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Аннотация. Кодитерские изделия занимают особое место в структуре питания 

человека. Печенье, это порционное кондитерское изделие различной формы. Оно калорийное, 

легко усваивается, в сочетании с приятным вкусом и ароматом, а также удобной упаковкой и 

доступной ценой пользуется большим спросом на рынке пищевых продуктов. Мучные 

кондитерские изделия, как правило, небогаты витаминами, пищевыми волокнами и другими 

микро- и макронутриентами. Введение пищевых добавок, богатых белком растительного 

происхождения, позволяет повысить потребительские свойства готового изделия. В статье 

обоснована целесообразность использования продуктов из растительного сырья. Определены их 

оптимальные соотношения в рецептурных композициях, разработаны рецептуры и технологии, 

обогащенных мучных кондитерских изделий, представлены показатели к качеству готовых 

изделий, их пищевая и энергетическая ценность. 
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Abstract. Confectionery products occupy a special place in the human nutrition structure. 

Cookies are portioned confectionery products of various shapes. It is high in calories, easily digestible, 

combined with a pleasant taste and aroma, as well as convenient packaging and an affordable price, is in 

great demand in the food market. 

Flour confectionery products, as a rule, are not rich in vitamins, dietary fiber and other micro- 

and macronutrients. The introduction of food additives rich in protein of plant origin can improve the 

consumer properties of the finished product. The article substantiates the feasibility of using products 

from plant materials. Their optimal ratios in recipe compositions have been determined, recipes and 

technologies for enriched flour confectionery products have been developed, indicators for the quality of 

finished products, their nutritional and energy value are presented. 
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Введение. Особое место в структуре питания человека занимают мучные 

кондитерские изделия, характеризующиеся приятным вкусом и ароматом, мягкой 

консистенцией и привлекательным внешним видом [2, 4].  
Анализ российского рынка мучных кондитерских изделий показывает острую 

конкуренцию среди товаропроизводителей, так как потребители выбирают обилие и 

разнообразие продукции, короткие сроки хранения, цена и качество продукции. Среди 

мучных кондитерских изделий наибольшей популярностью пользуется печенье. 

Современная герметичная упаковка надежно сохраняет целостность печенья. 

Индивидуальная фасовка, компактность, доступная цена, а также возможность брать 

печенье с собой -  параметры, которые являются важными при выборе товара 

покупателем. 

На основании исследования ассортимента печенья, реализуемого в торговой сети 

города, печенье сахарное вафельное пользуется большей популярностью, чем другие виды 

кондитерских изделий, несмотря на растущий спрос населения, следует отметить его 

узкую направленность, что говорит о необходимости совершенствования рецептур и 

технологий производства данной продукции.  

Обзор литературы показывает, что обогащение печенья функциональными 

ингредиентами растительного происхождения является перспективным и актуальным 

направлением в решении проблем, связанных с повышением потребительского спроса, 

оптимизации производства и повышения качества продукции [1, 3]. В качестве 

обогащающего сырья рассмотрим семена кунжута, подсолнечника и тыквы.  

Кунжут ‒ масленичное растение, которое также называют сезам (лат. «Sesamum 

Indicum»). При потреблении кунжута улучшается здоровье глаз, увлажняется кожа, 

очищается организм от шлаков и токсинов, при регулярном употреблении нормализует 

артериальное давление. Продукты на основе кунжута считаются очень питательными, 

ведь кунжут содержит большое количество кальция и магния. Кунжут востребован во всех 

возможных формах: целыми семенами, в виде пасты(тахини), муки и масла. Семена 

обладают характерным вкусом - нежным, но в то же время немного пряным, содержатся 

витамины Е, В1, В5 и полифенольные соединения, такие как хлорогеновая кислота, хинная 

кислота и кофейная кислота. Триптофан, который содержится в семенах подсолнуха в 

большом количестве, стимулирует производство серотонина. Стоить отметить, что 

употребление данного продукта нормализует кислотно-щелочной баланс в организме и 

оказывает профилактическое влияние при заболеваниях сосудов и сердца, инфаркта 

миокарда, атеросклероза, гипертонии. 

 Семена плодов тыквы ‒ (лат. semen cucurbitae) являются хорошим средством для 

очищения кишечника от паразитов, обладают желчегонным действием и повышают 

иммунитет. К тому же известно, что тыква и ее семена способны выводить из организма 
такие токсические вещества как кадмий и свинец. Польза продукта заключается также в 

том, что он предотвращает изменения в тканях при воздействии радиационного 

облучения. 

Перечисленные продукты, в качестве добавок к рецептуре песочного печенья, 

обеспечат обогащение разрабатываемого изделия микро- и макроэлементами, белками и 

полиненасыщенными жирами.  

В дополнение к хорошо известным методам растет спрос на исследования, 

направленные на разработку и моделирование доступных рецептур сахарного печенья с 

добавлением растительных ингредиентов. 

Целью данного исследования является разработка нового продукта - сахарного 

печенья, обогащенного продуктами растительного происхождения, гарантирующего 

высокие потребительские свойства выпускаемой продукции. 

В соответствии с целью исследования в работе решались задачи:  

– определить оптимальную дозировку внесения семян кунжута, подсолнечника и 

тыквы в рецептуру сахарного печенья; 
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– оценить показатели качества нового продукта. 

Материалы и методы исследований. Объект исследования: разработанные нами 

образцы мучных кондитерских изделий, основное сырье, используемое для их 

производства, а также вспомогательное сырье: семена кунжута, подсолнечника и тыквы. 

При изучении органолептических и физико-химических показателей продукта 

использованы стандартные методики, предусмотренные ГОСТ [1, 2, 3, 4, 5, 6, 12, 13]. 

Эксперимент проводился следующим образом:   

1. Систематизировалась литературные данные, формировались цели и задачи 

исследования. 

2. Проводились маркетинговые исследования состояния рынка сахарного печенья, 

а также изучение нормативного обеспечения производства данной продукции. 

3. Основывались выбор методов и объекта исследования. 

4. Осуществлялся подбор сырья и добавок, соответствующих нормативным 

документам по органолептическим и физико-химическим показателям. 

5. Определялись показатели к качеству продукции в соответствии с требованиями 

нормативных документов. 

6. Проводились экспериментальные исследования, корректировались рецептуры и 

технология производства продукции. 

7. Подводились итоги проделанной работы. 

При разработке рецептур и технологи учитывали совместимость продуктов и их 

положительные оздоровительные свойства.  

Основные ингредиенты базовой формулы: пшеничная мука, сахар-песок, меланж, 

сливочное масло, молоко сухое обезжиренное, соль поваренная пищевая, ароматизатор, 

соль углеаммонийная. На основе этой формулы мы приготовили 3 вида изделия: 

I вариант – сахарное печенье, в состав которого дополнительно входят порошок из 

семян кунжута; 

II вариант – сахарное печенье, в состав которого дополнительно входят порошок из 

семян подсолнечника; 

III вариант – сахарное печенье, в состав которого дополнительно входят порошок 

из семян тыквы. 

Требования к качеству сырья представлены в таблицах 1, 2, 3. 

 
Таблица 1 – Требования к качеству органолептических показателей сырья  

Table 1 – Requirements for the quality of organoleptic indicators of raw materials  

Наименование Внешний вид Цвет Запах Вкус 
Консистенци

я 

1 2 3 4 5 6 

Семена 

кунжута 

Мелкие, 

сыпучие без 

посторонних 

примесей 

Белые с 

легким 

кремовым 

оттенком 

Свойственный 

семенам 

кунжута, без 

постороннего и 

прогорклого 

запаха 

Свойственны

й семенам 

кунжута, без 

прогорклости 

Упругие, 

легко 

прожевывают

ся, 

рассыпчатые. 

Семена 

подсолнечника 

Свойственные 

ядрам семян 

подсолнечника 

без посторонних 

примесей следов 

порчи 

Белые с 

серым и 

золотистым 

оттенком 

Свойственный 

семенам 

подсолнечника, 

без 

постороннего и 

прогорклого 

запаха 

Свойственны

й семенам 

подсолнечни

ка, без 

прогорклости 

Рассыпча 

тые, легко 

прожевывают

ся, слегка 

хрустящие 
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Семена 

тыквы 

Крупные семена 

овальной формы, 

без посторонних 

примесей и 

следов порчи 

Зеленые, 

внутри 

кремовые 

Свойственный 

семенам тыквы, 

без 

постороннего 

запаха 

Свойственны

й семенам 

тыквы, без 

прогорклости 

Твердые, 

легко 

прожевывают

ся, хрустящие 

 

Таблица 2 –-Требования к качеству физико-химических показателей  

Table 2 – Requirements for the quality of physical and chemical indicators  

Наименование 

добавки 
Показатель 

Метод 

определения 
Норма 

Фактическ

ий 

показатель 

1 2 3 4 5 

Семена кунжута Влажность (не выше) ГОСТ 10856-96 9% 8,9% 

Наличие сорной примеси ГОСТ 1050-2013 2% - 

Зараженность вредителя 

   ми 
ГОСТ 10853-88 

Не 

допускается 

Не 

обнаружен

о 

Семена 

подсолнечника 

Влажность (не выше) ГОСТ 10856-96 7% 6,3% 

Наличие сорной примеси ГОСТ 1050-2013 1% 0,07% 

Зараженность вредителями ГОСТ 10853-88 Не допускается 

Не 

обнаружен

о 

Семена тыквы Влажность ГОСТ 10856-96 7% 6,2% 

Наличие сорной примеси ГОСТ 1050-2013 1% - 

Зараженность вредителями ГОСТ 10853-88 Не допускается 

Не 

обнаружен

о 

 

Таблица 3–Физико-химические показатели основного сырья  

Table 3-Physico-chemical indicators of the main raw materials  

Наименование Нормативный 

документ 

Показатель Метод 

определения 

Результат 

анализа 

1 2 3 4 5 

Мука хлебопекарная, 

высший сорт 

ГОСТ 26574-

2017 

Количество 

клейковины ГОСТ 27839-2013 

31 

Качество клейковины 65,3 

Влажность ГОСТ ISO 712-2015 14% 

Масло сливочное 

м.д.ж 72% 

ГОСТ 32261-

2013 

Влажность ГОСТ 24104-2001 24,3% 

Перекисное число ГОСТ Р 51453-99 0,01% 

 

При разработке технологии продукта для контроля функционального направления 

и идентификации были определены критические контрольные точки: подготовка и 

дозировка функционального сырья, равномерное распределение компонентов рецептуры, 

температурный режим. 

Технологическая схема производства печенья предусматривает подготовку 

продуктов; замес и приготовление теста; разделку теста и формование изделий; 

выпекание; охлаждение; фасовку и упаковку, маркировку продукции; хранение и 

транспортировка (рис.1).  
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Рисунок 1 – Технологическая схема производства обогащенного печенья 

Figure 1 – Technological diagram for the production of enriched cookies 
 

Для определения оптимальной дозировки ингредиентов рецептуры было 

составлено несколько вариантов рецептур, из которых в результате анализа 

органолептического профиля были отобраны эталонные образцы (табл. 4).  

Оценку качества изделий проводили через 12-16 часов после приготовления по 

органолептическим и физико-химическим показателям общепринятыми методами. 

Органолептические показатели полученных изделий оценивались по 5 балловой шкале. 
 

Таблица 4 - Органолептические показатели готовых изделий в зависимости от количества семян 

кунжута, подсолнечника и тыквы 

Table 4 - Organoleptic characteristics of finished products depending on the number of sesame, sunflower 

and pumpkin seeds 

Наименование 

показателя 

Оценка образцов с 

добавлением семян 

кунжута 

Оценка образцов с 

добавлением семян 

подсолнечника 

Оценка образцов с 

добавлением семян 

тыквы 

4% 10% 4% 10% 4% 10% 

1 2 3 2 3 2 3 

Запах 5 5 4 5 4 4 

Вкус 4 5 4 5 4 5 

Цвет 5 5 5 5 4 5 

Внешний вид 4 5 4 5 5 5 

Средний балл 4,5 5 4,25 5 4,25 4,75 

˗ пластифицирова

нное масло; 

˗ сахарная пудра; 

 

- меланж; 

-соль 

углеаммонийная; 

-соль поваренная 

пищевая 

- мука пшеничная 

хлебопекарная; 

- ароматизатор 

«Ваниль»; 

- молоко сухое 

обезжиренное. Взбивание 

10 мин. 

Перемешивание 

5 мин 

Перемешивание 

5 мин 
- дробленые ядра 

жареных орехов 

Замес и 

приготовление теста 

3-5 мин 

Разделка теста и формование изделий 

Выпекание t=170-175°C, 3 мин. 

Охлаждение 

Фасовка и упаковка, маркировка [14] 

Хранение и 

транспортировка 
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Потери на готовые изделия унифицированы по группам в зависимости от 

рецептуры и вида семян. При расчете рецептур приняты следующие потери сухих веществ 

(табл. 5). 
 

Таблица 5 – Потери сухих веществ 

Table 5 – Losses of dry substances 

Наименование изделий Потери сухих веществ, % 

Сахарное печенье 5,0 

При расчете рецептуры принимали показатели влажности, содержание жира и 

сахара в сырье (табл. 6).  

 
Таблица 6 – Показатели влажности, содержание жира и сахара в сырье 

Table 6 – Humidity indicators, fat and sugar content in raw materials 

Наименование сырья 

Массовая доля, % 

влаги общего сахара в пересчете 

на сахарозу 

жира 

1 2 3 4 

Мука в/с пшеничная 14,5 1,2 0,8 

Сахар-песок 0,15 99,7 - 

Меланж 75,0 - 10,0 

Сливочное масло м.д.ж 72% 25 - 72 

Молоко сухое обезжиренное 1,5 50 1,5 

Соль поваренная пищевая 3,5 - - 

Ароматизатор ваниль 2,5 - - 

Соль углеаммонийная (Е503) 100,0 - - 

Семена кунжута  9 0,3 49,6 

Семена подсолнечника  7 2,5 51,46 

Семена тыквы  7 1,4 49 

 

Расчет сырья необходимого для производства печенья представлен в таблице 7, 8, 

9. 

 
Таблица 7– Расход сырья на 1000 кг печенья сахарного «Вафельного рассыпчатого»  

с добавлением семян кунжута 

Table 7 – Consumption of raw materials per 1000 kg of “Waffle crumbly” sugar cookies with the addition  

of sesame seeds 

Сырье Соотношение, % Масса, кг 

1 2 3 

Мука в/с пшеничная 40,7 492,82 

Сахар-песок 20,3 246,44 

Меланж 13,2 159,6 

Семена кунжута 10 121,06 

Сливочное масло м.д.ж 72% 14,3 173,6 

Молоко сухое обезжиренное 0,96 11,74 

Соль поваренная пищевая 0,35 3,52 

Ароматизатор натуральный, ваниль 0,14 1,17 

Соль углеаммонийная 0,05 0,70 

Итого 100 1210,65 

Выход  1000,00 

 

Таблица 8 – Расход сырья на 1000 кг печенья сахарного «Вафельного рассыпчатого» с добавлением 

семян подсолнечника 

Table 8 – Consumption of raw materials per 1000 kg of “Waffle crumbly” sugar cookies with the addition of 

sunflower seeds 

Сырье Соотношение, % Масса, кг 

1 2 3 

Мука в/с пшеничная 40,7 492,82 

Сахар-песок 20,3 246,44 
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Меланж 13,2 159,6 

Семена подсолнечника 10 121,06 

Сливочное масло м.д.ж 72% 14,3 173,6 

Молоко сухое обезжиренное 0,96 11,74 

Соль поваренная пищевая 0,35 3,52 

Ароматизатор натуральный, ваниль 0,14 1,17 

Соль углеаммонийная 0,05 0,70 

Итого 100 1210,65 

Выход  1000,00 

Таблица 9 – Расход сырья на 1000 кг печенья сахарного «Вафельного рассыпчатого»  

с добавлением семян тыквы 

Table 9 – Consumption of raw materials per 1000 kg of “Waffle crumbly” sugar cookies 

with added pumpkin seeds 

Сырье Соотношение, % Масса, кг 

1 2 3 

Мука в/с пш 40,7 492,82 

Сахар-песок 20,3 246,44 

Меланж 13,2 159,6 

Семена тыквы 10 121,06 

Сливочное масло м.д.ж 72% 14,3 173,6 

Молоко сухое обезжиренное 0,96 11,74 

Соль поваренная пищевая 0,35 3,52 

Ароматизатор натуральный, ваниль 0,14 1,17 

Соль углеаммонийная 0,05 0,70 

Итого 100 1210,65 

Выход  1000,00 

 

Для изучения влияния дисперсности добавок на органолептические свойства 

изделий принято решение производить печенье с добавлением растительного сырья 

размером частиц 120-200 мкм, 0,7-1 мм, 2-3 мм. Органолептические показатели 

полученных изделий оценивались по пятибалльной шкале. Результаты эксперимента 

представлены в таблице 10. 
 

Таблица 10 – Оценка дисперсности дробленых семян 

Table 10 – Assessment of dispersion of crushed seeds 

Наименование добавки Оценка по пятибалльной шкале образцов с добавлением 

компонентов различной дисперсности 

120-200 мкм 0,7-1 мм 2-3 мм 

Семена кунжута - 5 5 

Семена подсолнечника 2 4 5 

Семена тыквы 2 3 4 

 

Результаты исследований и их обсуждение. По результатам исследований 

принято решение о выборе продукта с нормой загрузки 10% и размером частиц 2-3 мм для 

проведения дополнительных физико-химических и органолептических исследований. 

С целью упрощения дальнейших исследований принято решение маркировать 

изделия следующим образом:  

˗ образец 1 ‒ печенье сахарное вафельное с добавлением семян кунжута 10% и 

размером частиц 2-3мм;  

˗ образец 2 ‒ печенье сахарное вафельное с добавлением семян подсолнечника 

10% и размером частиц 2-3мм; 

˗ образец 3 ‒ печенье сахарное вафельное с добавлением семян тыквы 10% и 

размером частиц 2-3мм; 

Органолептические показатели продукта в первую очередь влияют на 

потребительские предпочтения. В связи с этим проведены органолептические 

исследования. Результаты, полученные в ходе исследования, приведены в таблице 11. 
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Таблица 11 – Органолептические показатели исследуемых образцов 

Table 11 – Organoleptic characteristics of the studied samples 

Наименование Внешний вид Цвет Запах Вкус Консистенция 
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Дегустационная оценка органолептических показателей образцов (рис. 2). 

 
 

 

 

 

Физико-химические показатели изделий прямым образом влияют на их 

органолептические показатели и срок хранения продукта. В соответствии с требованиями 

ГОСТ 24901-2014 печенье хранится в течении 3-х месяцев в чистых, хорошо 

вентилируемых складах, не зараженных вредителями хлебных запасов, при температуре 

(18±5) °С и относительной влажности воздуха не более 75%. Выдержав готовые изделия в 

условиях, требуемых нормативным документом проведена повторная дегустация и 

исследование изделий с целью выявления изменения органолептических и физико-

химических показателей при долговременном хранении (рис. 3, 4, 5). 
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Рисунок 2 – Органолептические показатели сахарного печенья с различным 

соотношением добавления семян 

Figure 2 – Organoleptic characteristics of sugar cookies with different ratios of adding seeds 
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Рисунок 3 – Органолептические показатели печенья с добавлением семян кунжута 

Figure 3 – Organoleptic characteristics of cookies with the addition of sesame seeds 

 

 
 

Рисунок 4 – Органолептические показатели печенья с добавлением семян подсолнечника 

Figure 4 – Organoleptic characteristics of cookies with the addition of sunflower seeds 
 

 
Рисунок 5 – Органолептические показатели печенья с добавлением семян тыквы 

Figure 5 – Organoleptic characteristics of cookies with the addition of pumpkin seeds 
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Результаты физико-химических показателей изделий по истечению 3-х месячного 

срока хранения представлены на рис. 6, 7, 8, 9, 10. 

 

 
Рисунок 6 – Влажность, % 

Figure 6 – Humidity, % 

 

 
 

Рисунок 7 – Массовая доля общего сахара, % 

Figure 7 – Mass fraction of total sugar, % 

 

 
 

Рисунок 8 – Массовая доля жира в пересчете на сухое вещество, % 

Figure 8 – Mass fraction of fat in terms of dry matter, % 
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Рисунок 9 – Щелочность, град. 

Figure 9 – Alkalinity, degrees 

 

 
 

Рисунок 10 – Намокаемость, %. 

Figure 10 – Wetness, % 
 

Таблица 12-Физико-химические показатели исследуемых образцов 

Table 12 - Physico-chemical parameters of the studied samples 

Наименование показателя Показатель по 

нормативу 
Образец 1 Образец 2 Образец 3 

Влажность, % 3-8,5 3,4 3,1 3,9 

Массовая доля общего сахара в 

пересчете на сухое вещество (по 

сахарозе), % (не более) 

27,0 25,2 26,1 25,5 

Массовая доля жира в пересчете на 

сухое вещество, % 
7-26 20,4 20,9 20,3 

Кислотность в град., (не более) 2,0 0,29 0,3 0,23 

Намокаемость, % (не менее) 150 153 153 152 

 

Таблица 13 – Сведения о пищевой и энергетической ценности печенья 

Table 13 – Information about the nutritional and energy value of cookies 

Наименование продукции 
Количество, г ЭЦ, ккал 

на 100 г. Белки Жиры Углеводы 

Печенье с добавлением семян  

кунжута 
9,86 22,9 60 

484 

Печенье с добавлением семян 

подсолнечника 
9,88 23,5 58,9 

485 

Печенье с добавлением семян 

тыквы 
10,6 23,5 58,9 

487 

 

Заключение. На основе научных принципов разработаны рецептуры и технологии 

мучных кондитерских изделий. Выбор основных ингредиентов обоснован комплексом их 

физиологического действия и органолептических свойств.  

Определены оптимальные соотношения в рецептурных композициях, которое 

составляет 10% в расчете на 1 тонну изделия, разработаны рецептуры и технологии, 

обогащенных мучных кондитерских изделий.  
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Печенье имеет плоскую овальную форму с рельефными и волнистыми краями, 

хрупкую и рассыпчатую, равномерную пористую структуру, без включения начинки; 

массовая доля сахара составляет – 15%, влажность – 3-8%, жира – 25%. 

По микробиологическим показателям готовый продукт соответствует санитарно-

гигиеническим требованиям. Колиформные бактерии, в том числе сальмонелии, в 

процессе хранения не выявлены, что свидетельствует об их санитарной безопасности. 

Определены пищевая и энергетическая ценность нового мучного кондитерского 

изделия. Разработанное мучное кондитерское изделие можно считать функциональным, 

эффективным и безопасным продуктом. 

По результатам анкетирования потребителей, наиболее привлекательными 

оказались образцы с добавлением семян кунжута. Экономически целесообразными 

получились образцы с добавлением семян подсолнечника. 

Разработанные рецептуры расширят товарный ассортимент кондитерской фабрики, 

позволят удовлетворить спрос населения на обогащенные продукты питания, изменив 

эстетический вкус изделия, сохраняя высокие органолептические показатели 

разрабатываемого продукта. 
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