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В последнее время возрос интерес к новым 
видам ягодных культур, так как они являются ис-
точником витаминов, минеральных и биологически 
активных веществ, необходимых в питании чело-
века. Шиповник является малоизученной культу-
рой, ягоды шиповника требуют научной инфор-
мации о химическом составе и пищевой ценности, 
технологии переработки и хранения, расширения 
ассортимента продуктов его переработки. Целью 
исследований являлось расширение ассортимента 
и повышение пищевой ценности мучных изделий 
за счет разработки новых рецептур с использова-
нием порошка шиповника. В соответствии с этим 
были поставлены следующие задачи: 1) получение 
и исследование показателей качества порошка из 
плодов шиповника, произрастающего в условиях 
Красноярского края; 2) определение оптимальных 
дозировок порошка шиповника в изделиях по ор-
ганолептическим и физико-химическим показате-
лям; 3) исследование химического состава и пи-
щевой ценности оптимальных по качеству образ-
цов изделий с добавлением порошка из плодов 
шиповника. Рецептуры разрабатывались для рож-
ков алтайских и сахарного печенья «Фантазия». 
Порошок шиповника добавлялся в рожки из пше-
ничной муки высшего сорта, приготовленные на 
дрожжах, и сахарное печенье на химических раз-
рыхлителях. Проведенные исследования показали, 
что применение в производстве рожков и сахар-
ного печенья порошка шиповника позволяет рас-
ширить ассортимент мучных изделий, повысить 
пищевую ценность и качество готовой продукции. 
Полученные изделия соответствуют требованиям 
нормативной документации и внедрены в произ-
водство. Для рожков оптимальная дозировка по-
рошка шиповника составляет 3%, а для печенья – 
6%. При этих дозировках изделия имеют наилуч-
шие органолептические и физико-химические 
свойства. 

The interest to the new types of berry crops has 
increased recently, as they are a source of vitamins, 
mineral and biologically active substances necessary 
for human nutrition. Wild rose is an understudied 
plant; wild rose berries require some scientific infor-
mation on the chemical composition and nutritional 
value, processing technology and storage, and the 
expansion of the range of its processed products. 
The research goal was the product range expansion 
and increasing the nutritional value of flour products 
by new formula development with the use of wild 
rose berry powder. The following research objec-
tives were involved: 1) the study of the quality indi-
ces of powder made from wild rose berries growing 
in the Krasnoyarsk Region; 2) the determination of 
the optimum wild rose powder proportions in the 
products according to the organoleptic and physical-
chemical indices; 3) the study of the chemical com-
position and nutritional value of the optimal quality 
product samples with the addition of wild rose fruit 
powder. The formulas were developed for flour 
products as the horn “Rozhok Altayskiy” and sugar 
cookie “Fantaziya”. Wild rose fruit powder was 
added to “Rozhok Altayskiy” made of the highest 
graded wheat flour and yeast-leavened, and to the 
sugar cookies made with the use of a chemical leav-
ening agent. The research has shown that the use of 
wild rose fruit powder in the production of horns and 
sugar cookies enables to expand the flour product 
range and to improve the nutritional value and quali-
ty of the finished products. The obtained products 
comply with the requirements of the normative doc-
umentation and are introduced into production. The 
optimum proportions of wild rose berry powder are 
as following: 3% for horns, and 6% for cookies. The 
products have the best organoleptic and physical-
chemical properties with these proportions. 
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Введение 
Питание является основным условием су-

ществования и развития любого живого орга-
низма. Правильно построенное (рациональ-
ное) питание обеспечивает нормальную жиз-
недеятельность человеческого организма, 
нормальное его развитие, повышает сопро-
тивляемость против различных вредных воз-
действий окружающей среды [1].  

Задача обеспечения населения продуктами 
функционального питания определяет прио-

ритетные направления исследований в области 
пищевой химии и технологии [2].  

В последнее время отмечается увеличение 
количества исследований по получению пи-
щевых добавок на базе природного сырья, 
изысканию оптимальных методов его пере-
работки, созданию безотходных технологий, 
а также расширению производства продуктов 
питания, обогащенных витаминами, белковы-
ми и другими компонентами повышенной 
пищевой ценности [3-6].  
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Включение продуктов переработки шипов-
ника в рецептуры пищевых продуктов позво-
ляет скорректировать их состав и обеспечи-
вать функциональные свойства.  

В плодах шиповника содержатся витамины 
С, Р, К, Е, рутин, каротиноиды, катехины, 
флавоноиды, эфирные масла, сахар, кальций, 
железо, марганец, фосфор, магний, каро-
тин, линолевая, линоленовая и твердые кис-
лоты. Включение продуктов переработки ши-
повника в рецептуры пищевых продуктов 
позволяет скорректировать их состав и обес-
печивать их функциональные свойства [7].  

Следовательно, актуальным и перспектив-
ным является применение порошка шиповни-
ка при производстве мучных изделий с целью 
обогащения их витаминами и микроэлемен-
тами. 

Целью исследований являлось расширение 
ассортимента и повышение пищевой ценности 
мучных изделий за счет разработки новых ре-
цептур с использованием порошка шиповника.  

В соответствии с этим были поставлены 
следующие задачи:  

- получение и исследование показателей 
качества порошка из плодов шиповника, про-
израстающего в условиях Красноярского края; 

- определение оптимальных дозировок 
порошка шиповника в изделиях по органолеп-
тическим и физико-химическим показателям; 

- исследование химического состава и пи-
щевой ценности оптимальных по качеству 
образцов изделий с добавлением порошка из 
плодов шиповника. 

 
Объекты и методы исследований  

Объектами исследования являются плоды и 
порошок из шиповника, изделия с порошком 
шиповника: рожки, печенье. Исследования 
проводились по стандартным методикам в 
лаборатории научно-исследовательского ин-
новационного центра по контролю качества 
сельскохозяйственного сырья и пищевых про-
дуктов ФГБОУ ВО «Красноярский государ-
ственный аграрный университет». Рецептуры 
разрабатывались для рожков алтайских и са-
харного печенья «Фантазия». Порошок ши-
повника добавлялся в рожки из пшеничной 
муки высшего сорта, приготовленные на 
дрожжах, и сахарное печенье на химических 
разрыхлителях. Пересчет рецептур рожков с 
заменой муки пшеничной на порошок шипов-
ника производится исходя из рецептуры кон-
трольного образца. Перерасчет ведется по 
сухим веществам заменяемой пшеничной 
муки. Учитываем, что сухие вещества по-
рошка шиповника составляют 84%. 

 
Экспериментальная часть,  

результаты и их обсуждение  
У порошка из плодов шиповника, произ-

растающего в условиях Красноярского края, 
были определены органолептические и физи-

ко-химические показатели. Влажность по-
рошка шиповника не превышала 14%, кис-
лотность составляла 2,8%. Порошок из пло-
дов шиповника однороден по массе, имел 
оранжевый цвет, вкус и запах, свойственный 
исходному сырью. Анализ качества порошка 
из шиповника показал, что он пригоден для 
разработки новых рецептур изделий.  

На основании унифицированной рецептуры 
производства рожков алтайских и безопарно-
го способа тестоприготовления была состав-
лена рецептура рожков алтайских из пшенич-
ной муки высшего сорта с различным добав-
лением нетрадиционного сырья – 3, 5, 7 и 
9% порошка шиповника.  

Технологический процесс приготовления 
рожков алтайских включает в себя следую-
щие стадии: подготовка сырья, замес теста, 
брожение теста, деление и округление те-
стовых заготовок, предварительная расстой-
ка, формование тестовых заготовок, выпеч-
ка, охлаждение, упаковка. Выпечка изделий 
происходит при температуре 220-240°С в те-
чение 4,5-5,5 мин. Охлаждение производится 
на производственном столе при температуре 
20-23°С около 10-15 мин.  

По полученным данным влажности и кис-
лотности образцов рожков алтайских постро-
ены графики зависимости влажности и кис-
лотности от количества вносимой добавки 
порошка шиповника (рис. 1).  

С увеличением дозировки порошка шипов-
ника незначительно возрастает влажность го-
товых изделий. График зависимости кислот-
ности рожков от дозировки порошка шипов-
ника отображен на рисунке 2. 

При добавлении порошка шиповника кис-
лотность изделий увеличивается. Кислотность 
контрольного образца составляет 2,18 град., 
но при дозировке порошка шиповника 9% к 
массе муки кислотность достигает 3,84 град., 
при норме ГОСТ 27844-88 2,5 град. Такому 
требованию отвечает лишь изделие с дози-
ровкой 3% порошка шиповника и составляет 
2,31 град. 

Проанализировав образцы рожков алтай-
ских с различной дозировкой порошка ши-
повника по органолептическим показателям и 
на основании дегустационной оценки, был 
сделан вывод, что дозировка в размере 3% 
является оптимальной и положительно сказы-
вается на качестве изделий. Готовые изделия 
имеют лучший вкус и аромат, структуру и 
консистенцию, цвет, форму и внешний вид. 

Технологический процесс производства са-
харного печенья состоит из следующих ста-
дий: подготовка сырья и полуфабрикатов к 
производству, приготовление эмульсии (при 
непрерывном замесе) или рецептурной (при 
периодическом замесе); приготовление и 
формование теста, выпечка, охлаждение, 
расфасовка, упаковка и хранение.  
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Дозировка порошка шиповника, % 

 
Рис. 1. График зависимости влажности рожков от дозировки порошка шиповника 

 
Дозировка порошка шиповника, % 

 
Рис. 2. График зависимости кислотности рожков от дозировки порошка шиповника 

 
По полученным изделиям были определе-

ны зависимости влажности и намокаемости 
печенья от дозировки порошка шиповника 
(рис. 3, 4).  

С увеличением количества вносимого по-
рошка шиповника происходит незначительное 
уменьшение влажности готового печенья. 
Намокаемость печенья снижается с увеличе-
нием дозировки порошка шиповника.  

При проведении дегустационной оценки 
пришли к выводу, что печенье с добавлением 
6% порошка шиповника имеет наилучшие ха-
рактеристики. При такой дозировке изделия 
имеют более приятный аромат и вкус. 

На основании проведенных исследований в 
качестве изделия для функционального пита-
ния рекомендуется дозировка 6% порошка 
шиповника.  

 

 
Дозировка порошка шиповника, % 

 
Рис. 3. График зависимости влажности печенья от дозировки порошка шиповника 
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Дозировка порошка шиповника, % 

 
Рис. 4. График зависимости намокаемости печенья от дозировки порошка шиповника 

 
Энергетическая ценность рожков после 

добавления порошка шиповника осталась 
практически без изменений, калорийность 
печенья снизилась на 4 ккал. При добавлении 
порошка шиповника происходит снижение 
содержания в готовом продукте углеводов и 
в незначительной степени белков, что и при-
вело к снижению калорийности печенья.  

 
Выводы 

Применение в производстве рожков и са-
харного печенья порошка шиповника позво-
ляет расширить ассортимент мучных изделий, 
повысить пищевую ценность и качество гото-
вой продукции. Полученные изделия соответ-
ствуют требованиям нормативной докумен-
тации и внедрены в производство. Для рож-
ков оптимальная дозировка порошка шипов-
ника составляет 3%, а для печенья – 6%. При 
этих дозировках изделия имеют наилучшие 
органолептические и физико-химические 
свойства.  
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