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В ходе исследовательской работы разрабо-

таны рецептуры продукта, проведены маркетин-
говые исследования, определенны физико-хи-
мические показатели продукта.

Маркетинговые исследования показали, 
что потенциальных потребителей заинтересо-
вал новый безглютеновый продукт, т.к. они сами 
считают, что рынок безглютеновой продукции 
на данный момент весьма скуден. Также в ходе 
маркетингового исследования было выяснено, 
что основными покупателями «Японского воз-
душного бисквита» будут не только студенты, 
но и семьи с детьми, поэтому цена на данный 
продукт не должна быть сильно завышена. Было 
выяснено, что для покупателей важными фак-
торами при покупке мучных кондитерских из-
делий, являются состав изделия и его внешний 
вид.  Исходя из всего выше сказанного, следует, 
что в основном покупателями данного продук-
та будут потребители, которые не готовы пла-
тить за одну порцию продукта весом 100 – 150 г 
большую цену. Также для них очень важен со-
став и внешний вид продукта, поэтому важно 
выбирать качественное и натуральное сырье. 

Исследования на физико-химические по-
казатели продукта показали, что бисквит име-
ет большую влажность 42,3 %. Такая высокая 
влажность обеспечивает необычную структуру 
бисквиту. Готовый продукт имеет консистен-
цию, напоминающую конфеты «Птичье моло-
ко», и за счет большой влажности он не сухой, 
не крошится и очень приятен на вкус. За счет 
присутствия в продукте лимонной кислоты, но-
вый продукт обладает легким лимонным при-
вкусом. В лабораторных исследованиях выясни-
лось, что продукт имеет показатель кислотности 
3,2ºT. Из-за присутствия в рецептуреподсолнеч-
ного масла массовая доля жира в продукте со-
ставляет 12,8 %. Бисквит достаточно сладкий 
и массовая доля сахара составляет 24,8 %.

В дальнейшем планируется разработка упа-
ковки, дизайна этикетки для нового безглютено-
вого продукта «Японский воздушний бисквит», 
а также разработка технической документации.
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В современном мире люди стремятся упо-
треблять в пищу натуральные продукты, без кон-
сервантов. Голубика, как и все ягоды, является 
скоропортящимся продуктом, но для того, что-
бы сохранить ее вкусовые качества и витамины, 
изучается возможность производства голубики 
с нонпарелью из сахара и порошка мяты переч-
ной. Благодаря такой форме обработки, ягоды 
голубики не будут являться сезонным продук-
том, они будет находиться на полках торговых 
сетей круглогодично.

Производство кондитерских изделий из на-
туральных ягод представлено не достаточным 
ассортиментом. Наиболее часто встречающий-
ся продукт в этом сегменте рынка – это вишня 
с нонпарелью из шоколадной глазури, клубника, 
малина и черная смородина также в шоколадной 
глазури. Нонпарель из сахарной пудры произ-
водится только для ягод клюквы. Нонпарелью 
называют корочку, которая покрывает ягоды. 
Нонпарель может быть шоколадной, с обсып-
кой сахарной пудры. При высыхании нонпарель 
становится хрустящей и сохраняет вкус ягоды. 
На основании того, что ягоды производится 
только с нонпарелью из сахара и шоколадной 
глазури, было интересно изучить возможность 
производства голубики с нонпарелью из сахара 
и мяты перечной.

Ягоды голубики при регулярном употребле-
нии повышают иммунитет, и, именно, при упо-
треблении ее в свежем виде, это дает наилучший 
эффект [1]. 

Перечная мята является многолетним рас-
тением, не требующим постоянного ухода. Это 
растение зеленого цвета, от самого основания 
покрытое листвой. Перечная мята обладает не-
обыкновенным свежим запахом, на вкус она 
холодящая, этому способствует большое со-
держание эфирного масла в составе мяты, кото-
рое в свою очередь на 53 % состоит из ментола. 
В своем составе перечная мята содержит боль-
шое количество витаминов группы B, каротины, 
также она богата кальцием, железом и магнием.

При производстве продукта «Голуби-
ка с нонпарелью из сахара и мяты перечной» 
главным сырьем является голубика, клейстер 
из воды и крахмала, сахар и порошок из нату-
ральной перечной мяты [2]. 

Производство голубики с нонпарелью из са-
хара и мяты перечной состоит из следующих 
операций: сырье принимают на завод и из пар-
тии ягод голубики отбирают пробы и проверяют 
их на качество. Поскольку ягода является ско-
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ропортящимся продуктом, то до переработки 
она хранится всего несколько часов. Перед пе-
реработкой голубику инспектируют и удаляют 
посторонние примеси и подгнившие ягоды, 
далее ее моют при температуре 18 °С, затем 
выгружают на инспекционный стол и с помо-
щью принудительного обдува подсушивают [3]. 
Пока ягоды проходят стадию подсушивания, 
параллельно происходит операция варки клей-
стера из воды и крахмала при соотношении 
1:10 в варочном котле. Смешивание голубики 
с клейстером происходит в дражировочном ба-
рабане в течение нескольких минут. Параллель-
но осуществляется подготовка сахарной пудры 
и порошка мяты перечной. Сахарную пудру сме-
шивают с голубикой в другом дражировочном 
аппарате, дражирование происходит в течение 
2 минут. Дражирователь выключают и голубику 
сахарной пудрой оставляют на 30 минут в покое. 
Далее ту же операцию проводят уже с порошком 
мяты перечной. Ягоды, которые покрылись нон-
парелью из сахара и мяты перечной выгружают 
на крупное сито и отделяют излишки порошка. 
Полученный продукт поступает на обкаточный 
стол, где приобретает округлую форму и со сто-
ла скатывается в лоток, где находится в течение 
3 часов до полного высыхания [4, 5].

Производство голубики с нонпарелью из са-
хара и мяты перечной это не сложный в техни-
ческом отношении процесс, но достаточно тру-
доемкий, в основном с использованием ручного 
труда. Однако, полученные кондитерские изде-
лия отличаются отличным вкусом, они на сто 
процентов натуральны и полезны.
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Аннотация: в статье дан анализ результатов 
дегустационной оценки двух образцов сдобных 
изделий: образца с обработанным коллоидны-
ми ионами серебра дрожжевым молоком и об-
разца с необработанным дрожжевым молоком. 
По итогам результатов дегустационной оценки 
отобран лучший образец и определены его наи-
лучшие характеристики.

Сдобные изделия – группа мелкоштучных 
хлебных изделий повышенной калорийности, 
разнообразных по рецептуре и форме [1, 5]. 
Сдобные изделия изготовлялись из пшеничной 
муки высшего и 1-го сорта с добавлением саха-
ра, жира, яиц и др. [3].

Для проведения исследования были выпече-
ны образцы сдобных хлебобулочных изделий: 
образец № 1 – с необработанным дрожжевым 
молоком; образец № 2 – с обработанным колло-
идными ионами серебра дрожжевым молоком. 
В результате исследования сдобные хлебобулоч-
ные изделия проходили оценку внешнего вида 
(форма, поверхность, цвет), состояние мякиша 
(пропеченность, пористость, промес), а также 
вкус и запах [2]. 

Анализ органолептических показателей 
сдобных изделий проводился в соответствии 
с ГОСТ 5667-65 «Хлеб и хлебобулочные изде-
лия. Правила приемки, методы отбора образцов, 
методы определения органолептических показа-
телей и массы изделий» [4].

Дегустационной комиссией отмечено, 
что образец № 2 обладает наилучшими органо-
лептическими показателями по сравнению с об-
разцом № 1. Образец сдобных хлебобулочных 
изделий с обработанным дрожжевым молоком 
имеет хорошо пропеченный мякиш, без комоч-
ков и следов непромеса, хорошо развитую по-
ристость, вкус и запах сдобы более выражены. 
Результаты дегустационной оценки представле-
ны на рисунке. 

Результаты дегустационной оценки

Нами было установлено, что коллоидные 
ионы серебра улучшают состояние мякиша 
сдобных хлебобулочных изделий по сравне-
нию с необработанными. Уровень качества 
образца сдобных изделий с обработанным 
дрожжевым молоком составил 91,6 %, средняя 
оценка качества – 4,5 балла. В то время как об-
разец с необработанным дрожжевым молоком 
составил 89,1 %.

Таким образом, обработка образцов сдоб-
ных хлебобулочных изделий оказала положи-
тельное влияние на органолептические показа-
тели качества.


