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Физико-химические показатели сдобного печенья с комплексом функциональных 
ингредиентов

Бочкарева З.А., Дмитриева А.А.

Аннотация. Сдобное печенье обладает мягкой и пластичной структурой и 
нейтральным вкусом, что позволяет вводить в него функциональные ингредиенты 
без заметного изменения структуры изделия.  Цель работы – исследование физико-
химических показателей сдобного печенья путем использования рецептурного состава, 
включающего комплекс функциональных ингредиентов. Объектом исследования 
являлись разрабатываемые образцы печенья с содержанием порошка из сушеной 
черной смородины, финиковой пасты, с семенами чиа и подсолнечника с различным 
процентным содержанием и заменой 50% воды на молочную сыворотку. При выполнении 
эксперимента были использованы общепринятые методы оценки качества сырья и 
готовой продукции. Физико-химические показатели готового печенья находились в 
пределах нормативных значений: массовая доля влаги составила 13,0%, что обеспечивает 
оптимальный баланс между сроком годности и текстурой изделия; щелочность на 
уровне 1,8 градуса свидетельствует об отсутствии риска возникновения посторонних 
привкусов; намокаемость более 160% превышает нормативный показатель, указывая на 
формирование развитой капиллярно-пористой структуры.
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Abstract. Rich-dough cookies (shortbread-style cookies) possess a soft, pliable structure and a 
neutral flavor, which allows for the incorporation of functional ingredients without significantly 
altering the product’s texture. The objective of this study was to investigate the physicochemical 
properties of such cookies formulated with a complex of functional ingredients. The research 
focused on experimental cookie samples containing dried blackcurrant powder, date paste, 
and chia and sunflower seeds in varying proportions, with 50% of the water replaced by dairy 
whey. Standardized methods for evaluating the quality of raw materials and finished products 
were employed. It was determined that the selected ingredients exhibit structure-forming and 
moisture-retaining properties. The physicochemical parameters of the finished cookies fell 
within regulatory limits: the moisture content was 13.0%, ensuring an optimal balance between 
shelf life and texture; the alkalinity level of 1.8 degrees indicates no risk of off-flavors; and the 
rehydration capacity (soakability) exceeded 160%, surpassing the standard requirement and 
pointing to the development of a well-defined capillary-porous structure.
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Введение

Печенье является популярным продуктом пи-
тания среди широких слоев населения, поскольку 
оно доступно по цене, имеет приятный вкус, удоб-
но в приготовлении и долго хранится. Основными 
ингредиентами, которые обычно используются при 
изготовлении печенья, являются мука, сахар и жир, 
что не позволяет относить этот вид мучных конди-
терских изделий к продуктам здорового питания 
[1, 2]. Однако сдобное печенье обладает мягкой и 
пластичной структурой и нейтральным вкусом, 
что позволяет вводить в него функциональные ин-
гредиенты без заметного изменения структуры. 
Существует множество видов функциональных 
продуктов, которые можно использовать в качестве 
добавок для приготовления сложных видов печенья 
[3, 4, 5, 6, 7, 8]. 

Финики содержат низкий процент жира (0,2-
0,5%), белок (2,3-5,6%), являются хорошим источ-
ником пищевых волокон (6,4-11,5%), а также ми-
нералов, таких как селен, медь, калий и магний, 
содержат большое количество фенольных соеди-
нений и антиоксидантов [9,10,11]. Использование 
продуктов переработки фиников в качестве подсла-
стителя является перспективной альтернативой до-
бавлению сахара в печенье. Благодаря пектиновым 
веществам (2,0–4,5%) финиковая паста рассматри-
вается как структурообразователь в пищевых систе-
мах [9].

Включение смородинового порошка в рецепту-
ру сдобного печенья обусловлено его минеральным 
составом и как носителя антиоксидантов [12]. Так-
же порошок обладает высокими технологическими 
свойствами: хорошей набухаемостью и эмульгиру-
ющей способностью, что способствует формирова-
нию стабильной структуры теста [13]. 

Высокое содержание кальция и железа, нахо-
дящегося в легкодоступной форме, делает молоч-
ную сыворотку ценным ингредиентом для обога-
щения мучных изделий. Анализ аминокислотного 
состава, представленный в статье [14], показывает, 
что белок молочной сыворотки содержит все неза-
менимые аминокислоты, включая лизин, треонин, 
валин, метионин, изолейцин, лейцин, фенилаланин 
и триптофан.

В обогащении печенья часто используют мас-
личные культуры, такие как семена подсолнечника 
и чиа. Семена подсолнечника за счет содержания 
витамина E и минералов селена и меди являются 
мощнейшим антиоксидантом. Содержание витами-
на Е может покрывать более 200% суточной нормы. 
Кроме этого, семена подсолнечника имеют высокое 
содержание магния и калия и витаминов группы В 
(В1, В6). Белок семян подсолнечника - это высоко-
качественный растительный белок со сбалансиро-
ванным аминокислотным составом, высокой усво-
яемостью и благоприятными функциональными 
свойствами [15]. 

Семена чиа – это настоящий концентрат мине-

ралов. По содержанию кальция, фосфора и магния 
(более 60% нормы), фосфора (более 100% нормы) и 
магния (около 80% нормы) они значительно превос-
ходят многие другие продукты. Антиоксидантная 
защита: в чиа много селена, который покрывает су-
точную потребность на 100%. Также присутствуют 
антиоксиданты (хлорогеновая и кофейная кислоты, 
кверцетин). По сравнению с такими источниками 
пищевых волокон, как соя, пшеница и кукуруза, 
семена чиа содержат примерно 54 г пищевых во-
локон на 100 г, из которых 93% приходится на не-
растворимые волокна. Аналогичным образом, 60% 
всех жирных кислот составляют полиненасыщен-
ные жирные кислоты, а белки составляют 18–24% 
массы семян. Замоченные в воде семена чиа об-
разуют слизистый полисахаридный гель, который 
действует как модификатор текстуры, эмульгатор, 
гелеобразователь и инкапсулирующий агент в пи-
щевых, косметических и фармацевтических про-
дуктах [16, 17].

Цель работы – исследование физико-химиче-
ских показателей сдобного печенья путем исполь-
зования рецептурного состава, включающего ком-
плекс функциональных ингредиентов.

Объекты и методы исследований

Объектами исследования служили: прототип 
– печенье «Ромашка», рецептура № 125г по сбор-
нику технических нормативов (Сборник рецептур 
на торты, пирожные, рулеты, печенье и т.д., 2000 г); 
разрабатываемые образцы печенья с содержанием 
порошка из сушеной черной смородины, пасты из 
финика, с семенами чиа и подсолнечника с различ-
ным процентным содержанием, а также следующие 
рецептурные компоненты: сыворотка молочная 
(ГОСТ 34352-2017), мука пшеничная хлебопекар-
ная высшего сорта (ГОСТ 26574-2017); сахар белый 
(ГОСТ 33222-2015); маргарин (ГОСТ 32188-2013); 
меланж (ГОСТ 30363-2013). В рецептуре прототипа 
молоко пастеризованное заменено на воду, а масло 
сливочное на маргарин, что оправдано удешевлени-
ем изделия при массовом производстве [2].

Так как в состав печенья входит комплекс 
функциональных ингредиентов, было необходимо 
поэтапное внесение и проведение исследования 
влияния всех ингредиентов на органолептические 
показатели готового продукта, результаты иссле-
дования раскрыты в статье [2]. Весь процесс раз-
работки рецептуры печенья для исследования ор-
ганолептических показателей представлял собой 
следующие этапы [2], представленные на рис. 1.

Итоговая рецептура содержит 10% порошка из 
сушеных ягод черной смородины, 50% молочной 
сыворотки в соотношении с водой 1:1, 30% фини-
ковой пасты взамен сахарной пудры и по 5% семян 
чиа и подсолнечника [2].

6 этап. Проведение исследования физико-хи-
мических показателей итогового образца печенья в 
сравнении с контрольным образцом. 
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Физико-химические испытания готовой про-
дукции проведены для подтверждения соответ-
ствия нормативной документации (ГОСТ 24901-
23): определение влажности печенья по ГОСТ 
5900-2014 «Изделия кондитерские. Методы опре-
деления влаги и сухих веществ», щелочность - по 
ГОСТ 5898-87 «Изделия кондитерские. Методы 
определения кислотности и щелочности», намока-
емость - по ГОСТ 10114-80 «Изделия кондитерские 
мучные. Метод определения намокаемости». 

Результаты и их обсуждение

Оценка физико-химических показателей явля-
ется неотъемлемым этапом подтверждения каче-
ства и безопасности разработанного сдобного пе-
ченья, позволяющим объективно оценить влияние 
функциональных ингредиентов на характеристики 
готового продукта. Сравнительный анализ кон-
трольного образца печенья и итогового образца [2] 
по ключевым параметрам – массовой доле влаги, 
щелочности и намокаемости – выявил закономер-
ные изменения, обусловленные комплексным дей-
ствием внесённых функциональных компонентов 
и подтверждающие технологическую целесообраз-
ность выбранной рецептуры. Результаты исследо-
вания физико-химических показателей представле-
ны в табл. 1.

Массовая доля влаги в разработанном печенье 

составила 13,0%, что ниже показателя контрольно-
го образца (14,5%). Данное снижение влажности 
объясняется влиянием факторов, которые связаны 
с особенностями функциональных ингредиентов. 
Так, смородиновый порошок характеризуется низ-
ким исходным содержанием влаги и высокой ги-
гроскопичностью, что способствует связыванию 
воды в тесте и её более интенсивному удалению в 
процессе выпечки. Финиковая паста, содержащая 
пектиновые вещества и природные гидроколлоиды, 
также способствует более равномерному распре-
делению влаги.  Снижение массовой доли влаги в 
готовом продукте, возможно, будет способство-
вать увеличению срока годности изделия за счёт 
снижения активности воды и микробиологической 
порчи, а также обеспечивать более рассыпчатую 
консистенцию, характерную для сдобного печенья 
песочного типа, что подтверждается результатами 
органолептической оценки [2].

Щелочность разработанного печенья состави-
ла 1,8 градуса, что незначительно ниже показателя 
контрольного образца (2,0 градуса) и находится в 
регламентированных пределах для сдобного пе-
ченья. Данное снижение объясняется влиянием 
кислых компонентов, внесённых в рецептуру: 
органические кислоты смородинового порошка 
(аскорбиновая, янтарная, фумаровая, хлорогено-
вая) и молочная сыворотка, имеющая естественную 
кислую реакцию (рН 4,0–4,5), создают слабокис-

Рис. 1. Этапы разработки рецептуры печенья для исследования органолептических показателей

Таблица 1 – Физико-химические показатели контрольного и итогового образца печенья
Наименование показателя Контрольный образец Итоговый образец печенья 

Массовая доля влаги, % 14,5±0,1 13,0±0,065

Щелочность, град. 2,0±0,03 1,8±0,02

Намокаемость, % 150±5,0 164±5,25
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лую среду в тесте, которая частично нейтрализу-
ет химические разрыхлители, способные придать 
изделию мыльный привкус и негативно повлиять 
на органолептические характеристики. Намока-
емость разработанного печенья составила более 
160%, что превышает показатель контрольного 
образца (150%) и минимально допустимое значе-
ние, установленное для сдобного печенья. Высокая 
намокаемость свидетельствует о развитой капил-
лярно-пористой структуре, качественном сырье и 
соблюдении технологии замеса и выпечки, что обе-
спечивает нежную, быстро размокающую текстуру, 
способствует лучшему восприятию вкусоаромати-
ческих компонентов. 

Выводы

Анализ физико-химических показателей по-
зволяет сделать вывод, что разработанное сдоб-
ное печенье обладает рядом преимуществ перед 
контрольным образцом. Снижение массовой доли 

влаги при сохранении оптимальной намокаемости 
обеспечивает баланс между сроком годности и по-
требительскими свойствами продукта. Повышен-
ная намокаемость свидетельствует о формировании 
развитой капиллярно-пористой структуры изделия, 
обеспечивающей высокую способность к впитыва-
нию влаги. 

Все полученные результаты находятся в пре-
делах нормативных требований ГОСТ 24901-2023 
«Печенье. Общие технические условия» и подтвер-
ждают технологическую обоснованность выбран-
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продукта в промышленное производство, после 
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рить растущий спрос потребителей на полезные 
продукты питания. 
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