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Десерты во все времена пользовались особой популярностью у всех групп

населения. В настоящее время возросший интерес к здоровому образу жизни

потребителей требует при разработке новых десертов всё больше внимания уделять

не только расширению их ассортимента, но и улучшению пищевой

плотности, пищевой ценности, они должны соответствовать современным

требованиям к их внешнему виду. Существенный недостаток современных

десертов – у большинства из них низкая пищевая плотность. Введение в десерты

различного растительного сырья (отруби, порошки фруктовые и

овощные, ягоды, фрукты и т.д.) позволяет решать задачи, стоящие перед

насыщением рынка новой продукцией.

Использование продуктов переработки дикорастущего плодово-ягодного

сырья, в частности порошка кизила при производстве изделий из песочного

теста, представляет интерес для исследования [1].

Перспективным для предприятий общественного питания также является

использование различных кондитерских смесей как для производства десертов на

основе полуфабрикатов из теста, для отделочных полуфабрикатов, так и смесей для

начинок, что позволяет сэкономить время технологического процесса, расширить

ассортимент, и, следовательно, ускорить темпы производства. Использование

смесей для производства бисквитных, песочных, заварных и других изделий

удобно, так как позволяет все компоненты по рецептуре внести сразу [3].

Материалы (объекты) исследования.

В качестве материалов исследования использовались: «Порошок

кизила», производитель ООО «ТК Престиж», Россия, ТУ 10.39.25-003-69275064-

2017; мука пшеничная высшего сорта по ГОСТ Р 52189-2003; полуфабрикаты

песочного теста (К1) по рецептуре № 8 [4]; полуфабрикаты на основе смеси

«Мелла Мюрб концентрат» производителя ООО «Ирекс

ТРИЭР», Россия, ТУ10.61.24-012-66312853-2020 (К2); полуфабрикаты на основе

смеси «Мелла Мюрб концентрат» с «Порошком кизила» (полуфабрикат

«Ягодный»).

Методы исследования. Органолептические показатели определяли по

ГОСТ 31986-2012; массовую долю сухих веществ – по ГОСТ Р 50763; потери

массы и пищевых веществ после выпечки – по методике Скурихина И.М., 1987;

щелочность – по ГОСТ 5898-74; намокаемость – по ГОСТ 10114-80; ударная

вязкость устанавливалась на лабораторном копре по величине энергии падающего

груза, необходимой для разрушения образца (Т.А. Гасова, 1974). Статистическая

обработка результатов выполнена в программе Статистика 6.0.

Результаты исследования и их обсуждение.

Согласно данным производителя в «Порошке кизила» содержится:

углеводов 47 г/100 г, белка 4 г/100 г, жира 0 г/100 г. Экспериментально нами

установлена массовая доля влаги, которая составила 7,8±0.05% .

При изучение литературных источников установлено, что ягоды кизила

содержат значительное количество макро- и микронутриентов: пищевые волокна

1,5 г/100 г, органические кислоты 2 г/100 г, дубильные и красящие вещества 0,35

г/100 г, пектин 0,78 г/100 г, азотистые вещества 1,03 г/100 г. Так же кизил богат

такими витаминами и минералами, как: витамином B9 – 12,5 %, витамин C – 88,6

%, калий – 14,5 %, кремний – 13,3 %, железо – 22,8 %, марганец – 27,7 %, молибден

– 21,4 %, рубидий – 82 %, магний – 6,5 % [2]. Анализ химического состава

показал, что изученное нами сырье – источник не только белков, жиров и

углеводов, но и функциональных ингредиентов.

В целях определения оптимального количества «Порошка кизила» для

замены пшеничной муки в песочном тесте изучили следующие значимые

характеристики: массовая доля влаги, потеря массы, ударная

вязкость, намокаемость, сохранность массы, органолептические свойства (рис. 1–

5).

 
Рисунок 1. Массовая доля влаги в полуфабрикатах песочного теста с разным 

процентом замены муки «Порошком кизила» (М±m, n=5) 

К1 – полуфабрикат, приготовленный по рецептуре № 8 «песочный (основной) 

К2 – полуфабрикат, приготовленный с использованием смеси «Мелла Мюрб концентрат» 

 
Рисунок 2. Массовая доля влаги в выпечных полуфабрикатах с разным процентом 

замены муки «Порошком кизила» (М±m, n=5) 

К1 – полуфабрикат, приготовленный по рецептуре № 8 «песочный (основной) 

К2 – полуфабрикат, приготовленный с использованием смеси «Мелла Мюрб концентрат» 
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18,5-19,5% - норма для традиционного теста [4] 

5,5±1,5% - норма для традиционного п/ф [4] 

 
Рисунок 3. Потери массы в выпечных полуфабрикатах с разным процентом замены 

муки «Порошком кизила» (М±m, n=5) 

К1 – полуфабрикат, приготовленный по рецептуре № 8 «песочный (основной) 

К2 – полуфабрикат, приготовленный с использованием смеси «Мелла Мюрб концентрат» 

 
Рисунок 4. Намокаемость в выпечных полуфабрикатах с разным процентом замены 

муки «Порошком кизила» (М±m, n=5) 

К1 – полуфабрикат, приготовленный по рецептуре № 8 «песочный (основной) 

К2 – полуфабрикат, приготовленный с использованием смеси «Мелла Мюрб концентрат» 
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Рисунок 5. Ударная вязкость в выпечных полуфабрикатах с разным процентом 

замены муки «Порошком кизила» (М±m, n=5) 

К1 – полуфабрикат, приготовленный по рецептуре № 8 «песочный (основной) 

К2 – полуфабрикат, приготовленный с использованием смеси «Мелла Мюрб концентрат» 
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Рисунок 6. Органолептические показатели изделий из песочного теста с разным 

процентом замены муки «Порошком кизила»» (М±m, n=7) 

К1 – полуфабрикат, приготовленный по рецептуре № 8 «песочный (основной) 

К2 – полуфабрикат, приготовленный с использованием смеси «Мелла Мюрб концентрат» 
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В рецептуре песочного теста заменяли 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40 % пшеничной муки. Включение «Порошка

кизила» предусматривает наличие в составе песочного теста других компонентов – муки, смеси «Мелла Мюрб

концентрат», яйца, сахарного песка, масла сливочного. Тесто вымешивали 7–10 мин, охлаждали, формовали и

выпекали. Каждую операцию производства осуществляли согласно технологическим инструкциям (ООО «Ирекс

ТРИЭР»)

Массовая доля влаги в полуфабрикатах песочного теста (рис. 1) ожидаемо снижалась, начиная с 15%

замены муки на имеющий меньшую влажность «Порошок кизила».

Массовая доля влаги в выпечных изделиях (рис. 2) начиная с 20% замены снижалась, но оставалась в

пределах нормы.

Потери массы (упек) – важный технологический показатель при производстве мучных кондитерских

изделий. Результаты определения потери массы выпечных полуфабрикатов с разным процентом замены части муки

на «Порошок кизила» представлены на рис. 3. Установлено, что упек полуфабрикатов с «Порошком кизила»

несколько выше, чем у традиционного полуфабриката.

Установлено, что с увеличением замены пшеничной муки на «Порошок кизила» (рис. 4) намокаемость

выпеченных полуфабрикатов из песочного теста снижалась.

С увеличением содержания «Порошка кизила» в полуфабрикате щелочность снижается с 1,9±0,1 град до

1,2±0,2 град за счет нейтрализации щелочных веществ органическими кислотами, содержащимися в «Порошке

кизила».

Рисунок 7. Образцы выпеченных полуфабрикатов из песочного теста

с заменой части муки на «Порошок кизила» (ПК)

1 – полуфабрикат, приготовленный по рецептуре № 8 «Песочный (основной)»;

2 - полуфабрикат, приготовленный на основе смеси «Мелла Мюрб концентрат»;

3 – полуфабрикат на основе смеси «Мелла Мюрб концентрат» с 5% замены муки на ПК;

4 – полуфабрикат на основе смеси «Мелла Мюрб концентрат» с 10% замены муки на ПК;

5 – полуфабрикат на основе смеси «Мелла Мюрб концентрат» с 15% замены муки на ПК;

6 – полуфабрикат на основе смеси «Мелла Мюрб концентрат» с 20% замены муки на ПК;

7 – полуфабрикат на основе смеси «Мелла Мюрб концентрат» с 25% замены муки на ПК;

8 – полуфабрикат на основе смеси «Мелла Мюрб концентрат» с 30% замены муки на ПК;

9 – полуфабрикат на основе смеси «Мелла Мюрб концентрат» с 35% замены муки на ПК;

10 – полуфабрикат на основе смеси «Мелла Мюрб концентрат» с 40% замены муки на ПК.

Объективным показателем для оценки механических

характеристик мучных кондитерских изделий при динамических

нагрузках является ударная вязкость. Установлено, что ударная вязкость

выпеченных полуфабрикатов из песочного теста с заменой части муки

на «Порошок кизила» (рис. 5) стала ниже, начиная с 15 % замены, чем в

контрольных образцах. Снижение вязкости

объясняется, вероятно, меньшим количеством клейковины в образцах с

заменой части муки на «Порошок кизила».

Органолептическая оценка показала (рис. 6), что изделия из

песочного теста с заменой до 15% муки на «Порошок кизила» имели

высокие органолептические показатели: свойственный изделиям из

песочного теста вкус с приятным кисловато-горьковатым

привкусом, запах ванили из-за смеси «Мелла Мюрб

концентрат», привлекательный цвет и рассыпчатую текстуру. Замена

больше 20% муки приводила к ухудшению цвета (изделия становились

темными) и вкуса (становился неприятно кислым) (рис. 7).

Вывод. Таким образом, оптимальным процентом замены муки

на «Порошок кизила» можно считать 15%. Этот выпеченный

полуфабрикат имеет хорошие органолептические показатели, ударную

вязкость, намокаемость, а также небольшой упек.

На этом основании разработана рецептура и технология

полуфабриката «Ягодный». Область применения результатов

исследования – предприятия кондитерской промышленности и

общественного питания.
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