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Аннотация. Доказана повышенная пищевая ценность ядер кедровых орехов. Вы-
полнен анализ публикаций о значении кедровых орехов для функционального питания на-
селения. Обогащены и улучшены качества нового булочного изделия – булочки кедровой 
с применением в качестве полуфабриката начинки с кедровым порошком. Изготовлены в 
лабораторном эксперименте контрольные образцы булочки кедровой с различной процент-
ной добавкой соответствующего полуфабриката. Определена его оптимальная процентная 
дозировка в рецептуре изделия. Разработаны рецептура изготовления булочного изделия – 
булочки кедровой в вариантах лабораторного эксперимента; рецептура булочки кедровой с 
18 % (оптимальной) добавкой полуфабриката – начинки с кедровым порошком. Выполнен 
анализ физико-химических показателей качества и химического состава булочки кедровой, 
а также дана дегустационная оценка образцов продукта. Установлена повышенная пищевая 
ценность продукта, благодаря растительным жирам, полноценным белкам, минеральным 
веществам, пищевым волокнам, микроэлементам, витаминам в кедровом порошке. Оценена 
пищевая ценность булочного изделия, как обогащенного продукта. Установлены особенно-
сти технологии и параметры технологических процессов изготовления нового булочного 
продукта. Произведен расчет экономической эффективности булочки кедровой.
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Abstract. The increased nutritional value of the kernels of pine nuts has been proven. The 
analysis of publications on the importance of pine nuts for the functional nutrition of the popula-
tion was carried out. The qualities of a new bakery product, cedar buns, have been enriched and 
improved using a semi-finished filling with cedar powder. Control samples of cedar buns with 
various percentages of thr corresponding semi-finished products were made in a laboratory ex-
periment. The optimal percentage of its dosage in the product formulation has been determined. 
The following are presented: a recipe for making a cedar bun in laboratory experiment variants; a 
recipe for a cedar bun with an 18% (optimal) addition of a semi-finished product – a filling with 
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cedar powder. The analysis of physico-chemical parameters of the quality and chemical composi-
tion of cedar buns was performed, as well as a tasting assessment of product samples was given. 
The increased nutritional value of the product has been established due to plant fats, complete pro-
teins, minerals, dietary fiber, trace elements, vitamins in cedar powder. The nutritional value of the 
bakery product as an enriched product was estimated. The features of technology and parameters 
of technological processes for manufacturing a new bakery product have been established. The 
economic efficiency of cedar buns has been calculate.

Keywords: bakery products, pine nuts kernels, semi-finished product (cedar powder), cedar 
bun, nutritional value, technological techniques
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Введение. Современный анализ ра-
циона питания населения показывает из-
быточное потребление животных жиров 
и углеводов, а также существующий де-
фицит растительных жиров, полноценных 
белков, пищевых волокон, минеральных 
веществ, микроэлементов, витаминов.

Производство продуктов массового 
питания предусматривает обоснованное 
применение местных источников сырья 
(ягод, плодов, орехов), что является одним 
из важных условий модернизации произ-
водства [1–3].

Рациональное использование расти-
тельных ресурсов основано на комплекс-
ной переработке сырья с применением без-
отходной технологии производства. При 
отжиме масла из ядер кедровых орехов 
остается кедровый жмых, в котором со-
держится значительный объем минераль-
ных веществ и витаминов. Использование 
в дальнейшем производстве остатков пе-
реработки ядер кедровых орехов является 
перспективным направлением [2].

В пищевой промышленности тех-
нология использования полуфабрикатов 
из остатков ядер кедровых орехов для 
получения обогащенных хлебобулочных 
и мучных кондитерских изделий и рас-
ширения их ассортимента представляется 
достаточно актуальной и требующей со-
ответствующих исследований [2].

В Восточной Сибири одним из мест-
ных источников сырья являются кедровые 
орехи – плоды кедра сибирского (Pínus 
sibírica). Они содержат биологически ак-
тивные вещества, способствующие разви-
тию головного мозга; снижающие уровень 
сердечно-сосудистых заболеваний; пре-
дотвращающие старение [4].

Цель исследований – оценка ка-
чества булочки кедровой с применени-
ем полуфабриката в виде начинки с ке-
дровым порошком, как нового изделия 
с повышенной пищевой ценностью, для 
обогащения и улучшения качества хле-
бобулочного изделия.

Анализ публикаций о значении 
кедровых орехов для функционального 
питания населения. В функциональном 
питании населения России ведущую роль 
играют содержащиеся в ядрах кедровых 
орехов жиры, белки, полисахариды, фи-
тостерины, фосфолипиды, витамины [2, 
5–20]. Ядро ореха кедрового может ис-
пользоваться как самостоятельный пище-
вой продукт, так и источник растительного 
масла, белковых продуктов и минераль-
но-белковых компонентов [5].

Жиры. Исследования О. В. Констан-
тиновой, А. Б. Рахельсон, С. Н. Кришто-
фович [5], посвященные анализу хими-
ческого состава ядер кедровых орехов и 
получаемых продуктов переработки, пока-
зали, что благодаря наличию уникальных 
химических элементов и их соединений, 
ядра кедровых орехов содержат комплекс 
биологически активных веществ.

При этом основную часть ядер со-
ставляют липиды. Их содержание коле-
блется от 50 до 70 %. Из ненасыщенных 
жирных кислот преобладают линолевая и 
линоленовая.

Отличительной особенностью жир-
нокислотного состава липидов в ядрах 
кедрового ореха является значительное 
содержание (24 %) линоленовой кисло-
ты, представляющей собой структурный 
материал для построения клеточных мем-
бран [5, С. 16].



144	 Дальневосточный аграрный вестник. 2025. Том 19. № 2

Агроинженерия и пищевые технологии	 Научное обеспечение АПК

Исследованиями Т. Г. Колеснико-
вой, М. А. Субботиной, Н. С. Шубенкиной 
доказано, что липиды являются вторым по 
значимости ингредиентом белково-липид-
ного продукта [6, С. 2]. Авторы констати-
руют, что липиды такого продукта харак-
теризуются значительным содержанием 
ненасыщенных жирных кислот от общего 
содержания жирных кислот: олеиновой – 
23,2 %, линолевой и y-линоленовой – 44,6 
и 20,5 % соответственно [6, С. 2].

Исследованиями Н. Н. Типсиной и 
Лю Янься установлено, что в ядрах кедро-
вых орехов Красноярского края количество 
насыщенных жирных кислот составляет 
около 10 %, а количество ненасыщенных 
жирных кислот – около 90 % (одна треть 
из которых приходится на линолевые кис-
лоты) [2, С. 22].

Далее авторы раскрывают физиоло-
гические функции данных кислот. Лино-
левые кислоты являются исходным ве-
ществом при синтезе простагландинов, 
а простагландины имеют разнообразные 
физиологические функции, в частности 
способствуют сужению и расширению 
кровеносных сосудов; влияют на почеч-
ную экскрецию воды; выполняют нервную 
стимуляцию [2, 7].

Белки. Исследования О. В. Констан-
тиновой, А. Б. Рахельсон, С. Н. Кришто-
фович показывают, что содержание белка 
в ядре кедрового ореха колеблется от 16 
до 20 %. В состав белков входят 19 ами-
нокислот, из которых 70 % составляют 
незаменимые и условно незаменимые, 
что указывает на высокую биологическую 
ценность входящих белков [5, С. 16].

Вид и содержание аминокислот в 
ядрах кедровых орехов определяют пи-
щевую ценность белка. Белок ядра ке-
дровых орехов отличается повышенным 
содержанием лизина (от 12,4 г на 100 г 
белка), метионина (до 5,6 г на 100 г белка) 
и триптофана (3,4 г на 100 г белка) – наи-
более дефицитных аминокислот, обычно 
лимитирующих биологическую ценность 
белка [5, С. 16]. Высоко содержание глу-
таминовой кислоты, аргинина, аспараги-
новой кислоты, играющих важную физи-
ологическую роль в организме человека. 
В метаболизме мышц имеет значение ар-
гинин, который способствует нейтрали-
зации аммиака в печени и удалению ток-

синов, росту мышц, синтезу коллагенов, 
заживлению ран.

Исследованиями Т. Г. Колеснико-
вой, М. А. Субботиной, Н. С. Шубенкиной 
доказано, что белок в белково-липидном 
продукте выступает одним из его основ-
ных элементов. Исследования аминокис-
лотного состава свидетельствуют о его 
высокой биологической ценности, по-
скольку в нем присутствуют все незаме-
нимые аминокислоты [6, С. 2].

Полисахариды (высокомолекулярные 
углеводы). Исследованиями О. В. Констан-
тиновой, А. Б. Рахельсон, С. Н. Криштофо-
вич [5] установлено, что содержание угле-
водов в ядре кедрового ореха колеблется 
от 15 до 25 %. При этом основными компо-
нентами углеводов являются крахмал (со-
держание до 12 %) и сахароза (содержание 
до 10 %) [5, С. 16].

Этот класс высокомолекулярных 
природных полимеров сформирован из 
кетозы (или альдозы), соединенных гли-
козидными связями [8]. Полисахариды, 
содержащиеся в растениях, представля-
ют класс иммуномодуляторов, способных 
улучшать иммунную функцию организма 
(активизировать иммунные клетки, пода-
влять рост опухолей) [9].

Также иммунные вещества биологи-
чески активных веществ показывают, что 
в естественных условиях углеводы выпол-
няют не только функции источников энер-
гии, но и другие биологические функции 
в жизнедеятельности человека, участвуя в 
клеточных процессах [10].

Полисахариды присутствуют не 
только в ядрах кедровых орехов, но также 
в сосновой шишке и скорлупе. В скорлупе 
кедровых орехов представлены полисаха-
риды, выполняющие иммуностимулирую-
щие функции: противовирусную и проти-
воопухолевую [11–13].

Макро- и микроэлементы. В работе 
О. В. Константиновой, А. Б. Рахельсон, 
С. Н. Криштофович [5] установлено, что в 
ядре кедрового ореха присутствуют поряд-
ка пяти макро- и 14 микроэлементов, из ко-
торых преобладают фосфор (до 900 мг/кг), 
калий (до 700 мг/кг), магний (до 600 мг/кг), 
медь, йод [15, С. 16].

Т. Г. Колесникова, М. А. Субботина, 
Н. С. Шубенкина указывают, что широ-
ким спектром макро- и микроэлементов 
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представлен минеральный состав белко-
во-липидного продукта [6]. Авторы отме-
чают, что среди макроэлементов следует 
отметить особенно высокое содержание 
таких макронутриентов, как калий и маг-
ний. Количество калия в белково-липид-
ном продукте настолько значимо, что 
даже превосходит его содержание в бел-
ковых молочных продуктах (нежирном 
твороге и молоке сухом обезжиренном) 
в 1,6 и 16,7 раза соответственно. Присут-
ствие этого элемента очень важно для об-
менных процессов в организме [6, С. 3]. 
Среди микроэлементов выделяют количе-
ство двухвалентного железа на 100 г про-
дукта, растворимая форма которого имеет 
особое значение для жизнедеятельности 
организма, поскольку участвует в обра-
зовании гемоглобина, формировании ак-
тивных окислительно-восстановительных 
ферментов [6, С. 3].

Фитостерины. Основная физиоло-
гическая роль фитостеринов заключается 
в снижении уровня холестерина в крови. 
Данная функция вызывает интерес как 
российских, так и китайских исследовате-
лей [14–17]. Доказано, что стерин снижа-
ет риск возникновения болезней сердца; 
не существует побочных эффектов при 
употреблении суточной дозы стеринов; 
уменьшается коэффициент поглощения 
ЛПНП-холестерина (липопротеида низ-
кой плотности), что позволяет сохранять 
нормальную концентрацию витаминов в 
крови. Ежедневный прием стероидных 
эфиров может эффективно снизить уро-
вень ЛПНП-холестерина в крови, не влияя 
на плазменную концентрацию каротино-
идов. Роль насыщенного β-ситостанола 
значительнее, чем β-ситостерина в сниже-
нии уровня холестерина в крови [17].

В области здорового питания приме-
нение фитостеринов довольно широкое. 
Они выступают новыми компонентами 
естественного происхождения, обладаю-
щими функциями снижения уровня хо-
лестерина в крови и предотвращающими 
атеросклероз. Управление по санитарному 
надзору за качеством пищевых продуктов 
(FDA) рекомендовало фитостеролы как 
новые компоненты для здорового питания 
населения.

Фосфолипиды. Представляют класс 
липидов с содержанием фосфора и со-
держатся в ядрах кедровых орехов. Фос-

фолипид – растворимый типичный вид 
молекул, имеющих два компонента с 
эмульгирующими свойствами: неполяр-
ных и полярных. Являются основными 
носителями липопротеинов и компонен-
тами биологических мембран.

Для организма человека содержа-
щиеся в фосфолипидах ненасыщенные 
жирные кислоты являются важным источ-
ником здорового питания, а, например, 
фосфатидилходин (лецитин) обладает 
уникальными свойствами для здоровья, 
так как используется в целях снижения 
количества жира под кожей и в печени.

Велика роль фосфолипидов в про-
цессах развития и роста нервной систе-
мы человека, а также при регулировании 
секреции гормона репродукции. К важ-
ным функциям фосфолипидов следует 
отнести: увеличение скорости переда-
чи информации между клетками мозга и 
нервными клетками, что улучшает память 
и предотвращает болезнь Альцгеймера; 
улучшение иммунной функции организма 
на основе повышения активности макро-
фагов и фагоцитарного потенциала сопро-
тивляемости болезням; разложение «из-
лишков» холестерина и липидов в крови, 
тем самым очищая кровеносные сосуды 
для свободной циркуляции крови; предот-
вращение ишемической болезни сердца; 
нормализация кровяного давления; умень-
шение ожирения печени; вывод токсинов.

Фосфолипиды, благодаря своим 
структурным особенностям, широко при-
меняют при производстве продуктов пи-
тания; товаров медицинского назначения. 
Они имеют косметический эффект (погло-
щают кожей кислород и питательные ве-
щества), поэтому используются в качестве 
эмульгаторов в косметике [18].

Витамины. Представляют группу 
низкомолекулярных органических ве-
ществ, необходимых для жизнедеятель-
ности человека. Они участвуют во множе-
стве биохимических реакций. Витамины в 
организме человека преимущественно не 
синтезируются, а поступают в организм 
извне [2].

Исследованиями, представленными в 
работе О. В. Константиновой, А. Б. Рахель-
сон, С. Н. Криштофович, установлено, что 
ядро кедровых орехов богато витаминами, 
в особенности F, E, A, группы B [5, С. 16].
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Исследованиями Лю Янься [19, 20] 
показано значение витаминов для здоро-
вья и роста организма человека.

Много витаминов содержат ядра ке-
дровых орехов (преимущественно E, C, 
B1, B2, В6). Каждый витамин и их комплек-
сы влияют на здоровье человека.

Витамин E, являясь жирораствори-
мым витамином, имеет широкий спектр 
физиологических функций в регулирова-
нии метаболизма липидов и аминокислот, 
улучшении антиоксидантной способно-
сти. Он приводит к антивозрастному эф-
фекту (ингибирует в организме процессы 
перекисного окисления липидов); облада-
ет противоопухолевым эффектом; исполь-
зуется для профилактики болезни Альц-
геймера; предотвращает повреждения от 
излучений.

Витамин С. Является производным 
глюкозы, физиологические функции кото-
рой состоят в участии в окислительно-вос-
становительных реакциях. Витамин С вы-
ступает антиоксидантом, восстанавливает 
иммунитет, повышает защитные силы ор-
ганизма.

Витамин В1. Относится к группе во-
дорастворимых витаминов. Основные фи-
зиологические функции – предотвращает 
полиневрит, нарушения сердечной дея-
тельности, изменения моторной и секре-
торной функции желудочно-кишечного 
тракта, потерю аппетита.

Витамин В2. Водорастворимый ви-
тамин. Физиологическое значение: входит 
в состав окислительно-восстановитель-
ных ферментов; улучшает метаболизм; 
влияет на рост и развитие организма.

Витамин В6. Основная функция пи-
ридоксиновых коферментов – перенос 
карбоксильных групп и аминогрупп в ре-
акциях метаболизма аминокислот. Также 
контролирует возбудимость ЦНС; препят-
ствует развитию полиневритов, дермати-
тов, отеков, пигментации кожи.

Материалы и методы исследова-
ний. Объектами исследований явились 
образцы булочки кедровой с различной 
процентной добавкой полуфабриката – 
начинки с кедровым порошком.

Исследования выполнены на ка-
федре технологии хлебопекарного, кон-
дитерского и макаронного производств 
Института пищевых производств Красно-

ярского государственного аграрного уни-
верситета в 2023 г.

Методика лабораторного экспери-
мента. Для установления оптимальной 
процентной добавки полуфабриката (на-
чинки с кедровым порошком) в булочке 
кедровой выполнен лабораторный экспе-
римент с вариантами исследований:

Вариант № 1 (контроль) – без до-
бавки полуфабриката.

Вариант № 2 – 12 % добавки полу-
фабриката.

Вариант № 3 – 14 % добавки полу-
фабриката.

Вариант № 4 – 16 % добавки полу-
фабриката.

Вариант № 5 – 18 % добавки полу-
фабриката.

Вариант № 6 – 20 % добавки полу-
фабриката.

В качестве контрольного образца ис-
пользовалась рецептура булочки сдобной.

Органолептические и физико-хи-
мические показатели качества изделий 
определены в соответствии с требовани-
ями государственных стандартов:

ГОСТ Р 57935–2017 «Изделие бу-
лочное из пшеничной муки сдобное. «Бу-
лочка повышенной калорийности». Тех-
нические условия»;

ГОСТ 27844–88 «Изделия булочные. 
Технические условия»;

ГОСТ 21094–2022 «Изделия хле-
бобулочные. Методы определения влаж-
ности»;

ГОСТ 5670–96 «Хлебобулочные из-
делия. Методы определения кислотности»;

ГОСТ 5668–2022 «Изделия хлебобу-
лочные. Методы определения массовой 
доли жира».

Расчетным путем определили пище-
вую ценность изделий.

Дегустационный метод, как разно-
видность органолептического метода ис-
следований, предполагает апробирование 
пищевых продуктов. Участники дегуста-
ционной комиссии (в количестве пяти че-
ловек) после дегустации образцов изделия 
выставляют баллы по показателям каче-
ства в вариантах эксперимента. Сумму по-
лученных оценок делят на число участни-
ков дегустации [21].
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Результаты исследований и их об-
суждение. Кедровый порошок – порошко-
образный полуфабрикат, сырьем для полу-
чения которого является кедровый жмых. 

Кедровый жмых – продукт, остав-
шийся после выжимки масла из ядер ке-
дрового ореха, в котором могут быть как 
цельные ядра кедрового ореха, так и крош-
ка из ядер кедровых орехов. Это ценный 
пищевой продукт, в котором содержатся: 
жир (22 %), белок (18 %), крахмал (13 %), 
а также сахара, витамины, минеральные 
соли (до 6 %, представленные микро- и 
макроэлементами), дубильные вещества 
и лимонная кислота. Его запах свойствен-
нен запаху кедровых орехов.

В пищевой промышленности кедро-
вый жмых используется для изготовления 
халвы, пирожных, песочно-ореховых тор-
тов, начинок для конфет, десертов, йогур-
тов, крема, салатов (овощных, фруктовых). 
Обезжиренный жмых – белково-расти-
тельный продукт, содержащий целебные 
и питательные свойства кедровых орехов. 
Белки кедрового жмыха превосходят иде-
альный белок по содержанию цистина и 
триптофана, метионина, гистидина; ха-
рактеризуются сбалансированным ами-
нокислотным составом, который хорошо 
усваивается организмом человека.

Это диетический продукт и высоко-
качественное сырье для повышения пи-
щевой ценности продуктов, расширения 
ассортимента оздоровительного, диетиче-
ского и школьного питания. Он обладает 
лечебными функциями: адсорбирует и 
выводит шлаки из организма; применяет-
ся при лечении заболеваний крови и лим-
фы, желудочно-кишечного тракта, почек, 
туберкулеза; имеет общеукрепляющее 
действие; повышает иммунитет; улучша-
ет лактацию у кормящих матерей. Данный 
продукт может применяться как пищевая 
добавка, так и как самостоятельный про-
дукт питания. Технология производства 
из кедрового жмыха порошкообразного 
полуфабриката (кедрового порошка) по-
зволяет сохранить в нем биологически ак-
тивные вещества.

Рецептура изготовления нового бу-
лочного изделия (булочки кедровой) с 
применением полуфабриката (начинки с 
кедровым порошком) в вариантах лабо-
раторного эксперимента представлена в 
таблице 1.

Булочка кедровая с 18 % добавкой 
полуфабриката – начинки с кедровым по-
рошком (оптимальный вариант) обладает 
приятным вкусом и запахом, светло-ко-
ричневым цветом и правильной формой.

Ее рецептура представлена в табли-
це 2. Физико-химические показатели при-
ведены в таблице 3.

Анализ показал, что соответствую-
щий оптимальный образец булочки кедро-
вой по физико-химическим показателям 
(массовая доля сахара – 12,2 %; массовая 
доля жира – 1,33 %) превышает контроль-
ный образец. Кислотность, по сравнению 
с контрольным образцом, ниже на 6,1 %.

Дегустационная оценка отражает 
требования к качеству булочного изделия 
(вкус и аромат; структура и консистенция; 
цвет и внешний вид; форма). Эти показа-
тели должны соответствовать параметрам, 
задуманным изготовителем [21].

Дегустационная оценка (на осно-
вании органолептических показателей) 
булочки кедровой с добавлением полуфа-
бриката – начинки с кедровым порошком 
в вариантах лабораторного эксперимента 
показана в таблице 4.

По мнению Н. И. Ковалева [21], дегу-
стационная оценка хлебобулочных и муч-
ных кондитерских изделий соответствует 
шкале: «отлично» при 25–30 баллов; «хо-
рошо» – 19–24 балла; «удовлетворитель-
но» – 10–18 баллов; «неудовлетворитель-
но» – 1–9 баллов.

По данным таблицы 4, проведенная 
дегустационная оценка образцов булочки 
кедровой имеет лучшие показатели ка-
чества, превышающие контроль, в вари-
анте лабораторного эксперимента № 5 (с 
18 % добавки полуфабриката – начинки с 
кедровым порошком). При этом преиму-
щество данного варианта выражается 
в приятном кедровом запахе (аромате) и 
ощутимом вкусе кедровых орехов.

Как сумма оценки (150 баллов), так 
и итоговая оценка (30,0 баллов) соответ-
ствуют по шкале градации «отлично».

Таким образом, вариант лаборатор-
ного эксперимента № 5 (с добавлением 
полуфабриката – начинки с кедровым 
порошком на уровне 18 %) признан опти-
мальным в сравнении с другими варианта-
ми эксперимента и может быть рекомен-
дован для применения.
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Таблица 1 – Рецептура изготовления булочки кедровой в вариантах лабораторного 
эксперимента
Table 1 – Recipe for making cedar buns in laboratory experiment options

Сырье
Содержание

сухих 
веществ, %

Расход сырья, г
варианты лабораторного эксперимента

контроль 12 % 14 % 16 % 18 % 20 %
Мука пшеничная
первого сорта 85,5 100 100 100 100 100 100

Дрожжи
прессованные 25,0 4 4 4 4 4 4

Сахар 99,85 17,5 17,5 17,5 17,5 17,5 17,5
Соль 9,0 1 1 1 1 1 1
Маргарин 
столовый 83,5 15 15 15 15 15 15

Молоко цельное 88,0 13 13 13 13 13 13
Яйцо куриное 27,0 12 12 12 12 12 12
Ванилин – 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05
Начинка
с кедровым 
порошком

97,8 0 12 14 16 18 20

Вода – 73,5 73,5 73,5 73,5 73,5 7,50
Итого 162,55 174,55 176,55 178,55 180,55 180,55

Таблица 2 – Рекомендованная рецептура булочки кедровой с 18 % добавкой 
полуфабриката – начинки с кедровым порошком (вариант № 5) [20]
Table 2 – Recommended recipe for cedar buns with 18% addition of a semi-finished filling 
with cedar powder (option No. 5) [20]

Сырье
Содержание

сухих
веществ, %

Масса, г

тесто начинка с кедровым 
порошком

в натуре в сухих 
веществах в натуре в сухих 

веществах
Мука пшеничная
первого сорта 85,5 100,0 85,5 – –

Дрожжи
прессованные 25,0 4,0 1,0 – –

Сахар-песок 99,85 17,5 17,5 – –
Соль 97,0 1,0 1,0 – –
Маргарин 
столовый 83,5 15,0 12,5 – –

Молоко цельное 88,0 13,0 11,4 – –
Яйцо куриное 27,0 12,0 3,2 – –
Ванилин – 0,05 – – –
Кедровый порошок 94,0 – – 4,48 4,21
Сахарная пудра 99,85 – – 4,54 4,53
Молоко сухое
обезжиренное 95,0 – – 2,00 1,90

Кондитерский
жир 100,0 – – 4,50 4,50

Лецитин 99,5 – – 0,66 0,70
Итого – 162,55 132,10 16,18 15,84



Дальневосточный аграрный вестник. 2025. Том 19. № 2	 149

Научное обеспечение АПК	 Агроинженерия и пищевые технологии

Пищевая ценность относится к по-
нятиям, отражающим полноту полезных 
свойств пищевых продуктов, в том числе 
степень обеспеченности в пищевых про-
дуктах физиологических потребностей 
человека в пищевых веществах и энергии. 
Чем выше пищевая ценность продукта 
питания, тем данный продукт лучше обе-
спечивает нормальное функционирование 
организма человека.

Определение пищевой ценности 
пищевых продуктов проводится путем 
сравнения химического состава (100 г из-
делия) с формулой сбалансированного пи-
тания (А. А. Покровский, 1976). Пищевая 
ценность выражается в процентах от су-
точной потребности человека в основных 
веществах и энергии.

Пищевая ценность булочки кедро-
вой с добавлением полуфабриката в виде 
начинки с кедровым порошком (опти-
мальный вариант) показана в таблице  5.

Она показывает, что при употре-
блении 100 г продукта удовлетворяется 
суточная потребность человека как в ма-
кронутриентах (белки на 10,2 %; жиры 
на 15,6 %; углеводы на 13,2 %, пищевые 
волокна на 11,7 %), так и в минеральных 
веществах (магний на 16,6 %; фосфор на 
13,4 %; железо на 12,7 %) и витаминах (B1 
на 13,5 %; E на 40,4 %).

Особенности технологии и параме-
тры технологических процессов изготов-
ления предлагаемого продукта – булочки 
кедровой. Разработаны технологические 
подходы к получению хлебобулочных из-
делий с кедровым жмыхом [2, 19, 20].

Технология получения полуфабри-
ката, которым выступает начинка с кедро-
вым порошком из кедрового жмыха вклю-
чает несколько последовательных этапов: 
подготовка и предварительная обработка 
сырья; смешивание смеси; охлаждение; 
упаковка.

Таблица 3 – Физико-химические показатели булочки кедровой с добавкой 
полуфабриката – начинки с кедровым порошком (оптимальный вариант)
Table 3 – Physico-chemical parameters of cedar buns with the addition of a semi-finished 
filling with cedar powder (optimal option)

Показатели Вариант № 1
(контроль)

Вариант № 5 
(оптимальный)

Влажность, % 40,4 40,9
Кислотность, град. 2,47 2,32
Массовая доля сахара, % 11,90 12,20
Массовая доля жира, % 1,10 1,33

Таблица 4 – Дегустационная оценка булочки кедровой с добавлением полуфабриката – 
начинки с кедровым порошком (в вариантах лабораторного эксперимента)
Table 4 – Tasting evaluation of cedar buns with the addition of a semi-finished filling with 
cedar powder (in laboratory experiment options)

Показатели
качества Коэффициент

Число 
степеней
качества

Число
участников
дегустации

Оценка, балл
варианты лабораторного эксперимента
контроль 12 % 14 % 16 % 18 % 20 %

Вкус
и аромат 3 3 5 28 29 29 30 30 29

Структура, 
консистенция 4 3 5 28 28 29 29 30 28

Цвет 1 3 5 29 28 30 30 30 29
Внешний вид 2 3 5 28 29 29 29 30 28
Форма 1 3 5 27 27 28 28 30 28
Сумма оценки 140 141 145 146 150 142
Итоговая оценка 28,0 28,2 29,0 29,0 30,0 28,4
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Кондитерский жир при комнатной 
температуре находится в густом состо-
янии, что не позволяет его смешивать с 
другими ингредиентами (кедровый поро-
шок, сахарная пудра, сухое молоко). Поэ-
тому требуется предварительная обработ-
ка сырья, включающая процессы топления 
кондитерского жира (при температуре не 
выше 50 оС) и просеивания кедрового по-
рошка (до 300 мкм).

Смешивание кондитерского  жира с 
кедровым порошком производилось в те-
чение 5–7 минут при температуре 50 оС. В 
середине процесса смешивания добавляли 
лецитин до образования гомогенной сме-
си. Полученную начинку охлаждали (до 
температуры 20 оС) и упаковывали.

Технология получения булочки с 
добавлением полуфабриката (начинки с 

кедровым порошком) состоит из этапов: 
приготовление сырья и теста; брожение 
теста; разделка теста; введение начинки и 
формование; расстойка, выпечка, охлаж-
дение и упаковка [19, 20].

Рассмотрим принципиальную схему 
получения булочки кедровой. Замес муки 
из бункера с помощью спирального кон-
вейера доставляется в просеиватель, затем 
через дозатор в тестомесильную машину. 
В дозатор жидких компонентов из резерву-
аров самотеком подается вода, дрожжевая 
суспензия, солевой раствор, сахарный си-
роп, маргарин. В тестомесильной машине 
(температура 28–32 оС) осуществляется 
замес теста в течение 5–10 минут [19, 20].

Разработаны параметры остальных 
технологических процессов. Брожение 
производится в течение 170–200 минут 

Таблица 5 – Пищевая ценность булочки кедровой с добавкой полуфабриката – начинки 
с кедровым порошком (оптимальный вариант)
Table 5 – Nutritional value of cedar buns with the addition of a semi-finished filling with 
cedar powder (optimal option)

Показатели
Содержание

в 100 г изделия 
(оптимальный 

вариант)

Суточная 
потребность 

человека

Степень 
удовлетворения 

суточной 
потребности, %

Макронутриенты, г
Белки 8,7 85–100 10,2
Жиры 12,5 80–100 15,6
Углеводы 52,7 400–500 13,2
Пищевые волокна 2,8 25 11,7

Минеральные вещества, мг
Натрий 254,6 4 000–6 000 6,5
Калий 181,3 2 500–5 000 7,4
Кальций 64,7 800–1 000 8,2
Магний 49,7 300–500 16,6
Фосфор 133,2 1 000–1 500 13,4
Железо 1,9 15 12,7

Витамины, мг
B1 0,5 1,5–2,0 13,5
B2 0,3 2,0–2,5 5,0
B5 0,5 15–25 3,3
B6 0,1 2–3 5,0
E 4,4 10–20 40,4
Калорийность, ккал 353 2 850 12,5
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до кислотности 2,4–2,9 градусов. Тесто-
деление – деление теста на куски и по-
ступление заготовок в тестоокруглитель 
по транспортеру. На столе расстойки за-
готовки находятся в течение 4–6 минут; 
на столе разделки в раскатанные лепеш-
ки укладывается начинка. Окончательная 
расстойка осуществляется при темпера-
туре 45–50 оС, относительной влажности 
воздуха 74–84 % в течение 40–50 минут 
(при таких условия поверхность булочки 
при выпекании не растрескивается и ста-
новится эластичной).

Выпекание изделий в печи выполня-
ют при температуре 175–180 оС в течение 
20–25 минут. При транспортировке в ка-
меру охлаждения и упаковке температура 
должна быть на уровне 18–25 оС, относи-
тельная влажность воздуха – около 75 %.

Расчет экономической эффектив-
ности производства проектируемого 
продукта (булочки кедровой с добавкой 
полуфабриката – начинки с кедровым 
порошком) показал, что прибыль от реа-
лизации одной тонны готовой продукции 
при плановом уровне рентабельности 20 % 
составляет 10,59 тыс. руб.

Заключение. 1. Исследования по-
казали, что в результате лабораторного 
эксперимента при изготовлении образцов 
булочки кедровой с различной процент-
ной добавкой полуфабриката (начинки с 
кедровым порошком) в рецептуре изделия 

оптимальной выступает добавка, состав-
ляющая 18 % полуфабриката.

2. Новое изделие – булочка кедровая, 
обогащенная биологически активными 
веществами, находящимися в кедровом 
порошке, обладает повышенной пищевой 
ценностью, улучшающей качество хле-
бобулочного изделия.

3. Анализ химического состава и фи-
зико-химических показателей булочки ке-
дровой показал, что массовая доля сахара 
составляет 12,2 %; массовая доля жира – 
1,33 %, что выше контрольного варианта. 
Кислотность ниже контрольного образца 
на 6,1 %. Продукт обогащен макронутри-
ентами (белками, жирами, углеводами, 
пищевыми волокнами), минеральными 
веществами и витаминами.

4. Дегустационная оценка говорит 
об улучшенных органолептических ха-
рактеристиках (вкус и аромат; структура и 
консистенция; цвет; внешний вид; форма), 
которые имеют по 30 баллов, что соответ-
ствует градации «отлично».

5. Разработаны технологические 
параметры (временные,  температурные, 
относительной влажности) при осущест-
влении брожения, расстойки, выпекания, 
транспортировки продукта.

6. Расчеты эффективности показали, 
что прибыль от реализации одной тонны 
булочки кедровой при плановой рента-
бельности 20 % составляет 10,59 тыс. руб.
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