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Введение 
Состояние здоровья населения страны яв-

ляется важнейшим показателем благополучия 
нации. Постоянное воздействие на население 
химических, биологических и физических фак-
торов окружающей среды, привели к сниже-
нию адаптации человеческого организма, и его 
способностей к сопротивляемости, что явилось 
следствием плохого состояния здоровья [1, 4].  

Впервые за всю историю Российской Фе-
дерации государство берёт на себя обязатель-
ство по поводу формирования здорового об-
раза жизни среди населения. Государством 
утверждена программа «Концепция здорового 
питания населения до 2020 года» [2].  

Целью Концепции является сохранение и 
укрепление здоровья населения, профилактика 
заболеваний, обусловленных опасным, некаче-
ственным и несбалансированным питанием [3]. 

Для достижения цели необходимо реше-
ние следующих задач: 

– обеспечение населения безопасным пи-
танием; 

– обеспечение населения качественным и 
полноценным питанием; 

– обеспечение населения продуктами пи-
тания, с заданными лечебно-профилактичес-
кими свойствами, повышающими адаптацион-
ные возможности организма человека к воз-
действию факторов окружающей среды [3]. 

Питание населения страны является важ-
нейшей социальной проблемой. Необходимо 
расширение ассортимента и обеспечение на-
селения высококачественными функциональ-
ными продуктами питания.  

Разработка новых продуктов должна быть 
направлена на снижение содержания в про-
дуктах сахара, холестерина, обогащение про-
дуктов витаминами, растительными белками, 
пищевыми волокнами, микро- и макроэлемен-
тами. В настоящее время население Россий-
ской Федерации мало употребляет в питании 
растительную клетчатку, микро- и макроэле-
менты, моно- и дисахариды и другие незаме-
нимые пищевые вещества.  

Пищевая добавка – это натуральное или 
искусственное вещество, а также их смесь, 
обычно не употребляемые в качестве пищево-
го продукта, и преднамеренно вводимые в 
пищевой продукт, в процессе их производства 
для придания им определенных свойств или 
сохранения качества и увеличения сроков 
хранения, годности [5]. 

Основные цели введения пищевых добавок: 
– совершенствование технологии подго-

товки, переработки пищевого сырья, изготов-
ления, фасования, транспортирования и хра-
нения продуктов питания; 

– сохранение природных качеств пищево-
го продукта; 

– улучшение органолептических свойств 
пищевых продуктов и увеличение их стабиль-
ности при хранении. 

– пищевые добавки допускается приме-
нять только в том случае, если они даже при 
длительном использовании не угрожают здо-
ровью человека [5]. 

Продукты вакуумной сушки или сублими-
рованные продукты стали революционным 
решением в организации правильного и здоро-
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вого питания. Это альтернатива технологиям 
замораживания и сушки продуктов с помощью 
высокой температуры. Продукты заморажива-
ются настолько быстро, что не успевают терять 
полезные свойства. Затем они помещаются в 
вакуумный сублиматор, где при температуре 
свыше 100° С замершая жидкость моменталь-
но превращается в пар. Таким образом, из про-
дуктов удаляется практически вся влага, 
вследствие чего их масса становится в 5–6 раз 
меньше первоначальной. Сублимированные 
ягоды и фрукты сохраняют практически весь 
комплекс полезных веществ. Яблочный поро-
шок обладает приятным кисло-сладким вку-
сом, светло-кремовым цветом. Общее количе-
ство отходов и потерь сухих веществ при про-
изводстве яблочного порошка 18–20 %. 

Яблочный порошок в перерасчете на сухое 
вещество в среднем содержит: белков – 3,5 %, 
моносахаридов (глюкозы и фруктозы) – 11,2–
36,8 %, незаменимых аминокислот – 38,2 %, 
пектина – 12 %, а также минеральные вещест-
ва: натрий, кальций, магний, железо, витамины: 
С, PP, группы В, кислоты: янтарную, яблоч-
ную, лимонную, галактуроновую и другие, об-
щее содержание которых составляет до 7,2 %. 

Изделия из дрожжевого теста являются 
удобным объектом для обогащения их необ-
ходимыми питательными веществами.  

В России свыше 450 наименований муч-
ных изделий. На продукцию из дрожжевого 
теста приходится 50 % от общего объема вы-
пуска мучной продукции. За счет зерновых 
продуктов возмещается более 1/2 потребности 
организма в углеводах и около 40 % в белках. 
Однако белки муки неполноценны, так как 
незаменимые аминокислоты находятся в них 
в соотношениях, далеких от оптимальных. 
Особенно они дефицитны по лизину. 

Таким образом, использование яблочного 
порошка в производстве дрожжевого теста по-
зволит повысить его пищевую ценность, улуч-
шить качество пищевого продукта и расширить 
ассортимент изделий из дрожжевого теста. Це-
лью работы является разработка рецептуры и 
совершенствование технологии мучных кули-
нарных изделий из дрожжевого теста. 

Объекты и методы исследований 
На протяжении исследовательской рабо-

ты в соответствии с целью и задачами работы, 
объектами исследования являлись: 

– яблочный сублимированный порошок 
(ТУ 9199-004-11520731-98); 

– мука пшеничная высшего сорта (ГОСТ 
Р 52189-2003); 

– дрожжевое тесто и пончики, приготов-
ленные из него по рецептуре № 690 [7]. 

– пончики из дрожжевого теста с добав-
лением яблочного порошка. 

Лабораторные исследования проводились 
по общепринятым и стандартным методам 
исследований. Отбор проб и подготовку сы-
рья проводили по методике ГОСТ 26929-94, 
готовых изделий – согласно ГОСТ 5904-82. 
Опытные и контрольные образцы готовились 
из одних партий сырья. Для получения досто-
верных значений экспериментальных данных 
все исследования проводили не менее, чем в 
трех – пятикратной повторности, с выполне-
нием двух параллельных определений при 
каждом опыте.  

Результаты и их обсуждение 
Для достижения поставленной цели было 

принято решение: в качестве контрольного об-
разца использовать пончики из дрожжевого 
теста, приготовленные по рецептуре № 690 [7], 
а в качестве добавки – сублимированный яб-
лочный порошок. Порошок вводился в рецеп-
туру взамен пшеничной муки в размере 3 (об-
разец № 1), 5 (образец № 2), 7 (образец № 3) и 
10 (образец № 4) %.  

Определение количества витамина С в 
контрольном и опытных образцах теста осу-
ществляли титриметрическим методом по 
ГОСТ 24556-89 [8] (рис. 1). 

Установлено, что в образце № 1 витамина 
С больше, чем в контрольном на 27,8 %; в об-
разце № 2 – на 45,83 %; в образце № 3 – на 
83,3 %; в образце № 4 – на 100 %. Введение 
яблочного порошка в рецептуру пончиков спо-
собствует повышению содержания витамина 
С. 

Определение массовой доли белков в 
контрольном и опытных образцах определяли 
арбитражным методом Къельдаля [8]. Резуль-
таты определения количества белков приве-
дены в табл. 1. 

Из результатов, приведенных в табл. 1, 
видно, что количество белков в эксперимен-
тальных образцах незначительно снизилось 
по сравнению с содержанием белков в кон-
трольном образце.  

В процессе работы была определена мас-
совая доля общего сахара в контрольном и 
опытных образцах методом Бертрана [8]. Ре-
зультаты определения количества сахара при-
ведены в табл. 2. 

В результате анализа приведенных дан-
ных в табл. 2 установлено, что массовая доля 
сахара увеличилась на 46 % при добавлении 
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3 % яблочного порошка; на 249,9 % при до-
бавлении 5 % яблочного порошка; на 467 % 
при добавлении 7 % яблочного порошка; на 
599 % при добавлении 10 % яблочного по-
рошка.  

Содержание пищевых волокон определя-
ли по ГОСТ 54014-2010 [8], результаты при-
ведены в табл. 3. 

Представленные данные свидетельствуют 
о том, что при частичной замене муки яблоч-
ным порошком в пончиках увеличивается со-
держание пищевых волокон соответственно: 
на 0,5 % – при добавлении 3 % яблочного по-
рошка; на 1,02 % – при добавлении 5 % яб-
лочного порошка; на 3,24 % – при добавлении 
7 % порошка; на 4,4 % – при добавлении 10 % 
яблочного порошка. 

Определение кислотности изделий из 
дрожжевого теста осуществляли арбитраж-
ным методом по ГОСТ 5670-96 [8]. Результа-
ты представлены в табл. 4.  

Общая кислотность характеризуется сум-
марным содержанием кислот и кислотореаги-
рующих веществ как распавшихся на ионы, 
так и недиссоциированных. Кислотность вы-
ражается в градусах. Градус кислотности со-
ответствует 1 мл нормального раствора едко-
го натрия или калия, расходуемого для ней-
трализации кислот в 100 г исследуемого изде-
лия [6]. 

В результате анализа данных, представ-
ленных в таблице 4, установлено, что кислот-
ность теста пончиков повысилась на 1,7 % 
при добавлении 3 % яблочного порошка, на 

 
 

Рис. 1. Содержание витамина С в тесте 
 

Таблица 1 
Содержание белков, % 

Показатель Контрольный Образец 1 Образец 2 Образец 3 Образец 4 
Белки (пончики) 7,91 7,76 7,62 7,58 7,49 
Белки, (тесто) 7,95 7,85 7,77 7,7 7,59 

 
 

Таблица 2 
Содержание сахара, % 

Показатель Контрольный Образец 1 Образец 2 Образец 3 Образец 4 
Сахар 
(тесто) 

4,33 9,41 15,12 24,62 30,33 

 
 

Таблица 3 
Содержание пищевых волокон, % 

Показатель Контрольный Образец 1 Образец 2 Образец 3 Образец 4 
Пищевые во-
локна (пончики) 

21,6 21,71 21,82 22,3 22,56 

Пищевые во-
локна (тесто) 

21,62 21,74 21,83 22,31 22,57 



Щербакова Е.И., Рущиц А.А.          Использование растительной добавки с целью 
     повышения пищевой ценности мучных кулинарных изделий 

2014, том 2, № 1  97

3,8 % – при добавлении 5 % яблочного по-
рошка, на 9,8 % – при добавлении 7 % яблоч-
ного порошка, на 17,2 % – при добавлении 
10 % яблочного порошка.  

Увеличение кислотности теста пончиков 
связано с тем, что яблочный порошок содер-
жит в составе органические кислоты. С уве-
личением количества добавленного яблочного 
порошка увеличивается кислотность теста и 
готовых изделий.  

Вязкость в дрожжевого теста определяли 
вискозиметром ЭАК-1м [8]. Результаты полу-
ченных данных представлены в табл. 5. 

Вязкость теста, характеризуемая прочно-
стью его на разрыв, определяется величиной 
сил сцепления отдельных частиц между со-
бой. С повышением пластичности тесто ста-
новится менее упругим и вязким. 

В результате анализа данных, приведен-
ных в табл. 5, установлено, что при замене 
пшеничной муки яблочным порошком в раз-
мере 3 % вязкость теста не изменилась; при 
замене 5 % муки – увеличилась на 0,49 %; при 
замене 7 % муки – увеличилась на 1,1 %; при 
замене 10 % муки – увеличилась 2,13 %. 

Определение пористости в пончиках 
осуществляли по ГОСТ 5669-96 [8] с исполь-

зованием прибора Журавлева, результаты 
представлены на рис. 2. 

Установлено, что пористость теста в пон-
чиках при замене пшеничной муки яблочным 
порошком в размере 3 % не изменилась; при 
замене 5 % муки – увеличилась на 0,69 %; при 
замене 7 % муки – увеличилась на 1,7 %; при 
замене 10 % муки – и увеличилась на 3,01 %. 
Введение яблочного порошка способствовало 
увеличению газообразования в тесте и образо-
ванию пористой структуры готовых изделий. 

Влажность теста и изделий определяли по 
ГОСТ 30004-93 путем высушивания образцов 
в сушильном шкафу [8]. 

Результаты определения влажности в 
контрольном и опытных образцах представ-
лены на рис. 3. 

Из результатов, изображенных на рис. 3 
видно, что с увеличением количества яблоч-
ного порошка в рецептуре пончиков влаж-
ность увеличивается на 0,34 – 3,9 % по срав-
нению с контрольным образцом.  

К органолептическим показателям отно-
сятся такие показатели качества, как внешний 
вид и поверхность изделия, цвет, состояние 
мякиша (пропеченность, промесс, порис-
тость), вкус и запах изделия [8]. Органолеп-

 
Таблица 4 

Кислотность исследуемых образцов 

Показатель Контрольный Образец 1 Образец 2 Образец 3 Образец 4 
Кислотность, град 
(пончики) 

2,9 2,95 3,01 3,12 3,26 

 
 

Таблица 5 
Вязкость теста 

Показатель Контрольный Образец 1 Образец 2 Образец 3 Образец 4 
Вязкость, Па-с 47 47 47,23 47,52 48 

 

 
 

Рис. 2. Показатели пористости в пончиках 
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тическая оценка готовых изделий показала, 
что все образцы имели хороший внешний вид, 
правильную форму и достаточный объем. По-
верхность изделий с добавлением яблочного 
порошка более ровная и с наименьшей де-
формацией. При добавлении 3 % яблочного 
порошка от массы муки цвет изделия практи-
чески не изменился; с заменой муки 5 % яб-
лочного порошка цвет изделий и цвет на из-
ломе стал чуть темнее. Цвет изделий и цвет на 
изломе с заменой муки на 7 % яблочным по-
рошком более темный, чем контрольного об-
разца. Разработанные образцы (№ 1, 2, 3) от-
личаются от контрольного легким ароматом 
яблок. Вкус изделий, приготовленных с заме-
ной муки яблочным порошком в размере 
10 %, стал с ярко выраженной кислинкой.  

Таким образом, лучшим по органолепти-
ческим показателям, был выбран образец 
пончиков № 3 с заменой муки яблочным по-
рошком в размере 7 %.  

В результате проведенных исследований 
установлено, что количество пищевых воло-
кон в пончиках, приготовленных с добавлени-
ем яблочного порошка в размере 7 % от массы 
муки, повысилось на 3,24 %, количество золы 
– на 4,1 %, витамина С – на 231 % по сравне- 

нию с контрольным образ-
цом. Улучшились потре-
бительские характеристи-
ки разработанных изделий. 
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