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Аннотация. В условиях роста спроса на функциональные продукты питания с повышенной пищевой 

ценностью особую значимость приобретает разработка инновационных рецептур и технологий мучных 

кондитерских изделий с использованием отечественного растительного сырья и экологичных методов 

обработки. Настоящая работа посвящена комплексной оценке показателей качества и безопасности 

сахарного печенья, обогащенного овсяным талканом. В качестве объектов исследований применялись 

образцы овсяного талкана, обработанные озоном в течение 5 и 15 мин, а также контрольные и экспе-

риментальные образцы сахарного печенья с дозировкой добавки от 5 до 15% к массе муки. Комплекс-

ный анализ охватывал оценку физико-химических, органолептических характеристик готовой продук-

ции, динамику изменения показателей качества при длительном хранении и контроль микрофлоры со-

гласно действующим нормативным документам. Доказано, что оптимальным для выработки обога-

щенного сахарного печенья является вариант с 15%-ной дозировкой овсяного талкана относительно 

массы муки в тесте. Установлено, что образцы с 15-минутным озонированием по истечении 4 месяцев 

не проявили признаков порчи и потери качественных характеристик, тогда как контрольный вариант 

уже на третьем месяце хранения утратил органолептические свойства. Предлагаемый гарантированный 

срок годности обогащенного овсяным талканом сахарного печенья составляет 120 суток. Разработан-

ное решение демонстрирует промышленную применимость, открывая перспективы для масштабирова-

ния на другие виды мучных кондитерских изделий. 
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Abstract. Amid rising consumer demand for functional foods enriched with valuable nutrients, developing 

innovative formulations and processing technologies for flour confectionery using domestic plant raw 

materials and eco-friendly methods gains critical importance. This study presents a comprehensive evaluation 

of quality and safety parameters for sugar cookies fortified with ozone-treated oat talkan. Research objects 

included oat talkan samples processed with ozone for 5 and 15 minutes, alongside control and experimental 

cookie batches incorporating the additive at 5–15% flour weight ratios. Comprehensive analysis encompassed 

physicochemical properties, sensory attributes of the finished product, quality dynamics during extended 

storage, and microbiological monitoring per current regulatory standards. The variant with 15% oat talkan 

relative to flour mass, combined with 15-minute ozonation, proved optimal for fortified sugar cookie 

production. Samples subjected to extended ozonation showed no spoilage or quality degradation after four 

months, unlike the control, which lost sensory properties by the third month. The proposed guaranteed shelf 

life for oat talkan-enriched sugar cookies is 120 days. This solution demonstrates industrial feasibility and 

scaling potential to other flour confectionery products. 

 

Keywords: sugar cookies, oat talkan, ozonation, sensory properties, microbiological safety 

 

For citation: Sokol N.V., Sanzharovskaya N.S. Comprehensive assessment of quality and safety indicators of 

sugar cookies fortified with oat talkan. Izvestiya of Kabardino-Balkarian State Agrarian University named 

after V.M. Kokov. 2026;2(52):121–128. (In Russ.). DOI: 10.55196/2411-3492-2026-2-52-121-128 

 

 

 

Введение. Мучные кондитерские изделия 

(МКИ) занимают значимое место в рационе 

людей любого возраста и пользуются широ-

кой популярностью. Сегодня потребители 

уделяют повышенное внимание качеству и 

безопасности пищевых продуктов, что стиму-

лирует разработку новаторских технологий и 

подходов для снижения рисков микробного 

загрязнения при одновременном обогащении 

продукции полезными веществами [1]. 

Тренды здорового питания радикально из-

менили отношение к МКИ, побуждая произ-

водителей снижать долю сахара и жиров, от-

давать предпочтение натуральным ингреди-

ентам и функциональным добавкам, т.к. при 

покупке потребители оценивают не только 

вкус и внешний вид, но и предполагаемую 

пользу для организма [2–4]. Проблемы обес-

печения безопасности и качества мучных 

кондитерских изделий остаются острыми, 

особенно с учетом угрозы размножения в них 

патогенных микроорганизмов. 

На российском рынке для оптимизации со-

става мучных кондитерских изделий и прида-

ния им функциональных свойств целесооб-

разно использовать обогащающие добавки 

отечественного производства. Перспектив-

ными компонентами являются продукты пе-

реработки овса, в том числе пророщенное 

зерно, известное как «талкан». 

Овсяный талкан богат биологически ак-

тивными веществами природного происхож-

дения ‒ витаминами, ферментами, макро- и 

микроэлементами, аминокислотами. В отли-

чие от овсяной муки, он содержит повышен-

ное количество витаминов группы В – это 

связано с тем, что пророщенное зерно не под-

вергается обработке, а, следовательно, сохра-

няет все витамины, входящие в состав рост-

ков и оболочек зерна. Продукт также включа-

ет оба типа клетчатки: нерастворимую, нор-

мализующую микрофлору кишечника и очи-

щающую желудочно-кишечный тракт, и рас-

творимую – β-глюкан, снижающий уровень 

сахара в крови [5]. 

Традиционные рецептуры и технологии 

производства сахарного печенья не преду-

сматривают использование овсяного талкана, 

в том числе из-за риска микробного загрязне-

ния и нестабильности качественных показа-

телей готового продукта.  

Экологичной альтернативой классическим 

технологиям служит озонирование, которое 

обеспечивает высокий окислительный потен-

циал, возможность генерации озона на месте, 

низкие энергозатраты, безотходность и эко-

номичность, совместимые с требованиями 

экологической безопасности [6–9]. 

Литературные и экспериментальные [10] 

данные свидетельствуют о положительном 
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влиянии процесса озонирования на муку и 

продукты ее переработки, однако примене-

ние его именно к овсяному талкану, предна-

значенному для производства мучных кон-

дитерских изделий, остается недостаточно 

изученным. 

Актуальность данного исследования обу-

словлена необходимостью разработки техно-

логий, сочетающих обогащение кондитерских 

изделий полезными ингредиентами с обеспе-

чением микробиологической безопасности 

готового продукта.  

Целью исследования является всесторон-

няя оценка характеристик качества и безо-

пасности сахарного печенья, обогащенного 

овсяным талканом, обработанным озониро-

ванием. 

В соответствии с поставленной целью бы-

ли сформулированы следующие задачи: 

– исследовать влияние овсяного талкана на 

физико-химические и органолептические по-

казатели сахарного печенья; 

– обосновать гарантийные сроки хранения 

образцов сахарного печенья; 

– выполнить расчет пищевой ценности 

разработанного продукта. 

Материалы, методы и объекты исследо-

вания. Объектами исследования послужили: 

овсяный талкан (ТУ 10.89.19-733-37676459-

2017), обработанный озонированием в тече-

ние 5 и 15 мин; контрольный образец сахар-

ного печенья ‒ мучное кондитерское изделие, 

изготовленное по базовой рецептуре без до-

бавок; а также опытные варианты печенья с 

введением овсяного талкана в дозировках 5, 

10 и 15% от массы муки. 

Органолептические и физико-химические 

параметры сравнивались с требованиями 

ГОСТ 24901-2014, микробиологические пока-

затели ‒ с нормами ТР ТС 021/2011. 

Качество готового печенья оценивали по 

показателям формы, поверхности, цвета, вида 

в изломе, вкуса и запаха. Определение ще-

лочности печенья проводили в соответствии с 

ГОСТ 5898, намокаемости ‒ с ГОСТ 10114. 

Пищевую ценность печенья определяли рас-

четным методом.  

Результаты исследования. Предыдущие 

исследования [10] подтвердили, что озониро-

вание мучной смеси не ухудшает физико-

химические свойства сырья, но при этом по-

ложительно влияет на его микробиологиче-

ский статус. Для оценки воздействия овсяно-

го талкана на органолептические и физико-

химические характеристики готовой продук-

ции, а также для подбора оптимальных дози-

ровок были изготовлены опытные образцы 

сахарного печенья с добавлением талкана в 

диапазоне 0–15% (с интервалом 5%) к массе 

муки. Контрольным вариантом послужила 

стандартная рецептура сахарного печенья без 

внесения талкана. 

Влияние дозировки овсяного талкана на 

физико-химические показатели печенья пока-

зано на рисунках 1 и 2. 

 

 
 

Рисунок 1. Намокаемость сахарного печенья 

Figure1. Wetting of sugar cookies 
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Рисунок 2. Щелочность сахарного печенья 

Figure 2. Alkalinity of sugar cookies 

 

С увеличением дозировки овсяного тал-

кана намокаемость сахарного печенья незна-

чительно уменьшилась (от 185,4 до 184,6%), 

щелочность увеличилась, но существенно не 

изменилась и также соответствовала требо-

ваниям ГОСТ 24901-2014. 

Оптимальной дозировкой овсяного талка-

на допустимо считать 15% от общего коли-

чества муки. 

Органолептические показатели сахарного 
печенья с добавлением талкана исследовали 
в процессе проведения дегустации с внесе-
нием оценок в дегустационные листы со-
гласно 5-балльной оценочной системе. Ре-
зультаты представлены на рисунке 3. 

Добавление овсяного талкана в рецептуру 
сахарного печенья способствует повышению 
органолептических свойств продукта, в ча-
стности его вкусовых качеств и окраски. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Рисунок 3. Органолептические показатели сахарного печенья 

Figure 3. Organoleptic characteristics of sugar cookies 

 

Наилучшую органолептическую оценку 

получили варианты образцов под номерами 

2 и 3 с соотношением 10 и 15% талкана ов-

сяного, которые были более привлекательны 

для потребителя в ходе проведения сенсор-

ной оценки, что коррелируется с ранее полу-

ченными результатами. Оптимальным вари-

антом для выпуска обогащенного сахарного 

печенья признан образец № 3 с 15%-ной до-

зировкой овсяного талкана относительно 

массы муки в тесте. 

На следующем этапе эксперимента по 

изучению влияния процесса озонирования на 

сроки хранения обогащенного сахарного пе-

ченья было выпечено три образца: 

– контрольный образец (без добавления 

талкана овсяного и применения процесса 

озонирования); 

3

3,5

4

4,5

5
Вкус и запах

Цвет

Вид в изломеФорма

Поверхность

Контроль Образец 1 Образец 2 Образец 3 
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– образец 1 с добавлением талкана овся-

ного в количестве 15% и временем процесса 

озонирования 5 мин; 

– образец 2 с добавлением талкана овся-

ного в количестве 15% и процессом озони-

рования в течение 15 мин. 

Для определения гарантийного срока хра-

нения образцы сахарного печенья помещали 

в полимерную упаковку с зажимами и вы-

держивали 4 месяца при температуре 

(15±3) °C и относительной влажности воздуха 

не выше 75%. Ежемесячно проводили орга-

нолептическую оценку опытных образцов. 

Результаты органолептического анализа по 

окончании 4 месяцев хранения представлены 

на рисунке 4. 

 
Рисунок 4. Органолептический анализ сахарного печенья после хранения 

Figure 4. Organoleptic analysis of sugar cookies after storage 

 
В первые два месяца хранения органолеп-

тические свойства печенья оставались ста-
бильными. К концу четвертого месяца в кон-
трольном образце были выявлены дефекты ‒ 
посторонние привкусы и запахи, квалифи-
цируемые как пороки. Образец с овсяным 
талканом, обработанный озонированием в 
течение 15 мин, сохранил вкусоароматиче-

ские качества на протяжении всего периода 
хранения. 

Микробиологический контроль опытных 
образцов подтвердил полное соответствие 
всех трех вариантов требованиям ТР ТС 
021/2011 «О безопасности пищевой продук-
ции». Данные протокола испытаний пред-
ставлены в таблице 1. 

 
Таблица 1. Результаты микробиологических исследований сахарного печенья 

Table 1. Results of microbiological studies of sugar cookies 

 

Образец 
КМАФАнМ 

в КОЕ/г 

БГКП 

(колиформы) 

Патогенные,  

в том числе 

сальмонеллы 

Плесени, 

КОЕ/г 

Дрожжи, 

КОЕ/г 

Значение по 

ТР ТС 021/2011 

Не более 

1×10⁴ 

Не 

допускаются 

Не 

допускаются 
Не более 100 Не более 50 

Контроль 
1×10

2 Не 

обнаружены 

Не 

обнаружены 
– – 

Образец 1 
1×10 

Не 

обнаружены 

Не 

обнаружены 
– – 

Образец 2 
1×10 

Не 

обнаружены 

Не  

обнаружены 
– – 

4

4,2

4,4

4,6

4,8
Цвет

Поверхность

Вкус и запахВид в изломе

Хрупкость

Контроль Образец 1 Образец 2 
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Анализ результатов позволил заключить, 

что образцы с 15-минутным озонированием 

по прошествии 4 месяцев не проявили пле-

сени или иных признаков порчи ‒ лишь сла-

бое снижение интенсивности аромата и вку-

са. В отличие от них, контрольный вариант 

уже на третьем месяце хранения утратил ор-

ганолептические свойства, что свидетельст-

вует о возможности продлить срок хранения 

сахарного печенья в среднем на 1 месяц при 

озонировании длительностью не менее 

15 мин. Предлагаемый гарантированный 

срок годности обогащенного овсяным талка-

ном сахарного печенья составляет 120 суток. 

Расчет пищевой ценности разработанного 

обогащенного продукта представлен в таб-

лице 2. 

 
Таблица 2. Энергетическая и пищевая ценность печенья сахарного с овсяным талканом 

Table 2. Energy and nutritional value of sugar cookies with oatmeal talkan 

 

Показатель 
Содержание  

в 100 г 

Процент  

рекомендуемого 

уровня суточного 

потребления  

в 100 г продукта 

Рекомендуемый 

уровень суточного 

потребления 

Белки, г 7,5 9,7 75 

Жиры, г 15,0 18,5 83 

Углеводы, г 67,0 18,4 365 

Пищевые волокна, г 3,1 10,4 30 

Энергетическая ценность, ккал/кДж 440/1860 17,5 2500/10460 

Витамины 

Витамин А, мкг 253,1 31,6 800 

Тиамин, мг 0,2 12,7 1,4 

Рибофлавин, мг – 3,1 1,6 

Ниациновый эквивалент, мг 1,6 9,0 18,0 

Пантотеновая кислота, мг 0,1 2,3 6,0 

Витамин Е, мг 4,1 41,4 10,0 

Макроэлементы 

Калий, мг 126,2 3,6 3500,0 

Кальций, мг 25,8 2,6 1000,0 

Магний, мг 26,5 6,6 400,0 

Фосфор, мг 106,7 13,3 800,0 

Микроэлементы 

Железо, мг 1,3 9,4 14,0 

Цинк, мг 0,4 2,7 15,0 

Липиды 

Полиненасыщенные жирные кисло-

ты, г 
1,4 12,4 11,0 

 

Как следует из таблицы 2, химический со-

став готового продукта отличается высоким 

содержанием витамина А и Е, а также может 

являться источником пищевых волокон для 

конечного потребителя. При употреблении 

100 г в сутки можно удовлетворить 41,4, 36,6 

и 13,3% суточной профилактической дозы 

витаминов Е, А и фосфора. 

Выводы. Проведенное исследование под-

твердило эффективность технологии обога-

щения сахарного печенья овсяным талканом 

15-минутным озонированием, обеспечиваю-

щей высокие органолептические и физико-

химические показатели, а также продление 

срока годности до 120 суток. Разработанная 

рецептура и технология может быть реко-
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мендована для промышленного внедрения в 

производство функциональных МКИ, а по-

лученные результаты создают основу для 

дальнейших исследований по обогащению 

других кондитерских изделий отечествен-

ными нутриентами. 
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