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ПРАКТИЧЕСКИЕ АСПЕКТЫ ПРИМЕНЕНИЯ СВЕКОЛЬНОГО СОКА 

В ТЕХНОЛОГИИ МЕРЕНГИ И ДЕСЕРТОВ НА ЕЕ ОСНОВЕ3 
 

Цель исследований – совершенствование технологии меренги и повышение ее пищевой цен-

ности путем введения функциональных ингредиентов. Задачи: изучить влияние свекольного со-

ка на пенообразующую способность белка; разработать рецептуру нового вида меренги; про-

вести дегустационную оценку меренги и готовых изделий на ее основе; определить микробио-

логическую безопасность разработанной меренги; определить пищевую ценность готовых из-
делий на основе нового вида меренги. Объектом исследований были образцы меренги на основе 

свежего белка и сухого альбумина, восстановленного с добавлением свекольного сока, изготов-

ленные по французской технологии, предусматривающей взбивание белка с постепенным до-

бавлением сахара белогодо твердых пиков. В качестве контрольного образца меренгового 
теста использовалась рецептура, содержащая жидкий белок, сахар белый и лимонную кислоту. 

В опытных образцах взамен сырого яичного белка применялся альбумин сухой, восстановленный 
с использованием свекольного сока в соотношении 1 : 6, 1 : 8, 1 : 10, сахар белый и лимонная кис-

лота. Оценка пенообразующей способности белка показала, что наибольшее количество мелко-

дисперсной пены получено в образце с соотношением сухого альбумина и свекольного сока 1 : 8. 
Результаты исследований по микробиологическим показателям свидетельствуют о соответ-

ствии требованиям Технического регламента Таможенного союза ТР ТС 021/2011 «О безопас-
ности пищевой продукции», что гарантирует безопасность продукта по гигиеническим требо-

ваниям. Результаты дегустационной оценки также выявили, что опытный образец меренги 2 
не уступал по органолептическим показателям качеству контрольного образца. Оценка пище-
вой ценности показала, что при использовании свекольного сока для восстановления сухого 

альбумина в соотношении 1 : 8 в 100 г разработанного меренгового рулета повышается содер-
жание витаминов: С – на 0,57 мг; Е – на 0,01; РР – на 0,056 мг; макро- и микроэлеменов: Са – на 

3,6 мг; Мg – на 2,16; Na – на 5,72; Р – на 0,29; Fе – на 0,076 мг, пищевых волокон – на 0,13 г. 

Ключевые слова: меренга, пенообразователи, пенообразующая способность, свекольный 
сок, сухой альбумин, пищевая ценность, функциональные пищевые продукты. 
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PRACTICAL ASPECTS OF USING BEET JUICE IN MERINGUE 

AND MERINGUE BASED DESSERTS TECHNOLOGY 
 

The objective of research is to improve the meringue technology and increase its nutritional value by in-
troducing functional ingredients. Objectives: to study the effect of beetroot juice on the foaming ability of 
protein; to develop a recipe for a new type of meringue; to conduct a tasting evaluation of the meringue 
and finished products based on it; to determine the microbiological safety of the developed meringue; to 
determine the nutritional value of finished products based on the new type of meringue. The object of  re-
search were samples of meringue based on fresh protein and on dry albumin reconstituted with the addi-
tion of beetroot juice, made using the French technology, which provides for whipping the protein with the 
gradual addition of white sugar until hard peaks. A recipe containing liquid protein, white sugar and citric 
acid was used as a control sample of the meringue dough. In the experimental samples, dry albumin re-
constituted using beetroot juice in the ratio of 1 : 6, 1 : 8, 1 : 10, white sugar and citric acid were used in-
stead of raw egg white. Evaluation of the foaming capacity of the protein showed that the highest amount 
of fine foam was obtained in the sample with the dry albumin and beetroot juice ratio of 1 : 8. The results of 
studies on microbiological indices indicate compliance with the requirements of the Technical Regulations 
of the Customs Union TR CU 021/2011 On Food Security, which guarantees the safety of the product ac-
cording to hygienic requirements. The results of the tasting assessment also revealed that the experi-
mental 2 meringue sample was not inferior in organoleptic indicators to the quality of the control sample. 
Evaluation of the nutritional value showed that when using beetroot juice to restore dry albumin in a ratio of 
1 : 8, the content of vitamins in 100 g of the developed meringue roll increases: C – by 0.57 mg; PP – 
by 0.056 mg; macro- and microelements: Ca – by 3.6 mg; Mg – by 2.16; Na – by 5.72; P – by 0.29; Fe – 
by 0.076 mg, dietary fiber – by 0.13 g. 

Keywords: meringue, foaming agents, foaming capacity, beetroot juice, dry albumin, nutritional value, 
functional food products 
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Введение. Десерты являются неотъемлемой 

частью жизни, с ними связано ощущение празд-
ника за счет разнообразного вкуса, запаха и 
оригинального внешнего вида. Несомненно, де-
серты обладают высокой калорийностью, но они 
могут выступать и в качестве источника эссен-
циальных нутриентов, если в их состав входят 
свежие плоды и ягоды. Меренга – десерт, сос-
тоящий из взбитых с сахаром и запеченных 
яичных белков. Десерты на основе меренги ши-
роко используются в сложных кондитерских из-
делиях [1]. Простой состав меренги и чувстви-
тельность пенообразующей способности белков 

к присутствию дополнительных ингредиентов 
усложняют задачу повышения пищевой ценнос-
ти изделия. 

Процесс изготовления меренги заключается 
в стабилизации мелкодисперсных пузырьков 
воздуха, которыми насыщается масса при взби-
вании, а ее дальнейшее использование опреде-
лено степенью сбивания и температурным воз-
действием. Классическая технология подразу-
мевает использование сырого яичного белка [2]. 
Использование яиц в сыром виде требует со-
блюдения особых санитарно-гигиенических 
правил для исключения заражения продукта 
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сальмонеллой, к тому же присутствует трудоем-
кий процесс разделения белков и желтков [3]. 
Достойная замена яичного белка – сухой аль-
бумин. Применение сухого альбумина в техно-
логии бисквитов и воздушных полуфабрикатов в 
своих исследованиях предлагали ранее россий-
ские исследователи [4, 5]. 

Белок сухой яичный – это очищенная форма 
яичного белка, лишенная редуцирующего саха-
ра в процессе производства. Легко восстанав-
ливается до нативного состояния, взбиваемость 
и стойкость пены выше по сравнению со свежим 
белком, удобно транспортируется, не требует 
особых условий хранения [5]. Основное преи-
мущество перед сырыми яйцами – высокая 
микробиологическая безопасность, связанная с 
процессами пастеризации и сушки при его 
производстве. Восстановить сухой альбумин 
можно не только обычной водой, но и овощны-
ми, фруктовыми и ягодными соками и пюре [6]. 
Однако использование большинства из них но-
сит сезонный характер и часто сводится к замо-
роженным продуктам, поэтому авторами был 
сделан выбор в пользу самого доступного и в то 
же время уникального по пищевой и биологи-
ческой ценности продукту – свекольного сока. 
Свекольный сок является сильнейшим антиок-
сидантом, обладает гипотензивным действием, 
способствует очищению крови, предотвращает 
старение, насыщает организм пробиотиками, 
способствует выработке коллагена, предотвра-
щает эндотелиальную дисфункцию [7]. Сущест-
вуют исследования, показавшие возможность 
применения свекольного пюре в технологии пе-
нообразных кондитерских изделий типа пастилы 
[8]. Применение свекольного сока позволит не 
только расширить возможности восстановления 
сухого альбумина, но и повысить пищевую цен-
ность меренгового теста и придать ему яркую 
окраску. 

Цель исследований – совершенствование 
технологии меренги и повышение ее пищевой 
ценности путем введения функциональных ин-
гредиентов. 

Задачи: изучить влияние свекольного сока 
на пенообразующую способность белка; разра-
ботать рецептуру нового вида меренги; провес-
ти дегустационную оценку меренги и готовых 
изделий на ее основе; определить микробиоло-
гическую безопасность разработанной меренги; 

определить пищевую ценность готовых изделий 
на основе нового вида меренги. 

Объекты и методы. Объектом исследова-
ний были образцы меренги на основе свежего 
белка и образцы на основе сухого альбумина, 
восстановленного с добавлением свекольного 
сока, изготовленные по французской техноло-
гии, предусматривающей взбивание белка с 
постепенным добавлением сахара белого до 
твердых пиков. 

Исследования проводились в учебно-произ-
водственной лаборатории аграрно-технологи-
ческого факультета Приднестровского государ-
ственного университета им. Т.Г. Шевченко 
(г. Тирасполь, Приднестровье) и лабораториях 
кафедры биотехнологий продуктов питания из 
растительного и животного сырья ФГБОУ ВО 
МГУТУ им. К.Г. Разумовского (ПКУ) (г. Москва, 
Россия). 

Были изготовлены контрольные и опытные 
образцы меренгового рулета с фруктово-
ореховой начинкой. 

В качестве контрольного образца меренгово-
го теста использовалась рецептура, содержа-
щая жидкий белок, сахар белый и лимонную 
кислоту. В опытных образцах взамен сырого 
яичного белка применялся альбумин сухой, вос-
становленный с использованием свекольного 
сока в соотношении 1 : 6, 1 : 8, 1 : 10, сахар бе-
лый и лимонная кислота. Во всех образцах го-
товая меренга использовалась для изготовле-
ния десерта на ее основе – меренгового рулета, 
начинку для которого готовили перемешива-
нием творожного сливочного сыра, сливок жир-
ностью 33 %, сахара белого, дробленых ядер 
фисташек и свежих ягод. 

Отличие технологии изготовления меренги 
опытных образцов от классической заключалось 
в следующем. Изготавливали свекольный сок 
путем отделения его из подготовленной свеклы 
на соковыжималке с последующим кипячением в 
течение 14–16 мин с целью стерилизации сока, 
добавлением лимонной кислоты и охлаждением 
до 35 °С. Продолжительность кипячения обу-
словлена собственно продолжительностью сте-
рилизации овощных соков при их консервирова-
нии. Использование лимонной кислоты способ-
ствует сохранению цвета свекольного сока и об-
лагораживанию вкуса, а также повышает микро-
биальную стабильность меренги. Далее взве-
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шенный сухой альбумин смешивали с теплым 
свекольным соком, перемешивали до формиро-
вания однородной гладкой влажной консистен-
ции. Затем вносили сахар белый, крахмал и под-
сушивали меренговое тесто при температуре 
150 °С в течение 25–30 мин до появления неж-
ной корочки подсыхания на поверхности. 

Пенообразующую способность определяли 
отношением разницы объема взбитой массы и 
невзбитой массы к объему невзбитой массы, 
выраженной в процентах. 

Дегустационную оценку проводили по ГОСТ 
31986-2012 «Услуги общественного питания. 
Метод органолептической оценки качества про-
дукции общественного питания». 

Микробиологическую безопасность на соот-
ветствие требованиям ТР ТС 021/2011 «О безо-

пасности пищевой продукции» определяли по 
ГОСТ 54607.9-2016 «Методы лабораторного 
контроля продукции общественного питания. 
Микробиологические испытания». 

Пищевую ценность определяли расчетным 
путем. 

Результаты и их обсуждение. Для решения 
первой задачи исследований определяли пенооб-
разующую способность сырого яичного белка и 
трех опытных образцов сухого яичного альбуми-
на, восстановленного с использованием свеколь-
ного сока в соотношении 1 : 6; 1 : 8; 1 : 10 до вне-
сения сахара в меренговое тесто. Измеряли 
объем полученной массы в процессе взбивания в 
течение 4 мин. Результаты представлены на диа-
грамме (рис. 1). 

 

 
 

Рис. 1. Процесс пенообразования до внесения сахара в тесто меренги 
 

В восстановленном альбумине при соотноше-
нии со свекольным соком 1 : 10 длительность 
процесса пенообразования до исчезновения жид-
кости и момента внесения сахара составила 
4 мин. В образце при соотношении 1 : 8 – 3,5 мин, 
а при соотношении сухого альбумина со свеколь-
ным соком 1 : 6 – 3,0 мин. Чем больше жидкой 
фазы применялось при восстановлении альбуми-
на, тем длительнее был процесс пенообразова-
ния. Но в связи с тем, что жидкая фаза содержала 

пектины и сапонины свеклы, способствующие пе-
нообразованию, разница во времени была несу-
щественная. Наибольшее количество мелкодис-
персной пены получено в образце с соотношени-
ем сухого альбумина и свекольного сока 1 : 8. 

Затем оценивали качество готовой меренги. 
Результаты оценки состояния теста меренги 
контрольного и опытного образцов представле-
ны в таблице 1. 
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Таблица 1 
Состояние теста меренги контрольного и опытного образцов 

 

Критерий оценки 

Образец 

Меренга  
на яичных  

белках 
(контроль) 

Меренга  
на сухом  

альбумине +  
свекольный сок  

(1 : 6) 
(образец 1) 

Меренга  
на сухом  

альбумине +  
свекольный сок  

(1 : 8) 
(образец 2) 

Меренга  
на сухом  

альбумине + 
свекольный сок 

(1 : 10) 
(образец 3) 

Продолжительность 
взбивания с саха-
ром, мин  

9 6 7 8 

Объем пены, г/см3 550 620 600 480 
Толщина коржа  
после выпечки, см 

1,3 1,1 1,3 1,0 

Корочка меренги 
Хрустящая, 

плотная 
Хрустящая,  

плотная 
Хрустящая, 

плотная 
Тонкая, хрупкая 

Консистенция  
меренги на разрезе 

Суфлейная Сухая крошливая Суфлейная Вязкая, липкая 

Трещины 
Крупные, 
умеренно 

Крупные, много 
Крупные,  
умеренно 

Почти нет 

Цвет меренги 
Светло- жел-

тый 
Бледно-бордовый 

Интенсивно 
светло-бордовый 

Светло-
бордовый 

Способность  
к формовке рулета  

Свернулся  
в красивый 

рулет 
Не поддается 

Свернулся  
в красивый рулет 

Свернулся 

Поведение  
при нарезании  

Не прилипает 
к ножу 

Крошится при на-
резании 

Не прилипает  
к ножу 

Прилипает  
к ножу 

Размокание  
через 12 ч 

Незначитель-
ное увлажне-
ние, соответ-

ствующее 
продукту 

Увлажнение  
практически  
отсутствует 

Увлажнение 
практически  
отсутствует 

Низ сильно  
размяк 

Рекомендации  
к применению  
меренги в десертах 

Для изготов-
ления мерен-
гового рулета 

Для безе, при дли-
тельной сушке  

при низких  
температурах 

Для изготовле-
ния меренгового 

рулета 
В кремы, зефир 

 

Таким образом, использование сухого аль-
бумина при восстановлении его со свекольным 
соком в соотношении 1 : 8 по органолептичес-
ким и технологическим свойствам возможно для 
изготовления меренги для рулетов, обогащен-
ных функциональными добавками. 

Микробиологические исследования подтвер-
дили безопасность меренги, изготовленной из 
сухого альбумина, восстановленного свеколь-
ным соком. Результаты показали, содержание 
КМАФАнМ в меренге на сыром яичном белке – 
8 · 103 КОЕ/г, в меренге на сухом альбумине, 

восстановленном в свекольном соке в соотно-
шении 1 : 8, – 10 · 103 КОЕ/г. БГКП, S. Aureus, 
Proteus и патогенные микроорганизмы, в т. ч. 
сальмонеллы, в обоих образцах обнаружены не 
были. Можно сделать вывод о соответствии ис-
следуемой меренги по микробиологическим по-
казателям требованиям ТР ТС 021/2011 
«О безопасности пищевой продукции», что га-
рантирует безопасность продукта по гигиеничес-
ким требованиям. При этом у образца 2 уста-
новлены более стабильные показатели. 



 Вестник КрасГАУ.  2024. № 8 (209) 

154 

 

Для проведения дегустационной оценки по 
пятибалльной системе по правилам проведения 
при постановке новой продукции на производст-
во изготовили рулет на основе меренги кон-
трольного образца и меренги из сухого альбу-

мина, восстановленного в свекольном соке в 
соотношении 1 : 8. Оценивали внешний вид и 
вид на разрезе (рис. 2). Результаты дегуста-
ционной оценки представлены в общем дегус-
тационном листе (табл. 2). 

 

  
а б 

 

Рис. 2. Вид на разрезе меренгового рулета с меренгой на сырых яичных белках (а)  
и меренгой на сухом альбумине и свекольном соке в соотношении 1 : 8 (б) 

 

Таблица 2 
Дегустационный лист меренги контрольного и опытного образца 2 

 

Образец 

Оценка продукта, баллы (пятибалльная оценка) 

Внешний 
вид 

Вид  
на разрезе 

(цвет) 
Запах  

Вид  
меренги  

на изломе  
Вкус 

Сочность 
крема 

Общая 
оценка 

Контрольный образец 4,5 4,8 4,9 4,3 4,9 4,9 4,71 
Опытный образец 2 4,8 4,9 4,2 4,9 4,7 4,9 4,73 

 

По результатам проведенной дегустацион-
ной оценки средний балл двух образцов не 
имел существенных различий. Дегустаторы 
высоко оценили опытный образец 2 за ориги-
нальное сочетание белоснежного крема и на-
турального нежно-светло-бордового цвета ме-
ренги, отсутствие яичного запаха и улучшен-
ный вид меренги на изломе. 

Расчет химического состава меренгового ру-
лета показал, что при использовании свекольно-
го сока для восстановления сухого альбумина в 
соотношении 1 : 8 в 100 г разработанного изде-
лия повышается содержание витаминов: С – на 
0,57 мг; Е – на 0,013; РР – на 0,056 мг; макро- и 
микроэлементов: Са – на 3,6 мг; Мg – на 2,16; 
Na – на 5,72; Р – на 0,29; Fе – на 0,076 мг, пище-
вых волокон – на 0,13 г. 

Заключение. На основании проведенных ис-
следований установлена возможность примене-

ния свекольного сока для восстановления сухого 
альбумина при изготовлении меренги. Получен-
ное изделие можно применять как при приготов-
лении десертов типа меренгового рулета (при 
соотношении сухого альбумина и свекольного 
сока 1 : 8, так и в технологии зефира и крема 
(в соотношении 1 : 10) и безе (в соотношении 
1 : 6) при условии длительной сушки полуфабри-
ката при низких температурах. Меренга на осно-
ве сухого альбумина, восстановленного в све-
кольном соке, не уступает по органолептическим 
и физико-химическим показателям меренге, из-
готовленной на основе сырых яичных белков. 
При этом пищевая ценность продукта характери-
зуется увеличенным содержанием в продукте 
витаминов С, Е, РР, макро- и микроэлементов – 
Са, Мg, Na, Р, Fе и пищевых волокон. 
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