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Аннотация. В статье отражаются исследования, посвященные изучению влияния вторичных сырьевых ресурсов, а также 

разработке на их основе мучных кондитерских изделий. Вследствие современного образа жизни мучные кондитерские 

изделия пользуются повышенным спросом среди всех слоев населения, однако основными недостатками, которых являются 

повышенная пищевая ценность и отсутствие в химическом составе данной продукции пищевых волокон, водорастворимых 

витаминов, минеральных веществ необходимых организму человека для нормального функционирования. В связи с чем, 

актуальность приобретают исследования, направленные на разработку технологии получения мучных кондитерских изделий 

повышенной пищевой ценности. Целью исследований является разработка технологии получения мучных кондитерских 

изделий на основе применения вторичных продуктов растительного сырья для улучшения физико-химических и 

органолептических свойств готового продукта. Были проведены исследования по изучению возможности замены 

хлебопекарной муки на шрот, полученный из плодов калины обыкновенной при производстве мучных кондитерских изделий 

– крекера. Плоды калины оказывают мощный общеукрепляющий и иммуностимулирующий эффект, имеют успокоительный 

и противоатеросклеротический эффект, витаминизирует и тонизирует организм; обладают мочегонным, желчегонным, 

антисептическим, кровоостанавливающим действием, а также стимулируют выработку желудочного сока, нормализуют 

уровень кислотности, укрепляют сосуды. Опираясь на полученные данные, можно рекомендовать при выработке крекера 

использование шрота из калины обыкновенной в количестве 15% от массы пшеничной муки. Установлено, что исследуемые 

образцы крекера имеют равномерный, выраженный кремовый цвет с золотистым оттенком, тонкий запах и привкус калины, 

гладкую поверхность. По физико-химическим показателям соответствует требованиям ГОСТ 14033–2015. 

Ключевые слова: шрот из калины, крекер, пищевая промышленность, показатели качества, мучные изделия. 
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Abstract. The article reflects research on the study of the influence of secondary raw materials, as well as the development of flour 

confectionery products based on them. Due to the modern lifestyle, flour confectionery products are in high demand among all segments 

of the population, however, the main disadvantages are the increased nutritional value and the absence of dietary fiber, water-soluble 

vitamins, and minerals in the chemical composition of this product, which are necessary for the human body for normal functioning. 

In this connection, research aimed at developing a technology for obtaining flour confectionery products of increased nutritional value 

is becoming relevant. The aim of the research is to develop a technology for the production of flour confectionery products based on 

the use of secondary products of vegetable raw materials to improve the physicochemical and organoleptic properties of the finished 

product. Studies have been carried out to study the possibility of replacing baking flour with meal obtained from the fruits of viburnum 

vulgaris in the production of flour confectionery products - crackers. Viburnum fruits have a powerful tonic and immunostimulating 

effect, have a calming and anti-atherosclerotic effect, vitaminize and tone the body; have a diuretic, choleretic, antiseptic, hemostatic 

effect, and also stimulate the production of gastric juice, normalize the level of acidity, strengthen blood vessels. Based on the data 

obtained, it is possible to recommend the use of meal from viburnum ordinary in the amount of 15% by weight of wheat flour in the 

production of crackers. It has been established that the studied samples of crackers have a uniform, pronounced cream color with a 

golden hue, a delicate smell and taste of viburnum, and a smooth surface. In terms of physical and chemical parameters, it meets the 

requirements of GOST 14033–2015.  
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Введение 

В условиях современного производства 
население нашей страны все чаще задумывается 
о приобретении экологически чистой продукции 
функционального назначения без потери каче-
ства и ассортимента. В связи с чем, создаются 
различные подходы к составу, свойствам, а, следо-
вательно, технологиям производства кондитер-
ских изделий, которые способны удовлетворить 
потребности организма в необходимых питатель-
ных веществах и энергии, при этом способных 
снизить риск возникновения всевозможных забо-
леваний. Опираясь на текст ГОСТ Р 52349–2005 
«функциональный пищевой продукт (functional 
food) функциональный пищевой продукт: Спе-
циальный пищевой продукт, предназначенный 
для систематического употребления в составе 
пищевых рационов всеми возрастными груп-
пами здорового населения, обладающий научно 
обоснованными и подтвержденными свойствами, 
снижающий риск развития заболеваний, связан-
ных с питанием, предотвращающий дефицит или 
восполняющий имеющийся в организме человека 
дефицит питательных веществ, сохраняющий 
и улучшающий здоровье за счет наличия в его 
составе функциональных пищевых ингредиентов. 
Функциональный пищевой ингредиент – это жи-
вые микроорганизмы, вещество или комплекс 
веществ животного, растительного, микробио-
логического, минерального происхождения или 
идентичные натуральным, входящие в состав 
функционального пищевого продукта в количестве 
не менее 15% от суточной физиологической  
потребности, в расчете на одну порцию продукта, 
обладающие способностью оказывать научно 
обоснованный и подтвержденный эффект на 
одну или несколько физиологических функций, 
процессы обмена веществ в организме человека 
при систематическом употреблении содержащего 
их функционального пищевого продукта [1,2]. 

На территории Российской Федерации 

произрастает большое количество растений, обла-

дающих лекарственными свойствами и использу-

ющиеся для лечения разнообразных заболеваний. 

В соответствии с основными положениями 

Концепции Государственной политики в обла-

сти здорового питания населения Российской 

Федерации до 2030 г. в целях создания условий 

для производства пищевой продукции нового 

поколения с заданными характеристиками  

качества, в том числе специализированных, 

функциональных и обогащенных, органических 

пищевых продуктов, необходимо обеспечить 

проведение научных исследований, направленных 

на разработку рецептур и составов, новых тех-

нологических приемов. 

Российские ученые имеют существенное 

количество разработок функциональных пищевых 

продуктов. При этом данные разработки под-

тверждены патентами на способы производства 

функциональных продуктов, а также продукции 

лечебно-профилактического назначения с различ-

ными добавками лекарственных растений [3–5]. 

Плоды калины обыкновенной содержат 

в своем составе углеводы, которые представлены 

сахарозой, фруктозой, глюкозой, маннозой,  

галактозой, ксилозой, рамнозой, арабинозой, 

полисахаридами, пектиновыми веществами; 

витамин К, аскорбиновую кислоту (до 0,09%), 

каротиноиды (до 3%), органические кислоты 

(уксусная, муравьиная, изовалериановая, капри-

ловая), катехины, флавоноидные и фенольные 

соединения, дубильные вещества (до 3%) и  

красящие соединения. Кроме вышеуказанных 

соединений в калине обыкновенной содержатся 

смолистые вещества (6,12–7,26%), высшие жир-

ные кислоты (миристиновая, пальмитиновая, 

стеариновая, олеиновая, линолевая, линолено-

вая, арахиновая, бегеновая, лигноцериновая, 

цератиновая) [6–8]. 

Плоды калины оказывают мощный обще-

укрепляющий и иммуностимулирующий эффект, 

имеют успокоительный и противоатеросклероти-

ческий эффект, витаминизирует и тонизирует 

организм; обладают мочегонным, желчегонным, 

антисептическим, кровоостанавливающим дей-

ствием (это действие обуславливается наличием 

вибурнина – гликозида, который, активно сво-

рачивает белки крови), а также стимулируют 

выработку желудочного сока, нормализуют 

уровень кислотности, укрепляют сосуды. Однако 

есть ряд противопоказаний для применения  

калины и продуктов из нее изготовленных. 

Плоды калины не рекомендуется употреблять 

в пищу беременным, людям, у которых повышена 

свертываемость крови и есть риск образования 

тромбов, а также людям с заболеваниями почек 

и больным подагрой [9–20]. 

Нами были проведены исследования 

по изучению возможности замены хлебопекарной 

муки на шрот, полученный из плодов калины 

обыкновенной при производстве мучных кон-

дитерских изделий – крекера. 

Материалы и методы 

Исследования проводили в технологических 

лабораториях кафедры технологии общественного 

питания и продукции растительного сырья 

ФГБОУ ВО Башкирский ГАУ. 

Объекты исследований – полуфабрикаты 

и готовые изделия с 15% заменой муки пшенич-

ной высшего на шрот из калины обыкновенной. 
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В работе применялись как общепринятые, 
так и специальные методы оценки качества  
полуфабрикатов и готовых изделий. 

Органолептические, физико-химические 
показатели крекера определяли по ГОСТ 14033–
2015, массовая доля влаги ГОСТ 15113.4–77, 
кислотность ГОСТ 15113.5–77, формоустойчи-
вость определяли по расплываемости шарика теста. 

Результаты и обсуждения 

При формировании слоистой структуры 
крекера, важную роль играет процесс приготовле-
ния теста. При введении шрота калины обыкно-
венной количестве 15% в качестве замены муки 
в рецептурный состав снижается количество 
клейковины, тем самым может оказываться 
влияние на формирование упруго-эластичного 
теста, необходимого для реализации процесса 
ламинирования и получения слоистой структуры 
готового изделия. В связи с чем, были проведены 
исследования влияния шрота калины обыкновен-
ной на биотехнологические процессы созревания 
крекерного теста. 

В качестве контрольного образца использо-

вали пробу теста, приготовленную по рецептуре 

крекера «Заказной», но без добавления шрота. 

Крекер изготовили по дрожжевой технологии. 
Соответственно биотехнологические про-

цессы представлены, в первую очередь, спиртовым 
брожением. Одновременно в тесте протекает и 
изменение кислотности, которое, с одной сто-
роны, может быть связано с растворением диок-
сида углерода, как продукта спиртового брожения. 
С другой, накоплением молочной, лимонной, 
яблочной и других кислот, что установлено 

в ряде исследований, касающихся биохимических 
исследований пшеничных полуфабрикатов. 

Наиболее значимым в технологии крекера 

является процесс кислотонакопления, так как 

образующиеся кислоты могут оказывать влияние 

на структурно-механические свойства теста, 

вызывая частичный кислотный гидролиз белковых 

полимеров пшеничной муки. 

Изменение титруемой кислотности теста 

приведено на рисунке 1. 

Установлено, что при добавлении шрота 

калины обыкновенной происходит интенсифика-

ции процесса кислотнонакопления. Это может 

быть связано, как с содержанием в шроте усво-

яемых дрожжевыми клетками сахаров, так и 

наличием в их составе макро- и микронутриентов 

и других факторов благоприятного воздействия 

на жизнедеятельность дрожжевых клеток.  

При этом повышенная кислотность не ухудшает 

качества готовых изделий. Повышение кислотности 

теста, по-видимому, играет положительную роль 

с точки зрения влияния на упруго-эластические 

свойства клейковины. Частичная замена муки 

пшеничной на шрот калины приводит к укрепле-

нию клейковины, что является нежелательным 

фактором формирования структурно-механи-

ческих свойств теста для крекера. Повышенная 

кислотность ослабить тесто и будет способство-

вать слоению теста и формированию структуры 

готовых изделий. 

Подтверждением результатов исследований 

по титруемой кислотности является изучение 

динамики активной кислотности крекерного  

теста (рисунок 2). 

  

Рисунок 1. Титруемая кислотность теста: 1 – после 

замеса; 2 – в конце процесса ферментации теста 

Figure 1. Titratable acidity of the dough: 1 – after 

kneading; 2 – at the end of the dough fermentation process 

Рисунок 2. Динамика активной кислотности контрольной 

и опытной проб теста для крекера 

Figure 2. Dynamics of active acidity of the control and 

test samples of cracker dough 

 

Было установлено, что активная кислот-

ность аналогично титруемой кислотности 

в процессе ферментации снижается. При этом 

процесс протекает более интенсивно в опытной 

пробе крекерного теста. 

Интенсификация спиртового брожения 

может оказать существенное влияние на форму 

тестовых заготовок и в последующем готовых 

изделий. В связи с чем, в исследованиях про-

цесса ферментации изучали влияние шрота  
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калины на формоустойчивость теста. Результаты 

исследований приведены на рисунке 3. 

Установлено, что опытные пробы теста 

в процессе ферментации значительно лучше  

сохраняют форму. Полученная закономерность 

согласуется с теоретическими механизмами, 

установленными Зубченко А.В. Перераспределе-

ние влаги и, соответственно, снижение скорости 

диффузии при осмотическом набухании белков 

муки, связано с притягиваем молекул воды гид-

рофильными соединениями, к которым в первую 

очередь, относит сахарозу. В данном случае, 

это редуцирующие сахара шрота калины, и их 

пищевые волокна, которые могут обладать  

высокой водосвязывающей способностью. 

Таким образом, проведенные исследования 

показали, что биотехнологические процессы 

ферментации крекерного теста с частичной за-

меной пшеничной муки на шрот калины обык-

новенной (15% от массы пшеничной муки) 

улучшаются и превосходят контрольный образец. 

Пробы крекера, приготовленные по дрож-

жевой технологии, в соответствии с рецептурным 

составом контроля (крекер «Заказной) и образцов 

с добавлением шрота калины обыкновенной 

исследовали по органолептическим и физико-

химическим показателям. 

По полученным результатам органолеп-

тической оценки построили профилограмму, 

представленную на рисунке 4. 

  

Рисунок 3. Формоустойчивость проб контрольного и 

опытного образца теста в процессе ферментации 

Figure 3. Dimensional stability of samples of the control 

and test samples during the fermentation process 

Рисунок 4. Влияние шрота калины на органолеп-

тические показатели крекера 

Figure 4. Influence of viburnum meal on the organoleptic 

characteristics of the cracker 

 

Результаты исследования образцов 

по физико-химическим показателям приведены 

в таблице 1. 

Таблица 1. 

Органолептические и физико-химические 

показатели крекера  

Table 1.  

Organolepticandphysico-

chemicalparametersofthecracker 

 

 

По полученным данным органолептической 

оценки крекера с добавлением шрота калины, 

установлено, что у образцов с дозировкой 

шрота калины 15% превосходят контрольные 

образцы крекера, изготовленных по стандартной 

рецептуре. При увеличении дозировки шрота 

калины, наблюдается ухудшение органолепти-

ческих показателей. 

Заключение 

Опираясь на полученные данные, можно 

рекомендовать при выработке крекера исполь-

зование шрота из калины обыкновенной  

в количестве 15% от массы пшеничной муки. 

Установлено, что исследуемые образцы крекера 

имеют равномерный, выраженный кремовый 

цвет с золотистым оттенком, тонкий запах и 

привкус калины, гладкую поверхность. По физико-

химическим показателям соответствует требо-

ваниям ГОСТ 14033–2015. 

На основании проведенных исследований 

по изучению потребительских свойств крекера 

с добавкой шрота из калины обыкновенной были 

разработаны проекты нормативно-технической 

документации на новые виды крекеров. 
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