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Данная статья посвящена решению проблемы дефицита белка в пи-
тании, с использованием вторичного соевого сырья в производстве мучных 
кондитерских изделий (пряники и овсяное печенье).

В производстве мучных кондитерских изделий большое значение приобрета-
ет использование различных добавок заменяющих часть пшеничной муки, улучшаю-
щих качество, повышающих пищевую и биологическую ценность продуктов. 

Для этих целей мы предлагаем использовать в технологии мучных кондитер-
ских изделий вторичное сырье от переработки сои на муку, которое представляет 
собой смесь термообработанных: оболочки, зародыша и дробленых семядолей, из-
мельченных до тонкодисперсного состояния (муки), в естественной пропорции.

Такая мука соевая белково-углеводная использована нами в рецептурах пря-
ников и овсяного печенья, с заменой ею до 30% пшеничной муки. При этом в смеси 
пшеничной муки с мукой соевой белково-углеводной повышается содержание белка 
на 40-44%, полноценного по аминокислотному составу, липидов на 10-12%, минераль-
ных веществ на 9-11%, а также снижается общее содержание углеводов на 20-23%, при 
одновременном повышении количества клетчатки и снижении количества крахмала.

При проведении экспериментальных исследований по обоснованию техно-
логии мучных кондитерских изделий были выделены наиболее значимые факторы 
процесса, влияющие на органолептические показатели овсяного печенья и пряников, 
такие как: массовая доля белково-углеводной муки - Мбу, температура выпечки – tо и 
продолжительность выпечки – Т, органолептическая оценка проводилась по 100 баль-
ной шкале оценки.

В результате проведенного эксперимента и его обработки, получены следу-
ющие математические модели органолептической оценки овсяного печенья – N1 и 
пряников – N2:



188

В результате решения задачи, получены следующие оптимальные параме-
тры и режимы процессов приготовления разработанных продуктов питания: для ов-
сяного печенья: Мбу = 27,7%; tо = 196,2оС; Т = 11,12 мин; для пряников: Мбу = 23,9%; tо 
= 200оС; Т = 14,16 мин. При этом органолептическая оценка составила для овсяного 
печенья: N1 - 87 баллов, для пряников: N2 – 85 баллов.

Проведенные нами исследования позволили разработать технологии про-
изводства мучных кондитерских изделий и нормативно-техническую документацию 
(технические условия и технологические инструкции).
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Рассмотрено влияние обработки антиоксидантным препаратом 
АКМ на длительность хранения и выход товарной продукции плодов огурца 
гибридов Маша F1 и Афина F1 при температуре хранения 6 и 8° С. 

Установлено, что применение экзогенных антиоксидантов позволяет увели-
чить продолжительность хранения плодов огурца на 7 суток, снизить естественную 
убыль массы на 67,8% и повысить выход товарной продукции до 89,12-92,49 %.

Введение. Одной из важнейших задач хранения овощей является сохране-
ние качественных показателей сырья в течение максимального периода. 

Охлаждение является обязательным условием сохранения качества овощей, 
поскольку при этом замедляются дыхательные процессы, снижается естественная 
убыль массы, старение плодов отодвигается на более поздний срок [1]. Однако для 
продуктов, чувствительных к низкой температуре, холодильное хранение может 
принести больше вреда, чем пользы. Воздействие низких температур на огурцы 
вызывает оксидативный стресс [2,3]. Не обладая мощной системой антиоксидант-
ной защиты, плоды огурца подвержены развитию функциональных расстройств и 
быстрой потере товарного качества. Для регулирования механизмов защиты плода 
от окислительного стресса используется хранение с применением антиоксидантов, 
которые могут компенсировать влияние стрессовых факторов.

Целью нашей работы было изучение влияния антиоксидантного препарата 
АКМ на продолжительность холодильного хранения и товарное качество плодов 


