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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ПРОДУКТА ПЕРЕРАБОТКИ РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ 

ПРИ ИЗГОТОВЛЕНИИ НОВЫХ ВИДОВ МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ10 

 

Цель исследования – использование продукта переработки растительного сырья на приме-

ре порошка из кипрея при изготовлении мучных кондитерских изделий (бисквитного полуфаб-

риката, контроль), а также при разработке рецептур бисквитного обогащенного полуфабри-

ката «Плюс кипрей» и определение качества изделия при оптимальной частичной замене са-

хара-песка на порошок из кипрея. Задачи: разработка рецептур бисквитного обогащенного 

полуфабриката «Плюс кипрей» с использованием порошка из кипрея с заменой сахара-песка в 

рецептуре: вариант № 1 – бисквитный классический полуфабрикат (контроль) – без замены 

сахара-песка порошком кипрея; варианты опыта № 2, 3, 4 – порошком кипрея в количестве 3; 

6; 9 % соответственно; анализ показания качества бисквитного обогащенного полуфабрика-

та «Плюс кипрей»: физико-химические показатели и его дегустационная оценка. Образец би-

сквитного обогащенного полуфабриката «Плюс кипрей» с 3 % заменой сахара-песка на поро-

шок кипрея (вариант эксперимента № 2) по органолептическим показателям (цвет, вкус, за-

пах, форма, вид в изломе) соответствует контрольному варианту эксперимента (цвет, вкус, 

форма, вид в изломе), имеет аромат кипрея. То есть оптимальным вариантом следует при-

знать образец с 3 % заменой сахара-песка на порошок кипрея (вариант № 2). Дегустационная 

оценка образцов бисквитного обогащенного полуфабриката «Плюс кипрей» с разной процент-

ной заменой сахара-песка на порошок в вариантах эксперимента (3; 6; 9 %) показал, что обра-

зец с 3 % с заменой сахара-песка на порошок кипрея (вариант эксперимента № 2) полностью 

соответствует контрольному образцу и достоин присвоение названия – бисквитный обога-

щенный полуфабрикат «Плюс кипрей». Этот образец имеет по совокупностям показателей 

лучшие характеристики (20 баллов). 
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USE OF PROCESSED PLANT RAW MATERIALS PRODUCT 

IN MANUFACTURING NEW TYPES OF FLOUR CONFECTIONERY  
 

The purpose of the study is to use a product of processing plant raw materials using the example of 
fireweed powder in the manufacture of flour confectionery products (semi-finished biscuit product, control), 
as well as in the development of formulations for the biscuit enriched semi-finished product Plyus Kiprej 

and to determine the quality of the product with the optimal partial replacement of granulated sugar with 
powder from fireweed. Objectives: development of formulations for the biscuit enriched semi-finished 

product Plyus Kiprej using fireweed powder with the replacement of granulated sugar in the formulation: 
option № 1 – classic biscuit semi-finished product (control) – without replacing granulated sugar with fire-
weed powder; Experiment options No. 2, 3, 4 – with fireweed powder in an amount of 3; 6; 9 % respective-

ly; analysis of the quality of the biscuit enriched semi-finished product Plyus Kiprej: physical and chemical 
indicators and its tasting assessment. A sample of the biscuit enriched semi-finished product Plyus Kiprej 
with a 3 % replacement of granulated sugar with fireweed powder (experiment option № 2) corresponds to 

the control version of the experiment (color, taste, shape) in organoleptic indicators (color, taste, smell, 

shape, broken appearance) , fractured view), has the aroma of fireweed. That is, the optimal option should 

be considered a sample with 3 % replacement of granulated sugar with fireweed powder (option № 2). 
A tasting assessment of samples of the biscuit enriched semi-finished product Plyus Kiprej with different 

percentages of granulated sugar being replaced with powder in the experimental options (3; 6; 9 %) 
showed that the sample with 3 % with the granulated sugar being replaced by fireweed powder (experi-

ment option № 2) fully corresponds to the control sample and is worthy of being given the name – biscuit 

enriched semi-finished product Plyus Kiprej. This sample has the best characteristics in terms of aggre-

gate indicators (20 points). 
Keywords: flour confectionery products, fireweed powder, biologically active substances, biscuit en-

riched semi-finished product Plyus Kiprej, plant raw materials, tasting assessment 

For citation: Tipsina N.N., Demidenko G.A. Use of processed plant raw materials product in manufac-
turing new types of flour confectionery // Bulliten KrasSAU. 2023;(9): 230–237. (In Russ.). DOI: 
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Введение. Эффективность работы хлебопе-

карной промышленности в России, как и других 

отраслей АПК, зависит от поставленных задач: 

повысить качество, вкусовые достоинства и био-

логическую ценность продуктов питания; улуч-

шить их ассортимент [1–3]. Эти задачи решаются 

производственным путем обогащения кондитер-

ских изделий растительными добавками [4–9]. 

Изделия с повышенной биологической ценнос-

тью пользуются спросом у населения, что приво-

дит к росту их ассортимента и качества. 

При производстве кондитерских изделий уже 

накоплен большой опыт использования биоло-

гически активных добавок в качестве использо-

вания различных видов нетрадиционного и 

местного растительного сырья. 

Нетрадиционное и местное растительное 

сырье экономически выгодно из-за дешевизны и 

общедоступности. Эффективно воздействуя на 

свойства теста, обеспечивает снижение энерге-

тической ценности мучных кондитерских изде-

лий, обеспечивает их пищевую ценность и по-

вышение качества. 

Цель исследования – использование про-

дукта переработки растительного сырья на 

примере порошка из кипрея при изготовлении 

мучных кондитерских изделий (бисквитного по-

луфабриката, контроль), а также при разработке 

рецептур бисквитного обогащенного полуфаб-

риката «Плюс кипрей» и определение качества 

изделия при оптимальной частичной замене 

сахара-песка на порошок из кипрея. 

Задачи: разработка рецептур бисквитного 

обогащенного полуфабриката «Плюс кипрей» с 

использованием порошка из кипрея с заменой 

сахара-песка в рецептуре: вариант № 1 – биск-

витный классический полуфабрикат (кон-

троль) – без замены сахара-песка порошком 

кипрея; варианты опыта № 2, 3, 4 – порошком 

кипрея в количестве 3; 6; 9 % соответственно; 
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анализ показания качества бисквитного обога-

щенного полуфабриката «Плюс кипрей»: физико-

химические показатели и его дегустационная 

оценка. 

Объекты и методы. Исследование выпол-

нено на кафедре технологии хлебопекарного, 

кондитерского и макаронного производств Ин-

ститута пищевых производств ФГБОУ ВО «Крас-

ноярский ГАУ». 

Кипрей узколистный (Chamenerium angustifo-

liam L.), или Иван-чай, относится к семейству 

кипрейных – Onagraceae. Препараты из кипрея 

обладают транквилизирующими, а также проти-

воспалительными и обволакивающими свойст-

вами. Витамины и микроэлементы, входящие в 

состав кипрея узколистного, участвуют в окис-

лительно-восстановительных процессах, имею-

щих значение при лечении атеросклероза, за-

болевании крови, опухолях [7]. 

O. Oleshchuk с соавторами [10] установил, 

что кипрей может быть потенциальным проти-

воопухолевым продуктом, так как содержит по-

лифенольные соединения и обладает антиок-

сидантной активностью. Входящие в состав кип-

рея пектиновые вещества и органические кис-

лоты содействуют детоксикации организма че-

ловека [11, 12]. 

Объекты исследования: порошок из кипрея; 

бисквитный классический полуфабрикат (кон-

троль); бисквитный обогащенный полуфабрикат 

«Плюс кипрей», произведенный в лабораторных 

условиях. 

Бисквитный обогащенный полуфабрикат 

«Плюс кипрей» – мучное кондитерское изделие, 

содержащее в составе выпеченный полуфабри-

кат на основе муки и сахара (ГОСТ Р 53041-

2008 «Изделия кондитерские и полуфабрикаты 

кондитерского производства»). 

Оценку качества бисквитного обогащенного 

полуфабриката «Плюс кипрей» проводили по 

физико-химическим и органолептическим пока-

зателям. Влажность определяли по ГОСТ Р 

53228-2008; пористость выпеченных изделий 

определяли стандартным методом по ГОСТ 

5669-96; удельный объем изделия – путем де-

ления величины объема изделия (см3) на его 

массу. Органолептическая оценка качества про-

дукции общественного питания осуществлялась 

сенсорным анализом с помощью органов чувств 

(обоняния, зрения, вкуса, осязания) человека в 

соответствии с ГОСТ 31986-2012 «Методы ор-

ганолептической оценки качества продукции 

общественного питания». 

Лабораторный эксперимент имел следующие 

варианты: вариант № 1 – без замены сахара-

песка на порошок кипрея – бисквитный класси-

ческий полуфабрикат (контроль); бисквитный 

обогащенный полуфабрикат «Плюс кипрей»: 

вариант № 2 – замена сахара-песка порошком 

из кипрея в количестве 3 %; вариант № 3 – за-

мена сахара-песка порошком из кипрея в коли-

честве 6 %; вариант № 4 – замена сахара-песка 

порошком из кипрея в количестве 9 %. 

Измельченную траву кипрея узколистного 

использовали для приготовления порошка в 

соответствии с ТУ 9197-014-40852492-10. Про-

цесс получения порошка из кипрея имеет сле-

дующие технологические режимы: сбор листьев 

кипрея; «завяливание» собранного сырья; фер-

ментирование листьев; сушка готовых листьев; 

измельчение в порошок; упаковка и хранение. 

Приготовление порошка кипрея в технологиче-

ском режиме – измельчения в порошок – осуще-

ствлялся в лабораторном измельчителе. 

Результаты и их обсуждение. Результатом 

лабораторного эксперимента явилось опреде-

ление оптимальной процентной замены в ре-

цептуре изделий сахара-песка на порошок из 

кипрея – в варианте лабораторного эксперимен-

та № 2 с заменой сахара-песка порошком из 

кипрея в количестве 3 %. 

Разработка рецептур бисквитного обога-

щенного полуфабриката «Плюс кипрей» 

Для установления оптимальной процентной 

замены в рецептуре изделий сахара-песка на 

порошок из кипрея производится расчет рецеп-

тур и начинки в вариантах эксперимента: биск-

витный классический полуфабрикат (вариант 

№ 1 – контроль) (табл. 1) и бисквитный обога-

щенный полуфабрикат «Плюс кипрей» (вариан-

ты № 2–4) (табл. 2). 
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Таблица 1  
Рецептура бисквитного полуфабриката (вариант № 1 – контроль)  

(выход готовой продукции в натуре – 100 г) 
 

Сырье Содержание СВ, % 
Общий расход сырья 

на 1 т полуфабриката, кг 
Расход сырья на загрузку, г 

В натуре ВСВ В натуре ВСВ 
Мука в/с 85,5 300,4 256,85 30,04 25,68 
Крахмал 80,0 74,17 59,34 7,417 5,93 
Сахар-песок 99,85 337,5 337,0 33,75 33,70 
Меланж 27,0 618,12 166,89 61,81 16,689 
Эссенция – 3,71 – 0,371 – 
Итого – 1367,2 353,39 133,39 82,0 
Выход 78,0 1000,0 780,0 100,0 61,47 

 

Расчет замены сахара-песка в вариантах 
эксперимента: 

I. Рассчитаем замену сахара-песка на по-
рошок из кипрея в варианте № 2 (в количестве 
3 %) для рецептуры образца: 

1) 33,75 г – 100 % 
Х – 3 % 

Х = 
         

   
 = 1,01 г порошка кипрея идет в 

рецептуру. 
2) 33,75 – 1,01 = 32,74 г сахара-песка идет в 

рецептуру. 
II. Рассчитаем замену сахара-песка на по-

рошок из кипрея в варианте № 3 (в количестве 
6 %) для рецептуры образца: 

1) 33,75 г – 100 % 

Х – 6 % 

Х = 
         

   
 = 2,02 г порошка кипрея идет в 

рецептуру. 
2) 32,75 – 2,02 = 31,73 г сахара-песка идет в 

рецептуру.  
III. Рассчитаем замену сахара-песка на по-

рошок из кипрея в варианте № 4 (в количестве 
9 %) для рецептуры образца: 

1) 33,75 г – 100 % 
Х – 9 % 

Х = 
         

   
 = 3,03 г порошка кипрея идет в 

рецептуру. 
2) 33,75 – 3,03 = 30,72 г сахара-песка идет в 

рецептуру. 

 

Таблица 2  
Количество порошка из кипрея в рецептурах бисквитных полуфабрикатов  

в вариантах лабораторного эксперимента в разной процентной замене сахара-песка  
(выход готовой продукции в натуре – 100 г) 

 

Сырье 
Содержание 

СВ, % 

Общий расход сырья 
на 1 т полуфабриката, кг 

Расход сырья на загрузку, г 

В натуре ВСВ В натуре ВСВ 
Вариант № 1 

Сахар-песок 99,85 337,50 337,0 33,75 33,70 
Кипрей Нет Нет Нет Нет Нет 

Вариант № 2 
Сахар-песок 99,85 359,74 359,20 32,74 32,69 
Кипрей 94,00 11,13 10,50 1,01 0,94 

Вариант № 3 
Сахар-песок 99,85 348,62 348,10 31,73 31,67 
Кипрей 94,00 22,32 20,96 2,02 1,91 

Вариант № 4 
Сахар-песок 99,85 337,05 337,00 30,72 30,67 
Кипрей 94,00 33,37 31,37 3,03 2,84 
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По данным таблицы 1 видно, что в рецептуре 
образцов бисквитного обогащенного полуфабри-
ката «Плюс кипрей» в разных вариантах при за-
мене сахара-песка порошком из кипрея его про-
центное содержание увеличивается от 3 до 9 %. 

Анализ показателей качества бисквитного 
обогащенного полуфабриката зависит от орга-
нолептических и физико-химических показате-
лей разных вариантов лабораторного экспери-
мента (табл. 3, 4). 

 

Таблица 3 
 

Физико-химические показатели бисквитного обогащенного полуфабриката  
«Плюс кипрей» в вариантах лабораторного эксперимента 

 

Показатель 
Вариант эксперимента 

№ 1 (контроль) № 2 № 3 № 4 
Влажность, % 24,50 24,70 22,30 19,50 
Пористость, % 79,51 80,51 78,06 76,06 
Удельный вес, г/см3 5,125 5,127  5,309 5,312 

 

Таблица 4 
Органолептические показатели бисквитного обогащенного полуфабриката  

в вариантах лабораторного эксперимента 
 

Показатель 
Вариант эксперимента 

№ 1 (контроль) № 2 № 3 № 4 

Цвет 
Равномерный, поверхность поджаристая, 

но не подгорелая 
Не равномерный, 

поверхность поджаристая 
Вкус  Свойственный данному наименованию пропеченного изделия, ясно выраженный 

Запах Без запахов 
Аромат 
кипрея 

Характерный  
аромат кипрея 

Специфический запах 
кипрея 

Форма 
Фигурная, края ровные 

без вмятин 
Фигурная, края  

ровные, трещины 
Нечеткие очертания, края 

неровные, трещины 

Вид в изломе 
Хорошо пропеченное с равномерной пористостью,  

без пустот и следов «непромеса» 

Хорошо пропеченное 
с неравномерной 

пористостью 
 

Анализ показателей качества. Сравнитель-
ный анализ физико-химических показателей об-
разцов бисквитного обогащенного полуфабриката 
«Плюс кипрей» с разной процентной заменой са-
хара-песка на порошок в вариантах эксперимента 
(3; 6; 9 %) показал, что у образца с 3 % заменой 
сахара-песка на порошок кипрея (вариант экспе-
римента № 2) физико-химические показатели из-
делия (влажность, %; пористость, %; удельный 
вес, г/см3) лучше, чем у контрольного образца. 

Анализ органолептических показателей у биск-
витного обогащенного полуфабриката «Плюс 
кипрей» с различной процентной заменой сахара-
песка на порошок в вариантах эксперимента (3; 
6; 9 %), также показал, что у образца с 3 % заме-
ной сахара-песка на порошок кипрея (вариант 
эксперимента № 2) органолептические показате-
ли (цвет, вкус, форма, вид в изломе) соответст-

вуют показателям контрольного варианта экспе-
римента, а по запаху вариант № 2 имеет аромат 
кипрея. 

То есть оптимальным вариантом следует 
признать образец с 3 % заменой сахара-песка 
на порошок кипрея (вариант эксперимента № 2). 

Дегустационная оценка отражает требования 
к качеству мучного кондитерского изделия (вкус 
и аромат; структура и консистенция; цвет и 
внешний вид; форма). Эти показатели должны 
соответствовать параметрам, задуманным изго-
товителем [13]. 

Дегустационная оценка образцов бисквитного 
обогащенного полуфабриката «Плюс кипрей» с 
разной процентной заменой сахара-песка на по-
рошок в вариантах эксперимента (3; 6; 9 %) в 
сравнении с контролем представлена в таблице 5. 
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Таблица 5 
Дегустационная оценка образцов бисквитного обогащенного полуфабриката  

«Плюс кипрей» с разной процентной заменой сахара-песка на порошок  
в вариантах эксперимента (3; 6; 9 %) по сравнению с контролем, баллы 

 

Показатели 
качества 

Коэффи-
циент 

Число степеней 
качества 

Число участников 
дегустации 

Оценка изделий, 
баллы 

Вкус и аромат 4 3 4 5 5 3 3 

Структура и консистенция 3 3 4 5 5 3 3 

Цвет и внешний вид 2 3 4 5 5 4 3 

Форма 1 3 4 5 5 4 3 

Сумма оценки 10 12 16 20 20 14 12 

Итоговая оценка 3 3 4 5 5 3,5 3 

 
Дегустационная оценка образцов бисквитного 

обогащенного полуфабриката «Плюс кипрей» с 
разной процентной заменой сахара-песка на по-
рошок в вариантах эксперимента (3; 6; 9 %) пока-
зал, что образец с 3 % заменой сахара-песка на 
порошок кипрея (вариант эксперимента № 2) 
полностью соответствует контрольному образцу 
и достоин присвоение названия бисквитный обо-
гащенный полуфабрикат «Плюс кипрей». Этот 
образец имеет по совокупностям показателей 
лучшие характеристики (20 баллов). 

 
Заключение 

 
1. По результатам лабораторного экспери-

мента разработаны рецептуры мучного конди-
терского изделия бисквитного обогащенного по-
луфабриката «Плюс кипрей» с использованием 
порошка из кипрея с разной процентной заме-
ной сахара-песка на порошок из кипрея в ва-
риантах эксперимента (контроль; 3; 6; 9 %). 

2. Анализ показателей качества бисквитного 
обогащенного полуфабриката «Плюс кипрей» 
показал: по органолептическим показателям 
образец изделия с 3 % заменой сахара-песка на 
порошок кипрея (вариант № 2) соответствует 
контрольному варианту эксперимента (цвет, 
вкус, форма, вид в изломе), а по запаху – имеет 
аромат кипрея, его дегустационная оценка пол-
ностью соответствует контрольному образцу. 
Имеет по совокупностям показателей лучшие 
характеристики (20 баллов) и достоин присвое-
ния названия бисквитный обогащенный полу-
фабрикат «Плюс кипрей». 
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