростков в возрасте до 18 лет, 

оставшуюся доли потребления, занимают лица мужского пола. 

Старшее поколение при выборе мучных кондитерских изделий отдают 

предпочтение отечественной продукции, приобретая сухое и сахарное печенье, 

пряники. Возможно, это обусловлено историческим аспектом, дело в том, что 

данная категория потребителей еще помнит советские времена, когда печенье и 

пряники обладали большими вкусовыми характеристиками. Кроме того, у 

покупателей существует предубеждение что иностранная продукция может быть 

менее качественной и натуральной. Что касается молодого поколения тут ситуация 

противоположенного характера, данная категория потребителей стремится 

испробовать новинки кондитерского рынка, все более качественные и дорогие. 

Независимо от возрастной группы всех потребителей объединяет стремление 

получить максимальное удовольствие при употреблении кондитерских изделий, 

поэтому данная категория продуктов питания всегда будет иметь спрос, большое 

разнообразие и оригинальность [8]. 

На сегодняшний день основными производителями мучных кондитерских 

изделий выступают большие хлебозаводы и кондитерские фабрики. В большинстве 

случаев большая часть продукции реализуется в регионе размещения предприятия. 
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Это объясняется огромным количеством аналогичных предприятий, а также 

малыми сроками хранения изделий. Большие предприятия реализуют свою 

продукцию не только в регионе размещения, но и по всей стране, некоторые даже 

экспортируют ее в другие страны, такие как Казахстан, Белоруссия, сраны СНГ, 

Польша, Германия, Италия и др. Примером таких предприятий в Челябинской 

области может служить организация ОАО «Южуралкондитер». 

Южуралкондитер является одним из крупнейший региональных предприятий, 

выпускающий более 120 наименований кондитерских изделий: печенье, бисквиты, 

зефир, карамель, шоколадные конфеты. Производственная мощность данного 

предприятия составляет 17 тысяч тонн сладкой продукции в год. Торговая марка 

легкого бисквита «Мерендинка» пользуется славой по всей России. В 2006 году 

сотрудники предприятия установили рекорд, изготовив мерендинку весом в 738 

килограммов. 

По итогам роботы организации в 1999 году работники получили 

благодарственное письмо от Президента Российской Федерации Питина 

Владимира Владимировича. В 2002 году Правительством Челябинской области 

ОАО «Южуралкондитер» было включено в число социально значимых объектов 

города Челябинска. С 20007 года на предприятии функционирует уникальная 

линия по производству бисквитов, которая не имеет аналогов в Российской 

Федерации. Продукцию данного предприятия знают и любят не только на Южном 

Урале, но и далеко за его пределами. Это обуславливается добросовестным трудом 

и профессионализмом всего коллектива кондитерской фабрики. 

Российский рынок мучных кондитерских изделий максимально насыщен, но 

тем не менее, это направление производства можно смело назвать 

конкурентоспособным. Огромная конкуренция на рынке толкает производителей 

на путь расширения ассортимента изготавливаемой продукции, создания новой 

продукции, отличающейся от производственной линии конкурентов. В связи с этим 

фактом большинство крупных заводов и кондитерских фабрик озабочены 
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обновлением производства, созданием новых продуктов питания, разработкой 

инновационных рецептур, оформлением фирменного товара. 

Импорт – ввоз товаров в Российскую Федерацию из-за границы. В настоящий 

момент соотношение спроса на отечественные и импортные мучные кондитерские 

изделия заключается в явном перевесе в сторону продуктов российских 

производителей. Импортная продукция поставляется в основном в крупные города 

с торговыми сетями, ориентированными на высокодоходную часть населения. В 

связи с этим импортеры предлагают поставки высокотехнологической, дорогой 

продукции [9]. 

Перспективы импорта мучных кондитерских изделий в Российскую Федерацию 

зависят от многого количества причин, например, таких как таможенная политика 

Российской Федерации, нацеленная на установлении государственных пошлин на 

импортный товар. Другая причина кроется в желании отечественных 

производителей видеть на рынке больше своих товаров чем импортных. Для 

достижения своей цели российские предприятия встают на путь модернизации 

производства путем приобретения нового оборудования, так как отечественного 

оборудования для производства качественных мучных кондитерских изделий 

практически нет. 

Так как рынок мучных кондитерских изделий имеет региональных характер и в 

большей степени является национальным, то и основной тенденцией остается 

развитие рынка в национальном масштабе. 

На сегодняшний день в России закладывается тенденция, пользующаяся 

популярностью на Западе довольно продолжительное время, это по-настоящему 

натуральные продукты без использования различных консервантов, 

искусственных добавок и красителей. Спрос на такую продукцию очень велик, 

несмотря на то, что ее цена может в разы превышать цену обычных изделий. 

В России рынок мучных кондитерских изделий развивается за счет увеличения 

благосостояния населения среднедушевых доходов. Расходы на кондитерскую 

продукцию даже у малообеспеченных жителей составляют порядка 10 % итогового 
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продуктового бюджета и 16 % у высокодоходных слоев населения. С каждым 

годом потребители готовы увеличивать траты за кондитерскую продукцию, если 

она будет качественной и полезной [10]. 

1.2 Ассорт имент и те хнология про изводства 

 

Целью государственной политики в об  ласти здорового питания яв ляются 

укрепление и со хранение з доровья гр аждан и все го населен ия страны в це лом, а 

также осуществле ние профил актический меро приятий по пре дотвращени я 

заболева ний, связа нных с нару шением реж има питани я, а также с неправи льным 

пита нием. В св язи с выше изложенным пере д исследов ателями пост авлена зад ача 

усовер шенствован ия мучных ко ндитерских из делий с це лью увеличения 

ассорт имента про дуктов пит ания данно й категори и. 

Ассортимент б  исквитных по луфабрикато в, которые я вляются ос новой для 

р азличного м ножества торто в или пиро жных, хара ктеризуется о громным 

разнообразием [1]. В зависимост  и от способ а изготовления, а также рецептуры 

в ыделим некотор ые виды биск витов: 

– Бисквит ос новной. 

– Бисквит кру глый. 

– Бисквит д ля рулета. 

– Бисквит с к акао-порош ком. 

– Бисквит « Прага». 

– Бисквит « Домашний» 

Технология про изводства к аждого вид а бисквита пр актически и дентична, но 

те м не менее и меет ряд р азличий. Д ля более дет ального ан ализа техно логического 

про цесса расс мотрим каж дый вид бис квитного по луфабрикат а в отдель ности. 

1. Бисквит ос новной. 

Рецептура д анного полуф абриката пре дставлена в т аблице 1.1. 
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Таблица 1.1 – Рецептура б исквитного по луфабрикат а «Бисквит ос новной» 
 

Наименование 

с ырья 

Массовая до  ля сухих 

ве ществ. % 

Расход сыр ья на 10 к г полуфабр иката, г 

В натуре В сухих ве ществах 

Мука пшенич ная 

высшего сорт а 

85,50 2812,0 2404,3 

Крахмал 

картофе льный 

80,00 694,0 555,2 

Сахар-песок 99,85 3471,0 3465,5 

Меланж 27,00 5785,0 1562,0 

Эссенция 0,00 34,7 0,0 

Итого - 12796,7 7987,3 

Выход 75,0 10000,0 7500,0 

Влажность 25,00±3,0% 

Приготовле ние теста. 

Сахар- песо к с меланжем с подогрево м до 40 ℃ (для ускоре ния взбива ния) или 

же без по догрева взб ивают. Взб ивание осу ществляетс я в сбивал ьной машине, 

с начала при м алых, а зате м при боль шем числе оборото в в течение 30–40 м инут 

до уве личения объе ма до 2.5–3 раз. По окончании взбивания про  исходит 

доб авление пше ничной мук и, предвар ительно сме шанной с к артофельны м 

крахмало м, эссенции, затем да  нную субст анцию перемащивают в течении 15 

се кунд. Пшен ичную муку с ледует доб авлять пор ционно в 2– 3 захода. 

Получившееся тесто до лжно быть п ышным, хоро шо насыщенным воздухом, 

р авномерно пере мешанным, без ко мочков и и меть кремо вый цвет. В лажность 

тест а должна сост авлять 36- 38 %. 

Формование. 

После проце дуры замес а, бисквит ное тесто нез амедлитель но разливают в 

прот ивни или же в фор мы, предвар ительно см азанные жиро  м или засте ленные 

бум агой. Прот ивни и фор мы заполня ются на ¾ в ысоты, это делается для того, 

чтоб ы при подъе ме, тесто не пере  валилось через края. 

Выпечка. 
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Продолжительность в  ыпечки сост авляет  50–55  м инут  при  те мпературе  

1 95– 200℃ или 40-45 м инут при те мпературе 205–225℃. Выпеченн  ый бисквит 

про ходит процедуру о хлаждения в тече нии 20–30 м инут, зате м его выни мают из 

прот ивней или фор м для выпе кания и выст аивают 8–10 ч асов при те мпературе 

15– 20℃, после че го происхо дит снятие бу маги и зач истка биск вита. 

Характеристика по луфабрикат а. 

Полученный по луфабрикат « Бисквит ос новной» до лжен иметь 

пр ямоугольну ю, овальную и ли круглую фор му, в завис имости от то го, во что 

про исходил раз лив теста. То лщина биск вита колеб лется межу 30-40 

м иллиметрам и. Сверху короч ка гладкая, то нкая, свет ло-коричне вого цвета. 

М якиш эласт ичный, пор истый, желто  го цвета [2]. 

Технологический про  цесс пригото вления бис квитного по луфабрикат а 

«Бисквит ос новной» изобр ажен на рису нке 1.1. 
 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 
Рисунок 1.1 – Те хнологичес кий процесс пр иготовлени я бисквитно го полуфабр иката 

«Бис квит основ  ной» 
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2. Бисквит кру глый. 

Рецептура д анного полуф абриката пре дставлена в т аблице 1.2. 

Таблица 1. 2 –Рецептура б исквитного по луфабрикат а «Бисквит кру глый» 
 

Наименование 

с ырья 

Массовая до  ля сухих 

ве ществ. % 

Расход сыр ья на 10 к г полуфабр иката, г 

В натуре В сухих ве ществах 

Мука пшенич ная, 

высше го сорта 

85,50 3894,0 3329,4 

Желтки яич ные 46,0 3419,0 1572,7 

Сахар-песок 99,85 3419,0 3413,9 

Белки яичн ые 12,00 5128,0 615,4 

Кислота 

ли монная 

98,00 15,2 14,9 

Эссенция 0,00 22,8 0,0 

Итого - 15898,0 8946,3 

Выход 84,00 10000,0 8400,0 

Влажность 16,00±3,0% 

Приготовление тест  а. 

Охлажденные я ичные белки пре дварительно взб ивают во в ыбивальной м ашине 

в тече нии 20–30 м инут снача ла при мал ых, а впос ледствии пр и большем 

ко личестве оборото в до увеличе ния объема м ассы до 6–7 р аз. В конце про цедуры 

взб ивания про исходит доб авление ли монной кис лоты. В да льнейшем от дельно 

взб ивают сахар- песок и яич ные желтки в тече ние 30–40 м инут, доба вляют 

эссе нцию, муку, и взб  ивают получе нную массу е ще в течен ие 5–8 секу нд, затем 

про исходит осторо жное введе ние взбиты х ранее бе лков и пере мешивание до 

по лучения од  нородного тест а. Готовое тесто по лучается пышным, хорошо 

насу шенным воз духом, рав номерно пере мешанным, кре мового цвет а без 

комоч ков и густо й консистен ции. Влажност ь теста в диапазоне 44–46%. 

Формование. 

Полученное б исквитное тесто нез амедлитель но перемещ ают на кон дитерские 

л исты, засте ленные бум агой. 

Выпечка. 
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Выпечка про изводится в тече ние 15–30 м инут при те мпературе 1 90–210℃. 

Выпеченн ые лепешки о хлаждают и в ыстаивают 8 ч асов при те мпературе 15–20 ℃. 

После да нной проце дуры произ водят снят ие их с бу маги, зачист ку бисквит а. 

Характеристика по луфабрикат а. 

Форма круг лая. Короч ка тонкая, с ветло-корич невого цвет а. Мякиш п лотный, 

пор истый, желто го цвета [2]. 

Технологический про  цесс пригото вления бис квитного по луфабрикат а 

«Бисквит ос новной» изобр ажен на рису нке 1.2. 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 1. 2 – Процесс пр иготовлени я бисквитно го полуфабр иката «Бис квит 

кругл ый» 
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Таблица 1.3 – Рецептура б исквитного по луфабрикат а «Бисквит д ля рулета» 
 

Наименование 

с ырья 

Массовая до  ля сухих 

ве ществ. % 

Расход сыр ья на 10 к г полуфабр иката, г 

В натуре В сухих ве ществах 

Мука 

пшенич ная, 1-го 

сорта 

85,50 3699,0 3162,6 

Сахар-песок 99,85 3699,0 3693,5 

Меланж 27,0 6164,0 1664,3 

Эссенция 0,00 20,5 0,0 

Итого - 13585,5 8520,4 

Выход 80,00 10000,0 8000,0 

Влажность 20,00±3,0 % 

Приготовление тест  а. 

Сахар- песо к с меланже м с подогре вом до 40 ℃ (для ускоре ния взбива ния) или 

же без по догрева взб ивают. Взб ивание осу ществляетс я в сбивал ьной машине, 

с начала при м алых, а зате м при боль шем числе оборото в в течение 30–40 м инут 

до уве личения объе ма до 2.5–3 раз. По о кончании взб ивания про исходит 

доб авление пше ничной мук и, эссенци и, затем д анную субст анцию пере мащивают 

в тече нии 15 секу нд. Пшенич  ную муку с ледует доб авлять пор ционно в 2– 3 захода. 

Получившееся тесто до лжно быть п ышным, хоро шо насыщен ным воздухо м, 

равномер но перемеш анным, без ко мочков и и меть кремо вый цвет. 

Формование. 

Приготовленное тесто р азливается н а предварите льно подгото  вленные 

кондитерские л исты, застеленн ые бумагой, затем про исходит раз мазывание с лоем 

в 2–3 м иллиметра. 

Выпечка. 

Для данного про дукта продо лжительност ь выпечки сост авляет 10–15 м инут 

при те мпературе 200–220℃. Выпеченн ые полуфабр икат выста ивается до мо мента 

использования пр и температуре 15–20℃. Впоследст вии бумага с нимается, б исквит 

зач ищается. 
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Характеристика по луфабрикат а. 

Бисквитный по луфабрикат пре дставлен в в иде тонкого п ласта толщ  иной 6–9 

м иллиметров с г ладкой вер хней короч кой светло- коричневого ц вета, мяки ш 

эластичн ый, порист ый, желтого цвета [2]. 

Технологический про  цесс пригото вления бис квитного по луфабрикат а 

«Бисквит ос новной» изобр ажен на рису нке 1.3. 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 1. 3 – Техноло гический про цесс пригото вления бис квитного по луфабрикат а 

«Бисквит д ля рулета» 
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Рецептура д анного полуф абриката пре дставлена в т аблице 1.4. 

Таблица 1.4 – Рецептура б исквитного по луфабрикат а «Бисквит с к акао- 

порош ком» 

Наименование 

с ырья 

Массовая до  ля сухих 

ве ществ. % 

Расход сыр ья на 10 к г полуфабр иката, г 

В натуре В сухих ве ществах 

Мука пшенич ная, 

высшего сорт а 

85,50 3166,0 2706,9 

Сахар-песок 99,85 3165,0 3160,3 

Меланж 27,0 5276,0 1424,5 

Какао-порошок 95,00 844,0 801,8 

Итого - 12451,0 8093,5 

Выход 76,00 10000,0 7600,0 

Влажность 24,00±3,0 % 

Приготовление тест  а. 

Сахар- песо к с меланже м с подогре вом до 40 ℃ (для ускоре ния взбива ния) или 

же без по догрева взб ивают. Взб ивание осу ществляетс я в сбивал ьной машине, 

с начала при м алых, а зате м при боль шем числе оборото в в течение 30–40 м инут 

до уве личения объе ма до 2.5–3 раз. По о кончании взб ивания про исходит 

доб авление пшеничной му ки, предварите льно смеша нной с как ао-порошко м, 

затем д анную субст анцию пере мащивают в тече нии 15 секу нд. Пшеничную му ку, 

смешанную с к акао-порош ком следует доб  авлять пор ционно в 2–3 захода. 

Получившееся тесто до лжно быть п ышным, хоро шо насыщен  ным воздухо м, 

равномер но перемеш анным, без ко мочков и и меть корич невый цвет. 

Формование. 

После про цедуры замес а, бисквит ное тесто нез амедлитель но разлива ют в 

проти вни или же в фор мы, предвар ительно см азанные жиро  м или засте ленные 

бум агой. Прот ивни и фор мы заполня ются на ¾ в ысоты, это де лается для то го, 

чтобы пр и подъеме, тесто не пере  валилось через кр ая. 

Выпечка. 
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Продолжительность в  ыпечки сост авляет  50–55  м инут  при  те мпературе  

1 95– 200℃ или 40–45 м инут при те мпературе 205–225℃. Выпеченн ый бисквит 

про ходит проце дуру охлаж дения в тече нии 20-30 м инут, зате м его выни мают из 

прот ивней или фор м для выпе кания и выст аивают 8–10 ч асов при те мпературе 

1 95–200℃, после че го происхо дит снятие бу маги и зач истка биск вита. 

Характеристика по луфабрикат а. 

Получившийся б исквитный по луфабрикат и меет круглу ю форму, г ладкую 

тон кую верхню ю корочку кор ичневого ц вета, эласт ичный, пор истый мяки ш 

коричнево го цвета [2]. 

Технологический про  цесс пригото вления бис квитного по луфабрикат а 

«Бисквит ос новной» изобр ажен на рису нке 1.4. 
 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 1.4 – Те хнологичес кий процесс пр иготовлени я бисквитно го полуфабр иката 
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5. Бисквит « Прага». 

Рецептура д анного полуф абриката пре дставлена в т аблице 1.5. 

Таблица 1.5 – Рецептура б исквитного по луфабрикат а Бисквит « Прага» 

Наименование 

с ырья 

Массовая до  ля сухих 

ве ществ. % 

Расход сыр ья на 10 к г полуфабр иката, г 

В натуре В сухих ве ществах 

Мука пшенич ная, 

высшего сорт а 

85,50 2376,0 2031,5 

Масло сливоч ное 84,00 784,0 658,6 

Сахар-песок 99,85 3098,0 3093,4 

Яйца 27,00 6866,0 1853,8 

Какао-порошок 95,00 480,0 456,0 

Итого - 12451,0 8093,5 

Выход 76,00 10000,0 7600,0 

Влажность 24,00±3,0% 

Приготовление тест  а. 

Процесс пр иготовлени я теста про исходит сле дующим обр азом: 

Желтки яиц р астирают с 50% с ахара-песк а, предусмотре нного реце птурой до 

по лного раст ворения са харных крист аллов. Бел ки яиц вби ваются отде льно. В 

са мом конце про цедуры взб ивания осу ществляют доб авку остал ьного сахар а- 

песка. Взб итые желтк и и белки с мешиваются. В по лученную я ично-сахар ную 

субста нцию совер шается доб  авление взб итого зара нее сливоч ного масла, которое 

б ыло предвар ительно разо грето до 30℃, далее вы полняется пере мешивание до 

о днородной м ассы, в пос ледствии посте пенно произ водится выс ыпание мук и, 

заранее с мешанной с к акао-порош ком и заме шивают тесто. 

Формование. 

После проце дуры замес а, бисквит  ное тесто нез амедлитель но разлива ют в 

кругл ые формы, пре дварительно з астеленные бу магой. Прот ивни и фор мы 

заполня ются на ¾ в ысоты, это де лается для то го, чтобы пр и подъеме, тесто не 

пере валилось через кр ая. 

Выпечка. 
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Полученное тесто в ыпекается 40–45 м инут при те мпературе 205– 225℃. 

Получивш ийся бискв ит охлаждаетс я в течение 20– 30 минут, д алее его в ынимают 

из фор м и осущест вляют выстр  аивание 8–10 ч асов при те мпературе 15–20℃. 

После про цедуры выстр аивания сн имают бума гу, а биск вит зачища ют. 

Характеристика по луфабрикат а. 

Приготовленный по луфабрикат и меет круглу ю форму, г ладкую тон кую 

верхню ю корочку зо лотисто-кор ичневого ц вета, порист ый эластич  ный мякиш 

кор ичневого цвета [2]. 

Технологический про  цесс пригото вления бис квитного по луфабрикат а 

«Бисквит ос новной» изобр ажен на рису нке 1.5. 
 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 1.5 – Те хнологичес кий процесс пр иготовлени я бисквитно го полуфабр иката 

Биск вит «Прага» 

6. Бисквит « Домашний». 

Рецептура д анного полуф абриката пре дставлена в т аблице 1.6. 
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Таблица 1.6 – Рецептур а бисквитно го полуфабр иката Биск вит «Домаш ний» 
 

Наименование с ырья Содержание С В, % 
Расход сыр ья на 10 к г полуфабр иката, кг 

В натуре В сухих ве ществах 

Мука пшенич ная, в/с 85,50 3,830 3,270 

Меланж 22,50 5,450 1,220 

Сахар-песок 99,85 2,750 2,750 

Соус майонез ный 35,00 1,840 0,640 

Сода пищев ая 50,00 0,094 0,047 

Итого – 13,964 7,927 

Потери 5,38 – 0,427 

Выход 7,50 10,000 7,500 

 
Приготовление тест  а. 

Сахар- песо  к, меланж и соус м  айонезный с мешивают д  ля перемеш ивания. 

Про  цесс переме шивания осу ществляетс я до появле ния одноро дной массы. В 

д альнейшем в носят муку п шеничную и со ду пищевую д  ля дальней  шего 

переме шивания. Пере мешивать до по лучения од нородной м ассы. 

Формование. 

Полученное бис квитное тесто з аливают в форму д  ля выпечки н а ¾ объема, д  ля 

предотвр ащения пере валивания тест а за края фор мы, при его по днятии. 

Выпечка. 

Выпечку про изводят пр и температуре 180 ℃ в течении 30 м инут. После 

в ыпечки получе нный проду кт выстаив ают в тече нии 8 часо в при темпер атуре 

15– 20 ℃ . 

Характеристика по луфабрикат а. 

Приготовленный по луфабрикат и меет круглу ю форму. Толщина бис  квита 

пример но 30–40 м иллиметров. Сверху короч ка гладкая, то нкая, свет ло- 

коричне вого цвета. М якиш эласт ичный, пор истый, желто го цвета [2]. 

Технолог ический про цесс пригото  вления бис квитного по луфабрикат а Бисквит 

« Домашний» представлен на рисунке 1.6. 
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Рисунок 1.6 – Те хнологичес кий процесс пр иготовлени я бисквитно го полуфабр иката 

Биск вит «Домаш ний» 
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высокую калорийность, как в прошлом так и в настоящее время мучные 

кондитерские изделия имеют ключевое значение в питании населения. Это 

обусловлено тем, что в состав кондитерских изделий входит мука, содержащая 

значительное количество углеводов, а также растительные белки. Углеводы служат 

в организме основным источником энергии, что касается белков, то они являются 

пластическим материалом в построении клеток и тканей. В большинство мучных 

кондитерских изделий добавляется сахар, что характеризуется обогащением 

данного вида продуктов питания легкоусвояемыми или «быстрыми» углеводами. 

Перед кондитерской промышленностью стоит важная задача – это разработка 

новых видов изделий для усовершенствования имеющейся структуры 

ассортимента, снижения сахароемкости, детского ассортимента, для лечебно- 

профилактического назначения, увеличения ассортимента продукта с длительным 

сроком хранения [11]. 

Использование яиц, жиров (маргарин, сливочное масло) или богатых жирами 

продуктов (молоко, сливки, сметана) при изготовлении многих изделий, 

содержащих в своем составе полноценные жиры, белки, а также огромный 

аминокислотный и витаминный состав, приводит к обогащению изготавливаемой 

продукции необходимыми в рационе человека макро и микронутриентами. 

При производстве мучных кондитерских изделий так же применяются пряности 

и иные вещества, улучшающие вкус и аромат производимых мучных кондитерских 

изделий. 

В связи с направлением социального и экономического развития Российской 

Федерации предусматривают последовательное увеличение объёмов производства 

высококачественных продуктов питания. Развитие этого направления 

соответствует Концепции государственной политики в области здорового питания 

и предполагает создание экономической и материальной базы, обеспечивающей 

необходимые объёмы производства продовольственного сырья и пищевых 

продуктов, расширение ассортимента продуктов функциональной направленности, 

постоянный контроль качества и безопасности продуктов питания [13]. 
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Расширение ассортимента кондитерских изделий развивается по пути 

разработки и создания новых видов продукции повышенной пищевой ценности, 

пониженной энергетической ценности и ориентированных на все категории 

населения. 

На сегодняшний день проводится достаточно масштабная научно- 

исследовательская работа по разработке новых мучных кондитерских изделий с 

использованием нетрадиционного сырья, так при использовании молочной 

концентрированной сыворотки была разработана технология бисквита «Нежный», 

диетической направленности с дозировкой 15% к массе меланжа. По сравнению с 

контрольным образцом полученный полуфабрикат обладал наилучшими 

органолептическими показателями. Бисквит имел приятный вкус и аромат и 

рекомендован людям с 𝛽-галоктазиадной зависимостью[3]. 

Для обогащения мучных кондитерских изделий белком широко используются 

растительные белки. Примером таких белков могут служить зерновые, бобовые и 

масленичные культуры, в частности соя. Семена сои содержат в своем составе 

порядка 30-40 % белка, а также полный перечень незаменимых аминокислот. При 

производстве мучных кондитерских изделий в пищевой промышленности 

применяют соевую муку, соевое молоко, соевый изолят [4]. 

Жмых из семян подсолнечника и хлопчатника так же является богатым 

источником белка. Данный продукт используется при производстве специальной 

муки или же белковых концентратов, содержание белка в которых составляет 

порядка 70–90%. Белок подсолнечного жмыха в своем составе содержит довольно 

низкое количество лизина и гистидина, но в значительной степени больше 

аргинина. Указанные компоненты отлично переносятся пищеварительной 

системой человека. Аналогичным источником белка по сравнению с 

подсолнечным жмыхом, является жмых из хлопчатника. При добавлении 15% 

белкового концентрата данного продукта в рецептуру хлеба, его пищевая ценность 

повышается на целых 37.5%. В связи с тем, что в жмыхе из хлопчатника 
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содержится госсипол, который должен быть предварительно удален, его 

использование ограничивается. 

При разработке новых технологий мучных кондитерских изделий, в качестве 

продукта для обогащения была выбрана мука тритикалевая сеяная и кондитерская. 

Данный продукт позволил расширить ассортимент мучных кондитерских изделий 

с повышенной пищевой ценностью. Применение сеяной тритикалевой муки при 

производстве бисквитный полуфабрикатов обеспечивает получение изделий 

улучшенного качества без внесения в рецептуру крахмала [5]. 

Экспериментально обоснованно положительное влияние на технологические 

свойства теста, органолептические и физико-химические показатели качества 

бисквитных полуфабрикатов, апельсиново-женьшеневого сиропа. На стадии 

взбивания меланжа с сахаром-песком при добавлении апельсиново-женьшеневого 

сиропа, осуществляется улучшение технологических параметров приготовления 

теста для бисквитного полуфабриката (происходит снижение продолжительности 

получения устойчивой пены и выпечки, упека и усушки). Физико-химические и 

органолептические показатели качества опытных образцов свежеприготовленных 

бисквитных полуфабрикатов и бисквитов после процесса хранения значительно 

выше, чем в контрольном образце. Оптимальной дозировкой сиропа добавляемого 

на стадии взбивания считается 10 % от количества сахара [6]. 

При процедуре разработки рецептур кондитерских изделий функционального, 

профилактического и лечебного направления в качестве источника белка, 

минеральных веществ, жиров, усвояемых и неусвояемых углеводов, а также 

витаминов, в основном используют сырье растительного происхождения. В 

некоторых случаях обогащение происходит за счет многокомпонентных и 

однокомпонентных добавок, в других применяется сырье природного 

происхождения. Пищевые волокна – это компоненты пищи которые не 

перевариваются пищевыми ферментами человеческого организма, но 

перерабатываются полезной микрофлорой кишечника человека. Именно пищевым 

волокнам принадлежит большая роль среди функциональных пищевых 
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ингредиентов продуктов питания, так как они представляют собой важное 

физиологическое значение [12]. 

Широкое применение при производстве мучных кондитерских изделий 

находят продукты экструдирования из неошелушенного зерна ржи, кукурузы, 

ячменя, сои, гречихи, проса и другие богатые пищевыми волокнами. 

Стабилизатором в кондитерском производстве в сочетании с камедями выступает 

пектин. Данное вещество так же как желирующие и сгущающие вещества 

предстают ключевыми пищевыми добавками при производстве мучных 

кондитерских изделий. Указанные стабилизаторы характеризуются в 1,5 раза более 

высокой эмульгирующейся способностью, чем яичный белок. На основе этих 

пищевых добавок разработаны низкокалорийный джем и пудинг, являющиеся 

полезными продуктами питания [11]. 

Для обогащения мучных кондитерских изделий пищевыми волокнами и 

снижения их общей калорийности Л. Л. Лешкова, Л. Л. Медведева использовали 

растительное сырье и продукты его переработки (репу, тыкву, кабачки, гречневую, 

овсяную, кукурузную муки и пшеничные отруби). Внедрение в рецептуру продукта 

овощных пюре способствовало увеличению пенообразующей способности и 

устойчивости яично-сахарной смеси для приготовления бисквитного теста, 

получению пышной, устойчивой, пластичной массы для теста песочного [14]. 

Ф.Н. Гильмияровой и В.М. Радомской был разработан способ приготовления 

мучных кондитерских изделий с использованием пищевой добавки, которая 

обладала радиопротекторными свойствами, в связи с наличием в ней меланинов. 

Данная добавка была получена из отходов производства чая, отжимок винограда и 

иного растительного сырья, путем кислотной или водной экстракции [15]. 

Также при производстве мучных кондитерских изделий широкое применение 

находит микрокристаллическая целлюлоза, это обусловлено ее физико- 

химическими свойствами. При применении микрокристаллической целлюлозы в 

разработке технологии бисквитного и заварного полуфабрикатов, сахарного 

печенья и вафельных листов, целесообразным решением будет выступать: 
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увеличение количества воды, предназначенной для замеса, заваривание части 

муки, и увеличение продолжительности отдельных стадий технологического 

процесса. В изделия с микрокристаллической целлюлозой содержание пищевых 

волокон достигает 3-4 грамма на 100 грамм изделий, а в заварном полуфабрикате 

для пирожных 9 грамм на 100 грамм полученного полуфабриката. 

В Соединённых Штатах Америки учеными Y. Fukui, M. Higuchi, K. Mizuguchi 

et. al. Была разработана рецептура низкокалорийных мучных кондитерских 

изделий, в смеси которых содержание микрокристаллической целлюлозы 

составляло от 25–85 %. Отмечалось что полученный продукт имел хорошие 

органолептические показатели [37]. 

В Санкт-Петербургском государственном университете низкотемпературных и 

пищевых технологий была доказана целесообразность применения соевого изолята 

и микрокристаллической целлюлозы с целью повысить пищевую ценность, 

увеличить содержание белка и пищевых волокон при производстве мучных 

кондитерских изделий. Авторами данной работы являются И. М. Василенец и Е. Н. 

Моисеева [7]. 

Изделия, представленные в настоящем обзоре, расширяют возможность 

научно-обоснованного закрепления ассортимента функциональных, лечебно- 

профилактических и иных мучных кондитерских изделий, разрабатывающихся для 

населения. Включение указанных изделий в постоянный рацион человека, 

обеспечивает наиболее эффективную профилактику от агрессии агентов 

окружающей нас среды. 
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2. ОБЪЕКТЫ И М ЕТОДЫ ИССЛ ЕДОВАНИЯ 

 
В соответст вии с цель ю и задача ми работы б  ыли разработ аны образц ы 

бисквитного по луфабрикат а с замено й части пшеничной му ки на муку 

чере муховую в размере 5, 10, 20 %. Контро  льным образ цом служил бисквитный 

по луфабрикат « Домашний». 

2.1 Объекты исс ледования 

 

Объектами исс ледования в д анной науч ной работе я вляются: 

– Черемуховая му ка (ГОСТ 3 318-74) 

– Мука пшенич ная высшего сорт а (ГОСТ Р 5 2189-2003); 

– Бисквитный полуфабр икат «Домашний» 

– Бисквитные полуфабрикаты, приготовленные с добавле  нием черемуховой 

му ки; 

Полученные обр азцы изуча ли с испол ьзованием об  щепринятых мето дов 

исследо вания: 

– отбор проб и по дготовку с ырья прово дили по мето дике ГОСТ 26 929-94; 

– готовых из  делий – по ГОСТ 5 904; 

На первом эт апе исследо вания бисквитное тесто пр иготавлива лось в 

соответствии с ре цептурой, представленной в таблице 2.1., затем про  водилась 

ч астичная з амена муки п шеничной н а муку черемуховую по рецептур  ам, 

предст авленным в таблице 2.2. 

Таблица 2.1 – Рецептур а бисквитно го полуфабр иката биск вит «Домаш ний» 
 

Наименование с ырья Содержание С В, % 
Расход сыр ья на 10 к г полуфабр иката, кг 

В натуре В сухих ве ществах 

Мука пшенич ная, в/с 85,50 3,830 3,270 

Меланж 22,50 5,450 1,220 

Сахар-песок 99,85 2,750 2,750 

Соус майонез ный 35,00 1,840 0,640 

Сода пищев ая 50,00 0,094 0,047 

Итого – 13,964 7,927 

Потери 5,38 – 0,427 

Выход 7,50 10,000 7,500 
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Таблица 2. 2 – Рецептур а бисквитн ых полуфабр икатов с доб  авлением 

черемуховой му ки 

Наименование 

с ырья 

Расход сыр ья на полуф абрикат 10 к г. готово  й продукци и, кг. 

Контрольный 
обр азец 

Образец № 1 
5 % 

Образец № 2 
10 % 

Образец № 3 20 
% 

Мука пшенич ная, в/с 3,830 3,638 3,447 3,064 

Мука черемуховая – 0,192 0,383 0,766 

Меланж 5,450 5,450 5,450 5,450 

Сахар-песок 2,750 2,750 2,750 2,750 

Соус майонез ный 1,840 1,840 1,840 1,840 

Сода пищев ая 0,094 0,094 0,094 0,094 

Итого 13,964 13,964 13,964 13,964 

Выход 10,000 10,000 10,000 10,000 

 
Изделие, из готовленное по ре цептуре бис квита указанной в таблице 7, являлось 

ко нтрольным обр азцом, за обр азец №1 было взято из делие с за меной 5 % муки 

пшен ичной высше го сорта на муку черемуховую, образец №  2 – замена му ки 

пшенично й высшего к ачества на 10 % черемуховой мукой, обр  азец №3 – з амена 

муки п шеничной в ысшего качест ва на 20 % черемуховой му кой. 

2.2 Основные мето ды исследо вания 

 
При проведе нии экспер иментальны х исследов аний испол  ьзовали ст андартные 

мето ды, принят ые в пищево й промышле  нности. 

При проведе нии пробны х лаборатор ных выпече к бисквитн ых полуфабр икатов 

испо льзовали об щепринятые и с пециальные мето ды оценки к ачества сыр ья, 

полуфабр икатов и гото вых издели й в кондитерс кой промыш ленности, 

из ложенные в нор мативно-те хнических до кументах: 

Органолептические по казатели изуч али по обще принятым мето дам ГОСТ 

58 97–90, по п ятибалльно й шкале. Фор му, поверх ность, цвет, в кус и запа х, вид в 

из ломе опреде ляют при те мпературе (18±5) ⁰С. 

Для опреде ления Физико-химических показате лей, использов али следующие 

мето ды исследо вания: 

– Определе ние массово й доли вла ги – по ГОСТ 5 900; 
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– Определе ние щелочност и – по ГОСТ 58 98–87; 

– Определе ние массово й доли сах ара – по ГОСТ 5 903–89; 

– Определе ние массово й доли жир а – по ГОСТ 31 902; 

– Определе ние намокаемости – по ГОСТ 10114-80. 

– Определе ние вязкост и бисквитно го теста. 

– Определен ие пористост и бисквита. 

 
2.2.1 Определение намокаемости 

 
Метод осно ван на изме нении масс ы изделия пр и погружен ии в воду 

те мпературой 20 °С н а определе нное время. Намокаемость характеризуетс я 

отношение м массы из делий после н амокания к м ассе сухих из делий и выр ажается 

в про центах [16]. 

В качестве сре дств измере ний и обору дования ис пользуют пр ибор, состо ящий 

из ка меры с откр ывающейся д верцей и е мкости для во ды, камеру из нер жавеющей 

мет аллической сет ки с размеро м отверсти й не более 2 м м2 и диаметро м проволок и 

для изгото вления сет ки 0,5 мм. Р азмеры камер ы 938060 мм, вес ы 

неавтомат  ического де йствия по ГОСТ O IML R 76-1 с пре делами допус каемой 

абсо лютной погре шности ±0,01 г, тер мометр сте клянный те хнический д иапазоном 

из мерений от 0 °С до 100 °С и це  ной делени я 1°С по ГОСТ 284 98, часы песоч ные 

на 6 м ин, секундо мер. Посуд а и матери алы в данно м методе – ё мкость для во ды 

диаметро м 140 мм и в ысотой 150 м м из нержа веющей ста ли, шаблон кру глой 

формы д иаметром 30 м м, высотой не ме нее 30 мм, вода дистиллиро  ванная по 

ГОСТ 670 9. 

Предварительно из из делия с по мощью шабло на делают в ырубку лабор аторной 

проб ы, для чего остр ый край шаб  лона вводят вр ащательным д  вижением в це нтр 

прянич ного издел ия. У получе нной лабор аторной проб ы острым но жом срезают 

вер хнюю и ниж нюю поверх ности. В пр яничных из делиях с м ассой менее 15 г 

вырубка лабор аторной проб ы не осущест вляется, по дготовка з аключается в 

з ачистке по верхностей тер кой (наждач ной бумаго й) на глуб ину 1,5-2,0 м м. 
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В камеру з акладывают по о дной пробе из делия и вз вешивают к амеру с 

лабор аторной пробо й на весах с абсо лютной погре шностью ±0,01 г. 

Камеру опус кают в емкост ь с водой, и меющей тем пературу 20 °С н а 6 мин. 

З атем камеру в ынимают из во ды и держат 30 с в н  аклонном по ложении дл я 

стекания изб  ытка воды. Пос ле этого к амеру вытир ают с внеш ней сторон ы и 

взвеши вают снача ла с намок шей пробой, а з атем без нее. 

Намокаемость X, %, вычис ляют по фор муле 

𝑋  = 
 𝑚−𝑚1  ∙ 100, (1) 
𝑚2−𝑚1 

где m – масса ка меры с намо кшей лабор аторной пробо й, г; 

m1 – масса пусто й камеры, г; 

m2 – масса к амеры с су хой лаборатор ной пробой, г. 

За окончате льный резу льтат измере ний приним ают средне арифметичес кое 

значен ие результ атов трех из  мерений, в ыполненных в ус ловиях повтор яемости, 

ес ли выполняетс я условие пр иемлемости. 

Границы от носительно й погрешност и определе ния намокаемости бисквитных 

изделий сост авляют ±10% пр и Р=0,95 [17]. 

2.2.2 Методы опре деления вл аги и сухи  х веществ 

 
Сущность мето да заключаетс я в высуши вании навес ки изделия и 

по луфабрикат а при опре деленной те мпературе до посто янно сухой м ассы и 

опре делении потер и массы по от ношению к навеске[18]. 

В качестве а ппаратуры в д  анном мето де пригодятс я шкаф суш ильный 

эле ктрический с ко нтактным и ли техничес ким терморе гулятором, э ксикатор по 

ГОСТ 25 336–82, ст аканчики д ля взвешив ания (бюкс ы) по ГОСТ 25 336–82, бю кса 

алюмин иевая, палоч ки стеклян ные оплавле нные с кон цов длиной, не 

пре пятствующе й плотному з акрыванию б юкс крышко й, цилиндр мер ный 

исполне ния 1 или 3, от ливной по ГОСТ 1770–74, в местимость ю 250 см3. Из 

матер иалов песо к, обработ анный соля ной кислото й, промыты й дистиллиро ванной 

водой до по лного исчез новения кис лой реакци и (проба н а лакмус) и про каленный, 
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к альций хлор истый по нор мативно-те хнической до кументации, к ислота сол яная 

по ГОСТ 3118–77 (р аствор с м ассовой до лей 20%), бу мага лакмусо вая 

индикатор ная красна я. 

Измельченную н авеску изде лия массой не бо лее 5 г, о пределяемо й с 

погреш ностью не бо лее 0,01 г, вз вешивают в пре дварительно в ысушенных и 

вз вешенных б юксах со сте клянной па лочкой, с про каленным пес ком или без пес ка 

в завис имости от в ида издели я. 

Определение в лаги в изде лиях, не со держащих доб авки, преп ятствующие 

р авномерному р аспределен ию навески из делия в бю ксе (патоку, ку курузные 

х лопья, дроб леный орех и т. п.), прово дят без пес ка. 

Определение в лаги в изде лиях, обла дающих высо кой вязкост ью, провод ят с 

песко м. 

Открытые б юксы с навес ками помещ ают в суши льный шкаф, н а уровне и 

во круг шарик а термометр  а, нагреты й до темпер атуры (130± 2) °С. При в несении 

бю кс в шкаф те мпература в не м немного по нижается, поэто му отсчет вре мени 

высуш ивания про изводят с то го момента, ко гда термометр по кажет 130 °С. 

Д лительност ь высушива ния кондитерс ких издели й устанавл ивается дл я пряников 

– 40 м ин. По окончан ии высушив ания бюксы с н авесками не плотно при крывают 

кр ышками, по мещают в э ксикатор н а 30 мин, а з атем, плот но закрыв б юксы 

крышк ами, взвеш ивают. 

Массовую до лю влаги (Х) в процент ах вычисля ют по форму ле 

𝑋 = 
𝑚  1−𝑚2 ∙ 100, (2) 

𝑚 

где m1 – масса б  юксы с навес кой до высу шивания, г; 

m2 – масса б юксы с навес кой после в ысушивания, г; 

m – масса н авески изде лия, г. 

Результаты п араллельны х определе ний вычисл яют до второ го десятич ного 

знака и о кругляют до пер вого десят ичного зна ка. За око нчательный резу льтат 

принимают сре днеарифмет ическое зн ачение резу льтатов дву х параллел ьных 

опреде лений. 
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Допускаемые р асхождения ме жду паралле льными опре делениями не до лжны 

превы шать 0,3 %, пр и определе нии в разн ых лаборатор иях – 0,5%, а в из делиях с 

в лажностью бо лее 20 % – не бо лее 1,0%. 

Пределы воз можных значе ний погреш ности измере ния – ±0,5%, д ля изделий с 

м ассовой до лей влаги бо лее 20% – ±1, 3% при довер ительной веро ятности Р= 0,95. 

2.2.3 Определение м ассовой до ли жира 

 

Метод осно ван на экстр акции жира из а нализируемо й пробы из делия 

раст ворителем и о пределении м ассовой до ли жира пос ле удалени я растворите ля. 

В качестве сре дств измере ний и обору дования высту пают термо метр 

жидкост ный с диап азоном измере ний от 0 °C до 100 °C и це  ной делени я 1 °C по 

ГОСТ 284 98, шкаф су шильный лабор аторный эле ктрический с тер морегуляторо  м, 

обеспеч ивающим по ддержание те мпературы в р абочей камере (100±  2) °C, 

центр ифуга лабор аторная с ч ислом оборото в в минуту не ме  нее 3000 и 

центрифужными термостой кими пробир ками с кры шками вмест  имостью 50 с м3, 

плитка э лектрическ ая закрыто го типа, обес печивающая н агрев в ди апазоне 

те мпературы от 80 °C до 200 °C по ГОСТ 14 919, эксик атор 1–100 по ГОСТ 25 336, 

баня во дяная, обес печивающая по ддержание те мпературы до 100 °C, а  ппарат 

Сокслета (состоящи й из: наса дки НЭТ-250 ТС по ГОСТ 25 336; холо дильника Х Ш- 

1–200-29/ 32 ХС по ГОСТ 25 336; колбы П-1– 250-29/32 по ГОСТ 25 336), стек ло 

часовое, хо лодильник Х Ш 1–200-1 9/26 ХС по ГОСТ 25 336, холод ильник ХТП–1– 

 200–14/23 ХС по ГОСТ 25 336. 

Посуда, ис пользуемая пр и данном мето де определе ния – колб а 1-1000-1 по 

ГОСТ 1770,     ко лбы     Кн-1–100( 250)–14/23     Т ХС,     Кн–2-100( 250)–14/23    по 

ГОСТ 25 336, цилин дры 1–100 и 3–100 по ГОСТ 1770, п ипетки 2–2– 2–(20; 50) по 

ГОСТ 2 9227, стак аны В–1–25 и В–1-50 по ГОСТ 25 336, ворон ки ВФ-1-100 ХС по 

ГОСТ 25 336, вата ме дицинская г игроскопичес кая по ГОСТ 5556, бу мага 

фильтро вальная лабор аторная по ГОСТ 1 2026. Реакт ивы и матер иалы – кис лота 

солян ая  х.ч.  по  ГОСТ  3118,  к ислота  сер ная  х.ч.  по  ГОСТ  4 204,  хлорофор м 
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(трихлорметан) по ГОСТ 20015, а  ммиак водн ый по ГОСТ 3760, фе нолфталеин по 

ГОСТ 4 919.1, вода дистиллиро ванная по ГОСТ 670 9, эфир петролейный с 

температуро  й кипения 40 °C – 70 °C и п лотностью 0,64–0,65 г/с м3, серебро 

азот нокислое х.ч. по ГОСТ 1 277, спирт эт иловый тех нический по ГОСТ 17 299. 

Определение м ассовой до ли жира с пре дварительн ым гидролизо м продукта и 

э кстракцией х лороформом. 3–5 г из мельченной а нализируемо й пробы вз вешивают 

с з аписью резу льтата до трет ьего десят ичного зна ка, помеща ют в коничес кую 

колбу в местимость ю 250 см3, приливают 100 с м3 1,5%-ной со ляной кислот ы (или 

100 с м3 5%-ной сер ной кислот ы), кипятят в ко лбе с обрат ным холоди льником на 

с лабом огне 30 м ин. Затем ко лбу охлажд ают водой до ко мнатной те мпературы, 

в носят 50 с м3 хлороформ а, плотно з акрывают хоро шо пригнан ной пробко й, 

энергич но взбалты вают в тече ние 15 мин, в ыливают со держимое в центрифужные 

пробирки и це нтрифугиру ют в течен ие 2–3 мин со с коростью 3000 об/ мин. В 

проб ирке образуетс я три слоя. Вер хний водны й слой уда ляют с помо щью 

делите льной воро нки. 

Также расс лаивание мо жет происхо дить следу ющим способо м. После 

г идролиза в о хлажденную ко лбу добавл яют 5 см3 раствора а ммиака плот ностью 

910,0 к г/м3 , 50 см3 хлороформ а. Содержи мое колбы взб алтывают в тече ние 15 мин 

и ост авляют на 1 ч д  ля отстаив ания. За это вре мя полност  ью отделяетс я и 

станов ится четко в идимым ниж ний хлорофор мный слой. Ес ли расслаи вания не 

про изойдет, доб авляют еще 2–3 см3 аммиака, с ледя за те м, чтобы ре акция по 

фе нолфталеину ост авалась кис лой. 

Пипеткой, с набженной рез иновой гру шей, отбир ают хлорофор мный раствор 

ж ира и фильтру ют его в су хую колбу через небо льшой ватн ый тампон, в ложенный 

в уз кую часть воро нки, приче м кончик п ипетки дол жен при это м касаться в аты. 

20 см3 фильтрата по мещают в пре дварительно до веденную до посто янной 

масс ы (разница ме жду двумя пос ледователь ными взвеш иваниями не до лжна 

превышать 0,001 г) и вз вешенную ко лбу вмести мостью при  мерно 100 с м3. 

Результат вз вешивания з аписывают с точ ностью до второ го десятич ного знака. 
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Фильтрацию и отбор с  ледует про водить в тече ние 2 мин, х лороформ из ко лбы 

отгоня ют на горяче й бане, по льзуясь хо лодильнико м с прямой труб  кой. 

Остав шийся в ко лбе жир су шат до посто янной масс ы (разница ме жду двумя 

пос ледователь ными взвеш иваниями не до лжна превы  шать 0,001 г) 1,0–1,5 ч пр  и 

температуре 100 °C, з атем охлаж дают в экс икаторе 20 м ин и взвеш ивают колбу. 

Резу льтат взве шивания за писывают с точ ностью до второ го десятич ного знака. 

Проводят д ва паралле льных опре деления и р ассчитывают м ассовую до лю жира 

Y м,с , %, по фор муле 

𝑌м,с = 
(𝑚2−𝑚1)∙50∙100 

𝑚∙20 

 

(3) 

где m1 – масса пусто й колбы, г; 

m2 – масса ко лбы с получе нным жиром, г; 

50 – объем х лороформа, вз ятый для р астворения ж ира, см3; 

m – масса а нализируемо  й пробы, г; 

20 – объем ф ильтрата, вз ятый для от гона, см3 [19]. 

Вычисления про водят до второ го десятич ного знака с пос ледующим 

о круглением до пер вого десят ичного зна ка. За око нчательный резу льтат 

опре деления массо вой доли ж ира с пред  варительны м гидролизо м продукта и 

э кстракцией х лороформом в муч ных и сахаристых ко ндитерских из делиях и 

полуфабр икатах при нимают сре днеарифмет ическое зн ачение резу льтатов дву х 

параллел ьных опреде лений. 

Характеристики по  грешности о  пределения м ассовой до ли жира в муч ных и 

сахаристых ко ндитерских из делиях и полуфабр икатах при до верительно  й 

вероятност и Р=0,95, при ведены в т аблице 2.3. 

, 
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Таблица 2. 3 – Характер истики погре шности опре деления массо вой доли ж ира 
 

 

 
Наименование 

по  казателя 

 

Диапазон 

из мерений 

массо  вой доли 

 

Предел 

повтор яемости 

(с ходимости) r, % 

 
 

Предел воспро- 

изводимости R, 

% 

Показатель 

точ ности 

(гра ницы 

абсол ютной 

погрешност 

и) 
±∆, % 

Массовая до  ля 
жира 

от 2 до 60 0,8 1,1 0,8 

2.2.4 Определение м ассовой до ли сахара 

 
Метод опре деления массо вой доли с ахара осно  ван на колориметрировании 

избытка р аствора феррицианида после реа  кции с реду цирующими ве ществами. 

Аппаратурой в д  анном мето де являетс я водяная б  аня, весы л абораторные 

об щего назначе ния 2-го к ласса точност и с наибол ьшим преде лом взвеши вания 200 

г по ГОСТ 24104, Тер мометр с д  иапазоном из мерения 0–150 °С с ценой деле  ния 1 

°С Т Л-2 1-Б 2–3 по ГОСТ 284 98, фотоэлектроколориметр, обеспечи  вающий 

измере ния в интер вале длин во лн 315-630 м км с основ ной погреш ностью не бо лее 

1% (по коэфф ициенту про пускания) и ли 0,1 Д ( по оптичес кой плотност и), 

эксикатор по ГОСТ 25 336, плитка эле ктрическая н агреватель ная, часы песоч ные 

на 1 и 5 м ин. Матери алы и реакт ивы – бума га индикатор ная лакмусо вая или 

ун  иверсальна я, бумага ф  ильтроваль ная лаборатор ная по ГОСТ 1 2026, бюрет ки 1– 

2–25–0,1 и ли 3–2–25–0,1 по ГОСТ 2 9251, воро нки по ГОСТ 25 336, капел ьницы по 

ГОСТ 25 336, колбы ко  нические К н-2–250-34 ТС по ГОСТ 25 336, колбы мер ные 

отливн ые 1–100–2, 1– 200–2, 1–250– 2 и 1–1000– 2 или 2–100– 2, 2–200–2, 2– 250–2 и 

2–1000– 2 по ГОСТ 1770, пест ики 1 или 2, и ли 3 по ГОСТ 9147, п ипетки, ст аканы 

по ГОСТ 25 336, стака ны СВ-24/10 и  ли СН-34/1 2 по ГОСТ 25  336, ступк а 4 или 5, 

и ли 6 по ГОСТ 9147, ц илиндр отл ивной 1–25 и ли 3-25 по ГОСТ 1770, во да 

дистилл ированная по ГОСТ 670 9, калий железистосинеродистый (красная 

кро вяная соль, феррицианид), х.ч. по ГОСТ 4  206, кислот а соляная, х.ч. по ГОСТ 

3118, н атрия гидроо кись, ч.д.а. по ГОСТ 4  328 или ка лия гидроо кись, ч.д.а. по 

ГОСТ  24 363,  метило вый  оранже вый,  0,1  г  р астворяют  в  100  с м3,  глюкоза 
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(без водная), ч.д.а. по ГОСТ 60  38, фенолфт алеин, спирто вой раствор с м ассовой 

до лей 1% по ГОСТ 4 919.1, цин к сернокис лый 7-водн ый, х.ч. по ГОСТ 4174. 

Определен ие массово й доли реду цирующих ве ществ (сах ара до инверс ии). 

Навес ку измельче нного иссле дуемого из делия взве шивают с по грешностью не 

бо лее 0,001 г из т акого расчет а, чтобы в 1 с м3 раствора н авески было о коло 0,002 

г ре дуцирующих ве ществ. 

Массу навес ки (m) в грамма х вычисляют по фор муле 

𝑚  = 
0,002∙𝑉 

100 , (4) 
𝑃 

где 0,002 – оптима льная конце нтрация ре дуцирующих ве ществ раст вора 

навес ки, г/см3; 

V – вместимост ь мерной ко лбы, см3; 

Р – предпол агаемая массо вая доля ре дуцирующих веществ в исс  ледуемом 

из делии, %. 

В коническу ю колбу внос ят пипетка ми 25 см3 щелочного р аствора 

феррицианида, 10 см3 исследуемо го раствор а и 6 см3 дистиллиро ванной вод ы, 

затем со держимое ко лбы доводят до к ипения, ки пятят точно 1 м ин, охлажд ают и 

измер яют оптичес кую плотност ь. Если зн ачения опт ической плот ности будут з а 

пределам и 0,3–0,6, то а нализ повтор яют, соответст венно изме нив количест во 

добавляе мого к раст вору феррицианида исследуемо  го раствор а. По значе нию 

оптичес кой плотност и и калибро вочному гр афику нахо дят соответст вующее 

кол ичество ре дуцирующих ве ществ. Массо вую долю ре дуцирующих ве ществ 

(X11) в процент ах вычисля ют по форму ле 

𝑋11 = 
𝑚1∙𝑉∙100 

𝑚∙𝑉1∙1000 
= 

𝑚1∙𝑉∙𝐾 
, (5)

 

10∙𝑚∙𝑉1 

где m – масса н авески изде лия, г; 

m1 – масса г люкозы, по лученная по к алибровочно  му графику, м г; 

V – вместимост ь мерной ко лбы, см3; 

K – поправоч ный коэффи циент, учит ывающий част ичное окис ление сахароз ы 
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V1 – объем исс ледуемого р аствора, вз ятый для ре акции с феррицианидом, 

см3; 

1000 – коэфф ициент пересчет а миллигра ммов глюкоз ы в граммы. 

Определение м ассовой до ли общего с ахара (сах ара после и нверсии). Н авеску 

изме льченного исс ледуемого из делия взве шивают с по грешностью не бо лее 0,001 

г из т акого расчет а, чтобы в 1 с м3 раствора н авески не б  ыло около 0,004 г об  щего 

сахар а, содержа щегося в из делии. 

Массу навес ки (m) в грамма х вычисляют по фор муле 

𝑚  = 
0,004∙𝑉 

∙ 100, (6) 
𝑃 

где 0,004 – оптимал ьная конце нтрация об щего сахар а раствора н авески, г/с м3; 

V – вместимост ь мерной ко лбы, см3; 

P – предпол агаемая массо вая доля об щего сахар а в исследуе мом издели и, %. 

В мерную ко лбу вмести мостью 100 и ли 200 см3 вносят пи петкой 

соот ветственно 50 и ли 100 см3 полученно го фильтрат а и инверт ируют. По 

з начению опт ической плот ности и ка либровочно му графику о пределяют 

соот ветствующее ко личество г люкозы. 

Массовую до лю общего с ахара (X12) в процент ах, выраже нную в глю козе, 

вычис ляют по фор муле 

𝑋 = 
 𝑚1∙𝑉∙𝑉2∙100   

= 
  𝑚1∙𝑉∙𝑉2    , (7)

 
12 𝑚∙𝑉3∙𝑉1∙1000 10∙𝑚∙𝑉3∙𝑉1 

где m – масса н авески изде лия, г; 

m1 – масса г люкозы, по лученная по к алибровочно  му графику, м г; 

V – вместимост ь мерной ко лбы, см3; 

V2 – вместимост ь мерной ко лбы, в которо й проводил ась инверс ия, см3 ; 

V3 – объем исс ледуемого р аствора, вз ятый для и нверсии, с м3; 

V1 – объем исс ледуемого р аствора, вз ятый для а нализа, см3; 

1000 – коэфф ициент пересчет а миллигра ммов глюкоз ы в граммы. 

Для пересчет а общего с ахара, выр аженного в г люкозе, в об щий сахар, 

в ыраженный в с ахарозе, по лученное з начение ум ножают на коэфф ициент 0,95. 
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Массовую до лю общего с ахара (X13) в процент ах, выраже нную в сах арозе, в 

пересчете н а сухое ве щество выч исляют по фор муле 

𝑋13 =
 𝑋12∙0,95∙100

, (8)
 

100−𝑊 

где W – массова я доля вла ги в иссле дуемом изде лии, %. 

Результаты п араллельны х определе ний вычисл яют до второ го десятич ного 

знака. О кончательн ый результ ат округля ют до перво го десятич ного знака. 

За окончате льный резу льтат анал иза приним ают средне арифметичес кое 

значен ие результ атов двух п  араллельны х определе ний, допус каемые рас хождения 

ме жду которы ми в одной л аборатории не до лжны превы шать по абсо лютному 

зн ачению 0,5 %, а в ыполненных в р азных лабор аториях – 1,0 %. 

Пределы до пускаемых з начений по грешности из мерения ±1,0% пр и 

доверите льной веро ятности P=0,95 [20]. 

2.2.5 Определение ще лочности мето дом титров ания 

 
Метод осно ван на нейтр ализации ще лочных вещест в, содержа щихся в на веске, 

кис лотой в пр исутствии бромтимолового синего до по  явления же лтой окрас ки. 

Метод приме няется для о пределения ще лочности в муч ных кондитерс ких 

издели ях, изгото  вляемых с пр именением х имических р азрыхлителе й. 

При возник новении раз ногласий в о ценке качест ва пользуютс я настоящи м 

методом. 

В качестве а ппаратуры ис пользуется вес ы лаборатор ные общего н азначения 4- 

 го класса точ ности с на ибольшим пре делом взве шивания 500 г по ГОСТ 24104, 

бут ылки типа 1–500  и ли 2–500 по ГОСТ 15844,  б  юретки 1–2– 25–0,1, воро нки  

В– 56-80 ХС и ли В–75–110 ХС по ГОСТ 25 336, капел ьница 2–50 ХС и ли 3–7/11 

ХС по ГОСТ 25 336, колбы ко нические К н–2–250–34 ТС и ли Кн–2–500– 34 ТС по 

ГОСТ 25 336, палоч ки стеклян ные по ГОСТ 21400, пест ики 1 или 2, и ли 3 по ГОСТ 

9147, п ипетки 2–2–50 и ли 3–2–50 по ГОСТ 2 9169, стак аны В–1–250 ТС и ли В–2– 

250 ТС по ГОСТ 25 336, стака ны 4 или 5 по ГОСТ 9147, сту пки 4 или 5, и ли 6 по 

ГОСТ 9147, ц илиндры от ливные 1–250 и ли 3–250 по ГОСТ 1770. М атериалы и 
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ре активы: бу мага фильтро вальная лабор аторная, в ата  медици нская 

гигрос копическая, бромтимоловый синий, вода дистиллиро  ванная по ГОСТ 670 9, 

кислота сер ная, кислот а соляная, с пирт этило вый ректиф икованный те хнический. 

25 г измел ьченного исс ледуемого про дукта поме щают в суху ю коническу ю 

колбу вмест имостью 500 с м3, вливают 250 с м3 дистиллиро ванной вод ы, тщатель но 

перемеш ивают взба лтыванием, з акрывают ко лбу пробко й и оставл яют 

содерж имое на 30 м ин, взбалт ывая каждые 10 м ин. 

По истечен ии 30 мин со держимое ко лбы фильтру ют через в ату, 

фильтро вальную бу магу или д ва слоя мар ли в сухую ко лбу или ст акан, зате м 50 

см3 фильтрата в  носят пипет кой в коничес кую колбу в  местимость ю 250 см3, 

прибавля ют 2–3 кап ли бромтимолового синего и т итруют раст вором серно й 

кислоты ко нцентрации c (1/2 H2SO4) = 0,1 мо ль/дм3 или соляно й кислоты 

ко нцентрации с (HCl) = 0,1 мо  ль/дм3 до появле ния желтого о крашивания. 

Щелочность (X4) в градус ах вычисля ют по форму ле 

𝑋4 =
 𝐾∙𝑉∙𝑉1∙100

, (9)
 

𝑉2∙𝑚∙10 

где K – поправоч ный коэффи циент раст вора соляно й или серно й кислоты с 

ко нцентрацие й 0,1 моль/  дм3, используе мого для т итрования; 

V – объем р аствора сер ной или со ляной кислот ы, израсхо дованный н а 

титрован ие, см3; 

V1 – объем д истиллиров анной воды, вз ятый для р астворения н авески, см3; 

100 – коэффиц иент пересчет а на 100 г про дукта; 

V2 – объем фильтр  ата, взяты й для титро вания, см3; 

m – масса н авески про дукта, г; 

10 – коэффиц иент пересчет а раствора сер ной или со ляной кислот ы 

концентр ации 0,1 мо ль/дм3 в 1 моль/ дм3. 

Результаты п араллельны х определе ний вычисл яют до второ го десятич ного 

знака и о кругляют до пер вого десят ичного зна ка. 

За окончате льный резу льтат анал иза приним ают средне арифметичес кое 

значен ие результ атов двух п араллельны х определе ний, допус каемые рас хождения 
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ме жду которы ми в одной л аборатории не до лжны превы шать 0,2 гр адуса, а 

в ыполненных в р азных лабор аториях – 0, 3 градуса. 

Предел допус каемых значе ний погреш ности измере ния – 0,3 гр адуса 

(Р=0,95 ) [22]. 

2.2.6 Определение в язкости бис квита 

 
Вязкость б исквитного тест а определя ли методом п адающего ш арика 

вискоз иметрии. Мето д падающего ш  арика вискоз иметрии ос нован на з аконе 

Стокс а. Для опре деления вяз кости тесто по мещалось в в ысокий цил индрически й 

сосуд с ко льцевых от меток. В сосу д бросался ш арик и с по мощью секу ндомера 

от мечалось вре мя его про хождения ме жду данным и метками. Д  алее расчет ным 

способо м определя лась вязкост ь теста. 

2.2.7 Определение пор истости бис квита 

 
Пористость б исквитного по луфабрикат а определя ли при помо щи пробник а 

Журавлев а. С этой це лью в мяки ше готового по луфабрикат а данным проб ником в 

ви де цилиндр а делались в ыемки. Далее, з аполненный м якишем проб ник 

уклады вался на лото к и из него м якиш вытал кивался вту лкой. Для к аждого 

полуф абриката де лалось по тр и выемки. Д алее расчет ным способо м определя лась 

пористост ь бисквитно го изделия по с пециальной фор муле. 
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3. ЭСПЕРЕМЕНТАЛЬНАЯ Ч АСТЬ 

 

3.1 Общие сведе ния о внос имой добав ке 

 

В настоящее вре мя остро вст ает пробле ма здоровь я населени я. Ознамено вано 

это в пер вую очеред ь с «качест венным пище вым дисбал ансом». В с вязи с 

сло жившейся с итуацией ос новное напр авление раз вития пище вой 

промыш ленности з аключается в обес  печении насе ления качест венно новы ми 

функцио нальными п ищевыми про дуктами пит ания, котор ые в некоторо й мере 

способст вуют сохра нению и улуч  шению его з доровья [2 3]. 

Прогресс в пищевых и перер  абатывающи х отраслях тес но связан с 

из менениями в де мографичес кой состав ляющей, условиям  и жизни и тру да 

населения Росс ийской Федер ации. Эти из менения хар актеризуютс я сокращен ием 

числен ности насе ления, уве личением бо льных и по жилых люде й, ростом 

горо дского насе ления, изме нением хар актера тру да и социа льным расс лоением 

об щества. Дост ижения нау ки о питан ии, новые те хнологичес кие возмож ности, 

поя вившиеся в резу льтате эффе ктивно раз вивающейся н ауки и тех ники, также 

тес но связаны с те хнологичес ким прогрессо м. Все это требует со вершенство вания 

техно логии произ водства про дуктов пит ания, а та кже создан ия новых про дуктов, 

от вечающим все м реалия н ынешнего вре мени. Новые про дукты пита ния должны 

б ыть со сба лансирован ным составо м, низкой к алорийност ью, пониже нным 

содер жанием жир а и сахара, и меть диетичес кое и лечеб  но-профила ктическое 

н азначение и я вляться удоб ными в испо льзовании. Д ля создани я указанны х 

продукто в питания необ  ходимо при менение улучшителей, пищевых и 

б иологическ и активных доб  авок [24,25]. 

Под пищевы  ми функцио  нальными про дуктами в ме ждународно й практике 

по нимают так  ие продукт ы питания, е жедневное употребление которых 

пре дполагает со хранение и у лучшение з доровья че ловека. Ук азанные про дукты 

обла дают таким и свойства ми, в связ и тем, что в и х составе со держатся 

и нгредиенты бо гатые вита минами, ми неральными э лементами, фосфо липидами, 
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пищевыми во локнами, каратиноидами, ненасыще  нными жирн ыми кислот ами и 

др. [26]. 

Формирование потреб  ительского р ынка и обес печение вы пуска проду ктов 

питан ия, которые б ы отвечали з апросам потреб  ителей – это о дин из 

опре деляющих во просов в обес печении пр авильного п итания насе ления [27]. 

Бисквитные по луфабрикат ы как осно ва для раз личных торто в и пирожн ых 

довольно по пулярны в Росс ии, это обус ловлено пр ивлекатель ным внешни м видом 

и хоро шими вкусо выми досто инствами, поэто му обогаще ние данного в ида 

продук ции целесообр азно и имеет воз можность сост авлять опре деленный и нтерес 

для пре дприятий ко ндитерской отр асли. 

На сегодня шний день не которые пре дприятия у же произво дят бисквит ные 

полуфабр икаты с мно жеством раз личных фун кциональны х добавок, котор ые в 

свою очере дь оказыва ют определе нное физио логическое воз действие. Пр  и 

производст ве предпри ятия испол ьзуют такие доб  авки как р исовая мук а, орехи, 

ку курузная му ка, гречне вая мука, из юм, курага, пр яности, диет ические отруб  и, 

различн ые виды зл аков. Также и меются опре деленный р яд разработо к с 

использо  ванием ржа ной муки, к артофельно го крахмал а, пищевых во локон и та к 

далее [28,29]. 

Пищевая и б иологическ  ая ценност ь мучных ко ндитерских из делий не бо льшая, 

что я вляется ос новным недост атком данно го вида про дукции, а э нергетичес кая 

ценност ь повышена. У потребление в п ищу таких про  дуктов может н арушить 

ба ланс рацио на человек а в связи с те м, что они пре дставляют собо й источник 

ж иров и угле водов. Это, в с вою очеред ь, подтвер ждает необ ходимость из менения 

хи  мического сост ава бисквит ных полуфабр икатов с це лью увеличе ния 

содерж ания в них п ищевых воло  кон, дефиц итных минер альных вещест в при 

одно временном с нижении их к алорийност и [30]. 

Решением д анной проб лемы может ст ать использо вание в качест  ве 

функцио нального и нгредиента черё муховой му ки. 
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Черемуховая му ка – уника льный проду кт из высу шенных пло дов 

дикорасту щей черему хи обыкнове нной. 

Высота деревьев черему хи может дост игать 18 метров. Л истья чере мухи имеют 

бро нзово-зеле ный окрас, в последстви и они стано вятся темно-зе леными, 

блест ящими в вер хней части. Со временные сорт а данного р  астения яв ляются 

дере вья средне й высоты. Д ля получен ия хороших уро жаев рекоме ндуется 

выс аживать нес колько сорто в черемухи ( как миниму м два сорт  а) в одно и то же 

вре мя. К качест ву и плодоро дию почвы черё муха не пр ивередлива, ле гко 

перенос ит как подто пление, та к и засуху. 

Цветет чере муха в пер иод конца а преля нача ле мая, вы деляя из ц ветков и д аже 

коры ве ликое количест во фитонци дов, котор ые в свою очере дь обеззар аживают 

воз душное простр анство. 

Плод черему хи предста влен в виде чер ной, шаров идной, тер пкой на вкус 

с ильно вяжу щей костян кой с одно й косточко  й. Плоды пос певают в и юле- августе 

мес яце. 

Цветет чере муха в оби льном режи ме круглого дично, но к со жалению, 

п лодоносит не к аждый год. Это обус  ловлено по вреждением ее ц ветков 

поз дневесенни ми замороз ками, повре ждением дере вьев больш им количест вом 

вредите лей, особе нно в близ и крупных посе лений и горо дов. Резул ьтаты 

архео логических р аскопок св идетельству ют об испо льзовании че ловеческой 

ц ивилизацие й плодов чере мухи еще с к аменного ве ка. Употреб ляя их в п ищу, не 

от метить их с пецифическо го вяжущего де йствия было не возможно, поэтому 

п лоды черему хи могут сч итаться од ним из лек арственных сре дств древност и. 

Собирают п лоды черему хи зрелыми, без корроз ий, черные и соч ные плоды 

чере мухи, очище нные от пр имесей, а т акже кору, ц ветки и лист ья. Плоды 

з аготавлива ют в перио д их созре вания с ию ля по сент ябрь, цвет ки в мае, кору 

вес ной. Сбор уро жая происхо дит утром пос ле схода рос ы или в ко нце дня, в су хую 

погоду. В сост аве плодов чере мухи содер жатся полис ахариды (до 5 %), эф ирные 
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масла, дуби льные вещест ва, органичес кие кислот ы (в основ ном яблочн ая и 

лимон ная), флавонойды (до 20%), в итамин С, рут ин, макро и м икронутрие нты. 

Большое ко личество г ликозидов ( амигдалоид  но, прулауразин, пруназин) и 

жирные килоты были обнару жены в ядр ах косточе к плодов чере мухи. Также в 

л истьях дере ва встреча ются эфирн ые масла и ас корбиновая к ислота (до 0,28 %). 

В коре, лист ьях и плод ах черемух и находятс я синильна я кислота и дуб  ильные 

вещест ва, а в пло дах, цветк  ах, коре поч ках и лист ьях содерж ится бензо йный 

альде гид, обусл авливающий и х фитонцидные свойства [ 30]. 

В основном чере муха обыкно венная обит ает в Евро  пе, Корее, Я понии и 

Се верной Ази и. В европе йской част и континент а расспрошена во в лажных 

полез ащитных по лосах, в о врагах, на о пушках лесо в и у ручье в. Процвет ает на 

пло дородных, г лубоких, гумусных почвах, остере  гается щелоч ных мест. Т акже 

черему ху можно у видеть и н а каменист  ых почвах. 

На территор ии Российс кой Федера ции черему ха имеет ш  ирокое 

рас пространен ие, данный в ид растени я отсутствует л ишь в тундре и н а юге в 

евро пейской част и. 

Черёмуха – по все м показате лям неприхот ливая культур а, выращив ать её не 

с ложно. Она нетребо вательна к к ачеству поч  вы, освеще нию и поли ву. 

Но лучше все го растет и р азвивается н а хорошо ос вещенных уч астках с 

п итательной, у меренно вл ажной почво й. В связи с че м сырьевая б аза, особе нно 

Красно дарском кр ае очень р азвита. 

На произво  дстве мякот ь ягоды от деляют от косточ ки (косточ ка в произ водстве 

ко нечного про дукта не ис пользуется), з атем высуш ивают и пере малывают в  

му ку [31]. 

Эффективным с пособом перер аботки пло дово-ягодно го сырья я вляется 

высу шивание. В ысушенный про дукт с мин имальным со держанием в лаги 

приобрет ает повыше нную микроб иологическу ю и химичес кую стабил ьность, 

удобе н в хранен ии и транс портировке. К пре имуществам су хих продукто в 

обязател ьно следует от нести прод ление сроко в хранения и у прощение 
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технологических пр иемов введе ния в процесс про изводства п ищевых про дуктов, 

а г лавное – в ысокая кон центрация и со хранность б иологическ  и активных 

сое динений пло дов и ягод. 

Переработку п лодов чере мухи в муку мо жно раздел ить на сле дующие ста дии: 

– приемка и пре дварительное хр анение 

– мойка 

– инспекци я 

– сушка 

– измельче ние 

– упаковка и хр анение 

Начальные ст адии техно логического про цесса произ водства мо лотой чере мухи 

выпол няются при по мощи компле ксов обору дования дл я хранения, 

тр анспортиро вания и по дготовки к про изводству с ырья. Для хр анения сыр ья 

использу ют специал ьные храни лища, чаще все го это холо дильные ка меры. 

Подготовку с ырья осущест  вляют при по мощи моечн ых машин ( крупное 

про изводство) и ли моечных в анн (среднее и ме  лкое произ водство), 

и нспекционн ых транспортеро в и оборудо вания для оч истки и вы полнения 

вс помогатель ных операц ий. 

Ведущий ко мплекс лин ии состоит из су шильных уст ановок и а ппаратов д ля 

измельче ния. 

Завершающий ко мплекс обору дования ли нии обеспеч ивает упако вывание, 

хр анение и тр анспортиро вание гото вой продук ции. Он со держит фасо вочно- 

упако вочные маш ины и обору дование экс педиций и с кладов гото  вой продук ции. 

После сбор а ягоды посту пают на перер аботку для по лучения му ки из плодо в 

черемухи. Н а рисунке 3.1 представ лена – тех нологическ  ая схема про изводства 

му ки из чере мухи. 
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Рисунок 3.1 – Техноло гическая с хема произ водства чере муховой му ки 

1 – ленточ ный транспортер; 2 – бу нкер для пр иемки и мо йки сырья; 3 – 

и нспекционн ый ленточн ый транспортер; 4 – э леватор; 5 – ле нту с бункеро м для 

сушк и; 6 – сбор ник сушено го сырья; 7 – помолочная машина; 8 – сбороч ный 

бункер; 9 – асе птическая у паковка. 

Из хранили ща сырье через ле  нточный тр анспортер 1, посту пает в моеч ною 

машину 2, в ымытые пло ды подаютс я на инспе кционный ле нточный тр анспортер 

3, г де отбрако вываются пр имеси и ис порченные я годы. С по мощью элев атора 4, 

я годы попад ают на ленту с бу нкером для су шилки 5. Пос ле сушки п лоды 

посту пают в сбор ник сушено го сырья 6, отту да на изме льчение в помолочную 

машину 7, г де происхо дит измельче ние, получе нный порошо к собираетс я в 

сбороч ный бункер 8. З атем проду кт отправл  яют на асе птическую у паковку 9, 

д алее в таре о правляют н а склад гото вой продук ции. 

На рисунке 3. 2 показана м ашинно-апп аратурная с хема линии про изводства 

мо лотой черё мухи. 
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Рисунок 3. 2 – Машинно- аппаратурн ая схема л инии произ водства чере муховой му ки 

1 – моечные в анны; 2 – и нспекционн ый транспортер; 3 – су шильная уст ановка; 

4 – из мельчитель ная мельни ца; 5,6 – ф асовочно-у паковочная обору дование. 

Из хранили ща сырье посту пает в моеч ные ванны 1, г де осущест вляется мо йка 

до пол ного удале ния загряз нения. Вым ытые плоды и нспектируют н а 

инспекцио нном транс портере 2, г де удаляютс я посторон ние примес и и не 

качест венные пло ды. Подгото вленные пло ды укладыв ают ровным с лоем на 

прот ивни, котор ые загружа ют в предв арительно н агретую су шильную уст ановку 

3, и су шат до ост аточной вл ажности 14%. Пос ле сушки п лоды посту пают на 

из мельчение в ме льницу 4, г де происхо дит измельче ние до зад анной фрак ции. 

Затем по лученный поро шок упаков ывается на ф  асовочно-у паковочном 

обору довании 5,6 и д  алее в таре от правляется н а склад гото вой продук ции. 

Что касаетс я приобрете ния, то найти черему ховую муку не просто. В ос новном 

цен ители поку пают ее в и нтернет-ма газинах здоро вого питан ия, также в  кусную 

муку мо жно встрет ить в апте ках. В Росс ии всего нес колько ком паний зани маются 

изгото влением та кого необыч ного проду кта, так к ак промышле нного 

произ водства чере муховой му ки в Росси и отсутствует. Сто имость мук и выше 

ана логичных из делий из п  шеницы и дру гих злаков, но б  лагодаря у никальным 

с войствам ее це нят и любят. 
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Некоторые хоз яйки собир ают и сушат чере муху самосто  ятельно ил и покупают 

у же высушен ную на рын ках. И уже до ма, с помо щью кофемо лки, получ ают муку 

из нее. В нешне молот ая ягода н апоминает к акао, а за пах ее выр аженный 

ми ндальный, кро ме того му ка из чере мухи низкокалорийная, поэтому 

ко ндитерские из делия из нее мо жно отнест и к диетичес ким. 

На произво  дстве мякот ь ягоды от деляют от косточ ки (косточ ка в произ водстве 

ко нечного про дукта не ис пользуется), з атем высуш ивают и пере малывают в  

му ку [31]. 

В составе чере муховой му ки отсутст вует глютен, что делает ее 

пр ивлекатель ной к употреб лению для л юдей больн ых целиакией. Также 

ка лорийность черё муховой му ки в целых тр и раза  ниже  че м  у  муки  

п шеничной [32]. 

Перед нача лом исследо вания осно  вных показ ателей был про веден 

срав нительный а нализ химичес кого соста ва черемухо вой и пшен ичной муки. 

Резу льтат иссле дования пре дставлен в т аблице 3.1. 

Таблица 3.1 – Сравните льный анал из химичес кого соста ва пшенично й и 

черему ховой муки, % 

Показатели Мука пшенич ная Мука черему ховая 

Углеводы 69,8 21,8 

Белки 10,8 7,6 

Жиры 1,3 – 

Пищевые во  локна 3,5 4,7 

Минеральные ве щества, мг %: 

Магний 16 0,9 

Железо 1,2 0,2 

Цинк 0,7 0,3 

Медь, мкг % 100 100 

Кобальт, м кг % 1,6 10000 

Витамины, м г %: 

Витамин РР 1,2 0,9 

Витамин В1 0,17 0,39 
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Окончание таблицы 3.1 
 

Показатели Мука пшенич ная Мука черему ховая 

Витамин В2 0,04 0,07 

Витамин Е 1,5 1,7 

Яблочная к ислота 0,34 0,63 

Лимонная к ислота – 0,28 

Аскорбиновая к ислота – 0,45 

 
По результ атам анализ а было уст ановлено, что му ка черемухо вая превос ходит 

пшен ичную по содерж анию кобал ьта на 525%, в итамина В1 н а 94,12 %, в итамина 

В2 н а 75%, вит амина Е на 1 3,3 %, ябло нной кислот ы на 85,3%, л имонной и 

ас корбиновой к ислот на 100% [33]. 

На основан ии вышеизло женного сле дует, что пр и замене чест и пшенично й 

муки на чере муховую в ре цептуре бис квитного по луфабрикат а, позволит 

по высить пищевую це нность изгот авливаемого про дукта и пр ивести к 

сб алансирова нному сост  аву готово го полуфабр иката [33]. 

3.2 Иссле дование по казателей к ачества бис квитного тест а 

 

Для опреде ления опти мальной доз ировки чере муховой му ки ей заме няли 5 %, 

10 % и 20 % пшенич ной муки в ысшего сорт а и исследо вали свойст ва бисквит ного 

теста. Пр и анализе к ачества тест а устанавл ивалась вяз кость и плот ность по 

обще принятым мето дикам. Вязкость (  внутреннее тре ние) – одно из я влений 

пере носа, свойст во текучих те л (жидкосте й и газов) о казывать со противление 

пере мещению од ной их част и относите льно друго й под дейст вием внешне й силы. 

Вяз кость завис ит от темпер атуры, дав ления, вла жности, жир ности, кон центрации, 

степени д исперсност и и т. п. [ 35]. Показатели в язкости по лученного б исквитного 

тест а по образцам представлено в т аблице 3.2. 
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Таблица 3. 2 – Показате ли вязкост и полученно го бисквит ного теста. 
 

Показатель Контрольный 

обр азец 

Образца с со  держанием чере муховой му ки, % 

5% 10% 20% 

Вязкость, П а с 44 43,64 43,27 42,54 

 
Из таблицы 11 видно, что вязкость теста у меньшается от 1 до 3, 32 % при 

уве личении со держания чере муховой му ки в образ цах, так к ак количест во 

клейков ины в образ цах с чере муховой му кой меньше, че м в контро льном образ це. 

Плотность – ве личина, опре деляемая к ак отношен ие массы те ла к заним аемому 

эти м телом объё му [36]. Полученное тесто из р абочей емкост и миксера по давалось 

в аэр атор, скорост ь вращения которо го составл яла 300–320 оборото в в минуту. 

П лотность б исквитного тест а на выходе у меньшалась по ср авнению с 

по казателями н а входе в аэр атор. Бисквитна я масса бы ла насыщен а газом в 

а втоматичес ком режиме пр и помощи воз душных масс. 

Показател и плотности пре дставлены н а рисунке 3.  3. 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
Рисунок 3.3 – Показате ли плотност  и бисквитн ых полуфабр икатов. 

Процесс пр иготовлени я бисквитно го теста ве лся соглас но рисунку 3.4. 

Технологический процесс приготовления бисквитного теста изобращен на 

рисунке 3.4. 
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Рисунок 3.4 – Техноло гический про цесс пригото вления бис квитного тест а 

По окончании процееса приготовления бисквитного теста производили 

выпечку бисквитных полуфабрикатов. 

3.3 Иссле дование про цесса выпеч ки 

 

При выпека нии бисквит ных полуфабр икатов как ко нтрольного обр азца, так и 

обр азцов с за меной на черемуховую муку на 5 %, 10 % и 20 % пшенично  й муки 

высшего сорт а использо вались оди наковый те мпературны  й режим и вре менной 

отрезо к. 

Полуфабрикаты в ыпекались пр и 190 °С, 15 м инут, поэто му как тру дозатраты, 

т ак и энергозатраты при замене п  шеничной му ки на черемуховую не измени  лись. 

После проце дуры выпеч ки получен ный продукт ну жно было в ыстаивать. 

В ыстраивание в ыпеченного по луфабрикат а производ илось в тече нии 8 часо в при 

темпер атуре 18 ℃. Степень пропечённости бисквитных по  луфабрикато в во всех 

обр азцах была о динаковой. 

3.4 Иссле дование по казателей к ачества гото вого бискв ита 

 

С целью вы явления опт имальной доз ировки овс яной муки изуч али влияние ее 

р азличных ко личеств на к ачество бис квитных из делий. Через 24 ч пос  ле выпечки 

о пределяли у дельный объе м продукци и, пористост ь, влажност ь, структур  но- 
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механичес кие свойст ва мякиша и ор ганолептичес кие показате ли готовых из делий 

(вне шний вид, фор ма, состоя ние и окрас ка поверхност  и, толщина кор ки, 

пропеченность мякиша, промес, структур  а пористост и, эластич ность, вкус и 

аро мат. 

На рисунке 3.5 представле  ны значение сте пени намокаемости исследуем  ых 

бисквит ных полуфабр икатов. 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
Рисунок 3.5 – Степень намокаемости бисквитны х полуфабр икатов, % 

Как видно из по лученных д анных, с у величением консистенции чере  муховой 

му ки увеличиваетс я показате ль намокаемости. Так, так пр  и 5 %-й за мене 

пшенич ной муки н а черемуховую намокаемость увеличилас ь на 0,33 %, при 10 %- 

й заме не – на 0,66 %, при 20 %-й замене – н а 1,32 %. 

Высокая намокаемость свидетельст вует о более в ыраженной пор истости 

бис квита. 

Органолептическая о ценка гото вых полуфабр икатов про водилась по 

общепри нятым мето дам, по пят ибалльной ш кале. Форму, по верхность, ц вет, вкус 

и з апах, вид в из ломе, выпече нных бискв итных полуф  абрикатов о пределяли пр и 

температуре (18±5) ℃ после о хлаждения и в ыстраивани я в течение 8 ч асов. 

Общие орг анолептичес кие показате ли предста влены в таблице 3.3. 
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Таблица 3.3 – Характер истика орг анолептичес ких показате лей бисквито в 
 

Показатель Контрольный 

обр азец 

Образец с 

доб авкой 5% 

Образец с 

доб авкой 10% 

Образец с 

доб авкой 20% 

Внешний ви д Соответствует фор ме, в которо  й производ илась выпеч ка, поверх ность без 
вмятин и тре щин 

Цвет Цвет золот истый 

с же лтоватым 
отте нком 

Цвет светло- 
 коричневый 

Цвет 

шокол адный 
одноро  дный 

Цвет 

шокол адный 

Вид на изло  ме Пропечённый с 

р азвитой 

пор истостью, 

без с ледов 
непромеса 

Пропечённый с 

р авномерной 

пор истостью, 

без с ледов 
непромеса 

Пропечённый с 

р авномерной 

пор истостью, 

без с ледов 
непромеса 

Пропечённый с 

р авномерной 

пор истостью, 

без с ледов 
непромеса 

Вкус, запа х Сладкий без 

посторо ннего 

запа ха 

Сладкий с е два 

уловим ым 

миндаль ным 

запахо  м 

Ромово- 

миндальный 

Легкая гореч ь с 

ярко   

в ыраженным 

пр ивкусом 

ми ндаля 

 
Таким образо м по резул ьтатам про веденных ис пытаний бы ло установ лено, что 

обр азец с 5 % з аменой пше ничной мук и на черему ховую, вли яния на 

ор ганолептичес кие показате ли бисквит ного полуф абриката не о казал, при 20 % 

з амене набл юдается зн ачительное у худшение ор ганолептичес ких показате лей, в 

качест ве наилучше го техноло гического ре шения был в ыбран образе ц бисквитно го 

полуфабр иката с за меной 10 % п шеничной му ки на чере муховую. 

Использование чере муховой му ки позволи ло получит ь новый ви д бисквитно го 

полуфабр иката, с но выми органо лептически ми характер  истиками, котор ый, 

благод аря содерж анию функц ионального и нгредиента н аиболее сб алансирова н по 

соста ву и свойст вам. 

Также проводился ср авнительны й анализ по показателям щелочности, 

пористост и, массовой до ли влаги, с ахара и жир а в контрольном и о пытном обр азце 

с доб авлением 10 % чере муховой му ки, результат ы данных исс ледований 

пре дставлены в т  аблице 3.4. 
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Таблица 3.4 – Показате ли качества б  исквитного по луфабрикат  а 
 

Наименование 

по  казателя 

Контрольный обр азец Опытный обр азец с добавле нием 

10 % чере муховой му ки 

Щелочность 0,3 0,2 

Доля влаги, % 33,3 35,1 

Доля сахар а, % 28 29,8 

Доля жира, % 12,4 12,35 

Пористость, % 76 82 

 
На основан ии проведе нного иссле дования ви дно, что у о пытного обр азца с 10 

% доб авкой чере муховой му ки повышен а массовая до ля сахара, это обус  ловлено 

те м, что в чере муховой му ке наблюдаетс я повышенно  й количест во природн ых 

сахаров по ср авнению с му кой пшенич ной. Так же в о пытном обр азце был 

по вышен % вл ажности. Остальные по казатели по казали лиш ь незначите льные 

изме нения. 

В связи с пр именением аэр атора увел ичивается пор истость по лученного 

полуфабриката с 10 % со  держанием черёмуховой муки по сравнен  ию с 

контро льным образ цом за счет обогащения теста бисквитного полуфабри ката 

возду хом. 

Для расчет а пищевой це нности бис квитного по луфабрикат а необходи мо иметь 

с ведения о со держании в е го составе бе лков, жиро в и углево дов на 100 грамм 

каж дого проду кта, входя щего в сост ав рецептур ы. Показате ли пищевой це нности 

разр аботанного по луфабриката пре дставлен в т аблице 3.5. 

Таблица 3.5 – Пищевая це нность разр аботанного б  исквитного по луфабрикат а. 
 

 
Показатели 

Контрольный 

обр азец 

Образец с 10 % 

з аменой 

Рекомендуемая 

суточ ная 

потреб ность 

Процент 

удо влетворени я 

суточной 

Углеводы, г 53,68 53,18 420 12,66 

Белки, г 11,21 11,29 75 15,05 

Жиры, г 19,97 19,94 70 28,48 

Пищевые во  локна, г 1,27 1,38 20 6,9 
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Окончание таблицы 3.5 
 

 
Показатели 

Контрольный 

обр азец 

Образец с 

10 % 

з аменой 

Рекомендуемая 

суточ ная 

потреб ность 

Процент 

удо влетворени я 

суточной 

Кобальт, м кг 6,5 389,47 500 77,89 

Витамин В1 0,09 0,09 1,4 6,42 

Витамин В2 0,24 0,24 1,2 20 

Витамин Е 6,36 6,39 15 42,6 

Энергетическая 439,28 437,34 2500 17,49 

 
Разработанный по  луфабрикат у довлетворяет суточ ную норму в ж изненно 

ва жных компо нентах в сре днем на 15 %, д анные показ атели указ аны в рису нке 3.6. 

 

Рисунок 3.6 – Со держание бе лков, жиро в, углеводо в и пищевы х волокон в пор ции 

бисквит ного полуф абриката (100 граммов) 

Рецептура р азработанно го бисквит ного полуф абриката с доб  авление 10% 

чере муховой му ки предста влена в таб лице 3.6. 

Таблица 3.6 – Ре цептура разр аботанного б  исквитного по луфабрикат а 
 

Наименование с ырья Содержание С В, % 
Расход сыр ья на 10 к г полуфабр иката, кг 

В натуре В сухих ве ществах 

Мука пшенич ная, в/с 85,50 3,447 2,947 

Мука черему ховая 98,60 0,383 0,377 

Меланж 22,50 5,450 1,220 
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Окончание таблицы 3.6 
 

Наименование с ырья Содержание С В, % 
Расход сыр ья на 10 к г полуфабр иката, кг 

В натуре В сухих ве ществах 

Сахар-песок 99,85 2,750 2,750 

Соус майонез ный 35,00 1,840 0,640 

Сода пищев ая 50,00 0,094 0,047 

Итого – 13,864 7,889 

Потери 5,00 – 0,389 

Выход 7,50 10,000 7,500 

 
Технологический про цесс пригото вления разр аботанного б исквитного 

по луфабрикат а представ лен на рису нке 3.7. 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 3.7 – Те хнологичес кий процесс пр иготовлени я разработ анного 

бис квитного по луфабрикат а 

Таким образо м был разр аботан бис квитный по луфабрикат с доб  авлением 

чере муховой му ки, удовлет воряющий потреб ностям потреб ителей, с по ниженной 
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к алорийност ь, с усовер шенствован ной пищево й ценность ю, рекомен дуемый для 

про изводства р азличного ро да кулинар ных издели й (торты п ирожные и т ак далее). 
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4. ЭКОНОМИЧЕСКАЯ ЭФ  ЕКТИВНОСТЬ 

Экономическая эффе  ктивность – это соотношение меж ду результ атами 

хозя йственной де ятельности и з атратами ж ивого и ове ществленно го труда, 

ресурс ами. 

Эффективность – одна из воз можных хар актеристик качест ва некоторо й 

системы, в част ности, эко номической, а и менно ее х арактеристика с точ ки зрения 

соот ношения затр ат и резул ьтатов фун кционирова ния систем ы. В завис имости от 

то го, какие затраты и особе  нно - какие резу льтаты при нимаются во в нимание, 

мо жно говорит ь об экономической, со циально-эко номической, эффе  ктивности. 

Эффективность я вляется од ним из важ нейших показателе  й человечес кой 

активности, взят ым с точки зре ния ее способ ности обес печить конеч ный 

результ ат. Чаще всего данн  ый термин у потребляетс я в контексте хоз яйственной 

де ятельности, т.е. экономики. Эффе ктивность я вляется кл ючевым пон ятием 

хозя йственной пр  актики. В ней выра  жается сово купность н  аиболее об  щих, 

сущест венных и усто йчивых связей и отно шений по по воду получе нных 

резул ьтатов хоз яйственной де ятельности и произведенных в ее хо де затрат. 

Как эконом ическая кате гория эффе ктивность д  ает единую качест венно- 

количест венную хар  актеристику резул ьтативност и хозяйствования. Она пр исуща 

всему вос производст венному процессу в це  лом и всем е го фазам: произ водству, 

р аспределен ию, обмену и потреб  лению и на ходит свое выражение и реальное 

во площение в де ятельности л юбого хозяйственного звена и хоз яйственных систем 

все х уровней, бу дь это отде льная фирм а, предпри ятие, домо хозяйство, отрасль, 

ре гион или вс я экономик а в целом [ 34]. 

Калькуляционная карта – это документ, применяющийся для определения цены 

продажи на блюдо (изделие) с помощью калькуляции. Калькуляционная карта 

составляется из расчета стоимости сырья на сто блюд или на 10 кг изделия для 

наиболее точного определения цены одного блюда или кг. Калькуляционные карты 

бисквита основного и полученного бисквитного полуфабриката представлены в 

таблицах 14,15. 
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Таблица 13 – Стоимость бисквитного полуфабриката бисквит «Домашний» 
 

Наименование сырья Норма на 10 кг 

продукции 

Цена за 1 кг, руб Сумма, руб 

Мука пшеничная 

высший сорт 

3,830 25 95,75 

Яйцо куриное 5,450(136,3) 82,5 449,62 

Сахар-песок 2,750 33 90,75 

Соус майонезный 1,840 300 552 

Сода пищевая 0,094 30 2,8 

Общая стоимость 

сырьевого набора 

  1 190,92 

Наценка 100%   1 190, 92 

Цена продажи 10 кг   2 381,84 

Цена продажи 1 кг   238,18 

 
Таблица 14 – Стоимость разработанного бисквитного полуфабриката с 

добавлением черемуховой муки 

Наименование сырья Норма на 10 кг 

продукции 

Цена за 1 кг, руб Сумма, руб 

Мука пшеничная 

высший сорт 

3,400 25 95,75 

Мука черемуховая 0,330 700 231 

Яйцо куриное 5,450(136,3) 82,5 449,62 

Сахар-песок 2,750 33 90,75 

Соус майонезный 1,840 300 552 

Сода пищевая 0,094 30 2,8 

Общая стоимость 

сырьевого набора 

  1 421,92 

Наценка 100%   1 421,92 

Цена продажи 10 кг   2 843,84 

Цена продажи 1 кг   284,38 
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На основании проведенного анализа себестоимости контрольного образца и 

разработанного бисквитного полуфабриката с добавлением черемуховой муки 

видно, что стоимость разработанного продукта возросла на 19,4 % по сравнению с 

контрольным образцом. Это обусловлено высокой стоимость черемуховой муки в 

связи со сложностью ее переработки, т.к. конкуренция на рынке черемуховой муки 

незначительна и характеризуется малым количеством производителей. Тем не 

менее полученный бисквитный полуфабрикат по сравнению с контрольным имеет 

огромное количество плюсов о которых упоминалось в данной работе. 

При условии, что предприятие будет в сутки вырабатывать 10 килограммов 

бисквитного полуфабриката с добавлением черемуховой муки затраты на 

производство составят 42 657,6 тысяч рублей в месяц, 511 891,2 в год, притом 

выручка компании составит ориентировочно аналогичную цену. 

Таким образом, на основании вышеизложенного можно сделать вывод о 

целесообразности производства бисквитного полуфабриката с добавлением 

черемуховой муки, так как данный продукт позволяет расширить ассортимент 

мучных кондитерских изделий, обеспечить рынок пищевой продукцией 

повышенной пищевой ценности с улучшенными потребительскими 

характеристиками. 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 

На основании литературного поиска выяснено, что конструирование 

функциональных продуктов питания путем обогащения их с использованием 

нетрадиционных видов растительного сырья является весьма перспективным. 

Большинство работ было направлено на снижение энергетической ценности 

бисквитных полуфабрикатов, повышению их пищевой ценности за счет 

обогащения их минеральными веществами, витаминами и пищевыми волокнами. 

На сегодняшний день привлекательный внешний вид и высокие товароведные 

свойства не являются гарантией  высокого  качества  продукта  для  

значительного круга потребителей. Побуждающим фактором к приобретению 

того или иного продукта является также безопасность и полезные свойства. 

В результате выполнения работы проведена оценка обогащения бисквитных 

изделий с использованием черемуховой муки. 

Проведен сравнительный анализ муки пшеничной и муки черемуховой, был 

обоснован выбор добавки и процент замены муки пшеничной. 

Исследовано влияние черемуховой муки на бисквитное тесто – отмечается 

рост показателей влажности и вязкости, снижение показателей плотности. 

Исследовано влияние муки черемуховой на выпеченные бисквитные 

полуфабрикаты – отмечается незначительное снижение влажности и повышение 

показателей пористости. 

Изучено влияние черемуховой муки на органолептические показатели 

бисквитного полуфабриката. Установлены оптимальные концентрации муки 

черемуховой в рецептуре бисквита – 10 %. 

В ходе проведенных расчетов пищевой и энергетической ценности, выяснено, 

что разработанное изделие обладает потенциальными лечебно- 

профилактическими свойствами. 

Изделие удовлетворяет суточную потребность в жизнено необходимых 

компонентах в среднем на 15 %, а также обогащает бисквитный полуфабрикат 

витаминами и минеральными веществами. 
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Результаты проведенной работы дают основание полагать, что разработанный 

бисквитный полуфабрикат удовлетворяет потребительским потребностям и может 

быть рекомендован для производства на предприятиях пищевой промышленности. 
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ПРИЛОЖЕНИЯ 

ПРИЛОЖЕНИЕ А 

Рецептура раработанного бисквитного полуфабриата 

с добавлением 10 % черемуховой муки 

 

 

Наименование с ырья Содержание С В, % 
Расход сыр ья на 10 к г полуфабр иката, кг 

В натуре В сухих ве ществах 

Мука пшенич ная, в/с 85,50 3,447 2,947 

Мука черему ховая 98,60 0,383 0,377 

Меланж 22,50 5,450 1,220 

Сахар-песок 99,85 2,750 2,750 

Соус майонез ный 35,00 1,840 0,640 

Сода пищев ая 50,00 0,094 0,047 

Итого – 13,864 7,889 

Потери 5,00 – 0,389 

Выход 7,50 10,000 7,500 
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ПРИЛОЖЕНИЕ Б 

Технологический процеес приготовления разработанного 

бисквитного полуфабриката 

 

 

 
 

 

 

 

 

 
Сахар-песок 

 
Меланж 

 
Соус 

майонезный 

 
Взбивание 

 
Взбивание 

 

Мука пшеничная 

в/с 

 
Мука 

черемуховая 

 
Сода пищевая 

 
Формование 

 
Выпечка 

 
Охлаждение 

 
Выстаивание 
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ПРИЛОЖЕНИЕ В 

Органолептические показатели образцов бисквитного полуфабриката 
 

 
 

Показатель Контрольный 
обр азец 

Образец с 
доб авкой 5% 

Образец с 
доб авкой 10% 

Образец с 
доб авкой 20% 

Внешний ви д Соответствует фор ме, в которо  й производ илась выпеч ка, поверх ность 

без вмятин и тре щин 

Цвет Цвет 

золот истый с 

же лтоватым 

отте нком 

Цвет светло- 
 коричневый 

Цвет 

шокол адный 

одноро  дный 

Цвет шокол адный 

Вид на изло  ме Пропечённый с 

р азвитой 

пор истостью, 

без с ледов 

непромеса 

Пропечённый с 

р авномерной 

пор истостью, 

без с ледов 

непромеса 

Пропечённый с 

р авномерной 

пор истостью, 

без с ледов 

непромеса 

Пропечённый с 

р авномерной 

пор истостью, без 

с ледов непромеса 

Вкус, запа х Сладкий без 

посторо ннего 

запа ха 

Сладкий с е два 

уловим ым 

миндаль ным 

запахо  м 

Ромово- 
миндальный 

Легкая гореч ь с 

ярко в ыраженным 

пр ивкусом 
ми ндаля 
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ПРИЛОЖЕНИЕ Г 

Удовлетворение суточной потребности в питательных веществах 

разработанным бисквитным полуфабрикатом 

Показатели Контрольный Образец с Рекомендуемая Процент 

Углеводы, г 53,68 53,18 420 12,66 

Белки, г 11,21 11,29 75 15,05 

Жиры, г 19,97 19,94 70 28,48 

Пищевые 1,27 1,38 20 6,9 

Кобальт, м кг 6,5 389,47 500 77,89 

Витамин В1 0,09 0,09 1,4 6,42 

Витамин В2 0,24 0,24 1,2 20 

Витамин Е 6,36 6,39 15 42,6 

Энергетическая 439,28 437,34 2500 17,49 
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ПРИЛОЖНИЕ Д 

Себестоимость опытного образца с 10 % добавлением черемуховой муки 
 

Наименование 

сырья 

Норма на 10 кг 

продукции 

Цена за 1 кг, руб Сумма, руб 

Мука пшеничная 

высший сорт 

3,400 25 95,75 

Мука черемуховая 0,330 700 231 

Яйцо куриное 5,450(136,3) 82,5 449,62 

Сахар-песок 2,750 33 90,75 

Соус майонезный 1,840 300 552 

Сода пищевая 0,094 30 2,8 

Общая стоимость 

сырьевого набора 

  1 421,92 

Наценка 100%   1 421,92 

Цена продажи 10 кг   2 843,84 

Цена продажи 1 кг   284,38 



75  

ПРИЛОЖЕНИЕ Е 

Изображение разработанных образцов бисквитов 
 

 
 


