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ВВЕДЕНИЕ 

 

В настоящее время особую актуальность приобретают научные 

исследования, направленные на разработку новых рецептур пищевых 

продуктов, сбалансированных по основным пищевым веществам, в частности 

мучных кондитерских изделий. Поскольку большинство существующих 

мучных кондитерских изделий имеют высокую энергетическую ценность, 

которая обусловлена легкоусвояемыми углеводами и жирами, входящими в 

состав ингредиентов данной группы продукции. В химическом составе 

существующих кондитерских изделий практически отсутствуют пищевые 

волокна, витамины, минеральные вещества. Решить данную проблему можно за 

счет целевого комбинирования различных видов сырья. Для создания новых 

рецептур мучных кондитерских изделий практический интерес могут 

представлять вторичные сырьевые ресурсы растительного происхождения, в 

том числе отходы масложировой отросли – шрот. Тыквенный шрот может стать 

для организма человека перспективным источником пищевых волокон, белков. 

Цель работы заключается в разработке новых рецептур кексов с 

использованием вторичных сырьевых ресурсов растительного происхождения 

(порошок из шрота тыквы). 

Для достижения поставленной цели решались следующие задачи: 

- исследовать химический состав шрота тыквы с целью расширения 

сырьевой базы для предприятий пищевой и перерабатывающей 

промышленности; 

- разработать технологическую схему и рецептуру производства 

кондитерской продукции профилактического назначения с использованием 

полуфабрикатов из шрота тыквы с заданным составом, структурой и 

свойствами; 

- оценить качество полученной кондитерской продукции – кексов с 

порошком шрота тыквы – по органолептическим и физико-химическим и 

показателям, установить регламентированные значения показателей качества; 



разработать нормативно-техническую документацию на новые виды 

кондитерской продукции, провести апробацию разработанных технологических 

решений и оценить их экономическую эффективность. 

Научная новизна исследований, представленных в работе, заключается в 

том, что автором впервые изучено нетрадиционное для пищевой 

промышленности сырье – шрот из тыквенный семечек. В работе представлена 

технологическая схема переработки шрота тыквы в полуфабрикат – порошок. 
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[изъята 4 глава] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 

Работа посвящена переработке вторичных сырьевых ресурсов 

растительного происхождения с целью получения обогащенных  продуктов. 

Шрот тыквы богат пищевыми волокнами, что делает возможным и 

целесообразным его использование в качестве обогащающей добавки при 

производстве кондитерской обогащенной продукции. 

Разработана технологическая схема переработки вторичных сырьевых 

ресурсов растительного происхождения – шрота тыквы, позволяющая получить 

из них порошок. 

Предложена новая рецептур кексов с использованием вторичных 

сырьевых ресурсов растительного происхождения. 

У разработанных кондитерских изделий были определены 

регламентированные показатели качества кексов с порошком из выжимок 

тыквы (органолептические, физико-химические). 
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