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ные показатели качества суфле. Установлена оптимальная дозировка порошка, 
позволяющая улучшить качество изделий по физико-химическим свойствам. 
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Abstract. The article examines the influence of apple powder on the main indi-
cators of souffle quality. The optimal dosage of powder has been established to im-
prove the quality of products in terms of physical and chemical properties. 
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Кондитерская промышленность представляет собой индустриальное про-

изводство с высоким уровнем технологии, техники, мощным энергетическим 

хозяйством. Кондитерские изделия отличаются высокой питательностью и 

усвояемостью. Указанные свойства присущи им благодаря использованию для 

их производства разнообразного по химическому составу и свойствам сырья. 

Исходная рецептурная смесь может представлять довольно сложную компо-

зицию разнообразных компонентов, что позволяет вырабатывать широкий ас-

сортимент кондитерских изделий. Данный ассортимент весьма разнообразен 

и насчитывает более 500 наименований, что позволяет удовлетворить любые 

вкусовые потребности в питании [1]. 

Высокая энергоемкость продуктов в современных условиях не может слу-

жить показателем их ценности. В развитых экономических странах жители по-

требляют значительные количества рафинированных продуктов с высоким со-

держанием калорий, таких как сахар, животные жиры, кондитерские изделия 

и белый хлеб. Развитие инновационных технологий производства функцио-

нальных кондитерских изделий, богатых питательными веществами, способ-
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ных улучшить состояние пищеварительной системы и метаболизм, представ-

ляет собой перспективное направление в области улучшения здоровья населе-

ния и профилактики многих заболеваний [2, 3]. 

При разработке новых продуктов необходимо учитывать несколько тех-

нологических аспектов, которые влияют на формирование структуры суфле, 

такие как состав ингредиентов, влажность рецептуры, кислотность среды, тип 

и концентрация пенообразователя и студнеобразователя, а также условия об-

работки при различных температурах и процессах сбивания массы. 

Суфле представляет собой полутвердый пенообразный продукт, где важ-

ными факторами при производстве являются образование пены и формирова-

ние студня. Для достижения определенной структуры продукта необходимо 

обеспечить правильный выбор сырья и оптимальные технологические пара-

метры его обработки [4, 5]. 

Значительный удельный вес и популярность среди кондитерских изделий 

занимают суфле, однако работ по их обогащению мало, что дает перспективу 

развития данной темы исследований. 

Результаты исследований. Введение яблочного порошка от 3 до 12 % с 

шагом в 3 % взамен сахара в рецептуру сбивного суфле позволило снизить 

содержание массовой доли общего сахара с 1 до 3 %, тем самым снизить саха-

роемкость и калорийность изделия (рис. 1). 

В результате исследований отмечено изменение плотности (рис. 2). Сни-

жение этого показателя в образцах с добавлением 3–9 % яблочного порошка 

можно объяснить заменой сахара, который обычно придает вязкость изделию. 

Плотность продукта, в свою очередь, определяется его пористостью. Струк-

тура суфле зависит от скорости и равномерности образования пены, а также 

дисперсности воздушных пузырьков. Устойчивость пены достигается за счет 

образования стабильной дисперсионной среды. 
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Рисунок 1 – Изменение массовой доля общего сахара 

в зависимости от дозировки яблочного порошка 
 

 
Рисунок 2 – Изменение плотности 

в зависимости от дозировки яблочного порошка 
 

Увеличение уровня влажности объясняется высоким содержанием пище-

вых волокон (клетчатки и пектиновых веществ), которые способны впитывать 

воду лучше, чем сахар. Эти волокна поглощают воду из оболочек агаровых 

веществ, что приводит к увеличению дегидратации (рис. 3). 

Анализ физико-химических показателей показал, что в образцах суфле с 

добавлением 3–12 % яблочного порошка уменьшается содержание сахара, по-

вышается влажность, снижается плотность на 3–9 %. При этом все образцы 

соответствуют требованиям государственного стандарта. 
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Рисунок 3 – Изменение массовой доли влаги 

от дозировки яблочного порошка 
 

Основным показателем, характеризующим качество готовых изделий, яв-

ляется массовая доля общего сахара. Результаты, полученные эксперимен-

тальным путем в зависимости от дозировки яблочного порошка, подвергались 

статической обработке. Данные для получения искомой статической характе-

ристики проводили методом регрессионного анализа (табл. 1). 
 
Таблица 1 – Данные для получения статической характеристики линейного 
одномерного объекта 

Концен-
трация 

яблочного 
порошка, 

% 

Значения массовой доли 
общего сахара, полученные 
экспериментальным путем 
(в трех повторностях), % 

Среднее 
значение 
массовой 

доли 
общего 

сахара, % 

Число 
повторно-
стей, шт. 

Значения пока-
зателя массовой 
доли общего са-
хара, получен-
ные расчетным 

методом, % 
X Y1 Y2 Y3 𝒀𝒀ср 𝑷𝑷𝒊𝒊 𝒀𝒀расч 
0 60,1 59,95 59,8 59,95 3,00 59,96 
3 59,44 59,58 59,52 59,51 3,00 59,52 
6 59,15 59,31 58,99 59,15 3,00 59,09 
9 58,40 58,60 58,80 58,60 3,00 58,65 
12 58,36 58,24 58,09 58,23 3,00 58,22 

 
С помощью полученных результатов мы можем выявить зависимость 

средних данных, полученных экспериментальным путем и расчетных показа-

телей плотности суфле (рис. 4). 
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Рисунок 4 – График зависимости средних данных, полученных 

экспериментальным путем и расчетных показателей 
массовой доли общего сахара (МДОС) 

 
На рисунке отображено линейное уравнение регрессии, которое позво-

ляет найти заданное значение массовой доли общего сахара при определенной 

концентрации яблочного порошка. Таким образом, оптимальное значение мас-

совой доли общего сахара составляет 59,0 % и будет достигнуто введением 

6,61 % яблочного порошка. 
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