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Целью работы является исследование воз-

можности разработки и использования пасты 
из сырых и обжаренных семян подсолнечника 
для улучшения потребительских свойств пе-
сочного полуфабриката. В качестве объектов 
исследования были выбраны сырые и обжарен-
ные семена подсолнечника; паста из сырых и 
обжаренных семян подсолнечника, песочный 
полуфабрикат с добавлением пасты из сырых 
и обжаренных семян подсолнечника в соотно-
шении 5–15 % к массе сливочного масла; кон-
трольный образец – песочный полуфабрикат 
(основной) по рецептуре № 8. Для исследова-
ния были выбраны семена подсолнечника сор-
та Енисей. Данный сорт выведен в Краснояр-
ском НИИ сельского хозяйства. Эксперимен-
тальные исследования проводились в Центре 
здорового питания и на кафедре технологии и 
организации общественного питания Торгово-
экономического института Сибирского феде-
рального университета г. Красноярска. Разра-
ботаны принципиальные схемы производства 
пасты из сырых и обжаренных семян подсол-
нечника, технология и рецептура песочного 
полуфабриката с использованием продуктов 
переработки семян подсолнечника. Установ-
лено, что добавление в тесто пасты из сы-
рых и обжаренных семян подсолнечника в ко-
личестве 10 % к массе сливочного масла обес-

печивает наилучшие показатели качества 
полученного продукта. Определены органо-
лептические, физико-химические показатели 
нового вида песочного полуфабриката. Соци-
ально-экономический эффект выполненной 
работы определен расширением ассортимен-
та продуктов повышенной пищевой ценности, 
экономией традиционного сырья, рациональ-
ным использования местного растительного 
сырья. 

Ключевые слова: семена подсолнечника, 
продукты переработки семян подсолнечника, 
паста из сырых и обжаренных семян подсол-
нечника. песочный полуфабрикат. 

 
The purpose of the study is the research of pos-

sibility of development and use of paste from crude 
and fried sunflower seeds for the improvement of 
consumer properties of shortcrust semi-finished 
product. As objects of the research crude and fried 
sunflower seeds were chosen; the paste from crude 
and fried sunflower seeds, shortcrust semi-finished 
product with addition of paste from crude and fried 
sunflower seeds in the ratio 5–15 % to the mass of 
butter; a control sample  – shortcrust semi-finished 
product (main) on recipe 8. For the research the 
seeds of sunflower of the grade Yenisei were cho-
sen. This grade was raised in Krasnoyarsk Re-
search Institute of Agriculture. Pilot studies were 
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conducted in the Center of healthy food and on the 
chair of Technology and the Organization of Public 
Catering of Trade and Economic Institute of Siberi-
an Federal University of Krasnoyarsk. Schematic 
diagrams of production of paste from crude and 
fried sunflower seeds, the technology and com-
pounding of shortcrust semi-finished product with 
use of products of processing of seeds of sunflower 
were developed. It was established that addition in 
paste dough from crude and fried sunflower seeds 
in number of 10 % to the mass of butter provided 
the best indicators of quality of the received prod-
uct. Organoleptic, physical and chemical indicators 
of a new type of shortcrust semi-finished product 
were defined. Social and economic effect of per-
formed work was defined by the expansion of the 
range of products of raised nutrition value, econo-
my of traditional raw materials, rational uses of lo-
cal vegetable raw materials. 

Keywords: sunflower seeds, products of seeds 
of sunflower processing, paste from crude and fried 
sunflower seeds, shortcrust semi-finished product. 

 
Введение. В настоящее время увеличивает-

ся производство и потребление мучных конди-
терских изделий, в связи с чем активно ведутся 
исследования новых видов сырья, способству-
ющих повышению качества и пищевой ценности 
песочных полуфабрикатов. Из литературных 
источников известно, что введение семян под-
солнечника в рацион способно обогатить орга-
низм полезными веществами, компенсировать 
витаминную и минеральную недостаточность, 
снять нервное напряжение, укрепить мышечную 
систему, замедлить процессы старения.   

Цель исследования. Изучение возможности 
использования пасты из сырых и обжаренных 
семян подсолнечника для улучшения потреби-
тельских свойств песочного полуфабриката. 

Задачи исследования: разработка техноло-
гии получения пасты из сырых и обжаренных 
семян подсолнечника; технологии песочного 
полуфабриката с пастой из сырых и обжарен-
ных семян подсолнечника; оценка качества раз-
работанного песочного полуфабриката; опреде-
ление количества пасты семян подсолнечника в 
песочном полуфабрикате, обеспечивающего  

наилучшие органолептические и физико-
химические показатели качества полученного 
продукта 

Объекты и методы исследования. Сырые 
и обжаренные семена подсолнечника; пасты из 
сырых и обжаренных семян подсолнечника, вы-
работанные в ходе экспериментальной работы; 
песочный полуфабрикат с добавлением пасты 
из сырых и обжаренных семян подсолнечника в 
соотношении 5–15 % к массе сливочного масла; 
контрольный образец – песочный полуфабрикат 
(основной) по рецептуре № 8 [1].  

Для исследования были выбраны семена 
подсолнечника сорта Енисей. Данный сорт вы-
веден в Красноярском НИИ сельского хозяйства 
методом гибридизации сортов. Сорт масличного 
и кондитерского направления использования. 
Скороспелый, отличающийся стабильной уро-
жайностью и повышенной технологичностью. 
Распространен в Сибири, на Урале и в Повол-
жье. Масса 1000 семян 95–120 г. Урожайность 
от 1,8–2,4 т/га. Масличность 44–46 % [2].  

В пастах из сырых и обжаренных семян под-
солнечника определяли показатели: кислотное 
число – по ГОСТ 22391-2015 [3]; перекисное 
число – по ГОСТ Р 51487-99 [4]; влажность – по 
ГОСТ Р 52325-2005 [5]. Органолептические, фи-
зико-химические методы исследований прово-
дились в соответствии с требованиями ГОСТ 
24901-2014 [6]. Все эксперименты проводились 
в трехкратных повторениях. Расчеты осуществ-
лялись с помощью программ Microsoft Office 
Word 7, Excel 7, Statistika 6.0. 

Результаты и их обсуждение. В лаборатор-
ных условиях были проведены исследования по 
получению пасты из сырых и обжаренных семян 
подсолнечника. Принципиальные схемы получе-
ния представлены на рисунках 1 и 2.  

В полученных пастах были определены пока-
затели качества, представленные в таблице 1. 

Исходя из данных, представленных в табли-
це 1, можно сделать вывод, что показатели ка-
чества полученных паст из сырых и обжаренных 
семян подсолнечника соответствуют требова-
ниям нормативных документов и поэтому могут 
быть использованы в дальнейших исследова-
ниях. 

 
 
 Семена подсолнечника сорта Енисей 
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Рис. 1. Принципиальная схема получения пасты из сырых семян подсолнечника 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рис. 2. Принципиальная схема получения пасты из обжаренных семян подсолнечника 
 
 

Пасты из сырых и обжаренных семян под-
солнечника вводили в рецептуру песочного по-
луфабриката в количестве 5–15 % к массе сли-
вочного масла. Для приготовления песочного 
полуфабриката использовали продукты, соот-
ветствующие действующей нормативной доку-
ментации согласно требованиям ТР ТС 
021/2011 [7]. 

Рецептуры опытных образцов песочного по-

луфабриката с пастой из семян подсолнечника 
представлены в таблице 2 

В песочных полуфабрикатах (модельных об-
разцов и контрольного) определяли органолеп-
тические и физико-химические показатели каче-
ства. Результаты приведены в таблицах 3–6. 

Органолептические показатели при внесении 
пасты семян подсолнечника оценивали соглас-
но пятибалльной шкале оценки качества. 

 
 

Таблица 1 

Паста из обжаренных семян подсолнечника 

Семена подсолнечника сорта Енисей 

Обжаривание при t=100 ºC, 5-10 минут в 3-секционном жарочном 

шкафу ШЖЭСМ-3 

Очистка от внешней оболочки с помощью установки У-150-ОС 

 

Измельчение в  бликсере Robot-Coupe CL50 до однородной  

консистенции 

 

Паста из сырых семян подсолнечника 

Очистка от внешней оболочки с помощью установки У-150-ОС 

 

Измельчение в  бликсере Robot-Coupe CL50 до  

однородной консистенции 
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Показатели качества полученных паст из сырых и обжаренных семян подсолнечника 
 

Показатель Нормативный документ 
Паста из сырых 
семян подсол-

нечника 

Паста из обжаренных 
семян подсолнечника 

Цвет 
Свойственный нормальному цвету 

семян подсолнечника 
ГОСТ 22391-2015 

Свойственный нормальному цвету семян 
подсолнечника 

Запах 

Свойственный здоровым семенам 
подсолнечника (без постороннего, 

затхлого и плесневого запаха) 
ГОСТ 22391-2015 

Свойственный здоровым семенам под-
солнечника (без постороннего, затхлого и 

плесневого запахов) 

Кислотное  
число, мг КОН, 
не более  

5,0 
ГОСТ 22391-2015 

1,48 ± 0,02a 1,15 ± 0,02b 

Перекисное  
число, кг/ммоль  

От 0 до 6 при массе навески 5,0-2,0 г 
(ГОСТ Р 51487-99) 

0,20 ± 0,01b 0,30 ± 0,02a 

Массовая доля 
влаги, % 

6,0-8,0 
ГОСТ 22391-2015 

6,23 ± 0,03a 6,15 ± 0,01b 

Примечание. Здесь и далее: различными буквами обозначены внутригрупповые различия, множе-
ственное сравнение средних, LSD-тест, p<0,05. 

 
Таблица 2  

Рецептуры опытных образцов песочного полуфабриката, г 
 

Сырье Песочный полуфабрикат с заменой пастой  
семян подсолнечника сливочного масла, % 

5 10 15 

Мука пшеничная высшего сорта 139,4 139,4 139,4 

Сахар-песок 51,55 51,55 51,55 

Масло сливочное 73,46 69,6 65,73 

Порошок семян подсолнечника 3,87 7,73 11,6 

Меланж 18,05 18,05 18,05 

Натрий двууглекислый 5,2 5,2 5,2 

Аммоний двууглекислый 5,2 5,2 5,2 

Эссенция 20,7 20,7 20,7 

Соль 20,6 20,6 20,6 

Итого 338,03 338,03 338,03 

Выход 250 250 250 

 
 
 
 

Таблица 3 
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Органолептические показатели песочных изделий с добавлением пасты из сырых семян 
подсолнечника, выпеченных из модельных образцов песочного теста (n=7) 

 

Показатель 
Внешний вид: форма и  

поверхность, цвет 
Вкус и запах Вид в изломе Балл 

Контроль 

Форма квадратная, края 
ровные. Поверхность  

светло-бежевого цвета,  
без подгорелости 

Сладкий, без 
постороннего 

запаха  
и привкуса 

Пропеченное изделие,  
равномерно-пористое,  

без пустот 
4,9±0,01a 

Добавление  
пасты  

из сырых  
семян  

подсолнечника, 
% 

5 
Соответствует контрольно-

му образцу. Имеется легкая 
шероховатость 

Соответствует 
контрольному 

образцу 

Пропеченное изделие,  
равномерно-пористое,  

с наличием пустот 
4,8±0,02b 

10 
Соответствует контрольно-

му образцу 
Соответствует 
контрольному 

образцу 

Соответствует  
контрольному образцу 

4,9±0,01a 

15 

Форма соответствует  
контрольному образцу. По-
верхность темно-бежевого 
цвета, без подгорелости 

4,7±0,01c 

 
Таблица 4 

Органолептические показатели песочных изделий с добавлением пасты из обжаренных  
семян подсолнечника, выпеченных из модельных образцов песочного теста (n=7) 

 

Показатель 
Внешний вид: форма  
и поверхность, цвет 

Вкус и запах Вид в изломе Балл 

Контроль 

Форма квадратная, края  
ровные. Поверхность  

светло-бежевого цвета,  
без подгорелости 

Сладкий, без 
постороннего 

запаха и привку-
са 

Пропеченное  
изделие,  равно-
мерно-пористое, 

без пустот 

4,9±0,01a 

Добавление 
пасты из 

обжаренных 
семян  

подсолнеч-
ника, % 

5 Соответствует  
контрольному образцу 

Соответствует 
контрольному 

образцу 

Пропеченное  
изделие,  равно-
мерно-пористое,  

с наличием пустот 

4,8±0,02b 

10 

Соответствует кон-
трольному образцу 

4,9±0,01a 

15 

Форма соответствует  
контрольному образцу.  

Поверхность темно-бежевого 
цвета, без подгорелости 

4,7±0,01c 

 
Таблица 5 

Физико-химические показатели песочных изделий с добавлением пасты из сырых семян 
подсолнечника, выпеченных из модельных образцов песочного теста (n=6) 

 

Показатель Контроль 
Добавление пасты из сырых семян подсолнечника, % 

5 10 15 

Массовая доля влаги, % 5,11±0,05a 5,02±0,02c 4,96±0,02b 4,83±0,02a 

Намокаемость, % 177,7±0,04c 179,2±0,04b 190,9±0,06a 171,8±0,03d 

Щелочность, град 0,91±0,03b 0,87±0,02c 0,93±0,02b 1,05±0,02a 

 
 
 

Таблица 6 
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Физико-химические показатели песочных изделий с добавлением пасты из обжаренных  
семян подсолнечника, выпеченных из модельных образцов песочного теста (n=6) 

 

Показатель Контроль 
Добавление пасты из обжаренных семян подсолнечника, % 

5 10 15 

Массовая доля влаги, % 5,11±0,05a 5,05±0,01b 4,83±0,02c 4,72±0,01d 

Намокаемость, % 177,7±0,04c 181,9±0,04b 192,7±0,05a 177,9±0,04d 

Щелочность, град 0,91±0,03c 0,99±0,01b 0,83±0,02d 1,13±0,03a 

 
Из результатов, представленных в таблицах 

3–6, следует, что высокие органолептические 
показатели наблюдались в образцах с введени-
ем пасты из сырых семян подсолнечника в ко-
личестве 10 % к массе сливочного масла и об-
разцах с добавлением пасты из обжаренных 
семян в количестве также 10 %. Песочный по-
луфабрикат, приготовленный по разработанной 
рецептуре (замена 10 %), отличается от тради-
ционной рецептуры хрупкостью и пористостью, 
имеет лучшие показатели намокаемости (от 
177,9 до 182,7), цвет мякиша светло-бежевый, 
со слабым привкусом семян подсолнечника. 

Замена меньшего количества сливочного 
масла не позволяет достигнуть желаемого эф-
фекта. Замена большего количества масла на 
пасту из семян подсолнечника (15 %) приводит к 
снижению намокаемости готового полуфабрика-
та и повышению плотности теста, за счет чего 
готовые изделия имеют более толстую верхнюю 
и нижнюю корочки, что приводит к ухудшению 
органолептических показателей качества полу-
фабриката.  

Заключение. В результате проведенных ис-
следований разработана принципиальная схема 
получения пасты из сырых и обжаренных семян 
подсолнечника, технология песочного полуфаб-
риката с пастой из сырых и обжаренных семян 
подсолнечника, проведена оценка качества по-
лученного песочного полуфабриката. Установ-
лено количество пасты из сырых и обжаренных 
семян подсолнечника (10 % к массе сливочного 
масла), обеспечивающее наилучшие органо-
лептические и физико-химические показатели 
качества полученного продукта.  
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 Результаты полученных исследований по-

казали, что содержание нитратов в свекле на 
приусадебных реперных участках окрестно-
стей города Красноярска превышает ПДК. В 
корнеклубнях свеклы нитраты накапливаются 
не одинаково: в верхушке и кончике корня их 
содержится больше, чем в средней части и 
сердцевине. Эколого-почвенные условия со-
здают предпосылки для накопления нитратов: 
достаточное увлажнение и низкие темпера-
туры; недостаток освещенности и высокие 
температуры. Цель работы: исследование 
влияния видов обработки свеклы, выращенной 
на реперных приусадебных садово-огородных 
участках окрестностей г. Красноярска на 
снижение содержания нитратов. Технологиче-
ским путем решения «нитратной» проблемы 
можно считать локальное использование 
азотных удобрений под культуры. Оптималь-
ной считается уборка урожая свеклы во вто-
рой половине дня, так как ближе к вечеру 
наблюдается ослабление притока минераль-
ного азота из корней в надземную часть свек-
лы. Предварительная обработка корнеклубней 

свеклы способствует снижению содержания 
нитратов на 32–44 %.Термическая обработка 
свеклы является наиболее результативной 
для снижения содержания нитратов. При ее 
использовании в свекле сорта Бордо снижает-
ся содержание нитратов ниже ПДК при тем-
пературе – 80 оС; времени воздействия – 45 
минут; уровне гидратации – 1:4. В свекле сор-
та Цилиндрическая снижается содержание 
нитратов ниже ПДК при температуре –          
100 оС; времени воздействия – 60 минут; 
уровне гидратации – 1:2. 

Ключевые слова: овощные культуры, 
свекла, корнеклубни, приусадебные участки, 
нитраты, статистические характеристики, 
виды обработки: предварительная, термиче-
ская, продовольственная безопасность. 

 
The results of received researches showed that 

the content of nitrates in beet on personal common 
plots in the suburbs of Krasnoyarsk exceed maxi-
mum concentration limit. In beets tubers nitrates 
are collected not equally: the top and the tip of their 
root contain more, than in the middle part and the 




