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хранения. Это позволяет сделать вывод о том, что для обогащения без-

глютеновых изделий и расширения их ассортимента перспективно ис-

пользовать содержащее в своем составе ценные нутриенты и балласт-

ные полисахариды плодово-ягодное сырье, которое оказывает положи-

тельное влияние на сохранение свойств мякиша (свежести) в процессе 

хранения. 
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Аннотация. В работе обоснована целесообразность использования по-

рошков тыквы и аронии черноплодной для улучшения качества безглютеновых 

маффинов на основе овсяной муки. При внесении порошков тыквы и аронии в 

количествах 10,2-13,3 % и 4,0-6,5 % соответственно улучшаются органолеп-

тические и физико-химические показатели готовых изделий, а также повыша-

ется их пищевая ценность, что способствуют расширению ассортимента 

продукции диетического назначения и эффективному использованию местного 

растительного сырья. 

Summary. The study substantiates the feasibility of using pumpkin and choke-

berry powders to improve the quality of gluten-free oatmeal-based muffins. Adding 

pumpkin and chokeberry powders in amounts of 10,2-13,3 % and 4,0-6,5 %, respec-

tively, improves the organoleptic and physicochemical properties of finished prod-

ucts, as well as their nutritional value, thereby expanding the range of dietary prod-

ucts and facilitating the efficient use of local plant materials. 
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Для повышения качества продуктов питания вносят разнообраз-

ные добавки. Некоторые придают оригинальные вкусоароматические 

характеристики, другие обогащают продукты микронутриентами, пи-

щевыми волокнами или снижают энергетическую ценность, также мо-

гут использоваться для создания заданной структуры и повышения вы-

хода готового продукта. Весьма часто одна и та же добавка может быть 

использована в нескольких направлениях. Так, для улучшения качества 

безглютеновых маффинов целесообразно использовать различные пло-

дово-ягодные и овощные компоненты, содержащие пектиновые веще-

ства. В качестве таких компонентов могут выступить порошки тыквы и 

аронии черноплодной. Помимо улучшения качества готовых изделий, 

данные растительные ингредиенты повысят энергетическую, биологи-

ческую, физиологическую ценности, а также усвояемость и доброкаче-

ственность продукции.  

В связи с этим целью работы явилось изучение возможности ис-

пользования тыквенного порошка и порошка аронии черноплодной для 

получения маффинов на основе овсяной муки, что позволит расширить 

ассортимент продукции для диетического питания и повысить эффек-

тивность переработки местного растительного сырья. 

В работе использовались стандартные и специальные методы ис-

следований химического состава, а также органолептических и физико-

химических показателей качества сырья, полуфабрикатов и готовых из-

делий.  

В таблице 1 представлены результаты исследований показателей 

качества пищевых порошков. 

Таблица 1 – Показатели качества используемых порошков 

Наименование 

 показателя 

Характеристика 

порошок тыквы 
порошок  

аронии черноплодной 

1 2 3 

Органолептические показатели качества 

Внешний вид Тонкодисперсный порошок Тонкодисперсный порошок 

Вкус 
Приятный, умеренно выра-
женный привкус тыквы 

Кисло-сладкий, слегка вя-
жущий 

Запах 
Свойственный данному сы-

рью, без посторонних 

Свойственный данному сы-

рью, без посторонних 

Цвет Желтый Бордовый 

Физико-химические показатели качества 

Влажность, % 8,7 9,8 

Кислотность, град. 4,5 6,8 
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Продолжение таблицы 1 
1 2 3 

Зольность, % в пере-

счете на СВ 
3,26 2,49 

Содержание пектино-

вых веществ, % в пе-

ресчете на СВ 

3,25 4,26 

Посторонние при-
меси 

Не обнаружено Не обнаружено 

 

Данные, представленные в таблице 1, свидетельствуют о том, что 

использование пищевых порошков при изготовлении маффинов в 

первую очередь повлияет на изменение их органолептических характе-

ристик. Изделия с пищевыми порошками приобретут соответствующий 

оттенок, зависящий от вида используемого порошка. Также может по-

явится и соответствующий привкус.  

Физико-химические показатели исследуемых порошков соответ-

ствуют установленным требованиям. Влажность их не превышает 

10,0 %, что играет большую роль в процессе хранения порошков, пре-

пятствуя их плесневению и комкованию. Кислотность зависит от нали-

чия в продукте органических кислот. Установлено, что кислотность по-

рошка тыквы в 1,5 раза ниже кислотности порошка аронии. Зольность 

характеризует количество минеральных веществ, находящихся в пище-

вом порошке. Зольность порошка тыквы в 1,3 раза выше зольности по-

рошка аронии. Пектиновые вещества, проявляя свои свойства при обра-

зовании теста, выполняют роль стабилизатора, гелеобразователя и загу-

стителя в процессе структурообразования теста, а также оказывают вли-

яние на структурно-механические свойства готовой продукции. Содер-

жание их в порошке аронии в 1,3 раза больше, чем порошке тыквы.  

Для определения оптимальных дозировок порошков использова-

лось планирование эксперимента 22 в пакете StatGraphicsPlus. В каче-

стве входного фактора в Т принималось количество порошка тыквы в 

диапазоне 1-15 %, в качестве входного фактора А принималось количе-

ство порошка аронии в диапазоне 1-15 %. Параметрами оптимизации 

выступили балльная оценка качества, плотность готовых изделий. 

Были изготовлены образцы маффинов на основе овсяной муки с 

разным содержанием порошков тыквы и аронии черноплодной. Необ-

ходимое количество порошков вводилось взамен части муки. 

Полученные результаты представлены на рисунке 1 и в таблице  2. 
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а б 

1 % порошка тыквы и 1 % порошка аронии черноплодной 
 

  
а б 

15 % порошка тыквы и 1 % порошка аронии черноплодной 
 

  
а б 

1 % порошка тыквы и 15 % порошка аронии черноплодной 
 

  

а б 

15 % порошка тыквы и 15 % порошка аронии черноплодной 

Рисунок 1 – Внешний вид (а) и вид в разрезе (б) кексов из овсяной муки 

с разным содержание порошков тыквы и аронии черноплодной 
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Таблица 2 – Показатели качества кексов из овсяной муки с разным 

содержание порошков тыквы и аронии черноплодной 

Показатель Образец №1 Образец №2 Образец №3 Образец №4 

Органолептические показатели 

Цвет 

Равномерный, 

светло-корич-

невый 

Равномерный, 
коричневый 

Равномерный, 

темно-корич-

невый 

Равномерный, 

темно-корич-

невый 

Поверхность Шероховатая с крупными трещинами 

Запах Приятный, без посторонних 

Вкус 

Выраженный, 
сладкий, при-

сутствует лег-

кий привкус 

овсяной муки 

Выраженный, 

умеренно 

сладкий, при-
сутствует 

привкус 

тыквы 

Выраженный, 

слегка слад-

кий с кислин-
кой, присут-

ствует при-

вкус аронии 

Выраженный, 

слегка 
сладко-кис-

лый, присут-

ствует при-

вкус тыквы и 

аронии 

Вид в разрезе 
Пропеченный, пористость равномерная, 

наблюдаются небольшие пустоты 

Цвет мякиша 
Бежевый-се-

рый 

Желтовато-

серый с жел-

тыми вкрап-
лениями 

Серо-фиоле-

товый 

Желто-фиоле-
товый с 

вкраплениями 

Физико-химические показатели 

Влажность, % 19,6 18,3 19,3 18,8 

Плотность, 
кг/см3 

0,53 0,44 0,59 0,47 

Балльная 

оценка, балл 
94 95 83 88 

 

В ходе проведения полного факторного эксперимента 22 были полу-

чены линии разного уровня для балльной оценки качества и плотности 

готовых изделий. Совместив данные графики, получаем диаграмму, изоб-

раженную на рисунке 3. 

С помощью данной диаграммы можно определить значения плотно-

сти и балльной оценки готовых изделий в зависимости от различных до-

зировок порошков тыквы и аронии. 

На диаграмме определена область, в которой наблюдаются опти-

мальные значения плотности (0,488 г/см3 и менее) и балльной оценки ка-

чества готовых изделий (95,5 баллов). Такие значения показателей дости-

гаются при количестве порошка тыквы 10,2-13,3 % и количестве порошка 

аронии 4,0-6,5 %. 
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Рисунок 3 – Диаграмма определения плотности кексов из овсяной муки 

и их балльной оценки в зависимости от соотношения порошка тыквы и 

аронии 

 

Таким образом, использование пищевых порошков тыквы и аронии 

черноплодной, благодаря содержанию в них пектиновых веществ, оказы-

вает влияние на структурно-механические свойства маффинов, повы-

шают их показатели качества, а также обогащают необходимыми и по-

лезными для организма человека соединениями. 
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