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Аннотация. Плодово-ягодные муссы, используемые как десерты и полуфабрикаты для тортов, имеют невысокую пищевую 

ценность из-за дефицита белка. В качестве компонентов, обогащающих сладкие блюда, могут быть бобовые культуры. Целью 

работы было исследование и обоснование возможности использования семян фасоли в технологии десертного мусса повышенной 

биологической ценности.  Объектами исследования были семена фасоли белой (Phaseolus vulgaris) и муссы, приготовленные с их 

использованием. Данный тип фасоли постоянно представлен на российском рынке. Были выполнены исследования: определен 

химический состав семян фасоли, разработана рецептура мусса из фасоли, проведен анализ пищевой ценности, потребительских 

свойств и сроков хранения нового продукта. Применяли стандартные лабораторные методы анализа. В состав мусса вносили 

отварные измельченные семена фасоли (фасолевую пасту). В отварных семенах фасоли по сравнению с сухими содержание воды 

увеличилось с 7,7 до 58,9%, белка – уменьшилось с 22,9 до 8,2% (в сухом веществе – с 24,8 до 20,2%). На основании анализа влияния 

количества фасоли на образование структуры и органолептические свойства мусса установили оптимальное содержание фасоли в 

муссе – 40%. Разработанная рецептура мусса включает: фасоль отварную, дополнительные вкусовые вещества (сахар, плодовый 

или ягодный сок), структурообразователь (желатин), воду. Мусс из фасоли характеризуется высоким содержанием белка (более 6%) 

и пищевых волокон (более 3%), умеренной калорийностью (160 ккал/100 г продукта), отсутствием консервантов и усилителей вкуса, 

поэтому может быть отнесен к продуктам здорового питания. 
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Abstract. Fruit and berry mousses used as desserts and cake fillings have low nutritional value due to protein deficiency. Legumes can 

be used as ingredients for enriching sweet dishes. The aim of the work was to study and substantiate the possibility of using beans 

seeds in the technology of dessert mousse of increased biological value. The objects of the study were samples of seeds of white beans 

(Phaseolus vulgaris) and mousses prepared on their basis. This type of beans is constantly presented on the Russian market and is the 

main one in canning. Investigations were carried out: the chemical composition of bean seeds was determined, a recipe for bean mousse 

was developed, an analysis of the nutritional value, consumer properties and shelf life of the new product was carried out. Standard 

laboratory methods of analysis were used. Boiled crushed beans (bean paste) were added to the mousse. In boiled beans, compared to 

dry seeds, the water content increased from 7.7 to 58.9%, protein decreased from 22.9 to 8.2% (in dry matter 24.8–20.2% ). Based on 

the analysis of the influence of the amount of beans on the formation of the structure and organoleptic properties of the mousse, the 

optimal content of beans in the mousse was established - 40%. The developed mousse recipe includes: boiled beans, additional flavoring 

substances (sugar, fruit or berry juice), a structurant (gelatin), water. Bean mousse is characterized by a high protein content (over 6%) 

and dietary fiber (over 3%), moderate calorie content (160 kcal/100 g of product), lack of preservatives and flavor enhancers, therefore 

it can be classified as a healthy food. 
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Введение 

В последние годы растет популярность 

взбитых кондитерских масс, к которым относятся 

муссы. Они используются как десерты и отде-

лочные полуфабрикаты для тортов. Муссы  

готовят из растительного (преимущественно) 

или молочного сырья. Для приготовления 

мусса основные ингредиенты (фрукты, ягоды, 

овощи) предварительно измельчают до получе-

ния однородной консистенции, после чего 

взбивают в пену. Для сохранения пенообразной 

структуры в систему вводят желатин, агар-агар, 

яичные белки [1]. 

Для обогащения муссов применяют  

различные виды растительных компонентов. 

Ходыревой З.Р. показана возможность расширения 

ассортимента и повышения пищевой ценности 

муссов путем включения в рецептуру черной 

смородины, апельсина, тыквы и применения в 

качестве структурообразователя манной крупы [2].  
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Вольф Е.Ю. и Птичкиной Н.М. изучено влияние 

добавок пищевых полисахаридов и фруктозы 

на органолептические и физико-химические  

характеристики мусса клюквенного. Установлена 

целесообразность замены желатина на фурцелларан 

или агар-агар и сахарозы на фруктозу. Выявлено 

положительное влияние такой замены на ком-

плекс функционально-технологических свойств 

мусса [3]. Известен способ использования це-

лых зерен пшеницы при создании рецептуры 

продукта «Фрутомуссы с цельными злаками 

диетические». Для повышения содержания не-

растворимых пищевых волокон и обогащения 

продукта крахмалом, клетчаткой, гемицеллю-

лозой, белком, витаминами и минеральными 

веществами в его состав вводят подготовлен-

ные целые зерна мягких сортов пшеницы [4]. 

В работе [5] предлагается добавлять в ягодный 

мусс в качестве структурообразователя препарат, 

полученный из биомассы микромицета Mortierella 

spinosa. Недостатком способа является повышен-

ная трудоемкость подготовки биопрепарата. 

Общей проблемой продукции данной 

группы является низкая пищевая и биологическая 

ценность, однообразие рецептурных композиций. 

Основной недостаток плодово-ягодных муссов – 

дефицит белка. Решением этой проблемы  

может стать использование в рецептуре мусса 

высокобелкового растительного сырья такого, 

как семена бобовых культур, в частности фасоли. 

Фасоль является ценной продовольствен-

ной культурой. В настоящее время российский 

рынок предлагает широкий ассортимент различ-

ных видов фасоли, встречающихся на всех конти-

нентах. Фасоль отличается разнообразием цветов 

и оттенков семян. Кроме традиционной белой 

фасоли, можно встретить фасоль белую неви 

и лима, фасоль красную и - черную кинди,  

фасоль черную прето и фасоль пинто. В ряде 

стран популярны черный глаз, адзуки, маш,  

относящиеся к роду Vigna. Все виды фасоли бо-

гаты белком (20–25%), который служит хорошим 

источником незаменимых аминокислот – трипто-

фана, гистидина, треонина, лизина. Углеводы 

представлены крахмалом (40–50%), сахарами, 

в т. ч. моно-, ди- и олигосахаридами. Крахмал 

частично является резистентным, не усваивае-

мым человеком, благодаря этому глигемический 

индекс фасоли находится в диапазоне 27–42% 

по отношению к глюкозе и 40–59% – к белому 

хлебу. Содержание пищевых волокон в семенах 

фасоли колеблется от 10 до 20%. Содержание 

жира незначительное (около 2%). В составе 

микронутриентов фасоли следует обратить 

внимание на наличие фолиевой кислоты и  

минеральных элементов – калия, негемового 

железа, магния. В биологически активных веще-

ствах преобладают полифенолы – флавоноиды, 

проантоцианидины, антоцианы и др. [6, 7]. 

Традиционно бобовые культуры исполь-

зуют для приготовления вторых блюд, супов,  

холодных закусок. В то же время в странах 

Юго-Восточной Азии и США из семян бобо-

вых готовят сладкие пасты, десерты, чизкейки, 

мучные кондитерские изделия [8–11]. 

Исследования по применению семян  

бобовых культур в кондитерских изделиях опи-

саны в ряде отечественных публикаций. Молча-

новой Е.Н. с соавторами изучено влияние муки 

из семян бобовых культур на вкусовые свой-

ства мучных кондитерских изделий [12]. Дру-

гими авторами рассмотрены новые нетрадицион-

ные виды сырья для производства конфет – из 

муки фасоли маш и семян дыни [13], обоснована 

возможность улучшения низкобелковой пше-

ничной муки (для производства пряников) фа-

солевой мукой, добавляемой в количестве 10–

30% [14], разработана технология фасолевого 

матрикса – высокобелкового полифункциональ-

ного полуфабриката, из которого получены 

мучные кондитерские изделия разных видов [15]. 

Из анализа научно-технической литературы 

следует, что кондитерские массы типа плодово-

ягодных муссов при высоком содержании сахара 

нуждаются в обогащении белками и микронут-

риентами. Эта задача может быть достигнута 

введением в рецептуру мусса бобовых культур, 

в частности фасоли. Исследования в этом 

направлении ранее не проводились. 

Цель работы – исследование и обоснова-

ние возможности использования семян фасоли 

в технологии десертного мусса повышенной био-

логической ценности. 

Материалы и методы 

При приготовлении мусса была выбрана 

фасоль белая как наиболее универсальная 

для создания цветовых оттенков продукта, эко-

номичная и постоянно представленная на рос-

сийском рынке. 

Объектами исследования были семена 

фасоли белой (Phaseolus vulgaris) и приготов-

ленные из них муссы. При проведении исследо-

ваний использовали следующее сырье и мате-

риалы: сахар белый, фасоль белую,  

желатин, соки плодовые и ягодные, воду  

питьевую. Все сырье соответствовало требова-

ниям нормативно-технической документации, 

представленной в таблице 1. 
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Таблица 1. 

Перечень нормативно-технической документа-

ции для оценки качества сырья и материалов, 

используемых при проведении исследований 

Table 1.  

The list of regulatory and technical documentation 

for assessing the quality of raw materials and ma-

terials used in research 

Сырье 

Raw materials 

Нормативные документы  

Regulations 

Сахар белый  

White sugar 

ГОСТ 33222–2015 

GOST 33222–2015 

Фасоль белая  

Blanche white 

ГОСТ 7758–75 

GOST 7758–75 

Желатин  

Gelatin 

ГОСТ 11293–89 

GOST 11293–89 

Сок плодовый или  

ягодный  

Fruit or berry juice 

ГОСТ 656–79 

GOST 656–79 

Вода питьевая  

Drinking water 

ГОСТ 32220–2013 

GOST 32220–2013 

 

Определение химического состава прово-

дили стандартными лабораторными методами. 

Органолептические показатели оценивали 

с привлечением комиссии экспертов в составе 5 

человек. Предварительно разрабатывали  

дескрипторы, характеризующие данный продукт. 

Пищевую ценность рассчитывали по методикам, 

изложенным в Методических указаниях по  

лабораторному контролю качества продукции 

общественного питания, М., 1997. Коэффици-

ент пищевой эффективности рассчитывали как 

отношение суммы белков и пищевых волокон 

к сумме жиров и углеводов, содержащихся 

в 100 г. продукта [16]. Определение микробио-

логических показателей проводили с помощью 

универсальных тестов «Петритест». 

В состав мусса вводили «фасолевую пасту», 
для приготовления которой семена фасоли про-
мывали, замачивали в течение 8 часов в холодной 
воде, отваривали до готовности, отвар сливали, 
отваренные семена измельчали на протирочной 
машине до однородной массы. 

Все измерения проводили не менее чем 
в трехкратных проворностях. Результаты про-
веденных экспериментальных исследований 
были обработаны с помощью программ Microsoft 
Excel и Microsoft Word. В данной работе  
представлены средние результаты с достовер-
ностью 95%. 

Результаты и обсуждение 

Для определения возможности использо-

вания семян фасоли в технологии мусса  

повышенной биологической ценности решали 

следующие задачи: анализ химического состава 

семян фасоли, разработка рецептуры нового 

мусса, анализ пищевой ценности, потребитель-

ских свойств и сроков хранения. 

Выбор семян фасоли как основного компо-

нента мусса базируется на известных данных 

о большом содержании белков и микроэлементов 

в семенах бобовых [6, 7]. Нами определен  

химический состав семян фасоли белой, сухих 

и отварных (таблица 2). 

Таблица 2. 
Химический состав семян фасоли белой  

Table 2.  
Chemical composition of white bean seeds  

Наименование сырья  
Name of raw materials 

Содержание в %  |  Content in % 

Белки  
Protein 

Жиры  
Fats 

Углеводы  
Carbohydrates 

Вода  
Water 

Зола  
Minerals 

Фасоль белая сухая | Dry white beans 22,94 0,67 64,3 7,69 4,26 

Фасоль белая отварная  
Boiled white beans 

8,23 0,39 30,5 58,9 1,61 

 

Содержание в % сухого вещества | Content in % dry matter 

Белки  
Protein 

Жиры  
Fats 

Углеводы  
Carbohydrates 

Вода  
Water 

Зола  
Minerals 

Фасоль белая сухая | Dry white beans 24,85 0,72 69,5 0 4,61 

Фасоль белая отварная | 
Boiled white beans 

20,2 0,95 74,9 0 3,94 

 

Сухие семена фасоли содержали около 
23% белка, менее 1% жира, имели высокую 
зольность. При замачивании и варке увеличи-
вается содержание влаги в образцах, поэтому 
в численном выражении количество основных 
пищевых веществ уменьшается. Для оценки  
потерь от механической и тепловой обработки 
количество основных веществ было посчитано 

также на абсолютно сухое вещество (таблица 2). 
Из полученных данных следует, что наиболь-
шие потери при варке семян происходят в белке 
и минеральных веществах, а количество  
жиров практически не изменяется, при этом 
отварная фасоль сохраняет высокий пищевой 
потенциал и может рассматриваться как высо-
кобелковое сырье. 
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Следующим этапом работы была разра-

ботка рецептуры и технологии мусса. Класси-

ческая рецептура мусса включает основной 

ингредиент, определяющий вкус, аромат и  

основные пищевые свойства (фруктовое 

или ягодное пюре, сок, шоколад, кофе и др.), 

стабилизатор структуры, сахаристые вещества. 

В новой рецептуре в качестве основного сырья 

использовали фасолевую пасту – отварные  

измельченные семена фасоли, в качестве ста-

билизатора структуры – желатин, вкусовых 

ингредиентов – сахар белый, плодовый или 

ягодный сок. Производство мусса состояло из 

следующих этапов: 1) подготовка фасолевой 

пасты (замачивание, отваривание, измельчение 

семян); 2) приготовление смеси для взбивания 

(фасолевую пасту, сахар и сок смешивают 

и нагревают при температуре 60–65о С до пол-

ного растворения сахара; желатин разбавляют 

теплой водой и после набухания вносят  

в приготовленную смесь; полученную массу, 

перемешивая, нагревают для образования  

однородной консистенции и пастеризации, затем 

охлаждают до 20–30о С); 3) взбивание смеси  

до формирования пенообразной массы. 

В работе рассматривали содержание  

отварной фасоли в количестве 15, 20, 30 и 40% 

к массе смеси. 

Плотность образцов муссов с увеличением 

содержания фасоли повышалась (рисунок 1). Но, 

несмотря на увеличение плотности мусса, его 

органолептические показатели улучшались, 

мусс приобретал более нежную консистенцию. 

С целью определения оптимального рецеп-

турного состава оценивали органолептические  

показатели полученных муссов с привлечением 

комиссии экспертов в составе 5 человек. Вна-

чале экспертами был согласован перечень  

признаков продукта, формирующих восприя-

тие продукта и характеризующих ожидания  

потребителей: вкус, цвет, внешний вид, запах, 

текстура, однородность, воздушность, привкус 

бобовых. Воспринимаемую интенсивность  

выбранных дескрипторов оценивали по 5-балло-

вой шкале. Органолептический анализ показал, 

что все образцы характеризовались приятным 

цветом и запахом, привкус бобовых отсутство-

вал. Образцы с содержанием фасоли 15% и 20% 

имели легкую, воздушную консистенцию,  

однако вкус был водянистый. С увеличением 

доли фасоли до 30% и 40% в составе мусса  

гармонизировался вкус, текстура становилась 

более нежной. Максимальный балл по всем  

показателям среди экспертов получил образец 

с добавлением 40% фасоли. 

 

Рисунок 1. Плотность образцов муссов с разным со-

держанием фасоли: 1 – 0%, 2 – 15%, 3 – 20%,  

4 – 30%, 5 – 40% 

Figure 1. Density of samples of mousses with different 

content of beans: 1 – 0%, 2 – 15%, 3 – 20%, 4 – 30%, 

5 – 40% 

 

На основании проведенных исследований 

наилучшим образцом по органолептическим 

показателям и показателю плотности был  

выбран мусс с содержанием отварных семян 

фасоли 40%. 

В результате проведенных исследований 

была составлена итоговая рецептура десерт-

ного мусса из фасоли: фасоль белая отварная – 

40% (фасоль белая сухая – 23%); сахар  

белый – 17%; желатин – 3%; сок плодовый 

или ягодный – 30%; вода – остальное. 

Пищевую ценность продукта определяли 

по содержанию в нем белков, жиров, углево-

дов, пищевых волокон и калорийности, при 

этом учитывали химический состав отварных 

семян фасоли и потери при тепловой обработке. 

Мусс, приготовленный из фасоли, сахара,  

желатина, персикового сока и воды, имел  

следующий состав: белки – 6,4%, жир – 0,2%, 

углеводы – 29,4%, пищевые волокна – 3,0%, 

вода – 61,0%. Полученные результаты сравни-

вали с химическим составом традиционного 

плодово-ягодного (лимонного) мусса [7]. 

В таблице 3 приведены данные о рецептурах 

и химическом составе муссов из фасоли и ли-

мона. Установлено, что мусс из фасоли превос-

ходит лимонный мусс по содержанию белков 

в 3 раза и пищевых волокон – в 6 раз. 

Исходя из приведенных в таблице 3 данных 

и коэффициентов энергетической ценности ос-

новных пищевых веществ (углеводы – 4 ккал/г, 

белки – 4 ккал/г, жиры – 9 ккал/г, пищевые  

волокна – 2 ккал/г), рассчитали энергетическую 

ценность разработанного мусса. Этот показатель 

для 100 г. продукта составил 160 ккал, что  

характеризует его калорийность как невысокую. 
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Таблица 3.  
Рецептура и химический состав муссов 

Table 3.  
Recipe and chemical composition of mousses 

Сырье 
Raw material 

Содержание, % 
Content, % 

Мусс фасолевый  
Bean mousse 

Мусс лимонный  
Lemon mousse 

Фасоль белая  
отварная  

Boiled white 
beans 

40,0  – 

Сахар белый  
White sugar 

17,0 23,7 

Желатин  
Gelatin 

3,0 2,15 

Сок персико-
вый  

Peach juice 
30,0 – 

Лимон 
Lemon 

– 18,8 

Вода  
Water 

10,0 55,35 

 

Содержание основных пищевых ве-
ществ в муссе с учетом потерь, г 

Content of basic nutrients, taking into 
account losses, g 

 
Мусс фасолевый  

Bean mousse 
Мусс лимонный  
 Lemon mousse 

Пищевые  
вещества  
Nutrients 

Содержание основных пищевых ве-
ществ в муссе с учетом потерь, % 

Content of basic nutrients, taking into 
account losses, % 

Белки  
Protein 

6,4 2,1 

Жиры  
Fats 

0,2 0 

Углеводы  
Carbohydrates 

29,10 24,43 

Пищевые  
волокна  

Alimentary  
fiber 

3,02 0,43 

Вода  
Water 

61,0 73,0 

 

Биологическую ценность выражали 
по коэффициенту пищевой эффективности,  
который представляет собой отношение суммы 
белков и пищевых волокон к сумме жиров и угле-
водов, содержащихся в 100 г. продукта [16–20]. 

Для разработанного десертного мусса из фасоли 
коэффициент пищевой эффективности равен 30, 
что позволяет оценить данный пищевой про-
дукт как биологически весьма полезный. Таким 
образом, разработанный мусс характеризуется 
высоким содержанием белка (более 6%) и  
пищевых волокон (3%) и умеренной калорийно-
стью, поэтому может быть отнесен к продуктам 
здорового питания. 

В завершении работы определяли сроки 

хранения продукта. Полученный мусс исследо-

вали на соответствие гигиеническим требованиям 

безопасности пищевых продуктов по микро-

биологическим показателям. Для обоснования 

сроков хранения мусс хранили в пищевых кон-

тейнерах при температуре +4 ± 2 °С. Через 3, 5, 

8 суток определяли микробиологические пока-

затели: КМАФАнМ, КОЕ/г, БГКП (коли-формы), 

Дрожжи / Плесени КОЕ/г. Результаты проведен-

ных исследований показали, что микробиологиче-

ские показатели образцов муссов соответствовали 

гигиеническим требованиям микробиологиче-

ской безопасности в течение всего срока хране-

ния – 8 суток. 

Заключение 

Изучен химический состав семян фасоли 

белой (Phaseolus vulgaris). Установлено, что, 

несмотря на снижение содержания белка  

в семенах фасоли при варке, отварные семена 

остаются перспективным источником раститель-

ного белка. Разработана рецептура десертного 

мусса из фасоли, включающая отварную  

фасоль белую (40%), дополнительные вкусовые 

вещества (сахар, плодовый или ягодный сок), 

структурообразователь (желатин), воду. По срав-

нению с традиционным плодово-ягодным муссом 

в разработанном продукте белка больше  

в 3 раза, он обогащен микронутриентами и  

биологически активными веществами. Преиму-

ществами нового мусса являются повышенная 

пищевая и биологическая ценность, хорошие  

органолептические показатели, использование 

в его производстве доступных и недорогих  

источников растительного сырья. 
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