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АННОТАЦИЯ 

 

Семенов О.Р. Разработка мучных изделий с 

добавлением растительного сырья – 

Челябинск: ФГАОУ ВО «ЮУрГУ» (НИУ), 

СТ–277, 2020. – 57 с., 24 табл., библиогр. 

список – 47 наим.,  

 

Цель: изучить химический состав тыквенной и пшеничной муки; исследовать 

влияние тыквенной муки на структуру блинного теста; определить содержание 

белков, жиров,углеводов, бета-картина, витамина С в разработанных изделиях; 

проветси органолептическую оценку готовых мучных изделий; расчитать пищевую 

ценность разработанных мучных изделий; определить экономическую 

эффективность разработанного образца. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Актуальность темы. Питание является одним из важнейших факторов 

окружающей среды, определяющих правильное развитие человека, состояние его 

здоровья и трудоспособность. По этой причине организация питания населения на 

научно-гигиенической основе была поднята в нашей стране до уровня 

общенациональной задачи. 

Формула питания XXI века заключается в постоянном использовании в рационе 

наряду с традиционными продуктами функционального питания обогащенных 

микроэлементами и питательными веществами пищевых добавок, концентратов 

микроэлементов и других непищевых биологически активных веществ. Развитие 

высокотехнологичного производства диетических и функциональных мучных 

изделий, характеризующихся высокой пищевой и биологической ценностью, 

адаптированных к особенностям нарушений обмена веществ, благоприятно 

влияющих на состояние пищеварительной системы и обменные процессы в 

организме, является одним из перспективных направлений оптимизации лечебно-

профилактического питания, улучшения здоровья населения, предупреждения 

развития многих хронических заболеваний. 

Для поддержания здоровья и работоспособности человека, одна из ролей 

принадлежит полному и регулярному снабжению его организма всеми 

необходимыми витаминами, минералами и микроэлементами. 

Микроэлементы - это важнейшие пищевые вещества. Они абсолютно 

необходимы для нормального осуществления обмена веществ, роста и развития 

организма, защиты от болезней и неблагоприятных факторов внешней среды, 

надежного обеспечения всех жизненно важных функций. 

Человеческий организм не синтезирует микроэлементы. Способность хранить 

их на будущее в течение некоторого длительного периода времени в организме 

человека отсутствует. Поэтому их следует систематически получать в готовом виде 

(с пищей), в полном наборе и количестве, соответствующем физиологическим 

потребностям человека. Результаты массовых исследований, проведенных 

Институтом питания РАМН, однозначно свидетельствуют о недостаточном 

потреблении витаминов, ряда минеральных веществ и микроэлементов (железа, 
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йода, кальция и др.) в большинстве населения России. Особенно неблагоприятна 

ситуация с наличием витамина С, недостаток которого, по обобщенным данным, 

выявляется у 80-90% обследованных людей, а дефицит достигает 50-80%. 40-80 % 

населения испытывает дефицит витаминов В1, В2, В6, фолиевой кислоты. Более 

40% населения России испытывает недостаток каротина. 

В большинстве регионов России поливитаминный дефицит сочетается с 

недостаточным потреблением йода, кальция, фтора и ряда других макро- и 

микроэлементов. 

Дефицит микроэлементов не выявляется у ограниченной категории детей и 

взрослых, но является уделом практически всех групп населения во всех регионах 

страны. Таким образом, недостаточное использование микроэлементов является 

массовым и устойчивым фактором, оказывающим негативное влияние на здоровье, 

рост и жизнеспособность всей нации. 

Недостаточное употребление витаминов и незаменимых микроэлементов, 

микроэлементов наносит значительный вред здоровью: снижает физическую и 

умственную работоспособность, устойчивость к различным заболеваниям, 

усиливает негативное воздействие на организм неблагоприятных условий 

окружающей среды, вредных производственных факторов, повышает травматизм 

на производстве, чувствительность к радиации, способствует развитию различных 

нарушений обмена веществ, быстрому износу организма, сокращает 

продолжительность активной трудовой жизни. Дефицит микроэлементов снижает 

активность иммунной системы и является одним из факторов, повышающих риск 

развития сердечно-сосудистых и онкологических заболеваний. 

Весь мировой и отечественный опыт наглядно показывает, что наиболее 

эффективным и экономически эффективным способом радикального улучшения 

снабжения населения микроэлементами является регулярное включение в рацион 

питания продуктов, обогащенных этими ценными биологически активными 

веществами питания до уровня, соответствующего физиологическим потребностям 

человека. 

В большинстве стран мира используют муку, макаронные и хлебобулочные 

изделия, безалкогольные напитки, молоко, кисломолочные продукты, 
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маргариновые продукты и др. обогащены витаминами, минералами и 

микроэлементами. 

Отечественное производство функциональных продуктов развивается сегодня 

в направлении обогащения традиционных продуктов питания витаминами, 

минералами и пищевыми волокнами на фоне общей тенденции к снижению их 

калорийности. Технология функциональных пищевых продуктов основана на 

модификации традиционных рецептур, что обеспечивает увеличение содержания 

полезных ингредиентов до уровня, коррелирующего с физиологическими нормами 

их потребления (10-15% от среднесуточной потребности). 

Перспективным объектом модификации с формированием функциональных 

свойств являются изделия из круп, в частности, хлебобулочные и мучные изделия, 

относящиеся к продуктам регулярного потребления, ассортимент которых в 

последнее время активно обновляется в связи с их особой привлекательностью для 

детских и молодежных групп населения, что представляется актуальным. 

Ежедневное широкое потребление мучных изделий позволяет считать их 

важными продуктами питания. Поэтому повышение качества, пищевой ценности и 

расширение ассортимента мучных и кондитерских изделий, как общего 

назначения, так и диетического назначения, имеет большое значение [19]. 

Способы повышения качества мучных изделий разнообразны. Наиболее 

рациональным из них является добавление в рецептуру нетрадиционных 

натуральных продуктов растительного происхождения. Они содержат большое 

количество белков, витаминов, минералов и пищевых волокон, которые могут 

улучшить качество продуктов и их пищевую ценность. 

Одной из добавок является тыквенная мука. Тыква хорошо распределяется в 

рационе, но чаще всего используется ее мякоть. Семена в очень малых количествах 

используются в качестве добавки в рацион. 

Семена тыквы являются источником целого комплекса биологически активных 

веществ: белков, витаминов (В1, В2, В9, С, РР), каратиноидов, фосфолипидов, 

насыщенных и ненасыщенных жирных кислот, минеральных веществ, пищевых 

волокон. Они полезны при заболеваниях почек, сердца, гипертонии и холецистите 

[36]. 
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Цели и задачи исследований. Целью работы являлось разработка рецептуры и 

совершенствование технологии приготовления блинов с добавлением тыквенной 

муки. 

Для достижения поставленной цели были определены следующие задачи: 

- изучение химического состава тыквенной муки; 

- изучение влияния тыквенной муки на свойства блинного теста; 

- изучение влияния тыквенной муки на качество хлебобулочных изделий; 

- изучение пищевой ценности хлебобулочных изделий; 

– разработать рецептуры и технологии производства; 

- исследование показателей безопасности разрабатываемого продукта. 

- расчет экономической эффективности. 

Основные положения, выносимые на защиту: 

1. Теоретическая концепция нашего выбора ингредиентов и эмперических 

результатов проектирования рецептурного состава мучных изделий с содержанием 

тыквенной муки; 

2. Оценка использования добавки 15% тыквенной муки в рецептуру блинов и 

совершенствование технологии приготовления.  

3. Безопасность и биологическая ценность полученного состава пищевых 

изделий для потребителей 

Степень достоверности подтверждается 3-5-кратным повторением 

экспериментов с использованием стандартных методов исследования свойств 

пищевого сырья и продуктов, статистической обработкой полученных данных; 

использованием современных надежных приборов и оборудования с 

установленной максимальной степенью отклонений; выполнение 

экспериментальных испытаний нашей изготовленной методики. 
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1 ОБЗОР ЛИТЕРАТУРЫ 

 

1.1 Государственная политика России в области здорового питания 

Под государственной политикой Российской Федерации в области здорового 

питания населения (далее – государственная политика в области здорового 

питания) понимается комплекс мер, направленных на создание условий, 

обеспечивающих удовлетворение потребностей различных групп населения в 

здоровом питании с учетом их традиций, привычек и экономического положения. 

Питание считается одним из основных факторов, опосредующих 

взаимоотношения человека с окружающей средой. Рациональное и 

сбалансированное питание создает условия для нормального физического и 

психического развития, оказывает существенное влияние на способность 

противостоять воздействию неблагоприятных факторов внешней среды 

химической, физической и биологической природы, способствует профилактике 

заболеваний, повышению продолжительности и качества жизни населения. Таким 

образом, питание считается фундаментальной характеристикой, определяющей 

здоровье человека и сохранение генофонда нации. 

В СССР активно проводилась политика в области здорового питания. Так, 

впервые мука была обогащена рядом витаминов еще в 1939 г. в дальнейшем был 

принят ряд документов по развитию системы обогащения пищевых продуктов, в 

том числе всесоюзная научно-техническая программа на 1986-1990 гг. 

Целенаправленные мероприятия по профилактике йододефицита начались еще в 

середине 50-х годов прошлого века. Вот уже более сорока лет профилактика 

эндемического зоба в СССР она проводилась на основании приказа Министерства 

здравоохранения СССР, устанавливавшего регионы, в которые должна была 

поступать йодированная соль. 

Государственная политика в области здорового питания населения Российской 

Федерации была разработана после римской конференции 1992 г., а с тех пор 1995 

г. на основе межотраслевого сотрудничества и совместных усилий Минздрава 

России, Роспотребнадзора, Минсельхоза, Министерства образования и науки 

Российской академии наук и других министерств и ведомств сформирована единая 
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государственная политика в области здорового питания с основными механизмами 

управления: административным, правовым и экономическим. 

Реализация политики в области здорового питания населения в Российской 

Федерации находится на контроле Президента Российской Федерации, 

Правительства Российской Федерации, Федерального Собрания Российской 

Федерации и осуществляется органами исполнительной власти, научными 

учреждениями как на федеральном, так и на региональном уровне. 

За последние годы произошли улучшения в питании населения за счет 

изменения структуры потребления продуктов питания (увеличение доли 

мясомолочных продуктов, фруктов и овощей), разработано более 4000 

продовольственных товаров. Он обогащен биологически ценными компонентами 

до 40% продуктов детского питания, около 2% хлебобулочных и молочных 

продуктов, а также безалкогольных напитков [32]. 

С 200 г. Центры здоровья реализуют мероприятия, направленные на пропаганду 

здорового образа жизни, в том числе снижение потребления алкоголя и табака, а 

также снижение заболеваемости и смертности от наиболее распространенных 

заболеваний. Однако, несмотря на положительные тенденции в питании населения, 

смертность от хронических заболеваний, развитие которых во многом связано с 

алиментарным фактором, остается значительно выше, чем в большинстве 

европейских стран. 

Рацион большинства взрослого населения не соответствует принципам 

здорового питания из-за употребления пищевых продуктов, содержащих большое 

количество животного жира и простых углеводов. Еще одна причина: недостаток 

овощей и фруктов, рыбы и морепродуктов в рационе питания, что приводит к 

увеличению избыточной массы тела и ожирению, преобладанию который за 

последние 8-9 лет увеличился с 19 до 23%, повышая риск развития таких 

заболеваний, как сахарный диабет, сердечно-сосудистые заболевания и другие. 

Значительная часть трудоспособного населения лишена возможности 

полноценно питаться в рабочее время, особенно на малых и средних предприятиях, 

что отрицательно сказывается на здоровье работников. 
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Все это свидетельствует о необходимости разработки программ, направленных 

на оптимизацию питания населения. 

Целями государственной политики в области здорового питания являются 

укрепление и сохранение здоровья населения, профилактика заболеваний, 

вызванных плохим и несбалансированным питанием. 

Основными задачами государственной политики в области здорового питания 

являются: 

- расширение отечественного производства основных видов 

продовольственного сырья, отвечающих современным требованиям качества и 

безопасности; 

- развитие производства продуктов питания, обогащенных необходимыми 

компонентами, специализированных продуктов детского питания, 

функциональных продуктов; 

 разработка и внедрение высокотехнологичных технологий в сельском 

хозяйстве и пищевой промышленности, в том числе био-и нано технологий; 

- разработка образовательных программ для различных групп населения по 

здоровому питанию; 

- изучение состояния питания населения [32]. 

Основными направлениями реализации государственной политики в области 

здорового питания являются: 

- разработка и принятие технических регламентов на пищевую продукцию; 

- законодательное закрепление повышенной ответственности производителя за 

выпуск некачественной и фальсифицированной пищевой продукции; 

- разработка национальных стандартов, обеспечивающих соблюдение 

требований технических регламентов, касающихся пищевой продукции и 

пищевого сырья; 

- совершенствование механизмов контроля качества пищевой продукции и 

сырья, производимых на территории Российской Федерации и ввозимых из-за 

рубежа; 

- разработка комплекса мер, направленных на снижение распространенности 

заболеваний, связанных с питанием; 



13 

 

- усиление пропаганды здорового питания населения, в том числе с 

использованием средств массовой информации. 

Ожидаемыми результатами реализации государственной политики в области 

здорового питания являются: 

- увеличение производства продуктов массового потребления, обогащенных 

витаминами и минералами, в том числе хлебобулочных изделий массового 

производства, а также молочных продуктов; 

- увеличение доли производства молочной и мясной продукции с пониженным 

содержанием жира; 

- увеличение доли производства отечественного мясного сырья и продуктов его 

переработки; 

- увеличение доли отечественного производства продуктов питания и рыбной 

продукции, 

включая консервы; 

- увеличение доли отечественного производства овощей и фруктов, а также 

продуктов их переработки; 

- увеличение количества детей, обучающихся в общеобразовательных 

учреждениях, повышение адекватного обеспечения витаминами детей и взрослых; 

- снижение распространенности ожирения и артериальной гипертензии среди 

населения [32]. 

 

1.2 Мучные изделия и их роль в питании 

Мучные изделия, благодаря высокому содержанию белков, жиров и простых 

углеводов, являются высококалорийными, хорошо усвояемыми продуктами, 

обладающими приятным вкусом и привлекательным внешним видом. 

В зависимости от технологического процесса и рецептуры мучные изделия 

подразделяются на следующие группы: печенье, пряники, торты, пирожные, кексы, 

галеты, крекеры, вафли [14]. 

Во все перечисленные группы изделий входит подгруппа диетических изделий, 

в рецептуру которых взамен сахарозы вводят один из сахарозаменителей: ксилит, 

сорбит, фруктозу, и др. Данная классификация удобна тем, что отвечает 
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действующей нормативно-технической документации. При этом в общем объеме 

выпуска хлебобулочных и мучных изделий на долю продукции из дрожжевого 

теста приходится 50 %, песочного – 25 %, бисквитного – 15 % и 10 % всех 

остальных [13]. 

Высокая пищевая ценность мучных изделий, содержащих значительное 

количество углеводов, жиров, и белков, обусловливается, прежде всего, пищевой и 

биологической ценностью используемого сырья. 

В большинство мучных изделий, кроме муки, дополнительно вводят сахар, 

яйца, сливочное масло, молоко, сливки, сметану, а также вкусовые и 

ароматизирующие вещества, приближающие готовые изделия по вкусу и аромату 

к натуральным продуктам. 

Мучных изделий в нашей стране вырабатывается свыше 400 наименований. 

Отдельные их виды включают в своем составе в 3–6 раз больше, чем муки, такого 

дорогостоящего сырья, как жиры, яйца, сахар. Особое значение имеет 

рациональное расходование продуктов. Комплексное использование сырья, 

снижение и утилизация отходов – резерв увеличения выпуска продукции, 

снижения ее себестоимости, а также увеличение рентабельности производства [10]. 

 В связи с повышением количества людей, которые страдают ожирением (в том 

числе детей), необходимо принимать во внимание то, что снижение калорийности 

следует реализовывать, прежде всего, за счет уменьшения в них сахара, 

употребление которого большинством населения превосходит физиологические 

нормы. 

По этой причине на кондитерские изделия (в основном, высокоуглеводные) 

такая тенденция должна распространяться в первую очередь. Химический состав 

некоторых видов мучных и кондитерских изделий приведен в таблицах 1 и 2 [42]. 

Пищевая ценность хлебобулочных, а также кондитерских изделий определяется 

содержанием в них необходимых организму человека веществ, в первую очередь, 

белков, незаменимых аминокислот, витаминов, минеральных веществ, а также 

энергетической ценностью и способностью усваиваться организмом человека. Не 

менее важное значение для характеристики пищевой ценности имеют такие 

показатели качества, как вкус и аромат, разрыхленность мякиша, внешний вид 
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готовых изделий. Значимым источником удовлетворения потребности взрослого 

человека в углеводах считаются мучные и кондитерские изделия. Они содержат в 

своем составе как усвояемые (сахара, крахмал, декстрины, гликоген), так и 

неусвояемые углеводы (инулин, маннан, целлюлоза, гемицеллюлоза, 

гуммивещества и слизи) [16]. 

При определении энергетической ценности продукта учитывается количество 

только усвояемых углеводов, которое находится в нем. Однако, и неусвояемые, так 

называемые балластные вещества, играют в организме большую роль, 

благоприятно влияя на моторные функции пищеварительной системы, на 

перистальтику кишечника и жизнедеятельность в нем полезной микрофлоры. 

Полагают, что в рационально сбалансированной углеводной части пищевого 

рациона доля крахмала в общей массе углеводов должна составлять 75 %, сахаров 

– 20 %, пектиновых веществ – 3 % и клетчатки – 2 % [43]. 
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Таблица 1 – Содержание пищевых веществ в 100 г основных групп мучных и кондитерских изделий 

 

Изделия 
Энергетическая 

Вода, % Белки, г Жиры, г Углеводы, г Клетчатка, г 
Органические 

Зола, г 
 

ценность, ккал кислоты, г 
 

       
 

         
 

Булка Черкизовская 279 32,0 7,8 5,5 52,6 0,2 0,3 1,6 
 

         
 

Булка Ярославская сдобная 279 31,3 7,5 4,8 54,7 0,2 0,3 1,2 
 

         
 

Мармелад желейный 
296 21,0 Сл. 0,1 68,2 – 1,1 0,1 

 

формовой 
 

        
 

         
 

Пастила 305 18 0,5 – 76,8 0,4 0,5 0,2 
 

         
 

Зефир 299 20,0 0,8 – 73,4 0,2 0,5 0,2 
 

         
 

Вафли с жиросодержащей 
530 1,0 3,4 30,2 64,7 – 0,5 0,2 

 

начинкой 
 

        
 

         
 

Пряники заварные 336 14,5 4,8 2,8 77,7 – – 0,2 
 

         
 

Пирожное слоеное, 
544 9,0 5,4 38,6 46,4 – 0,3 0,3 

 

прослоенное кремом 
 

        
 

         
 

Пирожное заварное 
322 28 5,9 10,2 55,2 – 0,1 0,6 

 

трубочки с кремом 
 

        
 

         
 

Торт бисквитный,         
 

прослоенный фруктовой 386 25 4,7 20 49,8 – – 0,5 
 

начинкой         
 

         
 

Торт миндальный 524 9,3 6,6 35,8 46,8 0,6 – 0,9 
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Таблица 2 – Содержание микронутриентов в 100 г основных групп мучных и кондитерских изделий 

 

  Минеральные вещества, мг    Витамины, мг   
 

              
 

Изделие 
Na K Ca Mg P Fe A 

–  
B1 

 
B2 PP 

 

 

каротин 
 

 

            
 

              
 

Булка Черкизовская 410 145 42 35 95 1,6 – –  0,16  0,10 1,55 
 

              
 

Булка Ярославская сдобная 272 129 23 33 85 1,5 – –  0,16  0,09 1,59 
 

              
 

Мармелад желейный формовой – – 10 4 4 0,1 – –  –  – – 
 

              
 

Пастила – – 11 – 5 0,4 0 0  –  0,01 – 
 

              
 

Зефир – – 9 – 8 0,3 0 0  –  – – 
 

              
 

Вафли с жиросодержащей 
7 43 8 2 33 0,5 0 – 

 
0,04 

 
0,04 0,36 

 

начинкой 
  

 

             
 

              
 

Пряники заварные 11 60 9 – 41 0,6 0 0  0,08  0,04 0,57 
 

              
 

Пирожное слоеное, 
15 79 37 4 58 0,6 0,15 0,14 

 
0,04 

 
0,05 0,51 

 

прослоенное кремом 
  

 

             
 

              
 

Пирожное заварное трубочки с 
38 108 63 20 87 1,1 0,07 0,02 

 
0,1 

 
0,05 0,5 

 

кремом 
  

 

             
 

              
 

Торт бисквитный, прослоенный 
27 86 45 16 76 1,0 0,07 0,02 

 
0,1 

 
0,1 0,5 

 

фруктовой начинкой 
  

 

             
 

              
 

Торт миндальный 17 190 80 37 106 1,2 0,15 0,14  0,05  0,1 0,89 
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Потребность человека в углеводах удовлетворяется, в основном, за счет 

пищевых продуктов растительного происхождения, а за счет мучных изделий 

покрывается: в крахмале и декстринах – на 41 %, в балластных веществах – на 57,2 

%, а в моно- и дисахаридах от 17,4 до 40 % в зависимости от рецептуры. 
 

Суточная потребность в белке покрывается на 38,0 %, в том числе в 

растительном – на 85,5 %, а в отдельных аминокислотах – на 23–58 %. 

Органические кислоты, содержащиеся в мучных выпеченных изделиях, 

удовлетворяют половину потребности организма в них. 
 

Наибольшую энергетическую ценность имеют жиры. Ежедневное 

употребление в пищу мучных выпеченных изделий покрывает потребность в жирах 

взрослого человека примерно на 15 %, в полиненасыщенных жирных кислотах – на 

62 %, в фосфатидах – на 23,4 % [45]. 
 

Зольные элементы мучных изделий разнообразны по составу. Они 

представлены макроэлементами (фосфор, калий, кальций, магний, натрий, железо) 

и микроэлементами (медь, марганец, алюминий, кобальт, бор, селен, бром, йод и 

др.). Расчеты показывают, что за счет мучных изделий население России покрывает 

около 47 % потребности в таких важнейших биогенных микроэлементах, как медь, 

марганец, цинк, кобальт. 
 

За счет мучных изделий потребность в кальции покрывается на 11,5 %, в 

фосфоре – 45,6 %, в магнии – 43,1 %, в железе на 84,7 %. 
 

Хлебобулочные и мучные изделия являются важным источником снабжения 

организма такими витаминами, как витамин Е, В1, В6, РР. В таблице 3 приведены 

данные о средней дневной потребности взрослого человека в витаминах группы В, 

Е и РР, их содержании в хлебобулочных и мучных изделиях и о том, в какой 

степени это количество изделий удовлетворяет потребность в витаминах [42]. 
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Таблица 3 – Дневная потребность в витаминах группы В, Е, РР 

 
Показатель Средняя дневная потребляемость витаминов, 

мг 

B1– тиамин 1,7 

𝐵2 – рибофламин 2,0 

B3 – пантотеновая кислота 5,0 

𝐵6 – пиридоксин 2,0 

𝐵9 – фолацин 0,4 

E – токоферолы 15,0 

PP – ниацин 20,0 

 

Пищевая ценность мучных выпеченных изделий определяется не только 

химическим составом, но и внешним видом, вкусом, ароматом. 

Вкус и аромат мучных выпеченных изделий зависят от состава и свойств 

используемого сырья и от процессов, происходящих в тесте при его созревании и 

выпечке, условий хранения. В процессе брожения теста в нем накапливаются 

этиловый спирт, органические кислоты (молочная, уксусная, щавелевая, янтарная), 

эфиры и прочие продукты, которые влияют на вкус и аромат. 

При выпечке в процессе меланоидинообразования образуются альдегиды, 

фенолы, кетоны, фурфурол, оксиметилфурфурол, придавая изделиям 

соответствующий вкус и аромат [20]. 

Немаловажными факторами, определяющими пищевую ценность мучных 

выпеченных изделий, являются высокая степень разрыхленности мякиша с более 

однородной пористостью, форма изделий, цвет мякиша, окраска корки и др. 

Таким образом, для улучшения пищевой и биологической ценности мучных 

изделий желательно за счет относительного снижения количества углеводов 

повысить содержание белков и незаменимых аминокислот, прежде всего лизина, 

метионина, триптофана, а также минеральных веществ, витаминов, 

полиненасыщенных жирных кислот, благодаря внесению добавок [33]. 
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1.3 Пути повышения пищевой ценности мучных изделий 
 

Перспективность исследований улучшения химического состава мучных 

изделий с целью увеличения содержания важнейших пищевых веществ, 

совершенствования сбалансированности основных незаменимых нутриентов, за 

счет внесения биологически ценного природного сырья, доказана отечественными 

зарубежными учеными. Вопросы совершенствования качества и пищевой 

ценности мучных изделий решаются одновременно с проблемой продления сроков 

хранения их в свежем виде. 

Обогащение мучных выпеченных изделий натуральными продуктами имеет 

преимущество перед химическими препаратами и их смесями. Как правило, в 

состав этих продуктов кроме белковых веществ входят витамины, минеральные 

соли, другие ценные пищевые компоненты, причем, находятся они в естественных 

соотношениях, в виде природных соединений, в той форме, которая лучше 

усваивается организмом [40]. 

Для улучшения пищевой ценности продуктов питания необходимо увеличение 

содержания в них белков, витаминов, минеральных соединений, пищевых волокон. 

По трем основным направлениям решается эта проблема во многих странах: 

использование в качестве обогатителей традиционных видов белоксодержащего 

сырья животного и растительного происхождения, а также концентрированных 

белковых продуктов; разумное использование всех питательных веществ сырья, 

заложенных в нем природой; применение новых источников белковых веществ, 

витаминов, микро- и макроэлементов, полученных путем микробиологического и 

химического синтеза [24]. 

Важнейшим недостатком при традиционном способе производства продуктов 

является низкий выход продуктов питания, получаемых в результате переработки 

сельскохозяйственного сырья. При этом в отходы попадает огромное количество 

веществ, которые с точки зрения биологических потребностей организма человека 

зачастую не менее ценны, чем основной продукт. Например, производство 

растительного и сливочного масел, сыров, крахмала имеет отходы с высоким 

содержанием белка (шроты, обрат, сыворотка и т. п.). 
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Среди целого ряда разрабатываемых направлений по повышению 

биологической ценности мучных изделий таких, как более рациональное 

использование всех морфологических частей зерна пшеницы, обогащение 

отдельными веществами (аминокислотами, витаминами, йодом, кальцием, 

железом) наиболее перспективным направлением является разработка рецептур и 

технологии приготовления хлеба с добавкой белоксодержащего сырья. 

Преимуществом этого направления является комбинирование продуктов, 

взаимообогащающих как белковый состав, так и состав других ингредиентов хлеба 

[35]. 

В ряде трудов с целью увеличения пищевой ценности мучных изделий 

исследована возможность использования белковых препаратов из мясного сырья. 

Определено, что белковые препараты из мясного сырья в количестве 1 % к 

массе муки считаются улучшителями качества мучных свежевыпеченных изделий. 

С целью обогащения хлебобулочных изделий в нашей стране используется 

белковая композиция, состоящая из 2 % зародыша пшеницы, 1 – гидролизата 

боенской крови и 3 % сухого обезжиренного молока. Данная белковая смесь 

является источником лизина, изолейцина, кальция, фосфора, железа [27]. 

С целью увеличения пищевой ценности хлебобулочных, а также мучных 

кондитерских изделий определена возможность применения картофелепродуктов. 

Белки картофеля содержат больше лизина, нежели белки пшеницы, из-за чего 

добавка картофелепродуктов повышает качество белков мучных изделий. 

Добавление 30 % картофеля к пшеничной муке повышает коэффициент 

эффективности белков мучных изделий с 0,51 до 0,95. 

Существуют разнообразные пути витаминизации мучных изделий. К их числу 

принадлежит использование зерна специального помола, при котором щиток 

зародыша, богатый витаминами, остается в муке, применение пшеничных отрубей 

и зародышей, содержащих высокое число витаминов А, В1, В2, В6, РР, Е. 

использование особых растительных дрожжей, содержащих повышенное 

количество витаминов, обогащение муки синтетическими витаминами. 

Добавление 2 % белково-витаминного экстракта из дрожжей к массе пшеничной 
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муки повышает в готовых изделиях содержание тиамина на 21,7 %, рибофлавина – 

на 88 %, лизина – на 21,4 % [30]. 

Значительную роль в развитии детского организма играют витамины В1, В2, РР 

как наиболее ценные. Но их содержание в пшенице и ржи лишь на треть покрывает 

потребность детского организма в витаминах. В связи с этим данными на 

выработку мучных выпеченных изделий, в том числе хлебобулочных, 

предназначенных для детского питания, должна расходоваться только 

витаминизированная мука. 

Помимо проблемы, связанной с острой нехваткой белка, существуют и другие, 

требующие создания специальных продуктов питания (низкокалорийных, 

безбелковых, безглютеновых, безлактозные, безуглеводных и т.д.). Решение 

данной проблемы связано с поисками более эффективных и экономически 

оправданных форм производства продуктов питания с изысканием новейших 

источников пищевых элементов, разработкой рациональных способов их 

производства и хранения [44]. 

 

1.4 Пищевая ценность тыквы и продуктов ее переработки 

 

Для повышения пищевой ценности состав мучных изделий нужно обогащать 

биологически активными веществами и минеральными соединениями из 

растительного сырья [33]. Одной из таких добавок является тыква и продукты её 

переработки – пюре, сок и порошок. Тыква является ценным диетическим 

продуктом. По концентрации углеводов, витаминов и минеральных солей она 

превосходит многие овощи. В её мякоти содержится сахар, соли кальция, магния, 

фосфора , кре мне вой кислоты и же ле зо, не обходимое  для све ртыва ния крови. 

Тыква  – ле гкоусвояе мый и пита те льный продукт Пище вые  волокна , 

соде ржа щие ся в тыкве , являются хороше й пита те льной сре дой для ра звития 

ба кте рий кише чной микрофлоры. Пище вые  волокна  связыва ют и выводят из 

кише чника  излишки же лчных кислот, бла года ря че му ускоряются проце ссы 

жирового обме на  в орга низме , снижа е тся риск ожире ния и обра зова ния ка мне й в 

же лчном пузыре  [30]. 
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В на стояще е  вре мя особой популярностью и спросом на ча ла  пользова ться 

тыкве нна я мука , которую получа ют в ходе  пе ре ра ботки се мян ра сте ния. 

Се ме чки тыквы бога ты вита мина ми В1, В2, В9, С, РР, фосфолипида ми, 

токофе рола ми, ка ра тиноида ми, фла воноида ми, на сыще нными и 

не на сыще нными жирными кислота ми, бе лка ми, мине ра льными и другими 

поле зными ве ще ства ми [36]. В соста ве  тыкве нной муки соде ржится 

зна чите льное  количе ство ра стите льного бе лка , который в свою оче ре дь 

пре кра сно усва ива е тся че лове че ским орга низмом, а  та кже  соде ржит ряд 

не за ме нимым а минокислот.  

В соста ве  тыкве нной муки соде ржится а минокислота  а ргинин, котора я 

помога е т укре пить иммуните т орга низма , а  та кже  избе жа ть та ких за боле ва ний 

ка к ожире ние , гипе ртония, жирова я дистрофия пе че ни, са ха рный диа бе т и 

другие . Польза  тыкве нной муки для че лове че ского орга низма  не оце нима  и 

обусловле на  вита минно-мине ра льным соста вом продукта , который соде ржит 

та кие  ва жные  сое дине ния ка к лизин, изоле йцин, глицин, глута мин, а  та кже  

фе нила ла нин и кукурбитин [21]. 

Основным фа рма кологиче ски а ктивным ве ще ством, обусла влива ющим 

а нтиге льминтный эффе кт се мян тыквы, являе тся а миносое дине ние кукурбитин 

(3-а мино-3-ка рбоксипирролидин), соде ржа ние  которого в се ме на х достига е т 0,1–

0,3 % в за висимости от сорта  тыквы. Кукурбитин относится к фитосте рина м. 

Се ме на  тыквы соде ржа т до 50 % жирного ма сла , в соста в которого входят 

триа цилглице риды па льмитиновой и сте а риновой (около 30 %), оле иновой (до 

25 %) и линоле новой (до 45 %) кислот. Больше е  количе ство кислот (до 80 %) 

прина дле жит не на сыще нным жирным кислота м [15].  

Муку из се мян тыквы вра чи и дие тологи ре коме ндуют вводить в ра цион 

пита ния люде й, которые  стра да ют от за боле ва ний пе че ни, кожных покровов, а  

та кже  ге льминтоза , се рде чнососудистых за боле ва ний, а  та кже  не дугов, 

связа нных с выде лите льной и половой систе мой че лове че ского орга низма . 

Спе циа листы а ктивно используют поле зные  свойства  тыкве нной муки при 

ле че нии а те роскле роза , инсультов и инфа рктов, а  та кже  сте нока рдии, са ха рного 

диа бе та  и а не мии [23]. 
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Сухие  ве ще ства  тыквы и продуктов е е  пе ре ра ботки пре дста вле ны, в 

основном, угле вода ми, из которых зна чите льную ча сть соста вляют моно- и 

диса ха риды, ле гкосбра жива е мые  дрожжа ми и ба кте риями, а  та кже  

уча ствующие  в формирова нии вкуса  и а рома та  готовых изде лий [14]. 

Из орга ниче ских кислот в тыкве нных продукта х пре обла да е т яблочна я. 

На ибольше е  количе ство кле тча тки и пе ктиновых ве ще ств опре де ле но в 

тыкве нном порошке . Соде ржа ние  их в продукта х пе ре ра ботки тыквы 

соотве тстве нно в 29 и 98 ра з больше , че м в пше ничной муке  высше го сорта .  

Порошок из тыкве нных выжимок соде ржит К, Nа , Mg, Са , Р и Fe  приме рно в 

11; 81; 2; 5; 6; 11 ра з больше , че м пше нична я мука  высше го сорта . 

Тыкве нные  доба вки ха ра кте ризуются высоким соде ржа ние м ка ротиноидов, а  

ма ссова я доля тиа мина  и рибофла вина  на  36–50 % выше , че м в пше ничной муке  

высше го сорта .  

В микрофлоре  продуктов пе ре ра ботки тыквы доминируют 

не спорообра зующие  молочнокислые  ба кте рии и са ха ромице товые  дрожжи, 

ха ра кте рные  для микробиологиче ских проце ссов, проте ка ющих в мучных 

полуфа брика та х [13]. 

А на лиз химиче ского и микробиологиче ского соста вов тыкве нных доба вок 

пока за л, что на личие  в продукта х пе ре ра ботки тыквы це нных пище вых 

компоне нтов, хорошие  орга ноле птиче ские  пока за те ли, пре обла да ние  в 

микрофлоре  доба вок молочнокислых ба кте рий и са ха ромице товых дрожже й 

да ют обоснова ние  для приме не ния их при производстве  хле ба , хле бобулочных и 

мучных кондите рских изде лий.  

Та к, доба вле ние  тыкве нного порошка  влияе т на  химиче ский соста в, за ва рок, 

инте нсивность на копле ния биома ссы кислотообра зующе й и дрожже вой 

микрофлоры, их а ктивность, а  та кже  на  формирова ние  свойств те ста . 

Использова ние  тыкве нного порошка  способствуе т повыше нию на ча льной 

кислотности за ва рок за  сче т вне се ния с ним орга ниче ских кислот, сниже нию их 

рН, уве личе нию соде ржа ния ре дуцирующих са ха ров и а минного а зота  и скорости 

их потре бле ния микрофлорой за ва рок, что свиде те льствуе т об а ктивиза ции 

проце сса  ра змноже ния микроорга низмов. Тыкве нный порошок повыша е т 
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скорость ра змноже ния дрожже вых кле ток, при этом количе ство почкующихся 

кле ток уве личива лось в сре дне м на  11–19 % по сра вне нию с дрожжа ми бе з 

тыкве нного порошка . Отме ча лось та кже  улучше ние  подъе мной силы в сре дне м 

на  6–8 мин. В те сте  на  жидких дрожжа х с тыкве нным порошком проце ссы 

броже ния проте ка ют боле е  инте нсивно, а  е го структурно-ме ха ниче ские  свойства  

изме няются в сторону укре пле ния. 

Использова ние  тыкве нного порошка  в проце ссе  приготовле ния жидких 

дрожже й в количе стве  до 1 % к ма ссе  муки в за ва рка х обога ща е т пита те льную 

сре ду ле гкосбра жива е мыми са ха ра ми, а зотистыми и мине ра льными 

компоне нта ми, вита мина ми. Уве личива е т а ктивность бродильной микрофлоры 

мучных полуфа брика тов, приводит к сокра ще нию те хнологиче ского цикла  на  

3,0–3,5 ч и улучша е т ка че ства  готовой продукции [20]. 

Мука  из се мян тыквы може т на ходить ве сьма  ра знообра зное  приме не ние  в 

дома шне й кулина рии. Тыкве нную муку доста точно ча сто используют в ка че стве  

за гуща юще й вкусовой и вита минно-бе лковой доба вки к супа м, ка ша м, са ла та м, 

кисе лям и кокте йлям, соуса м и подливка м. 

Мука  тыквы та кже  прида е т изыска нный вкус, а рома т и приятный же лтова тый 

отте нок ра зличным кисломолочным продукта м, ба тончика м из сухофруктов, 

се ме че к и оре хов, те сту для блинов и ола дье в. В соче та нии с ра зличными 

спе циями и пряностями тыкве нна я мука  отлично подходит для па нировки мясных 

и рыбных котле т и биточков. 

Муку из се мян тыквы в соче та нии с пше ничной мукой та кже  ре коме ндуе тся 

использова ть для изготовле ния дома шне й выпе чки (для обога ще ния 

хле бобулочных и кондите рских изде лий полноце нным ле гкоусвояе мым бе лком, 

повыше ния их орга ноле птиче ских свойств и срока  годности). Дома шняя выпе чка , 

изготовле нна я с доба вле ние м тыкве нной муки, получа е тся пышной, долго не  

че рстве е т и не  пле сне ве е т (срок хра не ния хле бобулочных изде лий, 

приготовле нных из те ста  с доба вле ние м муки тыквы, повыша е тся до 72 ча сов) 

[35]. 

Та ким обра зом, из выше изложе нного установили, что мучные  изде лия 

соде ржа т ма ло бе лков, вита минов и мине ра льных ве ще ств, поэтому они 
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нужда ются в корре ктировке  пище вой це нности. Для этой це ли ча ще  все го 

используют ра стите льные  доба вки. Одной из пе рспе ктивных доба вок являе тся 

мука  из тыкве нных се ме че к. Тыкве нна я мука  соде ржит много бе лка , пище вых 

волокон, вита минов и мине ра льных ве ще ств. Е ё использова ние  в производстве  

мучных изде лий позволит обога тить их основными пище выми ве ще ства ми и 

повысить пище вую це нность. 

1.5 Физико-химиче ские  проце ссы при за ме се  и выпе чке  те ста  
 

Приготовле ние  дрожже вого те ста  основа но на  способности дрожже й 

сбра жива ть са ха ра  муки в спирт с обра зова ние м угле кислого га за . Те сто не  

только ра зрыхляе тся угле кислым га зом, но и приобре та е т новые  вкусовые  

ка че ства . 

В проце ссе  броже ния и выпе чки в те сте  происходят сложные  химиче ские  

изме не ния, которые  ме няют вкус те ста  и уве личива ют е го объе м. 

Кра хма льные  зе рна  на буха ют и под де йствие м фе рме нтов, соде ржа щихся в 

муке , ра зла га ются на  боле е  простые  ве ще ства  – де кстрины и са ха р, то е сть 

происходит оса ха рива ние  кра хма ла . Дрожжи сбра жива ют са ха ра  муки в те че ние  

1,5–2 ча сов. Под де йствие м фе рме нта  са ха р, соде ржа щийся в муке , 

пре вра ща е тся в глюкозу и фруктозу. 

В соста в дрожже вого те ста  входит са ха р (от 1 до 11 % ма ссы те ста ). Са ха ра  

пре вра ща ются в спирт и угле кислоту. Выде ле ние  угле кислого га за  и спирта  

происходит по все й толщине  те ста . Пузырьки га за  ра стягива ют кле йковину, те сто 

приобре та е т пористость и сильно уве личива е тся в объе ме . Броже ние  лучше  

все го происходит при те мпе ра туре  30 
0
С [31]. 

Соде ржа ние  пова ре нной соли до 0,1 % ма ссы муки способствуе т лучше му 

проце ссу броже ния. Количе ство соли 1,5–2 % тормозит броже ние . 

Бе лки муки, на буха я при за ме се  и броже нии, обра зуют эла стичную 

кле йковину. Ка че ство кле йковины за висит от «силы» муки. Из «сильной» муки 

обра зуе тся эла стична я кле йковина , хорошо уде ржива юща я угле кислый га з, 

всле дствие  че го те сто хорошо поднима е тся. Для этого те ста  бе рут муку с 

высоким соде ржа ние м кле йковины – 35–40 %. 
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В проце ссе  броже ния кле йковина  ра стягива е тся под де йствие м угле кислого 

га за , и те сто уве личива е тся в объе ме . Густое  те сто хуже  уде ржива е т га з, та к ка к 

в не м обра зуются ра зрывы и га з уходит на ружу, поэтому опа ру из «сильной» муки 

де ла ют боле е  жидкой. Это уве личива е т га зоуде ржива ющую силу кле йковины. Из 

«сла бой» муки опа ру де ла ют боле е  густой. Броже ния те ста  из «сильной» муки 

можно добиться при 30–32 
0
С, а  из «сла бой» – при 25–30 

0
C. Те сто из «сильной» 

муки в проце ссе  ра сстойки обмина ют оче нь осторожно, чтобы не  ухудшить 

ка че ство кле йковины. Те сто из «сла бой» муки ме сят лишь до те х пор, пока  не  

обра зуе тся однородна я ма сса , а  из «сильной» – е ще  и после  этого. 

Во вре мя броже ния те сто та кже  приобре та е т кислый вкус, та к ка к вме сте  с 

дрожжа ми в не м ра звива ются молочнокислые  ба кте рии, способные  сбра жива ть 

са ха ра  с обра зова ние м молочной кислоты. 

Молочна я кислота  способствуе т на буха нию бе лков и получе нию изде лий с 

большим подъе мом. 

После  обминок возра ста е т скорость броже ния, и те сто вновь быстро 

уве личива е тся в объе ме . Обминкой созда е тся боле е  ме лка я и ра вноме рна я 

пористость те ста . Обычно де ла ют от одной до тре х обминок. Количе ство их 

опре де ляе тся ка че ством кле йковины и густотой те ста . Че м гуще  те сто и че м 

сильне е  кле йковина , те м больше  де ла е тся обминок. Те сто жидкое  и те сто со 

сла бой кле йковиной обычно готовят бе з обминок. Те сто, пригота влива е мое  с 

обминка ми, ка к пра вило, выше  по ка че ству, че м те сто, пригота влива е мое  бе з 

обминок [41]. 

К концу броже ния на ка плива е тся доста точное  количе ство молочной кислоты, 

обусловлива юще й вкусовые  ка че ства  те ста , и угле кислого га за , который 

ра зрыхляе т е го. 

Выпе чку изде лий производят в жа рочных и пе ка рских шка фа х и пе ча х 

ра зличной конструкции на  эле ктриче ском или га зовом обогре ве  пе риодиче ского 

де йствия. В пе риод выпе чки кондите рские  изде лия прогре ва ются от 

пове рхностных слое в к внутре нним. Проце сс прогре ва ния происходит ме дле нне е  

У крупных изде лий. Хороша я пористость и повыше нна я вла жность ускоряют 

прогре в изде лий. 
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Выпе чка  в пе рвой ста дии ха ра кте ризуе тся уве личе ние м объе ма  изде лий — 

при повыше нии те мпе ра туры происходит ра сшире ние  объе ма  угле кислого га за , 

воздуха  и водяных па ров, на ходящихся в те сте , а  та кже  других га зообра зных 

продуктов, получе нных в проце ссе  е го броже ния. При выпе чке  на  изде лии 

обра зуе тся эла стична я пле нка , котора я уде ржива е т га зообра зные  ве ще ства , за  

сче т че го уве личива е тся объе м изде лия на  10–30 %. Позже  пове рхностный слой 

изде лий на гре ва е тся до 100 
0
C, происходит обе звожива ние  и обра зова ние  корки. 

Те мпе ра тура  корки достига е т 180 
0
С, внутри изде лий – не  выше  100 

0
С. Ча сть 

воды испа ряе тся, друга я пе ре ходит в мякиш [21]. 

В на ча ле  выпе чки в те сте  продолжа ются проце ссы броже ния и выде ле ния 

угле кислого га за . Спиртовое  и молочнокислое  броже ние  оста на влива е тся при 

те мпе ра туре  50–70 
0
С, та к ка к пре кра ща е тся жизне де яте льность дрожже й и 

ба кте рий. 

В конце  выпе чки в изде лиях обра зуе тся сухой эла стичный мякиш, состоящий 

из све рнувше гося (де на турирова нного) бе лка  и на бухших, ча стично 

окле йсте ризова нных кра хма льных зе ре н. Уве личива е тся количе ство продуктов 

ра спа да  кра хма ла  – де кстринов. Обра зова вшие ся в проце ссе  броже ния 

орга ниче ские  кислоты, сивушные  ма сла , сложные  эфиры прида ют выпе че нным 

изде лиям особые  вкус и а рома т. 

Заключение к обзору литературы 

В да нной гла ве  были изуче ны: госуда рстве нна я политика  России в обла сти 

здорового пита ния, роль мучных изде лий в пита нии, пути повыше ния пище вой 

це нности мучных изде лий, пище вую це нность тыквы и продуктов е е  

пе ре ра ботки, физико-химиче ские  проце ссы при за ме се  и выпе чке  блинного 

те ста . 

В результате пришли к заключению , что в ка ждой стра не  при выпечки блинов 

свои особе нности приготовле ния, исходя из менталитета населения,  а  та кже  

ра знообра зие  ва риа нтов пода чи. Проце сс приготовле ния – не сложный, при 

соблюдении все х те хнологиче ских  особе нностей. 
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2 ОБЪЕ КТЫ И МЕ ТОДЫ ИССЛЕ ДОВА НИЯ 

2.1 Объе кты иссле дова ния 

В соотве тствии с це лью и за да ча ми ра боты, объе кта ми иссле дова ния 

являлись: 

– мука  из тыкве нных се ме че к (ТУ 9146-011-33974444-11 с изм. № 1, 2); 

– мука  пше нична я высше го сорта  (ГОСТ Р 52189–2003);

– блины, приготовле нные  по ре це птуре  № 1042 [18];

– блины, приготовле нные  с доба вле ние м тыкве нной муки в количе стве  5, 10 и 

15%, вза ме н пше ничной муки по ре це птуре  № 1042 [18].

Для приготовле ния блинов приме няются сле дующие  виды сырья: мука  

пше нична я высший сорт ГОСТ Р 52189–2003, са ха р пе сок ГОСТ Р 21–94, вода  

питье ва я по Са нПиН 2.1.4.1074, ма сло сливочное  ГОСТ 33613–2015, яйца  ГОСТ 

дрожжи, пре ссова нные  ГОСТ Р 51731–2011, соль пова ре нна я пище ва я ГОСТ Р 

51574–2000. 

 

2.2 Ме тоды иссле дова ния 
 

Иссле дова ния проводились по обще принятым и ста нда ртным ме тода м 

иссле дова ний. 

Отбор проб и подготовку сырья проводили согла сно е диной ме тодике  

изуче ния оте че стве нных пище вых продуктов по ГОСТ 26929–94, готовых 

изде лий согла сно ГОСТ 59904–82. Опытные  и контрольные  обра зцы готовились 

из одних па ртий сырья. 

Оце нка  орга ноле птиче ских свойств готовых продуктов была  прове де на  

де густа ционным ме тодом, по пятиба лльной шка ле . 

Ма ссовую долю сухих ве ще ств в готовых изде лиях опре де ляли по ГОСТ 

28561–90 высушива ние м до постоянной ма ссы. 

Опре де ле ние  ре дуцирующих са ха ров в готовых продукта х, производилось 

согла сно ГОСТ 5903–89. 

Ма ссова я доля бе лка  была  опре де ле на  по ГОСТ 10846–91, ме тодом 

Кье льда ля. 

Ма ссовую долю жира  опре де лили по ГОСТ 5668–68. 
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Опре де ле ние  соде ржа ние  вита мина  «С» прове ли йодоме триче ским ме тодом 

по ГОСТ 24556–89. 

Ка че ство муки опре де ляли согла сно ГОСТ 27839–2013 «Мука  пше нична я. 

Ме тоды опре де ле ния количе ства  и ка че ства  кле йковины». 

Те хнологиче ский проце сс осуще ствляли в соотве тствии с те хнологиче скими 

инструкциями и са нита рными норма ми и пра вила ми, де йствующими на  

пре дприятиях обще стве нного пита ния, с соблюде ние м основных па ра ме тров 

проце сса  подготовки те ста  и да льне йше й выпе чки блинов. 

Для получе ния достове рных зна че ний экспе риме нта льных да нных все  

а на лизы проводились с выполне ние м двух па ра лле льных опре де ле ний при 

ка ждом опыте . 
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3 ЭКСПЕ РИМЕ НТА ЛЬНА Я ЧА СТЬ 

 

3.1 Обоснова ние  количе ства  вводимой доба вки 
 

В ходе  иссле дова ний был прове де н химиче ский а на лиз пше ничной муки 

высше го сорта  и тыкве нной муки, а  име нно: соде ржа ние  основных пище вых 

ве ще ств, вита минов, мине ра льных ве ще ств, а минокислотный соста в и 

жирнокислотный соста в. Ре зульта ты пре дста вле ны в та блица х 4–9. 

Та блица   4 – Соде ржа ние  основных пище вых ве ще ств в пше ничной и 

тыкве нной муке  на  100 г сухого ве ще ства  [32].  

 

Пока за те ль 
Е д. 

изм. 

Мука  пше нична я 

высший сорт 
Тыкве нна я мука  

Бе лки г 12,56 31,90 

Жиры г 1,51 51,76 

Угле воды г 81,28 4,97 

Пище вые  волокна  г 4,07 6,33 

Зола  г 0,58 5,04 

Эне рге тиче ска я це нность кка л 388 590 

/вставить картинку/ 

Из та блицы 4 видно, что тыкве нна я мука  пре восходит пше ничную муку по 

соде ржа нию бе лков на  60,6 %, жиров на  97,1 %, пище вых волокон на  64,3 %, золы 

на  88,5 %. По соде ржа нию угле водов пше нична я мука  пре восходит тыкве нную 

муку на  93,9 %. По эне рге тиче ской це нности тыкве нна я мука  пре восходит 

пше ничную муку на  34,2 %.  

Та блица  5 – Соде ржа ние  вита минов в пше ничной муке  и тыкве нной на  100 г 

сухого ве ще ства  [32]. 

 

Пока за те ль 
Е д. 

изм. 

Мука  пше нична я 

высший сорт 
Тыкве нна я мука  

Бе та -ка ротин мкг - 1,05 

Вита мин В1 (тиа мин) мг 0,16 0,28 

Вита мин В2 (рибофла вин) мг 0,05 0,16 

Вита мин В3 (ниа цин) мг 1,40 5,26 

Вита мин В4 (холин) мг - 66,48 

Вита минВ5 (па нтоте нова я 

кислота ) 

мг - 0,79 

Вита мин В6 (пиридоксин) мг - 0,15 

Вита мин В9 (фолие ва я кислота ) мкг - 61,20 

Вита мин С (а скорбинова я 

кислота ) 

мг - 2,00 

Вита мин Е  (токофе рол) мг 1,74 2,30 

Вита мин К (филлохинон) мкг - 7,70 
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Из та блицы 5 видно, что по соде ржа нию вита минов тыкве нна я мука  

пре восходит пше ничную. Та к, соде ржа ние  вита мина  В1 в тыкве нной муке  

больше  на  42,8 %, вита мина  В2 на  68,7 %, вита мина  В3 на  73,4 %, вита мина  Е  на  

24,3 %. Та к же  в тыкве нной муке  е сть вита мины, которые  отсутствуют в 

пше ничной муке , а  име нно: бе та -ка ротин, вита мин В4, вита мин В5, вита мин В6, 

вита мин В9, вита мин С и вита мин К.  

 

Та блица  6 – Соде ржа ние  мине ра льных ве ще ств в пше ничной муке  и 

тыкве нной на  100 г сухого ве ще ства  [32]. 

 

Пока за те ль 
Е д. 

изм. 

Мука  пше нична я 

высший сорт 
Тыкве нна я мука  

Ка лий мг 141,86 853,65 

Ка льций мг 20,93 48,54 

Ма гний мг 18,60 624,67 

На трий мг 3,49 7,39 

Фосфор мг 100,00 1301,04 

Же ле зо мг 1,39 9,31 

Ма рга не ц мкг - 4,79 

Ме дь мг - 1,41 

Се ле н мкг - 9,92 

Цинк мг - 8,24 

 

Из та блицы   6 видно, что тыкве нна я мука  пре восходит пше ничную муку по 

соде ржа нию мине ра льных ве ще ств. Та к, соде ржа ние  ка лия больше  на  83,4 %, 

ка льция на  56,9 %, ма гния на  97 %, на трия на  52,8 %, фосфора  на  92,3 %, же ле за  

на  85 %. В тыкве нной соде ржа тся мине ра льные  ве ще ства , которых не т в 

пше ничной муке , а  име нно: ма рга не ц, ме дь, цинк и се ле н.  

Тыкве нна я мука  соде ржит ряд не за ме нимых а минокислот, лимитирова нных в 

пше ничной муке . В ча стности лизин, фе нила ла нин и тирозин и ме тионин. В связи 

с этим пре дста вляе т инте ре с сра внить а минокислотный соста в бе лков 

пше ничной муки и тыкве нной и опре де лить их биологиче скую це нность. Для 

этого ра ссчита е м а минокислотный скор бе лков. Да нные  пре дста вле ны в 

та блица х 7 и 8.    
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Та блица  7– Соде ржа ние  а минокислот в пше ничной муке  и тыкве нной на  100 г 

сухого ве ще ства  [32]. 

 

А минокислота  
Е д. 

изм. 

Соде ржа ние  а минокислот в 100 г бе лка , г 

пше нична я мука  

высше го сорта  
тыкве нна я мука  

Ва лин г 4,38 3,96 

Изоле йцин г 3,98 3,20 

Ле йцин г 7,48 6,04 

Лизин г 2,31 3,10 

Ме тионин+Цисте ин г 1,43 2,35 

Тре онин г 2,87 2,51 

Триптофа н г 0,96 1,45 

Фе нила ла нин+Тирозин г 4,62 7,08 

 

Та блица   8 – Ра сче т а минокислотного скора  

А минокислота  Е д.изм. 
Шка ла  

ФА О/ВОЗ 

Пше нична я 

мука  

Тыкве нна я 

мука  

Ва лин г 5 87,58 79,13 

Изоле йцин г 4 99,52 79,96 

Ле йцин г 7 106,92 86,30 

Лизин г 5,5 41,98 56,43 

Ме тионин+Цисте ин г 3,5 40,95 67,01 

Тре онин г 4 71,66 62,78 

Триптофа н г 1 95,54 144,52 

Фе нила ла нин+Тирозин г 6 76,96 118,06 

 

Из та блиц 7 и 8 следует, что для пше ничной муки лимитирующими 

а минокислота ми являются лизин и ме тионин с цисте ином. А минокислотный скор 

бе лков тыкве нной муки по да нным а минокислота м выше  на  14,5 и 26 % 

соотве тстве нно. Кроме  того, тыкве нна я мука  ха ра кте ризуе тся повыше нным 

соде ржа ние м триптофа на  (скор выше  на  49 %), фе нила ла нина  и тирозина  (скор 

выше  на  41 %).  

На  основа нии этого можно сде ла ть вывод, что приме не ние  тыкве нной муки в 

производстве  мучных кондите рских изде лий обога тит готовый продукт 

а минокислота ми.  

В тыкве нной муке  зна чите льно больше е  соде ржа ние  жира , че м в пше ничной 

и соотве тстве нно больше  жирных кислот. Да нные  сра вните льного а на лиза  

жирнокислотного соста ва  тыкве нной и пше ничной муки пре дста вле ны в та бл. 9.  
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Та блица   9 – Соде ржа ние  жирных кислот в пше ничной муке  и тыкве нной на  

100 г сухого ве ще ства  [32]. 

Пока за те ль 
Е д. 

изм. 

Мука  пше нична я 

высший сорт 
Тыкве нна я мука  

на сыще нные  жиры 

Ла уринова я кислота  г - 0,01 

Миристинова я кислота  г - 0,06 

Пе нта де ка нова я кислота  г - 0,01 

Па льмитинова я кислота  г 0,15 5,66 

Ма рга ринова я кислота  г - 0,04 

Сте а ринова я кислота  г 0,01 3,03 

А ра хинова я кислота  г - 0,22 

Бе ге нова я кислота  г - 0,06 

Лигноце ринова я кислота  г - 0,04 

мононе на сыще нные  жиры 

Па льмитоле инова я кислота  г 0,01 0,05 

Оле инова я кислота  г 0,11 17,02 

Эла идинова я кислота  г - 0,03 

Га доле инова я кислота  г - 0,06 

Не рвонова я кислота  г - 0,01 

полине на сыще нные  жиры 

Линоле ва я кислота  г 0,56 21,85 

Линоле нова я кислота  г 0,03 0,13 

А ра хидонова я кислота  г - 0,14 

 

Из табл. 9 устновили, что по соде ржа нию жирных кислот тыкве нна я мука  

пре восходит пше ничную муку. Та к, соде ржа ние  па льмитиновой кислоты больше  

на  97,4%, сте а риновой кислоты на  99,7%, па льмитоле иновой кислоты на  80%, 

оле иновой кислоты на  99,3%, линоле вой кислоты на  97,4%, линоле новой кислоты 

на  76,9%.  

По жирнокислотному соста ву тыкве нна я мука  на много бога че  пше ничной. В 

не й соде ржа тся кислоты, которых не т в пше ничной, а  име нно: ла уринова я, 

миристинова , пе нта де ка нова я, ма рга ринова я, а ра хинова я, бе ге нова я, 

лигноце ринова я, эла идинова я, га доле инова я, не рвонова я, а ра хидонова я. 

Та ким обра зом, тыкве нна я мука  пре восходит пше ничную муку по 

соде ржа нию основных пище вых ве ще ств, вита минов, мине ра лов, а минокислот и 

жирнокислотному соста ву. Поэтому е е  использова ние  в производстве  мучных 

кондите рских изде лий позволит повысить пище вую це нность продукции и 

обога тить е е  не за ме нимыми нутрие нта ми.  
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3.2 Иссле дова ние  влияния тыкве нной муки на  свойства  мучных изде лий 
 

С це лью уста новле ния оптима льной дозировки тыкве нной муки были 

прове де ны иссле дова ния влияния ра зличного е е  количе ства  на  ка че ство 

блинного те сто и готового изде лия. 

Тыкве нную муку вводили вза ме н пше ничной муки в количе стве  5-15%.  

Контрольный обра зе ц блинов был приготовле н по ре це птуре  № 1042 [18].  

 

Та блица  10 – Ре це птуры блинов 

 
  Ма сса  не тто, г  

 

Показатель 

    
 

 Обра зцы с доба вле ние м тыкве нной муки,% 
 

 

Контроль 

    
 

 5  10 15 
 

      
 

Мука  пше нична я 66 62,7  59,4 56,1 
 

      
 

Яйца  10 10  10 10 
 

      
 

Са ха р 4 4  4 4 
 

      
 

Ма рга рин столовый 5 5  5 5 
 

      
 

Молоко 110 110  110 110 
 

      
 

Соль 1,5 1,5  1,5 1,5 
 

      
 

Дрожжи пре ссова нные  4 4  4 4 
 

      
 

Тыкве нна я мука  – 3,3  6,6 9,9 
 

      
 

Ма сса  те ста    195  
 

     
 

Ма сло ра стите льное  4 4  4 4 
 

      
 

Ма сса  готовых блинов   150  
 

      
   

 

Для иссле дова ния влияния выбра нной доба вки на  структуру блинного те ста  

были изуче ны сле дующие  пока за те ли: ка че ство, ра стяжимость и количе ство 

кле йковины муки приготовле нного с доба вле ние м тыкве нной муки; вла жность 

муки и готовых изде лий, а  та кже  объе м блинного те ста  с доба вле ние м муки из 

тыкве нных се ме че к. 

Да нные  опре де ле ния объе ма  блинного те ста  пре дста вле ны на  рисунке  1. 
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Рисунок 1 – Объе м блинного те ста  

 

На основании   рисунка  1 установлено, что объе м те ста  с доба вле ние м 5% 

тыкве нной муки уве личился на  0,54 %, при доба вле нии 10% на  1,48 %, и при 

доба вле нии 15% муки из тыкве нных се ме че к на  1,98 % по сра вне нию с 

контрольным обра зцом. Уве личе ние  объе ма  те ста  связа но с высоким 

соде ржа ние м пе ктиновых ве ще ств в тыкве нной муке , которые  являются 

ста билиза тора ми ме лкодиспе рсных систе м. 

Вла жность — это пока за те ль соде ржа ния воды в физиче ских те ла х. В соста ве  

мучных изде лий вла ги соде ржится от 25 % до 60 %. В блина х вла жность 

на ходится в диа па зоне  от 45 % до 59 %. 

Ре зульта ты изме ре ния вла жности блинного те ста  и готовых изде лий 

пре дста вле ны в та блице   11. 

Та блица   11 – Вла жность блинного те ста  и готовых изде лий 
 

Пока за те ль Контрольный С доба вле ние м тыкве нной муки, в % 

  обра зе ц, в %    
      

   5 10 15 
      

Вла жность блинного 17,08 17,18 17,3 18,5 

те ста       

Вла жность готовых 45,2 45,3 46,2 47,8 

изде лий      

 

В ре зульта те  экспе риме нта , было уста новле но, что вла жность блинного те ста  

с доба вле ние м тыкве нной муки 5% по сра вне нию с контрольным обра зцом 
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уве личила сь на  0,58 %, с доба вле ние м 10% на  1,28 %, с доба вле ние м 15% 

тыкве нной муки вла жность блинного те ста  уве личила сь на  8,31 %. 

Из ре зульта тов, пре дста вле нных в та блице  видно, что с доба вле ние м 5% 

тыкве нной муки вла жность мучных изде лий повысила сь на  0,22 %. С 

доба вле ние м тыкве нной муки 10 и 15% вла жность уве личила сь на  2,21 и 5,75% 

соотве тстве нно. Повыше ние  вла жности можно объяснить те м, что бе лки и 

пище вые  волокна , соде ржа щие ся в тыкве нной муке  способны дополните льно 

связыва ть и уде ржива ть воду. Но при этом вла жность обра зцов оста е тся в 

пре де ла х норма тивной. 
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Та блица   12 – Ка че ство и количе ство кле йковины блинного те ста  

 

Пока за те ль Контрольный С доба вле ние м тыкве нной муки, в % 

 обра зе ц    
     

  5 10 15 
     

Количе ство 37 37,5 38 39 

кле йковины, %     

Ра стяжимость 20 20,5 21,5 22 

кле йковины, см     

Ка че ство кле йковины 88,7 96 106 109,8 

(ИДК), е д      

 

Ка че ство кле йковины за висит от е го количе ства  и ра стяжимости. В ходе  

экспе риме нта  было выявле но, что количе ство кле йковины при доба вле нии 5% 

тыкве нной муки уве личилось на  1,35 %, по сра вне нию с контрольным обра зцом, 

при доба вле нии тыкве нной муки 10% уве личилось на  2,7 % и при доба вле нии 

15%, кле йковина  уве личила сь на  5,41 %. Ра стяжимость те ста  при доба вле нии 5% 

муки из тыкве нных се ме че к уве личила сь на  2,5 % по сра вне нию с контрольным 

обра зцом, при доба вле нии тыкве нной муки 10% на  7,5 % и при доба вле нии 15% 

муки уве личила сь на  10 %. Че м выше  количе ство и ка че ство кле йковины, те м 

выше  вла госвязыва юща я способность те ста .  

Бе лки пше ничной муки, погла ща я вла гу, ре зко уве личива ются в объе ме  и 

обра зуют кле йковинный ка рка с, внутри которого на ходятся на бухшие  зе рна  

кра хма ла  и ча стицы оболоче к. Основой кле йковины являются не ра створимые  в 

воде  бе лки глиа дин и глюте нин, связа нные  с другими компоне нта ми, в ча стности 

липида ми – жиры, бога тые  не на сыще нными жирными кислота ми, которыми 

бога та  тыкве нна я мука . 

 

3.3 Иссле дова ние  влияния тыкве нной муки на  ка че ство выпе че нных 

мучных изде лий 
 

К пока за те лям ка че ства  выпе че нных мучных изде лий относится: 

орга ноле птиче ска я оце нка , кислотность, соде ржа ние  бе лков, угле водов, жиров, 

вита минов. 

Орга ноле птиче ска я оце нка  выпе че нных обра зцов проводила сь в 

соотве тствии с ГОСТ 53104–2008. Оце нива лся вне шний вид, цве т, за па х, вкус, 

те кстура . Ре зульта ты оце нки пре дста вле ны в та блице  13. 
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Та блица  №  – Орга ноле птиче ска я оце нка  иссле дуе мых обра зцов 

  
Показатель Контроль Образцы с добавлением тыквенной муки , в % 

5 10 15 

Внешний вид Форма 

округлая, 

Без 

деформации 

и повреждений 

Форма 

округлая, 

Без 

деформации 

и повреждений 

Толщина 2 мм 

Форма 

округлая, 

Без 

деформации 

и повреждений 

Толщина 2,5 

мм 

Форма 

округлая, 

Без 

деформации 

и повреждений 

Толщина 3 мм 

Цвет Цвет на 

поверхности и 

изломе 

равномерный, 

светло-желтый 

Цвет на 

поверхности и 

изломе 

равномерный, 

светло-желтый 

Цвет на 

поверхности и 

изломе 

равномерный, 

желтый 

Цвет на 

поверхности и 

изломе 

равномерный, 

золотистый 

Консистенция Хорошо 

пропеченный, 

без комочков. 

Пористость 

средне развита 

Хорошо 

пропеченный, 

без комочков. 

Пористость 

неравномерна 

Хорошо 

пропеченный, 

без комочков. 

Пористость 

средне развита 

Хорошо 

пропеченный, 

без комочков. 

Пористость 

хорошо развита 

Вкус Сладковатый, 

без 

посторонних 

привкусов 

Сладковатый, с 

легким 

привкусом 

тыквы 

Сладковатый, с 

легким 

привкусом 

тыквы 

Сладковатый, с 

более 

выраженным 

вкусом тыквы 

Запах Имеет 

сладковатый 

запах, 

характерный 

данному 

продукту 

Имеет сладковатый запах, характерный данному 

продукту, с легким ароматом тыквы 

 

Из та блицы 13 видно, что на илучшими орга ноле птиче скими пока за те лями 

обла да л обра зе ц с доба вле ние м тыкве нной муки 15% 

Опре де ле ние  соде ржа ния бе лка  проводили ме тодом Кье льда ля. Ме тод 

основа н на  сжига нии орга ниче ских компоне нтов пробы в присутствии се рной 

кислоты. Освобожда ющийся при этом а зот опре де ляют титрова ние м и по е го 

количе ству вычисляют соде ржа ние  бе лка . 

Ре зульта ты иссле дова ния бе лка  в обра зца х приве де ны в та блице  14.  

Та блица   14 – Опре де ле ние  соде ржа ния бе лка  в иссле дуе мых обра зца х 

  

Пока за те ль 
Контрольный Обра зцы с доба вле ние м тыкве нной муки, в% 

 

обра зе ц 5 10 15 
 

 
 

Бе лки, % 5,60 5,71 5,82 6,04 
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При а на лизе  пре дста вле нных ре зульта тов, уста новле но, что при доба вле нии 

5% тыкве нной муки количе ство бе лка  уве личилось на  1,96 % по сра вне нию с 

контрольным обра зцом, при доба вле нии тыкве нной муки 10% количе ство бе лка  

уве личилось на  3,92 %. При доба вле нии тыкве нной муки 15% соде ржа ние  бе лка , 

уве личилось на  7,85 % по сра вне нию с контрольным обра зцом. Это обусловле но 

те м, что тыкве нна я мука  соде ржит в 2,5 ра за  больше  бе лков, че м пше нична я мука  

Опре де ле ние  соде ржа ния угле водов. Опре де ле ние  соде ржа ния угле водов в 

обра зца х проводилось ускоре нным ме тодом горяче го титрова ния. Ме тод основа н 

на  способности ре дуцирующих са ха ров восста на влива ть в ще лочном ра створе  

окисную ме дь в за кисную. Ма ссовую долю са ха ра  опре де ляют путе м титрова ния 

ме дно-ще лочного ра створа  иссле дуе мым ра створом са ха ра . 

Ре зульта ты прове де нных иссле дова ний отра же ны в та блице   15. 

Та блица  № 15 – Соде ржа ние  угле водов в иссле дуе мых изде лиях 

 

 
Контрольный 

Обра зцы изде лий с доба вле ние м 
 

Пока за те ль 

 тыкве нной муки 

в 

 
 

обра зе ц   
 

    
 

  5% 10% 15% 
 

      

Угле воды, % 31,7 31,1 30,4 29,7 
 

     
 

 

При а на лизе  ре зульта тов, приве де нных в та блице  15 уста новле но, что 

количе ство угле водов уме ньшилось на  1,89 % при доба вле нии 5% тыкве нной 

муки, на  4,1 % при доба вле нии тыкве нной муки 10% и уме ньшилось на  6,31 % при 

доба вле нии 15% муки из тыкве нных се ме че к по сра вне нию с контрольным 

обра зцом. В це лом количе ство угле водов пра ктиче ски не  изме нилось, одна ко 

изме нился фра кционный соста в. Уме ньшили количе ство кра хма ла  и уве личили 

количе ство низкомоле кулярных угле водов – фруктозы, глюкозы, са ха розы. Все  

эти угле воды уча ствуют в формирова нии вкусо-а рома тиче ских свойств продукта . 

Опре де ле ние  соде ржа ния жиров. Соде ржа ние  ма ссовой доли жира  в обра зца х 

опре де ляли экстра кционно-ве совым ме тодом. Ме тод основа н на  извле че нии 

жира  из пре два рите льно гидролизова нной на ве ски изде лия ра створите ле м и 

опре де ле нии количе ства  жира  взве шива ние м после  уда ле ния ра створите ля из 

опре де ле нного объе ма  получе нного ра створа . 
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Ре зульта ты прове де нных иссле дова ний отра же ны на  рисунке   2

  

Рисунок 2 – Соде ржа ние  жира  в иссле дуе мых обра зца х 

 

Из да нных рисунка , видно, что ма ссова я доля жира  уве личила сь на  4,6 % при 

доба вле нии 5% тыкве нной муки по сра вне нию с контрольным обра зцом, на  5,5% 

при доба вле нии тыкве нной муки 10% и на  11,18 % при доба вле нии муки из 

тыкве нных се ме че к в 15%. Это обусловле но те м, что соде ржа ние  жиров в 

тыкве нной муке  выше , че м в пше ничной муке . 

Тыкве нна я мука  являе тся хорошим источником бе та -ка ротина . В связи с этим 

пре дста вляло инте ре с опре де лить е го соде ржа ние  в иссле дуе мых опытных 

обра зца х мучных изде лий. Сущность ме тода  опре де ле ния бе та -ка ротина  состоит 

в ра створе нии на ве ски иссле дуе мого продукта  в пе троле йном эфире  или бе нзине  

и фотоме триче ском изме ре нии окра ски, обра зова вше гося ра створа , 

инте нсивность которой за висит от соде ржа ния ка ротина . 

Ре зульта ты прове де нных иссле дова ний отра же ны в та блице  №.16 

Та блица  16 – Опре де ле ние  соде ржа ния бе та -ка ротина  в иссле дуе мых 

изде лиях 

 

Пока за те ль 
Контрольный Обра зцы с доба вле ние м тыкве нной муки, в % 

 

обра зе ц    
 

    
 

  5 10 15 
 

      

Бе та -ка ротин, мкг % – 0,4 0,5 0,6 
 

     
             

Из та блицы 16 видно, что в контрольном обра зце  бе та -ка ротин отсутствуе т, 

при доба вле нии 5% тыкве нной муки соде ржа ние  бе та -ка ротин соста вило 0,4% 

мкг, при доба вле нии тыкве нной муки 10 и 15% соде ржа ние  бе та -ка ротина  

2,8

2,9

3

3,1

3,2

3,3

3,4

3,5

контроль 5% ТМ 10% ТМ 15% ТМ

жиры
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уве личилось на  25 и 50%. Использова ние  тыкве нной муки в производстве  мучных 

изде лий позволяе т обога тить их не за ме нимым компоне нтом бе та -ка ротином. 

В тыкве нной муке  соде ржится вита мин С, который отсутствуе т в пше ничной. 

В связи с этим опре де ляли изме не ние  соде ржа ния е го в иссле дуе мых обра зца х. 

Ре зульта ты иссле дова ния пре дста вле ны в та блице  № 17. 

Та блица  17 – Соде ржа ние  вита мина  С в иссле дуе мых обра зца х 
 

Пока за те ль 
Контрольный Обра зцы с доба вле ние м тыкве нной муки, в% 

 

обра зе ц    
 

    
 

  5 10 15 
 

     
 

Вита мин С, мг % - 0,6 1,11 1,38 
 

     
  

 

Из та блицы 17 видно, что в контрольном обра зце  вита мин С отсутствуе т. При 

доба вле нии муки из се ме че к тыквы, соде ржа ние  вита мина  С соста вило 0,6 мг, 

при доба вле нии тыкве нной муки 10% вита мин С уве личился на  85 % по 

сра вне нию с контрольным обра зцом, а  при доба вле нии 15% тыкве нной муки, 

соде ржа ние  вита мина  С уве личилось на  130 %. Доба вле ние  тыкве нной муки в 

ре це птуру мучных изде лий способствуе т уве личе нию соде ржа ния вита мина  С на  

85-130 %. 

Опре де ле ние  структурно-ме ха ниче ских свойств. Структурно-ме ха ниче ские  

свойства  опытных обра зцов мучных изде лий с доба вле ние м тыкве нной муки 

опре де ляли ме тодом пе не тра ции. Сущность ме тода  за ключа е тся в изме ре нии 

глубины, на  которую погружа ются игла  пе не троме тра  в испытуе мый обра зе ц при 

за да нной на грузке , те мпе ра туре  и вре ме ни и выра жа е тся в е диница х, 

соотве тствующих де сятым долям миллиме тра  (0,1 мм). Ре зульта ты иссле дова ния 

пре дста вле ны в та блице  № 18 
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Та блица  18 – Опре де ле ние  сопротивле ния в иссле дуе мых полуфа брика та х 

Показатель Контрольный 

образец 

Образцы с добавлением тыквенной муки, в % 

5 10 15 

ПН, ед. 66 70 78 80 

 

Из пре дста вле нных ре зульта тов видно, что при вне се нии 5% тыкве нной муки 

ве личина  сопротивле ния повысила сь на  6,06 %, при вне се нии тыкве нной муки 

10% на  18,18 %. При доба вле нии муки из се мян тыквы, сопротивле ние  

повысилось на  21,21 %. Та ким обра зом, при доба вле нии тыкве нной муки упругие  

свойства  блинов повыша ются по сра вне нию с контрольным обра зцом. Сниже ние  

упругих свойств контрольного обра зца , ве роятно обусловле но количе ством воды, 

уде ржива е мой в те сте , за  сче т че го оно ста новится боле е  тяже лым, а  

выпе че нные  изде лия получа ются боле е  плотными. 

 

3.4 Иссле дова ние  пище вой це нности выпе че нных мучных изде лий с 

доба вле ние м тыкве нной муки 
 

В проце ссе  ра боты были прове де ны физико-химиче ские  а на лизы 

ра зра бота нных мучных изде лий с доба вле ние м муки их се мян тыквы. 

Химиче ский соста в ра зра бота нных обра зцов пре дста вле н в та блица х №19 и № 

20  

Та блица  19 – Соде ржа ние  основных пище вых ве ще ств в иссле дуе мых 

обра зца х в 100 г 
 

 

Контрольный 

Обра зцы с доба вле ние м тыкве нной муки, в%. 
 

Пока за те ль 

   
 

обра зе ц 

   
 

 

5 10 15 
 

  
 

     
 

Бе лки, % 5,6 5,71 5,82 6,04 
 

Жиры, % 3,04 3,18 3,21 3,4 
 

Угле воды, % 31,7 31,1 30,4 29,7 
 

Эне рге тиче ска я 168,63 168,08 166,17 166,13 
 

це нность, кка л     
  

Из та блицы 19 видно, что обра зе ц с 15% доба вкой тыкве нной муки 

пре восходит по соде ржа нию почти все  основные  пище вые  ве ще ства , 

соде ржа щие ся в ра зра бота нных обра зца х. Соде ржа ние  бе лков в обра зце  с 
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доба вле ние м 15% тыкве нной муки уве личилось на  7,85 % по сра вне нию с 

контрольным обра зцом, соде ржа ние  угле водов в ра зра бота нных обра зца х 

мучных изде лий уме ньшились при доба вле нии тыкве нной муки 15% на  6,31%, 

Соде ржа ние  жира  в ра зра бота нных опытных обра зца х при 15% доба вле нии 

тыкве нной муки уве личилось на  11,18 % по сра вне нию с контрольным обра зцом, 

та к ка к тыкве нна я мука  бога та  не на сыще нными жирными кислота ми в отличие  

от пше ничной муки. По соде ржа нию эне рге тиче ской це нности, ра зра бота нные  

мучные  изде лия уступа ют контрольному обра зцу. Эне рге тиче ска я це нность 

ра зра бота нного обра зца  при доба вле нии муки из се ме че к тыквы 15% ме ньше  на  

1,48 %. 

Следовательно, основными пище выми ве ще ства ми на иболе е  обога ще н 

обра зе ц с доба вле ние м тыкве нной муки в 15%. 

Та блица   20 – Соде ржа ние  мине ра льных ве ще ств в иссле дуе мых обра зца х 

 

Пока за те ль Контрольный Обра зцы с доба вле ние м тыкве нной муки 

 обра зе ц    
     

  5% 10% 15% 

     

Na , мг % 395,63 396,67 397,74 398,79 

K, мг % 586,89 635,05 685,20 731,36 

Ca , мг % 203,49 205,24 207,01 208,76 

Mg, мг % 57,21 93,68 130,18 166,66 

P, мг % 703,00 779,48 855,96 932,46  

 

По соде ржа нию мине ра льных ве ще ств ра зра бота нные  обра зцы мучных 

изде лий пре восходят контрольный обра зе ц. При доба вле нии тыкве нной муки 

уве личилось соде ржа ние  на трия, ка лия, ка льция, ма гния и фосфора . В 

ра зра бота нных обра зца х соде ржа тся мине ра льные  ве ще ства , которые  

отсутствуют в контрольном обра зце , а  име нно: ма рга не ц, ме дь и цинк. При 

доба вле нии тыкве нной муки соде ржа ние  ка лия, больше  че м в контрольном 

обра зце  на  24,6%, ма гния на  100 % и фосфора  на  32,64 %. 

По соде ржа нию основных пище вых ве ще ств, вита минов и мине ра лов 

на иболе е  обога ще нным являе тся обра зе ц с доба вле ние м тыкве нной муки в 15%. 

По орга ноле птиче ской оце нке , и структурно-ме ха ниче ским пока за те лям 

опытных обра зцов этот обра зе ц не  уступа л контрольному. Поэтому, было принято 
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ре ше ние , обра зе ц с доба вле ние м тыкве нной муки 15% счита ть лучшим 

ва риа нтом. 

Ре зульта ты а на лиза  удовле творе ния суточной потре бности орга низма  в 

основных пище вых ве ще ства х, вита мина х и мине ра льных ве ще ства х 

ра зра бота нным опытным обра зцом с доба вле ние м тыкве нной муки 15% 

пре дста вле ны в та блице  № 21 

Та блица  21 – Удовле творе ние  суточной потре бности в пита те льных 

ве ще ства х ра зра бота нным мучным изде лие м с доба вле ние м тыкве нной муки 

15% 

 

  Контроль % 
Обра зе ц с 

% 
 

  ный удовле творе н удовле творе н  

 

Норма  

доба вле ние м 

15% 

 

Пока за те ль обра зе ц ности ности  

потре бности тыкве нной муки   

  
суточной суточной  

   
  

   
потре бности потре бности 

 

    
 

Вода , г 2000 45,2 2,26 47,8 2,39 
 

Бе лки, г 88 5,6 6,36 6,04 6,86 
 

Жиры, г 107 3,04 2,84 3,4 3,17 
 

Угле воды, г 422 31,7 7,51 29,7 7,03 
 

На трий, мг 5000 395,63 7,91 398,79 7,97 
 

Ка лий, мг 3750 586,89 15,65 731,36 19,5 
 

Ка льций, мг 800 203,49 25,43 208,76 26,09 
 

Фосфор, мг 1200 703,00 58,58 932,46 77,70 
 

Ма гний, мг 400 57,21 14,3 166,66 41,66 
 

Бе та -ка ротин, 0,9 - - 0,6 66,66 
 

мг      
 

Вита мин С, мг 85 - - 1,38 1,62 
 

Эне рге тиче ска я 3000 168,63 5,62 166,13 5,53 
 

це нность, кка л.      
 

 

Из та блицы 21 видно, что ра зра бота нный обра зе ц мучного изде лия с 

доба вле ние м 15% тыкве нной муки удовле творяе т суточную потре бность 

орга низма  в ка лии на  24,6 %, ка льции на  2,59 %, ма гнии на  191,32 %, бе та -

ка ротине  на  66,66 %, вита мине  С на  1,62 % больше , че м контрольный обра зе ц. 

Сле дова те льно, ра зра бота нный полуфа брика т можно счита ть 

спе циа лизирова нным продуктом пита ния. «Спе циа лизирова нна я пище ва я 

продукция – пище ва я продукция, для которой уста новле ны тре бова ния к 

соде ржа нию и (или) соотноше нию отде льных ве ще ств или все х ве ще ств и 

компоне нтов и (или) изме не но соде ржа ние  и (или) соотноше ние  отде льных 
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ве ще ств относите льно е сте стве нного их соде ржа ния в та кой пище вой продукции 

(или) в соста в включе ны не  присутствующие  изна ча льно ве ще ства  или 

компоне нты (кроме  пище вых доба вок и а рома тиза торов) и (или) изготовите ль 

за являе т об их ле че бных и (или) профила ктиче ских свойства х, и котора я 

пре дна зна че на  для це ле й бе зопа сного употре бле ния этой пище вой продукции 

отде льными ка те гориями люде й». 

 

3.5 Иссле дова ние  пока за те ле й бе зопа сности ра зра бота нного обра зца  

мучного изде лия 
 

Под бе зопа сностью продуктов пита ния сле дуе т понима ть отсутствие  

опа сности для здоровья че лове ка  при их употре бле нии ка к с точки зре ния острого 

отрица те льного возде йствия (пище вые  отра вле ния и пище вые  инфе кции), та к и 

с точки зре ния опа сности отда ле нных после дствий (ка нце роге нное , мута ге нное  

и те ра тоге нное  де йствие ). Иными слова ми, бе зопа сными можно счита ть 

продукты пита ния, не  ока зыва ющие  вре доносного, не бла гоприятного 

возде йствия на  здоровье  на стояще го и будущих поколе ний. 

Бе зопа сность пище вых продуктов оце нива е тся по гигие ниче ским 

норма тива м, которые  включа ют биологиче ские  объе кты, поте нциа льно опа сные  

химиче ские  сое дине ния, ра дионуклиды и вре дные  ра стите льные  приме си. 

Присутствие  их в пище вых продукта х не  должно пре выша ть допустимых уровне й 

соде ржа ния в за да нной ма ссе  (объе ме ) иссле дуе мой продукции. Ра зра бота нные  

мучные  изде лия 

должны соотве тствова ть тре бова ниям на стоящих те хниче ских условий и 

изгота влива ться с соблюде ние м де йствующих са нита рных норм и пра вил по 

те хнологиче ской инструкции, утве ржде нной в уста новле нном порядке . 

Соде ржа ние  токсичных эле ме нтов, пе стицидов, нитритов, ра дионуклидов в 

ра зра бота нных мучных изде лиях не  должно пре выша ть допустимые  уровни, 

уста новле нные  гигие ниче скими тре бова ниями к ка че ству и бе зопа сности 

продовольстве нного сырья и пище вых продуктов Са нПиН 2.3.2.1078–01. 
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Условия и сроки хра не ния скоропортящихся продуктов ука за ны в Са нПиН 

2.3.6.1079–01. Для ра зра бота нных мучных изде лий срок хра не ния 18 ча сов при 

те мпе ра туре  4 ± 2 
0
С [37]. 

Для микробиологиче ского сра вне ния контрольного обра зца , приготовле нного 

по тра диционной ре це птуре , и ра зра бота нного обра зца  с доба вле ние  15% 

тыкве нной муки, был взят за  основу Са нПиН 2.3.2.1078–01 «Гигие ниче ские  

тре бова ния бе зопа сности и пище вой це нности пище вых продуктов» [36]. 

Пока за те ли бе зопа сности ра зра бота нного обра зца  с доба вле ние м 15 % 

тыкве нной муки пре дста вле ны в та блице  № 22 

Та блица  22 – Пока за те ли бе зопа сности ра зра бота нного обра зца  с 

доба вле ние м 15% тыкве нной муки 

На име нова ние  пока за те ля Ре зульта ты испыта ний Допустимый урове нь 
   

КМА ФА нМ, КОЕ    

 не  обна руже н 1*1Е З 

   

БГКП (колиформы) не  обна руже н 1,0 

   

S/ a ure us не  обна руже н 1.0 

   

Ба кте рии рода  Prote us не  обна руже н 0.1 

Пле се нь, КОЕ /г не  обна руже н 50 

Па тоге нные ,  в  том  числе  не  обна руже н 25 

са льмоне ллы    

 

В ре зульта те  прове де нных иссле дова ний было выявле но, что в ра зра бота нном 

обра зце  мучного изде лия с доба вле ние м 15% тыкве нной муки – па тоге нна я 

микрофлора  не  пре выша е т допустимый урове нь соде ржа ния. 
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4 ЭКОНОМИЧЕ СКА Я ЧА СТЬ 

4.1 Ра сче т се бе стоимости ра зра бота нного обра зца  с доба вле ние м 15% 

тыкве нной муки. 
 

Де не жное  выра же ние  за тра т на  производство и ре а лиза цию продукции 

на зыва е тся се бе стоимостью. 

Ра сче т се бе стоимости производится на  ка ждое  блюдо. При соста вле нии 

ка лькуляции можно использова ть сборники ре це птур, те хниче ские  условия, 

те хнологиче ские  ка рты, приме няе мые  на  пре дприятиях. 

Порядок ра сче та  се бе стоимости состоит из сле дующих эта пов: 

1. Опре де ле ние  количе ства  ингре дие нтов блюда  по сборнику ре це птур или 

те хнологиче ским ка рта м. 

2)Опре де ле ние  за купочной це ны на  ингре дие нты. 

3)Опре де ле ние  се бе стоимости путе м умноже ния количе ства  сырья, 

используе мого для приготовле ния блюда , на  за купочную це ну и суммирова ние  

по все м позициям. 

Для ра сче та  се бе стоимости были взяты контрольный обра зе ц блинов и 

ра зра бота нный обра зе ц с доба вле ние м 15% тыкве нной муки. Да нный обра зе ц 

обла да е т лучшими орга ноле птиче скими пока за те лями и повыше нной пище вой 

це нностью. 

Ра сче ты се бе стоимости пре дста вле ны в та блицах   … и  . Из ра сче тов 

се бе стоимости по ка ждому обра зцу мучного изде лия видно, что при доба вле нии 

тыкве нной муки се бе стоимость соста вила  36 рубле й 29 копе е к, в то вре мя ка к 

се бе стоимость контрольного обра зца  соста вила  34 рубля 37 копе е к. 

Се бе стоимость возросла  на  5,58 % по сра вне нию с контрольным обра зцом. 
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Та блица  23 – Опре де ле ние  се бе стоимости контрольного обра зца 

№ Продукты Единица 

измерения 

Норма Цена Сумма 

1 Мука 

пшеничная 

высший сорт 

г 66 58,30 3,84 

2 Молоко г 110 60,00 6,6 

3 Яйца 

куриные 1 

категория 

шт. 4 5,50 22,00 

4 Сахар песок г 4 23,00 0,09 

5 Маргарин 

столовый 

г 5 85,00 0,42 

6 Дрожжи г 4 85,00 0,34 

7 Масло 

растительное 

г 4 68,50 0,27 

Стоимость сырьевого набора на 100 блюд 3437,00 

Себестоимость 1 блюда 34,37 

Выход 1 блюда, грамм 150 

 Та блица  24 – Опре де ле ние  се бе стоимости блинов с доба вле ние м 15% 

тыкве нной муки 

№ Продукты Единица 

измерения 

Норма Цена Сумма 

1 Мука 

пшеничная 

высший сорт 

г 66 58,30 3,27 

2 Молоко г 110 60,00 6,6 

3 Яйца 

куриные 1 

категория 

шт. 4 5,50 22,00 

4 Сахар песок г 4 23,00 0,09 

5 Маргарин 

столовый 

г 5 85,00 0,42 

6 Дрожжи г 4 85,00 0,34 

7 Масло 

растительное 

г 4 68,50 0,27 

8 Мука 

тыквенная 

г 9,9 110,00 1,09 

Стоимость сырьевого набора на 100 блюд 3629,91 

Себестоимость 1 блюда 36,29 

Выход 1 блюда, грамм 150 
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Уве личе ние  се бе стоимости обусловле но те м, что рознична я це на  на  

тыкве нную муку соста вляе т 110 рубле й за  1 килогра мм, поэтому она  являе тся 

дорогим сырьём. Но учитыва я не  большую ра зницу в се бе стоимости и то, что 

тыкве нна я мука  повыша е т пище вую це нность блинчиков, е ё приме не ние  

це ле сообра зно в производстве  мучных изде лий. 
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ЗА КЛЮЧЕ НИЕ  

 

Таким образом, в  результате проделанной ра боты была ра зра бота на ре це птура 

блинов с доба вле ние м 15% тыкве нной муки вза ме н пше ничной.  

Выполне ны сле дующие  за да чи: 

1) Изуче н химиче ский соста в тыкве нной и пше ничной муки. В ре зульта те  

а на лиза  получе нных да нных, было выявле но, что тыкве нна я мука  бога та  

бе лка ми, не на сыще нными жирными кислота ми, угле вода ми, пище выми 

волокна ми. В не м соде ржа тся вита мины группы В, вита мин С и бе та -ка ротин. По 

соде ржа нию мине ра льных ве ще ств тыкве нна я мука  бога та  ка лие м, ма гние м и 

фосфором, ма рга нце м, ме дью и цинком. Тыкве нна я мука  бога та  а минокислотным 

и жирнокислотным соста вом. 

2) Иссле дова но влияние  тыкве нной муки на  структуру блинного те ста . Та к 

при доба вле нии тыкве нной муки объе м те ста  уве личился на  1,98 %. Вла жность 

опытного обра зца  возросла  по сра вне нию с контрольным обра зцом на  5,75%. 

Изуче ны ка че ство и количе ство кле йковины при использова нии тыкве нной 

муки. Количе ство кле йковины опытного обра зца  уве личилось на  5,41 %, ка че ство 

с 88,7 е д возросло до 109,8 е д. уве личилось на  23,78% 

 

3) Опре де ле но соде ржа ние  бе лков, жиров, угле водов, бе та -ка ротина , 

вита мина  С в ра зра бота нных изде лиях. Соде ржа ние  бе лков в обра зце , по 

сра вне нию с контрольным обра зцом, при доба вле нии 15% тыкве нной муки 

уве личилось на  7,85 %. Соде ржа ние  жира  в ра зра бота нных обра зца х мучных 

изде лий уве личилось при доба вле нии 15% тыкве нной муки на  11,18 %,  та к ка к 

тыкве нна я мука  бога та  не на сыще нными жирными кислота ми в отличие  от 

пше ничной муки. Соде ржа ние  количе ства  угле водов уме ньшилось на  6,31 % при 

доба вле нии 15% тыкве нной муки по сра вне нию с контрольным обра зцом. В 

це лом количе ство угле водов пра ктиче ски не  изме нилось, одна ко изме нился 

фра кционный соста в. Уме ньшили количе ство кра хма ла  и уве личили количе ство 

низкомоле кулярных угле водов – фруктозы, глюкозы, са ха розы. 

4) Прове де на  орга ноле птиче ска я оце нка  готовых мучных изде лий. Лучшими 

ха ра кте ристика ми обла да л обра зе ц с доба вле ние м 15% тыкве нной муки. Он 
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име л округлую форму, окра ска  ра вноме рна я золотиста я. Хорошо пропе че нный, 

бе з комочков. Пористость хорошо ра звита я. Сла дкова тый вкус, с ле гким 

привкусом тыквы. 

5) Ра ссчита на  пище ва я це нность ра зра бота нных мучных изде лий. Опытные  

обра зцы с доба вле ние м 15% тыкве нной муки по соде ржа нию основных пище вых 

ве ще ств не  уступа ли контрольному обра зцу, а  по соде ржа нию вита минов и 

мине ра лов пре восходили контрольный обра зе ц. 

6) Иссле дова на  биологиче ска я бе зопа сность ра зра бота нного мучного 

изде лия. В обра зце  с доба вле ние м 15% тыкве нной муки условно – па тоге нна я и 

па тоге нна я микрофлора  не  пре выша ла  допустимый урове нь соде ржа ния. 

7) Опре де ле на  экономиче ска я эффе ктивность ра зра бота нного обра зца . При 

доба вле нии 15% тыкве нной муки се бе стоимость уве личила сь на  5,58%.  

Та ким обра зом, приме не ние  тыкве нной муки в производстве  мучных изде лий 

способствуе т повыше нию пище вой це нности. Тыкве нна я мука  обога ща е т 

готовые  изде лия бе лка ми, жира ми, пище выми волокна ми, вита мина ми группы В, 

бе та - ка ротином, вита мином С, же ле зом, на трие м, ка лие м и другими 

мине ра льными ве ще ства ми. Тыкве нна я мука  обла да е т поле зными свойства ми 

для орга низма , е ё используют при ле че нии а те роскле роза , инсультов, инфа рктов 

и са ха рного диа бе та .  
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ПРИЛОЖЕНИЕ 
 

Приложение А 

Утверждаю  
_______________________________  

Руководитель предприятия. Ф.И.О. 
 

 

ТЕХНИКО–ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 1 
 

Наименование блюда: Блины 
 

Область применения: Кафе, ресторан. 
 

Перечень сырья: Мука пшеничная высший сорт, тыквенная мука, молоко, 

маргарин, сахар-песок, яйцо, дрожжи, соль. 
 

Требования к качеству сырья: продовольственное сырье, пищевые 

продукты, используемое для приготовления данного блюда (изделия) 

соответствуют требованиям нормативных документов и имеют сертификаты 

соответствия и (или) удостоверения качества. 

Нормативный документ 
Наименование сырья 

Норма закладки на 1 порцию, г 
 

(ГОСТ, ТУ) брутто нетто 
 

 
 

ГОСТ Р 52189-2003 Мука пшеничная в/с 56,1 56,1 
 

    
 

ТУ 9146-011-33974444-11 Мука тыквенная 9,9 9,9 
 

ТУ 9163-003-56399035-02 Молоко 110 110 
 

ГОСТ 31654-2012 Яйцо 1 категории 1/4шт 10 
 

    
 

ГОСТ Р 21-94 Сахар-песок 4 4 
 

ГОСТ 33613-2015 Маргарин столовый 5 5 
 

ГОСТ Р 51731-2011 Дрожжи 4 4 
 

ГОСТ Р 51574-2000 Соль 1,5 1,5 
 

Масса теста  - 195 
 

    
 

ГОСТ 18848-2019 Масло растительное 4 4 
 

    
 

Масса готовых блинов  - 150 
 

    
 

 
ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 

В небольшом количестве молока растворяют соль, сахар, добавляют 

предварительно разведенные дрожжи, смесь процеживают, соединяют с 
 

остальным молоком, подогретым до температуры 35–40 
0
С, добавляют муку 

пшеничную и тыквенную, яйца и перемешивают до образования однородной 

массы, затем вводят растительное масло и снова перемешивают до 
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образования однородной массы. Замешанное тесто оставляют в теплом месте 

(25–35 
0
С) на 3–4 часа. В процессе брожения тесто перемешивают (обминают). 

Блины выпекают с обеих сторон на нагретых чугунных сковородах, 

смазанных маслом: толщина блинов должна быть не менее 3 мм. Отпускают 

по 3 штуки на порцию. 
 

ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ 

Органолептические показатели 

Внешний вид: форма круглая, без деформаций. Толщина не менее 3 мм. 

Консистенция: Плотная, пористость однородная, структура равномерно 

пропеченная 
 

Цвет: Окраска равномерно золотистая. 

Вкус: Сладковатый, с легким привкусом тыквы. 

Запах: Имеет сладковатый запах, характерный данному продукту, с 

легким ароматом тыквы. 
 

 Физико-химические показатели 

Показатель  Содержание, г 

Массовая доля сухих веществ  52,2 

Массовая доля жира,  3,4 
   

Массовая доля сахара  29,7 

Массовая доля белка  6,04 

Микробиологические показатели 
 

КМАФАнМ в 1 г не более: не обнаружены 
 

БГКП: не обнаружены. 
 

Бактерии рода протей: не обнаружены. 

Плесени КОЕ/ г: не обнаружены. 
Патогенные микроорганизмы, в том числе сальмонеллы: не 

обнаружены ПИЩЕВАЯ И ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ 

ИЗДЕЛИЯ на 100г 

Белки Жиры Углеводы Энергетическая 

   ценность, ккал 
    

6,04 3,4 29,7 166,13 
    

Инженер-
технолог__________________________________________________ 

Подпись Ф.И.О. 

Ответственный 

исполнитель__________________________________________ 
 

Подпись Ф.И.О. 


