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Аннотация. Авторами изучено изменение качества пастильных изделий из печеных яблок с связи 
с введением в рецептуру тонкодисперсных овощных порошков. В статье рассмотрены показатели 
образцов фруктово-овощной пастилы, произведенной в лабораторном эксперименте на основе ориги-
нальных рецептурных композиций, включающих плоды яблони и тонкодисперсные овощные порошки в 
дозировке 10 % от массы основного сырья. Разработаны отдельные технологические приемы изго-
товления фруктово-овощных пастильных изделий на основе отечественной растениеводческой про-
дукции. Основным сырьем послужила сортовая смесь яблок местного производства, вспомогательным 
– тонкодисперсные овощные порошки столовой свеклы, шпината, столовой моркови и томата.  

Изучена пищевая и энергетическая ценность разработанных фруктово-овощных пастильных изде-
лий в сравнении с продуктом, произведенном по традиционной рецептуре Белевской пастилы. Исследо-
вано влияние тонкодисперсных овощных порошков на органолептические свойства пастильных изделий. 
Полученные виды фруктово-овощной пастилы имели следующие преимущества. Внесение добавок зна-
чительно не повлияло на вкус и запах продукта, однако способствовало их обогащению минералами и 
витаминами. В случае добавлении в рецептуру пастильных изделий тонкодисперсного порошка столо-
вой свеклы по сравнению с фруктовой пастилой увеличилось содержание железа, витаминов В1 и В2; 
шпината – натрия, калия, кальция, магния, железа, витаминов В1 и РР; столовой моркови – калия, фос-
фора, витаминов В1 и А; томата –  калия, кальция, магния, фосфора, витаминов В1, В2, РР и А. 

Ключевые слова: тонкодисперсные овощные порошки, пастильные изделия, яблоки, столовая 
свекла, шпинат, столовая морковь, томат. 
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Abstract. The authors studied the change in the quality of pastille products from baked apples due to the 
introduction of finely dispersed vegetable powders into the formulation. The article considers the indicators of 
samples of fruit and vegetable pastilles produced in a laboratory experiment based on original prescription com-
positions, including apple fruits and finely dispersed vegetable powders in a dosage of 10 % by weight of the main 
raw material. Separate technological techniques for the manufacture of fruit and vegetable pastilles based on 
domestic crop production have been developed. The main raw material was a varietal mixture of locally produced 
apples, the auxiliary was finely dispersed vegetable powders of table beetroot, spinach, table carrot and tomato.  

The nutritional and energy value of the developed fruit and vegetable pastilles has been studied in comparison 
with the product produced according to the traditional recipe of Belevskaya pastille. The effect of finely dispersed vege-
table powders on the organoleptic properties of pastilles has been studied. The resulting types of fruit and vegetable 
pastilles had the following advantages. The addition of additives did not significantly affect the taste and smell of the 
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product, but contributed to their enrichment with minerals and vitamins. In the case of adding fine powder of table beet 
to the formulation of pastilles, compared with fruit pastille, the content of iron, vitamins B1 and B2 increased; spinach – 
sodium, potassium, calcium, magnesium, iron, vitamins B1 and PP; table carrots – potassium, phosphorus, vitamins B1 
and A; tomato – potassium, calcium, magnesium, phosphorus, vitamins B1, B2, PP and A. 

Keywords: fine vegetable powders, pastilles, apples, table beetroot, spinach, table carrot, tomato. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

В настоящее время сладкие продукты 
представлены на отечественном рынке в широком 
ассортименте. Это не только кондитерские изде-
лия российских производителей, но и продукты 
питания разных стран мира. При этом присутству-
ет достаточно высокий запрос на исконно русскую 
продукцию, например, изделия пастильной груп-
пы: зефир и пастилу [1]. Традиционно основным 
сырьем для их производства служит плодово-
ягодное пюре. Однако подобные кондитерские 
изделия характеризуются рядом недостатков: по-
вышенной энергетической ценностью и дефици-
том отдельных полезных нутриентов. Введение в 
пастильное изделие нестандартного сырья в 
форме пюре, пасты, порошка или эмульсии может 
способствовать обогащению продукции витами-
нами и минеральными соединениями, пищевыми 
волокнами. Кроме того, данный подход позволяет 
получить изделия с новыми органолептическими 
свойствами (вкус и аромат), что повышает при-
влекательность продукции у потребителя [2]. 

Плоды, ягоды и овощи богаты физиологи-
чески активными веществами. Срок хранения их 
ограничен. В связи с чем, консервирование пло-
довоовощного сырья необходимо для круглого-
дичного потребления и расширения базы пище-
вых ресурсов, что способствует реализации гос-
ударственной политики в области здорового пи-
тания. К тому же многие виды растительного сы-
рья получают в южных регионах страны.  

Производство пастильных изделий извест-
но с 14 века. Для изготовления зефира и пасти-
лы подходят практически любые спелые фрукты 
или их смесь после механической обработки. 
Существует несколько видов пастилы. Первый 
вариант – восточный: сырье не взбивают и не 
используют загустители. Два других – коломен-
ская и белевская – готовились из тщательно 
взбитого яблочного пюре, которое выкладыва-
лось на деревянных досках и высушивалось в 
виде пласта. С течением времени технология 
совершенствовалась [3]. 

Цель работы – научно обосновать возмож-
ность применения тонкодисперсных овощных 
порошков в технологии бесклеевой пастилы. 

Задачи:  
– сформировать оригинальные рецептур-

ные композиции фруктов-овощных пастильных 
изделий; 

– разработать отдельные технологические 

приемы выработки бесклеевой пастилы с добав-
лением тонкодисперсных овощных порошков; 

– изготовить и исследовать эксперимен-
тальные образцы фруктово-овощных пастиль-
ных изделий по пищевой ценности, содержанию 
витаминов и минеральных соединений; 

- провести органолептическую оценку бескле-
евой пастилы с добавлением тонкодисперсных 
овощных порошков и выделить лучшие варианты;  

- отобрать фруктово-овощные пастильные 
изделия с отличными свойствами для промыш-
ленного производства. 

Объекты: разработанные фруктово-
овощные пастильные изделия функциональной 
направленности на основе отечественного рас-
тительного сырья. 

 

МЕТОДЫ 
 

Испытания проведены на кафедре техноло-
гии производства и переработки сельскохозяй-
ственной продукции технологического факульте-
та ФГБОУ ВО Белгородский ГАУ и направлены 
на расширение ассортимента и увеличение пи-
щевой ценности сладких продуктов.  

Качественные показатели фруктово-
овощных пастильных изделий определены в 
соответствии с общепринятыми в пищевой про-
мышленности методами. 

Данные, полученные в рамках испытаний, 
обработаны на персональном компьютере по-
средством пакета программ Р7-Офис. 

В ходе проведения исследования рассмот-
рены фруктово-овощные пастильные изделия: 

– контрольное – образец №1 – фруктовая 
пастила – пастильное изделие, выработанное 
по традиционной рецептуре Белевской пастилы; 

– экспериментальное – образец №2 – 
фруктово-овощная пастила – пастильное изде-
лие, изготовленное с добавлением тонкодис-
персного порошка столовой свеклы; 

– экспериментальное – образец №3 – 
фруктово-овощная пастила – пастильное изде-
лие, выработанное с внесением тонкодисперс-
ного порошка шпината; 

– экспериментальное – образец №4 – 
фруктово-овощная пастила – пастильное изде-
лие, изготовленное с добавлением тонкодис-
персного порошка столовой моркови; 

– опытный – образец №5 – фруктово-
овощная пастила – пастильное изделие, выра-
ботанное с внесением тонкодисперсного по-
рошка томата. 
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Основным сырьем – фруктовым компонен-
том – выбраны запеченные плоды яблони сорто-
вой смеси, полученные в условиях Белгородской 
области и обладающих хорошими физико-
химическими показателями (рисунок 1) [4]. 

 

 
 

Рисунок 1 – Показатели качества основного сырья 
 

Figure 1 – Quality indicators of the main raw materials 
 

Содержание овощного компонента – тон-
кодисперсного порошка – в оригинальной ре-
цептурной композиции пастилы составило 5 % к 
общей массе изделия. Такой объем установлен 
в ходе пробных выработок и являлся оптималь-
ным для сохранения лучших органолептических 
показателей готового продукта. 

Овощная составляющая представлена су-
шеными столовой свеклой, шпинатом, столовой 
морковью и томатом. В пищевых порошках сухое 
вещество сырья содержится в легкоусвояемой 
форме и в предпочтительных для организма 
взрослого человека соотношениях (таблица 1) [5]. 

 

Таблица 1 – Химический состав тонкодисперс-
ных овощных порошков 

 

Table 1 – The chemical composition of fine vege-
table powders 

 

П
ок

аз
а-

те
ль

 Тонкодисперсный порошок 

Из сто-
ловой 

свеклы 

Из 
шпи-
ната 

Из 
морко-

ви 
Из тома-

та 

Общий сахар, % 56,6±2,7 19±0,8 49,2±2,3 43,9±2,10 
Клетчатка, % 5,4±0,2 13±0,5 7,2±0,3 16,5±0,7 
Пектиновые 
вещества, % 8,3±0,3 4,5±0,1 12,3±0,5 0,1±0,005 

Органические 
кислоты, % - 1,3±0,05 0,8±0,03 0,5±0,03 

 

Использовались сухие, сыпучие тонко-
дисперсные порошки, однородные по всей 
массе, без комков. 

Тонкодисперсный порошок столовой свек-
лы обладал следующими свойствами. Корне-
плоды столовой свеклы – один из самых бога-
тых источников физиологически значимых со-
единений для обмена веществ организма чело-
века. Свекольный порошок полезен для людей, 
проживающих на территориях с недостатком 

потребления йода; содержит витамин B2 в коли-
честве 611,1 % от суточной потребности взрос-
лого человека, витамин C – 12,2 %, витамин PP 
– 30 %, железо – 244,4 % [6,7]. 

Тонкодисперсный порошок шпината обладал 
следующими свойствами. Растение имеет доста-
точные промысловые запасы. Представляется 
перспективным сырьем для применения в каче-
стве ингредиента для добавления в различную 
продукцию для правильного питания поскольку 
накапливает большое количество антиоксидантов 
и биофлавоноидов [8]. Шпинат в порошке содер-
жит: β-каротин – 900 % от суточной потребности 
взрослого человека, витамин B1 – 66,7 %, витамин 
B2 более 138 %, витамин PP – 60 %, калий – 31 %, 
кальций – 106 %, магний свыше 200 %, фосфор – 
103,8 %, железо – 750 % [9]. 

Тонкодисперсный порошок столовой морко-
ви обладал следующими органолептическими и 
физико-химическими свойствами. Вкус – прият-
ный сладкий, аромат – сладковатый овощной, 
цвет – темно-оранжевый, консистенция – волок-
нистая, массовая доля влаги – 8,9±0,5, активная 
кислотность – 5,1±0,55 рН. Сушены корнеплоды 
столовой моркови содержат: такими витаминами 
и минералами, как: β-каротин – 800 % от суточ-
ной потребности взрослого человека, витамин B2 
более 16 %, витамин C свыше 11 %, витамин PP 
– 13 %, калий – 38,7 %, магний – 14 %, фосфор – 
36,8 %, железо – 16,7 % [10]. 

Тонкодисперсный порошок томата облада-
ет следующими органолептическими и физико-
химическими свойствами. Томаты характеризу-
ются уникальным химическим составом, незна-
чительно изменяющимся в зависимости от сор-
товых особенностей, места и технологии возде-
лывания растений. В белковых веществах то-
матов накапливаются все незаменимые амино-
кислоты. В составе жиров обнаружены омега-3 
и омега-6 жирные кислоты. Томаты – поливита-
минное растительное сырье. Кроме того, в ка-
ротиноидах томата большое количество прихо-
дится на ликопин, придающий плодам мощные 
антиоксидантные свойства. Томатный порошок 
среди овощных добавок лидер по накоплению 
витамина Е, никотиновой и пантотеновой кис-
лот. Томатный порошок – превосходный арома-
тизатор и натуральный краситель. Его активно 
включают в рецептуры первых и вторых блюд, 
салатов, маринадов, соусов, составы пряных 
смесей [11]. Томат в порошке содержит: β-
каротин в количестве 207 % от суточной по-
требности взрослого человека, витамин B1 – 
60,9 %, витамин B2 – 42,3 %, витамином C бо-
лее 129 %, витамин PP свыше 45 %, калий – 
77,1 %, кальций – 16,6 %, магний – 44,5 %, 
фосфор – 36,9 %, железо – 25,3 % [12-15].  

Изготовление экспериментальных образцов 
фруктово-овощных пастильных изделий проводи-
лось согласно разработанной технологической 
схеме, приведенной на рисунке 2.  
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Рисунок 2 – Технологическая схема производ-
ства пастильных изделий с добавлением тонко-

дисперсных овощных порошков 
 

Figure 2 – Technological scheme for the production 
of pastilles with the addition of finely dispersed 

vegetable powders 
 

Плоды яблони в стадии технической зрело-
сти мыли, отделяли от плодоножек, запекали. 
Затем фруктовую массу пюрировали, вводили 
тонкодисперсные овощные порошки согласно 
разработанным рецептурам, взбивали. 

Далее полученную фруктово-овощную 
массу разливали слоем 10 мм на плоскую фор-
мующую поверхность и сушили в течение до 5 ч 
при температуре до 65°С.  

Сушили пласты экспериментальных об-
разцов фруктово-овощных пастильных изделий 
в специализированном шкафу до уменьшения 
толщины практически в два раза и до влажно-
сти не более 25 %.   

После снятия с противня пастила эластичная 
и легко сгибалась, в связи с чем, выполнена скатка 
изделия в рулон для дальнейшего хранения.   

 
РЕЗУЛЬТАТЫ 

 

После выработки экспериментальных об-
разцов фруктово-овощных пастильных изделий 
в соответствии с действующей нормативной 
документацией определены качественные 
свойства готовых продуктов.  

Установлены показатели пищевой ценности 
(содержание белков, жиров и углеводов) и кало-
рийности (энергетическая ценность); концентрация 
отдельных минеральных веществ (натрий, калий, 
кальций, магний, фосфор и железо) и витаминов 
(С, В1, В2, РР и А).  

В зависимости от вида фитодобавки уро-
вень накопления белков варьировал от 3 г в 
яблочно-свекольной, яблочно-морковной и яб-
лочно-томатной пастиле до 4 г в яблочно-
шпинатной пастиле (таблица 2).  

Таблица 2 – Влияние тонкодисперсных овощных 
порошков на пищевую и энергетическую ценности 
пастильных изделий (в расчете на 100 гр) 
 

Table 2 – The effect of finely dispersed vegetable 
powders on the nutritional and energy value of pas-
tilles (per 100 g) 
 

О
пы

тн
ы

й 
об

ра
-

зе
ц 

Пищевая ценность, г 
Энергети-

ческая  
ценность 

(кКал) 

Белки Жиры Углеводы 

 

1 2,5±0,12 1±0,03 59±3 260±12 
2 3±0,14 1±0,03 59±3 260±12 
3 4±0,18 1,5±0,04 57±3 260±12 
4 3±0,14 1±0,03 58±3 260±12 
5 3±0,14 1±0,03 59±3 260±12 

 

Введение в рецептуру пастильных изделий 
тонкодисперсных овощных порошков позволило 
увеличить показатель жира на 0,5-1,5 г, или 17-
38 %. 

Содержание жиров изменялось от 1 г в яб-
лочно-свекольной, яблочно-морковной, яблоч-
но-томатной пастиле до 1,5 г – в яблочно-
шпинатной пастиле. Замена фруктового сырья 
на тонкодисперсный порошок шпината способ-
ствовало увеличению показателя наполовину. 

Количество углеводов в эксперименталь-
ных образцах фруктово-овощных пастильных из-
делий значительно не менялось и составило от 57 
г в яблочно-шпинатной пастиле до 59 г – в яблоч-
но-свекольной и яблочно-томатной пастиле. 

Уровень энергетической ценности экспери-
ментальных образцов фруктово-овощных па-
стильных изделий составил 260 кКал. Замена 
фруктового сырья на тонкодисперсные овощные 
порошки не оказала влияния на показатель. 

Исследована минеральная составляющая 
экспериментальных образцов фруктово-
овощных пастильных изделий (таблица 3). 

В зависимости от вида фитодобавки уро-
вень накопления натрия варьировал от 61,5 г в 
яблочно-свекольной пастиле до 71,5 г в яблоч-
но-шпинатной пастиле. Содержание калия из-
менялось от 284,1 г в яблочно-свекольной па-
стиле до 377 г в яблочно-томатной пастиле. Ко-
личество кальция составило от 18 г в яблочно-
свекольной пастиле до 69,9 г в яблочно-
шпинатной пастиле. В зависимости от вида фи-
тодобавки уровень накопления магния варьиро-
вал от 12 г в яблочно-свекольной пастиле до 
50,5 г в яблочно-шпинатной пастиле. Содержа-
ние фосфора изменялось от 17,3 г в яблочно-
свекольной пастиле до 81 г в яблочно-томатной 
пастиле. Количество железа составило от 2,9 г 
в яблочно-морковной пастиле до 9,5 г в яблоч-
но-шпинатной пастиле. 
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Таблица 3 – Влияние тонкодисперсных овощ-
ных порошков на минеральный состав пастиль-
ных изделий (в расчете на 100 гр) 
 

Table 3 – The effect of finely dispersed vegetable 
powders on the mineral composition of pastilles 
(per 100 g) 
 

О
пы

тн
ы

й 
об

ра
зе

ц 

Макроэлементы, мг 
 

Na К Ca Мg P 
Fe 

(мик
ро) 

1 62,7 
±3,12 

295,4 
±14,65 

17,8 
±0,78 

10,9 
±0,43 

16,5 
±0,71 

2,9 
±0,12 

2 61,5 
±3,06 

284,1 
±14,11 

18 
±0,81 

12 
±0,49 

17,3 
±0,75 

5 
±0,21 

3 71,5 
±3,44 

319,4 
±15,86 

69,9 
±3,39 

50,5 
±2,41 

57,9 
±2,76 

9,5 
±0,36 

4 62,5 
±3,03 

329 
±16,34 

22,1 
±1,05 

13,2 
±0,54 

69,7 
±3,37 

2,9 
±0,12 

5 66,2 
±3,21 

377 
±18,74 

25,2 
±1,15 

19,3 
±0,85 

81 
±4,01 

3 
±0,14 

 

Изучена витаминная составляющая экспе-
риментальных образцов фруктово-овощных 
пастильных изделий (таблица 4). 

 
Таблица 4 – Влияние тонкодисперсных овощ-
ных порошков на витаминный состав пастиль-
ных изделий (в расчете на 100 гр) 
 

Table 4 – The effect of finely dispersed vegetable 
powders on the vitamin composition of pastilles 
(per 100 g) 
 

О
пы

тн
ы

й 
об

ра
зе

ц 

Витамины, мг 
 

С В1 В2 РР А (мкг) 

1 7,12 
±0,24 

0,03 
±0,001 

0,15 
±0,006 

1 
±0,04 

32 
±1,53 

2 7,31 
±0,26 

0,03 
±0,001 

0,7 
±0,02 

1,25 
±0,052 

30,4 
±1,42 

3 7,04 
±0,22 

0,08 
±0,003 

0,27 
±0,012 

1,55 
±0,063 

405,4 
±20,16 

4 7,26 
±0,25 

0,04 
±0,002 

0,16 
±0,007 

1,08 
±0,084 

2030,4 
±100,31 

5 12,6 
±0,52 

0,08 
±0,003 

0,18 
±0,008 

1,41 
±0,061 

73,5 
±3,56 

 
Концентрация витамина С лучшая у яб-

лочно-томатной пастилы – 12,6 мг. Наивысшее 
среди экспериментальных образцов фруктово-
овощных пастильных изделий содержание ви-
тамина В1 - 0,08 г в яблочно-шпинатной и яб-
лочно-томатной пастиле. Наибольшее количе-
ство витаминов В2 и РР зафиксировано в яб-
лочно-шпинатной пастиле: 0,27 г и 1,55 г соот-
ветственно.  Лучшее накопление витамина А в 
яблочно-морковной пастиле – 2030,4 мкг. 

 

ОБСУЖДЕНИЕ 
 

Произведен расчет нутриентного баланса 

экспериментальных образцов фруктово-
овощных пастильных изделий в зависимости от 
суточной физиологически значимой потребно-
сти организма человека в пищевых веществах, 
энергии, минеральных веществах и витаминах. 

Обеспеченность белком варьировала от 
4 % в случае обогащения фруктовой пастилы 
тонкодисперсным порошком столовой свеклы, 
столовой моркови, томата до 5 % – при внесении 
тонкодисперсного порошка шпината.  

Насыщение жиром экспериментальных об-
разцов фруктово-овощных пастильных изделий 
изменялось от 1 % при внесении во фруктовую 
пастилу тонкодисперсного порошка столовой 
свеклы, столовой моркови, томата до 2 % – в 
случае добавления тонкодисперного порошка 
шпината. 

Обеспеченность углеводами и энергией 
яблочной пастилы с фитодобавками составила 
16 % и 10 % соответственно. Вид используемо-
го тонкодисперсного порошка не оказал влияние 
на показатель. 

Насыщение натрием варьировала от 5 % в 
случае обогащения фруктовой пастилы тонко-
дисперным порошком столовой свеклы, столо-
вой моркови, томата до 6 % – при внесении тон-
кодисперсного порошка шпината.  

Насыщение калием изменялось от 8 % при 
внесении во фруктовую пастилу тонкодисперсного 
порошка столовой свеклы до 11 % – в случае до-
бавления тонкодисперного порошка шпината. 

Обеспеченность кальцием и магнием варь-
ировала от 2 % и 3 % соответственно у фрукто-
вой пастилы с частичной заменой массы основ-
ного сырья на тонкодисперсные порошки корне-
плодов столовых овощей до 7 % и 13 % соответ-
ственно – у пастильного изделия, обогащенного 
тонкодисперсным порошком шпината. 

Обеспеченность фосфором варьировала 
от 2 % при внесении во фруктовую пастилу тон-
кодисперсного порошка столовой свеклы до 
10 % – в случае добавления тонкодисперного 
порошка томата.  

Насыщение железом изменялось  
от 21 % у фруктовой пастилы с частичной заме-
ной массы основного сырья на тонкодисперс-
ные порошки столовой моркови и томата до 
68 % – у пастильного изделия, обогащенного 
тонкодисперсным порошком шпината. 

Обеспеченность витамином С составила 
от 12 % при внесении во фруктовую пастилу 
тонкодисперсного порошка столовой свеклы, 
шпината, столовой моркови до 21 % – в случае 
добавления тонкодисперного порошка томата. 

Насыщение витамином В1 зафиксировано 
от 2 % у фруктовой пастилы с частичной заме-
ной массы основного сырья на тонкодисперс-
ный порошок столовой свеклы до 6 % – у па-
стильного изделия, обогащенного тонкодис-
персным порошком шпината. 

Обеспеченность витамином В2 варьирова-
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ла от 10 % в случае обогащения фруктовой па-
стилы тонкодисперсным порошком столовой 
моркови до 44 % – при внесении тонкодисперс-
ного порошка столовой свеклы.  

Насыщение витамином РР изменялось  
от 15 % при внесении во фруктовую пастилу 
тонкодисперсного порошка столовой свеклы  до 
17 % – в случае добавления тонкодисперного 
порошка томата. 

Обеспеченность витамином А варьировала 
от 6 % у фруктовой пастилы с частичной заме-
ной основного сырья на тонкодисперсный по-
рошок столовой моркови до 9 % – у пастильного 
изделия, обогащенного тонкодисперсным по-
рошком шпината. 

Функциональные свойства разработок под-
твердились способностью насыщать питание 
человека отдельными веществами –
углеводами, железом, витаминами С, В2 и А– 
более 15 % (ГОСТ Р 56145-2014) при потребле-
нии 100 г фруктовой пастилы, обогащенной 
овощным сырьем. 

100 г фруктово-овощной пастилы с частич-
ной заменой массы основного сырья на тонко-
дисперсный порошок столовой свеклы способ-
ны обеспечить белками на 4 %, жирами – 1 %, 
углеводами – 16 % (рисунок 3); натрием – 5 %, 
калием – 8 %, кальцием – 2 %, магнием – 3 %, 
фосфором – 2 %, железом – 35 %; витамином С 
– 12 %, витамином В1 – 2 %, витамином В2 – 
44 %, витамином РР – 7 %, витамином А – 4 %, 
энергией – 10 %. 
 

 
 

Рисунок 3 – Функциональная направленность 
яблочно-свекольной пастилы  

 
Figure 3 – The functional orientation of apple-beet 

pastille 
 
100 г фруктово-овощной пастилы с частич-

ной заменой массы основного сырья на тонко-
дисперсный порошок шпината способны обес-
печить белками на 5 %, жирами – 2 %, углево-
дами – 16 % (рисунок 4); натрием – 6 %, калием 
– 9 %, кальцием – 7 %, магнием – 13 %, фосфо-
ром – 7 %, железом – 68 %; витамином С – 
12 %, витамином В1 – 6 %, витамином В2 – 17 %, 
витамином РР – 9 %, витамином А – 51 %, энер-
гией – 10 %. 

 
 

Рисунок 4 – Функциональная направленность 
яблочно-шпинатной пастилы  

 
Figure 4 – The functional orientation of the apple-

spinach pastille 
 

100 г фруктово-овощной пастилы с частич-
ной заменой массы основного сырья на тонко-
дисперсный порошок столовой моркови способ-
ны обеспечить белками на 4 %, жирами – 1 %, 
углеводами – 16 % (рисунок 5); натрием – 5 %, 
калием – 9 %, кальцием – 2 %, магнием – 3 %, 
фосфором – 9 %, железом – 21 %; витамином С 
– 12 %, витамином В1 – 3 %, витамином В2 – 
10 %, витамином РР – 6 %, витамином А – 
254 %, энергией – 10 %. 
 

 
 

Рисунок 5 – Функциональная направленность 
яблочно-морковной пастилы  

 

Figure 5 – The functional orientation of the apple-
carrot pastille 

 
100 г фруктово-овощной пастилы с частич-

ной заменой массы основного сырья на тонко-
дисперсный порошок томата способны обеспе-
чить белками на 4 %, жирами – 1 %, углеводами 
– 16 % (рисунок 6); натрием – 5 %, калием – 
11 %, кальцием – 3 %, магнием – 5 %, фосфо-
ром – 10 %, железом – 21 %; витамином С – 
21 %, витамином В1 – 5 %, витамином В2 – 12 %, 
витамином РР – 7 %, витамином А – 8 %, энер-
гией – 9 %. 

Организованы органолептические испыта-
ния экспериментальных образцов фруктово-
овощных пастильных изделий с добавлением 
тонкодисперсных овощных порошков согласно 
ГОСТ 6441-2014. 
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Рисунок 6 – Функциональная направленность 
яблочно-томатной пастилы  

 

Figure 6 – Functional orientation of apple-tomato 
pastille 

 

Комиссионно установлены качественные 
показатели сладких продуктов по органолепти-
ческим показателям. Определено соответствие 
вкуса и запаха, цвета, консистенции, структуры, 
формы и поверхности пастилы условиям ГОСТ 
6441-2014 (рисунок 7). 
 

 
 

Рисунок 7 – Органолептическая оценка па-
стильных изделий с добавлением тонкодис-

персных овощных порошков 
 

Figure 7 – Organoleptic evaluation of pastilles 
with the addition of finely dispersed vegetable 

powders 
 

На заключительном этапе разработки и испы-
таний фруктово-овощных пастильных изделий с 
добавлением тонкодисперсных овощных порошков 
выявлены соответствие нормам по микробиологи-
ческим и гигиеническим показателям ТР ТС 
034/2013 и ТР ТС 021/2011. 

Микробиологические испытания на про-
мышленную стерильность (по ГОСТ 30425-97) 
позволили судить о соответствии всех экспери-
ментальных образцов фруктово-овощных па-
стильных изделий с добавлением тонкодис-
персных овощных порошков установленным 
требованиям.  

Выбранный процесс изготовления и разра-

ботанные рецептурные композиции способство-
вали микробиологической безопасности сладких 
продуктов и сформировали предпосылки для их 
последующего успешного хранения. 

Выполнены исследования эксперимен-
тальных образцов фруктово-овощных пастиль-
ных изделий с добавлением тонкодисперсных 
овощных порошков по санитарно-гигиеническим 
показателям безопасности: концентрация ток-
сичных элементов, пестицидов и радионуклидов 
в массе сладких продуктах не превышало норм 
ТР ТС 034/2013.  

Содержание свинца, мышьяка, кадмия, 
ртути зафиксировано на уровне значительно 
меньшем, чем предельные концентрации. 

Уровень гексахлорциклогексана, ДДТа и ме-
таболитов, цезия 137 в массе эксперименталь-
ных образцов фруктово-овощных пастильных 
изделий с добавлением тонкодисперсных 
овощных порошков не превышал допустимых 
знаний. 

 

ВЫВОДЫ 
 

Получены рецептурные композиции и от-
дельные технологические приемы изготовления 
фруктово-овощных пастильных изделий с до-
бавлением тонкодисперсных овощных порош-
ков без отклонений от требований нормативных 
документов для правильного и разнообразного 
питания взрослого населения. 

Обоснована и доказана целесообразность 
замены части фруктового сырья на овощное, 
как в отношении разработки пастильных изде-
лий функционального назначения, так и для 
улучшения качества сладких продуктов. 

Фруктово-овощных пастильных изделий с 
добавлением тонкодисперсных овощных порош-
ков служат источником (содержание свыше 15 % 
от суточной потребности) углеводов и железа.  
Кроме того, при обогащении сушеным томатом 
выступает источником витамина С, столовой 
свеклой или шпинатом – витамином В2, шпинатом 
и столовой морковью – витамином А. 

Использование предлагаемых рецептур-
ных композиций фруктово-овощных пастильных 
изделий с добавлением тонкодисперсных 
овощных порошков функциональной направ-
ленности в промышленном производстве будет 
способствовать расширению ассортимента 
сладких продуктов, увеличению заинтересован-
ности и получения признания потребителей. 
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