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Для получения новых вкусовых характеристик, удовлетворяющих по
требителей, необходимо применять технологии с использованием новых сы
рьевых ресурсов. Нетрадиционные виды сырья, обладающие биологической 
и повышенной пищевой ценностью, являются одним из способов расширения 
ассортимента функциональных продуктов питания. Цель работы -  иссле
дование влияния фруктовых порошков из дикорастущих растений на биоло
гическую и пищевую ценность мучных кулинарных изделий. Объекты иссле
дования наиболее перспективные фрукты дикорастущих растений Цен
трального региона России: рябина красная (Sorbus). В статье приводятся 
результаты исследования использования добавок фруктовых порошков, по
лученных из плодов рябины при производстве хлебобулочных и мучных кон
дитерских изделий.
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To obtain new taste characteristics that satisfy consumers, it is necessary 
to apply technologies using new raw materials. Non-traditional raw materials with 
biological and high nutritional value are one o f  the ways to expand the range o f  
functional food products. The purpose o f  the work is to study the effect o f  fruit 
powders from wild plants on the biological and nutritional value offlour culinary 
products. The objects o f  study are the most promising fruits o f  wild plants o f  the
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Central region o f  Russia: mountain ash (Sorbus). The article presents the results 
o f a study on the use offru it powder additives obtained from rowan fruits in the 
production o f  bakery and flour confectionery products.

Keywords: mountain ash, fru it powders, baking properties offlour

Введение
На сегодняшний день для того, чтобы удовлетворить потребности 

людей продуктами питания необходимо применять технологии с ис
пользованием новых сырьевых ресурсов. Применение нетрадиционных 
видов сырья, обладающих биологической и повышенной пищевой цен
ностью, является одним из способов расширения сырьевых ресурсов за 
счет использования новых натуральных источников.

Хлебобулочные изделия являются продуктами первостепенного зна
чения. Между тем пищевая ценность хлебопродуктов не удовлетворяет по
требности организма. Поэтому необходимо направленное регулирование 
химического состава хлебобулочных изделий с целью получения каче
ственных, безопасных и сбалансированных по своему составу продуктов.

В настоящее время в хлебопекарной промышленности накоплен 
определенный опыт по обогащению хлебобулочных изделий биологи
чески активными ингредиентами.

Совершенствование рецептур при производстве обогащенных 
мучных кулинарных и кондитерских изделий, оптимизация их состава в 
соответствии с Доктриной продовольственной безопасности Россий
ской Федерации необходима для расширения ассортимента продуктов 
функционального назначения. В настоящее время внедрение функцио
нальных добавок является одним из направлений в деле ускорения 
научно-технического прогресса в пищевой промышленности [1].

Так, в рецептуры блинов, оладьев и панкейков с целью их обогаще
ния биологически ценными компонентами. включаются фруктовые по
рошки, полученные из плодов шиповника, боярышника и яблони восточ
ной, Установлено, что оптимальной дозировкой фруктовых порошков в ре
цептурах мучных блюд является 10 % к массе муки. Добавление фруктовых 
порошков в количестве 15% снижает реологические свойства полуфабри
катов, что не позволяет получать продукцию с заданными показателями ка
чества. Добавление 5% фруктовых порошков не позволяет повысить пище
вую ценность мучных блюд в значительной мере [1].

В широком ассортименте отечественной кондитерской промыш
ленностью вырабатываются изделия с витаминными премиксами и ви
таминно-минеральными добавками, а также с добавками из нетрадици
онного сырья [2]. Использованы добавки фруктовых порошков, полу
ченных из плодов калины обыкновенной и черноплодной рябины при
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производстве изделий из кексового теста. Установлено влияние 5%, 10% 
и 15% дозировок добавок фруктовых порошков на органолептические и 
физико-химические показатели качества кексов; рассчитаны уровни ка
чества кексов; определены оптимальные дозировки порошков черно
плодной рябины и калины обыкновенной при выпечке кексов взамен са
хара-песка [2].

Кольман О.Я., Иванова Г.В., Никулина Е.О. определили влияние 
ягодного порошка на хлебопекарные свойства пшеничной муки. Для ис
следования влияния 5, 10, 15, 20 и 25% ягодных порошков на хлебопе
карные свойства муки использовали пшеничную муку высшего сорта с 
низким содержанием сырой клейковины до 28%, то есть обладающую 
низкой газообразующей способностью. Установлено, что образцы кек
сов с порошком из выжимок клюквы или брусники имеют пониженную 
калорийность. Повышается водопоглотительная способность муки в об
разцах с содержанием пороша ягод 25% к массе муки по сравнению с 
контрольным образцом в среднем на 33-37% [3, 4].

Иванова Г.В. и Кольман О.Я. разработали комбинации «выжимки 
ягод-муки» из бруснки и клюквы при обогащении теста. Это позволило 
снизить энергетическую ценность изделий на 3,42% по сравнению с кон
трольными образцами, а также повысить содержание пищевых волокон 
в среднем на 4,4% [5, 6].

Никулина Е.О. с соавторами установили, что в процессе брожения 
теста с ягодными порошками концентрация выделившегося диоксида 
углерода увеличилась в среднем на 53,6 -  74,7%. Это привело к повы
шению газообразующей способности муки, что главным образом обу
словлено внесением с ягодными порошками дополнительного питания 
для дрожжевых клеток в виде минеральных веществ, витаминов, орга
нических кислот, сахаров, которые участвуют в биосинтезе основных 
компонентов клеточного вещества дрожжей и являются активаторами 
ферментативной активности [4].

Однако проблему создания ассортимента обогащенных хлебобу
лочных изделий нельзя считать решенной.

Целью научной работы являлось исследование влияния фрукто
вых порошков из дикорастущих растений на биологическую и пищевую 
ценность мучных кулинарных и кондитерских изделий.

Исследование 
Объекты и методы исследования

В качестве объектов исследования выбраны фрукты дикорасту
щих растений Центрального региона России наиболее перспективные:
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рябина красная (Sorbus). При проведении исследования использовали 
стандартные методики. Определяли следующие показатели: содержание 
влаги (ГОСТ 21094-75), кислотность (ГОСТ 5670-96), содержание клей
ковины, упругость, растяжимость, деформация, усл. ед. прибора ИДК по 
традиционным методикам.

Результаты и их обсуждение
На основании изучения отечественной и зарубежной литературы 

нами систематизированы данные химического состава ягод рябины 
красной, а также технологии получения порошка, заключающейся в сле
дующем: ягоды перебирают, моют, измельчают, подвергают прессова
нию, процеживают, а полученный сок и жом -  сушат при воздействии 
ИК-нагрева и СВЧ-сушки. Время сушки при ИК-нагреве составило 80 -  
120 мин, при СВЧ-сушке -  10 -30 мин. Так как данный технологический 
процесс сопровождается длительностью температурного воздействия на 
продукт, то полученный порошок будет иметь отличные от исходного 
сырья свойства.

В этой связи, нами проведены исследования по определению ве
личины набухания рябинового порошка в воде при трех температурных 
режимах (23, 60, 100°С) в течение одного часа. Коэффициент набухае- 
мости рябинового порошка (К), составил 2,0. Влияние добавки рябино
вого порошка на характеристики клейковинного комплекса пшеничной 
муки приведено в таблице 1.

Данные таблицы 1 показывают, что содержание клейковинного 
комплекса в муке снижается при увеличении содержания добавки ряби
нового порошка на 5,67-23,94%, ухудшается упругость, значительно 
увеличивается растяжимость -  на 8,70 -  82,61%, увеличивается дефор
мация на 12,50 -  89,29%.

Таблица 1
Изменение характеристик клейковинного комплекса муки от 

количества добавки рябинового порошка (РП)

Показатели
Контроль
ный обра

зец

Содержание добавки РП в % от массы 
муки

2 5 10
Количество сырой 
клейковины, % 28,20 26,60 25,02 21,45

Упругость хорошая хорошая хорошая неудовл.
Растяжимость, см 11,50 12,50 14,50 21,00
Деформация, усл. ед. 
прибора ИДК

56,00 63,00 73,00 106,00
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В связи с вышесказанным, использование рябины красной и про
дуктов ее переработки имеет уникальное значение для обогащения пи
щевых продуктов, что является одной из важнейших задач для регионов, 
особенно с повышенным радиационным фоном. Учитывая широкое рас
пространение рябины красной на территории европейской части России, 
использование продуктов переработки рябины красной для производ
ства хлеба или мучных кулинарных изделий из пшеничной муки с целью 
повышения их пищевой ценности и сохраняемости, обосновывает целе
сообразность проведения исследований в данном направлении.

Выводы
Таким образом, пищевая ценность и технологические свойства ря

бинового порошка свидетельствуют о том, что он может использоваться 
в качестве сырья в производстве хлебобулочных и мучных кондитер
ских изделий.
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