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Анотація. Досліджено вплив картопляних 

харчових волокон на фізико-хімічні та 
органолептичні показники якості бісквітів, а також 
на структурно-механічні властивості бісквітного 
тіста. Показано, що при заміні 100 % крохмалю 
внесення харчових волокон у кількості 10 – 15 % до 
маси борошна в тісті призводить до поліпшення 
якості бісквіта, підвищує його харчову цінність і 
збільшує тривалість збереження свіжості. 

Ключові слова: бісквіт, картопляні харчові 
волокна, збагачення, структурно-механічні 
властивості, показники якості, органолептичні по-
казники, фізико-хімічні показники. 
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Аннотация. Исследовано влияние карто-
фельных пищевых волокон на физико-химические 
и органолептические показатели качества бискви-
тов, а также на структурно-механические свойства 
бисквитного теста. Показано, что при замене 100 % 
крахмала внесение пищевых волокон в количестве 
10 – 15 % к массе муки в тесте приводит к улучше-
нию качества бисквита, повышает его пищевую 
ценность и увеличивает длительность сохранения 
свежести.  

Ключевые слова: бисквит, картофельные 
пищевые волокна, обогащение, структурно-
механические свойства, показатели качества, орга-
нолептические показатели, физико-химические 
показатели. 

 

Введение 
 

Значительное потребление мучных кондите-
рских изделий населением позволяет считать их 
важными продуктами питания. Поэтому приобре-
тает важное значение вопрос повышения качества, 
пищевой ценности, расширение ассортимента муч-
ных кондитерских изделий функционального наз-
начения. 

Все это делает актуальными исследования, 
направленные на расширение и совершенствование 
рецептур и технологии мучных кондитерских изде-
лий. 
 

Постановка проблемы  
 

Мучные кондитерские изделия являются ра-
финированными и калорийными продуктами. В 
этих изделиях много легкоусваиваемых углеводов, 
сахара и жира. Несмотря на все эти недостатки, 
данная группа товаров занимает одно из лидирую-
щих мест по реализации среди кондитерских изде-
лий. Торты и пирожные приобретают как периоди-
чески (к праздникам), так и импульсивно (перекус). 
Кроме того, большую группу потребителей этих 
изделий занимают дети. Поэтому сейчас ученые 
занимаются вопросами обогащения микро и мак-
ронутриентами мучных кондитерских изделий, 
путем введения в рецептуру витаминных премик-
сов и нетрадиционного сырья [1, 2]. Однако введе-
ние премиксов в кондитерские изделия не всегда 

положительно воспринимается потребителем. И, 
как следствие, вопрос обогащения мучных конди-
терских изделий натуральными источниками поле-
зных веществ является актуальным. 

Мучные кондитерские изделия по энергети-
ческой ценности значительно превосходят многие 
другие продукты питания. Они являются сущест-
венными источниками легкоусваиваемых углево-
дов, которые при избыточном потреблении, осо-
бенно при малоподвижном образе жизни, могут 
стать фактором, способствующим развитию ряда 
заболеваний, связанных с нарушением обмена ве-
ществ в организме. Поэтому весьма актуальной 
является разработка новых видов мучных кондите-
рских изделий с уменьшенным содержанием инг-
редиентов высокой энергетической ценности за 
счет включения в рецептуру новых видов сырья с 
незначительной энергетической ценностью, но би-
ологически и технологически полноценного. 

Бисквитные полуфабрикаты являются осно-
вной или составной частью многих мучных конди-
терских изделий. Бисквитное тесто представляет 
собой термодинамически-неустойчивую пенообра-
зную пищевую систему и важное технологическое 
значение при его производстве имеет стабилизация 
этой системы. 

Создание мучных кондитерских изделий но-
вого поколения происходит за счет обогащения их 
жизненно важными биологически активными ве-
ществами: пищевыми волокнами, ненасыщенными 
жирными кислотами, макро- и микроэлементами. 
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Введение пищевых волокон в рецептуру му-
чных кондитерских изделий приводит к значитель-
ным изменениям структурно-механических харак-
теристик теста. Очевидно это связано с влиянием 
добавок функциональных ингредиентов на клейко-
вину муки. 

Выбор соответствующего типа волокон или 
использование комплекса волокон с разными свой-
ствами в соответствии с конкретными задачами 
позволяет разработать продукты с высоким содер-
жанием пищевых волокон, которые не ухудшают 
органолептические свойства продукта [3]. 

При разработке дисперсных пищевых систем 
различных типов, отвечающих требованиям совре-
менной науки о питании, необходимо учитывать 
комплексные технологические и физиологические 
свойства используемых добавок [4]. 

 

Литературный обзор 
 

Для создания продуктов функционального 
назначения должно быть научно обосновано и выя-
влено физиологическое действие каждого из функ-
циональных ингредиентов, оказываемое им на ме-
таболические и регуляторные функции организма, 
а также их взаимосвязь и синергический эффект 
комплексного воздействия [5].  

Пищевые волокна принадлежат к числу наи-
более значимых физиологически функциональных 
ингредиентов, способных обеспечить реальную 
коррекцию пищевых продуктов в направлении по-
вышения их пользы для здоровья.  

Существует достоверно доказанная взаимос-
вязь между потреблением волокон и снижением 
уровня холестерина, который считается фактором 
риска сердечно-сосудистых заболеваний. Волокна 
имеют большое практическое значение при профи-
лактике сахарного диабета. Установлено, что по-
вышение уровня сахара в крови, связанное с неу-
меренным потреблением сахара и других низкомо-
лекулярных углеводов, зависит также от содержа-
ния волокон в употребляемом продукте [6]. По 
данным Департамента по питанию и пище при 
Академии наук США (The Food Nutrition Board of 
National Academy-FNB), физиологическая суточная 
потребность организма человека в пищевых волок-
нах составляет 25 – 38 г. Несмотря на научно дока-
занную корреляцию между возникновением ряда 
заболеваний и низким потреблением пищевых во-
локон, фактическое среднее потребление пищевых 
волокон остается на уровне 15 – 20 г в день. Одной 
из причин этого несоответствия является то, что 
продукты с высоким содержанием волокон часто 
менее привлекательны по вкусу, чем рафинирован-
ные [7]. 

Выбор соответствующего типа волокон или 
использование комплекса волокон с разными свой-
ствами в соответствии с конкретными задачами 
позволяет разработать продукты с высоким содер-

жанием волокон, которые не ухудшают органолеп-
тические свойства продукта. 

Правильный выбор волокон, кроме того, 
обеспечивает определенные технологические и 
экономические преимущества. В соответствии с 
рекомендациями ФАО/ВОЗ продукт, в 100 г кото-
рого содержится 3 г пищевых волокон, рассматри-
вается как источник этого функционального ингре-
диента, при содержании 6 г пищевых волокон в 
100 г – считается обогащенным пищевыми волок-
нами [7]. 

Однако при введении волокон в пищевую 
систему, в частности, в мучные кондитерские изде-
лия, возникает целый ряд технологических про-
блем. Введение волокон отражается на вкусе, аро-
мате, цвете, текстуре и объеме. Уровень изменения 
этих параметров во многом зависит от источника 
волокон. 

В последние десятилетия советские и зару-
бежные исследователи уделяют особое внимание 
разработке различных методов введения пищевых 
волокон в рацион питания населения. Однако ана-
лиз литературных источников показал, что исполь-
зование растительных добавок (в частности, пище-
вых волокон) в производстве мучных кондитерских 
изделий недостаточно изучено [8, 9, 10]. 

Внесение изменений в рецептурный состав 
мучных кондитерских изделий предполагает учи-
тывание технологических особенностей их произ-
водства, регламентирование требования к сырью и 
параметры ведения технологического процес-
са [11]. На современном этапе большое значение 
приобретают исследования, направленные на прив-
лечение в производство мучных кондитерских из-
делий различных видов пищевых волокон, исполь-
зование которых характеризуется незначительным 
диапазоном изменения технологических 
свойств [12]. 

Однако проведенные до настоящего времени 
исследования по использованию различных видов 
пищевых волокон в производстве мучных кондите-
рских изделий, в том числе бисквитного полуфаб-
риката, не отражают полную картину влияния пи-
щевых волокон на физико-химические процессы, 
протекающие при их производстве, а также на из-
менение структурно-механических свойств теста и 
выпеченных полуфабрикатов [13, 14]. 

 

Основная часть 
 

Для определения целесообразности исполь-
зования картофельных пищевых волокон при прои-
зводстве бисквитных полуфабрикатов исследовали 
плотность и влажность теста, удельный объем и 
пористость выпеченных полуфабрикатов. За осно-
ву была принята рецептура «Бисквит (основной) 
№1» [15]. Проводили замену 100 % картофельного 
крахмала и от 5 до 15 % пшеничной муки от ее ко-
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личества в рецептуре, картофельными пищевыми 
волокнами. 

Процесс приготовления бисквитного теста 
заключается в диспергировании массы воздухом, 
при этом достигается увеличение объема, сопрово-
ждаемое развитием внутренней поверхности сис-
темы.  

Анализ влияния массовой доли пищевых во-
локон на пористость и удельный объем выпеченного 
полуфабриката свидетельствует, что бисквитные по-
луфабрикаты, приготовленные при внесении 10 % 
картофельных пищевых волокон к массе му-
ки (табл.1), отличаются наиболее высокими значе-
ниями данных показателей. Дальнейшее увеличение 
дозировки пищевых волокон приводит к снижению 
пористости и удельного объема. При этом использо-
вание при производстве бисквитов пищевых волокон 
в количестве 15 % к массе муки в тесте не приводит 
к ухудшению их физико-химических показателей 
качества по сравнению с контрольным образцом и 
позволит в большей степени повысить пищевую 
ценность изделий. 

 

Таблица 1 – Физико-химические показатели  
кексового теста и готовых изделий 

 

Показатели 
Кон-
троль 

Дозировка пище-
вых волокон %, 
взамен муки 

5 10 15 
Плотность теста, кг/м3 460 458 450 455 
Влажность теста, % 36 36 35 34 
Пористость, % 78 80 84 82 
Удельный объем, 
см3/100г 

381 402 410 398 

 
Снижение пористости и удельного объема 

исследуемых полуфабрикатов при содержании пи-
щевых волокон более 15 %, очевидно, связано с 
увеличением массовой долей пищевых волокон, 
обладающих высокой водосвязывающей способно-
стью, что и приводит к снижению влажности пено-
образной структуры бисквитной массы. 

Важной технологической характеристикой 
бисквитного теста являются структурно-
механические свойства, поэтому считали необхо-
димым изучить влияние добавки картофельных 
пищевых волокон на реологические свойства теста. 

Исследования позволили установить, что 
бисквитное тесто является структурированной сис-
темой, вязкость которой зависит от приложенного 
напряжения сдвига и градиента скорости (рис. 1 и 
2). При небольших градиентах скорости аномалия 
вязкости теста выражена очень сильно. При увели-
чении градиента скорости эффективная вязкость 
изменяется незначительно. 

Анализ представленных данных показыва-
ет, что с увеличением количества добавок картофе-
льных пищевых волокон значения показателей 
структурно-механических характеристик бисквит-

ного теста улучшаются. Снижение вязкости теста в 
данном случае можно отметить как улучшающий 
эффект. По-видимому, вследствие меньшей вязкос-
ти теста пузырьки воздуха, входящие в состав дис-
персной фазы, при выпечке расширяются сильнее, 
но более прочный по сравнению с тестом без доба-
вок – пленочный каркас из яиц, сахара, пшеничной 
муки и пищевых волокон препятствует выходу во-
здуха из пузырьков наружу. Бисквит при выпечке 
меньше садится и характеризуется большим удель-
ным объемом и пористостью, что подтверждается 
физико-химическими показателями выпеченных 
бисквитных полуфабрикатов.  

 

 
Рис. 1. Зависимость скорости сдвига от 

 напряжения сдвига 

 
Рис. 2. Зависимость вязкости бисквитного  

теста от скорости сдвига 
 
При увеличении дозировки картофельных 

пищевых волокон (15 % и более) структурно-
механические характеристики теста снижаются, 
пленочный каркас становится менее устойчивым. 
После выпечки такие изделия имеют низкие значе-
ния показателей удельного объема и пористости.  

Бисквитное тесто по своей структуре явля-
ется пеной, поэтому считали необходимым выявить 
воздействие добавок картофельных пищевых воло-
кон на устойчивость пены (рис. 3) яично-сахарной 
смеси. 
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Рис. 3. Влияние пищевых волокон на  

устойчивость пены яично-сахарной смеси 
 

Анализ результатов показал, что при замене 
части муки пищевыми волокнами устойчивость 
пены увеличивается. 

Приведенные выше результаты исследова-
ния показывают целесообразность использования 
картофельных пищевых волокон в качестве улуч-
шителя качества выпеченных бисквитных полуфа-
брикатов, так как обеспечивают улучшение орга-
нолептических и физико-химических показателей 
качества. 

Испытания показали, что бисквитное тесто 
при внесении картофельных пищевых волокон 
имеет меньшую объемную массу, а бисквитный 
полуфабрикат – лучшие органолептические и рео-
логические показатели качества (табл. 2 и 3). Вла-
жность бисквитного полуфабриката незначительно 
снижается, но при этом на 6,1 % увеличивается 
сжимаемость мякиша опытного образца. 

 

Таблица 2 – Показатели качества бисквитных 
изделий при внесении 15 % картофельных  

пищевых волокон 
 

Образец 
Объемная 
масса тес-
та кг/м3 

Бисквитный полуфабрикат 
Влаж-
ность, 

% 

Сжимае-
мость, 

ед.прибора

Бальная 
оценка 

Конт-
роль 

0,491 27,0 180 26 

Опыт 0,476 26,1 191 30 
 

Органолептическая оценка проводилась по 

30-балльной системе. Шкалы оценки, баллы: выс-
шая, максимальная – 30. Отлично – 30…21, хоро-
шо – 20…11, удовлетворительно – 10…1. Бисквит-
ные полуфабрикаты, содержащие пищевые волок-
на, получили наивысшую оценку. 

Таким образом, можно сделать вывод, что с 
внесением картофельных пищевых волокон в кон-
дитерские изделия, за счет связывания дополните-
льного количества влаги, в структуре бисквитного 
полуфабриката улучшаются органолептические 
показатели за счѐт структурообразующей, водо-, 
жиросвязывающей способностей пищевых расти-
тельных волокон; упрочняется структура полуфа-
бриката, что приводит к снижению количества 
лома и крошки при хранении и транспортировке; 
повышается пищевая ценность изделия и увели-
чиваются сроки годности и свежести продукта.  

 

Таблица 3 – Органолептическая оценка  
кексовых изделий при внесении 15 %  
картофельных пищевых волокон 

 

Показа-
тель ка-
чества 

Коэф-
фициент 
значи-
мости 

Число 
степе-
ней 

качес-
тва 

Число 
участ-
ников 
дегус-
тации 

Оценка биск-
витного полу-
фабриката, 

балл
конт-
роль опыт 

Вкус и 
аромат 3 3 6 44 54 

Структу-
ра и кон-
систен-
ция

4 3 6 72 71 

Цвет и 
внешний 
вид

2 3 6 36 35 

Форма 1 3 6 12 18
Суммар-
ная оце-
нка

10 - - 164 174 

Итоговая 
оценка - - - 26 30 

 

Выводы 
 

На основании проведенных исследований 
были разработаны рецептура, технологическая 
схема и технологическая карта выпеченного биск-
витного полуфабриката, выработанного с добавле-
нием 15% картофельных пищевых волокон.  
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Анотація. У статті наведено 
огляд асортименту яйцепродуктів, що 
виробляється в Україні, проаналізовано 
хімічний склад піноутворювачів, їх фун-
кціонально-технологічні властивості та 
рекомендації щодо їх використання  в 
технології кондитерських виробів. 
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Аннотация. В статье приведен 
обзор ассортимента яйцепродуктов, ко-
торый выпускается в Украине, проана-
лизированы химический состав пенооб-
разователей, их функционально-
технологические свойства и рекоменда-
ции по их использованию в технологии 
кондитерских изделий. 
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пенообразователи, мучные кондитерские 
изделия, стойкость пены, пенообразую-
щая способность. 

 

Введение 
 

Анализ современных научно-практических 
направлений развития кондитерской отрасли сви-
детельствует о целесообразности и актуальности 
дальнейшего совершенствования технологий, раз-
работки технологических решений рационального 
использования традиционных и новых видов ре-
цептурных компонентов для расширения ассорти-
мента и получения продукции с улучшенными ка-
чественными характеристиками. 
 

Постановка проблемы  
 

Структуру целой группы кондитерских из-
делий (сбивные конфеты, зефир, белково-

сбивные и бисквитные полуфабрикаты) опреде-
ляет процесс пенообразования, который зависит 
от многих факторов – вида и свойств исходного 
сырья, технологических и механических пара-
метров обработки и т.д. Однако во многом эф-
фективность этого процесса определяется нали-
чием и свойствами пенообразователей в системе. 
Поэтому среди разнообразия работ, изучающих 
условия формирования и сохранения устойчиво-
сти пенных структур, большинство посвящено 
роли яичных продуктов как основных пенообра-
зователей и их взаимодействию с другими со-
ставляющими системы [1, 2]. 
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Куриные яйца и продукты их переработки 
широко используются в кондитерском производст-
ве в качестве основного рецептурного компонента, 
причем наибольший объем выпуска приходится на 
мучные кондитерские изделия (рис. 1). 

Рис.1. Производство кондитерских изделий с 
использованием яичных продуктов 

Яичные продукты входят в рецептуру пря-
ников и печенья в количестве от 2 до 15 %, кексов 
и тортов – от 10 до 40 %. В состав яичного белка 
входят овоальбумин, кональбумин, овоглобулин, 
овомукоид, овомуцин и характеризующийся бакте-
рицидными свойствами лизоцим. Овоглобулин, 
обладающий уникальной способностью к аэрации, 
обуславливает способность белка образовывать 

при сбивании пену, а овомуцин обеспечивает ста-
билизацию пены и связность белка [3-8]. Яичный 
желток нерастворим в воде, при смешивании с 
жидкостями образует эмульсию – жир в желтке 
находится в эмульгированном состоянии. Лецитин, 
содержащийся в яичном желтке, действует как 
эмульгатор, препятствуя отделению жировой и 
водной фазы в тесте, благодаря чему стабилизиру-
ется структура теста [9-11]. Яичные продукты 
улучшают структуру мучных кондитерских изде-
лий, обеспечивают пористость готового продукта, 
придают красивую желтую окраску, при этом по-
вышая их пищевую ценность и вкусовые свойства. 
При изготовлении бисквитных полуфабрикатов как 
пенообразной массы яйцепродукты способствуют 
пенообразованию, разрыхлению теста и образова-
нию пористой фиксированной структуры. При 
производстве таких мучных кондитерских изделий, 
как кексы, рулеты, печенье, торты и пирожные, 
используется жидкий меланж, сухой яичный поро-
шок, сухой или свежий яичный белок, пастеризо-
ванные яичные продукты в сухом или жидком со-
стоянии, охлажденные или замороженные. 

Лидером в производстве яйцепродуктов в 
Украине (табл. 1) является холдинг «Авангард» – 
крупнейшая агропромышленная группа, предприя-
тия которой специализируются на производстве 
куриных яиц и яичных продуктов и занимают 57 % 
промышленного рынка яиц и 91 % рынка сухих 
яичных продуктов страны. 

 

Таблица 1 – Производители яичных продуктов в Украине 
 

Компании Ассортимент сухих яичных продуктов 

Аграрный холдинг «Авангард» Сухой белок пеновзбивающийся; сухой белок гелеобразующий; яич-
ный порошок; сухой желток

ООО «Овостар» Яичный порошок; белок яичный сухой обессахаренный (альбумин); 
желток яичный сухой ферментированный термостабильный 

ООО «Макарово» Сухой яичный белок (альбумин); сухой яичный желток; сухой яичный 
порошок

ООО «ЭКО ФУДЗ» (Васильков 
продукт) 

Порошок сухой яичный; желток сухой яичный; желток сухой яичный 
ферментированный термостабильный; белок сухой яичный (альбумин)

ООО «Авант-Маркет» Порошок яичный, желток яичный
ООО «Ларус»; ООО «Каменец-
Подольский птицекомбинат»; 
ООО «Продэкс»; ООО «Гермес 
Украина»; ООО «Интер-
Запорожье»; ООО «ЦЯП»; ЗАО 
«Березанская птицефабрика»; 
ПАО «Перше Травня»

Порошок яичный 

 Ассортимент жидких яичных продуктов 

ООО «Овостар» 
Меланж яичный жидкий пастеризованный; белок яичный жидкий пас-
теризованный; желток яичный жидкий пастеризованный; желток яич-
ный жидкий ферментированный термостабильный 

ООО «Макарово» 
Жидкий пастеризованный желток; жидкий пастеризованный желток и 
меланж с добавлением до 10…11 % соли или до 50 % сахара; жидкий 
пастеризованный белок; жидкий ферментированный желток 

ООО «Итс Изи» Натуральный яичный белок и меланж

Конфеты с 
корпусами из 
сбивных масс; 

0,8%
Пастильные 
изделия 3,4%

Торты и 
пирожные 20,3%

Мармелад со 
сбивной 

прослойкой 
0,5%

Пряники 14,5%

Кексы 3,4%

Вафли 16,7%

Печенье 40,4%


