
П И Щ Е В А Я П Р О М Ы Ш Л Е Н Н О С Т Ь 
УДК 664.68 МРНТИ 65.33.35 

Н. В. Алексеева, к.т.н., J1. А. Мамаева, к.т.н., 
А. Р. Ямолотдинова 

Южно-Казахстанский государственный университет 
им. М. Ауэзова 

РАЗРАБОТКА ПЕСОЧНОГО ПЕЧЕНЬЯ ПОВЫШЕННОЙ 
ПИЩЕВОЙ ЦЕННОСТИ 

Дано обоснование необходимости разработки нового вида печенья. При-
веден анализ потребления печенья в Казахстане. Рассматривается техно-
логия получения нового вида песочного печенья с использованием в их 
рецептуре изюма и грецких орехов. Описаны полезные свойства изюма и 
орехов. Приведены результаты экспериментальных исследований массо-
вой доли влаги, щелочности исследуемого печенья, в результате которых 
установлено оптимальное процентное соотношение ингредиентов. 
Ключевые слова: песочное печенье, рецептурный состав, пищевая цен-
ность продукта. 

Макалада печеньенщ жаца турш алу жолы бертген. Печеньенщ Казак-
станда тутынылуына талдау жасалтан. Уплмел1 печеньенщ жаца турш метз 
жэне грек жацтатын косу аркылы алу технологиясы карастырылтан. Метз 
жэне грек жацтатыныц пайдалы касиеттер1 келлртдк Печеньенщ ылтал-
дылыты, cmTmiK мелшер1, тэж1рибел1к зерттеу корытындылары бойынша 
косылатын заттардыц TniMfli пайыздык мелшер1 белгтендк 
К т т сездер: уплмел1 печенье, рецепт курамы, тамактыц к^ндылытын арт-
тыру. 

The article gives the validation of necessity of developing the new type of biscuits 
and analysis of its consumption in Kazakhstan. The article considers the 
technology for a new type of biscuits with raisins and walnuts in its recipe. The 
useful properties of raisins and walnuts as well as experimental results of 
physical and chemical research of investigated biscuits and optimal relation of 
ingredients are shown. 
Keywords: shortcake cookies, the composition, nutritional value of the product 
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В настоящее время продукты питания должны отвечать не 
только требованиям качества и безопасности, но и должны ре-
шать проблему сбалансированного питания за счет повышен-
ной пищевой ценности. 

В последние годы в связи с ухудшением экологической об-
становки обострилась проблема сохранения здоровья людей и 
появилась необходимость в разработке рецептур новых видов 
функциональных пищевых продуктов, а особенно мучных кон-
дитерских изделий, обладающих диетическими и функциональ-
ными свойствами [1]. 

Перспективным объектом обогащения являются принадле-
жащие к категории продукции регулярного потребления мучные 
кондитерские изделия, потребительский спрос на которые по-
стоянно повышается [2]. 

По данным исследования MediaMarketing 1г^ех(сентябрь 
2012 г.), проводимого компанией TNS CentralAsia, 79,5 % казах-
станцев являются потребителями печенья (рис. 1). 

Рис. 1. Потребление печенья за последние полгода 2012 г. 

По данным MMI-2012, опрос проводился в 20 городах Ка-
захстана с населением в возрасте от 15 лет и старше. Объем 
выборки составил 3 тыс. респондентов. Как показали результа-
ты опроса, 21,6 % казахстанцев потребляют печенье один раз в 
день и чаще, тогда как большая часть, а именно 42,7 % чел., 
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предпочитают употреблять его несколько раз в неделю, и толь-
ко 6,7 % едят печенье один раз в месяц и реже. 

Один раз в день 
и чаще 

Несколько раз 
в неделю 

Раз 
в месяц 

2-3 раза 
в месяц 

Раз в месяц 
и реже 

21,6 % 

42,7 % 

6,7 % 

Рис. 2. Частота потребления печенья в Республике Казахстан 

В течение многих веков люди совершенствовали способы 
приготовления печенья, меняли сырье, компоненты, форму, и 
вследствие этого на печенье увеличивался спрос и у детей, и 
у взрослых. Авторами разработано песочное печенье с повы-
шенной пищевой ценностью и расширен ассортимент. Созда-
ны технологии и рецептуры, обеспечивающие организму оп-
тимальное содержание йода, особенно детского и подростко-
вого возраста. Для оптимального усвоения йода необходимо 
достаточное поступление белка, железа, цинка, меди, витами-
нов А и Е. 

В рецептуру песочного печенья добавлены грецкий орех и 
изюм. Грецкий орех содержит все необходимые для поддержа-
ния жизни вещества: 30-77% жира, 10-20% белка и 5 -15% уг-
леводов. Сумма полезных веществ в орехах достигает 94-95%. 
Изюм обладает не менее полезными свойствами. В нем содер-
жатся такие элементы, как фосфор, натрий, кальций, магний 
железо, а также витамины В1, В2, РР (никотиновая кислота). Изюм 
сохраняет практически все полезные свойства свежего виногра-
да - 70-80 % витаминов и 100 % микроэлементов. Форма пече-
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нья напоминает корабль с парусом, а внутри спрятано "сокро-
вище", которое состоит в том, что внутри находятся нежнейшее, 
воздушное безе, грецкий орех и изюм. 

Песочное печенье является одной из разновидностей сдоб-
ного печенья. Сдобное печенье отличается от других видов тем, 
что для его производства используют сливочное масло. Для при-
готовления песочного теста муку берут с небольшим содержани-
ем клейковины, так как при наличии большого количества "силь-
ной" клейковины тесто при замесе получается резиновым, непла-
стичным - "затянутым". Наличие в тесте большого количества 
масла, сахара и отсутствие воды способствуют получению рас-
сыпчатых изделий, откуда и произошло название теста - песоч-
ное. Готовят тесто в помещении с температурой не выше 20 °С [3]. 

Проведен анализ исследований по способам производству 
печенья. В результате проведения патентного обзора по произ-
водству печенья за основу взят способ производства песочного 
печенья, включающий сахарную пудру, сливочное масло, сухую 
молочную сыворотку, меланж, фруктовую начинку, мед, жаре-
ные орехи, сухие духи, соду, углеаммонийную соль, муку выс-
шего сорта и меланж на смазку. Вместо сливочного масла и жа-
реных орехов применяется смесь молочного маргарина, обжа-
ренных виноградных косточек и сахара, взятых в соотношении 
2:0,8:0,2 [4]. 

Для определения рецептурного состава изменялось про-
центное содержание изюма и маргарина в рецептуре. При ис-
следовании песочного печенья использовали следующие ме-
тодики: 

• определение массовой доли влаги (ГОСТ 5900-73); 
• определение щелочности (ГОСТ 5898-87); 
Исследования зависимости массовой доли влаги показа-

ли, что все полученные результаты соответствуют ГОСТ-5900. 
Для песочного печенья массовая доля влаги соответствует зна-
чению не более 15,5 % (рис.3). 

В результате определения щелочности кривая зависимос-
ти показала, что взятые для анализа пробы соответствуют ГОСТ-
5898, где щелочность для песочного печенья составляет не бо-
лее 2 град. (рис. 4). 
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Рис. 3. Кривая зависимости массовой доли влаги испытуемого 
песочного печенья от содержания изюма и маргарина 
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Рис. 4. Кривая зависимости щелочности испытуемого 
песочного печенья от содержания изюма и маргарина 

87 



Экспериментальные исследования нового вида песочного 
печенья позволили установить, что пробы, в которых содержа-
ние изюма составляет 14-16 %, а маргарина 18-20 %, соответ-
ствуют стандарту. В результате сохраняются все полезные свой-
ства и достигается хорошее качество. Предлагаемое песочное 
печенье нового вида содержит тестообразующую основу, в со-
став которой входят, мае. %: 

• мука высшего сорта - 60-62,4 
• маргарин - 17,6-18,1; 
• яичные желтки - 4,8-5,5; 
• сметана - 17,6-18,5. 
В начинку входят, мае. %: 
• Яичные белки - 20,9-22,1; 
• Сахар - 38-40,5; 
• ядра грецких орехов - 26,5-27,8; 
• изюм - 14,6-15,4. 
Преимущества заключены в способе технологии производ-

ства печенья. Замес теста осуществляется поэтапно, предва-
рительно смешивают муку с маргарином, а затем добавляют 
сметану и яичные желтки. Длительность замеса теста 5-8 мин. 
Полученное тесто делят на равные маленькие куски в форме 
шариков и отправляют в холодильник на 1,5-2 ч при температу-
ре 15-20°С. Для приготовления начинки необходимо взбить яич-
ные белки с сахаром до получения густой, пышной массы, доба-
вить орехи и изюм. Шарики раскатывают толщиной 0,2-0,5 мм, 
добавляют начинку, состоящую из безе, ореха и изюма. Затем 
защипывают края полумесяцем и острые концы соединяют и 
складывают пополам. Выпекают печенье при низкой темпера-
туре - 110-120 °С в течение 20-25 мин. Готовое печенье покры-
вают сахарной пудрой. Технический результат: в повышении 
полезных свойств. 

Таким образом, разработан способ получения и предло-
жена рецептура песочного печенья нового вида, имеющего по-
вышенную пищевую ценность. Наличие в рецептуре грецкого 
ореха и изюма позволяет обогатить питание человека полезны-
ми микроэлементами такими, как фосфор, натрий, кальций, 
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магний железо, а также витамины В1, В2, РР (никотиновая кис-
лота).Применение известных методик по определению физико-
химических свойств разработанного сдобного печенья позволи-
ло установить оптимальное соотношение ингредиентов. 
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