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Аннотация. Целью исследования явилось формирование потребительских свойств специализирован-

ных мучных кондитерских изделий с использованием продуктов переработки топинамбура для пита-

ния детей школьного возраста. В качестве объекта исследования использовались клубни топинамбура 

сорта «Интерес»  (Краснодарский край, Россия), пюре и сироп из топинамбура. Разработана техноло-

гическая схема приготовления печенья с топинамбуром, а также рецептуры печенья «Овсяное с топи-

намбуром» и «Овсяно-ржаное с топинамбуром». Готовая продукция не содержит сахаро- и яйцепро-

дуктов, имеет высокие органолептические характеристики. Определены физико-химические показате-

ли печенья с топинамбуром. Установлено, что разработанная продукция имеет более высокую намо-

каемость (162 и 168%) и пониженную щелочность (1,6 и 1,7 град) соответственно для печенья «Овся-

ное с топинамбуром» и «Овсяно-ржаное с топинамбуром»  относительно контрольного образца. 

Уменьшение влажности положительно сказывается на свойствах изделий – они становятся более рас-

сыпчатыми. Установлено, что энергетическая ценность печенья снизилась на 42,12% и 34,46% соответ-

ственно для печенья «Овсяное с топинамбуром» и «Овсяно-ржаное с топинамбуром» в сравнении с 

контрольным образцом. При этом содержание белка увеличилось на 53,33% и 43,33%, жиров и углево-

дов уменьшилось на 47,22% и 29,17% и на 33,24% и 34,11%, пищевых волокон увеличилось более, чем 

в 2,5 раза соответственно. Повышение пищевой ценности готового печенья также обусловлено увели-

чением содержания витаминов и минеральных веществ в готовой продукции. Степень удовлетворения 

в пищевых волокнах составляет 21,3% и 17,3% для печенья «Овсяное с топинамбуром» и «Овсяно-

ржаное с топинамбуром» соответственно. Микробиологические показатели разработанной продукции 

соответствуют требованиям ТР ТС 021/2011. Себестоимость единицы продукции составляет около 163 

рублей. Выполненные исследования обеспечивают получение продуктов питания с улучшенными по-

казателями пищевой ценности при минимизации потерь материалов и затрат энергоресурсов. Результа-

ты работы могут быть востребованы предприятиями пищевой промышленности и общественного пи-

тания, производящими специализированные мучные кондитерские изделия для питания детей школь-

ного возраста.  
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Abstract. The aim of the study was to develop consumer properties of specialized flour confectionery products 

using Jerusalem artichoke processing products for school-age children. The objects of the study were 

Jerusalem artichoke tubers of the "Interes" variety (Krasnodar Krai, Russia), Jerusalem artichoke puree and 

syrup. A process flow chart for making Jerusalem artichoke cookies, as well as recipes for "Oatmeal with 

Jerusalem artichoke" and "Oatmeal-rye with Jerusalem artichoke" cookies have been developed. The finished 

products do not contain sugar or egg products and have high organoleptic characteristics. Physicochemical 

properties of Jerusalem artichoke cookies have been determined. It has been established that the developed 

products have higher wettability (162 and 168%) and reduced alkalinity (1.6 and 1.7 degrees) for "Oatmeal 

with Jerusalem artichoke" and "Oatmeal-rye with Jerusalem artichoke" cookies, respectively, relative to the 

control sample. Reducing humidity has a positive effect on the properties of the products – they become more 

crumbly. It was found that the energy value of the cookies decreased by 42.12% and 34.46%, respectively, for 

the "Oatmeal with Jerusalem artichoke" and "Oatmeal-rye with Jerusalem artichoke" cookies compared to the 

control sample. At the same time, the protein content increased by 53.33% and 43.33%, fats and carbohydrates 

decreased by 47.22% and 29.17% and by 33.24% and 34.11%, dietary fiber increased more than 2.5 times, 

respectively. The increase in the nutritional value of the finished cookies is also due to the increase in the 

content of vitamins and minerals in the finished product. The degree of satisfaction in dietary fiber is 21.3% 

and 17.3% for the cookies "Oatmeal with Jerusalem artichoke" and "Oatmeal-rye with Jerusalem artichoke", 

respectively. Microbiological indicators of the developed products comply with the requirements of TR CU 

021/2011. The unit cost of production is about 163 rubles. The conducted studies ensure the production of food 

products with improved nutritional value indicators while minimizing material losses and energy costs. The 

results of the work can be in demand by food industry and public catering enterprises producing specialized 

flour confectionery products for school-age children. 
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Введение. В настоящее время на государ-

ственном уровне активно пропагандируется 

здоровый образ жизни, одним из элементов 

которого является рациональное питание [1]. 

Проблема рационального питания име-

ет социальный и медицинский аспекты. Со-

циальный аспект заключается в неустойчиво-

сти равновесия между производством про-

дуктов питания, включая недостаток пище-

вых ресурсов, и потребностью в них отдель-

ных категорий граждан. Медицинский ас-

пект базируется на том, что питание – один из 

основных факторов, определяющих здоровье 

населения различных возрастных групп. Пра-

вильное, здоровое и безопасное питание явля-

ется необходимым условием благополучного 

развития детского организма [2]. Потребность 

в отдельных пищевых нутриентах у детей 
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всех возрастных групп и взрослых различная. 

Растущему организму требуется большее ко-

личество белков, минеральных веществ и ви-

таминов, чем взрослому [3].  

Введенные в ФЗ № 47-ФЗ «О качестве и 

безопасности пищевых продуктов»  статьи 

25.1 и 25.2 указывают, что изготовление пи-

щевых продуктов для питания детей должно 

отвечать требованиям, предъявляемым к про-

изводству специализированной пищевой про-

дукции. К изделиям для питания детей раз-

личных возрастных групп предъявляются 

особые требования: к используемому сырью 

и полуфабрикатам, химическому составу, 

пищевой и энергетической ценности и ряду 

других показателей [4]. Можно выделить  

следующие элементы потребительской цен-

ности специализированной пищевой продук-

ции для детей школьного возраста: 

- соответствие органолептического вос-

приятия продукции представлениям потреби-

теля о еѐ приятности; 

- соответствие пищевой ценности продук-

ции представлениям потребителя о еѐ полез-

ности; 

- убежденность потребителя в пищевой 

безопасности продукции; 

- хранимоспособность продукции; 

- затраты на приобретение и использова-

ние продукции. 

Согласно действующим в Российской Фе-

дерации СанПиН 2.3/2.4.3590-20, а также ме-

тодическим рекомендациям МР 2.4.0179-20 

«Рекомендации по организации питания для 

обучающихся общеобразовательных органи-

заций», в рационы питания детей школьного 

возраста должны быть включены кондитер-

ские изделия1[5].  

Кондитерские изделия – это продукты пи-

тания с большим содержанием углеводов (от 

25% до 70%) и жиров (до 36%).  Значительная 

часть кондитерского производства – это сег-

мент мучных кондитерских изделий. Продук-

ция значительно отличается по цене, составу 

и потребительскими характеристиками, но 

                                                   
1
СанПиН 2.3/2.4.3590-20. Санитарно-эпидемиологи-

ческие требования к организации общественного пи-

тания населения: постановление главного государст-

венного санитарного врача РФ № 32 от 27.10.2020. 

Москва: Информационно-издательский центр Мин-

здрава России, 2020. 56 с. 

 

пользуется устойчивым спросом благодаря 

высоким вкусовым показателям, ценовой 

доступности, удобству потребления, а также 

традициям в питании россиян. 

Популярностью у детей школьного возрас-

та пользуется печенье [6].  

Овсяное печенье наиболее соответствует 

концепции «здорового питания» [7, 8]. Суще-

ствуют разновидности овсяного печенья на 

основе цельных хлопьев или муки. В его  со-

став входят жиросодержащее сырьѐ и допол-

нительные ингредиенты, например, повидло 

или виноградное сусло, мед, сухофрукты, 

шоколад, орехи, пряности и др. [9]. Овсяное 

печенье имеет хорошие органолептические 

характеристики, но вместе с тем высокое со-

держание сахара (до 40%), недостаточное ко-

личество белков, минеральных веществ, ви-

таминов, высокая калорийность и сахароѐм-

кость являются недостатком печенья с точки 

зрения пищевой ценности [10]. 

По мнению отечественных и зарубежных 

исследователей перспективным является ис-

пользование в рецептурах специализирован-

ных мучных кондитерских изделий расти-

тельного сырья с высоким биотехнологиче-

ским потенциалом и низкой энергетической 

ценностью [11, 12]. Таким сырьѐм является 

топинамбур. Использование клубней топи-

намбура и продуктов их переработки позво-

ляет снизить калорийность пищевой продук-

ции, еѐ себестоимость, произвести замену до-

рогостоящих рецептурных компонентов, 

расширить ассортимент специализированных 

продуктов питания. 

Клубни топинамбура содержат вещества 

различной химической природы, являющиеся 

незаменимыми факторами питания (% на су-

хое вещество): инулин от 18,77 до 32,11; пек-

тиновые вещества – от 2,15 до 5,94; гемицел-

люлозы – от 0,77 до 2,57; целлюлоза – от 2,30 

до 6,35; минеральные вещества – от 5,0 до 9,6 

аскорбиновая кислота – от 13,6 до 22,4 и др. 

[13, 14]. Клубни топинамбура содержат около 

2,1 г белка, богаты незаменимыми аминокис-

лотами – гистидином и аргинином [13].  

Продукция из клубней топинамбура уже 

используется  в производстве продуктов пи-

тания для различных групп потребителей, в 

том числе для питания детей школьного воз-

раста. Для детского питания разработана тех-

нология и рецептуры пюреобразных консер-
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вов функционального назначения с топинам-

буром [15]. В качестве обогащающего ингре-

диента пищевой продукции авторами пред-

ложено использование многокомпонентной 

добавки в виде пасты  из топинамбура, мор-

кови и яблок, а также муки овсяной. Для де-

тей различных возрастных групп разработана 

рецептура  творожного пудинга «Солнышко» 

[16]. Для детей младшего школьного возраста 

предложена технология кексов  с добавкой из 

топинамбура [17]. Разработаны технологии и 

рецептуры песочного печенья с мукой из то-

пинамбура [18]. Мякоть из топинамбура ис-

пользуется при приготовлении булочки «То-

пинамбурная» [19]. Известны рецептуры де-

сертов функционального назначения с пюре 

из топинамбура [20].  

Учитывая, что получаемая продукция от-

личается по биологической активности, ста-

бильности, комплексу органолептических 

свойств, остаѐтся открытым вопрос о безо-

пасности, пищевой и физиологической цен-

ности  мучных кондитерских изделий для пи-

тания детей школьного возраста с продукта-

ми переработки топинамбура. Решения тре-

буют вопросы доступности конкурентоспо-

собных способов получения специализиро-

ванных продуктов питания в условиях пред-

приятий пищевой промышленности и обще-

ственного питания. 

В связи с вышеизложенным, теоретиче-

ский и практический интерес представляет 

разработка рецептур и технологии овсяного 

печенья для питания детей школьного возрас-

та, с учетом требований нормативной доку-

ментации и стереотипов пищевого поведения 

школьников, на основе мировых тенденций 

создания продуктов здорового питания [21, 

22] – с пониженной калорийностью, обога-

щенных биологически активными вещества-

ми, с повышенным содержанием белка, пи-

щевых волокон и др., а также оценка показа-

телей качества и безопасности новой продук-

ции [23].  

Целью исследования явилось формиро-

вание потребительских свойств специализи-

рованных мучных кондитерских изделий с 

использованием продуктов переработки то-

пинамбура для питания детей школьного 

возраста.  

Материалы, методы и объекты исследо-

вания. Экспериментальные исследования 

проводились методами инструментального 

анализа в трех повторностях с использовани-

ем оборудования ЦКП «Исследовательский 

центр пищевых и химических технологий» 

КубГТУ (CKP_3111). 

В качестве объекта исследований исполь-

зовались клубни топинамбура сорта «Инте-

рес» урожая 2021-2023 гг. (Краснодарский 

край, Россия), пюре и сироп из топинамбура. 

В готовой продукции определяли органо-

лептические показатели по ГОСТ 24901-2014. 

Для получения цветовых характеристик про-

дуктов из топинамбура использовали скани-

рованное фотоизображение образцов с после-

дующей обработкой в редакторе Adobe 

Photoshop. Сырой топинамбур мыли под ду-

шем, очищали и измельчали на протирочной 

машине Robot Coupe C 40 до размера частиц 

около 1,0 мм. Полученную пюреобразную 

массу перемешивали с соком лимона и из-

мельченным имбирѐм, выдерживали около 

20 минут. 

Определяли кислотность и щелочность пе-

ченья по ГОСТ 5898- 2022, содержание влаги 

и сухих веществ по ГОСТ 5900-2014, намо-

каемость по ГОСТ 10114-80. Содержание 

макроэлементов с использованием капилляр-

ного электрофореза по ГОСТ 34414-2018, 

общего сахара – по ГОСТ 8756.13-87. Содер-

жание белка, пищевых волокон, фруктозы, 

глюкозы, сахарозы, аскорбиновой кислоты  

в соответствии с руководством по методам 

контроля качества и безопасности биологиче-

ски активных добавок к пище  Р 4.1.1672-03.  

Статистическая и математическая обра-

ботка полученных данных осуществлялась с 

помощью пакета статистических программ 

Statistica v10, «Microsoft Excel». Достоверным 

считали величины при Р < 0,05.  

Результаты исследования. В таблице 1 

приведены разработанные рецептуры овсяно-

го печенья, обогащенного продуктами пере-

работки топинамбура.  

Из разработанных рецептур печенья пол-

ностью исключены сахаро- и яйцепродукты.  

На рисунке 1 приведена структурная тех-

нологическая схема приготовления овсяного 

печенья, обогащенного продуктами перера-

ботки топинамбура. 

Для приготовления печенья рецептурные 

ингредиенты подготавливают традиционным 

способом: просеивают от посторонних при-
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месей с помощью сит муку, сухую молоч-

ную сыворотку, сахарную пудру, соль пова-

ренную, другие сухие компоненты, затем их 

дозируют. Сырой топинамбур моют под ду-

шем, очищают и измельчают на овощедро-

билках или пригодных для этого протироч-

ных механизмах до размера частиц около 

1,0 мм.  
 

Таблица 1. Рецептуры печенья с топинамбуром  

Table 1. Recipes for cookies with Jerusalem artichoke 
 

Наименование показателя 

Печенье овсяное 

(контроль),  

% 

Печенье овсяное  

с топинамбуром,  

% 

Печенье овсяно-ржаное 

с топинамбуром,  

% 

Хлопья овсяные 16,1 42,00 33,00 

Мука пшеничная высший сорт 39,1 10,00 – 

Мука ржаная – – 20,00 

Отруби овсяные – 5,00 3,00 

Сахар-песок 32,1 – – 

Маргарин 16,4 5,00 6,00 

Сухая молочная сыворотка – 8,10 8,20 

Топинамбур (свежий) – 21,00 19,00 

Сироп из топинамбура – 8,00 8,00 

Имбирь (свежий) – 3,00 – 

Лимон (свежий) – 3,00 3,00 

Орехи миндаль – – 5,00 

Корица – – 0,03 

Сода пищевая 0,7 0,7 0,7 

Соль поваренная 0,3 0,3 0,3 

Масса смеси 104,7 106,1 106,2 

Выход готовой продукции 100,0 100,00 100,00 

 

 
 

Рисунок 1. Структурная технологическая схема приготовления печенья с топинамбуром 

Figure 1. Structural technological scheme for the preparation of cookies with Jerusalem artichoke 
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Сохранение цветности является важным 

показателем качества полуфабрикатов из то-

пинамбура. Известно, что на потемнение то-

пинамбура и продуктов его переработки су-

щественное влияние оказывает окисление 

фенольных соединений, в результате чего 

снижаются пищевая и биологическая цен-

ность продукта, его качество и товарный вид. 

Для предотвращения потемнения получен-

ную пюреобразную массу топинамбура пере-

мешивали с соком лимона и измельченным 

имбирѐм. Также для приготовления печенья 

возможно использование готового консерви-

рованного пюре из топинамбура. В пюреоб-

разную массу из топинамбура последователь-

но при перемешивании вносили остальные 

ингредиенты – хлопья овсяные, молочную 

сыворотку, сироп из топинамбура и замеши-

вали тесто. Готовое  тесто  должно быть одно- 

родным, хорошо перемешанным (без следов 

непромеса), пластичным.  Формирование тре-

буемых структурно-механических свойств 

готовых изделий обеспечивается последова-

тельностью технологических операций при 

приготовлении теста, а также эксперимен-

тально обоснованным соотношением рецеп-

турных компонентов.  

Из теста формуют заготовки округлой 

формы, укладывают их на чистые, подогретые 

до температуры 70С трафареты и подают в 

печь. Выпечку тестовых заготовок осуществ-

ляют при температуре от 200С до 220С в 

течение около пяти минут. Режимы выпека-

ния могут меняться в зависимости от вида 

оборудования и степени заполнения печи.  

В таблице 2 приведены физико-

химические показатели готового печенья с 

топинамбуром. 
 

Таблица 2. Физико-химические показатели печенья с топинамбуром 

Table 2. Physicochemical properties of Jerusalem artichoke cookies 

 

Наименование показателя Значение показателя 

печенье овсяное  

по ГОСТ 24901 

(контроль) 

печенье овсяное  

с топинамбуром 

печенье  

овсяно-ржаное  

с топинамбуром 

Массовая доля влаги, %  не более 10,5 6,8 8,5 

Массовая доля общего сахара  

(по сахарозе), % 
не более 40,0 – – 

Щелочность, град.  не более 2,0 1,6 1,7 

Намокаемость, %  не менее 150,0 162,0 168,0 

Плотность, кг/м
3
, не более 530,0 250,0 235,0 

 
При анализе физико-химических парамет-

ров овсяного печенья, обогащенного продук-

тами переработки топинамбура, определено, 

что образцы разработанного печенья превос-

ходят контрольный и соответствуют требова-

ниям ГОСТ 24901-2014. Так, разработанная 

продукция имеет более высокую намокае-

мость и пониженную щелочность  относи-

тельно контрольного образца. Уменьшение 

влажности положительно сказывается на 

свойствах изделий – они становятся более 

рассыпчатыми. 

В таблице 3 приведены результаты срав-

нительной оценки сенсорных показателей 

овсяного печенья, обогащенного продуктами 

переработки топинамбура, в сравнении с из-

вестным. 

В таблице 4 приведены результаты опре-

деления пищевой ценности печенья с топи-

намбуром.  

Установлено, что энергетическая ценность 

печенья снизилась на 42,12% и 34,46% соот-

ветственно для печенья «Овсяное с топинам-

буром» и «Овсяно-ржаное с топинамбуром»  

в сравнении с контрольным образцом. При 

этом содержание белка увеличилось на 

53,33% и 43,33%, содержание жиров умень-

шилось на 47,22% и 29,17% и углеводов – на 

33,24% и 34,11%, содержание пищевых воло-

кон увеличилось более чем в 2,5 раза соответ-

ственно. Повышение пищевой ценности гото-

вого печенья с топинамбуром также обуслов-

лено увеличением содержания витаминов (В6, 

В4, РР, Е)  и минеральных веществ (К, Mg, Са, 

Se) в готовой продукции.  
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Таблица 3. Органолептические показатели печенья с топинамбуром 

Table 3. Organoleptic characteristics of cookies with Jerusalem artichoke 

 

Наименование 

показателя 

Печенье овсяное  

по ГОСТ 24901 

 (контроль) 

Печенье овсяное  

с топинамбуром 

Печенье овсяно-ржаное  

с топинамбуром 

Внешний вид  печенье круглой  

или овальной форма,  

без вмятин, вздутий  

и повреждений края 

печенье круглой формы, 

без вмятин, вздутий  

и повреждений края 

печенье круглой формы, 

без вмятин, вздутий  

и повреждений края 

- вид в изломе пропеченное печенье со свойственной данному виду расплывчатостью  

и структурой, без пустот и следов непромеса 

- поверхность гладкая или шероховатая 

с извилистыми  

трещинками 

шероховатая  

с извилистыми  

трещинками 

шероховатая  

с извилистыми  

трещинками 

Консистенция плотная, затяжная,  

нерассыпчатая 

умеренно рассыпчатая, 

мягкая, пористая 

умеренно рассыпчатая, 

мягкая, пористая 

Цвет равномерный,  

от светло-соломенного 

до темно-коричневого  

с учетом используемого 

сырья, цвет мякиша  

желтовато-коричневый 

цвет поверхности – 

от золотистого  

до светло-коричневого,  

цвет мякиша  

желтовато-кремовый 

цвет поверхности – 

от золотистого  

до рыжевато-

коричневого, цвет  

мякиша желтовато-

оранжевый 

допускается более темная окраска выступающих частей рельефного рисунка, 

краев печенья, нижней стороны и следов от сетки пода печей. 

Вкус и запах 

свойственный данному 

виду изделия 

свойственный данному 

виду изделия,  

с бодрящим имбирно-

лимонным  

послевкусием 

свойственный  

данному виду изделия,  

с легкими нотками  

корицы и лимона 

 
Таблица 4. Пищевая ценность печенья с топинамбуром 

Table 4. Nutritional value of Jerusalem artichoke cookies 

 

 

Наименование  

показателя 

Значение показателя 

печенье овсяное 

по ГОСТ 24901 

(контроль) 

печенье овсяное  

с топинамбуром 

печенье  

овсяно-ржаное  

с топинамбуром 

Энергетическая ценность, 

ккал 
409,50 237,00 268,40 

Белок, г 6,00 9,20 8,60 

Жиры, г 14,40 7,60 10,20 

Углеводы, г, в т. ч. 68,30 45,6 45,00 

  пищевые волокна 0,80 3,20 2,60 

Витамин В6, мг 0,15 0,31 0,41 

Витамн Е, мг отсутствует 0,90 0,90 

Витамин В4, мг 34,90 46,50 46,60 

Витамин РР, мг 2,70 3,20 3,10 

Калий, мг 129,00 177,50 176,00 

Кальций, мг 44,10 51,60 55,10 

Магний, мг 21,10 44,20 48,60 

Фосфор, мг 100,90 106,20 109,20 

Селен, мкг отсутствует 5,20 5,20 



Известия Кабардино-Балкарского государственного  

4(46) 2024                                                                   аграрного университета им. В. М. Кокова                                           
  

 

161 

Была проведена органолептическая оцен-
ка качества печенья (рис. 2). Оценивали сен-
сорные показатели свежеприготовленных 
образцов печенья с топинамбуром и образ-
цов после хранения в течение 72 ч при тем-

пературе 20С.  
Таким образом, разработанные мучные 

кондитерские изделия характеризуются высо-
кими органолептическими показателями и 
пищевой ценностью. Использование топи-
намбура позволяет снизить энергетическую 
ценность овсяного печенья, расширить ассор-
тимент готовых изделий с высокой физиоло-
гической ценностью и пищевой плотностью. 

В таблице 5 приведен расчѐт степени 
удовлетворения суточной потребности детей 
школьного возраста в пищевых веществах и 
энергии при употреблении 100 г печенья. 

 
 

Рисунок 2. Профилограммы органолептической 

оценки печенья с топинамбуром  

до и после хранения 

Figure 2. Profilograms of organoleptic evaluation  

of cookies with Jerusalem artichoke before  

and after storage 

 

Таблица 5. Степень удовлетворения суточной потребности в пищевых веществах  

и энергии при употреблении 100 г печенья с топинамбуром 

Table 5. The degree of satisfaction of daily requirements for nutrients  

and energy when consuming 100 g of cookies with Jerusalem artichoke 
 

Наименование  

показателя 

Суточная потребность 

(СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

для детей старше 12 лет) 

Удовлетворения суточной потребности, % 

печенье овсяное  

по ГОСТ 24901 

(контроль) 

печенье овсяное 

с топинамбуром 

печенье  

овсяно-ржаное  

с топинамбуром 

Белки (г/сут) 90 6,7 10,2 9,6 

Жиры (г/сут) 92 15,7 8,3 11,1 

Углеводы (г/сут) 383 17,8 11,9 11,7 

Энергетическая 

ценность (ккал/сут) 
2720 15,1 8,7 9,9 

Калий (мг/сут) 1200 10,8 14,8 14,7 

Кальций (мг/сут) 1200 3,7 4,3 4,6 

Магний (мг/сут) 300 7,0 14,7 16,2 

Фосфор (мг/сут) 1200 8,4 8,9 9,1 

Селен (мкг/сут) 50 0,0 10,4 10,4 

 

Учитывая вышеизложенное, печенье с то-

пинамбуром может позиционироваться как 

продукт функционального назначения, так 

как содержание пищевых волокон составляет 

более 15% от суточной нормы.  

Степень удовлетворения суточной по-

требности в белке при потреблении разрабо-

танной продукции увеличивается более чем 

на 3%, при этом уменьшается степень удов-

летворения суточной потребности в углево-

дах примерно на 6%, в жирах – на 7,2% и 

4,6% соответственно для печенья «Овсяное с 

топинамбуром» и «Овсяно-ржаное с топи-

намбуром».  

В таблице 6 приведены результаты опре-
деления микробиологических показателей 
печенья после хранения в течение 72 ч при 

температуре 20С. 
Определено, что микробиологические по-

казатели разработанной продукции соответ-
ствуют требованиям ТР ТС 021/2011 «О безо-
пасности пищевой продукции».  

Исследовали экономическую эффектив-
ность производства печенья с топинамбуром.  
Установлено, что  себестоимость единицы 
продукции составляет около 163 рублей, при 
этом ожидаемая прибыль производства ‒ 
около 341 тыс. руб.; коэффициент экономиче-
ской эффективности затрат ‒ 5,7; срок оку-
паемости затрат на производство ‒ 0,2 года.  
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Таблица 6. Микробиологические показатели печенья с топинамбуром 

Table 6. Microbiological indicators of cookies with Jerusalem artichoke 

 

Наименование  

показателя 

КМАФАнМ, 

КОЕ/100 см
3
, 

не более 

Масса, в которой не допускается, 

г 
Дрожжи, 

КОЕ/г,  

не более 

Плесени, 

КОЕ/г,  

не более 
БГКП  

(колиформы) 

патогенные, в 

т. ч. сальмонелла 

Нормативный уровень 20 отсутствуют отсутствуют ˂100/г ˂100/г 

Содержание в печенье 

«Овсяное с топинам-

буром» 

5 отсутствуют отсутствуют ˂100/г ˂100/г 

Содержание в печенье 

Овсяно-ржаное с то-

пинамбуром»   

5 отсутствуют отсутствуют ˂100/г ˂100/г 

 

Область применения результатов. Вы-

полненные исследования обеспечивают полу-

чение продуктов питания с улучшенными по-

казателями пищевой ценности при миними-

зации потерь материалов и затрат энергоре-

сурсов. Результаты работы будут востребова-

ны предприятиями пищевой промышленно-

сти и общественного питания, производящи-

ми специализированные мучные кондитер-

ские изделия для питания детей школьного 

возраста  

Выводы. Таким образом, разработана тех-

нология и рецептуры нового печенья с высо-

кими потребительскими характеристиками. 

При анализе его физико-химических пара-

метров (общий сахар, щелочность, намокае-

мость, плотность) установлено, что образцы 

печенья «Овсяное с топинамбуром» и «Овся-

но-ржаное с топинамбуром» превосходят 

контрольный по всем показателям и соответ-

ствуют требованиям ГОСТ 24901-2014. 

Использование продуктов переработки то-

пинамбура в производстве мучных кондитер-

ских изделий способствует повышению пи-

щевой ценности продукции, снижению кало-

рийности, расширению ассортимента специа-

лизированных продукт питания для детей 

школьного возраста.  
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