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РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ЗАМОРОЖЕННОГО ПОЛУФАБРИКАТА КРУАССАНА С ПЮРЕ 
МОРКОВНЫМ12 

 

Цель – разработка нового вида слоеного изделия – круассана с добавлением пюре морковного, 
а также заморозка полуфабрикатов в шоковой установке с последующей оценкой по органолеп-
тическим и физико-химическим показателям качества. Использовались традиционная рецепту-
ра круассана и рецептуры с добавлением 12 %, 16 и 20 % морковного пюре и частичной заменой 
пшеничной муки на кукурузную. Задачи: провести пищевую оценку морковного пюре; разрабо-
тать рецептуру круассана с добавлением морковного пюре для шоковой заморозки; разрабо-
тать технологию приготовления круассана; оценить показатели качества готовой продукции. 
Объекты: традиционный круассан и образцы с добавлением пюре морковного (12 %, 16 и 20 %). 
Технология получения образцов отличается от традиционной технологии тем, что вносится 
пюре морковное в тесто и частично заменяется мука пшеничная на муку кукурузную. После чего 
формируются полуфабрикаты для шоковой заморозки и спустя время расстаиваются при тем-
пературе 35 °С и выпекаются 15 минут при 180 °С. Разработанная рецептура позволяет обо-
гатить изделие, увеличить ассортимент, а также разработать полуфабрикат для длительно-
го хранения. В результате исследования был выбран оптимальный вариант образца, а именно – 
с добавлением 12 % морковного пюре. При добавлении 12 % пюре морковного увеличивается пи-
щевая ценность и изделие приобретает приятный красивый цвет без использования искусст-
венных красителей. Применение шоковой заморозки не влияет на качество готового продукта, 
при этом сокращаются площади производства на местах приготовления изделий за счет со-
кращения стадии замеса теста и расстойки при магазинах или в домашних условиях. 

Ключевые слова: круассан, пюре морковное, шоковая заморозка, выпечка, обогащение, рас-
ширение ассортимента, нетрадиционное сырье, показатели качества 

Для цитирования: Разработка технологии замороженного полуфабриката круассана с пюре 
морковным / М.А. Янова [и др.] // Вестник КрасГАУ. 2023. № 6. С. 234–241. DOI: 10.36718/1819-4036-
2023-6-234-241. 

Благодарности: работа выполнена в рамках исполнения научно-технических и инновационных 
проектов в интересах первого климатического Научно-образовательного центра мирового уровня 
«Енисейская Сибирь» (при взаимодействии с субъектами реального сектора экономики и АНО 
«Корпорация развития Енисейской Сибири») по теме «Разработка научно обоснованных рецептур и 
технологии шоковой заморозки хлебобулочных изделий и хлеба с пролонгированным сроком хра-
нения, повышенной пищевой ценности c использованием продуктов переработки регионального 
растительного сырья Красноярского края» при поддержке Красноярского краевого фонда науки. 

                                                      
© Янова М.А., Оникиенко А.В., Ермош Л.Г., Присухина Н.В., Ларькина А.В., Олейникова Е.Н., 2023 
Вестник КрасГАУ. 2023. № 6. С. 234–241. 
Bulliten KrasSAU. 2023;(6):234–241. 



Пищевые технологии 

235 

 

Marina Anatolyevna Yanova1, Alena Vitalievna Onikienko2, Larisa Georgievna Ermosh3, 
Natalya Viktorovna Prisukhina4, Alina Vyacheslavovna Larkina5, Elena Nikolaevna Oleinikova6 
1,2,3,4,5,6Krasnoyarsk State Agrarian University, Krasnoyarsk, Russia 
1yanova.m@mail.ru 
2alena-sazonova-1995@mail.ru 
32921220@mail.ru 
4nat3701@mail.ru 
5larkina2015@list.ru 
6oen@kgau.ru 

 

DEVELOPING TECHNOLOGY FOR FROZEN SEMI-FINISHED CROISSANT WITH CARROT PUREE 
 

The goal is to develop a new type of puff product – a croissant with the addition of carrot puree, as well 
as freezing semi-finished products in a shock installation, followed by evaluation by organoleptic and 
physico-chemical quality indicators. The traditional croissant recipe and recipes with the addition of 12 %, 
16% and 20 % carrot puree and partial replacement of wheat flour with corn flour were used. Tasks: to 
conduct a nutritional assessment of carrot puree; to develop a recipe for a croissant with the addition of 
carrot puree for shock freezing; to develop a technology for making croissants; to assess the quality of fini-
shed products. Objects: traditional croissant and samples with the addition of carrot puree (12 %, 16 and 
20 %). The technology for obtaining samples differs from the traditional technology in that carrot puree is 
added to the dough and wheat flour is partially replaced with corn flour. After that, semi-finished products 
for shock freezing are formed and after a while they are parted at a temperature of 35 °C and baked for 
15 minutes at 180 °C. The developed recipe makes it possible to enrich the product, increase the assort-
ment, and also develop a semi-finished product for long-term storage. As a result of the study, the optimal 
version of the sample was chosen, namely, with the addition of 12 % carrot puree. When adding 12 % car-
rot puree, the nutritional value increases and the product acquires a pleasant beautiful color without the 
use of artificial dyes. The use of shock freezing does not affect the quality of the finished product, while 
reducing the production area at the places of preparation of products, by reducing the stage of dough 
kneading and proofing in stores or at home. 

Keywords: croissant, carrot puree, shock freezing, baking, enrichment, assortment expansion, non-
traditional raw materials, quality indicators 
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Введение. Шоковая заморозка существует 
около 100 лет и отличается от обычной замороз-
ки скоростью и температурой замораживания. 

Существует ряд причин, почему шоковая за-
морозка имеет преимущества перед обычной 
заморозкой, а именно – шоковая заморозка при-
водит к образованию большего числа зароды-
шей кристаллов, чем медленная заморозка, и, 
как следствие, сокращению количества доступ-
ной для роста зародышей кристаллов воды, за-
медлению химических реакций, таких как авто-

лиз и ферментация, что при выпечке полуфаб-
риката не приводит к большим разрывам тес-
та [1]. В соответствии с «Правилом Вант-
Гоффа» скорость химических реакций замед-
ляется при снижении температуры. Чем быст-
рее охлаждение, тем медленнее происходит 
разрушение структуры продукции и окисление 
жиров, так называемая холодная сублима-
ция [2]. Шоковая заморозка имеет преимущест-
во в том, что сублимация начинается с 3–4-го 
месяца хранения замороженного продукта, то-
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гда как при обычной заморозке сублимация на-
чинается моментально. Причина такой задержки 
в том, что рекристаллизация более мелких кри-
сталлов, созданных шоковой заморозкой, начи-
нается позже, что оттягивает начало активной 
сублимации. 

Круассан (croissant – полумесяц) – неболь-
шое хлебобулочное изделие, булочка в форме 
полумесяца (рогалика) из слоеного теста. Очень 
популярное изделие французской кухни. 

Цель исследования – разработка рецепту-
ры и технологии приготовления замороженного 
полуфабриката круассана с морковным пюре. 

Задачи: провести пищевую оценку морков-
ного пюре; разработать рецептуру круассана с 
добавлением морковного пюре для шоковой 
заморозки; разработать технологию приготов-
ления круассана; оценить показатели качества 
готовой продукции. 

Объекты, методы, результаты и их обсу-
ждение. В лабораториях кафедры технологии 
хлебопекарных, кондитерских и макаронных 
производств Института пищевых производств 
Красноярского ГАУ были проведены пробные 
выпечки 2 видов круассанов: с добавлением 
пюре моркови и контрольного образца для 
сравнительного анализа в трехкратной повтор-
ности. В дальнейшем проводились исследова-
ния изделий после использования шоковой за-
морозки. 

Пюре использовалось морковное, консерви-
рованное асептическим способом, а именно 
кратковременной стерилизацией пюреобразных 
продуктов при повышенных температурах с по-
следующим быстрым охлаждением и расфасов-
кой в асептических условиях в стерильную тару, 

так как такое пюре имеет наиболее натураль-
ный вкус и запах, не имеет посторонних консер-
вантов и примесей [3]. 

Добавление пюре в круассан рассматрива-
лось с точки зрения улучшения вкуса готового 
продукта, насыщения полезными свойствами, а 
также расширения ассортимента продукции. 
Шоковая заморозка применялась с целью ис-
пользования полуфабрикатов круассана как го-
тового полуфабриката, а также определения 
влияния пюре на качество продукта после замо-
розки при выпечке и целесообразности его до-
бавления. 

Выбор определенного вида пюре для круас-
сана был сделан в пользу морковного, так как 
морковное пюре обладает антибактериальными 
и антисептическими свойствами. Оно является 
прекрасным источником витамина С (0,4 мг на 
100 г), который способствует активности и 
функционированию белых кровяных телец (лей-
коцитов), тем самым повышая иммунитет [3]. 
Защищает организм от различных вирусных 
инфекций, укрепляя иммунную систему. Спо-
собствует лучшей концентрации и улучшает па-
мять. Также данный вид пюре производится в 
большом количестве и не является дефицит-
ным продуктом, так как морковь произрастает в 
Красноярском крае в большом количестве. 

В таблице 1 представлен химический состав 
и пищевая ценность пюре морковного. Из дан-
ных таблицы видно, что в пюре морковном со-
держится большое количество витаминов, ми-
нералов, макро- и микроэлементов. Например, 
при норме потребления витамина А 900 мкг/сут 
в пюре морковном его содержится 3 000 мкг. 

Таблица 1 
Химический состав и пищевая ценность пюре морковного на 100 г 

 

Показатель Пюре морковное Показатель Пюре морковное 

Витамины и минералы 

Калорийность, ккал 105,7 Витамин В9 (фолиевая), мкг 6,1 

Белки, г 1,7 Витамин С, мг 5,8 

Жиры, г 8,4 Холин, мг 5,7 

Углеводы, г 6,3 Витамин А, мкг 3000 

Пищевые волокна, г 1,9 Витамин Н (биотин), мкг 0,8 

Макро- и микроэлементы 

Калий, К, мг 227,8 Железо, Fe, мг 0,5 

Натрий, Na, мг 23,6 Йод, I, мкг 4,9 
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В экспериментальной работе использова-

лась классическая рецептура круассана (кон-
троль) и 3 экспериментальных образца (1-й – 

добавление морковного пюре 12 %, 2-й – 10 %; 
3-й – 20 %) (табл. 2) [4]. 

В таблице 3 приведено время различных 
технологических операций. 

 

Таблица 2 
Рецептура круассана традиционного и экспериментальных образцов, г 

 

Ингредиент Традиционный 
С добавлением пюре морковного 

12 % 16 % го 20 % 

Мука в/с 462,5 379,25 364,82 349,65 

Сухое молоко  20,0 20,0 20,0 20,0 

Дрожжи сухие 8,75 8,75 8,75 8,75 

Сахар-песок 50,0 50,0 50,0 50,0 

Соль пищевая 8,5 8,5 8,5 8,5 

Маргарин столовый 15,0 15,0 15,0 15,0 

Вода (холодная) 210,0 190,0 190,0 190,0 

Маргарин для слоения  138,0 138,0 138,0 138,0 

Мука кукурузная – 37,0 37,0 37,0 

Пюре овощное – 46,25 60,68 75,85 

Хлебопекарный улучшитель 7,5 7,5 7,5 7,5 
 

Таблица 3 
Технологический процесс 

 

Процесс Время, мин 

Замес теста 5 

Отдых теста в холодильной камере 15 

Раскатка теста (2 книжки)  5 

Отдых теста после раскатки 15 

Формирование заготовок 5 

Расстойка заготовок 45 

Выпечка при 180 °С 20 

 
По представленному технологическому про-

цессу, указанному в таблице 3, формировался 
круассан традиционный и с добавлением пюре 
морковного с различным процентным содержа-
нием моркови 12 %; 16; 20 %. После формова-
ния тестовых заготовок они помещались в ка-
меру шоковой заморозки на 3 ч при температуре 
–22 °С. После чего замороженные заготовки 
отправляли в холодильную камеру на хранение 
в течение 1 месяца [5]. 

По истечении 1 месяца тестовые заготовки 
вынимали из холодильной камеры и дефрости-
ровали в течение 1 ч, при температуре 35 °С в 
расстоечном шкафу, а затем выпекали 15 мин 
при температуре 180 °С. 

После остывания готовых изделий проводи-
ли органолептическую и физико-химическую 
оценку качества выпеченных образцов. 

В таблице 4 представлена дегустационная 
оценка по 5-балльной шкале, по которой можно 
сделать вывод о том, что самым оптимальным 
видом круассана является круассан с добавле-
нием 12 % пюре морковного. 

В таблице 5 приведено сравнение традици-
онного круассана и с добавлением 12 %, 16 и 
20 % пюре морковного. По данным таблицы 
видно, что наилучшие показатели, соответст-
вующие нормам ГОСТ 9511-80, у круассана с 
12 % пюре. 
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Таблица 4 
Органолептические показатели круассана с добавлением пюре морковного и кукурузной муки 

 

Показатель 
изделия 

Традиционный 
С добавлением пюре морковного 

12 % 16 % 20 % 
Внешний вид: 
форма 

Нерасплывчатая Нерасплывчатая Нерасплывчатая Расплывчатая 

Баллы оценки 5 5 5 3 
Поверхность Шороховатая Шороховатая Шороховатая Шороховатая 
Баллы оценки 4 4 4 4 

Цвет Светло-коричневый 
Светло-

коричневый 
Золотистый 

Золотисто-
коричневый 

Баллы оценки 5 4 3 3 

Вкус 

Сладковатый, свой-
ственный данному 
виду изделий, без 

постороннего прив-
куса 

Сладковатый, свой-
ственный данному 

виду изделий, имеет 
нежный привкус 

моркови 

Сладковатый, 
имеет привкус 

моркови 

Сладковатый, 
имеет очень яр-
кий вкус моркови 

Баллы оценки 5 5 4 3 

Структура 
С легко отделимы-

ми друг от друга 
отдельными слоями 

С легко отделимыми 
друг от друга от-

дельными слоями 

Наблюдается не-
большое залипа-

ние слоев 

Слои едва 
различимы 

Баллы оценки 5 5 3 2 

Запах 

Свойственный дан-
ному виду изде-

лия,без посторонне-
го запаха 

Свойственный 
данному виду изде-
лия, без посторон-

него запаха 

Присутствует едва 
уловимый запах 
морковного пюре 

Сильный запах 
морковного пюре 

Баллы оценки 5 5 4 4 

Промес 
Без комочков и сле-

дов непромеса 
Без комочков и сле-

дов непромеса 
Без комочков и 

следов непромеса 

Без комочков и 
следов непроме-

са 
Баллы оценки 5 5 5 5 

Пропеченность 
Хорошо пропечен-

ный, без уплотнений 
Хорошо пропечен-

ный, без уплотнений 
Хорошо пропечен-

ный 
Хорошо пропе-

ченный 
Баллы оценки 5 5 4 4 

 

Таблица 5 
Физико-химические показатели круассана с добавлением пюре морковного и кукурузной муки 

 

Показатель изделия Традиционный 
С добавлением пюре морковного 

12 % 16 % 20 % 
Влажность теста, % 33 35 40 43 
Кислотность, град. 2,4 2,4 2,7 2,7 

 
Данные диаграммы (рис.) наглядно отобра-

жают органолептические показатели круассана с 
добавлением пюре моркови и кукурузной муки. 
В результате анализа данных образцом, полу-
чившим высшую оценку по показателям, был 
определен вариант рецептуры круассана с до-
бавлением 12 % пюре морковного и частичной 
заменой пшеничной муки на муку кукурузную. 

В таблице 6 представлены физико-химичес-
кие показатели круассана с добавлением 12 % 
пюре в сравнении с круассаном традиционной 
рецептуры, по ней можно сделать вывод о том, 
что усовершенствование рецептуры круассана 
не влияет значительно на физико-химические 
показатели, и они остаются в рамках допусти-
мых [6]. 
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Диаграмма органолептических показателей круассана с различным процентным 
добавлением пюре морковного и кукурузной муки 

 
Таблица 6 

Физико-химические показатели образца с добавлением 12 % морковного пюре 
 

Показатель изделия Традиционный С добавлением пюре морковного 12 % 

Влажность теста, % 33 35 

Кислотность, град. 2,4 2,4 

 
Заключение. В процессе проведения иссле-

дования проведена оценка пищевой ценности 
морковного пюре. Выявлено, что пюре содержит 
достаточно высокое количество полезных ве-
ществ, способствующих увеличению пищевой 
ценности продукта. Разработана рецептура и 
технология производства круассана с внесением 
12 % морковного пюре для шоковой заморозки. 
Тестовые заготовки не теряют своих свойств. 
Внешний вид, структура и качество готовых 
круассанов соответствуют требованиям норма-
тивной документации. Оценка физико-химичес-
ких показателей круассанов показывает, что 
влажность составила 35 %, а кислотность 
2,4 град., что входит в допустимый диапазон по-
казателей по ГОСТ 9511-80 [7]. 

После анализа полученных данных можно 
сделать вывод, что внесение 12 % пюре мор-
ковного в рецептуру круассана наиболее опти-
мально. В то время как образцы с добавлением 
16 и 20 % пюре морковного показали худшие 
результаты как по органолептическим, так и по 
физико-химическим показателям, не соответст-
вующим ГОСТ 9511-80. Применение шоковой 

заморозки не влияет на качество готового про-
дукта, при этом сокращаются площади произ-
водства на местах приготовления изделий за 
счет сокращения стадии замеса теста и рас-
стойки при магазинах или в домашних условиях. 
При добавлении 12 % пюре морковного немного 
увеличивается пищевая ценность и изделие 
приобретает приятный красивый цвет без ис-
пользования искусственных красителей. Исходя 
из вышесказанного, круассан с морковным пюре 
и кукурузной мукой можно рекомендовать для 
внедрения. Новые изделия будут иметь высо-
кую потребительскую способность как вкусный, 
обогащенный и полезный продукт. 
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