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Аннотация. В статье изучено влияние порошка из соцветий бархатцев 
(Тagetes) на физико-химические свойства и пищевую ценность булочных из-
делий. Проведен анализ физико-химических показателей и пищевой ценности 
булочных изделий, выполнен расчет энергетической ценности. Сделан вывод 
о целесообразности использования порошка из соцветий бархатцев в произ-
водстве булочных изделий в качестве добавки функционального назначения. 
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Abstract. The article examines the effect of powder from marigold inflores-
cences (Tagetes) on the physico-chemical properties and nutritional value of bakery 
products. The analysis of physico-chemical parameters and nutritional value of bak-
ery products was carried out, the calculation of energy value was performed. The 
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conclusion is made about the expediency of using powder from marigold inflores-
cences in the production of bakery products as a functional additive. 
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Для улучшения органолептических и физико-химических показателей, а 

также повышения пищевой ценности булочных изделий широко применяют 

продукты переработки фруктов, овощей и трав, которые в своем составе со-

держат комплекс физиологически активных ингредиентов: антиоксиданты, 

витамины, минералы и пектиновые вещества, жизненно необходимые для нор-

мального функционирования организма человека [1, 2]. 

Целью работы явилось изучение влияния порошка из соцветий бархатцев 

(Тagetes) на физико-химические свойства булочных изделий. 

Тагетес (Tagetes) – это род растений семейства астровых, родом из Цен-

тральной и Южной Америки. 

Это растение известно своими яркими цветами и приятным ароматом, 

благодаря которому оно используется в качестве специи и ароматизатора [3]. 

Сушеные лепестки бархатцев содержат множество полезных веществ, вклю-

чая витамины, минералы, антиоксиданты и эфирные масла. Пигменты при-

дают насыщенный оранжевый цвет булочным изделиям, эфирные масла – ме-

довый аромат; антиоксиданты способствуют сохранению свежести продуктов 

и предотвращают окисление [1, 3]. 

Методика исследований. Исследования проводились на базе лаборато-

рии кафедры технологии переработки сельскохозяйственной продукции Даль-

невосточного государственного аграрного университета. Исследуемые об-
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разцы оценивали по органолептическим и физико-химическим методам в со-

ответствии с государственными стандартами. 

Материалом для исследований послужил образец булочки, приготовлен-

ный по рецептуре, представленной в таблице 1 [3]. 
 
Таблица 1 – Рецептура булочек с добавлением порошка из соцветий бархатцев 
(Тagetes) 

В граммах 
Наименование сырья Масса 

Мука пшеничная высшего сорта 97 
Дрожжи сухие 3,6 
Сахар 25 
Соль 2 
Растительное масло 15 
Порошок из цветов бархатцев 3 

 
Результаты исследований. В отличии от традиционных булочных изде-

лий, в состав которых входят мука, дрожжи, соль, сахар, вода, в разработанном 

продукте присутствует порошок из соцветий бархатцев, который придает из-

делию цветочно-фруктовые нотки во вкусе и аромате, цвет мякиша – ярко-

оранжевый. Порошок используется не только в качестве натурального краси-

теля и улучшителя вкуса и аромата, но и для повышения пищевой ценности, 

что обусловлено содержанием макро- и микронутриентов. 

В таблице 2 представлены результаты анализа пищевой ценности иссле-

дуемых образцов булочных изделий. 

Использование порошка соцветий бархатцев в производстве булочных из-

делий позволяет регулировать химический состав изделий, повышая их пище-

вую ценность за счет увеличения содержания витаминов группы В на 1,3 %, 

витамина С – на 99,4 %. Также добавляется витамин А, который ранее отсут-

ствовал в контрольном образце. 

Анализ данных таблицы по минеральному составу показал, что содержа-

ние минеральных веществ по сравнению с булочными изделиями, приготов-
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ленными по традиционной технологии, значительно выше. Увеличение мине-

ральных веществ в разработанном образце составило 13,4 %. При употребле-

нии 100 г разработанного булочного изделия, в соответствии с рекомендуе-

мыми нормами питания, обеспечивается от 5 до 15 % суточной потребности в 

большинстве эссенциальных минеральных элементах. 
 
Таблица 2 – Пищевая ценность исследуемых образов булочных изделий 

Наименования показателей Контрольный 
образец 

Разработанный 
образец 

Белки, г 7,8 7,8 
Жиры, г 9,9 9,9 
Углеводы, г 60,1 60,0 
Калорийность,  ккал 360,3 360,5 

Витамины, мг/100 г 
Витамин Е 4,04 4,04 
Витамин К, мкг 0,73 0,72 
Витамин С 0,01 1,57 
Витамин А, мкг 0 0,52 
Витамин РР 1,14 1,17 
Витамин В1 0,32 0,32 
Витамин В2 0,09 0,10 
Витамин В3 0,84 0,81 
Витамин В4 7,48 7,48 
Витамин В5 0,57 0,56 
Витамин В6 0,03 0,05 
Витамин В9, мкг 71,17 72,47 

Минеральные вещества, мг/100 г 
Калий 127,32 159,77 
Магний 18,68 23,60 
Фосфор 89,24 92,23 
Сера 10,00 10,00 
Железо 1,00 1,20 
Цинк 0,90 0,90 
Кальций 17,86 19,73 
Марганец 0,57 1,14 
Медь, мкг 0,14 0,14 
Селен, мкг 10,04 9,86 

 
Данные по физико-химическим показателям представлены в таблице 3. 
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Таблица 3 – Физико-химические показатели исследуемых образцов булочных изделий 

Показатели качества Контрольный 
образец 

Разработанный 
образец 

Кислотность, град. 2,5 2,1 
Влажность мякиша, % 36 34 
Пористость, % 65,00 72,67 
Объем, см3 280 337 

  
Результаты изучения физико-химических показателей качества разрабо-

танного булочного изделия позволяют сделать вывод о том, что продукт ха-

рактеризуется высоким удельным объемом и пористостью. 

Применение порошка из соцветий бархатцев в производстве булочных из-

делий влияет на структурно-механические свойств мякиша. Мякиш разрабо-

танного изделия черствеет медленнее, чем мякиш контрольного образца. Ве-

роятно, это обусловлено влагоудерживающими и антиокислительными свой-

ствами порошка. 

Заключение. В результате проведенной работы можно заключить, что 

использование порошка из соцветий бархатцев в технологии булочных изде-

лий позволяет получить продукт с высокими органолептическими и физико-

химическими показателями, а также обогатить его макро- и микронутриен-

тами. Производство разработанных булочек даст возможность расширить 

ассортимент продукции функционального назначения и будет способство-

вать улучшению структуры питания. 
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