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Объектом исследования данной выпускной квалификационной работы 

являются мучные кондитерские изделия (овсяное печенье).  

Цель работы – разработка рецептуры мучного кондитерского изделия 

обогащенного растительной добавкой. 

В процессе работы проводились экспериментальные исследования 

органолептических, физико-химических показателей качества продукции.  

В результате исследования была разработана рецептура овсяного печенья с 

заменой части пшеничной муки на морковный порошок в размере 7 % от массы 

муки пшеничной согласно закладке сырья.  

Разработанное овсяное печенье удовлетворяет суточную потребность в 

жизненно важных компонентах (белки, жиры, углеводы) в среднем на 15 %, в 

минеральных веществах, а именно бета-каротине на 36,66 %. Содержание 

клетчатки в разработанном образце составило 11,02 % от суточной потребности 

организма.  

Содержание кальция возросло на 47,08 %  при 7 % добавки порошка, а магния 

возросло на 451,5 по сравнению с контрольным образцом. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Одним  из  важнейших  факторов, определяющим  хорошее  здоровье  и 

трудоспособность  человека,  является  его  питание.  Поэтому  организации 

правильного питания населения должно уделяться большое внимание. В  

настоящее  время  наряду  с  традиционными  продуктами  все  чаще используются 

продукты с заданными свойствами – функциональные продукты. 

Почти  у  50  %  населения  наблюдается  дефицит  витаминов,  оказывающих 

антиоксидантное действие и, как следствие, возрастает число людей, страдающих 

нарушениями иммунного статуса организма. В связи с этим организм человека 

неспособен   бороться   с   неблагоприятными   экологическими   факторами 

окружающей среды.  Помимо этого, наблюдается недостаточное употребление в 

пищу  пищевых  волокон,  что  в  условиях  окружающей  среды  крупных  городов 

может приводить к болезням пищеварительного тракта. 

Южный  Урал  относится  к  регионам,  находящимся  на  грани  экологического 

кризиса. 5июня  2019  года  был  опубликован  «Национальный  экологический 

рейтинг регионов РФ». По его результатам, 83 и 84 место из 85,  

соответственнозаняли Свердловскаяи  Челябинская  области.  Об  этом  сообщается  

на официальном сайте организации [1]. 

Разработка  и  внедрение  подобных  продуктов  питания  на  потребительский 

рынок является   одним   из   актуальных   направлений   в   пищевой 

промышленности. 

Самым  эффективным  и  экономически  доступным  способом  в  полной  мере 

обеспечить людей полезными веществами  является  обогащение  ими  продуктов 

массового потребления таких, как мучные кондитерские изделия.  

Функциональное  питание  исследует полезность и биологическую ценность 

питательных веществ. 

В настоящее время выбранная тема является актуальной, так как к одним из 

наиболее важных нарушений в питании населения относится дефицит витаминов и  

пищевых  волокон. Именно  разработка  мучных кондитерских  изделий  с 
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повышенным содержанием антиоксидантныхвеществ позволит ввести на рынок 

знакомые продукты питания, помогающие восполнить нехватку важных пищевых 

ингредиентов. Это является особенно актуальным в условиях плохой 

экологической обстановки. 

Овсяное печенье сейчас имеет большую популярность за счет его полезных 

свойств. Морковный порошок обладает рядом полезных свойств, характеризуется 

повышенным содержанием различных витаминов и минеральных веществ и, что 

особенно важно, – повышенным содержанием бета-каротина. И, если использовать 

морковный порошок в качестве обогащающего компонента, можно получить 

продукт, который характеризуется повышенной пищевой ценностью и 

улучшенными потребительскими свойствами. 

Цель выпускной квалификационной работы – разработка рецептуры мучного 

кондитерского изделия обогащенного растительной добавкой.  

 К основным задачам относятся:  

– обзор патентов и статей в области обогащения мучных кондитерских изделий; 

– анализ литературы и обоснование выбора овсяного печенья; 

– изучение способов обогащения овсяного печенья; 

– изучение овощного сырья, его свойств, в какие продукты его добавляют; 

– исследование химического состава  морковного порошка; 

– обоснование количества вводимой добавки; 

– исследование основных показателей качества овсяного печенья с 

использованием морковного порошка; 

– разработка рецептуры и технологии производства овсяного печенья с 

добавлением морковного порошка. 
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1 ТЕОРЕТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ 

 

1.1 Состояние и перспективы производства разрабатываемой продукции 

Мучные кондитерские изделия (МКИ) традиционно пользуются повышенным 

спросом у населения, потому кондитерская отрасль всегда характеризовалась 

динамичным развитием среди всех отраслей пищевой промышленности. 

Проанализируем современное состояние отрасли и её перспективы. 

  

1.1.1 Современное состояние и перспективы развития производства МКИ 

Российский рынок кондитерских изделий входит в число одного из крупнейших 

мировых рынков. Потребление кондитерских изделий в России за последние 10 лет 

стабильно показывает тенденцию роста.  

На рисунке 1 показаны объемы производства кондитерских изделий на 

территории России. Анализируя данные можно сказать о том, что динамика 

производства показывает положительный уровень производства на пртяжении 

последних 10 лет, кроме 2011 и 2015 гг., что объясняется кризисной ситуацией в 

стране. 

 

Рисунок 1 – Объемы производства кондитерских изделий с  2010-2019 гг. 
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Производство мучных кондитерских изделий – это группа продукции, которая 

пользуется спросом всех слоев населения с различным уровнем доходов. 

Мучные кондитерские изделия занимают около 49 % по объему общей 

выработке кондитерских товаров и характеризуются разнообразием состава и 

различных свойств.  Объем  произодства мучных кондитерских изделий с 2010 по 

2019 гг. увеличился на  43 %: с 1,43 до 2,05 млн. т.  

 

Рисунок 2  – Динамика объема производства МКИ за 2010-2019 гг. 

Согласно представленным данным (рисунок 2) отеченственный рынок мучных 

кондитерских изделий уверенно развивается, не смотря на нестабильную 

экономическую ситуацию в стране. Согласно различным маркетинговым 

исследованиям на 2020–2023 гг. развития рынок мучных кондитерских изделий 

будет расти в условиях высокой конкуренции за счет расширения ассортимента, 

создании новой продукции и повышения качества изделий [2]. 

 

1.1.2 Обзор рынка МКИ и классификация 

В 2019 году в Российской Федерации объем производства кондитерских 

изделий показал тенденцию к росту на 4,7 %, его значение составило 348 тыс. тонн 

по сравнению с 2018 годом. Условно кондитерские изделия можно разделить на 

группы – показано на рисунке 3:  
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Рисунок 3 – Группы кондитерских изделий 

Преимущественно производителями мучных кондитерских изделий являются 

кондитерские фабрики и комбинаты. Отечественные производители делят рынок с 

импортными аналогами. Насыщенность рынка максимальна, поэтому  рынок 

мучных кондитерских изделий можно отнести к высококонкурентному. 

Рынок мучных кондитерских изделий делится на 2 категории – показано на 

рисунке 4: 

 

Рисунок 4 – Рунок мучных кондиетрских изделий 

Изделия с длительным сроком хранения занимают около 60 % в структуре 

рынка МКИ.  

Согласно данным Росстата (рисунок 5) объем импорта мучных кондитерских 

изделий в РФ в 2019 г.  вырос на 4,56 %, а экспорта на 9,77 % по сравнению с 

предыдущим годом.  
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Рисунок 5 – Динамика объема производства импорта и экспорта в  2018–2019 гг. 

По данным Росстата среднедушевое потребление кондитерских изделий за 

период 2017–2019 гг. вырос на 2,86 % [3].  

 

Рисунок 6 – Распределение  объемов производства мучных кондитерских изделий по 

РФ 2015–2019 гг. 
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понимать и быстро реагировать на то, чего хочет потребитель и какие тренды 

задает окружающий мир. Но в целом динамика развития данной отрасли имеет 

постоянный положительный тренд. 

На начало 2019 года в структуре рынка МКИ в РФ первенствующую позицию 

занимают печенье и пряники – около 66%. 

 

Рисунок 7 – Структура рынка МКИ в РФ на начало 2019 года, в % к натуральному 

выражению 

За период 2013–2018 гг. объем потребления печенья имел прирост 6–7 %. По 

видам печенья максимальный объем потребления пришлось на сахарное, овсяное и 

крекеры (52 %).По итогам объема производства составил 1, 356 млн. тонн, что на 

10 % выше, чем 2017 году – показано на рисунке 8: 

 

Рисунок 8 – Динамика видимого потребления  на рынке печенья в РФ за 2013-2018 
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1.2 Ассортимент и технология производства 

Классификация мучных кондитерских изделий – показано на рисунке 9:

 

Рисунок 9 – Классификация мучных кондитерских изделий 

Ассортимент МКИ представлен в таблице 1.2.1. 

Таблица 1.2.1 – Ассортимент мучных кондитерских изделий [4,5] 
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Продолжение таблицы 1.2.1 
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Продолжение таблицы 1.2.1 

 

Основным сырьем для приготовления мучных кондитерских изделий является 

мука, яйцо, жир и сахар. 

 

1.3 Пути повышения качества продукции 

Задача повышения качества пищевой продукции становится актуальной как 

никогда, так как именно качество продукции становится одним из главных 

критериев в оценке эффективности пищевого производства. Представить на 

потребительский рынок новую качественную продукцию, которая будет иметь 

спрос, является приоритетной задачей в развитии инновационных технологий на 

производстве. Но, для того, чтобы знать пути повышения качества и внедрения в 

производство новых технологий МКИ, необходимо проанализировать научные и 

патентные источники в данной области. 
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1.3.1 Обзор научных и патентных источников 

Рынок пищевой продукции представляет собой одну из важных частей 

современной экономики Российской Федерации. В 2013–2017 годах выпуск 

мучных кондитерских изделий вырос на 21 %. Кондитерские изделия стали 

неотъемлемой частью повседневного питания российского населения.  

Выпуск на потребительский рынок нового пищевого продукта функциональной 

направленности привлекает интерес потребителя, который в первую очередь 

обращает внимание на состав, пищевую и энергетическую ценность, поэтому 

является актуальным определиться, какие ингредиенты, а именно – растительные 

добавки представляют сегодня наибольший интерес [6,7]. 

Кондитерский рынок является вторым по объему потребления 

продовольственных товаров (FMCG). Начиная с 2010 года продажа кондитерских 

изделий в РФ имеет прирост в среднем 1–3 %  в год. 

Растущий спрос населения на мучные кондитерские изделия говорит о 

необходимости расширения ассортимента с учетом функциональной 

направленности. 

Сегодня одним из актуальных направлений пищевого потребительского рынка 

является формирование ассортимента продуктов питания с использованием 

растительных добавок. За последние годы этой проблеме было посвящено 

достаточно большое количество работ, в которых приведены данные успешного 

применения растительных добавок в рецептурах мучных кондитерских изделий 

(МКИ) [6,7,8].  

Так в Кубанском государственном технологическом университете разработано 

овсяное печенье с добавлением пшеничных отрубей, апельсиновых волокон, смеси 

стевиозида и палатинозы. Использование пшеничных отрубей и других 

компонентов улучшает качество диетического овсяного печенья, снижает 

содержание жира и себестоимость, замедляет черствение изделий [9]. 

Для профилактики ожирения разработана рецептура песочного печенья  

функционального назначения с пшеничными волокнами Камецель FW 200, 

содержание пищевых волокон увеличивается в 3,5 раза (7,6 г/100  г) [10]. 
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Также разработана рецептура песочного печенья профилактической 

направленности с порошком семян люпина в количестве 7 % от массы пшеничной 

муки, что позволило повысить упруго-пластичные свойства теста, содержание 

микроэлементов и белка [11]. 

Уральский государственный экономический университет проводит  

исследования по расширению ассортимента обогащенного сдобного печенья 

порошком топинамбура и песочного полуфабриката кэробом, полбяной мукой. 

Исследования показали, что применение данных растительных добавок в 

рецептурах печенья целесообразно, так как повышается качесвто изделий и 

восполняется недостаток организма незаменимыми аминокислотами, пищевыми 

волокнами, витаминами [12,13,14]. 

В Воронежском государственном университете  инженерных технологий и 

Воронежском государственном аграрном университете им. Императора Петра I 

совершенствуют ассортимент МКИ за счет разработки новых обогащенных 

продуктов [15,16]. 

Проведены исследования производства МКИ с использованием 

нетрадиционного сырья: экструдированного ячменя, порошка облепихи, выжимки 

голубики обыкновенной, крыжовника, порошка папоротника в Красноярском 

государственном аграрном университете. И тоже проведенные исследования 

показали положительные результаты в повышении пищевой ценности МКИ 

[17,18,19,20,21]. 

Увеличение содержания минеральных веществ, пищевых волокон, витаминов 

за счет введения в рецептуру печенья овощного порошка из корнеплодов моркови 

и свеклы, а также чечевицы и льна предложили ученые Саратовского 

государственного аграрного университета им. Н.И. Вавилова. Анализ проведенных 

исследований показал положительные результаты, а именно  улучшение пищевой 

ценности разработанных продуктов [22,23,24]. 

Сербскими учеными исследовано применение сахарной свеклы для обогащения 

безглютенового печенья. Данная технология улучшает органолептические 

показатели продукта, обогащает витаминами и антиоксидантами. Печенье, 
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приготовленное с патокой, имеет более высокие показатели по способности 

очищать от радикалов калия, магния, кальция, железа, бетаина, общих фенольных 

соединений и DPPH. Доминирующими фенольными соединениями в печеньях, 

обогащенных патокой, были катехин, феруловая кислота, шприц и ваниловая 

кислота [25].  

В работе  [26] приведены данные по применению нетрадиционного сырья ˗ 

кожуры граната для обогащения печенья пищевыми волокнами, макро- и 

микронутриентами, а также для увеличения срока годности. Результаты 

исследований: увеличилось количество пищевых волокон (0,32–1,96 г / 100 г) и 

микронутриентов. Рекомендовано для профилактического питания  

Индийскими учеными разработана рецептура печенья с применением порошка 

из семян пажитника (70 %)  и льна (30 %).  Увеличилось  в четыре раза содержание 

линоленовой кислоты (2,3 %) и в два раза пищевых волокон (13,04 %) по сравнению 

с контролем 0,5 % и 6,22 % соответственно [27].  

Итальянскими учеными исследована возможность применения ячменной муки 

для разработки функционального печенья. Увеличилось содержание золы, 

клетчатки и флаван-3-ола. Увеличилось содержание пищевых волокон в 6 раз,  β-

глюкан – в 15 раз [28]. 

В Нигерии исследована возможность применения банановой муки в рецептуре 

песочного печенья как источников минеральных веществ и пищевых волокон [29]. 

Разработаны рецептуры овсяного печенья [30,31] с пшеничными отрубями 

(15%), апельсиновыми волокнами, и смесью стевиозида и палатнинозы.  

Предлагаемое овсяное печенье имеет сниженную жироемкость, медленнее 

черствеет, обладает хорошими реологическими свойствами и имеет диетическую 

направленность. 

В информационном источнике [32] предложен состав для овсяного печенья:  

маргарин, водный экстракт растения стевии (Stevia Rebaudiana Bertoni), корица, 

яблочное пюре яблочное, в пропорциях мука пшеничная и мука овсяная. 
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Недостатком этого овсяного печенья является повышенная жироемкость и 

зависимость качественных показателей печенья от качественных показателей 

водного экстракта [32]. 

Известен способ приготовления овсяного печенья патент № 2561474 « Овсяное 

печенье функционального назначения». Предложено овсяное печенье 

функционального назначения с содержаием ферментного препарата Sweetase L в 

количестве 0,23 % к массе сладкого агента. Изобретение обеспечивает улучшение 

вкусовых качеств овсяного печенья, обладающего диетическими свойствами [33]. 

Известен способ приготовления овсяного печенья патент № 2088093 «Способ 

производства овсяного печенья».  За счет использования в рецептуре 

диспергированного пророщенного овса сорта Тюменский голозерный, печенье 

обладает повышенным содержанием витаминов, минеральных веществ и клетчатки 

[34]. 

В предложенной рецептуре источника [35]  овсяное печенье обогащено  2 % от 

массы пшеничной муки пектином древесной зелени сосны. Это обеспечивает 30 % 

суточной нормы. 

Чтобы разработать рекомендации массового потребления МКИ с целью 

обогащения рациона незаменимыми нутриентами, необходимо исследовать 

различные факторы, которые определяют их качество и безопасность. 

Растительные пищевые добавки позволяют обогатить МКИ и получить продукты 

функционального назначения высокого качества.  

 

1.3.2 Обоснование выбора продукта и обогащающего компонента 

Мучные кондитерские изделия обладают характерными вкусовыми качествами 

и высокой пищевой ценностью. Высокий спрос на мучные кондитерские изделия 

предъявляет к производителям определенные требования. В частности, 

необходимость расширения ассортимента, создание новых продуктов  и 

повышения качества продукции. Одним из путей решения данной задачи может 

стать применение в производстве МКИ нетрадиционных видов сырья. 
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В современном мире популизируется ведение здорового образа жизни, что 

задает новый тренд для развития производства МКИ,  направленных на 

поддержание и сохранения здоровья, а также повышение пищевой ценности 

изделий. 

Анализ  Nielsen показало, что более 65 % россиян следят за своим рационом, а 

39 % снизили потребление сахара и жиров. Только 26% населения не изучают 

состав продуктов питания [36]. 

 

 

 

 

 

Был проведен опрос жителей г. Челябинск, о том какие МКИ они предпочитают, 

участвовало 250 респондентов – показано на рисунке 10:  

 

Рисунок 10 – Количество потребителей, покупающих МКИ по видам 

Определено, что лидером потребительских предпочтений является печенье 

овсяное – на него приходится 20,1 % общего объема потребления. 

Обзор рынка мучных кондитерских изделий, анализ данных о состоянии и 

перспективах развития производства МКИ в РФ свидетельствует о постоянно 

растущем спросе на данный вид продукции, поэтому разработка нового изделия с 

повышенными качественными характеристиками имеет прекрасные перспективы 

востребованности и внедрения в производство. Поэтому свой выбор делаем в 
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пользу овсяного печенья как наиболее востребованного продукта. Необходимо 

обосновать обогащающий компонент, который будем использовать в качестве 

добавки. Останавливаемся на растительных добавках. 

Почти  у  50  %  населения  наблюдается  дефицит  витаминов,  оказывающих 

антиоксидантное действие и, как следствие, возрастает число людей, 

страдающихнарушениями иммунного статуса организма. В связи с этим организм 

человека неспособен   бороться   с   неблагоприятными   экологическими   

факторами окружающей среды.  Помимо этого, наблюдается недостаточное 

употребление в пищу  пищевых  волокон,  что  в  условиях  окружающей  среды  

крупных  городов может приводить к болезням пищеварительного тракта [38]. 

Для снижения энергоемкости, повышения полезности и улучшения вкусовых 

характеристик используют в качестве компонентов МКИ овощи и фрукты, которые 

применяются в виде различных порошков, соков, мезги, а также растертой сырой 

или отварной массы. 

Нaпример, мoркoвный порошoк не тoлькo oбoгaщает МКИ клетчaткoй, 

минеральными веществaми и витаминами, но и снижает их энергоемкость на 10–

30 %. 

Пищевые дoбавки различных фруктовых-ягодных и овощных порошков, 

которые представляют собой сухие и пищевые продукты, полученные из 

растительного сырья получили широкое распространение в производстве мучных 

кондитерских изделий. На российский рынок поставляется около 100 видов. 

Благодаря продолжительному сроку хранения овощей они хорошо 

распространены в питании российского населения, что позволяет их использовать 

для плодопереработки в течении всего года. Пищевая ценность овощей 

определяется по содержанию пищевых волокн, органических кислот, витаминов и 

солей щелочных металлов. 

Химический состав овощей представлен в таблице 1.3.2.1. Состав зависит от 

сорта, место произрастания, степени зрелости и др. 

 



21 

 

Таблица 1.3.2.1 – Физико-химические свойства растительных овощных 

порошков [39]    

 

Данные порошки различаются между собой по содержанию влаги, белка, 

растворимых и нерастворимых пищевых волокн, но все обладают повышенной 

влагосвязывающей способностью. 

При разработке модифицированной рецептуры мучного кондитерского 

изделия, необходимо сравнить их химические составы, чтобы определить 

эффективность выбора овощной добавки. Сравнение химического состава 

порошков в пересчете на 100 г сухого вещества представлено в таблице 1.3.2.2. 

Таблица 1.3.2.2 – Химический состав растительных овощных порошков [40] 

 

Из таблицы видно, что морковь имеет повышенное содержание магния, 

фосфора, β-каротина соответственно на 79, 57 и 2000 % покрывает суточную 
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потребность взрослого человека в микро- и макронутриентах по сравнению с 

остальными овощными порошками. 

Бетa-каротин – один из значимых кaротинов, являющихся ненaсыщенными 

углеводородами. Провитамин А является жирорастворимым, соответсвенно 

усваивается в присутсвии жиров. 

Его отличительная особенность в бета-кольцах на концах молекулы, что 

позволяет ему при попадании в организм, синтезироваться в витамин А (ретинол). 

β – каротин является сильнейшим антиоксидантом, имеет профилактическое 

значение при кожных и сердечных заболеваниях, незаменим при лечении 

заболеваний желудка и мочеполовой системы; 

Витамины С и Е усиливают бета-каротин в антиоксидантном действии в 

процессах старения, профилактике инсультов и онкологических заболеваний.  

 

ВЫВОДЫ ПО ГЛАВЕ 1  

 

В первой главе был рассмотрен ряд теоретических вопросов. Было 

проанализировано положение дел в производстве мучных кондитерских изделий, 

определены позитивные тенденции в развитии этой отрасли. Также проведён обзор 

рынка мучных кондитерских  изделий.  Мучные кондитерские изделия занимают 

около 49 % по объему в общей выработке кондитерских товаров и характеризуются 

разнообразием состава и различных свойств.  Объем  произодства мучных 

кондитерских изделий с 2010 по 2019 гг. увеличился на  43 %: с 1,43 до 2,05 млн. т. 

В среднем прирост потребления печенья в год имеет 6–7 %. 

Рассмотрена классификация и ассортимент мучных кондитерских изделий.  

Традиционный для российского потребителя продукт – печенье – тоже является 

частью рынка МКИ. Далее был изучен российский рынок печенья и определено, 

что лидером потребительских предпочтений является печенье овсяное – на него 

приходится 20,1 % общего объема потребления. 

Качество овсяного печенья нормируется ГОСТ 24901-2014 «Печенье. Общие 

технические условия» [41]. 
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Далее был проведён обзор научных и патентных источников с целью 

определения возможных обогащающих добавок в рецептуру печенья. Установлено, 

что в области обогащения печенья полезными компонентами имеется множество 

предложений, начных разработок, патентов.  

Рассмотрены варианты использования нетрадиционного сырья в производстве 

МКИ, а именно овощных порошков. Морковь имеет повышенное содержание 

магния, фосфора, β-каротина соответственно на 79, 57 и 2000 % покрывает 

суточную потребность взрослого человека в микро- и макронутриентах по 

сравнению с остальными овощными порошками.  

Следовательно, данный продукт может быть использован для обогащения 

печенья бета-каротином, при этом он представляет собой порошок – форму, 

оптимальную с точки зрения технологии.  

В условиях проживания на Южном  Урале, который  относится  к  регионам,  

находящимся  на  грани  экологического кризиса, разработка  и  внедрение 

обогащенных «правильными» компонентами продуктов  питания  на  

потребительский рынок является   одним   из   актуальных   направлений   в   

пищевой промышленности.  

Учитывая вышеизложенное, можно утверждать, что обогащение МКИ 

растительной  добавкой является перспективной и актуальной задачей. 
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2 ОБЪЕКТЫ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЯ  

 

2.1 Объекты исследования 

Объектами исследования являются: 

– мука пшеничная высшего сорта (ГОСТ Р 52189-2003) [42]; 

– морковный порошок (ГОСТ 32065-2013) [43]; 

– печенье овсяное, приготовленное по основной рецептуре [44]; 

– печенье овсяное с добавлением морковного порошка в количестве 5, 7 и 10 %. 

Расход сырья на 100 г готового овсяного печенья (контрольного образца) 

представлен в таблице 2.1.1. 

Таблица 2.1.1 – Рецептура овсяного печенья (контрольный образец) на 100 г 

продукта 

 

Расход сырья на 100 г готового овсяного печенья с заменой 5, 7 и 10 % от общей 

массы пшеничной муки представлен в таблице 2.1.2. 

Таблица 2.1.2 – Расход сырья для экспериментальных образцов на 100 г. 
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Продолжение таблицы 2.1.2. 

 

 

 

 

 

 

Таким образом, была произведена замена части пшеничной муки на морковный 

порошок. 

Для введения морковного порошка была выбрана стадия, когда происходит 

закладка пшеничной муки. Это необходимо для того, чтобы морковый порошок 

равномерно распределился в изделиях. 

 

2.2 Методы исследования 

Для обоснования возможности применения морковного порошка в рецептуре 

печенья овсяного было исследовано влияние добавки на свойства готовых изделий. 

Методы исследования представлены в таблице 2.2.1 

Таблица 2.2.1– Методы исследования 

Определяемый показатель Нормативный документ 

Массовая доля влаги ГОСТ 5900–2014 [45] 

Щёлочность ГОСТ 5898–87 [46] 

Намокаемость ГОСТ 10114–80 [47] 

Определение массовой доли белка методом Къельдаля ГОСТ Р 53951-2010 [ 48] 

Массовая доля жира ГОСТ 31902–2012 [49] 

Массовая доля углеводов ГОСТ 25832–89 [50] 

Массовая доля золы, нерастворимой в растворе соляной 

кислоты массовой долей 10 % 
ГОСТ 5901–87 [51] 

Определение массовой доли витамина -каротина  ГОСТ EN 12823-2-2014 [52] 

Определение массовой доли клетчатки  методом  

Кюршнера и Ганека 
ГОСТ 31675–2012 [53] 

 

2.2.1 Определение массовой доли влаги 

План проведения исследования на определение массой доли влаги – показан на 

рисунке 11: 



26 

 

 
 

2.2.2 Определение щёлочности 
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10 – коэффициент пересчета раствора серной или соляной кислоты 

концентрации 0,1 моль/дм3 в 1 моль /дм3.  

План проведения исследования на определение щелочности – показан на 

рисунке 12: 

 

Рисунок 12 – План проведения исследования на определение щелочности 

 

2.2.3 Определение намокаемости 

Намокаемость (Х3), % рассчитывают по формуле: 

                   ,100
12

1
3 






mm

mm
X  (2.3) 

где m – масса камеры с намокшим изделием, г;  

m1 – масса пустой камеры (после погружения в воду и вытирания внешней 

стороны), г;  

m2 – масса камеры с сухим изделием, г; 
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План проведения исследования на определение намокаемости – показан на 

рисунке 13: 

Рисунок 13 – План проведения исследования на определение намокаемости 

 

2.2.4 Определение массовой доли жира 

 
План проведения исследования на определение массовой доли жира – показан 

на рисунке 14: 
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Рисунок 14 – План проведения исследования на определение массовой доли жира 

 

2.2.5 Определение массовой доли углеводов 

Массовую долю углеводов (Х6) вычисляют по формуле: 

                   ,
100020

100

1

6





m

Vm
X  (2.5) 

где m – масса инвертированного сахара, мг; 

V – объем мерной колбы, используемой после гидролиза, см3; 

m1 – масса навески продукта, г; 
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План проведения исследования на определение массовой доли жира – показан 

на рисунке 15. 

Рисунок 15 – План проведения исследования на определение массовой доли 

углеводов 

2.2.6 Определение золы, нерастворимой в растворе соляной кислоты 

План проведения исследования на определение золы – показан на рисунке 16. 
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Рисунок 16 – План проведения исследования на определение золы 

Массовую долю золы (Х7), нерастворимой в растворе соляной кислоты, в 

процентах вычисляют по формуле: 

                   ,100
2

1
7 




m

mm
X  (2.6) 

где m – масса тигля, г;  

m1 – масса тигля с нерастворимым остатком после прокаливания, г;  

m2 – масса навески продукта, г; 
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 3 ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНАЯ ЧАСТЬ 

 

3.1 Разработка модели новой продукции 

3.1.1 Исследование химического состава муки пшеничной высшего сорта и 

растительной добавки 

Морковный порошок: цвет – оранжево-желтый; вкус – приятный, ярко 

выраженный, присущий свежей моркови. Если его смешать с водой, то получится 

пюре, которое ничем не отличается от натурального: ни по вкусу, ни по 

консистенции. 

Так как при разработке модифицированной рецептуры овсяного печенья 

производится замена части муки пшеничной на морковный порошок, необходимо 

сравнить их химические составы, чтобы определить целесообразность такой 

замены. Сравнение химического состава муки пшеничной и морковного порошка в 

пересчете на 100 г сухого вещества представлено на рисунке 17 [40]. 

 

Рисунок 17 – Химический состав муки пшеничной и морковного порошка 
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3.1.2 Анализ влияния растительной добавки на свойства готовой продукции 

В результате сравнения химического состава видно, что морковный порошок 

превосходит пшеничную муку по содержанию пищевых волокон в 6 раз, калия в 18 

раз, кальция в 10 раз, магния в 6,6 раза, натрия в 82 раза, фосфора в 4 раза, витaмина 

тиaмин в 2,75 раза, витамина рибoфлабина в 8,8 раза, витaминa ниацина в 4,9 раза, 

кроме того морковный порошок содержит бета-каротин и витамин С, которые 

отсутствуют в составе муки пшеничной. 

Морковный порошок содержит незаменимые аминокислоты. Был рассчитан  

аминокислотный состав белков морковного порошка и пшеничной муки, 

определена их биологическая ценность. Данные показаны на рисунке 18, 19. 

 

Рисунок 18 – Содержание аминокислот в муке пшеничной и порошка моркови на 100 г 
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Рисунок 19 – Расчет аминокислотного скора 

Из рисунков 18,19 видно, что для пшеничной муки лимитирующей 

аминокислотой являются лизин. Аминокислотный скор белка морковного 

порошка, по данной аминокислоте выше на 21,85 %. Кроме того, морковный 

порошок характеризуется высоким содержанием триптофана  и изолейцина.   

На основании этого можно сделать вывод, что применение морковного 

порошка в производстве мучных кондитерских изделий обогатит готовый продукт 

аминокислотами.   

Таким образом, замена части муки пшеничной на морковный порошок 

целесообразна, т.к. способствует обогащению овсяного печенья пищевыми 

волокнами, минеральными веществами и витаминами, содержащимися в муке в 

малом количестве, либо отсутствующими. Наиболее благоприятные 

технологические условия для введения овощного  порошка – это предварительное 

смешивание порошка из моркови с мукой пшеничной и овсяной, а затем введение 

их в однородную смесь из масла, сахара, разрыхлителя и последующий быстрый 

замес теста. После следует формование печенья и выпечка при температуре 180 –

240 °С в течение 8–13 минут. 
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3.2 Исследование основных показателей разработанной продукции 

3.2.1 Органолептическая оценка готовой продукции 

Рецептура печенья овсяного с добавлением морковного порошка в разных 

количествах была рассмотрена во 2 главе (см. таблицу 2.1.2 ). 

В первую очередь при контроле качества выпеченных изделий проводят 

органолептическую оценку. Незначительные изменения в органолептических 

показателях наблюдаются уже при внесении добавки в размере 2,5 %, однако 

наиболее очевидны становятся при замене порошком от 5 % муки. Результаты 

органолептической оценки для образцов: контрольного, с содержанием добавки в 

размере 5, 7 и 10 % представлены в таблице 3.2.1. 

Таблица 3.2.1.1 – Органолептическая оценка опытных образцов 
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Оценку качества овсяного печенья определяли по вкусовым характеристикам 

и внешнему виду при помощи универсальной системы для которой используется 

5-балльная шкала [54]. 

 

Рисунок 20 – Оценка качества исследуемых образцах 

После проведения сравнительной органолептической оценки качества можно 

сделать вывод о том, изделия с добавками в размере 5 % и 7 % получили наивысшие 

оценки. Оптимальным и целесообразным количеством вносимой добавки 

выбираем количество порошка в размере 7 % от массы муки по рецептуре, т.к. при 

этом изделия на изломе приобретают привлекательный золотисто-оранжевый цвет, 

приятный вкус, а также отмечается большая рассыпчатость. 

Большее количество морковного порошка приводило к ухудшению показателей 

качества выпеченного полуфабриката: изделия были с чрезмерным оранжевым 

оттенком, а также была отмечена повышенная ломкость и рассыпчатость 

выпеченного изделия. 

 

3.2.2 Результаты физико-химических исследований готовой продукции 

Результаты определения влажности в контрольном образце и  с добавлением 

порошка моркови  представлены в таблице 3.2.2.1. 

Таблица 3.2.2.1– Содержание влаги в исследуемых образцах 

0

1

2

3

4

5
внешний вид

вид на изломе

вкусзапах

цвет контроль

5% добавки МП

7% добавки МП

10% добавки МП
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Показатель Контрольный образец  

теста овсяного печенья 

Опытные образцы с добавлением порошка 

моркови в количестве, % 

5 7 10 

Влажность, % 5,5 5,6 5,7 5,8 

 

 

Рисунок 21 – Изменение влажности в исследуемых образцах 

Влажность образцов увеличилась незначительно от 5,5% до 5,8%, что 

соответствует нормам. 

Добавление морковного порошка в рецептуру овсяного печенья также повлияло 

на намокаемость готового изделия – показано в таблице 3.2.2.2.  

Таблица 3.2.2.2 – Показатель намокаемости исследуемых образцов печенья 

Показатель Контрольный образец 

Образцы с добавлением морковного  

порошка в количестве, % 

5 7 10 

Намокаемость,% 159,07 163,71 164,98 163,14 

Намокаемость овсяного печенья с 5% морковного порошка увеличилась на 

2,91%, при 7 % на 3,71%  и при 10% увеличилось на 2,55% по сравнению с 

контрольным образцом. 

Намокаемость овсяного печенья с 10 %  морковного порошка уменьшилась на 

1,11 % по сравнению с образцом  7 %. 

5,35

5,4

5,45

5,5

5,55

5,6

5,65

5,7

5,75

5,8

5,85

контроль 5% 7% 10%
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Рисунок 22 – Влияние морковного порошка на намокаемость овсяного печенья 

Щелочность является одним из показателей качества изделий из муки. 

Выражают щелочность в градусах. 

Результаты определения щелочности представлены в таблице 3.2.2.3 и рисунке 

23. 

Таблица 3.2.2.3 – Определение щелочности в исследуемых изделиях. 

Показатель Контрольный образец  

Опытные образцы с добавлением морковного 

порошка в количестве, % 

5 7 10 

Щелочность, град 1,91 1,86 1,83 1,81 

  

 

Рисунок 23 – Влияние добавки из порошка моркови на щелочность овсяного печенья 

По результатам проведенных исследований можно сделать вывод, что 

добавление в опытный образец  5 % морковного порошка ведет к уменьшению 

щелочности на 2,62 %. При добавлении 7 % и 10% щелочность уменьшается на 4,2 

159,07
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164,98

164,14

156

157

158
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160
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165

166
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1,91

1,86

1,83

1,81
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и 5,24 % соответственно. Понижение щелочности объясняется присутствием в 

составе морковного порошка органических кислот.  

Определение содержания углеводов в образцах проводилось ускоренным 

методом горячего титрования.   

Результаты проведенных исследований отражены в таблице 3.2.2.4. 

Таблица 3.2.2.4  – Содержание углеводов в исследуемых изделиях 

Показатель Контрольный образец 

Опытные образцы изделий с добавлением морковного 

порошка, % 

5 7 10 

Углеводы, % 27,2 26,1 25,5 24,7 
 

 

Рисунок 24 – Изменение содержания углеводов в исследуемых образцах 

На основании данных видно,что образце с 5 %-ной добавкой по сравнению с 

контрольным образцом содержание  углеводов уменьшилось на 4,04 %, также 

уменьшилось на 6,25 % при добавлении 7% порошка, что в  и  на 9,19 %  при 

добавлении 10% морковного порошка. 

Результаты проведенных исследований по содержанию жира в образцах  

отражены в таблице 3.2.2.5 и на рисунке 25. 

Таблица 3.2.2.5  – Содержание массовой доли жира в исследуемых образцах. 

Показатель 
Контрольный 

образец  

Опытные образцы с добавлением порошка  моркови, % 

5 7 10 

Жиры, % 21,17 21,03 20,98 20,47 
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27

27,5

контроль 5% 7% 10%
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Рисунок 25 – Содержание жира в исследуемых образцах изделий 

Из данных таблицы 3.2.2.5  и рисунка 24, видно, что массовая доля жира 

уменьшилась  на 0,66 % при добавление морковного порошка 5%  по сравнению 

с контрольным образцом, на 0,89 % при добавлении порошка моркови 7% и  на 

3,3 %  при добавлении 10% морковного порошка. Это обусловлено тем, что 

пищевые волокна морковного порошка обладают жиропоглощающей 

способностью, поэтому содержание жиров в морковном порошке выше, чем в 

пшеничной муке. 

Также было определено содержание бета-каротина, данные занесены в 

таблицу 3.2.2.6. 

Таблица 3.2.2.6 – Содержание бета-каротина в исследуемых изделиях 

Показатель 
Контрольный 

образец  

Опытные образцы с добавлением морковного 

порошка 

5% 7% 10% 

Бета-каротин, мг н/обн 0,3 0,41 0,47 
 

 

Рисунок 26 – Содержание бета-каротина в исследуемых образцах изделий 
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Согласно представленным данным в контрольном образце бета-каротин не 

обнаружен. При добавлении 7 и 10 % морковного порошка содержание бета-

каротина соответственно увеличилось на 36,7 и 56,7 %, что в 1,4  и 1,6 раз больше, 

чем при добавлении 5 % морковного порошка.  

Морковный порошок богат минеральными веществами: калием, кальцием, 

магнием, натрием, фосфором. В таблице 3.2.2.7 и на рисунке 27 приведены данные 

по содержанию кальция и магния в контрольном и опытных образцах. 

Таблица 3.2.2.7 – Содержание кальция, магния в исследуемых образцах, % на 

100 г  

Показатель 
Контрольный 

образец  

Опытные образцы с добавлением морковного порошка, % 

5% 7% 10% 

Кальций 8,92 9,13 13,12 19,0 

Магний 18,3 91,71 100,93 122,96 

 

 

Рисунок 27 – Содержание кальция и магния  в исследуемых образцах 

Содержание кальция в опытных образцах возросло на 2,35 % при 5 % добавки, 

на 47,08 % при 7 % добавки и на 113 % при 10 % добавки порошка моркови. 

Содержание магния в опытных образцах возросло на 401 % при 5 % добавки 

порошка, на 451,5 при 7 % добавки и на 572 % при 10 % добавки. 
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Таблица  3.2.2.8 – Содержание клетчатки в исследуемых образцах, % на 100г.  

Показатель 
Контрольный 

образец  

Опытные образцы с добавлением морковного порошка, % 

5 7 10 

Клетчатка - 1,70 2,48 3,41 

 

 

Рисунок 28 – Содержание клетчатки  в исследуемых образцах 

Морковный порошок богат  пищевыми волокнами. Методом Кюршнера и 

Ганека определили содержание клетчатки в исследуемых образцах, их содержание 

увеличилось от 45,88 до 100 %. 

Результаты определения зольности в образцах приведены в таблице 3.2.2.10 и 

на рисунке 29. 

Таблица 3.2.2.10 – Определение зольности в исследуемых изделиях. 

Показатель 
Контрольный 

образец печенья 

Опытные образцы с добавлением морковного порошка в 

количестве, % 

5 7 10 

Зольность, % 0,05 0,05 0,07 0,08 
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Рисунок 29 – Данные определения зольности  в исследуемых образцах 

Зольность  в исследуемых образцах увеличилась за счет богатого минерального 

состава морковного порошка с 40 до 60 %, по сравнению с контрольным образцом. 

Массовую долю белка определяли методом Къельдаля.  

Таблица 3.2.2.11 – Определение массовой доли белка в исследуемых образцах. 

Показатель 
Контрольный 

образец  

Опытные образцы с добавлением порошка моркови 

5 % 7 % 10 % 

Белки, % 24,3 23,69 23,6 23,48 

Содержание массовой доли белка  осталось без изменений. 

 

3.2.3 Исследование пищевой ценности выпеченных изделий 

В процессе работы были проведены физико-химические анализы 

разработанных изделий с добавлением морковного порошка в количестве 5, 7 и 

10 % от муки пшеничной. Химический состав представлен в таблице 3.2.2.1. 

Таблица 3.2.2.1 – Содержание основных пищевых веществ в овсяных печеньях 

Показатель 
Контрольный 

образец печенья 

Опытные образцы с добавлением морковного порошка 

в количестве, % 

5 7 10 

Влажность, % 5,5 5,6 5,7 5,8 

Белки, % 24,3 23,69 23,6 23,48 

Жиры, % 21,17 21,03 20,98 20,47 

Углеводы, % 27,2 26,1 25,5 24,7 

Кальций   8,92  9,13 13,12 19,0 

Магний 18,3   91,71 100,93 122,96 

Бета-каротин н/обн             0,3           0,41 0,47 

Клетчатка - 1,70           2,48 3,41 

Зольность, % 0,05 0,05 0,07 0,08 

Энергетическая 

ценность, ккал 

389,73 381,9 378,84 370,77 

Из таблицы видно, что разработанные печенья с добавлением морковного 

порошка превосходят по содержанию почти все основные пищевые вещества, 

содержащиеся в контрольном образце печенья. 

 

3.2.3 Исследование показателей безопасности разработанного изделия 

Под безопасностью продуктов питания следует понимать отсутствие опасности 

для здоровья человека при их употреблении как с точки зрения острого негативного 

воздействия (пищевые отравления и пищевые инфекции), так и с точки зрения 
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опасности отдаленных последствий (канцерогенное, мутагенное и тератогенное 

действие). Иными словами, безопасными можно считать продукты питания, не 

оказывающие вредного, неблагоприятного воздействия на здоровье настоящего и 

будущих поколений. 

Безопасность пищевых продуктов оценивается по гигиеническим нормативам, 

которые включают биологические объекты, потенциально опасные химические 

соединения, радионуклиды и вредные растительные примеси. Присутствие их в 

пищевых продуктах не должно превышать допустимых уровней содержания в 

заданной массе (объеме) исследуемой продукции .  

Исследования мучных кондитерских изделий, а также основного сырья и 

функциональных ингредиентов для их производства показали, что 

нетрадиционные для кондитерской отрасли виды сырья,  содержат потенциально 

опасные вещества в количествах, близких к предельно допустимому, а в ряде 

случаев превышают установленные нормы. Отмечены случаи не соответствия 

функциональных мучных кондитерских изделий, обогащенных пищевыми 

волокнами, нормам содержания токсичных элементов (свинца, мышьяка и кадмия). 

Условия и сроки хранения скоропортящихся продуктов указаны в СанПиН 

2.3.2.1324–03 [55]. 

Для микробиологического сравнения образца овсяного печенья, 

приготовленного по традиционной рецептуре, и разработанного образца с 

добавлением морковного порошка в количестве 7 % от муки пшеничной, был взят 

за основу СанПиН 2.3.2.1078–01 «Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов» и ТР ТС 021/2011 «О безопасности 

пищевой продукции» [56,57]. 

Показатели безопасности разработанного образца овсяного печенья с 

добавлением морковного порошка в количестве 7 % от муки пшеничной 

представлены в таблице 3.2.3.1.   

Таблица 3.2.3.1 – Показатели безопасности образца печенья с добавлением 

морковного порошка в количестве 7 % от муки пшеничной 
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Наименование показателя 
Результаты 

испытаний 
Допустимый уровень 

Мезофильные аэробные и факультативно – 

анаэробные микроорганизмы КОЕ/г 

 

2·105 

 

5·103 

Бактерии группы кишечных палочек  не обнаружен 0,1 

Патогенные энтеробактерии, в т.ч. 

сальмонеллы, г/продукт 
8 25 

Дрожжи, КОЕ/г не обнаружен 50 

Плесень, КОЕ/г не обнаружен 100 

Свинец, КОЕ/г не обнаружен 0,5 

Мышьяк, КОЕ/г не обнаружен 0,3 

Кадмий, КОЕ/г не обнаружен 0,1 

Ртуть, КОЕ/г не обнаружен 0,02 

Гексохлордиклогексан (α,β,γ-изомеры), мг/кг не обнаружен 0,1 

ДДТ и его метобалиты мг/кг не обнаружен 0,1 

В результате проведенных исследований было выявлено, что в разработанном 

образце овсяного печенья с добавлением морковного порошка в количестве 7 % от 

муки пшеничной, условно патогенная  и патогенная микрофлора не превышает 

допустимый уровень содержания. 

 

ВЫВОДЫ ПО ГЛАВЕ 3 

 

Согласно проведенным исследованиям было установлено следующее: 

содержание жира уменьшилась  на 0,66 % при добавлении морковного порошка 5 

%  по сравнению с контрольным образцом, на 0,89 % при добавлении порошка 

моркови 7 % и  на 3,3 %  при добавлении 10 % морковного порошка. 

Количество углеводов уменьшилось на 4,04 % при добавлении морковного 

порошка в 5 %, на 6,25 % при добавлении 7 % порошка  и уменьшилось на 9,19 

%  при добавлении 10 % морковного порошка  по сравнению с контрольным 

образцом.  

Намокаемость овсяного печенья с добавкой 5 % увеличилась на 2,91 %, при 7 % 

добавки порошка моркови по сравнению с контрольным образцом увеличилась на 

3,71 %  и при 10 % добавки увеличилось на 2,55 % по сравнению с контрольным 

образцом. 

Намокаемость овсяного печенья с добавкой 10 %  морковного порошка 

уменьшилась на 1,11 % по сравнению с 7 % добавкой порошка. При  добавлении в 
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опытный образец  5 % морковного порошка по сравнению с контрольным образцом 

ведет к уменьшению щелочности на 2,61 %. При добавлении 7 % и 10 % 

щелочность также уменьшается на 4,1 и 5,23 % соответственно. 

Зольность  в исследуемых образцах увеличилась за счет богатого минерального 

состава морковного порошка с 40 % до 60 % по сравнению с контрольным 

образцом.  

По содержанию энергетической ценности образцы разработанного печенья 

уступают контрольному образцу. Энергетическая ценность разработанного 

печенья меньше на 2 % при добавлении 5 % морковного порошка, на 2,79 % при 

добавлении 7 % порошка и на 4,86 % при добавлении 10 % морковного порошка. 

Таким образом, основными пищевыми веществами наиболее обогащен образец 

с 7 % добавкой морковного порошка. Поэтому было принято решение считать 

образец с 7 % добавкой лучшим вариантом. 

По органолептическим показателям лучшим был также образец 7 % добавкой 

морковного порошка. Образец имел равномерную, золотисто-коричневую окраску, 

ровную форму без повреждений, хорошо пропеченный. Вкус и запах – 

сладковатый, с легким оттенком моркови. По всем показателям опытный образец 

не уступал контрольному образцу. Влажность образца увеличилась  на 3,63 % по 

сравнению с контрольным образцом, что соответствует норме. 

Количество углеводов уменьшилось на  6,25 % при добавлении 7 % порошка 

также как и массовая доля жира уменьшилась  на 0,89 % при добавлении порошка 

моркови  7 %. 

В контрольном образце бета-каротин отсутствует, при добавлении 7 %  порошка 

моркови содержание бета-каротин составило  36,66 %. Содержание клетчатки в 

разработанном образце составило 11,02 % от суточной потребности организма. 

Содержание кальция возросло на 47,08 %  при 7 % добавки порошка, а магния 

возросло на 451,5 %  при 7 % добавки морковного порошка, по сравнению с 

контрольным образцом. Следовательно, овсяное печенье с 7 % добавлением 

морковного порошка можно считать продуктом повышающим пищевую ценность 

и улучшающим вкусовые качества печенья. 
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4 ЭКОНОМИЧЕСКАЯ ЭФФЕКТИВНОСТЬ 

 

Расчет стоимости сырьевого набора печенья овсяного, приготовленного по 

рецептуре № 198 и разработанному образцу печенья, представлены в таблицах 4.1 

и 4.2. 

Таблица 4.1 – Калькуляционная карта «Печенье овсяное» 

№ Наименование сырья Норма на 10 кг Цена за 1 кг, руб. коп. Сумма, руб. коп. 

1 Сахар-песок 3720,00 28,99 289,90 

2 Мука пшеничная 3208,00 25,00 250,00 

3 Масло сливочное 1636,00 282,00 2820,00 

4 Мука овсяная 1478,00 120,00 1200,00 

5 Соль поваренная 39,00 9,90 99,00 

6 Сода пищевая 49,00 36,00 360,00 

7 Ванилин 5,00 260,00 2600,00 

8 Корица 8,00 7,50 75,00 

Общая стоимость сырьевого 

набора на 10 кг 
  7963,90 

Таблица 4.2 – Калькуляционная карта «Печенье овсяное с добавлением 

морковного порошка в количестве 7 %. 

№ Наименование сырья Норма на 10 кг Цена за 1 кг, руб. коп. Сумма, руб. коп. 

1 Сахар-песок 3720,00 28,99 289,90 

2 Мука пшеничная 3208,00 25,00 250,00 

3 Масло сливочное 1636,00 282,00 2820,00 

4 Мука овсяная 1478,00 120,00 1200,00 

5 Морковный порошок 2410,00 103,00 1030,00 

6 Соль поваренная 39,00 9,90 99,00 

7 Сода пищевая 49,00 36,00 360,00 

8 Ванилин 5,00 260,00 2600,00 

9 Корица 8,00 7,50 75,00 

Общая стоимость сырьевого 

набора на 10 кг 

  8723,90 

Увеличение себестоимости обусловлено тем, что розничная стоимость 

морковного порошка составляет 103 рубля за 1кг. Но, учитывая несущественную  

разницу в себестоимости, которая составила 9,54 % и то, что морковный порошок 

повышает пищевую ценность овсяного печенья, его применение целесообразно в 

производстве овсяного печенья и других кондитерских изделий. 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 

В рамках выпускной квалификационной работы было проанализировано 

современное состояние и перспективы развития производства мучных 

кондитерских изделий. Также проведён обзор рынка мучных кондитерских  

изделий. Рассмотрена классификация и ассортимент мучных кондитерских 

изделий.  Традиционный для российского потребителя продукт – печенье – тоже 

является частью рынка МКИ. Был изучен российский рынок печенья и определено, 

что лидером потребительских предпочтений является печенье овсяное – на него 

приходится 20,1 % общего объема потребления. 

Был проведён обзор научных и патентных источников, установлено, что в 

области обогащения печенья полезными компонентами имеется множество 

предложений, начных разработок, патентов.  

Рассмотрены варианты использования нетрадиционного сырья в производстве 

МКИ, а именно овощных порошков.  На основании данных выводов и анализа 

рынка в качестве объекта исследования было выбрано овсяное печенье, в качестве 

вносимой добавки – морковный порошок.  

Были изучены органолептические,структурные и физико-химические свойства, 

как контрольного образца, так и опытных, с разным содержанием брусничного 

порошка (5, 7 и 10 %). Исходя из полученных результатов, ыл выбран оптимальный 

процент содержания порошка в овсяном печенье – 7 %. 

Опытный образец с 7 % содержанием морковного порошка являеся 

обогащенным продуктом питания, так как удовлетворяет суточную потребность 

взрослого человека в микро- и макронутриентах, витаминах A, PP, B1, B2, E, C, 

бета-каротине, а также магнии, кальции, калии и железе на 15 и более процентов.  

Улучшились органолептиеские свойства и качество овсяного печенья. 

Была достигнута цель работы – разработана рецептура мучного кондитерского 

изделия обогащенного растительной доавкой, а также решены задачи. 
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