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Аннотация. В настоящее время в технологии мучных кондитерских изделий актуально использовать нетрадиционные виды сырья 

растительного происхождения. Поэтому в данной работе в качестве обогатителя в рулете бисквитном применяли шпинат, так как он 

богат витаминами и минеральными веществами, что повышает пищевую ценность изделия. Цель исследований - определение 

влияния шпинатного пюре на органолептические показатели, химический состав, пищевую и энергетическую ценность мучного 

кондитерского изделия. В работе использовали общепринятые методы исследования показателей качества готовых изделий. 

Химический состав рулета определяли по стандартным методикам. Пищевую и энергетическую ценность кекса, степень покрытия 

суточной потребности в нутриентах рассчитывали по программе «КОМПЛЕКС», разработанной на кафедре технологии 

хлебопекарного, кондитерского, макаронного и зерноперерабатывающего производств ВГУИТ. Анализ результатов выявил, что 

опытный образец обладал наилучшими органолептическими характеристиками. Расчет пищевой ценности показал, что употребление 

100 г рулета бисквитного за счет его химического состава обеспечит степень удовлетворения суточной нормы потребления в среднем 

белка на 7,5 %, жира – 20 %, углеводов - 12 %, пищевых волокон – 8,3 %, минеральных веществ – 0,8-41,5 %, витаминов – 5-83,5 %. 

Таким образом, получен рулет бисквитный повышенной пищевой ценности за счет его обогащения шпинатным пюре, что позволит 

расширить ассортимент мучных кондитерских изделий. 

Ключевые слова: шпинатное пюре, рулет бисквитный, шпинат, органолептические показатели, химический состав, пищевая ценность. 
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Abstract. Currently, in the technology of flour confectionery products, it is important to use non-traditional types of raw materials of plant 

origin. Therefore, in this work, spinach was used as an enricher in biscuit roll, since it is rich in vitamins and minerals, which increases the 

nutritional value of the product. The purpose of the research is to determine the effect of spinach puree on organoleptic characteristics, chemical 

composition, nutritional and energy value of flour confectionery. We used generally accepted methods for studying the quality indicators of 

finished products. The chemical composition of the roll was determined by standard methods. The nutritional and energy value of the cake, the 

degree of coverage of the daily requirement for nutrients was calculated using the «COMPLEX» program developed at the Department of 

Technology of Bakery, Confectionery, Pasta and Grain Processing VSUETAnalysis of the results revealed that the prototype had the best 

organoleptic characteristics. The calculation of nutritional value showed that the use of 100 g of biscuit roll due to its chemical composition 

will ensure the degree of satisfaction of the daily intake of an average of protein by 7.5%, fat - 20%, carbohydrates - 12%, dietary fiber - 8.3%, 

mineral substances - 0.8-41.5%, vitamins - 5-83.5%. Thus, a biscuit roll of increased nutritional value was obtained due to its enrichment with 

spinach puree, which will expand the range of flour confectionery products. 

Keywords: spinach puree, biscuit roll, spinach, organoleptic characteristics, chemical composition, nutritional value. 
 

 

Введение 

Мучные кондитерские изделия всегда 

пользовались большим спросом у потребителей, 

однако потребление в большом количестве вы-

сококалорийных десертов, булочек, пирожных 

и прочих продуктов питания приводит к избы-

точной массе тела и ряду заболеваний. Для 

уменьшения калорийности и увеличения полез-

ности необходимо разрабатывать кондитерские 

изделия с функциональными свойствами [1, 2, 3]. 

Ценным сырьем для производства продуктов 

питания являются ягоды, овощи, фрукты, 

травы, в химический состав которых входят 

функциональные ингредиенты. Известное травя-

нистое растение шпинат не имеет яркого вкуса, 

а лишь только зеленую окраску. Особенно он 

ценится за содержание железа, что делает его 

отличным средством для профилактики ане-

мии. Шпинат поглощает свободные радикалы, 

влияющие на старение организма и развитие за-

болеваний, благодаря витаминам A, C и поли-
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фенольным антиоксидантам, лютеину и – каро-

тину в своем составе, также помогает сохранить 

остроту зрения и здоровое состояние кожи, сли-

зистых оболочек, предотвратить онкологическое 

поражение легких и ротовой полости, благодаря 

витамину A (469 мкг на 100 г.) и К (0,483 мг  

на 100 г.) [4]. Химический состав шпината, г:, 

углеводы – 3,6; белки – 2,9; жиры – 0,4; клет- 

чатка – 2,2. Так же он богат такими витаминами 

и минералами, как: бэта-каротином – 5626 мкг,  

витамином В2 – 0,2 мг, витамином 194 мкг, вита-

мином C – 28,1 мг, витамином E – 2 мг, калием – 

558 мг, кальцием – 99 мг, магнием – 79 мг, же-

лезом – 2,7 мг, фосфором – 49 мг, марганцем – 

0,9 мг [5]. Поэтому шпинат целесообразно вно-

сить в рецептуры пищевых продуктов, в том 

числе в мучные кондитерские изделия. 

Цель работы – определение влияния 

шпинатного пюре на органолептические пока-

затели, химический состав, пищевую и энерге-

тическую ценность рулета бисквитного. 

Материалы и методы 

Рулет бисквитный представляет собой 

изделие, предусматривающее приготовление 

бисквитного полуфабриката и начинки, состоящей 

из ягодного конфитюра и крема. Для изготовления 

рулета использовали следующее сырье: мука 

пшеничная высшего сорта (ГОСТ 26574–2017); 

сахар белый (ГОСТ 33222–2015); меланж (ГОСТ 

30363–2013); подсолнечное масло (ГОСТ 1129–

2013); ванильный сахар (ГОСТ 16599–71); аммоний 

углекислый (разрыхлитель), (ГОСТ 32802–2014); 

смородина черная свежая (ГОСТ 6829–2015); 

крахмал кукурузный (ГОСТ 32159–2013); тво-

рожный сыр (ТУ 10.51.40–017–30326940–2020); 

сливки животные 33 % (ГОСТ 34355–2017); 

(сахарная пудра (ГОСТ 33222–2015). 

Первоначально готовили бисквитный по-

луфабрикат. Для этого взбивали меланж и сахар 

белый до светлой, кремообразной массы, после 

чего добавляли сухую мучную смесь, состоящую 

из муки, углекислого аммония и ванильного  

сахара, затем подсолнечное масло. Дальнейшее 

смешивание ингредиентов проводили до получе-

ния теста однородной консистенции. Затем 

формировали тесто в виде пласта и выпекали при 

температуре 170 ºС в течение 20–25 мин. Выстойку 

готовой заготовки осуществляли 15–20 мин при 

комнатной температуре. Для приготовления крема 

смешивали творожный сыр, сливки животные 33 % 

и сахарную пудру. Конфитюр готовили путем 

уваривания смородины черной свежей с сахаром 

белым и кукурузным крахмалом. 

Следующим этапом было формование  

готового изделия. Для этого пласт бисквитного 

полуфабриката первым слоем промазывали 

ягодным конфитюром, затем наносили крем, 

после чего пласт заворачивали в виде рулета  

с последующим его разрезанием на отдельные 

пирожные. 

Контрольным образцом был рулет биск-

витный без обогатителя. В опытный образец 

добавляли шпинатное пюре, приготовленное из 

свежего шпината (ГОСТ 34301–2017) в установ-

ленной ранее дозировке – 152 г. на 1 кг рулета 

бисквитного. В готовых изделиях определяли 

органолептические показатели: форму, поверхность, 

вид в разрезе, вкус и запах по ГОСТ 14621–78. 

Анализ химического состава рулета осу-

ществляли по следующим методикам: содержание 

белка определяли по ГОСТ 10846–91, водорас-

творимых углеводов – по ГОСТ Р 51636–2000, 

жира – по ГОСТ 32905–2014, пищевых воло-

кон – по ГОСТ 31675–2012, витаминный состав 

(PP, В1, В2, В4, А, K) – по ГОСТ 29140–91, 

ГОСТ 29138–91, ГОСТ 29139–91, ГОСТ Р 

57124–2016, ГОСТ Р 54635–2011, ГОСТ EN 

14148–2015 соответственно. Минеральный состав 

(калий, кальций, кремний, магний, фосфор,  

железо, бор, железо, йод, медь) исследовали  

по ГОСТ 32343–2013, ГОСТ 26657–97, ГОСТ 

31660–2012. 

Пищевую и энергетическую ценность  

изделий, степень покрытия суточной потребно-

сти в нутриентах рассчитывали по программе 

«КОМПЛЕКС», разработанной на кафедре 

ТХКМЗП ФГБОУ ВО «ВГУИТ», по методике, 

утвержденной ФГБУН «Федеральный исследо-

вательский центр питания, биотехнологии и 

безопасности пищи». Содержание витаминов  

в рулете бисквитном рассчитывали с учетом  

коэффициентов сохранности. 

Исследования проводили в лабораториях 

кафедры технологии хлебопекарного, кондитер-

ского, макаронного и зерноперерабатывающего 

производств ФГБОУ ВО «ВГУИТ», испыта-

тельном лабораторном центре комбикормов, 

комбикормового сырья, пищевых продуктов  

автономной некоммерческой организации «Научно-

технический центр «Комбикорм» (г. Воронеж). 

Результаты и обсуждение 

На первом этапе работы определяли орга-

нолептические показатели контрольного и 

опытного образцов рулета бисквитного (таблица 1). 
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Таблица 1. 

Органолептические показатели готовых изделий 

Table 1 .  

Organoleptic characteristics of finished products 

Показатель 
Indicator 

Характеристика показателей | Characteristics of indicators 

Контроль | Control Опыт | Experioment 

Форма  
Shape 

Соответствующая данному наименованию 
изделия без повреждений, с ровным обрезом | 

Corresponding to this product name without 
damage, with an even edge 

Соответствующая данному наименованию изделия 
без повреждений, с ровным обрезом | Corresponding 
to this product name without damage, with an even edge 

Поверхность 
 Surface 

Начинка не выходит на поверхность и не 
выступает за края рулета. Бисквитный 

полуфабрикат не подгорелый | The filling does not 
come to the surface and does not protrude beyond 

the edges of the roll. Biscuit semi-finished product is 
not burnt 

Начинка не выходит на поверхность и не выступает 
за края рулета. Бисквитный полуфабрикат не 

подгорелый, имеет ярко-зеленый цвет | 
The filling does not come to the surface and does not 

protrude beyond the edges of the roll. The biscuit semi-
finished product is not burnt, has a bright green color 

Вид в 
разрезе 

 Split view 

Свернутый спиралью некрошащийся 
полуфабрикат, равномерный по толщине, 

хорошо пропеченный, с развитой пористостью, 
без закала и следов непромеса, равномерно 

прослоенный начинкой | Coiled, non-crumbling 
semi-finished product, uniform in thickness, well 

baked, with developed porosity, without hardening 
and traces of unmixed, evenly layered with filling 

Свернутый спиралью некрошащийся полуфабрикат, 
равномерный по толщине, хорошо пропеченный, с 

развитой пористостью, без закала и следов 
непромеса, равномерно прослоенный начинкой. За 

счет внесения шпинатного пюре в бисквитный 
полуфабрикат в сочетании с кремом и конфитюром 
разрез имеет яркий, привлекательный вид | Coiled 

non-crumbling semi-finished product, uniform in 
thickness, well baked, with developed porosity, without 
hardening and traces of non-kneading, evenly layered 

with filling. Due to the introduction of spinach puree into 
a biscuit semi-finished product in combination with 

cream and jam, the cut has a bright, attractive appearance 

Вкус и запах  
Taste and 

smell 

Соответствующие данному наименованию 
изделия без посторонних запаха и вкуса. Имеет 

кисло-сладкий вкус за счет ягодного конфитюра. 
Не имеет салистого или прогорклого привкуса | 

The products corresponding to this name are 
odorless and tasteless. It has a sweet and sour taste 
due to berry jam. Does not have a salty or rancid 

taste 

Соответствующие данному наименованию изделия 
без посторонних запаха и вкуса. Имеет кисло-

сладкий вкус за счет ягодного конфитюра, а также 
приятный вкус и запах шпината. Не имеет салистого 

или прогорклого привкуса | The products 
corresponding to this name are odorless and tasteless. It 
has a sweet and sour taste due to berry jam, as well as a 

pleasant taste and smell of spinach. Does not have a salty 
or rancid taste 

 
Анализ результатов показал, что биск-

витный полуфабрикат рулета опытного образца 
характеризовался ярким зеленоватым цветом, а 
в сочетании с кремом и с конфитюром изделие по-
лучилось привлекательного вида, по сравне-
нию с контролем с приятным и нежным вкусом. 
При внесении шпинатного пюре в дозировке 152 г. 
на 1 кг готового изделия бисквитный полуфаб-
рикат был равномерно пористым и пышным. 

На втором этапе исследований опреде-

ляли содержание белков, жиров, углеводов,  

витаминов и минеральных веществ в контрольном 

и опытном образцах. По полученным данным 

рассчитали энергетическую, пищевую ценность из-

делий и степень удовлетворения нутриентов за счет 

употребления рулета бисквитного (таблица 2). 

Таблица 1. 

Содержание пищевых нутриентов и степень удовлетворения их суточной потребности организма  

за счет употребления 100 г. изделия 

Table 1 .  

The content of food nutrients and the degree of satisfaction of their daily needs of the body due  

to the use of 100 g of the product 

Вещество  
Food substances 

Физиологическая суточная  
потребность, г/сут. 
 (ТР ТС 022/2011) |  
Physiological daily 
requirement, g/day.  
(TR CU 022/2011) 

Содержание 
Content 

Степень удовлетворения за счет 
употребления рулета бисквитного 

Degree of satisfaction due to use biscuit roll 

Контроль 
Control 

Опыт 
Experiment 

Контроль 
Control 

Опыт 
Experiment 

1 2 3 4 5 6 

Белки, г | Proteins, g 75 4,5 5,5 3,5 7,35 
Жир, г | Fat, g 83 16,0 16,3 19,3 20 

Углеводы, г | Саrbоhуdrаtеs, g 365 41,0 43,0 11,2 12,0 

Пищевые волокна, г | Diеtаrу fiber, g 30 1,5 2,5 5,0 8,3 

Бета-каротин, мг | Beta-carotene, mg 5 0,4 1,0 8,0 20 
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Продолжение таблицы 2 | Continuation of table 2  

1 2 3 4 5 6 

Витамин PP, мг | Vitamin PP, mg 20 0,7 1,0 3,5 5 

Витамин В1, мг | Vitamin В1, mg 1,4 0,3 0,5 35,7 36,5 

Витамин В2, мг | Vitamin В2, mg 1,6 0,1 0,2 6,3 12,5 

Витамин В4, мг | Vitamin В4, mg 500 50,0 58,0 10 11,6 

Витамин A, мкг | Vitamin A, mсg 800 120 223 15 28 

Витамин K, мкг | Vitamin K, mcg 90,0 2,0 75 2,2 83,5 

Калий, мг | Potassium, mg 3500 230 347 6,6 10 

Кальций, мг | Calcium, mg 1000 50,0 70,0 5,0 7,0 

Кремний, мг | Silicon, mg 30 - 19,0 - 63 

Магний, мг | Magnesium, mg 400 13,0 28 3,0 7,0 

Фосфор, мг | Рhоsрhоrus, mg 800 30,0 64,4 4,0 8,0 

Бор, мкг | Boron, mcg 2000 - 15,5 - 0,8 

Железо, мг | Iron, mg 14 4,0 5,8 29 41,5 

Йод, мкг | iodine, mcg 150 3,0 6,0 2,0 4,0 

Медь, мкг | Copper, mcg 3000 30,0 37,0 1,0 1,3 

Энергетическая ценность, ккал (кДж) | 

Energy value, kcal (kJ) 
2500 327(1369) 340 (1424) 13,0 14,0 

 
Выявлено, что в 100 г. рулете бисквитном 

со шпинатным пюре содержится больше белков 
на 1 г, жиров на 0,3 г, пищевых волокон на 1 г, 
минеральных веществ на 0,07–117 мг, витами-
нов на 0,07–8 мг, чем в рулете бисквитном без 
обогатителя. Установлено, что употребление 100 г. 
рулета бисквитного повышенной пищевой ценно-
сти обеспечит степень удовлетворения суточной 
нормы потребления в среднем белка на 7,5 %, 
жира 20 %, углеводов на 12 %, пищевых воло-
кон – 8,3 %, минеральных веществ – 0,8–41,5 %, 
витаминов – 5–83,5 %. 

Заключение 

Таким образом, установлено, что рулет 

бисквитный, который предусматривает внесение 

шпинатного пюре в бисквитный полуфабрикат 

в количестве 152 г. на 1 кг готового изделия, 

позволяет повысить пищевую ценность продукта. 

Помимо того, что изделие является полезным и 

обладает функциональными свойствами за счет 

химического состава шпинатного пюре, биск-

витный полуфабрикат рулета имеет яркий  

зеленоватый цвет, а при сочетании с кремом и 

ягодным конфитюром изделие получается привле-

кательного вида с нежным и приятным вкусом. 

Также добавление шпината в рулет бисквитный 

позволяет расширить ассортимент мучных кон-

дитерских изделий за счет использования не-

традиционного сырья в составе; улучшить ор-

ганолептические свойства изделий; повысить 

качество жизни населения за счет положитель-

ного влияния шпината на организм человека 

при употреблении готового изделия. 
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