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Введение 
Многочисленные исследования доказы-

вают необходимость модификации химиче-
ского состава кондитерских изделий в сторо-
ну увеличения витаминов, клетчатки, пекти-
новых веществ, минеральных компонентов 
Эффективным способом решения данной 
проблемы является использование раститель-
ного сырья, произрастающего на территории 
конкретного региона [2, 5, 7]. 

Ягодное сырье является одним из самых 
полезных и богатых по химическому составу. 
Обеспечивает организм человека целым ком-
плексом витаминов, макро- и микроэлемен-

том, оказывающих положительное воздейст-
вие на центральную нервную и сердечно-
сосудистую систему, рост и развитие костных 
и мышечных тканей, регулирование кислот-
но-щелочного баланса, поддержание гомео-
стаза, профилактике заболеваний. Кроме того, 
ягоды содержат в своем составе пищевые во-
локна, флавоноиды, антиоксиданты и другие, 
биологически активные вещества [4, 20]. 

Природно-сырьевая база Российской Фе-
дерации насчитывает около тысячи разнооб-
разных видов и сортов плодово-ягодных рас-
тений, таких как облепиха, калина, клюква, 
черная и красная смородина, брусника, чер-
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Ягодное сырье содержит целый комплекс эссенциальных ингредиентов, оказывающих

положительное воздействие на все функции организма человека. Целью настоящего исследо-
вания являлось экспериментальное обоснование технологии мучных кондитерских изделий с
добавлением полуфабрикатов из ягод клюквы и черной смородины. В результате органолеп-
тической оценки образцов кекса с добавлением ягод черной смородины и клюквы установле-
ны стандартные органолептические свойства изделий, появлялся выраженный ягодный вкус
и аромат, возникало кислое послевкусие. При дегустационном анализе сдобного печенья, со-
держащего ягодный порошок, установлено, что образцы отличаются светло-коричневым цве-
том с вкраплением частиц порошка; приятным выраженным кисло-сладким привкусом. Дан-
ные органолептические свойства не ухудшают общее качество кексов и печенья. Ягодное сы-
рье является источником минеральных компонентов в рационе человека. В результате иссле-
дования минерального состава доказано высокое содержание железа, магния, марганца и
цинка в образцах мучных кондитерских изделий, включающих сушеные ягоды черной смо-
родины и клюквы, ягодный порошок. Ягодное сырье является источником сложных полиса-
харидов, не переваривающихся в кишечном тракте человека. Экспериментально доказана вы-
сокая концентрация пищевых волокон в мучных кондитерских изделиях, содержащих ягод-
ные полуфабрикаты. При рекомендованной технологии и рецептуре наблюдается обогащение 
опытных образцов кексов, содержащих сушеные ягоды черной смородины, эссенциальными 
компонентами: железом – на 20,9–26,1 %; витамином С – на 18,6 %; пищевыми волокнами –
на 18,2 %; а кексов, содержащих сушеные ягоды клюквы, железом – на 68,8 % марганцем –
на 91,3 %. Печенье, содержащие ягодный порошок, удовлетворяет суточную потребность в
железе – на 35,1–30,9 %; марганце – на 18,5 % и может быть отнесено к обогащенным изде-
лиям по данным показателям. В результате экспериментальных исследований доказана пер-
спективность применения полуфабрикатов из ягод клюквы и черной смородины в технологии 
мучных кондитерских изделий. При этом обогащенные витаминами, пищевыми волокнами и 
минеральными компонентами продукты сохраняют стандартные органолептические характе-
ристики.  

Ключевые слова: ягодное сырье, порошок клюквы и черной смородины, сушеные яго-
ды, кексы, печенье, обогащенные изделия.  
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ника, малина, рябина, шиповник и др. Для 
рационализации использования ягодного сы-
рья в пищевой промышленности разрабаты-
вают различные методы его технологической 
переработки. Наиболее перспективным явля-
ется изготовление сушеных ягод и ягодных 
порошков, что позволяет сохранить нативный 
комплекс эссенциальных компонентов сырья 
и обеспечить технологичность применения 
ягодных полуфабрикатов в производственном 
процессе [1, 17, 19]. 

Изучению применения ягодных полуфаб-
рикатов в рецептуре мучных кондитерских 
изделий посвящено множество научных ис-
следований, которые свидетельствуют о ши-
роком потенциале применения ягодного сы-
рья как ценного источника биологически ак-
тивных веществ для разработки функцио-
нальных продуктов питания [6, 9, 15].  

Экспериментально доказано положитель-
ное влияние брусничного, черничного, еже-
вичного порошков, полуфабрикатов из ягод 
облепихи, калины, рябины голубики, шипов-
ника и крыжовника на органолептические и 
физико-химические свойства, а также пище-
вую ценность различных наименований муч-
ных кондитерских изделий [3, 8, 11–16, 18]. 

Таким образом, изучая и совершенствуя 
биохимические и технологические подходы 
эффективного применения добавок ягодных 
полуфабрикатов, необходимо создавать новые 
принципы управления потребительскими 
свойствами кондитерских изделий при созда-
нии усовершенствованных функциональных 
продуктов массового назначения. 

Целью настоящего научного исследова-
ния являлось экспериментальное обоснование 
рациональной технологии мучных кондитер-
ских изделий с добавлением полуфабрикатов 
из ягод клюквы и черной смородины. 

Объекты и методы исследований 
В соответствии с поставленной целью 

экспериментальные исследования готовых 
изделий проводились в научно-исследова-
тельских лабораториях кафедры «Пищевые и 
биотехнологии» Южно-Уральского государ-
ственного университета и в аккредитованной 
лаборатории ФБУЗ «Центр гигиены и эпиде-
миологии в Челябинской области». 

Для создания продукта с функциональ-
ными свойствами были разработаны рецепту-
ры и технологии производства сдобного пече-
нья и кексов, с использованием ягодного сы-
рья: порошков и сушеных ягод клюквы и чер-
ной смородины. 

Объектами исследования являлись: 
– Растительное сырье: сушеные ягоды 

клюквы и черной смородины, производитель 
PURE Biotechnology, Китай (ягоды коммерче-
ские). 

– Порошкообразный полуфабрикат из вы-
сушенных ягод клюквы и черной смородины, 
производитель PURE Biotechnology, Китай. 

– Растительное сырье: сушеные ягоды 
клюквы и черной смородины, изготовленные 
в лабораторных условиях кафедры (влажность 
(15 ± 2) %) (ягоды домашние). 

– Лабораторные образцы сдобного пече-
нья по рецептуре № 157 «Сборника рецептур 
на печенье, галеты и вафли». Были изготовле-
ны контрольные образцы, опытные образцы 
печенья: № 1 – содержащие 5 % порошка 
клюквы; № 2 – 5 % порошка черной смороди-
ны (ягодный порошок добавляли взамен муки 
пшеничной высшего сорта). 

– Лабораторные образцы кекса «Столич-
ного» по рецептуре № 425 Сборника рецептур 
на торты, пирожные, кексы и рулеты. Были 
изготовлены контрольные образцы; опытные 
образцы кексов: № 1 – содержащие сушеные 
ягоды черной смородины домашние; № 2 – 
сушеные ягоды черной смородины коммерче-
ские; № 3 – сушеные ягоды клюквы домаш-
ние; № 4 – сушеные ягоды клюквы коммерче-
ские. Сушеные ягоды в рецептуру опытных 
образцов вносили взамен изюма. 

Для исследования готовых изделий ис-
пользовали современные методы анализа, с 
помощью которых определили минеральный 
и витаминный состав, содержание пищевых 
волокон, органолептические показатели кон-
трольных и опытных образцов. 

Органолептические показатели кексов 
оценивали с привлечением дегустационной 
комиссии с использованием 5-балльной шка-
лы с учетом коэффициента значимости по по-
казателям: вкус и аромат (К = 4), внешний вид 
и цвет (К = 3), структура и консистенция 
(К = 3), форма (К = 2). 

Органолептические показатели образцов 
печенья оценивали с использованием методов 
дегустационного анализа по показателям: 
вкус и запах; форма; состояние поверхности и 
цвет; вид в изломе (ГОСТ 24901-2014 Пече-
нье. Общие технические условия). 

Содержание аскорбиновой кислоты опре-
деляли по ГОСТ 24556-89 Продукты перера-
ботки плодов и овощей. Метод определения 
витамина С основан на экстрагировании ви-
тамина С раствором смеси кислот с после-
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дующим титрованием раствором 2,6-дихло-
рфенолиндофенолята натрия до установления 
светло-розовой окраски.  

Содержание клетчатки (целлюлозы) – ме-
тодом, сущность которого заключается в гидро-
лизе и удалении белковых и углеводных ве-
ществ, при последовательной обработке иссле-
дуемых образцов кислотой, щелочью, горячей 
водой, спиртом и эфиром. Оставшуюся клет-
чатку высушивали в сушильном шкафу и взве-
шивали до установления постоянной массы [5]. 

Определение минеральных веществ (же-
леза, магния, марганца, цинка) осуществляли 
атомно-абсорбционным методом, согласно 
руководству по методам анализа и безопасно-
сти пищевых продуктов под редакцией 
И.М. Скурихина. Данный метод основан на 
распылении раствора минерализата испытуе-
мой пробы в воздушно-ацетиленовом пламе-
ни. Металлы, находящиеся в растворе мине-
рализата, попадая в пламя, переходят в атом-
ное состояние. Величина адсорбции света с 
длиной волны, соответствующей резонансной 
линии, пропорциональна значению концен-
трации металла в испытуемой пробе. 

Обработку полученных результатов и 
создания графических диаграмм осуществля-
ли с помощью стандартных программ (MS 
Word и MS Excel).  

Результаты и их обсуждение 
В результате органолептической оценки 

образцов кекса «Столичного» установлено, 
что изделия характеризовались правильной 
округлой формой, выпуклой верхней поверх-
ностью с характерными трещинами, пропе-
ченным мякишем ярко-желтого цвета с рав-
номерной пористостью и равномерным рас-
пределением ягод (изюма, клюквы или смо-
родины). Аромат кексов сдобный, вкус харак-
терный сладковатый сливочный без посто-
ронних привкусов и запахов. При добавлении 
ягод черной смородины и клюквы в мучных 
кондитерских изделиях появлялся выражен-
ный ягодный вкус и аромат, возникало кислое 
послевкусие. При добавлении сушеных ягод 
смородины коммерческой в продукте возни-
кали неприемлемые органолептические свой-
ства: коричневый оттенок мякиша кекса, же-
сткость ягод при разжевывании, ягодный 
аромат был слабо выражен. Соответственно, 
данный образец имел самый низкий уровень 
качества и получил общую оценку 50 баллов. 
Наивысшим баллом при дегустации (60 бал-
лов) были оценены контрольные образцы и 

образцы № 1 с включением ягод смородины 
домашней (рис. 1). 

При дегустационном анализе сдобного 
печенья установлено, что опытные образцы, 
содержащие порошок черной смородины и 
клюквы в концентрации 5 %, отличаются от 
контрольных образцов светло-коричневым 
цветом с вкраплением частиц порошка; более 
плотной структурой; приятным выраженным 
кисло-сладким ягодным привкусом. Данные 
органолептические свойства не ухудшают 
общее качество мучных кондитерских изде-
лий и являются приемлемыми для потребите-
лей (табл. 1). 

Ягодное сырье является источником ми-
неральных компонентов в рационе человека. 
Концентрация макро- и микроэлементов зави-
сит от вида ягод, а также способов и режимов 
технологической обработки. В результате ис-
следования минерального состава образцов 
кекса доказано высокое содержание железа, 
магния, марганца и цинка в образцах, вклю-
чающих сушеные ягоды черной смородины и 
клюквы домашнего изготовления (табл. 2 и 3). 

Так, в образцах кекса № 3, содержащих 
ягоды клюквы домашней, количество железа 
возросло в 3,7 раза; марганца – в 12,9 раз, а 
цинка – в 1,8 раз по сравнению с контрольны-
ми образцами. Количество данных минераль-
ных веществ в образцах кекса № 4, содержа-
щих ягоды клюквы промышленного производ-
ства, практически не отличалось от микроэле-
ментного состава контрольных образцов. 

В образцах кекса № 1 и № 2, содержащих 
сушеные ягоды черной смородины, увеличи-
лась концентрация минеральных веществ: же-
леза – на 12,2–42,4 %, марганца – на 36,4–
45,4 %, цинка – на 27,3 % по сравнению с кон-
тролем. Наиболее существенно в опытных об-
разцах № 1 и № 2 увеличилось содержание маг-
ния – на 40,4–80,3 % относительно контрольных 
образцов. При добавлении в кекс сушеных ягод 
черной смородины, домашний способ сушки 
ягод, позволил в большей мере сохранить мак-
ро- и микроэлементы исходного сырья.  

В образцах печенья, содержащих поро-
шок клюквы (образцы № 1) наблюдалось уве-
личение содержания железа (на 37,6 %), мар-
ганца (на 45,0 %) по сравнению с контролем. 
А в изделиях, включающих порошок сморо-
дины (образцы № 2) возросло количество же-
леза (на 21,4 %), магния (на 20,4 %), цинка (на 
61,8 %) по сравнению с контрольными образ-
цами (табл. 4). 
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Ягодное сырье является непосредствен-
ным источником сложных полисахаридов 
(клетчатки, пектиновых веществ, крахмала, 
целлюлозы), не переваривающихся в кишеч-
ном тракте человека. Пищевые волокна по-
зволяют усилить чувство насыщения, приво-
дят к усилению перистальтики кишечника, а 
также положительно влияют на снижение 

уровня холестерина и глюкозы в крови. Нор-
ма потребления пищевых волокон составляет 
20 г в сутки [10]. Дефицит пищевых волокон в 
пище приводит к функциональным расстрой-
ствам пищеварительного тракта, образованию 
злокачественных новообразований, ожире-
нию, сахарному диабету, атеросклерозу. 

 

 
 

Рис. 1. Результаты дегустационного анализа образцов кекса «Столичного» 
 
 

Таблица 1 
Результаты органолептической оценки печенья «Песочно-сливочного» 

Наименование 
образца 

Вкус и запах Форма 
Состояние по-
верхности, цвет 

Вид в изломе 

Контрольный 
образец 

Вкус ярко-
выраженный 
сливочный, 
сладкий, аро-
мат сливочный 

Соответствующая 
данному виду изде-
лий, не расплывча-
тая, без вздутий 

Поверхность 
шероховатая, 
цвет равномер-
ный золотисто-
желтый 

Изделие пропе-
ченное, без пус-
тот и следов 
непромеса, с 
равномерной 
пористостью 

Образец № 1 
(порошок сморо-
дины 5%) 

Характерный 
для сдобного 
печенья, с 
привкусом и 
ароматом ягод 
смородины 

Соответствующая 
данному виду изде-
лий, не расплывча-
тая, без вздутий 

Поверхность 
шероховатая, 
цвет равномер-
ный светло-
коричневый, с 
вкраплением 
частичек ягод 

Изделие пропе-
ченное, без пус-
тот и следов 
непромеса, с 
более плотной 
структурой 

Образец № 2 
(порошок клюк-
вы 5%) 

Характерный 
для сдобного 
печенья, с 
привкусом и 
ароматом ягод 
клюквы 

Соответствующая 
данному виду изде-
лий, не расплывча-
тая, без вздутий 

Поверхность 
шероховатая, 
цвет равномер-
ный светло-
коричневый, с 
вкраплением 
частичек ягод 

Изделие пропе-
ченное, без пус-
тот и следов 
непромеса, с 
более плотной 
структурой 
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Экспериментально доказано высокая 
концентрация неперевариваемых углеводов в 
мучных кондитерских изделиях, содержащих 
ягодные полуфабрикаты (табл. 5, 6). Так, в 
образцах кекса, включающих сушеные ягоды 
смородины, количество пищевых волокон со-
ставило 4,2–5,6 %, а ягоды клюквы – 1,4–
4,0 %. В образцах печенья, содержащих ягод-
ные порошки смородины и клюквы, количе-
ство клетчатки достигло 3,2–4,2 %. 

Витамин С (аскорбиновая кислота) участ-
вует в окислительно-восстановительных ре-
акциях, функционировании иммунной систе-

мы, способствует усвоению железа. Установ-
ленный уровень физиологической потребно-
сти в разных странах – 45–110 мг/сутки. Со-
гласно нормам рационального питания фи-
зиологическая потребность для взрослых со-
ставляет 90 мг/сутки. Экспериментально ус-
тановлена наибольшая концентрация аскор-
биновой кислоты в опытных образцах кекса 
№ 1, содержащих ягоды сушеной смородины 
домашней –25,82 мг%, в образцах № 3, вклю-
чающих сушеные ягоды клюквы домашней, 
установлена концентрация витамина С – 17,46 
мг% (рис. 2).  

Таблица 2
Результаты исследования минерального состава образцов кексов с ягодами черной смородины 

Определяемый 
показатель 

Нормы 
 физиол.  

потребностей 
/сутки, мг 

Результаты испытаний, мг/100 г 

контрольный 
образец 

опытный образец  
№ 1 (ягоды смород. 

домаш.) 

опытный образец  
№ 2 (ягоды смород. 

коммерч.) 
Железо 10 2,81 ± 0,281 4,01 ± 0,401 3,21 ± 0,321 
Магний 400 13,07 ± 0,202 23,56 ± 0,536 18,34 ± 0,679 
Марганец 2 0,22 ± 0,019 0,30 ± 0,017 0,32 ± 0,020 
Цинк 12 0,66 ± 0,046 0,84 ± 0,064 0,41 ± 0,041 

 
 

Таблица 3 
Результаты исследования минерального состава образцов кексов с ягодами клюквы 

Определяемый 
показатель 

Нормы фи-
зиол. по-
требностей 
/сутки, мг 

Результаты испытаний, мг/100 г 

контрольный 
образец 

опытный образец  
№ 3 (ягоды клюквы 

домаш.) 

опытный образец  
№ 4 (ягоды клюквы 

коммерч.) 
Железо 10 2,81 ± 0,281 10,59 ± 1,059 3,22 ± 0,322 
Магний 400 13,07 ± 0,202 14,99 ± 0,424 7,52 ± 0,219 
Марганец 2 0,22 ± 0,019 2,81 ± 0,160 0,172 ± 0,021 
Цинк 12 0,66 ± 0,046 1,20 ± 0,11 0,972 ± 0,077 
 
 

Таблица 4 
Результаты исследования минерального состава образцов печенья с порошками ягод 

Определяемый 
показатель 

Нормы фи-
зиол. по-
требностей 
/сутки, мг 

Результаты испытаний, мг/100 г 

контрольный 
образец 

опытный образец № 1 
(клюква порошок 5%) 

опытный образец № 2 
(смородина порошок 

5%) 
Железо 10 3,92 ± 0,05 5,4 ± 0,089 4,76 ± 0,066 
Магний 400 17,59 ± 0,38 17,62 ± 0,209 21,18 ± 0,244 
Марганец 2 0,39 ± 0,021 0,57 ± 0,025 0,40 ± 0,024 
Цинк 12 0,46 ± 0,045 0,48 ± 0,038 0,75 ± 0,055 
 



Меренкова С.П., Полякова Е.Л.      Экспериментальное обоснование применения ягодного сырья 
в технологии обогащенных мучных кондитерских изделий 

Вестник ЮУрГУ. Серия «Пищевые и биотехнологии». 
2018. Т. 6, № 2. С. 20–29  25

 
 

Таблица 5
Результаты исследования содержания пищевых волокон в образцах кексов с ягодами клюквы и 

черной смородины 

Определяемый 
показатель 

Наименование образца кекса 
опытный 

образец № 1 
смородина 

дом. 

опытный об-
разец № 2 
смородина 
коммер. 

опытный об-
разец № 3 
клюква  
домаш. 

опытный об-
разец № 4 
клюква  
коммер. 

контроль-
ный обра-

зец 

Масса навески, г 5,0 ± 0,01 5,0 ± 0,01 5,0 ± 0,01 5,0 ± 0,01 5,0 ± 0,01 
Масса фильтра 
высушенного, г 

2,35 ± 0,01 2,33 ± 0,01 2,37 ± 0,01 2,33 ± 0,01 2,36 ± 0,01 

Масса фильтра с 
навеской после 
высушивания, г 

2,56 ± 0,01 2,61 ± 0,01 2,57 ± 0,01 2,40 ± 0,01 2,45 ± 0,01 

Массовая доля 
пищевых воло-
кон, г 

4,2 ± 0,01 5,6 ± 0,01 4,0 ± 0,01 1,4 ± 0,01 1,8 ± 0,01 

 
 

Таблица 6 
Результаты исследования содержания пищевых волокон в образцах печенья с порошками ягод 

Показатель 

Наименование образца печенья 

опытный образец № 1 
(порошок клюквы 9 %) 

опытный образец № 2 
(порошок смородины 

9 %) 

контрольный 
образец 

Масса навески, г 5 ± 0,01 5 ± 0,01 5 ± 0,01 
Масса фильтра высу-
шенного, г 

2,34 ± 0,01 2,36 ± 0,01 2,39 ± 0,01 

Масса фильтра с на-
веской после высуши-
вания, г 

2,55 ± 0,01 2,52 ± 0,01 2,44 ± 0,01 

Массовая доля  
пищевых волокон, г 

4,2 ± 0,01 3,2 ± 0,01 1,0 ± 0,01 

 
 

 
 

Рис. 2. Результаты исследования содержания аскорбиновой кислоты в образцах кексов (мг%) 
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В образцах печенья, включающих по-
рошки ягод смородины и клюквы, обнаруже-
но значительное количество аскорбиновой 
кислоты – на уровне 15,3 и 13,7 мг% соответ-
ственно. Результаты исследований подтвер-
ждают научные данные о богатом ви-
таминном составе ягодного сырья (рис. 3). 

В результате экспериментальных исследо-
ваний доказана перспективность применения 
полуфабрикатов из ягод клюквы и черной смо-
родины в технологии мучных кондитерских 
изделий. При этом обогащенные витаминами, 
пищевыми волокнами и минеральными ком-
понентами продукты сохраняют стандартные 
органолептические характеристики. 

При рекомендованной технологии и ре-
цептуре наблюдается обогащение опытных 
образцов кексов, содержащих сушеные ягоды 
черной смородины, эссенциальными компо-
нентами: железом – на 20,9–26,1%; витами-
ном С – на 18,6 %; пищевыми волокнами – на 
18,2 %; а кексов, содержащих сушеные ягоды 
клюквы, железом – на 68,8 % марганцем – на 
91,3 % (удовлетворение суточной потребно-
сти при употреблении 65 г продукта). Печенье 
сдобное, содержащие порошок ягод клюквы и 
черной смородины удовлетворяет суточную 
потребность в минеральных веществах: желе-
зе – на 35,1–30,9 %; марганце – на 18,5 % при 
употреблении 65 г продукта и может быть 
отнесено к обогащенным изделиям по данным 
показателям (ГОСТ Р 52349-2005). 

Проведенный анализ доказывает перспек-
тивность использования ягод клюквы и чер-
ной смородины, а также продуктов их перера-
ботки для создания обогащенных мучных 
кондитерских изделий с высокими потреби-
тельскими свойствами, с повышенным содер-
жанием минеральных компонентов, витамина 
С, пищевых волокон. 
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EXPERIMENTAL JUSTIFICATION OF THE USE OF BERRY RAW 
MATERIALS IN ENRICHED PASTRY TECHNOLOGY 

S.P. Merenkova, E.L. Polyakova 
South Ural State University, Chelyabinsk, Russian Federation 

 
Berry raw materials contain a whole range of essential ingredients, which have a positive effect 

on all the functions of the human body. The paper is aimed at the experimental justification of pastry 
technology with addition of semi-finished products from cranberries and black currants. As a result 
of an organoleptic evaluation of cake samples with the addition of black currants and cranberries 
standard organoleptic properties have been stated, a pronounced berry flavor and aroma appear, 
moreover there is a sour aftertaste. When tasting rich biscuits with berry powder it has been found 
that the samples differ in a light brown color with the inclusion of powder particles, pleasantly pro-
nounced sweet and sour flavor. These organoleptic properties do not affect the overall quality of 
muffins and biscuits. Berry raw material is a source of mineral components in the human diet. As a 
result of studying the mineral composition, a high content of iron, magnesium, manganese and zinc 
in samples of pastry with dried berries of black currants and cranberries and berry powder has been 
proven.  Berry raw material is a source of complex polysaccharides not digested in the intestinal tract 
of a man. High concentration of dietary fiber in pastry with berry semi0finished products has been 
proven experimentally. With the recommended technology and recipe we observe the enrichment of 
experimental samples of muffins containing dried berries of black currants with essential compo-
nents: iron-by 20.9–21.6 %, vitamin C-by 18.6 %, dietary fibers-by 18.2 %, and muffins containing 
dried berries of cranberries are enriched with iron-by 68.8 %, manganese-by 91.3 %. Biscuits con-
taining berry powder satisfy the daily requirement for iron by 35.1–30.9 %, manganese-by 18.5 % 
and can be attributed to the enriched products according to these indicators. As a result of experi-
mental studies the prospect of using semi-finished products from cranberries and black currants in 
pastry technology has been proven. Moreover, the products enriched with vitamins, dietary fibers 
and mineral components retain standard organoleptic characteristics. 

Keywords: berry raw material, cranberries and black currants powder, dried berries, muffins, 
biscuits, enriched products.  
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