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Аннотация. Для населения России кондитерские изделия являются неотъемлемой ча-
стью рациона питания. Состав продукта и его полезные свойства имеют огромное значе-
ние в свете развития здорового питания. 

В работе изучена вероятность применения продуктов переработки плодов (ягод) пас-
лена для увеличения ассортиментной линейки мучных кондитерских изделий, повышения 
пищевой ценности готового продукта, предложена рецептура и технология получения ов-
сяного печенья с применением пюре из спелых ягод паслена. 

Ягоды паслена чёрного содержат большое количество ценных веществ, в том числе 
незаменимых – витамины, минеральные вещества, клетчатка, различные биофлавоноиды. 

Использование пюре паслена при разработке рецептур овсяного печенья является акту-
альной задачей, так как это способствует повышению пищевой ценности изделий. Цель иссле-
дования состояла в разработке рецептур овсяного печенья с заменой пшеничной муки высшего 
сорта на муку пшеничную цельнозерновую, и частичную замену смеси муки (цельнозерно-
вая+овсяная) на пюре из плодов паслена. Данные исследования показали возможность добавле-
ния пасленового пюре в овсяное печенье в количестве 20 % взамен смеси муки (цельнозерно-
вая+овсяная), именно при такой дозировке обеспечиваются наилучшие показатели качества 
полученных образцов. 

Рецептуру овсяного печенья с пюре из плодов паслена можно рекомендовать для пред-
приятий, производящих мучные кондитерские изделия. 

Ключевые слова: кондитерские изделия, овсяное печенье, пищевая ценность, паслен, 
пюре из плодов паслена, рецептура, показатели качества. 
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Abstract. For the Russian population, confectionery products are an integral part of the diet. The 
composition of the product and its beneficial properties are of great importance in the light of the de-
velopment of a healthy diet. 

The paper examines the likelihood of using nightshade fruit (berry) processing products to in-
crease the assortment of flour confectionery products, increase the nutritional value of the finished 
product, and proposes a recipe and technology for producing oatmeal cookies using mashed ripe 
nightshade berries. 

Black nightshade berries contain a large number of valuable substances, including noninter-
changeable ones - vitamins, minerals, fiber, various bioflavonoids. 

The use of nightshade puree in the development of oatmeal cookie recipes is an urgent task, as 
it helps to increase the nutritional value of products. The purpose of the study was to develop recipes 
for oatmeal cookies with the replacement of wheat flour with wholegrain flour, and a partial replace-
ment of the flour mixture (wholegrain+oatmeal) with nightshade puree. These studies have shown the 
possibility of adding nightshade puree to oatmeal cookies in an amount of 20% instead of a flour mix-
ture (whole grain+oatmeal), it is at this dosage that the best quality indicators of the obtained samples 
are provided. 

The recipe of oatmeal cookies with mashed nightshade fruits can be recommended for enterpri-
ses producing flour confectionery products. 

Keywords: confectionery, oatmeal cookies, nutritional value, nightshade, nightshade fruit puree, 
formulation, quality indicators. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Несмотря на рост цен на кондитерские 
изделия, покупательская способность не 
убавляется, а, наоборот, замечается не-
большой ежегодный рост спроса на конди-
терскую продукцию. 

Ингредиенты, использующиеся в произ-
водстве кондитерских изделий, как правило, 
содержат минимум витаминов и минеральных 
веществ, которые к тому же в процессе вы-
печки разрушаются. В результате снижается 
пищевая и витаминная ценность продукта. 
Таким образом, обогащение современных 
кондитерских изделий является актуальной 
задачей. Тем более, что при обогащении кон-
дитерских продуктов растительным сырьем, 
как правило, снижается их энергоёмкость.  

Кондитерским изделиям свойственно 
высокое содержание сахара и жира, но вме-
сте с этим в них очень часто отсутствуют по-
лезные вещества или они находятся на очень 
низком уровне, поэтому обогащение мучных 
кондитерских изделий является очень важ-
ным процессом, в результате которого изде-
лия не только становятся более привлека-
тельными и разнообразными внешне, но и, 
самое главное, в разы полезнее для работы 
организма человека.  

Одним из основных направлений обогаще-
ния изделий витаминами и полезными веще-
ствами является использование нетрадиционно-

го сырья. Такое сырье способствует повышению 
питательной ценности изделий. А для увеличе-
ния и поддержания спроса на кондитерские из-
делия кондитерские предприятия постоянно 
стараются обновлять производство, разрабаты-
вать продукцию новых видов и типов, сильно 
расширяя свой ассортимент изделий.  

Изначально была произведена полная 
замена муки пшеничной высшего сорта, ча-
стично входящей в рецептуру овсяного пече-
нья, на муку из цельного зерна. Мука из 
цельного зерна, как известно, характеризует-
ся более высоким содержанием пищевых во-
локон, тиамина, токоферола, минеральных 
веществ и незаменимых аминокислот, чем 
мука высшего сорта. 

Пищевая ценность и химический состав 
представлен в таблице 1.  

 

Таблица 1 – Сравнение пищевой ценности и 
химического состава муки пшеничной высше-
го сорта и муки пшеничной цельнозерновой 
 

Table 1 – Comparison of nutritional value and 
chemical composition of premium wheat flour 
and whole grain wheat flour 
 

Нутриент 

Количество 
Мука 

высшего 
сорта 

Мука 
цельнозерновая 

1 2 3 

Белки, г 9,7  13,2  

Жиры, г 1,5  2,5  
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Продолжение таблицы 1 / Tablе 1 cont 
 

1 2 3 

Углеводы, г 76,2 72,0 

Пищевые  
волокна, г 

2,7 10,7 

Витамины   

B1, мг 0,2 0,5 

B2, мг 0,04 0,165 

B5, мг 0,3 0,6 

B6, мг 0,17 0,40 

PP, мг 3, 0 5,0 

Е, мг 0,1 0,7 

Макроэлементы   

K, мг  149 363 

Ca, мг 20 34 

Mg, мг  25 137 

Na, мг 2 2 

P, мг 107 357 

Микроэлементы   

Fe, мг 1,2 3,6 

Cu, мкг 100 410 

Zn, мг 0,7 2,6 

Se, мкг 6 61,8 

Аминокислоты   

Валин, г 0,39 0,56 

Изолейцин, г 0,33 0,43 

Лейцин, г 0,62 0,90 

Лизин, г 0,26 0,36 

Метионин, г 0,15 0,23 

Треонин, г 0,26 0,37 

Триптофан, г 0,11 0,18 

Фенилаланин, г 0,39 0,68 
 

Разработка рецептуры овсяного печенья 
с использованием продуктов переработки 
ягод паслена с целью повышения его пище-
вой ценности и придания особенных оттенков 
цвета и вкуса овсяному печенью является 
актуальной. Важно обращать внимание на 
сорт паслена. Сорт «Паслен сладко-горький», 
например, считается ядовитым, а «Паслен 
чёрный» или «Санберри» содержат много 
полезных веществ. 

Паслен – очень ценная, но малораспро-
странённая и малоизученная культура. Насе-
ление Сибири заготавливает из паслена ва-
ренье, джемы, повидло, сушит и заморажи-
вает ягоды, варит из него кисель и делает 
начинки для сладкой выпечки. Вкус у продук-
тов из данного сырья специфический, но 
польза несоизмерима и мало сравнима с 
большинством ягод. Но необходимо соблю-
дать правило, что в питании допустимы толь-
ко спелые ягоды чёрного цвета. 

Также очень важным стоит отметить со-
держание в ягодах органических кислот, а это 
является немаловажным биохимическим по-
казателем помимо того, что они придают 
плодам характерный своеобразный вкус, ор-
ганические кислоты оказывают содействие 

пищеварению и значительно улучшают пери-
стальтику кишечника. Было научно установ-
лено, что в плодах паслена органические 
кислоты представлены лимонной кислотой 
(0,64 %), но в них также содержится яблочная 
(0,13 %), молочная (0,1 %) и янтарная 
(0,05 %) [7]. Отличает плоды паслена от дру-
гих плодов и овощных культур то, что, не-
смотря на высокое содержание органических 
кислот, при дегустации отсутствует выражен-
ный кислый вкус. 

Плоды паслена оказывают гиперлипи-
демическое действие. Эксперименты показа-
ли, что экстракты ягод паслена предотвра-
щают повреждение сосудов у больных диа-
бетом. 

Научно доказано, что ягоды паслена 
предупреждают повреждение органов и тка-
ней при хронической алкогольной интоксика-
ции и, например, спиртовые экстракты всего 
растения предотвращают повреждение кле-
ток почек, вызванное гентамицином. 

Научные исследования подтвердили, что 
полисахариды, содержащиеся в плодах пас-
лена, обладают иммуномодулирующими и 
противоопухолевыми характеристиками. 
Например, экстракты из недозрелых плодов и 
листьев паслена оказывают губительное дей-
ствие на опухолевые клетки многих органов, 
подавляя метастатический процесс при раз-
личных видах карцином и меланом благодаря 
наличию стероидных гликоалкалоидов. Про-
тивоопухолевое действие паслена черного 
также приписывают аминокислотам линама-
рину и гликопротеину. 

Научные исследования свидетельствуют, 
что в плодах паслена содержание белка нахо-
дится на высоком среди овощей уровне – 
2,6 %. В научной литературе представлены 
результаты биохимических исследований 
плодов паслена и многократно доказано, что 
свежие плоды паслена являются ценным сы-
рьем для получения продуктов здорового пи-
тания, так как наряду с высоким антиокси-
дантным действием (229,4 мг/100 г) они со-
держат высокое содержание пищевых воло-
кон (4,2 г), в составе этой ягоды очень много 
полезных веществ, таких как витамин P, ру-
тина, каротина, содержит в себе достаточно 
важный комплекс микро- и макроэлементов: 
кальций, магний, марганец. Отдельно стоит 
отметить содержание витамина С (аскорби-
новой кислоты), ее очень много в плодах – 
48,2 мг на 100 г. Помимо этих веществ в мя-
коти паслена содержатся гликоалкалоиды, 
органические кислоты, дубильные вещества и 
гликозиды. Высокое содержание антоцианов 
в сырье (887,1 мг на 100 г), а это, в свою оче-
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редь, положительно влияет на пищевую цен-
ность, а также цвет готовых продуктов и их 
функциональные свойства. В свежих плодах 
паслена установлено высокое суммарное ко-
личество ароматических веществ (альдеги-
дов, алифатических монокарбоновых кислот), 
оно составляет 366,73 мг на 100 г [8]. 

Противопоказания к употреблению пас-
лена: аллергия, хронические заболевания 
печени и поджелудочной железы, гипотония, 
диарея, метеоризм; нельзя детям, беремен-
ным и кормящим женщинам. Опасность чер-
ного паслена (в частности, самих плодов) за-
ключается в его сильном яде – солонине, ко-
торый практически не оставляет следов по-
сле полного созревания плодов. 

Пищевая ценность свежих ягод паслена 
представлена в таблице 2. 

По результатам этой таблицы можно 
сказать, что паслен по содержанию калия 
превосходит все известные овощные культу-
ры, а по содержанию йода уступает немногим 
культурам. Также в плодах паслена содер-
жится достаточно большое количество маг-
ния (8,0 % от суточной нормы), цинка (7,0 % 
от суточной нормы) и железа (7,5 % от суточ-
ной нормы). 
 

Таблица 2 – Пищевая ценность плодов све-
жего паслена 
 

Table 2 – Nutritional value of fresh nightshade 
fruits 

Пищевые вещества Значение 

Белки, г 2,6 

Жиры, г 0 

Углеводы, г 0,2 

Пищевые волокна, г 4,2 

Органические кислоты, г 0,96 

Витамины:  

Аскорбиновая кислота, мг 48,2 

Антоцианы (красящие вещества), 
мг 

900 

Антиоксидантная активность, мг 229,4 

Минеральные вещества, мг:  

K 890 

Na 2,9 

Ca 27 

Fe 1,1 

Mg 24 

Mn 0,15 

Cu 0,01 

Zn 0,8 

I 0,006 

Энергетическая ценность, ккал 14,2 

 
Что касается биологической активности, 

также было определено содержание в плодах 
паслена 10 аминокислот, включая незамени-
мые. Из незаменимых аминокислот, которые 

не образуются в организме человека и по-
этому должны поступать с пищей, преобла-
дают треонин (5,27 мг/100 г) и валин 
(1,64 мг/100 г). Аминокислотный состав пло-
дов паслена указан в таблице 3 [8]. 

 

Таблица 3 – Аминокислотный состав ягод 
паслена на 100 г продукта 
 

Table 3 – Amino acid composition of nightshade 
berries per 100 g of product 

Аминокислоты Содержание, мг 

Лейцин 0,71 

Валин 1,64 

Треонин 5,27 

Метионин 0,66 

Аланин 0,08 

Аргинин 0,70 

Тирозин 0,31 

Глицин 0,12 

Пролин 22,72 

Серин 0,08 

 
Целью данного исследования являлась 

разработка рецептур овсяного печенья с яго-
дами паслена и изучение влияния пюре из 
ягод паслена на органолептические, физико-
химические показатели качества овсяного 
печенья, а также на его пищевую ценность. 

 
ОБЪЕКТЫ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЯ 

 
Для изучения возможности использова-

ния нетрадиционного пасленового сырья в 
качестве объекта исследования выбрано ов-
сяное печенье. 

Была разработана рецептура овсяного 
печенья с добавлением пюре из ягод пасле-
на, которое вводили в количестве 20 % от 
суммарного количества овсяной и цельно-
зерновой пшеничной муки. Соотношение 
пшеничной и овсяной муки оставляли преж-
ним (70:30). 

За контрольный образец (аналог) было 
взято печенье «Овсяное» (рецептура № 198 
Сборника рецептур), рецептура которого 
представлена в таблице 4. 
 

Таблица 4 – Рецептура печенья «Овсяное» 
 

Table 4 – Recipefor “Oatmeal” cookies 

Наименование 
сырья 

Массовая 
доля су-
хих ве-

ществ, % 

Расход на 1000 кг 
готовой продукции, 

кг 

В натуре 
В сухих 

веществах 

    

Мука пшенич-
ная высшего 
сорта 

85,50 344,9 294,9 

Мука овсяная 85,50 147,8 126,4 
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Продолжение таблицы 2 / Tablе 2 cont. 

1 2 3 4 

Сахар-песок 99,85 372,0 371,4 

Масло  
сливочное 

84,00 163,6 137,4 

Корица 88,00 0,8 0,7 

Ванилин - 0,5 - 

Натрий дву-
углекислый 
(сода питье-
вая) 

50,00 5,0 2,4 

Соль 96,50 4,0 3,8 

ИТОГО – 1038,6 937 

ВЫХОД 90,00 1000,0 900,0 
 

Выпеченные образцы печенья анализи-
ровались по ГОСТ 24901-2014 на печенье [3]. 

Выпеченные образцы анализировали ор-
ганолептическим методом, оценивая вкус, 
запах, форму, поверхность, цвет и вид в из-
ломе. Физико-химическими методами про-
анализировали массовую долю влаги, намо-
каемость, кислотность, а также ненормируе-
мый по ГОСТ показатель – содержание водо-
растворимых веществ, который косвенно мо-
жет служить показателем усвояемости про-
дукта. Расчетным путем проанализировали 
содержание сахара и жира во всех образцах.  

Работа велась на базе кафедры ТХПЗ 
Института биотехнологии, пищевой и химиче-
ской инженерии АлтГТУ им. И.И. Ползунова. 

 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 
 

Основным нетрадиционным сырьем в 
работе послужили ягоды паслена, произрас-
тающего в Алтайском крае, сорт Паслен чер-
ный (обыкновенный). 

Если используется свежая ягода пасле-
на, то перед использованием желательно об-
дать её кипятком с целью избавления от не-
приятного запаха.  

Замороженная ягода была заранее про-
мыта и очищена от примесей, поэтому не 
нуждалась в промывании. Ягоду ни в коем 
случае нельзя размораживать в духовке, теп-
лой воде и подобном оборудовании. При 
медленной разморозке ягода потеряет мини-
мальное количество полезных веществ. Раз-
морозку ягоды лучше всего проводить при 
температуре от +3 до +5 ºС. 

Для получения пюре после очищения от 
всех примесей ягоду измельчали в блендере 
до однородной пюреобразной консистенции.   

Следующим шагом работы стала разра-
ботка рецептуры овсяного печенья с добав-
лением пюре ягод паслена, для этого был 
проведён перерасчет производственной ре-
цептуры овсяного печенья. Вся пшеничная 
мука высшего сорта была заменена на цель-
зерновую пшеничную муку, а пюре из ягод пас-

лена добавляли в количестве от 5 до 30 % от 
суммарного количества муки (пшеничной цель-
нозерновой и овсяной) с интервалом в 5 %. 

Для получения печенья была проведена 
выпечка нескольких образцов с дозировками 5, 
10, 15, 20, 25 и 30 % пюре из ягод паслена вза-
мен общего количества муки по рецептуре. 

Загрузив всё сырье в определённой по-
следовательности (растопленное сливочное 
масло, сахар, ванилин, корицу, пюре из ягод 
паслена), тщательно перемешивали в течение 
10 минут до однородной смеси. Затем вводили 
овсяную муку и воду (80 % воды по расчету с 
растворенной в ней солью). Смесь перемеши-
вали в течение 20 минут, после этого вносили 
оставшуюся воду, цельнозерновую муку и соду 
и продолжали замес теста ещё в течение 5 ми-
нут. Влажность готового теста должна состав-
лять 19 %. Раскатывали тесто толщиной 10 мм, 
отформовывали печенье соответствующего 
диаметра и выпекали при температуре 180 ºС в 
течение 15 минут. Готовое печенье охлаждали 
до комнатной температуры. 

Результаты органолептической оценки 
показали, что увеличение дозировки пюре из 
ягод паслена «затягивает» поверхность овся-
ного печенья примерно после 25 %, вместе с 
этим исчезли характерные трещинки, поверх-
ность становилась более гладкой, что ухуд-
шает внешний вид, нивелируя характерный 
признак овсяного печенья ‒ трещинки на по-
верхности. А при 30 % дозировки пюре пас-
лена взамен муки поверхность печенья была 
полностью гладкой, без трещин. 

Цвет печенья с увеличением пюре из 
ягод паслена становился более интенсивным, 
тёмным, меняясь от равномерного, светло-
соломенного до темно-коричневого. Вкус до 
25 %-ной дозировки оставался выраженным, 
свойственным входящим в рецептуру ингре-
диентам, а после 30 % стала слабо чувство-
ваться небольшая своеобразная горечь. 

В изломе все образцы печенья имели 
пропечённую равномерную пористую структуру, 
без пустот и отсутствием следов непромеса. 

На рисунке 1 представлена динамика 
изменения намокаемости выпеченных образ-
цов печенья.  

Намокаемость, как видно, снижается, струк-
тура печенья становится менее рыхлой, слоистой 
и хрупкой и все труднее впитывает воду. 

На рисунке 2 проиллюстрировано изме-
нение кислотности, на рисунке 3 – изменение 
содержания жира, а на рисунке 4 – содержа-
ние сахара в выпеченных образцах печенья. 

Ягоды паслена, несмотря на содержание 
органических кислот, не являются обладателями 
естественных кислотных свойств, поэтому при 
увеличении дозировки пюре из ягод паслена кис-
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лотность печенья снижалась.  

 
Рисунок 1 ‒ Намокаемость печенья в зависимости 
от количества добавленного пюре из ягод паслена 

 

Figure 1 ‒ Soakability of cookies depending on the 
amount of nightshade berry puree added 

 

По приведенным результатам видно, что 
массовая доля жира и сахара постепенно 
снижается, это связано с тем, что в ягоде 
паслена изначально низкое содержание жира 
и сахаров. Щёлочность и массовая доля золы 
оставались неизменными во всех образцах. 

 
Рисунок 2 ‒ Кислотность печенья в зависимости  

от количества добавленного пюре из ягод паслена 
 

Figure 2 ‒ The acidity of the cookies depending on the 
amount of added nightshade berry puree 

Рисунок 3 ‒ Массовая доля жира в печенье  
в зависимости от количества добавленного пюре 

из ягод паслена 
 

Figure 3 ‒ The mass fraction of fat in  
cookies depending on the amount of added 

nightshade berry puree 

Рисунок 4 ‒ Массовая доля сахара в печенье,  
в зависимости от количества добавленного пюре 

из паслена 
 

Figure 4 ‒ The mass fraction of sugar in cookies, de-
pending on the amount of added nightshade puree 

 

Производственная рецептура овсяного 
печенья с добавлением ягодного пюре пас-
лена взамен общего количества муки приве-
дена в таблице 2.  

 

Таблица 2 – Производственная рецептура овсяного печенья с добавлением ягодного пюре паслена вза-
мен муки 
 

Table 2 – Production recipe for oatmeal cookies with the addition of nightshade berry puree instead of flour 

Сырье 
Массовая доля 
сухих веществ, 

% 

Расход сырья, г  на 1000 г готовой продукции 

Печенье овсяное с 20 % пюре ягод паслена взамен муки 

в натуре в сухих веществах 

Мука пшеничная 
цельнозерновая 

85,50 275,92 235,91 

Мука овсяная 85,50 118,24 101,10 

Сахар-песок 99,85 372,0 371,40 

Масло сливочное 84,00 163,6 137,40 

Паслен (ягоды) 13,37 98,54 13,37 

Корица 88,00 0,8 0,7 

Ванилин ‒ 0,5 ‒ 

Сода питьевая 50,00 5,0 2,4 

Соль 96,50 4,0 3,8 

ИТОГО ‒ 1038,6 866,08 

ВЫХОД 91,24 1000,0 912,4 
 

Оценив показатели качества всех образцов 
и проведя дегустационную оценку, можно сде-
лать следующий вывод, что овсяное печенье с 
добавлением 20 % пюре из ягод паслена взамен 
суммарного количества овсяной и цельнозерно-
вой пшеничной муки соответствовало требова-
ниям ГОСТ 24901-2014 на печенье [3]. 

Заключительным этапом исследования 
являлся расчет пищевой и энергетической 

ценности разработанного печенья и сравне-
ние этих показателей с рекомендуемыми 
нормами при употреблении 100 г печенья в 
сутки. Хотя кондитерские изделия не являют-
ся продуктом повседневного спроса, но жизнь 
современного человека редко проходит в от-
сутствии различных сладостей. Поэтому се-
годня так важно формировать в населении 
правильный подход в выборе обогащённых 
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продуктов питания.  
Пищевой ценностью продукта принято 

называть интегральный показатель полноты 
полезных свойств продукта, обеспечивающих 
человека в энергии, а значит в получении с 
этим продуктом определенного количества 
белков, жиров, углеводов, витаминов, мине-
ральных веществ, а также сюда входит удо-
влетворение суточной потребности человека 
в основных пищевых веществах. 

Пищевая ценность овсяного печенья с 
добавлением ягодного пюре паслена взамен 
общего количества муки, а также степень 
удовлетворения суточной потребности в пи-
щевых веществах представлена в таблице 3. 

Таким образом, мы видим, что с добав-
лением пюре из ягод паслена пищевая цен-
ность выпеченного овсяного печенья стано-
вится выше, предлагаемый образец более 
богат необходимыми организму человека 
макро- и микроэлементами, витаминами, при 
этом энергоемкость снижается, что позволяет 
рекомендовать данное печенье для людей-
приверженцев здорового питания.  

По результатам таблицы можно сделать 
вывод, что замена муки высшего сорта на 
цельнозерновую и добавление пюре из пло-

дов паслена положительно повлияло как на 
пищевую ценность продукта, так и на его хи-
мический состав. Изделие удалось обогатить 
различными витаминами и незаменимыми 
аминокислотами, в итоге овсяное печенье бу-
дет полезнее. Также в изделии в несколько раз 
увеличилось содержание пищевых волокон, что 
положительно повлияет на пищеварение, поз-
волит насытиться меньшим объемом изделий 
из-за своей возможности набухать.  

Отдельно стоит отметить сильное пре-
обладание витамина C, что поможет укрепить 
иммунитет и защитить организм от бактерий 
и вирусов, а также способствует регулирова-
нию обмена веществ. 

В изделии сильно выросло содержание 
калия, который, в свою очередь, регулирует 
водно-солевой баланс, способствует нор-
мальной работе мышечной ткани, в том числе 
и сердечной мышцы. Сюда также можно от-
нести и магний, который служит регулятором 
клеточного роста, без которого невозможен 
синтез белковых молекул. Магний расслаб-
ляет мышечные волокна (в частности муску-
латуру внутренних органов). 

 

Таблица 3 – Пищевая ценность овсяного печенья с добавлением пюре из ягод паслена взамен муки, % 
 

Table 3 – Nutritional value of oatmeal cookies with the addition of nightshade berry puree instead of flour, % 

Пищевые вещества 

Печенье  
овсяное 

(контрольный 
образец) 

Печенье 
овсяное  

с 20 % пюре 
паслена 

Суточная  
потребность 

человека  

Удовлетворение  
суточной потребно-

сти в пищевых  
веществах, % 

Белки, г 5,5 3 80 3,8 

Жиры, г 18,1 18,5 80 23,1 

Углеводы, г 72,5 73,9 400 18,5 

Клетчатка, г 1,82 4,7 25 18,8 

Минеральные вещества, мг: 
- натрий 

 
4 

 
4 

 
5000 

 
0,1 

- калий 107 275 3750 7,3 

-кальций 16 24 900 2,7 

-магний 30 71 400 17,8 

-фосфор 104 190 1350 14,1 

-железо 1 2 15 13,3 

-марганец 0,9 2,1 7,5 28,0 

-медь - 0,001 2 0,1 

-цинк - 0,08 12,5 0,6 

Витамины, мг: 
- С 

 
- 

 
18 

 
60 

 
30,0 

- В1 0,17 0,28 1,75 16,0 

- В2  0,05 0,10 2,25 0,4 

- РР 0,63 2,00 20 10,0 

Энергетическая ценность, ккал 497 475 2750 17,3 

* Нормы физиологических потребностей в пищевых веществах и энергии в соответствии с Методическими 
рекомендациями С МР 2.3.1.0253-21 (в редакции на ноябрь 2023 г.) 
 

В ходе данной работы была разработана 
рецептура овсяного печенья с добавлением 
пюре из паслена, которая в результате ис-
следований показала свою целесообразность 

из-за повышения полезных свойств печенья и 
небольшого снижения калорийности. За кон-
трольный образец была взята рецептура пе-
ченье “Овсяное” (Рецептура № 198) [2]. 
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ВЫВОДЫ 
 

1. Внесение ягодного пюре паслена поло-
жительно влияет на качество овсяного печенья, 
обогащая его биологически активными веще-
ствами естественного происхождения, которые 
так необходимы для ежедневной профилактики 
организма от различных заболеваний и вредно-
го воздействия окружающей среды.  

2. Рекомендуется для выпечки овсяного пе-
ченья вносить пюре из ягод паслена в количестве 
20 % взамен суммарного количества муки пше-
ничной цельнозерновой и овсяной в неизменен-
ном соотношении (70:30) по сравнению с кон-
трольным образцом. Такая дозировка обеспечи-
вает наилучшие показатели качества выпеченных 
образцов, а при добавлении большего количества 
пюре только ухудшала вкус и внешний вид.  

3. Полученные в данном исследовании дан-
ные обладают практической ценностью. Разрабо-
танную рецептуру можно рекомендовать для 
производства в промышленных условиях на кон-
дитерских предприятиях, выпекающих, в частно-
сти, печенье повышенной пищевой ценности. 

4. Расчет пищевой и энергетической цен-
ности показал, что при употреблении 100 г пече-
нья организм человека получает не только бел-
ки, жиры, углеводы, витамины и минеральные 
вещества, присущие большинству мучных кон-
дитерских изделий, но и значительное количе-
ство марганца, меди и цинка, а также клетчатку, 
необходимую для правильного метаболизма.  

5. Использование ягодного пюре паслена в 
мучных кондитерских изделиях позволит расши-
рить ассортиментную линейку, обеспечив насе-
ление растительным сырьем, содержащим цен-
ные биологически активные вещества. 
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