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Аннотация. Рассмотрено влияние обогащения соевого печенья цукатами из плодов кабачков и тыквы, 
корнеплодов столовых моркови и свеклы местного производства на пищевую и энергетическую ценности, 
органолептические характеристики мучного кондитерского изделия. 

Установлено улучшение функциональных свойств, вкуса и запаха готового продукта. Оптимальным 
опытным образцом определено соевое печенье, обогащенное цукатами из корнеплодов столовой моркови. 
Порция указанного мучного кондитерского изделия в объеме 100 г может удовлетворить суточную потреб-
ность организма взрослого человека в белке на 22,6 %; жирах – 12,8 %; углеводах – 16,2 %; витамине А – 
222,3 %; витамине В1 – 25,2 %; витамине В2 – 12,7 %; витамине С – 1,2 %; витамине РР – 17,4 %; калии – 
61,0 %; кальции – 22,5 %; магнии – 50,9 %; натрии – 9,6 % и фосфоре – 53,8 %. 

По итогам органолептической оценки соевое печенье, выработанное с добавлением цукатов из корне-
плодов столовой моркови, получило 23 балла из 25 возможных. 

Проведенные исследования позволили получить мучное кондитерское изделие с уникальными каче-
ственными свойствами, потребляя которое, человек сможет получить больше полезных веществ. 

Ключевые слова: обезжиренная соевая мука, цукаты из кабачков, цукаты из тыквы, цукаты из сто-
ловой моркови, цукаты из столовой свеклы, мучное кондитерское изделие, печенье. 
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Abstract. The influence of fortification of soy biscuits with candied fruits of zucchini and pumpkin, table root vegetables of 
carrots and beets of local production on nutritional and energy values, organoleptic characteristics of flour confectionery is consid-
ered. An improvement in the functional properties, taste and smell of the finished product has been established. Soy biscuits en-
riched with candied fruits from table carrot root vegetables were determined to be the best experimental sample. A 100 g portion of 
the specified pastry can satisfy the daily requirement of the adult body for protein by 22.6 %; fats - 12.8 %; carbohydrates - 16.2 %; 
vitamin A - 222.3 %; vitamin B1 - 25.2 %; vitamin B2 - 12.7 %; vitamin C - 1.2 %; vitamin PP - 17.4 %; potassium - 61.0 %; calcium 
- 22.5 %; magnesium - 50.9 %; sodium - 9.6 % and phosphorus - 53.8 %. According to the results of the organoleptic evaluation, 
soy biscuits made with the addition of candied fruits from table carrot root crops received 23 points out of a possible 25. The con-
ducted research has made it possible to obtain flour confectionery products with unique qualitative properties, by consuming which, 
a person will be able to obtain more useful substances. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Полноценное и правильно организованное 
питание важно и необходимо для ежедневного 
восстановления, укрепления и сохранения здоро-
вья граждан. Увеличение потребления полезных 
продуктов позволяет улучшить структуру питания 
и способствует повышению на отечественном 
рынке объема популярных продуктов массового 
потребления с высокой пищевой ценностью и вы-
раженными вкусовыми данными.  

Для устранения качественной неполноценно-
сти отдельных продуктов необходимы источники 
натуральных компонентов, содержащих биологи-
чески активные соединения. Растет интерес к сое-
вым бобам и продуктам их переработки. Продукты 
на основе соевого сырья становятся одними из 
наиболее значимых в питании населения. 

Соя обладает практически совершенным по 
аминокислотному составу белком, содержит мине-
ральные вещества, полиненасыщенные жирные кис-
лоты, многие водо- и жирорастворимые витамины, 
особенно витамин Е – важнейший природный антиок-
сидант; иные компоненты, полезные по своему биоло-
гическому действию для организма человека [1, 2], в 
связи с чем расширение продуктов питания на 
основе сырья из соевых бобов представляется 
перспективным и значимым для перерабатываю-
щей и пищевой промышленности. 

Цель работы – определить влияние овощ-
ных цукатов из местного овощного сырья на каче-
ство мучных кондитерских изделий на примере 
соевого печенья. 

Задачи:  
- разработать уникальные рецептуры соевого 

печенья, обогащенного овощными цукатами; 
- апробировать отдельные технологические 

приемы изготовления мучных кондитерских изде-
лий с добавлением цукатов из плодов кабачков, 
тыквы, корнеплодов столовых моркови и свеклы; 

- изготовить экспериментальные образцы 
продукта, обосновать пищевую ценность, выпол-
нить органолептическую оценку, выделить лучшие;  

- определить функциональную направлен-
ность готового продукта; 

- сформировать предложения по совершен-
ствованию технологических процессов производ-
ства соевого печенья. 

Объектами исследований стали выработанные 
мучные кондитерские изделия с функциональными 
свойствами, содержащие цукаты из плодов кабачков, 
тыквы, корнеплодов столовых моркови и свеклы. 

 

МЕТОДЫ 
 

Исследования организованы и проведены в 
условиях кафедры технологии производства и пе-
реработки сельскохозяйственной продукции тех-
нологического факультета ФГБОУ ВО «Белгород-
ский ГАУ». Испытания направлены на совершен-
ствование технологии производства мучных кон-
дитерских изделий с целью улучшения пищевой 
ценности готового продукта. 

Качественные показатели опытных образцов 
соевого печенья, обогащенного овощными цуката-
ми, уставлены согласно общепринятым методикам. 

Сведения, полученные в рамках исследова-
ний, обработаны посредством статистических ме-
тодов обработки данных. 

Исследованы мучные кондитерские изделия: 
- контрольный – образец № 1 – мучное кон-

дитерское изделие – соевое печенье, выработан-
ное по рецептуре сахарного печенья с полной за-
меной пшеничной муки высшего сорта на муку 
соевую обезжиренную и без добавлений; 

- опытный образец № 2 – мучное кондитер-
ское изделие, выработанное с добавлением цука-
тов из плодов кабачков; 

- опытный образец № 3 – мучное кондитер-
ское изделие, выработанное с добавлением цука-
тов из плодов тыквы; 

- опытный образец № 4 – мучное кондитер-
ское изделие, выработанное с добавлением цука-
тов из корнеплодов столовой моркови; 

- опытный образец № 5 – мучное кондитер-
ское изделие, выработанное с добавлением цука-
тов из корнеплодов столовой свеклы. 

Основным компонентом образцов мучного 
кондитерского изделия выбрана обезжиренная 
соевая мука, обладающая богатым химическим 
составом (рисунок 1). 

 

 
 

Рисунок 1 – Содержание отдельных компонентов 
в обезжиренной соевой муке 

 

Figure 1 – The content of individual components in 
low-fat soy flour 

 

В белке обезжиренной соевой муки, получа-
емой из высокопротеиновых шротов, зафиксиро-
ваны практически все незаменимые аминокисло-
ты. Пищевые белки соевых бобов сбалансированы 
по аминокислотному составу [3, 4]. 

Объем добавленных в рецептуру мучного 
кондитерского изделия овощных цукатов составил 
20 % к массе муки соевой обезжиренной. Указан-
ное содержание цукатов в готовом продукте опре-
делено путем изготовления пробных выработок и 
установлено как наилучшее для сохранения необ-
ходимых органолептических характеристик мучно-
го кондитерского изделия. 

Использовали цукаты из местного овощного 
сырья. В хозяйствах Белгородской области наращи-
ваются объемы производства овощной продукции. 

Цукаты часто применяют в качестве наполни-
телей с целью придания готовому продукту непо-
вторимого вкуса. Для изготовления цукатов отлич-
но подходят плоды кабачков, тыква, корнеплоды 
столовых моркови и свеклы [5]. 

В овощах содержатся различные вкусовые и 
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ароматические вещества, значительно улучшаю-
щие вкус пищи и способствующие ее усвоению. 

Кабачки содержат легкоусвояемые углеводы, 
минеральные вещества, витамины. Являются ги-
поаллергенным продуктом. Свойства сырья пол-
ностью раскрываются при выработке цукатов.  

Тыква – ценный продукт питания с отличны-
ми вкусовыми свойствами, длительным сроком 
хранения. Цукаты из тыквы относят к источникам 
физиологически функциональных ингредиентов. 

Корнеплоды столовой моркови являются са-
мым богатым в средней полосе источником бета-
каротина – предшественника витамина А. В цука-
тах сохраняются полезные свойства овоща. 

Корнеплоды столовой свеклы – ценное мест-
ное овощное сырье. Овощ является уникальным 
источником беталаиновых пигментов и других фито-
нутриентов, обладающих сильными антиоксидант-
ными свойствами. Из корнеплодов производят суше-
ные продукты, различные виды консервов [6‒14]. 

Технология выработки цукатов не требует 
сложного, дорогостоящего оборудования. Произ-
водство организовано в условиях кафедры техно-
логии производства и переработки сельскохозяй-
ственной продукции технологического факультета 
ФГБОУ ВО «Белгородский ГАУ».  

Полученные овощные цукаты характеризо-
вались отсутствием основных дефектов: без меха-
нических повреждений, не загрязненные, не заса-
харенные, без темных пятен, что соответствует 
положениям ГОСТ 34130-2017 Фрукты и овощи 
сушеные. Методы испытаний. 

Массовая доля сухих веществ в цукатах соста-
вила от 80 % (цукаты из плодов тыквы) до 83 % (цу-
каты из корнеплодов столовой моркови) (табл. 1). 

 

Таблица 1 – Физико-химические показатели овощ-
ных цукатов  

 

Table 1 – Physico-chemical parameters of candied 
vegetables 
 

Показатель 

Цукаты 

Из ка-
бачков 

Из тык-
вы 

Из столо-
вой морко-

ви 

Из сто-
ловой 

свеклы 

Массовая 
доля сухих 
веществ, % 

82 80 83 82 

Массовая 
доля общего 

сахара, % 
74 73 74 72 

 

Массовая доля общего сахара варьировала 
от 72 % (цукаты из корнеплодов столовой свеклы) 
до 74 % (цукаты из плодов кабачков и корнеплодов 
столовой моркови). 

Овощные цукаты обладали следующими ор-
ганолептическими показателями. 

По внешнему виду – однородные и сохраня-
ющие форму нарезки.  

Цукаты из плодов кабачков желтоватые с бе-
лым оттенком, из плодов тыквы – оранжевые, из кор-
неплодов столовой моркови – светло-желтые, из 
корнеплодов столовой свеклы – бордового цвета. 

Консистенция овощных цукатов слегка плот-
ная, запах – гармоничный без посторонних арома-
тов, вкус – приятный, сладкий, свойственный ис-
пользованному местному растительному сырью.  

Выработка опытных образцов мучного конди-

терского изделия состояла из следующих операций.  

Изготовленные овощные цукаты подвергали 

измельчению. Размер частиц составил 5‒7 мм. Его 

определяли при помощи лупы при переносе измель-

ченных овощных цукатов на измерительную сетку. 

Затем смешивали с компонентами теста с учетом 

рецептур опытных образцов. Массу тщательно вы-

мешивали до однородного состояния и равномерно-

го распределения компонентов. Из теста с овощны-

ми цукатами формировали заготовки.  

Заготовки выкладывали на противень с пер-

гаментом и придавали соевому печенью желае-

мую форму. Соевое печенье выпекали 20 минут 

при температуре 180 ºС. 
 

РЕЗУЛЬТАТЫ 
 

В выработанных опытных образцах мучного 

кондитерского изделия рассчитаны: пищевая цен-

ность (количество белков, жиров и углеводов), энерге-

тическая ценность (калорийность); содержание макро-

элементов и витаминов.  

Содержание белков изменялось от 23,7 г в сое-

вом печенье без добавок до от 26,4 г в соевом пече-

нье, обогащенном цукатами из плодов кабачков, и 

соевом печенье, изготовленном с добавлением цука-

тов из корнеплодов столовой моркови (табл. 2).  
 

Таблица 2 – Действие добавки из овощных цука-

тов на пищевую и энергетическую ценность гото-

вого продукта (из расчета на 100 г) 
 

Table 2 – The effect of candied vegetable additives on 

the nutritional and energy value of the finished product 

(per 100 g) 
 

О
б

р
а

з
е
ц

 Пищевая ценность (г) 

Энергетическая  

ценность (кКал) Белки Жиры Углеводы 

1 
23,7± 

1,14 

19,5± 

0,84 

26,1± 

1,29 

374,7± 

17,62 

2 
26,4± 

1,21 

20,7± 

0,92 

92,4± 

4,51 

661,6± 

31,97 

3 
25,1± 

1,19 

19,7± 

0,87 

68,6± 

3,32 

551,9± 

26,48 

4 
26,4± 

1,21 

19,7± 

0,87 

94,8± 

4,63 

661,9± 

32,01 

5 
24,6± 

1,17 

19,6± 

0,85 

57,3± 

2,75 

503,9± 

24,08 
 

Количество жиров в опытных образцах мучного 

кондитерского изделия варьировало от 19,6 г в сое-

вом печенье без добавок до 20,7 г в соевом печенье, 

обогащенном цукатами из плодов кабачков. 

Содержание углеводов составило от 26,1 г в 

соевом печенье без добавок до 94,8 г в соевом 

печенье, обогащенном цукатами из корнеплодов 

столовой моркови. 

Энергетическая ценность опытных образцов 

мучного кондитерского изделия изменялась от 

374,7 кКал в соевом печенье без добавок до 

661,9 кКал в соевом печенье, обогащенном цука-

тами из корнеплодов столовой моркови.  

Проанализирован макроэлементный состав опыт-

ных образцов мучного кондитерского изделия (табл. 3). 
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Таблица 3 – Действие добавки из овощных цука-
тов на количество макроэлементов в готовом про-
дукте (из расчета на 100 г) 
 

Table 3 – The effect of candied vegetable additives on 
the amount of macronutrients in the finished product 
(per 100 g) 

О
б

р
а

з
е
ц

 

Макроэлементы (мг) 

Na К Ca Мg P 

1 
74,1± 
3,68 

1095,1± 
53,62 

115,0± 
5,64 

132,7± 
6,52 

313,5±1
5,56 

2 
83,8± 
4,07 

2211,3± 
109,45 

185,4± 
9,16 

172,3± 
8,50 

365,4±1
8,16 

3 
80,5± 
3,91 

1409,0± 
69,34 

152,7± 
7,52 

153,3± 
76,54 

348,9±1
7,32 

4 
125,3± 
6,14 

1525,6± 
75,17 

225,4± 
11,16 

203,6± 
10,07 

430,7±2
1,42 

5 
101,5± 
0,94 

1282,9± 
63,03 

140,4± 
6,91 

147,1± 
73,43 

338,8±1
6,83 

 

Наибольшее содержание натрия – 125,3 мг 
среди опытных образцов зафиксировано в соевом 
печенье, обогащенном цукатами из корнеплодов 
столовой моркови, наименьшее – 80,5 мг – в сое-
вом печенье, обогащенном цукатами из плодов 
тыквы, при контрольном значении 74,1 мг. 

Наивысшее количество калия – 2211,3 мг – 
среди опытных образцов определено в соевом 
печенье, обогащенном цукатами из плодов кабач-
ков, наименьшее – 1282,9 мг – в соевом печенье, 
обогащенном цукатами из корнеплодов столовой 
свеклы, при контрольном значении 1095,1 мг. 

Наибольшее содержание кальция – 225,4 мг – 
среди опытных образцов установлено в соевом пече-
нье, обогащенном цукатами из корнеплодов столовой 
моркови, наименьшее – 140,4 мг – в соевом печенье, 
обогащенном цукатами из корнеплодов столовой 
свеклы, при контрольном значении 115,0 мг. 

Наивысшее количество магния – 203,6 мг ‒ 
среди опытных образцов зафиксировано в соевом 
печенье, обогащенном цукатами из моркови, 
наименьшее – 147,1 мг – в соевом печенье, обо-
гащенном цукатами из корнеплодов столовой 
свеклы, при контрольном значении – 132,7 мг. 

Наибольшее содержание фосфора – 430,7 мг – 
среди опытных образцов установлено в соевом 
печенье, обогащенном цукатами из корнеплодов 
столовой моркови, наименьшее – 348,9 мг – в сое-
вом печенье, обогащенном цукатами из плодов 
тыквы, при контрольном значении 313,5 мг. 

Рассмотрен витаминный состав опытных об-
разцов мучного кондитерского изделия (таблица 4). 

По содержанию витамина С значительно от-
личается соевое печенье, обогащенное цукатами 
из плодов кабачков. Показатель составил 27,5 мг. 
Среди опытных образцов в соевом печенье, обо-
гащенном цукатами из корнеплодов столовой мор-
кови, наименьшее значение – 1,1 мг.  

По количеству витаминов группы В (тиамина 
и рибофлавина) опытные образцы мучного конди-
терского изделия существенно не различались. 

Содержание витамина РР среди опытных об-
разцов изменялось от 1,7 мг в соевом печенье, 

обогащенном цукатами из корнеплодов столовой 
свеклы, до 4,2 мг в соевом печенье, обогащенном 
цукатами из плодов кабачков. 

 

Таблица 4 – Действие добавки из овощных цука-
тов на количество отдельных витаминов в готовом 
продукте (из расчета на 100 г) 
 

Table 4 – Effect of candied vegetable supplement on 
the amount of individual vitamins in the finished pro-
duct (per 100 g) 
 

О
б

р
а

з
е
ц

 Витамины (мг) 

С В1 В2 РР А (мкг) 

1 
0,01± 

0,0004 
0,3± 
0,02 

0,1± 
0,01 

1,4± 
0,06 

150,1± 
7,41 

2 
27,5± 
1,26 

0,4± 
0,02 

0,3± 
0,02 

4,2± 
0,19 

170,9± 
8,43 

3 
4,9± 
0,15 

0,4± 
0,02 

0,2± 
0,01 

2,5± 
0,11 

517,3± 
25,75 

4 
1,1± 
0,04 

0,4± 
0,02 

0,2± 
0,01 

3,5± 
0,15 

2000,9± 
99,93 

5 
3,5± 
0,15 

0,3± 
0,02 

0,2± 
0,01 

1,7± 
0,08 

151,3± 
7,45 

 

По количеству витамина А существенно вы-
делилось соевое печенье, обогащенное цукатами 
из корнеплодов столовой моркови. Показатель 
равен 2000,9 мг. Значительное накопление – 
517,3 мг биологически значимого вещества – 
определено в соевом печенье, обогащенном цука-
тами из плодов тыквы. Примерно на одном уровне 
содержание витамина А в соевом печенье, обога-
щенном цукатами из плодов кабачков, и в соевом 
печенье, обогащенном цукатами из корнеплодов 
столовой свеклы: 170,9 и 151,3 мг соответственно. 

 

ОБСУЖДЕНИЕ 
 

Проанализированы данные расчета нутри-
ентного баланса опытных образцов мучного кон-
дитерского изделия на основании физиологически 
необходимого объема пищевых веществ, энергии, 
минералов и витаминов. 

Обеспеченность белком изменялась от 
21,0 % у соевого печенья, обогащенного цукатами 
из корнеплодов столовой свеклы, до 22,6 % у сое-
вого печенья, обогащенного цукатами из плодов 
кабачков, и у соевого печенья, обогащенного цука-
тами из корнеплодов столовой моркови, при кон-
трольном значении 20,3 % (рисунок 2). 

 

 
 

Рисунок 2 – Содержание отдельных компонентов  
в соевом печенье 

 

Figure 2 – The content of individual components  
in soy biscuits 
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Обеспеченность жирами значительно не от-
личалась между опытными образцами мучного 
кондитерского изделия и составила 12,7–13,4 %. 

Обеспеченность углеводами варьировала от 
9,8 % у соевого печенья, обогащенного цукатами 
из корнеплодов столовой свеклы, до 16,2 % у сое-
вого печенья, обогащенного цукатами из корне-
плодов столовой моркови, при контрольном значе-
нии 4,4 %. 

Обеспеченность витамином А составила от 
16,8 % у соевого печенья, обогащенного цукатами 
из корнеплодов столовой свеклы, до 222,3 % (ри-
сунок 3) у соевого печенья, обогащенного цуката-
ми из корнеплодов столовой моркови, при кон-
трольном значении 16,7 %. 

 

 
 

Рисунок 3 – Содержание отдельных компонентов  
в соевом печенье с цукатами 

из корнеплодов столовой моркови 
 

Figure 3 – The content of individual components in 
soy biscuits with candied fruit from table carrot roots 

 

Высокая обеспеченность витамином А среди 
опытных образцов мучного кондитерского изделия 
отмечена у соевого печенья, обогащенного цука-
тами из плодов тыквы, – 57,5 % (рисунок 4). 

 

 
 

Рисунок 4 – Содержание отдельных компонентов  
в соевом печенье с цукатами из плодов тыквы 

 

Figure 4 – The content of individual components  
in soy biscuits with candied pumpkin fruits 
 
Обеспеченность витамином В1 изменялась 

от 22,1 % у соевого печенья, обогащенного цука-
тами из корнеплодов столовой свеклы, до 29,2 % 
у соевого печенья, обогащенного цукатами из 
плодов кабачков (рисунок 5), при контрольном 
значении 21,3 %. 

 

 
 

Рисунок 5 – Содержание отдельных компонентов  
в соевом печенье с цукатами из плодов кабачков 

 

Figure 5 – The content of individual components  
in soy biscuits with candied zucchini fruits 

 

Обеспеченность витамином В2 варьировала 
от 9,0 % у соевого печенья, обогащенного цуката-
ми из корнеплодов столовой свеклы, до 14,4 % у 
соевого печенья, обогащенного цукатами из пло-
дов кабачков, при контрольном значении 7,8 %. 

Обеспеченность витамином С составила от 
1,2 % у соевого печенья, обогащенного цукатами 
из корнеплодов столовой моркови, до 30,6 % у 
соевого печенья, обогащенного цукатами из пло-
дов кабачков, при контрольном значении 0,01 %. 

Обеспеченность витамином РР изменялась 
от 8,5 % у соевого печенья, обогащенного цуката-
ми из корнеплодов столовой свеклы, до 21,0 % у 
соевого печенья, обогащенного цукатами из пло-
дов кабачков, при контрольном значении 7,0 %. 

Обеспеченность калием варьировала от 51,3 % 
(рисунок 6) у соевого печенья, обогащенного цукатами 
из корнеплодов столовой свеклы, до 88,5 % у соевого 
печенья, обогащенного цукатами из плодов кабачков, 
при контрольном значении 43,8 %. 

Обеспеченность кальцием составила от 14,0 % у 
соевого печенья, обогащенного цукатами из корне-
плодов столовой свеклы, до 22,5 % у соевого печенья, 
обогащенного цукатами из корнеплодов столовой 
моркови, при контрольном значении 11,5 %. 

Обеспеченность магнием изменялась от 36,8 % 
у соевого печенья, обогащенного цукатами из корне-
плодов столовой свеклы, до 50,9 % у соевого печенья, 
обогащенного цукатами из корнеплодов столовой 
моркови, при контрольном значении 33,2 %. 

 

 
Рисунок 6 – Содержание отдельных компонентов  

в соевом печенье с цукатами  
из корнеплодов столовой свеклы 

 

Figure 6 – The content of individual components  
in soy biscuits with candied fruit from beetroot 
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Обеспеченность натрием составила от 6,2 % 
у соевого печенья, обогащенного цукатами из пло-
дов тыквы, до 9,6 % у соевого печенья, обогащен-
ного цукатами из корнеплодов столовой моркови, 
при контрольном значении 5,7 %. 

Обеспеченность фосфором варьировала от 
42,4 % у соевого печенья, обогащенного цукатами 
из корнеплодов столовой свеклы, до 53,8 % у сое-
вого печенья, обогащенного цукатами из корне-
плодов столовой моркови, при контрольном значе-
нии 39,2 %. 

Готовый продукт – мучное кондитерское из-
делие – изучили на соответствие требованиям 
ГОСТ 24901-2014. «Межгосударственный стан-
дарт. Печенье. Общие технические условия. 

Оценка органолептических показателей про-
водилась комиссионно с помощью органов чувств 
исследователей (рисунок 7). 

Готовый продукт обладал вкусом и запахом 
хорошо пропеченного мучного кондитерского из-
делия с приятным ароматом соевой муки и овощ-
ных цукатов. 

Форма выработанных мучных кондитерских 
изделий оценена как плоская, без повреждения 
края, вмятин и вздутий.  

Поверхность готового продукта неподгорелая, 
шероховатая с вкраплением овощных цукатов. 

Цвет выработанных мучных кондитерских из-
делий коричневый с цветными вкраплениями 
овощных цукатов. 

У готового продукта вид в изломе характери-
зовался как пропеченное печенье с пористой 
структурой и мелкими добавлениями овощных 
цукатов, без пустот и следов непромеса. 

 

 
 

Рисунок 7 – Оценка органолептических показателей 
опытных образцов мучного кондитерского изделия 

 

Figure 7 – Evaluation of organoleptic properties of 
experimental samples of flour confectionery 
 

Из физико-химических показателей опреде-
ляли щелочность и намокаемость (табл. 5).  

Концентрация токсических элементов, мико-
токсинов и пестицидов в готовом продукте не пре-
вышало норм ТР ТС 021/2011. 

Микробиологические показатели разработан-

ных мучных кондитерских изделий соответствова-
ли нормам ТР ТС 021/2011. 

 

Таблица 5 – Отдельные физико-химические пока-
затели опытных образцов мучного кондитерского 
изделия 

 

Table 5 – Individual physico-chemical parameters of 
experimental samples of flour confectionery 

Показатель 
Образец 

1 2 3 4 5 

Щелочность, град. 1,5 1,3 1,4 1,4 1,4 

Намокаемость, % 190 187 185 185 184 
 

ВЫВОДЫ 
 

В результате проведенных исследований 
разработаны и апробированы рецептуры мучного 
кондитерского изделия с добавлением цукатов из 
местного овощного сырья: плодов кабачков и тык-
вы, корнеплодов столовых моркови и свеклы. 

Введение цукатов в соевое печенье способ-
ствовало приданию готовому продукту уникальных 
вкусовых свойств и повышению функциональной 
направленности. 

Соевое печенье, обогащённое овощными цу-
катами, не содержит продукты переработки зерно-
вых культур, и с учетом индивидуальных особен-
ностей организма может быть рекомендовано для 
организации полноценного питания населения. 

Функциональные свойства соевого печенья, 
обогащенного овощными цукатами, подтвердились 
способностью обеспечивать питание взрослого 
человека биологически важными веществами на 
15 % и более (MP 2.3.1.0253-21 «Нормы физиоло-
гических потребностей в энергии и пищевых веще-
ствах для различных групп населения Российской 
Федерации»). 

Так, 100 г соевого печенья, обогащенного цу-
катами из плодов кабачков, характеризовались 
обеспеченностью белком на 22,6 %; углеводами – 
15,8 %; витамином А – 19,0 %; витамином В1 – 
29,2 %; витамином С – 30,6 %; витамином РР – 
21,0 %; калием – 88,5 %; кальцием – 18,5 %; маг-
нием – 43,1 % и фосфором – 45,7 %. 

В свою очередь, 100 г соевого печенья, обо-
гащенного цукатами из плодов тыквы, характери-
зовались обеспеченностью белком на 21,5 %; ви-
тамином А – 57,5 %; витамином В1 – 25,4 %; кали-
ем – 56,4 %; кальцием – 15,3 %; магнием – 38,3 % 
и фосфором – 43,6 %. 

Также 100 г соевого печенья, обогащенного 
цукатами из корнеплодов столовой моркови, ха-
рактеризовались обеспеченностью белком на 
22,6 %; углеводами – 16,2 %; витамином А – 
222,3 %; витамином В1 – 25,2 %; витамином РР – 
17,4 %; калием – 61,0 %; кальцием – 22,5 %; маг-
нием – 50,9 % и фосфором – 53,8 %. 

В том числе 100 г соевого печенья, обога-
щенного цукатами из корнеплодов столовой свек-
лы, характеризовались обеспеченностью белком 
на 21,0 %; витамином А – 16,8 %; витамином В1 – 
22,1 %; калием – 51,3 %; магнием – 36,8 % и фос-
фором – 42,4 %. 

Для промышленного изготовления по сово-
купности содержания биологически важных ве-

https://2.3.1.0/
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ществ, органолептических показателей и круглого-
дичной доступности сырьевой базы для выработки 
добавки рекомендовано соевое печенье, обога-
щенное цукатами из корнеплодов столовой морко-
ви, с целью совершенствования ассортимента 
мучных кондитерских изделий функциональной 
направленности. 
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