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Проблема рационального питания населения возведена в разряд гос­

ударственных приоритетов. Вопросам повышения пищевой и биологиче­

ской ценности продуктов в последнее время уделяют все больше внима­

ние. Исследования в этой области ведутся на протяжении многих лет уче­

ными в различных областях -  биохимии, гигиены, технологии питания, 

медицинской практике и т.д.

Мучные кондитерские изделия, среди которых на долю изделий из 

бисквитного теста приходится 15% от общего объема выпуска мучной 

кондитерской продукции, являются в основном источниками углеводов и 

жиров. В тоже время содержание в них таких важных нутриентов, как ви­

тамины, минеральные вещества и пищевые волокна, незначительно. В свя­

зи с этим задача повышения пищевой и биологической ценности мучных 

кондитерских изделий, в том числе и изделий из бисквитного теста, явля­

ется актуальной. Одним из способов решения этой задачи может быть ис­

пользование растительных добавок, в частности муки из семян тыквы.

Важным преимуществом натуральных продуктов является ком­

плексность их химического состава, возможность осуществлять обогаще­

ние мучных кондитерских изделий одновременно витаминами, белками и 

минеральными веществами. Среди овощных культур в России особое ме­
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сто занимает тыква, которая является ценным источником биологически 

активных веществ. Она широко распространена, в том числе и на террито­

рии Белгородского региона, а это является неоспоримым преимуществом 

для промышленного производства, так как есть возможность выдерживать 

однотипность качества выпускаемых изделий.

Объектом исследования являлась технология бисквитного полуфаб­

риката, приготовленного по традиционной рецептуре и с использованием 

муки из семян тыквы [3]. Одним из основных рецептурных компонентов, 

формирующих качественные показатели готовой продукции, является му­

ка. Химический состав пшеничной и муки из семян тыквы в сравнении 

представлен в таблице 1.

Таблица 1 -  Химический состав муки пшеничной и из семян тыквы

Вид муки
Содержание, %

вода белки жиры углеводы клейковина клетчатка зола
Пшеничная 14,0 10,3 1,1 70,7 0,1 0,1 0,5
Из семян 
тыквы 8,2 24,5 45,7 13,14 4,1 4,7

Сравнительный анализ химического состава показывает, что мука из 

семян тыквы имеет в своем составе в 41,5 раз больше жира, в 40 раз боль­

ше клетчатки, в 2,5 раза больше белков, и в 5 раз меньше углеводов, чем 

пшеничная. Отличительной особенностью муки из семян тыквы является 

наличие витаминов группы В (В|, В2, Вч, В6, Ву), а так же А, С, К, РР. В му­

ке содержится большое количество цинка, магния, железа, марганца, фос­

фора и др. минеральных веществ. 25 г муки из семян тыквы обеспечивают 

более 20% рекомендуемой суточной дозы железа. Введение в рацион пита­

ния муки из семян тыквы, обладающей бактерицидным, противовоспали­

тельным, противопаразитарным, противоаллергическим и противоопухо­

левым свойствами, может принести ощутимую пользу для профилактики и 

в составе комплексного лечения [6]. Кроме того, в составе этой муки от­

сутствует клейковина, что имеет большое значение при производстве
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бисквитного полуфабриката. Таким образом, данный вид муки может быть 

использован в рецептурном составе бисквитного полуфабриката.

В процессе выполнения исследований использованы различные мето­

ды исследования: отбор проб и подготовку готовых изделий проводили со­

гласно ГОСТ 5904-82 [1]. Все приготовленные полуфабрикаты были оцене­

ны по органолептическим показателям по пятибалльной шкале с целью вы­

явления лучшего полуфабриката и физико-химическим показателям. Опре­

деление пористости бисквита определяли при помощи прибора Журавлева; 

массовую долу влаги в выпеченных полуфабрикатах определяли высушива­

нием навески в анализаторе влажности «ЭВЛАС-2М». Для получения до­

стоверных значений экспериментальных данных все анализы проводили не 

менее, чем в трехкратной повторности, с выполнением двух параллельных 

определений при каждом опыте [4]. Технологический процесс осуществля­

ли в соответствии с технологическими инструкциями и санитарными нор­

мами и правилами, действующими на предприятиях общественного пита­

ния. Были разработаны проекты рецептур бисквитного полуфабриката с до­

бавлением муки из семян тыквы в разных соотношениях. Опытные и кон­

трольные образцы готовились из одних партий сырья. В качестве рецепту­

ры-аналога была принята рецептура бисквита основного [5].

Результаты исследования влажности и пористости образцов бискви­

та, приготовленных по различным рецептурам, представлены на рис. 1, 2.

На основе проведенных исследований бисквитных полуфабрикатов, 

приготовленных по различным рецептурам, был выбран полуфабрикат, в 

котором пшеничная мука полностью заменена на муку из семян тыквы. 

Несмотря, на самую высокую влажность и самую низкую пористость по 

сравнению с бисквитным полуфабрикатом, приготовленным по традици­

онной рецептуре, разработанный полуфабрикат имеет новый, интересный 

для потребителя вкус, а также повышенную пищевую и биологическую 

ценность (табл. 2).
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Рисунок 1 -  Результаты анализа влажности образцов бисквита, 

приготовленных по различным рецептурам
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Рисунок 2 -  Результаты анализа влажности образцов бисквита, 

приготовленных по различным рецептурам
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Таблица 2 -  Пищевая ценность бисквитного полуфабриката, 

приготовленного по различным рецептурам

Показатели
Соотношение в рецептуре муки пшеничной 

и из семян тыквы
0 : 3 1 : 2 2 : 1 3 : 0

Белки, г 21,71 25,94 30,07 35,01
Жиры, г 11,09 24,07 37,04 50,47
Углеводы, г 226,59 137,01 1 18,62 104,11
Минеральные вещества, мг:
Са 101,20 73,10 79,89 88,00
м § 24,36 173,23 321,81 475,89
Ыа - 124,34 128,57 133,11
К - 426,15 619,63 826,50
Р 308,85 553,48 863,60 1 188,42
Ре 3,48 7,42 1 1,34 15,46
2п - 2,14 4,28 6,49
Си, мкг - 398,21 796,42 1206,69
Мп - 0,87 1,73 2,63
8е, мкг - 1,61 3,22 4,87
Витамины, мг:
(3-каротин - 0,06 0,12 0,18
А, мкг 0,15 3,91 7,67 11,55
в, 0,17 0,18 0,19 0,20
в2 0,38 0,46 0,53 0,61
в, - 0,09 0,18 0,27
Вб - 0,06 0,12 0,18
Во, мкг - 15,31 30,62 46,40
С - 0,25 0,50 0,76
К, мкг - 14,76 29,51 44,72
РР 1 Л 1,25 1,36 1,55
Холин - 16,63 33,26 50,40
Энергетическая ценность, ккал 1077,30 841,47 893,93 969,30

Таким образом, использование муки из семян тыквы в составе биск­

витного полуфабриката позволяет повысить пищевую и биологическую 

ценность мучных кондитерских изделий из бисквитного теста за счет уве­

личения содержания белков и жиров и уменьшения углеводов, обогащения 

витаминного и минерального состава, а также расширить ассортимент 

продукции, которая может быть рекомендована для различных групп по­

требителей.
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Повышение требований к качеству пищи привело к тому, что обыч­

ные методы пастеризации и удаления патогенной микрофлоры путем тер­

мического воздействия стали во многом неприемлемы и не удовлетворяют
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