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Аннотация. Основной характеристикой пи-

щевой ценности булочных изделий является энер-
гетическая ценность (калорийность), химический 
состав, усвояемость организмом человека. Наряду 
с вышеназванными показателями немаловажное 
значение имеют органолептические показатели, в 
том числе внешний вид, разрыхленность мякиша 
изделий. О степени усвояемости булочных изде-
лий можно судить по внешнему виду, запаху и 
вкусу. Механизм заключается в том, что хорошие 
органолептические показатели качества стимули-
руют аппетит, в свою очередь, поднимающий 
уровень выделения сока пищеварительного. Это 
полноценное усвоение, как изделия, так и тех пи-
щевых продуктов, употребляемых в сочетании с 
ним. Включение в рацион хлебобулочных изделий 
будет способствовать покрытию потребности ор-
ганизма человека в энергии на 40%. Это объясня-
ется присутствием в изделиях полного набора пи-
тательных веществ в виде витаминов, минераль-
ных веществ, аминокислот и т.д. Вид и сорт муки 
первоначально определяют пищевую ценность и 
функциональные свойства изделий. Белковых ве-
ществ больше содержится в пшеничной муке. Чем 
ниже сорт, тем выше содержание белков. Это 
можно объяснить тем, что в различных частях 
зерновок содержится неодинаковое их количест-
во. Наивысшее количество белковых веществ со-
держится в алейроновом слое, зародыше, которые 
в ходе выработки муки удаляются при производ-
стве муки пшеничной 1 и высшего сорта. Амино-
кислотный скор является показателем содержания 
белковых веществ. В пшеничном белке отмечает-
ся дефицит треонина и лизина.  

 

Abstract. The main characteristic of the nutri-

tional value of baked goods is the energy value (ca-

lorie content), chemical composition, and assimila-

tion by the human body. Along with the above indi-

cators, organoleptic indicators are of no small impor-

tance, including form, looseness of the crumb of 

products. The degree of digestibility of baked goods 

can be judged by their form, smell and taste. The 

mechanism lies in the fact that good organoleptic 

quality indicators stimulate appetite, which in turn 

raises the level of digestive juice secretion. In turn, 

this entails the full assimilation of both the product 

and those food products used in combination with it. 

The inclusion of baked goods in the diet will help to 

cover the needs of the human body for energy by 

40%. This is due to the presence in the products of a 

complete set of nutrients in the form of vitamins, 

minerals, amino acids, etc. The type and grade of 

flour initially determine the nutritional value and 

functional properties of the products. Wheat flour 

contains more protein substances. The lower the 

grade, the higher the protein content. This can be 

explained by the fact that different parts of the ca-

ryopses contain an unequal number of them. The 

highest amount of protein substances is contained in 

the aleurone layer, the embryo, which are removed 

during the production of flour during the production 

of wheat flour 1 and premium. Amino acid rate is an 

indicator of protein content. In particular, there is an 

increased lysine and threonine deficiency.  
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В особенности отмечается повышенный де-

фицит лизина. Содержание углеводов в булоч-

ных изделиях находится в таком количестве, что 

они занимают значительную часть сухих ве-

ществ. Чем выше сорт муки, тем ниже количест-

во в них клетчатки, т.к. она содержится в обо-

лочках и алейроновом слое зернового сырья, но 

они удаляются при производстве муки разных 

сортов. К примеру, булочки из муки пшеничной 

содержат клетчатки 0,2%. При этом содержание 

сахаров в изделиях булочных соответствует пре-

делам от 37,6% до 51,1% в зависимости от рецеп-

туры. Физиологически доказано, что на пищева-

рение влияет соотношение белковых веществ и 

углеводов.  
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The content of carbohydrates in bakery products 

is in such an amount that they take up a significant 

part of the dry matter. The higher the grade of flour, 

the lower the amount of fiber in it. it is contained in 

the shells and aleurone layer of grain raw materials, 

but they are removed in the production of flour of 

various sorts. For example, wheat flour buns contain 

0,2% fiber. At the same time, the sugar content in 

bakery products corresponds to the limits from 

37,6% to 51,1%, depending on the recipe. It is prov-

en physiologically that digestion is influenced by the 

ratio of proteins and carbohydrates. 
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ведение. Регулярное употребление бу-

лочных изделий способствует обеспечению 

человеческого организма жирными кислота-

ми полиненасыщенными в пределах 49%. В 

зерне пшеницы как сырья для производства 

разных видов и сортов муки содержатся 

фосфо- и глюколипиды в количестве 30 % 

всех липидов. Они обладают поверхностно-

активными свойствами, принимают активное 

участие в процессах формирования качества 

и полезных свойств изделий булочных. Ли-

пиды в совокупности с белками и углевода-

ми наряду с повышением пластичности теста 

повышают энергетическую ценность и по-

вышают качество изделий. Также в составе 

булочных изделий следует отметить сле-

дующие витамины: РР – 0,92-3,0 мг на 100 г 

готовых изделий; витамины В1, В2, В3, В6, В9  

–  соответственно, 0,2, 0,09, 0,4, 0,22, 0,03 мг 

на 100 г продукта [1]. 

В составе продуктов переработки злако-

вых культур можно отметить большое раз-

нообразие витаминов, количество и польза 

которых зависит от сорта муки. С повыше-

нием сортности муки происходит снижение 

количества витаминов. Количество витами-

нов в изделиях находится в прямой зависи-

мости от технологии производства. Присут-

ствие дрожжей в рецептуре производства 

изделий влечет за собой повышение количе-

ства витаминов группы В. Булочные изделия 

являются носителями разнообразных мине-

ральных веществ. Их количество зависит от 

сорта и вида муки. Мука грубого помола за-

нимает первую ступень по их содержанию. 

Продукты питания из растительного сырья, в 

частности, изделия из муки пшеничной всех 

сортов содержат большое количество фос-

фора, магния, калия.  Организм человека в 

сутки может получать в составе булочных 

изделий микро и макроэлементы в следую-

щих количествах от 13 до 70%. При этом не-

обходимо правильное соотношение, соответ-

ствующее пределам от 1:1 до 1:1,5. Булоч-

ные изделия характеризуются соотношением 

1:5,5. Данное соотношение является доказа-

тельством того, что фосфор превалирует над 

кальцием. Отмечается дефицит кальция в 

булочных изделиях, фосфор же представлен 

в составе фитиновых изделий и снижает сте-

В 
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пень усвояемости кальция. При желаемом 

соотношении кальций: магний, равным 

1:0,44-1:0,7 реальное составляет 1:2,3 [2, 3]. 

Методология проведения работы. Ме-

тоды исследования. Опытным путем, в ус-

ловиях УИЛ кафедры ТПРС Кабардино-

Балкарского ГАУ доказана возможность 

применения порошка из яблочных выжимок 

в рецептурах и технологиях производства 

булочек детских. Применение порошка из 

яблочных выжимок в количестве 15% от 

массы муки в тесте будет способствовать 

получению новых видов изделий для детско-

го питания с повышенной питательной цен-

ностью. 

Для проведения исследований за основу 

была взята унифицированная рецептура бу-

лочек детских [2, 3, 4]. 

В ходе исследований применялись обще-

принятые методы определения пищевой 

ценности сырья и готовых изделий, пред-

ставляющей собой содержание таких пита-

тельных веществ как углеводы, белки, жиры 

и других компонентов в 100 г продукта. 

Энергетическая ценность представляет со-

бой  долю энергии, которая может высвобо-

ждаться из питательных веществ в процессе 

биологического окисления, необходимого 

для обеспечения физиологических функций 

организма. Энергетическую ценность опре-

деляли в 100 г продукта в килокалориях 

(ккал). 

Для булочек детских, приготовленных по 

унифицированной рецептуре, и порошка из 

яблочных выжимок сведения о пищевой 

ценности брали из сборника «Химический 

состав пищевых продуктов». Для вновь раз-

рабатываемой рецептуры изделия пищевую 

и энергетическую ценность рассчитывали 

согласно «Методике расчета химического 

состава и пищевой ценности хлебобулочных, 

бараночных и сухарных изделий».  

Следует отметить, что влажность мякиша 

изделий напрямую оказывает влияние на 

степень усвояемости и энергетическую цен-

ность булочных изделий. Повышение влаж-

ности неизбежно влечет за собой снижение 

калорийности. Исследования показывают, 

что усвояемость булочных изделий зависит 

от химического состава, структуры мякиша, 

состояния организма человека и т.д. Усвояе-

мость питательных веществ, содержащихся в 

булочных изделиях, находится в следующих 

пределах: белки – 70-85%; жиры – 92-95%; 

углеводы – 94-98%. 

При относительно немалой пищевой цен-

ности у хлебобулочных изделий следует от-

метить недостаток таких биологически ак-

тивных составляющих, как пектиновые ве-

щества, железо, кальций, каротиноиды, ви-

тамин С [3]. 

Существуют и внедряются в производство 

рецептуры и технологии производства бу-

лочных изделий повышенной питательно 

ценности, за счет применения следующих 

категории добавок:  

- бобовые культуры и продукты их пере-

работки, сырье животного происхождения в 

виде молока и продуктов его переработки 

(разные формы сыворотки); 

- экологически чистое плодоовощное сы-

рье продукты их переработки, энергетически 

ценные отходы консервной промышленно-

сти и т.д. [5].  

Результаты исследования. Целью рабо-

ты являлась разработка рецептуры и техно-

логии производства булочных изделий для 

детского питания с использованием продук-

тов переработки фруктово-ягодного сырья 

местных производителей.  

Объектом исследования служил порошок 

из яблочных выжимок, содержащий 40-70% 

сахара в виде, фруктозы и глюкозы (в соот-

ношении 1:1), 7-15% пектина, натуральные 

органические кислоты, 2,5-3,5% тритерпе-

ноидов, обладающих выраженным противо-

склеротическим и противоаллергическим 

действием, 1,5-3,0% минеральные вещества, 

от 1 до 40 мг% витаминов В, В2, В9, А, С, Р, 

Е, К, аминокислоты и другие ценные веще-

ства. 

Пищевая ценность контрольного образца 

булочек детских представлен на диаграмме 

(рисунок 1). 

Энергетическая ценность булочек детских 

составляет 354 кКал. Соотношение белков, 

жиров и углеводов составляет 1:1,4:5,4 [4].  

Данные, приведенные на диаграмме ри-

сунка 1 свидетельствуют о том, что они бо-

гаты витаминами и минералами, в частности 

витамина Е – 26,7%,  витамина РР – 11%, 

фосфором – 11,1%. 
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Рисунок 1. Пищевая ценность булочек детских, % от нормы в 100 г 

Figure 1. Nutritional value of buns for children,% of the norm per 100 g 

 

Витамин Е – мощный антиоксидант, спо-

собствующий лучшему  функционированию 

половых желез, мышц сердца, играет роль  

универсального стабилизатора клеточных 

мембран. Его отсутствие или дефицит может 

привести к гемолизу эритроцитов и невроло-

гическим отклонениям. В окислительно- 

восстановительных процессах энергетиче-

ского метаболизма активное участие прини-

мает витамин РР. Его дефицит в организме 

может спровоцировать нарушение нормаль-

ного состояния кожных покровов, желудоч-

но-кишечного тракта и нервной системы.  

Фосфор, в свою очередь, отвечает за мно-

гие физиологические процессы в виде обме-

на энергии. Оптимизирует кислотно-

щелочной баланс, входя в фосфолипиды, 

нуклеотиды и нуклеиновые кислоты, прини-

мает участие в минерализации костной сис-

темы и зубов. Отсутствие или нехватка при-

водит к анорексии, анемии, рахиту. Пищевая 

ценность порошка из яблочных выжимок и 

образцов булочек детских с оптимальной 

дозировкой порошка из яблочных выжимок 

приводится на диаграмме (рисунок 2). 
 

 

 
 

Рисунок 2. Влияние 15% порошка из яблочных выжимок на пищевую ценность булочек детских 

Figure 2. The effect of 15% apple pomace powder on the nutritional value of baby buns 
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Энергетическая ценность порошка из яб-
лочных выжимок составляет 46 кКал. Соот-
ношение белков, жиров и углеводов состав-
ляет 1:0,36:18 [1].  

Энергетическая ценность булочек детских 
с добавлением 15% порошка из яблочных 
выжимок составляет 400 кКал. Соотношение 
белков, жиров и углеводов составляет 
1:1,4:5,9. 

Из диаграммы видно, что применение по-
рошка из яблочных выжимок в количестве 
15% способствует обогащению булочек дет-
ских витаминами, железом, йодом, набором 
незаменимых аминокислот и НЖК в количе-
стве 0,2 г на 100 г продукта. Пищевая цен-
ность изделия повышается на 46 кКал. Энер-
гетическая ценность булочек детских с до-
бавлением 15% порошка из яблочных выжи-
мок в итоге составляет 400 кКал. Соотноше-
ние белков, жиров и углеводов составляет 
1:1,4:5,9 [4, 7, 8]. 

Выводы. В настоящее время наблюдается 
все большее влечение людей к употребле-
нию только натуральных продуктов питания, 
которые бы не только снабжали организм 
питательными веществами, но и оказывали 
бы оздоровительный и общеукрепляющий 
эффект. В связи с этим сейчас активно про-
водятся разработки технологий и рецептур 
новых пищевых продуктов, приносящих 
пользу здоровью человека.  

Применение порошка из яблочных выжи-
мок как обогатителя растительного проис-
хождения в рецептуре булочек детских дает 
технологический и лечебно-профилактичес-
кий эффект. Разработка новой рецептуры с 
применением нетрадиционного сырья спо-
собствует расширению ассортимента изде-
лий и удовлетворению спроса различной ка-
тегории населения. Лечебно - профилактиче-
ский эффект заключается в следующем: 

- моносахариды порошка из яблочных 
выжимок в виде глюкозы и фруктозы спо-
собствуют более быстрому и эффективному 
усвоению булочек детских; 

- глюкоза как источник энергии способст-
вует повышению умственной работоспособ-
ности, что немаловажно для детей школьно-
го и дошкольного возраста; 

- глюкоза также препятствует поднятию 
уровня сахара в крови и не вызывает кариес 
зубов у детей; 

- гемицеллюлоза и целлюлоза активно 
принимают участие в оптимизации пери-

стальтики ЖКТ и его микрофлоры, тем са-
мым, исключая заболевания разного рода 
происхождения; 

- в порошке из яблочных выжимок содер-
жится большое количество аминокислот, 
в т.ч. незаменимые; 

- особо ценным для детского организма 
является триптофан, содержащийся в приме-
няемой добавке растительного происхожде-
ния и способствующая поддержанию роста 
организма, формированию гемоглобина кро-
ви и связанная с образованием витамина РР, 
отсутствие или дефицит которого приводят к 
серьезным отклонениям в детском организ-
ме; 

- пектиновые вещества, содержащиеся в 
порошке из яблочных выжимок в пределах 
3,4-12,0 % способны снимать интоксикацию 
в результате подавления гнилостных процес-
сов в кишечнике и активность вредных мик-
роорганизмов, связывают и выводят из орга-
низма токсичные элементы в составе нерас-
творимых соединений, выводящихся из ор-
ганизма, снижают холестерин; 

- яблочные выжимки и порошок из них 
содержат внушительный набор веществ ми-
нерального происхождения [4-6]. 

Минеральные вещества должны посту-
пать в организм человека с питанием в осо-
бенности детей; недостаток кальция приво-
дит к отклонениям в развитии скелета – по-
является ломкость костей и возможна атро-
фия мышечных тканей. Фосфор – строитель-
ный блок мембран клеток; калий активно 
участвует в метаболизме клетки, способст-
вуя нервно-мышечной деятельности; железо 
отвечает за кроветворение, цинк способству-
ет росту организма; медь также обладает 
кроветворной способностью [2]. 

Данные диаграммы пищевой ценности с 
15 % порошка из яблочных выжимок свиде-
тельствуют о том, что его применение спо-
собствует обогащению булочек детских ви-
таминами, железом, йодом, набором незаме-
нимых аминокислот и НЖК в количестве 
0,2 г на 100 г продукта. 

Таким образом, включение в повседнев-
ный рацион питания детей школьного и до-
школьного возраста булочек детских, произ-
веденных по новой рецептуре, с 15% от об-
щей массы муки порошка из яблочных вы-
жимок будет способствовать оздоровлению 
подрастающего поколения [4, 7]. 

  



Известия Кабардино-Балкарского ГАУ. 2021. № 4(34)  

Izvestiya of Kabardino-Balkarian SAU. 2021; 4(34)                                
  

 

58 

 

Список источников 
1.  Ауэрман Л.Я., Пучкова Л.И. Техноло-

гия хлебопекарного производства. СПб.: 
Профессия, 2002. 415 с.  

2.  Азин Д.Л., Меркулова Н.Ю., Чугyно-
ва О.В. Растительные порошки и пищевая 
ценность хлебобулочных изделий // Хлебо-
печение России. 2000. № 6. 

3.  Корячкина С.Я., Матвеева Т.В. Функ-
циональные пищевые ингредиенты и добав-
ки для хлебобулочных и кондитерских изде-
лий: учебное издание. СПб.: ГИОРД, 2013. 
528 с. 

4.  Сборник технологических инструкций 
для производства хлебобулочных изделий 
https://docs.cntd.ru/document/1200072995 

5.  Пищевая ценность хлеба. 
https://studopedia.ru/10_292607_pishchevaya-
tsennost-hleba.html  

6.  Яблочные выжимки и вытерки. 
http://www.bibliotekar.ru/vtorichnye-
resursy/76.htm 

7.  Абрамов Я.К., Троицкая М.Ю., Согла-
ев А.О. Система оздоровительного энергети-
ческого питания питания. Способы и пути 
получения // Новые достижения в химии и 
химической технологии растительного сы-
рья: матер. 3-ей всеросс. научн. конф. Барна-
ул, 2010. С. 15–17. 

8.  Пучкова Л.И. Лабораторный практи-
кум по технологии хлебопекарного произ-
водства: учебное пособие. СПб.: ГИОРД, 
2004. 264 с. 

References 
1.  Auerman L.Ia., Puchkova L.I. Tekhnolo-

giia khlebopekarnogo proizvodstva. SPb.: Pro-
fessiia; 2002. 415 p.  

2.  Azin D.L., Merkulova N.Iu., Chugyno-
va O.V. Rastitel'nye poroshki i pishchevaia 
tsennost' khlebobulochnykh izdelii // Khlebope-
chenie Rossii. 2000; 6. 

3.  Koriachkina S.Ia., Matveeva T.V. Funk-
tsional'nye pishchevye ingredienty i dobavki 
dlia khlebobulochnykh i konditerskikh izdelii: 
uchebnoe izdanie. SPb.: GIORD; 2013. 528 p. 

4.  Sbornik tekhnologicheskikh instruktsiy 
dlya proizvodstva khlebobulochnykh izdeliy.  
https://docs.cntd.ru/document/1200072995 

5.  Pishchevaia tsennost' khleba. 
https://studopedia.ru/10_292607_pishchevaya-
tsennost-hleba.html 

6.  Iablochnye vyzhimki i vyterki. 
http://www.bibliotekar.ru/vtorichnye-
resursy/76.htm 

7.  Abramov Ia.K., Troitskaia M.Iu., Sogla-
ev A.O. Sistema ozdorovitel'nogo energeti-
cheskogo pitaniia pitaniia. Sposoby i puti polu-
cheniia // Novye dostizheniia v khimii i khimi-
cheskoi tekhnologii rastitel'nogo syr'ia: mater. 
3-ei vseross. nauchn. konf. Barnaul; 2010: 15–
17. 

8.  Puchkova L.I. Laboratornyi praktikum po 
tekhnologii khlebopekarnogo proizvodstva: 
uchebnoe posobie. SPb.: GIORD; 2004. 264 p. 
 

 

 

Сведения об авторе 
 

Ж. М. Кунашева – доцент кафедры техно-
логии продуктов из растительного сырья, 
ФГБОУ ВО Кабардино-Балкарский ГАУ, 
г. Нальчик 

Information about author 
 

Zh. M. Kunasheva – Associate Professor of the 
Department Technology of products from vege-
table raw materials, FSBEI HE Kabardino-
Balkarian SAU, Nalchik  

 

 

Вклад автора. Автор настоящего исследова-
ния принимал непосредственное участие в 
планировании, выполнении и анализе данного 
исследования. 
 

Автор заявляет об отсутствии конфликта инте-

ресов. 

Contribution of the author. The author of this 
study was directly involved in the planning, ex-
ecution and analysis of this study. 
 

 

The author declares no conflicts of interests. 

 
 

 

Статья поступила в редакцию 05.10.2021; 

одобрена после рецензирования 20.10.2021; 

принята к публикации 23.10.2021. 

The article was submitted 05.10.2021;  

approved after reviewing 20.10.2021;  

accepted for publication 23.10.2021. 

 

https://docs.cntd.ru/document/1200072995
https://studopedia.ru/10_292607_pishchevaya-tsennost-hleba.html
https://studopedia.ru/10_292607_pishchevaya-tsennost-hleba.html
http://www.bibliotekar.ru/vtorichnye-resursy/76.htm
http://www.bibliotekar.ru/vtorichnye-resursy/76.htm
https://docs.cntd.ru/document/1200072995
https://studopedia.ru/10_292607_pishchevaya-tsennost-hleba.html
https://studopedia.ru/10_292607_pishchevaya-tsennost-hleba.html
http://www.bibliotekar.ru/vtorichnye-resursy/76.htm
http://www.bibliotekar.ru/vtorichnye-resursy/76.htm

