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Реферат. Статья содержит информацию о новых технологиях мучных кулинарных изделий с использованием нетрадици-
онных для данной продукции видов сырья: соя, фасоль, нут, люпин, кунжут и лен. Подробно изучен и проанализирован состав 
новых  рецептурных ингредиентов и выявлено положительное влияние их внесения на улучшение пищевой ценности разработан-
ных продуктов. Разработана линия изделий, сбалансированных по биологической ценности, витаминному, минеральному соста-
вам, ω-6/ω-3 жирным кислотам. Предложена технология применения нута при производстве хлеба, перевариваемость которого на 
8,5 % выше, чем в контрольной пробе. В способе приготовления печенья из овсяной муки щелочность снижается на 1,4 град, сахар 
заменен на фруктозу и ее содержание в 3 раза меньше. Биологическая ценность готовых изделий составляет 68 %. Внесение в ре-
цептуру хлеба персикового пюре, богатого биотином, рибофлавином, β-каротином, аскорбиновой кислотой и минеральными ве-
ществами, приближает соотношение Са:Mg:P, которым отводится важная роль для обогащения мучных кулинарных изделий 
(1:0,6:1,3) к рекомендуемому (1:0,5:1,5). сбалансировать соотношение ω-6/ω-3 жирных кислот (оно составляет 4:1), что соответ-
ствует рекомендованным Институтом питания РАМН для профилактического питания; повысить массовую долю витаминов и 
минеральных веществ и расширить ассортимент сдобных хлебобулочных изделий функционального и профилактического 
назначения. Пористость мякиша пшенично-ржаного хлеба с введение подкисляющей добавки выше, чем в контрольной пробе 
на 8 %, удельный объем – на 17 %. При этом достигается рациональное соотношение кальция и фосфора, равное 1:1,5, соотно-
шение белков и углеводов составляет 1:4. Энергетическая ценность снижается на 30 % относительно контрольной пробы. 

 
Summary. Article cоntains infоrmatiоn оn new technоlоgies оf flоur culinary prоducts with use nоncоnventiоnal fоr this prоductiоn 

оf types оf raw materials: sоy, haricоt, chickpeas, lupine, sesame and flax. The cоmpоsitiоn оf new prescriptiоn ingredients is in detail stud-
ied and analysed and pоsitive influence оf their intrоductiоn оn imprоvement оf a nutritiоn value оf the develоped prоducts is revealed. The 
line оf the prоducts balanced оn biоlоgical value, vitamin, mineral structures, ω-6/ω-3 tо fatty acids is develоped. The technоlоgy оf ap-
plicatiоn chickpeas is оffered at the prоductiоn оf bread which digestibility is 8,5 % higher, than in cоntrоl test. In a way оf preparatiоn оf 
cооkies frоm an оat flоur alkalinity decreases оn 1,4 hail, sugar is replaced with fructоse and its cоntents is 3 times less. The biоlоgical value 
оf finished prоducts makes 68 %. Entering intо a cоmpоunding оf bread оf the peach puree, rich biоtiny, ribоflavinum, β-carоtin, ascоrbic 
acid and mineral substances apprоaches a ratiо оf Ca:Mg:P fоr which the impоrtant rоle fоr enrichment оf flоur culinary prоducts (1:0,6:1,3) 
tо recоmmended (1:0,5:1,5) is allоcated. tо balance a ratiо ω-6/ω-3 fat acids (it makes 4:1) that cоrrespоnds the recоmmended Institute оf 
fооd оf the Russian Academy оf Medical Science fоr preventive fооd; tо raise a mass share оf vitamins and mineral substances and tо ex-
pand the range оf rich bakery prоducts оf functiоnal and preventive purpоse. Pоrоsity оf a crumb оf wheat and rye bread abоut intrоductiоn 
оf an acidifying additive is higher, than in cоntrоl test fоr 8%, specific vоlume – fоr 17%. The ratiоnal ratiо оf calcium and the phоsphоrus, 
equal 1:1,5 is thus reached, the ratiо оf prоteins and carbоhydrates makes 1:4. Pоwer value decreases by 30% оf rather cоntrоl test. 
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Мучные кулинарные изделия занимают 
особое положение в питании населения Рос-
сии, они входят в ежедневный пищевой рацион 
подавляющего большинства потребителей, 
являясь одним из главных источников энергии 
и пищевых веществ. 

Разработка технологий мучных кулинар-
ных изделий, содержащих значительное коли-
чество легкоусвояемого белка, незаменимых 
аминокислот, эссенциальных жирных кислот, 
волокнистых веществ, витаминов, макро- и 
микроэлементов, является одним из возможных 
путей улучшения структуры питания населения 
страны. Потенциальными источниками этих 
веществ могут быть зернобобовые и масличные 
культуры: соя, нут, люпин, кунжут и лен.  

Нут является одной из перспективных 
зернобобовых культур. Белки нута богаты  не-
заменимыми (триптофан, лейцин, изолейцин, 
лизин, метионин) и заменимыми аминокисло-
тами (гистидин, аргинин, тирозин, цистин). 
Суммарная доля незаменимых аминокислот в 
белке нута составляет 41,53 % их общей сум-
мы. Также нутовый белок богат такой важной 
незаменимой аминокислотой, её содержится 
столько же, сколько в белке животного проис-
хождения. По общей массе незаменимых ами-
нокислот, жизненно необходимых человеку, 
нут находится на уровне гороха, незначитель-
но уступая фасоли, и почти в 4 раза превышает 
данный показатель у пшеницы. По содержа-
нию метионина нуту нет равных среди осталь-
ных зернобобовых культур.  

Разработана технология получения нуто-
вого гидролизата, который нашел применение 
при производстве хлеба «Полевой». В издели-
ях, содержащих нутовый гидролизат, наблю-
дается улучшение органолептических и физи-
ко-химических показателей качества  хлеба и 
достигается оптимальное соотношение белков 
и углеводов в хлебе – 1:4 (10,6:42,6). Биологи-
ческая ценность хлеба «Полевого» составила 
76 %, то есть увеличилась на 22 %; скор по лизи-
ну увеличивается с 65,6 % до 95,6 %, по треони-
ну - с 76,7 % до 134,3 %; соотношение Са:Р:Мg 
сдвигается к рекомендуемому (1:0,5:1,5). Пере-
вариваемость белка в системе in vitrо в опытной 
пробе на 8,5 % выше, чем  в контрольной [3]. 

Высокая массовая доля белка (около 40 %) 
содержится в люпине, являющимся перспек-
тивным сырьем для предприятий пищевой 
промышленности и общественного питания. 

Разработаны ряд технологий мучных ку-
линарных изделий с применением продуктов 
переработки люпина. В частности, предложе-
ны рецептура и технология бисквита, изготав-
ливаемого с частичной заменой меланжа кури-
ных яиц на люпиново-меланжевый гидролизат. 

Новое изделие по сравнению с контролем об-
ладает лучшими органолептическими показа-
телями качества: изделия приобретают янтар-
но-желтый цвет, приятный аромат и вкус. По-
ристость готового бисквита увеличилась на 
7 %, удельный объем опытного бисквита вы-
ше, чем у контроля на 12 % (рисунок 1).  

В готовых изделиях увеличивается со-
держание белка на 35 %, макро- и микроэлемен-
тов (натрий на 16 %, калий на 108 %, кальций на 
21 %, железо на 33 %, магний на 41 % и фосфор 
на 6 %). Повышается содержание витаминов 
группы В (В1 на 19 %, В2 на 30 %, РР на 6 % и  
β-каротина на 43 %). Полученный бисквит обла-
дает лучшим аминокислотным скором по лими-
тирующей аминокислоте лизину (65,39 % против 
44,2 % у контроля), биологическая ценность по-
вышается на 32% (с 51 до 83 %). За счёт внесе-
ния натурального обогатителя степень перевари-
ваемости несколько увеличивается. 

 

 

  
 

Рисунок 1. Внешний вид изделий: Бисквит №1 (кон-
троль), 2 – бисквит с 20 % заменой меланжа куриных 
яиц на люпиново-меланжевый гидролизат (проба 1), 
3 - бисквит с 25 % заменой меланжа куриных яиц на 
люпиново-меланжевыйгидролизат (проба 2), 4 - биск-
вит с 30 % заменой меланжа куриных яиц на люпино-
во-меланжевый гидролизат (бисквит «Милашка») 

 
Сложившаяся неблагоприятная экологи-

ческая обстановка, поступление с пищей значи-
тельного количества синтетических пищевых 
добавок, нездоровый образ жизни отрицательно 
влияют на все органы и системы организма. При 
нарушениях в работе печени страдает весь орга-
низм, поэтому в настоящее время особенно ост-
ро стал вопрос поиска эффективных гепатопро-
текторов. Для лечения болезней печени в народ-
ной медицине издавна употребляются плоды 
растения расторопши пятнистой. 

Отличительная особенность расторопши 
от других масличных культур – наличие в ее 
семенах суммы флаволигнанов, называемой 
силимарином, антиоксидантный эффект кото-
рого обусловлен его взаимодействием со сво-
бодными радикалами в печени и превращением 
их в менее агрессивные соединения. Помимо 
силимарина, содержание которого в шроте рас-
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торопше составляет 2,5 % на сухое вещество,  
в продукте содержится большое количество 
биологически активных веществ: витамины 
группы В, Е, каротиноиды, клетчатка, полинена-
сыщенные жирные кислоты. С учетом богатого 
химического состава шрота расторопши разра-
ботана технология  производства мучных кули-
нарных изделий гепатопротекторного действия 
из смеси ржаной и пшеничной муки, содержа-
щих 12 % шрота расторопши, 14 % соевого изо-
лята, 5 % рапсового масла. Дозировка рапсового 
масла определена из расчета оптимального соот-
ношения ω3/ω6 жирных кислот 1/5. Применение 
новых компонентов позволило увеличить биоло-
гическую ценность хлеба на 29,5 %, улучшить 
скор по лизину с 48,7 % до 98,7 %, по треонину - 
с 77,5 % до 102,8 %. Соотношение Мg:Са:Р  
составило 0,4:1:1,3, что практически соответ-
ствует рекомендуемому (0,5:1:1,5); соотношение 
ω-6/ω-3 жирных кислот составило 5:1 и соответ-
ствует рекомендованному Институтом питания 
РАМН для лечебного питания [4]. 

Из-за большого содержания кислоты ω-3 в 
семенах масличного льна, которую называют 
природным эликсиром молодости, снижается 
уровень холестерина в крови и триглицеридов 
(соответственно на 25 % и 65 %). Кислота ω-3 
препятствует образованию токсичных веществ, 
разрушающих организм, необходима для улуч-
шения зрения (сетчатки глаза); функции надпо-
чечной железы, щитовидной железы. Также се-
мена льна содержат компоненты, которые спо-
собны предупредить или снизить риск возникно-
вения некоторых видов раковых заболеваний, 
вызванных гормонной чувствительностью. Со-
держащаяся в семенах льна диетическая клетчат-
ка стимулирует желудочно-кишечную деятель-
ность. Полисахариды семян обладают мембрано-
статическим действием, вследствие этого их при-
меняют как обволакивающее, смягчающее, про-
тивовоспалительное средство при гастрите и язве 
желудка, для нормализации функции печени. 

Применение семян льна в производстве 
мучных кулинарных изделий позволяет улуч-
шить их жирнокислотный состав. Разработан 
способ приготовления печенья из овсяной муки 
«Аленушка» с применением неизмельченных 
семян льна ЛМ-95 и «Иванушка» с применением 
измельченных семян льна «Кудряш». Изделия с 
семенами масличного льна имеют улучшенные 
органолептические (вкус, аромат, форма) пока-
затели качества. Щелочность снижается на 1,4 
град, сахар заменен на фруктозу и ее содержание 
в 3 раза меньше, намокаемость выше на 14 %, 
чем в контрольном образце. Биологическая цен-
ность готовых изделий составляет 68 % [2]. 

Пчелиный мед – один из сложнейших 
естественных продуктов, в составе которого об-

наружено более четырехсот различных компо-
нентов. Мед, как естественный продукт, по ко-
личеству зольных элементов не имеет себе рав-
ных: в нем обнаружено около 40 макро- и мик-
роэлементов: кальций, калий, фосфор, хлор, се-
ра, магний, медь, марганец, йод, цинк, алюми-
ний, кобальт, никель и др. Некоторые микроэле-
менты находятся в меде в такой же концентра-
ции и таком же соотношении друг с другом, как 
и в крови человека. Сходство минерального со-
става крови и меда обусловливает быстрое усво-
ение меда, его пищевые, диетические и лечебные 
свойства. Бактерицидность меда обусловлена 
содержанием в нем фитонцидов и ферментов, 
участвующих в окислительных реакциях с вы-
свобождением активного кислорода. Он участ-
вует в окислении ненасыщенных жирных кис-
лот, присутствующих в муке и вносимых с но-
вым сырьём, до пероксидов. Они, в свою оче-
редь, окисляя SH-группы в белковых глобулах, 
упрочняют белок и укрепляют клейковину, что 
увеличивает объем готовых изделий. 

Кедровый орех имеет высокий химиче-
ский потенциал и содержит уникальный по каче-
ственному и количественному составу мине-
ральный комплекс в сочетании с белковым и 
липидным компонентами. Преобладающей ами-
нокислотой белка кедрового ореха является ар-
гинин. Аргинин повышает неспецифическую 
резистентность организма, влияет на гормональ-
ный баланс, участвуя в выработке гормона роста 
и инсулина, улучшает микроциркуляцию крови, 
снимает спазм коронарных артерий. Из незаме-
нимых кислот обращает на себя внимание высо-
кое содержание лизина, триптофана и метиони-
на. В этом отношении белки ядра кедрового оре-
ха выгодно отличаются от других растительных 
белков, которые, как правило, дефицитны по 
содержанию именно этих незаменимых амино-
кислот. Лизин участвует в метаболизме мозга и 
костной ткани, вместе с аргинином он снижает 
уровень холестерина в крови. Метионин способ-
ствует удалению из печени избытка жира, сни-
жению содержания холестерина в крови, обез-
вреживает токсические вещества, защищает пе-
чень от токсических воздействий. Триптофан 
необходим в организме для поддержания нор-
мальной психической активности. 

Важным показателем качества пищевого 
белка служит степень его усвояемости, кото-
рая определяется скоростью расщепления бел-
ка в желудочно-кишечном тракте и последу-
ющего всасывания аминокислот. Усвояемость 
белка кедрового ореха составляет 95 %, что 
сопоставимо с усвояемостью полноценных 
животных белков молока и куриного яйца. 
Кедровый орех содержит комплекс важнейших 
макро- и микроэлементов, необходимых для 
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нормальной жизнедеятельности организма. В 
100 г орехов содержится суточная потребность 
человека в магнии, марганце, меди, цинке и 
кобальте. Таким образом, кедровые орехи – 
ценнейший высококачественный пищевой 
продукт, содержащий наряду с глицеридами 
незаменимых жирных кислот большое количе-
ство биологически активных веществ. Исполь-
зование этого продукта в ежедневном рационе 
питания человека, безусловно, необходимо для 
полноценной жизнедеятельности организма.  

Внесение в рецептуру меда и персиково-
го пюре, богатых биотином, рибофлавином,  
β-каротином, аскорбиновой кислотой и мине-
ральными веществами приближает соотноше-
ние Са:Mg:P, которым отводится важная роль 
для обогащения мучных кулинарных изделий 
(1:0,6:1,3) к рекомендуемому (1:0,5:1,5). Сба-
лансированный жирнокислотный и минераль-
ный составы, обогащение витаминами не 
только повышает пищевую и биологическую 
ценность, но и улучшает состав среды полу-
фабриката теста и создает комфортные усло-
вия для жизнедеятельности дрожжевых клеток 
и молочнокислых бактерий, что обеспечивает 
интенсификацию процесса брожения теста и 
сокращает его продолжительность на 65 %. В 
процессе брожения в опытной пробе происхо-
дит более интенсивное накопление диоксида 
углерода, вызывающего разрыхление теста  

Расход сухих веществ на брожение не-
сколько сокращается. Несмотря на некоторое 
уменьшение объема диоксида углерода, кислот-
ность в опытной пробе достигает заданного зна-
чения за 120 мин. Следовательно, на этот процесс 
расход сухих веществ также сокращается. В про-
цессе брожения измеряли изменение динамиче-
ской вязкости теста (рисунок 3). После 120 мин 
брожения значение вязкости теста опытной про-
бы достигает 374 Па·с, то есть практически соот-
ветствует значению контрольной пробы в 
395 Па·с после 180 мин брожения. Дополнитель-
ное внесение сухой пшеничной клейковины в 
количестве 8 % к массе пшеничной муки норма-
лизует реологические характеристики теста. 

Таким образом, предлагаемый способ при-
готовления хлеба «Восторг» позволяет повысить 
пищевую и биологическую ценности хлеба; 
улучшить его качественные показатели: удель-
ный объем на 7 %, пористость на 10,0 %, аромат 
на 47 %; приблизить минеральный состав (соот-
ношение  Са:Мg:P=1:0,6:1,3) к рекомендованному 
Институтом питания РАМН; сбалансировать со-
отношение ω-6/ω-3 жирных кислот (оно состав-
ляет 4:1), что соответствует рекомендованным 
Институтом питания РАМН для профилактиче-
ского питания; повысить массовую долю вита-
минов (тиамин, рибофлавин, ниацин) и мине-

ральных веществ (калий, кальций, магний, фос-
фор, железо) (таблица 1); расширить ассорти-
мент сдобных хлебобулочных изделий функци-
онального и профилактического назначения [5]. 

Для производства хлеба из смеси ржаной 
и пшеничной муки в дискретных условиях ра-
боты предприятий общественного питания 
применение традиционных технологий весьма 
сложно, поэтому используют ускоренные спо-
собы, основанные на применении подкисляю-
щих добавок. К таким добавкам относится 
«Анифарин». Он позволяет быстро получить 
хлеб с потребительскими свойствами, анало-
гичными хлебу, приготовленному по традици-
онной технологии. В состав «Анифарина» вхо-
дит ржаная мука, лецитин, лимонная кислота, 
крахмал, фосфат кальция. Модификация тради-
ционной технологии заключается в следующем: 
тесто готовили опарным способом на подкисли-
теле «Анифарин», дозировка которого составля-
ет 1,1 % к массе ржаной муки, дозировка 
дрожжей хлебопекарных прессованных увели-
чена, в качестве сахаросодержащего сырья ис-
пользовали сироп сахарного сорго. Приготовле-
ние теста включало следующие стадии: приго-
товление пшеничной опары путем смешивания 
рецептурного количества пшеничной муки, 
дрожжей хлебопекарных прессованных, воды, 
«Анифарина», брожения опары до накопления 
кислотности 4,2 град; смешивания опары с ре-
цептурным количеством ржаной муки, сиропа 
сахарного сорго, соли пищевой поваренной, во-
ды, «Анифарина»; брожение теста; разделка 
теста на тестовые заготовки и их расстойка; вы-
печка тестовых заготовок (в начальный период 
выпечки температура среды пекарной камеры 
260 ºС, затем снижена до 230 ºС, продолжитель-
ность выпечки 25-30 мин). 

Т а б л и ц а 1 
Пищевая ценность хлеба 

Показатель Хлеб «Восторг» 
Химический  

состав 
Пищевая  
ценность 

Белок, г 8,40 10,00 
Углеводы, г: 
-легкоусвояемые 
-крахмал 

 
1,80 

49,10 

 
3,60 

10,40 
Жир, г 0,73 0,72 
Минеральные 
вещества, мг: 
-калий 
кальций 
магний 
фосфор 
железо 

128,05 
125,18 
85,82 
166,74 
1,67 

5,20 
2,68 
3,60 
5,30 

11,90 

Витамины, мг: 
тиамин 
рибофлавин 
ниацин 

0,15 
0,05 
1,20 

8,80 
2,50 
6,30 

Энергетическая ценность, кДж 1038 
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Изучение реологических характеристик 
теста показало повышение вязкости в опыт-
ной пробе по сравнению с контролем. Увели-
чение вязкости объясняется тем, что при вне-
сении сиропа сахарного сорго и подкислителя 
в тесто увеличивается набухание коллоидов, 
отчего снижается доля свободной влаги. Кро-
ме того, внесение подкислителя в полуфабри-
каты сдерживает кислотный гидролиз белко-
вых веществ, что отражается на вязкости те-
ста, и, как следствие, способствует снижению 
его адгезионной прочности. В результате 
улучшается процесс разделки теста и снижа-
ется его затраты при формовании. 

Пористость мякиша хлеба «Легенда» 
выше, чем в контрольной пробе на 8 %, удель-
ный объем – на 17 %, формоустойчивость – на 
17 %. Крошковатость мякиша уменьшается на 
20-28 %, удельная набухаемость увеличивается 
в пределах 25-45 % по сравнению с контролем. 

В хлебе «Легенда» возрастает содержание 
кальция, магния, фосфора, при этом достигается 
рациональное соотношение кальция и фосфора, 
равное 1:1,5, соотношение белков и углеводов 
составляет 1:4.Энергетическая ценность хлеба 
«Легенда» снижается на 30 % относительно 
контрольной пробы. Это связано с применением 
в качестве многокомпонентного сахаросодер-
жащего сырья сиропа сахарного сорго [6]. 

Хорошим источником инулина и олиго-
фруктозы – растворимых диетических пище-
вых волокон, оказывающих положительный 
эффект на микрофлору кишечника, проявля-
ющийся в позитивном влиянии на селектив-
ный рост и метаболическую активность у би-
фидобактерий и лактобактерий является цико-
рий. Кроме того, инулин и олигофруктоза  
имеют низкую энергетическую ценность (1 и 
1,5 ккал/г соответственно), не повышают уро-
вень глюкозы в крови и улучшают всасывание 
магния, железа и кальция. 

По результатам исследований Резнико-
вой Л.Г. определено наиболее оптимальное ко-
личество сахара-песка 2 % и какао-порошка 2 %  
для замены на порошок цикория в рецептуре  
№ 8, внесение которого сокращает время взби-
вания на 3-5 минут. Показатели качества бискви-
та: с добавлением порошка цикория – влажность 
21,8-22 %, содержание сахара – 31-31,3 %, пори-
стость 75-78 %. При употреблении 100 г биск-
витного полуфабриката с добавлением цикория 
растворимого достигается удовлетворение су-
точной потребности в железе на 5 %, в цинке - на 
6 %, в марганце – на 37 %, в хроме - на 8 % [7]. 

Снизить микробиологическую опасность, 
упростить и сократить время подготовки сырья, 
стабилизировать качество продукции позволяет 
применение сухих яйцепродуктов в технологии 
бисквита. На основе экспериментальных данных 
Мельник Е. В. было определено, что при раздель-
ном сбивании восстановленного белка и восста-
новленного желтка с сахаром, удельный объем, 
плотность и влажность готового бисквита наибо-
лее приближены к таким же показателям кон-
трольного образца бисквита, приготовленного на 
меланже. Для еще большего улучшения этих по-
казателей определено оптимальное соотношение 
сухих белка и желтка (1,6 : 1,0) и количество вно-
симой вместе с мукой  карбоксиметилцеллюлозы 
(1 %), используемую для повышения пенообра-
зующей способности и содержания пищевых во-
локон. Применение раздельных порошков сухого 
белка и сухого желтка делает возможным сниже-
ние содержания холестерина (по сравнению с 
натуральными яйцепродуктами) и улучшение 
органолептических и физико-химических показа-
телей, при уменьшении количества используемо-
го сухого желтка на 10-15 % [8]. 

Холодовой Е. Н. разработаны рецептуры  
бисквитов функционального назначения с ис-
пользованием нетрадиционных видов муки, пи-
щевого компонента Оrafti®P95 и апельсиново-
женьшеневого сиропа. На основе эксперимен-
тальных и расчетных данных были определены 
оптимальные соотношения ингредиентов, даю-
щих наиболее высокие физико-химические и 
органолептические показатели: с заменой 80 % 
пшеничной муки на пшенную (с/без замены 
10 % сахара на Оrafti®P95 или апельсиново-
женьшеневый сироп) и с заменой 70 % пше-
ничной муки на тритикалевую (с/без замены 
10 % сахара на Оrafti®P95 или апельсиново-
женьшеневый сироп). Содержание калия  
и фосфора в бисквитах с тритикалевой мукой 
выше, чем в контрольном, но ниже, чем в биск-
вите с пшенной мукой. В бисквитных полуфаб-
рикатах с разными дозировками пшенной муки 
содержание некоторых аминокислот выше  
в сравнении с бисквитным полуфабрикатом  
по основной рецептуре, например триптофана на 
9,5-10,2 %, гистидина на  15,3-16,0 %, глутами-
новой кислоты на 10,9 -11,6 % и аланина на 36,2-
37,0 %. Содержание аминокислот в образцах 
бисквита с тритикалевой мукой отличается от 
контрольного образца по аргинину на 3,3- 3,9 %, 
валину на 3,8-3,9 %, аланину на 1,8-2,4 % и  ас-
парагиновой кислоты на 1,4 – 2 % [9]. 
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Аушевой Т. А. обобщена информация об 
использования порошка из рябины обыкно-
венной  в качестве  добавки к кондитерским 
изделиям, для придания противоаллергенных и 
антиоксидантных свойств; разработана рецеп-
тура бисквита «Гроздья рябины», дополни-
тельно обогащенного лизингидрохлоридом. 
Введение порошка из рябины в яично-
сахарную смесь перед взбиванием позволяет 
получить оптимальное значение pH, при кото-
ром в наибольшей степени проявляются пено-
образующие свойства яичного белка, а выпе-
ченное изделие приобретает шоколадный цвет 
мякиша и ровную поверхность [10]. 

Мучные кулинарные изделия являются 
важным элементом ассортимента продукции 
предприятий общественного питания, так как 
прибыль пекарни HоReCa зависит от ассорти-

мента и качества продукции, которые обеспе-
чиваются использованием в производстве до-
рогостоящего сырья и ручной работы. Стан-
дарты качества нового сырья охватывают не-
сколько направлений хлебной продукции: по-
вышенной пищевой ценности, более концен-
трированный белковый состав, хлеб из не-
скольких видов злаков и т. п. К тому же, такой 
хлеб лучше усваивается и может включать в 
свой состав продукты для профилактики забо-
леваний желудочно-кишечного тракта. По 
мнению специалистов холдинга Деллоса, по-
требители предъявляют к продукции всего два 
требования – вкус и свежесть, которые в итоге 
сводятся к одному – качеству хлеба. Поэтому в 
статье предлагаются мучные кулинарных из-
делия, которые позволят привлечь новых кли-
ентов и поддержать имидж заведения.  
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