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Разработаны рецептура и технология масляного бисквита с антиоксидантами растительного про-
исхождения и ксантановой камедью. Изучено влияние муки красной фасоли, облепихи как натуральных 
антиоксидантов и ксантановой камеди как гелеобразователя на физико-химические и микробиологичес-
кие показатели масляного бисквита. 

Мучные кондитерские изделия являются 
одной из традиционных форм питания 

населения, спрос на которые  постоянно растет. 
При разработке рецептуры и технологии вводят 
искусственные антиоксиданты для предотвра-
щения порчи продуктов,  при этом не учитывая 
их отрицательное влияние на организм челове-
ка при длительном потреблении. Введение муки 
красной фасоли и облепихи в качестве природ-
ных антиоксидантов позволит решить не толь-
ко проблему хранимоспособности изделий, но 
и дополнительно обеспечит организм человека 
натуральными антиоксидантами [2, 6, 9]. Замена 
картофельного крахмала на ксантановую камедь 
позволит снизить калорийность изделия и по-
высить его пищевую ценность. Использование 
физиологически функциональных ингредиен-
тов – антиоксидантов, преднамеренно вводимых 
в рецептуры мучных кондитерских изделий с це-
лью придания им заданных технологических и 
функциональных свойств является актуальным 
направлением научных исследований. 

Целью данной работы явилась разработка 
рецептуры, технологии и исследование качества 
масляного бисквита с мукой красной фасоли и 
облепихой, как источника природных антиокси-
дантов, ксантановой камеди, как структорооба-
зователя. 

Объектами исследования служили мучные 
кондитерские изделия: «Бисквит масляный» 
[1, 7], вырабатываемый по традиционной рецеп-
туре, и «Масляный бисквит с мукой красной фа-
соли и облепихой». 

Методы исследования: органолептическую 
оценку проводили по ГОСТ 31986–2012; порис-
тость разработанных изделий определяли по 
ГОСТ 5669–96; влажность – по ГОСТ 5900–73; 
кислотность – ГОСТ 5898–87 п. 2; кислотное 
число определяли по ГОСТ 31933–2012 п.7, пере-
кисное число – по ГОСТ 26593; микробиологи-

ческие исследования проводили в соответствии 
с ТР/ТС 021/2011 «О безопасности пищевой 
продукции» (приложения 1, 2 п. 1.4) по ГОСТ 
10444.15–94, ГОСТ 31747–2012, ГОСТ 31746–
2012, ГОСТ 31659–2012, ГОСТ 10444.12–2013, 
ГОСТ 10444.12–2013; показатель активности 
воды определяли гигрометрическим методом 
прибором HygroPalm AW1 фирмы «Rotronic». 

Результаты исследований. При разработке 
рецептуры учтено, что введение муки красной 
фасоли может привести к ухудшению реологи-
ческих свойств пищевой системы, так как она 
не содержит клейковину (глютен), поэтому не-
обходимо было дополнительно ввести структу-
рообразователь – ксантановую камедь (Xanthan 
Gum, маркировка Ziboxan, изготовитель «Deosen 
Biochemical CO.», LTD). Данная пищевая добавка 
является структурообразователем, и ее действие 
не зависит от кислот, солей, нагрева и механи-
ческого воздействия [3, 8, 10]. 

При разработке новой технологии за основу 
была взята традиционная рецептура бисквита мас-
ляного [1, 7]. В контрольном образце полностью 
был заменен картофельный крахмал на ксантано-
вую камедь в концентрации 0,25 % (опытные об-
разцы  3 и  4) и 0,5 % (опытные образцы  1 и  2) от 
массы муки; 20 % (опытные образцы  1 и  3) и 30 % 
(опытные образцы 2 и  4) пшеничной муки замени-
ли на муку красной фасоли и дополнительно ввели 
облепиху в количестве 5 % (во все опытные образ-
цы). Расчет рецептур представлен в табл. 1.

Изделие изготавливали согласно технологи-
ческой схеме, представленной на рис. 1.

Технологическая схема разработанного изде-
лия незначительно отличается от традиционной 
технологии, введенные новые продукты не тре-
буют дополнительного оборудования и измене-
ния технологического процесса. 

Подбор оптимальной концентрации муки крас-
ной фасоли и свежей облепихи, а также ксантановой 
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Таблица 1
 

Расчет рецептур бисквитов
 

Сырье

Содержание, г
Образец 

Контроль-
ный

1
20 % муки 

фасоли, 
0,5 % 

ксантано-
вой каме-
ди, 5,0 % 
облепихи

2
30 % муки 

фасоли, 
0,5 % 

ксантано-
вой каме-
ди, 5,0 % 
облепихи

3
20 % 

муки фа-
соли, 0,25 

% ксан-
тановой 
камеди, 

5,0 % об-
лепихи

4
30 % муки фасо-
ли, 0,25 % ксан-
тановой камеди, 
5,0 % облепихи

Мука пшеничная хлебопекарная
ГОСТ 26574–85 2650,0 2120,0 1860,0 2120,0 1860,0

Мука красной фасоли (фасоль продовольс-
твенная ГОСТ 7758–75)

– 530,0 790,0 530,0 790,0

Сахар-песок ГОСТ 21–94 3270,0 3270,0 3270,0 3270,0 3270,0

Яйца куриные пищевые ГОСТ 31654–2012 5450,0 5450,0 5450,0 5450,0 5450,0

Масло сливочное ГОСТ Р 52969–2008 550,0 550,0 550,0 550,0 550,0

Крахмал картофельный ГОСТ Р 53876–
2010 650,0 – – – –

Ксантановая камедь Xanthan Gum, мар-
кировка Ziboxan

– 14,0 14,0 7,0 7,0

Облепиха свежая ГОСТ РСТ РСФСР 29–75 – 668,0/ 
636,0*

668,0/ 
636,0*

675,0/ 
643,0*

675,0/ 643,0*

Итого 12570,0 12570,0 12570,0 12570,0 12570,0

Выход 10000,0 10000,0 10000,0 10000,0 10000,0

* В числителе указана масса брутто, в знаменателе масса нетто; влажность 25,00+3,0 %.

 

Рис. 1. Технологическая схема приготовления 
мучного кондитерского изделия «Масляный бисквит 

с мукой красной фасоли и облепихой»

камеди, вводимых в изделие, осуществляли органо-
лептически с применением метода предпочтений, 
по весомости ряда показателей. Для объективности 
оценки дополнительно были введены такие кри-
терии, как полнота вкуса, наличие послевкусия, не 
свойственного изделию. Для удобства оценки руко-
водствовались шкалой критериев оценки.

Результаты органолептической оценки пред-
ставлены на рис. 2.

Анализируя данные, представленные на рис. 
2, можно сделать вывод, что наиболее оптималь-
ным с органилептической точки зрения является 
образец  3, содержащий 20 % муки красной фасо-
ли, 0,25 % ксантановой камеди и 5 % облепихи. 
Проведенные исследования показали, что разра-
ботанное изделие имеет более нежный аромат и 
вкус с приятным цветочным оттенком, отсутстви-
ем спецефического привкуса яйц по сравнению с 
контрольным образцом. Дальнейшие исследова-
ния проводили с образцом  3. 

Исследования физико-химических харак-
теристик разработанного масляного бисквита с 
мукой красной фасоли и облепихой представле-
ны в табл. 2.

0

1

2

3

4

5
внешний вид  

цвет 

запах

вкус консистенция

полнота вкуса 

наличие послевкусия 
Контрольный

образец №1 20 % муки фасоли, 0,5 %
ксантановой камед и, 5,0 % облепихи

образец №2 30 % муки фасоли, 0,5 %
ксантановой камед и, 5,0 % облепихи

образец №3 20 % муки фасоли, 0,25 %
ксантановой камед и, 5,0 % облепихи

образец №4 30 % муки фасоли, 0,25 %
ксантановой камед и, 5,0 % облепихи

Рис. 2. Профилограммы органолептической оценки 
качества бисквитов
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Как видно из табл. 2, пористость бисквита 
масляного с мукой красной фасоли и облепихой 
уменьшилась на 5,48 %, что связано с заменой 
части пшеничной муки на муку красной фасоли, 
не содержащей глютен; кислотность разработан-
ного изделия увеличилась, что обусловлено вве-
дением свежей облепихи, однако данный показа-
тель оставался в пределах норм, установленных 
для мучных кондитерских изделий.

Стабильность жирового компонента в про-
цессе шести дней хранения (температура не 
выше +20 °С) изучали по результатам физико-
химических исследований (рис. 3).  

Данные, представленные на рис. 3, свиде-
тельствуют о возможности применения введен-
ных в рецептуру бисквита масляного муки крас-
ной фасоли и облепихи в качестве натуральных 
стабилизаторов, обеспечивающих безопасность 
разработанного изделия в процессе хранения [2, 
6, 9]. 

Результаты микробиологических исследова-
ний бисквитов представлены в табл. 3. 

Как видно из табл. 3, разработанная рецеп-
тура и технология бисквита масляного с мукой 
красной фасоли и облепихой по всем микробио-
логическим показателям соответствуют требова-
ниям ТР/ТС 021/2011 «О безопасности пищевой 
продукции».

Одним из показателей, позволяющих опре-
делять длительность хранения пищевых продук-
тов, является активность воды аw. Результаты ис-
следований представлены в таблице 4.

Результаты исследований, представленные в 
табл. 4, указывают на то, что массовая доля вла-
ги увеличилась на 2,03% у опытного образца в 
сравнении с контрольным, что связано с введе-
нием в рецептуру свежей облепихи и влагоудер-
живающей способностью ксантановой камеди. 
Кроме того,  данные табл. 4 свидетельствуют, что 
бисквит масляный с мукой красной фасоли и об-
лепихой относится к изделиям с промежуточным 
значением активности воды (рис. 4) [4]. Поэтому 
в процессе хранения может возникнуть риск раз-
вития грибов, следовательно, введение облепихи, 
которая, как известно, обладает бактерицидным 
действием, рационально [2, 5, 6]. 

Таким образом, как свидетельствуют резуль-
таты микробиологических исследований, сущес-
твует возможность хранения разработанных 

Таблица 2 

Физико-химические характеристики бисквитов  

Показатель Результаты анализа Погрешность измерения НД на методы исследований
Бисквит масляный (контроль)

 Кислотность, град 1,0 +0,3 ГОСТ 5898-87 п.2
Пористость, % 78,4 +2,0 ГОСТ 5669-96

Бисквит масляный с мукой красной фасоли и облепихой (опытный № 3)

 Кислотность, град 1,6 +0,3 ГОСТ 5898-87 п.2
Пористость, % 74,1 +2,0 ГОСТ 5669-96

72 ч
96 ч

120 ч
144 ч

кислотное число, мг КОН/г
(контроль)

кислотное число, мг КОН/г
(опытный образец)

0

0,5

1

1,5

2

2,5

кислотное число, мг КОН/г (контроль)

перекисное число, мэкв/кг (контроль)

кислотное число, мг КОН/г (опытный образец)

перекисное число мэкв/кг (опытный образец)

Рис. 3. Результаты физико-химических 
исследований бисквитов в процессе хранения

изделий при определенных условиях без допол-
нительного применения искусственных консер-
вантов. 

При подборе условий хранения для бисквита 
масляного с мукой красной фасоли и облепихой 
учитывали свойства изделия и требования к ус-
ловиям хранения. В динамике было рассмотрено 
изменение микрофлоры нового изделия, кото-
рое хранилось при температуре не выше +20 °С в 
течение 6 дней. Посев производили на питатель-
ные среды. Для определения E. coli использовали 
среду Эндо. Для обнаружения бактерий рода Sal-
monella проводили посев проб на специальную 
среду «Висмут-сульфит агар» (Вильсон-Блера). 
Обнаружение анаэробных и факультативно-ана-
эробных микроорганизмов проводили посевом 
разведенной навески продукта на питательную 
среду (мясо-пептонный агар). Результаты иссле-
дования представлены в табл. 5. 

Как видно из данных, представленных в табл. 
5, в течение всего периода хранения наблюдает-
ся постепенный рост числа микроорганизмов, 
однако в опытном образце биогенная нагрузка 
меньше в сравнении с контрольным образцом, 
что подтверждает  бактерицидные свойства об-
лепихи. Все полученные результаты находятся в 
пределах норм, установленных ТР/ТС 021/2011 
«О безопасности пищевой продукции» (не более 
5,0103). Поэтому можно рекомендовать увели-
чить срок хранения с трех до пяти дней. 

Таким образом, разработаны рецептура и тех-
нология масляного бисквита с введением 20 % 
муки красной фасоли, 5,0 % облепихи, 0,25 % 
ксантановой камеди, который по органолепти-
ческой оценке превзошел контрольный образец. 
По результатам физико-химических исследова-
ний пористость опытного образеца уменьшилась 
на 5,48 %, что связано с заменой части пшенич-
ной муки на муку красной фасоли; кислотность 
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Таблица 3 

 Результаты микробиологических исследований бисквитов 

Показатели Результаты анализа Нормы по НД НД на методы исследований

Бисквит масляный (контроль)
КМАФАнМ, КОЕ/г 5,0+0,3102 Не более 5,0103 ГОСТ 10444.15–94

БГКП (колиформы)
Не обнаружено в 

1,0 г
Отсутствие в 1,0 г ГОСТ 31747–2012

S. aureus
Не обнаружено в 

1,0 г
Отсутствие в 1,0 г ГОСТ 31746–2012

Патогенные, в том числе 
сальмонеллы

Не обнаружено в 
25,0 г

Отсутствие в 25,0 г ГОСТ 31659–2012

Дрожжи, КОЕ/г Не обнаружены Не более 50 ГОСТ 10444.12–2013
Плесени, КОЕ/г Не обнаружены Не более 50 ГОСТ 10444.12–2013

Бисквит масляный с мукой красной фасоли и облепихой (опытный)
КМАФАнМ, КОЕ/г 5,0+0,3102 Не более 5,0103 ГОСТ 10444.15–94

БГКП (колиформы)
Не обнаружено в 

1,0 г
Отсутствие в 1,0 г ГОСТ 31747–2012

S. aureus
Не обнаружено в 

1,0 г
Отсутствие в 1,0 г ГОСТ 31746–2012

Патогенные, в том числе 
сальмонеллы

Не обнаружено в 
25,0 г

Отсутствие в 25,0 г ГОСТ 31659–2012

Дрожжи, КОЕ/г Не обнаружены Не более 50 ГОСТ 10444.12–2013
Плесени, КОЕ/г Не обнаружены Не более 50 ГОСТ 10444.12–2013

Таблица 4
 

 Физические показатели бисквитов

Наименование изделия Массовая доля W, %:  аw Условия хранения

Бисквит масляный 24,62+0,11 0,8002+0,0007 72 ч, t не выше +20 °С

Бисквит масляный с мукой 
красной фасоли и облепихой

25,10+0,15 0,8371+0,0007 72 ч, t не выше +20 °С

Рис. 4. Карта стабильности пищевых продуктов 
в зависимости от величины показателя 

активности воды [4]

изделия осталась в пределах установленных 
норм, исследования экстрагированного жирово-
го компонента подтверждают антиоксидантное 
действие муки красной фасоли и облепихи. По 
всем микробиологическим показателям разра-
ботанное изделие соответствует требованиям 
ТР/ТС 021/2011 «О безопасности пищевой про-
дукции», срок хранения может быть увеличен с 
трех до пяти дней. 
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Таблица 5

 
 Определение микробиологической обсемененности бисквита масляного с мукой красной фасоли 

и облепихой в процессе хранения

Срок хранения, ч
КМАФАнМ (КОЕ/г)102

Бисквит масляный 
Бисквит масляный с мукой красной 

фасоли и облепихой
72 5,0+0,3 5,0+0,3
96 6,3+0,5 5,3+0,1

120 7,0+0,2 5,8+0,4
144 9,7+0,3 6,0+0,2
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The recipe and technology of butter biscuit with anti-
oxidants of plant origin and xanthan gum have been devel-
oped. The effect of red bean, sea-buckthorn flour as natural 
antioxidants and xanthan gum as a gelling agent on physi-
cochemical and microbiological parameters of butter biscuit 
was studied.

STUDY OF INFLUENCE OF ANTIOXIDANTS OF PLANT ORIGIN AND XANTHAN ON OIL BISCUIT QUALITY

УДК 631.532.2+631.331.072.3

ТЕОРЕТИЧЕСКОЕ ОПРЕДЕЛЕНИЕ ВЕЛИЧИНЫ ПОДАЧИ ВОРОХА 
ЛУКА-СЕВКА НА ПОДКАПЫВАЮЩИЙ ЛЕМЕХ

СИБИРЁВ Алексей Викторович, Федеральный научный агроинженерный центр ВИМ

Теоретически определена величина подачи вороха лука-севка на подкапывающий лемех маши-
ны для уборки лука-севка с учетом размерно-массовых характеристик лука-севка и геометрических 
параметров подкапываемой борозды. Определена доля луковиц лука-севка в общем объеме подкапы-
ваемого вороха.

Качество выполнения технологического 
процесса работы овощеуборочной ма-

шины в первую очередь определяется работой 
выкапывающего рабочего органа, так как в зави-
симости от типа и технологических параметров 
данного рабочего органа зависят конструктивно-
технологические параметры сепарирующих уст-
ройств, качество работы которых определяется 
полнотой сепарации от почвенно-растительных 
примесей и повреждениями продукции [8]. Со-
держание почвенных примесей в сходовом во-
рохе определяется величиной подачи вороха на 

сепарирующие рабочие органы уборочной ма-
шины [2].

Принимая во внимание исследования 
А.А. Сорокина [8], который аналитически опре-
делил и эмпирически подтвердил зависимости 
интенсивности сепарации клубненосного вороха 
картофелеуборочных машин, произведем уточ-
нение эмпирических коэффициентов и анали-
тических зависимостей сепарации вороха лука-
севка по определению величины подачи вороха 

 подкапывающим лемехом на сепарирующие 
рабочие органы машины для уборки лука.


