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Работа современной пищевой промышленности направлена на поиск 

новых видов сырья с целью расширения ассортимента пищевой продукции 

улучшенного качества, в т.ч. пищевой ценности. Так, кондитерская отрасль 

широко использует растительные ингредиенты в рецептурах сахаристых и 

мучных кондитерских изделий. Значительный вклад может внести 

использование продуктов вторичной переработки фруктов, т.к. они являются 

источником природных биологически активных веществ, особенно 

витаминов, антиоксидантов, минеральных веществ и пищевых волокон [2-8, 

12, 17].  

В качестве добавки, содержащей функциональные ингредиенты, при 

разработке нового вида сдобного печенья повышенной пищевой ценности 

для здорового питания, предлагаем использовать продукт вторичной 

переработки яблочных выжимок производства сока прямого отжима – 

порошок, который является источником природных антиоксидантов и 

пектиновых веществ [9-11, 13-18].  

В качестве контроля при разработке нового вида сдобного печенья для 

здорового питания была взята традиционная технология сдобного печения 

«Кексики с цукатами» [1]. 

С целью определения оптимальной дозировки яблочный порошок 

добавляли в рецептуру сдобного печенья в количестве от 3 % до 9 % с шагом                 

2 %, снижая одновременно эквивалентное по сухому веществу содержание 

сахара белого и сливочного масла.* 

Тесто для кексиков – это сложная многофазная система, которая при 

снижении жира в рецептуре требует уравновешивания ее комплексом 

эмульгаторов. Свойствами эмульгаторов в используемом для производства 

сдобного печенья «Кексики с цукатами» яблочном порошке обладают 

клетчатка и пектиновые вещества. Таким образом, использование в 

приготовлении данного вида сдобного печенья яблочного порошка богатого 

пищевыми волокнами позволит получить более тонкую и ровную дисперсию 

с целью стабилизации системы, что в свою очередь даст возможность 



 

снизить содержание жира в рецептуре. Для этого яблочный порошок 

предварительно вводили в меланж на 10 минут с целью набухания 

полисахаридов. 

Характер влияния различных дозировок яблочного порошка на 

качество готовых изделий определяли по органолептическим и физико-

химическим показателям качества (табл. 1, рис. 1-3). 

Таблица 1 

Физико-химические показатели качества полуфабрикатов кексиков с использованием 

яблочного порошка 

Содержание 

порошка, % 

Сухие 

вещества, % 

Влаж-

ность, % 

 

Массовая 

доля жира, 

% 

Общий 

сахар, % 

 

Кислот-

ность, 

град 

Щелоч-

ность, 

град. 

Удельный 

объем, 

см3/г 

 

Контроль  

- 93,94 6,06 24,45 30,18 - 0,6 1,47 

Полуфабрикаты кексиков с яблочным порошком 

3 

5 

7 

9 

94,10 

94,17 

94,25 

94,31 

5,90 

5,83 

5,75 

5,69 

23,23 

22,42 

21,63 

20,82 

30,08 

30,02 

29,96 

29,91 

0,07 

0,14 

0,21 

0,28 

0,4 

0,4 

0,3 

0,5 

1,58 

1,69 

1,67 

1,55 

 

 

 

Рисунок 1 – Влияние дозировок яблочного порошка (от 3% до 9%) на влажность полуфабрикатов 

кексиков 
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Рисунок 2 – Влияние дозировок яблочного порошка (от 3% до 9%) на содержание общего сахара и 

жира в полуфабрикатах кексиков 

 

 

 

Рисунок 3 – Влияние дозировок яблочного порошка (от 3% до 9%) на удельный объем 

полуфабрикатов кексиков 
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незначительному снижению влажности по сравнению с контролем 

соответственно на 0,16-0,37 %. 

В опытных образцах кексиков было отмечено также снижение 

содержания общего сахара и жира. Так при добавлении яблочного порошка в 

кексики в дозировке от 3 % до 9 % массовая доля общего сахара снижается 

соответственно на 0,1-0,27 % по сравнению с контролем.  

Так как основным показателем, характеризующим пищевую ценность 

сдобного печенья, является содержание общего сахара, результаты, 

полученные экспериментальным путем в зависимости от дозировки 

яблочного порошка, подвергались статической обработке. Данные для 

получения искомой статической характеристики проводили методом 

регрессионного анализа (таблица 2). 

 

Таблица 2   

Данные для получения статической характеристики линейного одномерного объекта 

Концен-

трация 

порошка, % 

Значения показателя 

общего сахара, 

полученные 

экспериментальным 

путем (в трех 

повторностях), %  

Средние 

значения 

показателя 

общего 

сахара, % 

Количество 

повторностей, 

шт. 

Значения 

показателя 

общего сахара, 

полученные 

расчетным 

методом, % 

X Y1 Y2 Y3 Y cp. Pi Y расч. 

0 30,16 30,17 30,21 30,180 3 30,176 

3 30,07 30,06 30,12 30,083 3 30,085 

5 29,99 30,01 30,05 30,017 3 30,024 

7 30,00 29,95 29,94 29,963 3 29,963 

9 29,91 29,92 29,89 29,907 3 29,902 

 

С помощью полученных результатов мы можем выявить зависимость 

средних данных, полученных экспериментальным путем и расчетных 

показателей содержания общего сахара (рисунок 4). 



 

На рисунке 4 отображено линейное уравнение регрессии, с помощью 

которого можно найти значение заданного содержания общего сахара при 

определенной концентрации яблочного порошка. Таким образом, 

оптимальное значение общего сахара 30,0 % будет достигнуто введением               

5,79 % яблочного порошка. 

 

 

 

 

Рисунок 4 - График зависимости средних данных, полученных экспериментальным путем, и 

расчетных показателей содержания общего сахара 

 

Как было упомянуто выше, кексики характеризуются высоким 
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порошка в количестве 3-5-7 % показало увеличение этого показателя по 

сравнению с контролем на 7,5-15,0-14,0 % соответственно. При повышении 

дозировки порошка в рецептуре кексиков до 9 % приводит к снижению 

удельного объема, но при этом этот показатель остается выше контрольного.  

Дальнейшие исследования по влиянию яблочного порошка на 

качество кексиков были направлены на определение органолептических 

показателей. Описательная характеристика органолептических показателей 

качества кексиков представлена в таблице 3.  

 

Таблица 3  

Влияние дозировки яблочного порошка на  

органолептические свойства полуфабрикатов кексиков 

Наиме-

нование 

показа-

теля 

Контрольный 

образец 

Дозировка добавки, % от массы сухих веществ 

3 5 7 9 

Состоя-

ние  

поверх-

ности 

Гладкая, без 

вмятин и вздутий 

Гладкая, без 

вмятин и 

вздутий 

Слегка шеро-

ховатая, без 

вмятин и 

вздутий 

Слегка шерохо-

ватая, без вмя-

тин и вздутий с 

незначительны-

ми трещинками 

в верхней части 

Шероховатая, 

без вмятин и 

вздутий, в вер-

хней части с 

ярко выражен-

ными трещина-

ми 

Форма Правильная, свойственная данному наименованию изделия 

Вид в 

изломе 

Пропеченное изделие без закала и следов непромеса 

Равномерная 

пористость 

Равномерная 

пористость 

Более 

равномерная 

пористость 

Более 

равномерная 

пористость 

Неравномер-

ная 

пористость 

Преобладание 

пор средней 

величины 

Преобладание 

пор средней 

величины 

Преоблада-

ние пор сред-

ней величи-

ны 

Преобладание 

пор средней 

величины 

Преобладание 

пор средней и 

вышесредней 

величины 

Мякиш  

плотный 

Мякиш  

плотный 

Мякиш 

плотный 

Мякиш  

плотный 

Мякиш  

плотный 

Консис-

тенция 

Мягкая Мягкая, 

слегка 

рассыпчатая 

Мягкая, 

слегка 

рассыпчатая 

Мягкая, 

рассыпчатая, 

слегка вязкая 

при разже-

вывании 

Мягкая, 

пластичная, 

вязкая при 

разжевывании 

Цвет 

Поверхность-

коричневая, на 

разломе - желтая 

Поверхность – 

бежевая с 

желтоватым 

Поверхность 

–бежевая со 

светло-

Поверхность –

бежевая с 

коричневатым 

Поверхность –

бежевая с 

коричневым 



 

оттенком, на 

разломе – 

светло-

бежевый 

коричневым 

оттенком, на 

разломе – 

бежевый 

оттенком, на 

разломе – густо-

бежевый 

оттенком, на 

разломе – 

бежевый с 

желтоватым 

оттенком 

Вкус и 

запах 

Соответствую-

щий данному 

виду кексов 

Соответству-

ющий данному 

виду изделия с 

едва уловимым 

фруктовым 

ароматом 

Соответству-

ющий дан-

ному виду 

изделия с 

фруктовым 

ароматом и 

вкусом 

Соответствую-

щий данному 

виду изделия с 

фруктовым 

ароматом и 

вкусом, со 

сладким 

послевкусием 

Соответствую-

щий данному 

виду изделия с 

интенсивно 

выраженным 

фруктовым 

ароматом и 

вкусом, с 

выраженным 

сладким 

послевкусием 

 

Из таблицы 3 следует, что полуфабрикаты кексиков с яблочным 

порошком по сравнению с контролем характеризуются лучшими 

органолептическими свойствами. 

Выявлено, что по состоянию поверхности и форме кексики с 

яблочным порошком в дозировке от 3 % до 7 % отвечают требованиям ГОСТ 

15052-2014, за исключением кексиков с добавкой в количестве 9 %, т.к. для 

них характерна шероховатая поверхность с трещинами различной степени 

выраженности. Это связано с уплотнением консистенции, что вероятно 

обусловлено переуплотнением клейковины теста за счет образования 

комплексных соединений белков муки с углеводами яблочного порошка. 

Добавление 3-7 % яблочного порошка способствует получению 

изделий с более рассыпчатой консистенцией, так как порошок обладает 

большей способностью к набуханию, а также низкой склонностью к 

ретроградации, в результате чего изделия приобретают свежесть. 

Ощущение вязкости и пластичности различной степени 

выраженности при разжевывании образцов кексиков с 7-9 % яблочного 

порошка обусловлено способностью пищевых волокон связывать воду, что 

усиливает вязкость теста. 

Полуфабрикаты кексиков с яблочным порошком обладают 

выраженным вкусом и ароматом, так как входящие в их состав пищевые 



 

волокна обладают не только водопоглощающей, но и как ранее упоминалось 

жиропоглощающей способностью. 

Полуфабрикаты кексиков с яблочным порошком приобретают лучшие 

органолептические показатели, поскольку жир удерживает ароматические 

вещества, внесенные в изделия, как с основным сырьем, так и с яблочным 

порошком. Это дает возможность при производстве кексиков с яблочным 

порошком из рецептуры исключить эссенцию. 

Кроме того, яблочный порошок является естественным красителем и 

позволяет получать готовые изделия различных цветов и оттенков, в 

соответствии с дозировкой порошка. 

Из вышеизложенного можно сделать вывод, что использование 

порошка из яблочных выжимок в количестве от 3 до 7 % в технологии 

сдобного печенья приводит к улучшению органолептических и физико-

химических показателей качества и его можно рассматривать в качестве 

добавки для повышения пищевой ценности готовых изделий. 
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