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Аннотация. Здоровое население и их эмоциональное состояние зависит от компо-
нентного и качественного состава употребляемых продуктов питания. Ежесуточно чело-
век употребляет превышающую норму кондитерских изделий, несмотря на рекомендации 
института питания РАМН, где утверждена норма 50 грамм в сутки. Классические конди-
терские изделия имеют высокую калорийность, большое содержание сахаров и жиров, что 
обуславливает среднюю минимальную калорийность таких изделий в пределах 300 ккал и 
выше. Современные разработчики продуктов питания с заданными свойствами стремятся 
создать продукт с повышенной пищевой ценностью, сбалансировать его состав в соот-
ветствии формуле сбалансированного питания. Привлекательным сырьем в этом отноше-
нии может послужить местное ягодное сырье. Полуфабрикат из ягод ирги включает в себя 
изюм ирги и порошок ирги. Порошок из ягод ирги взамен сахара в рецептуре кексов на хими-
ческих разрыхлителях и сушеные ягоды ирги (изюм ирга) взамен сушеного винограда, снижа-
ет содержание углеводов, без отрицательного влияния на качество продукта.  

В лаборатории института пищевых производств ФГБОУ ВО Красноярский ГАУ изго-
товлены 5 испытуемых образцов, один из которых контрольный (без порошка ирги и изюм 
ирги), проведена их дегустационная оценка по органолептическим показателям по  
5-балльной шкале. Оценивались такие показатели качества кекса, как вкус, аромат, форма, 
цвет. В представлении объективной оценки в работе представлены результаты физико-
химического анализа кексов (контроля и 4 исследуемых образцов). 

Результатом проведенных исследований по использованию порошка из ягод ирги, как 
заменителя сахара в рецептуре кекса и 100 % заменой изюма на сушеные ягоды ирги (изюм 
иргу) в 4 образцах стала разработка рецептуры и технологии кекса с частичной 50 % заме-
ной сахара на порошок из ягод ирги и 100 % заменой сушеных ягод винограда на изюм иргу. 

Кекс с использованием полуфабрикатов из ягод ирги с пониженным содержанием сахара 
разнообразит ассортимент мучных кондитерских изделий повышенной пищевой ценности. 
Ягодный порошок из ирги и сушеные ягоды ирги, придаёт гармонию вкуса и оказывает зна-
чительное влияние на дегустационную оценку кекса, что заставит потребителя обратить 
внимание не только на внешний вид продукта и его новизну, но и на содержание в нем полез-
ных веществ. 

Ключевые слова: порошок из ягод ирги, сушеные ягоды ирги (ирга изюм), кекс, рецеп-
тура, технология, качество, калорийность. 
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Abstract. A healthy population and their emotional state depends on the component and qualita-
tive composition of the food consumed. Every day a person consumes more than the norm of confec-
tionery products, despite the recommendations of the Institute of Nutrition of the Russian Academy of 
Medical Sciences, where the norm of 50 grams per day is approved. Classic confectionery products 
have a high caloric content, a high content of sugars and fats, which determines the average minimum 
caloric content of such products in the range of 300 kcal and above. Modern developers of food prod-
ucts with specified properties strive to create a product with increased nutritional value, to balance its 
composition in accordance with the formula of balanced nutrition. Local berry raw materials can serve 
as an attractive raw material in this regard. The semi-finished product of irgi berries includes irgi rai-
sins and irgi powder. Irgi berry powder instead of sugar in the cupcake recipe on chemical baking 
powder and dried irgi berries (irga raisins) instead of dried grapes, reduces the carbohydrate content, 
without adversely affecting the quality of the product. 

In the laboratory of the Institute of Food Production of the Krasnoyarsk State Agrarian University, 
5 test samples were prepared, one of which is a control (without irgi powder and irgi raisins), their tast-
ing evaluation was carried out according to organoleptic indicators according to 

on a 5-point scale. Such indicators of the quality of the cake as taste, aroma, shape, color were 
evaluated. In the presentation of an objective assessment, the paper presents the results of the physi-
co-chemical analysis of cupcakes (control and 4 test samples). 

The result of the conducted research on the use of irgi berry powder as a sugar substitute in the 
cupcake recipe and 100 % replacement of raisins with dried irgi berries (irgi raisins) in 4 samples was 
the development of a recipe and technology of a cupcake with a partial 50 % replacement of sugar 
with irgi berry powder and 100 % replacement of dried grapes with irgi raisins 

A cupcake using semi-finished products from irgi berries with a reduced sugar content diversifies 
the range of flour confectionery products of increased nutritional value. Berry powder from irga and 
dried irga berries, gives harmony of taste and has a significant effect on the tasting evaluation of the 
cake, which will force the consumer to pay attention not only to the appearance of the product and its 
novelty, but also to the content of useful substances in it. 

Keywords: cupcake, irga raisins, recipe, technology, quality, calorie content, powder from irgi berries. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Красноярский край сегодня занимает 
лидирующие позиции в Сибири по производ-
ству продуктов питания из местного сырья, 
для создания стабильности в снабжении 
населения качественной продукцией и созда-
нию рабочих мест, что позволяет снижать 
ежегодно процент безработных. Под влияни-
ем таких немаловажных факторов встает 
необходимость в переработке местного, ещё 
не использовавшегося в промышленных 

масштабах растительного сырья и разработ-
ке на их основе продуктов сбалансированного 
улучшенного состава. 

Перспективным направлением является 
переработка местного ягодного сырья и раз-
работка на их основе кондитерских изделий, 
которые пользуются спросом у всех социаль-
ных слоёв населения [1]. 

Ягода ирга содержит комплекс витами-
нов и минеральных веществ, которая соби-
раются в третьей декаде августа с неприхот-
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ливого кустарника, произрастающего в Сиби-
ри. Сбор ягоды с одного кустарника достигает 
до 12 кг. Ягода хорошо сохраняет свои каче-
ства после дефростации, что дает возмож-
ность ее широкому спектру использования в 
питании человека. Сегодня ягода ирга зани-
мает лидирующие позиции лишь в кулинарии 
и домашних заготовках, в индустрии про-
мышленного производства применения дан-
ной ягоды в производстве продуктов на её 
основе отсутствует [1]. 

Для расширения ассортимента в мучном 
производстве перспективным направлением 
стало создание продуктов повышенной пи-
щевой и пониженной энергетической ценно-
стью, за счет использования концентриро-
ванных ягодных порошков. 

Ягодный порошок получается в резуль-
тате конвекционной сушки ягод при темпе-
ратуре 40-50 °С, после их предварительной 
инспекции, заморозки и дефростации. По-
сле сушки ягоды измельчаются и просеи-
ваются через сито с диаметром ячеек не 
более 1,5-2 мм. Далее порошок смешивает-
ся с рецептурным количеством сахара. 
Натуральные порошки имеют большое зна-
чение для производства мучных кондитер-
ских изделий, так как они обладают высо-

кими технологическими свойствами [2, 3].  
Пищевая ценность изделий с использо-

ванием ягодных порошков заметно повыша-
ется по содержанию витаминов, минераль-
ных веществ, органических кислот и пищевых 
волокон, что играет значительную роль в по-
вышении функциональности и усвояемости 
готовых продуктов [4, 5]. 
 

МЕТОДЫ 
 

Разработка рецептуры кексов осуществ-
лялась с учётом концепции рационального 
питания Покровского А. А. [6] и справочных 
данных химического состава российских пи-
щевых продуктов автора Скурихиной И. М. [7, 
10]. Оценка качества образцов по органолеп-
тическим и физико-химическим показателям 
производилась на соответствие требованиям 
ГОСТ Р 15052-2014 [8]. В работе был произ-
веден сравнительный анализ пищевой цен-
ности полученных продуктов. 

 
РЕЗУЛЬТАТЫ И ОБСУЖДЕНИЕ 

 
Разработка рецептуры кекса с понижен-

ным содержанием сахара представлена в 
таблице 1. 

 

Таблица 1 – Рецептура кекса на 100г готового продукта 
 

Table 1 – Cake recipe per 100g of finished product 

Сырье 

Со-
держа-
ние в 

С.В., % 

Расход сырья, г 

Контроль 
(0%) 

Образец №1 
(25%) 

Образец №2 
(50%) 

Образец №3 
(75%) 

Образец №4 
(100%) 

в нату-
ре 

в С.В. 
в нату-

ре 
в С.В. 

в нату-
ре 

в С.В. 
в нату-

ре 
в С.В. 

в нату-
ре 

в С.В. 

Мука пш. 
в/с 

85,50 31,19 26,67 31,19 26,67 31,19 26,67 31,19 26,67 31,19 26,67 

Сахар 99,85 23,40 23,36 17,55 17,52 11,72 11,70 7,02 7,01 - - 

Порошок 
ирги 

96,00 - - 6,08 5,84 12,15 11,66 17,03 16,35 24,33 23,36 

Масло 
сливоч-

ное 

84,00 23,39 19,65 23,39 19,65 23,39 19,65 23,39 19,65 23,39 19,65 

Меланж 27,00 18,71 5,05 18,71 5,05 18,71 5,05 18,71 5,05 18,71 5,05 

Соль по-
варенная 

96,50 0,09 0,09 0,09 0,09 0,09 0,09 0,09 0,09 0,09 0,09 

Углеам-
монийная 

соль 

- 0,09 - 0,09 - 0,09 - 0,09 - 0,09 - 

Изюм 80,00 23,39 18,71 - - - - - - - - 

Изюм ир-
га 

80,00 - - 23,39 18,71 23,39 18,71 23,39 18,71 23,39 18,71 

Пудра 
сахарная 

99,85 1,09 1,09 1,09 1,09 1,09 1,09 1,09 1,09 1,09 1,09 

Аромати-
затор 

- 0,09 - 0,09 - 0,09 - 0,09 - 0,09 - 

Итого - 121,46 94,62 121,69 94,62 121,93 94,62 122,11 94,62 122,39 94,62 

Выход 88,00 100,00 88,00 100,00 88,00 100,00 88,00 100,00 88,00 100,00 88,00 
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Размягчённое сливочное масло взбивают в 
течение 7-10 минут, вносится сахар, предва-
рительно смешанный с порошком ирги, далее 
постепенно вносится меланж и продолжается 
взбивание до получения однородной пышной 
массы. К взбитой массе добавляют изюм ир-

гу, ароматизатор аммоний и соль. Смесь 
тщательно перемешивают, засыпают муку и 
замешивают тесто. Общая продолжитель-
ность замеса составляет 23…28 минут, влаж-
ность готового теста в пределах 23-25 % (ри-
сунок 1). 

Рисунок 1 – Структурно-функциональная схема технологической линии выпуска кекса с  
полуфабрикатами из ягод ирги 

 
Figure 1 – Structural and functional diagram of the technological line for the production of cupcake 

with semi-finished products from irgi berries 
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Далее тесто выкладывают в формы, 
смазанные маслом. Наполненность форм 
составляет 2/3. Выпечка тестовых полуфаб-
рикатов осуществляется при температуре в 

пекарной камере 160–185 °С. Продолжитель-

ность выпечки составляет 25 минут. 
Затем кексы охлаждают в течение 4-5 

часов при температуре 20°С и влажности в 

помещении не более 75 %. Дале производят 
выборку из форм. Заключительным этапом 
производства является отделка поверхности 
кекса сахарной пудрой, фасовка и упаковка. 
Готовые изделия, после охлаждения подвер-
гались анализу по органолептическим и фи-
зико-химическим показателям (таблица 2) [9]. 

 

Таблица 2 – Показатели качества кексов с порошком ирги и сушеными ягодами ирги 
 

Table 2 – Quality indicators of cupcakes with irga powder and dried irgi berries 
Наименование 

показателя 

Характеристика и значение показателя 

контроль образец №1 образец №2 образец №3 образец №4 

Форма 

Соответству-
ющая данно-
му наимено-
ванию изде-

лия, без изме-
нения поверх-
ности и фор-

мы 

Соответству-
ющая данному 
наименованию 
изделия, без 
изменения 

поверхности и 
формы 

Соответству-
ющая данному 
наименованию 
изделия, без 
изменения 

поверхности и 
формы 

Соответству-
ющая данному 
наименованию 
изделия, с из-

менениями 
поверхности и 

формы 

Соответству-
ющая данному 
наименованию 

изделия, со 
значительны-
ми изменения 
поверхности и 

формы 

Цвет 
Светло-

золотистый 
Светло-

коричневый 

Светло-
коричневый с 

сероватым 
оттенком 

Коричневый с 
сероватым 
оттенком 

Темно -
коричневый с 

сероватым 
оттенком 

Вкус и запах 
Свойственный 

данному наиме-
нованию 

Свойственный 
данному наиме-
нованию, с лег-

ким ягодным 
привкусом и 
ароматом 

Свойственный 
данному наиме-
нованию, ягод-

ным привкусом и 
ароматом 

Свойственный 
данному наиме-
нованию, с ягод-
ным привкусом и 

ароматом 

Свойственный 
данному наиме-
нованию, с ягод-
ным привкусом и 

ароматом 

Влажность, % 12,0 10,6 10,0 8,6 7,4 

Щелочность, 
град 

1,8 1,8 1,8 1,8 1,9 

Для анализа органолептических пока-
зателей испытуемых и контрольного об-
разца создана дегустационная комиссия 

для проведения оценки по пятибалльной 
шкале, результаты которой представлены 
в таблице 3.  

 

Таблица 3 – Дегустационная оценка кексов 
 

Table 3 – Tasting evaluation of cupcakes
Образцы Наименование показателя 

Форма, балл Цвет, балл Вкус и запах, 
балл 

Средний балл 

Контроль 5,0 5,0 4,9 4,96 

Образец №1 4,0 4,0 4,0 4,0 

Образец №2 4,7 5,0 5,0 4,9 

Образец №3 3,5 4,0 3,8 3,76 

Образец №4 4,0 4,0 3,0 3,50 

По результатам дегустационной оцен-
ки наибольший балл получил образец №2, 
так как имел правильную форму, приятный 
вкус и аромат, насыщенный оттенок шоко-
ладной гаммы цветов. 

На основе полученных эксперименталь-
ных данных выявлена закономерность изме-
нения качества готового кекса в зависимости 
от содержания полуфабрикатов из ягод ирги. 

Щёлочность кекса  , .y град  в зави-

симости от процентного содержания полу-

фабриката ягод ирги  1, %x  и влажности 

кекса  2, %x , на уровне детерминации  

96 % и с относительной погрешностью 2%, 
представляется следующей функцией ре-
грессии (рисунок 2): 

 1 2 1 2

2 2

22.5444 92.2278
, 3.0493 0.0021y f x x x

x x
       
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Рисунок 2 – Изменение щёлочности (град) при изменениях содержания  

полуфабриката ирги  1, %x  и влажности кекса  2, %x  
 

Figure 2 – Change in alkalinity (deg) with changes in the content 

of semi-finished irgi  1, %x  and the humidity of the cake  2, %x  

 

Полученная зависимость имеет высокий 
уровень детерминации (Coefficient of Multiple 
Determination) 96 % > 95 % и небольшую от-
носительную погрешность 2 % < 5 %. Значи-
мость коэффициентов регрессии и адекват-
ность уравнения регрессии установлена по 
критериям Стьюдента и Пирсона с использо-
ванием компьютерного пакета регрессионно-
го анализа DataFit. Дополнительно использо-
ван пакет Statistics системы компьютерной 
математики Maple для решения вопроса об 

использовании модели в прогностических 
целях и для проведения вычислительного 
эксперимента с моделью на компьютере. Для 
определения пищевой ценности изделий раз-
работанного кекса был рассчитан химический 
состав [10] и сравнительный анализ их пище-
вой ценности. 

Выявлено, что энергетическая ценность 
кексов разработанного на основе ягод ирги по 
сравнению с контролем снижается соответ-
ственно на 3 %.  

 

Таблица 4 – Сравнительный анализ пищевой ценности в 100 г кексов 
 

Table 4 – Comparative analysis of nutritional value in 100 g of cupcakes 

Макронутриенты 
Контрольный 

образец 

Образец №2  
(50% сахара, 100% 

изюм ирга) 
Изменения, % 

Белки, г 23,0 23,0 Без изменений 

Углеводы,г 45,0 41,0 -8,7% 

Жиры, г 22,0 22,0 Без изменений 

Органические 
кислоты, г 

0,0 2,0 +100% 

Пектиновые  
вещества, г 

0,0 2,0 +100% 

Энергетическая  
ценность, ккал/кДж 

399/1670 387/1620 -3% 

 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
 

Кекс с пониженным содержанием сахара 
разнообразит ассортимент мучных изделий, 
отличающихся рецептурой, различной фор-
мой, отделкой, вкусом, сырьевым составом и 
соотношением компонентов. Ягодный порошок 
из ирги и сушеные ягоды ирги, придаёт гармо-
нию вкуса и оказывает значительное влияние 
на дегустационную оценку кекса, что заставит 
потребителя обратить внимание не только на 
внешний вид продукта и его новизну, но и на 

содержание в нем полезных веществ. 
Разработанную рецептуру и технологию 

кексов, на химических разрыхлителях, с за-
меной сахара на порошок из ягод ирги в ко-
личестве 50 % и 100 % заменой сушеного 
винограда на изюм иргу можно рекомендо-
вать для расширения ассортимента мучных 
кондитерских изделий повышенной пищевой 
ценности в питании населения. 
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