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Аннотация. В статье рассмотрена перспектива использования кедрового 
жмыха для обогащения мучных кондитерских изделий. Определено оптималь-
ное количество  вносимой функциональной добавки. Проведены исследования 
влияния добавки кедрового жмыха на показатели качества песочного печенья. 
Рассчитаны экономические показатели выработки новой продукции. 
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Abstract. The article considers the prospect of using cedar oil cake to enrich 

flour confectionery products. The optimal amount of the applied functional additive 
has been determined. Studies of the effect of cedar cake additives on the quality of 
shortbread cookies have been conducted. The economic indicators of new product 
development are calculated. 
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Введение. Мучные кондитерские изделия представляют собой продукты 

массового повседневного потребления, пользующиеся спросом у всех катего-

рий покупателей. В настоящее время среди потребителей отмечается рост по-

пулярности полезных для здоровья продуктов. Это подталкивает производите-

лей на создание новых видов изделий, обогащенных функциональными ингре-

диентами за счет введения различных пищевых добавок и улучшителей [1, 2]. 

По этой причине применение нетрадиционных видов сырья, в частности 

кедрового жмыха, для нужд перерабатывающей и кондитерской промышлен-

ности будет способствовать оптимизации ассортимента мучных кондитерских 

изделий за счет наполнения их функциональными ингредиентами, а также ре-

шит проблему безотходного производства. 

Кедровый жмых – это полноценный протеин, который хорошо воспол-

няет дефицит белка. Он помогает повысить иммунитет, способствует норма-

лизации обмена вещества, помогает мобилизовать силы и энергию людям, ве-

дущим активный образ жизни. Кедровый жмых – отличный диетический про-

дукт, который при употреблении способствует поддержанию хорошего само-

чувствия и сохранению его на долгие годы. 

Целью работы выступает проведение исследований по разработке тех-

нологии производства песочного печенья с использованием кедрового жмыха, 

что позволит расширить ассортимент и значительно улучшит пищевую и 

биологическую ценность готовых изделий. Для достижения поставленной 

цели решались следующие задачи: 

1. Установление оптимального количества вносимой функциональной 

добавки. 
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2. Выбор наиболее подходящего способа производства по результатам 

пробной лабораторной выпечки. 

3. Исследование качества готового изделия по органолептическим и фи-

зико-химическим показателям. 

4. Изучение влияния добавки кедрового жмыха на пищевую ценность пе-

сочного печенья. 

Методика исследований. Для выполнения экспериментальной части ис-

следовательской работы за основу взяли стандартную рецептуру песочного 

печенья из сборника рецептур. 

Жмых кедрового ореха вносился в тесто в следующих дозировках: 25; 30 

и 35 % от общего количества муки. Сводная рецептура песочного печенья с 

добавлением кедрового жмыха в разных дозировках представлена в таблице 1. 
 
Таблица 1 – Рецептура песочного печенья с кедровым жмыхом 

В килограммах 

Наименование 
сырья 

Расход сырья 
на 1 т готовой 

продукции 

Расход сырья на 1 т готовой продукции 
при использовании кедрового жмыха 
25 % 30 % 35 % 

Мука пшеничная в/с 613,5 460,1 429,4 398,8 
Кедровый жмых – 153,4 184,1 214,7 
Маргарин 289,49 289,49 289,49 289,49 
Сахар-песок 118,70 118,70 118,70 118,70 
Яйцо куриное 90,60 90,60 90,60 90,60 
Разрыхлитель 2,21 2,21 2,21 2,21 
Итого 1 114,5 1 114,5 1 114,5 1 114,5 
Выход 1 000,0 1 000 1 000 1 000 

 
Качество печенья с кедровым жмыхом оценивали путем проведения 

пробных лабораторных выпечек. Кедровый жмых удобен для применения в 

производственных условиях, так как вводится в тесто при замесе вместе с му-

кой, не требуя дополнительной обработки. 

Таким образом, в ходе проведения пробных лабораторных выпечек было 

получено 4 образца печенья: контрольный образец – песочное печенье (основ-

ная рецептура из сборника рецептур) и три образца печенья с добавлением 
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кедрового жмыха в количестве 25; 30 и 35 %. 

Исследования качества полученных образцов печения проводили по ме-

тодикам определения органолептических и физико-химических показателей в 

соответствии с ГОСТ 24901–2023 «Печенье. Общие технические условия» [3]. 

Результаты исследований. В результате органолептической оценки 

было установлено, что все исследуемые экспериментальные образцы песоч-

ного печенья с приемлемыми потребительскими характеристиками: добавле-

ние 25 % кедрового жмыха привело к формированию светло-коричневого 

цвета; образец печенья с добавлением 30 % кедрового жмыха характеризо-

вался наиболее привлекательными органолептическими показателями (цвет 

печенья коричневый, ощутимый вкус и запах кедрового ореха); добавление 

35 % кедрового жмыха оказало более выраженное влияние на органолепти-

ческие показатели (цвет печенья стал темно-коричневым, во вкусе присут-

ствовал легкий привкус кедровой смолы). 

При анализе физико-химических показателей следует отметить: кислот-

ность экспериментальных образцов оказалась несколько выше стандарта, что 

обусловлено более высокой кислотностью кедрового жмыха; влажность экс-

периментальных образцов ниже, чем допускается по стандарту, поскольку 

влажность кедрового жмыха ниже, чем у пшеничной муки. 

Для определения перспективы производства разработанного изделия 

была проведена дегустационная оценка его качества по пятибалльной шкале с 

учетом органолептических показателей. В результате проведенных исследова-

ний выяснили, что образцы печенья с добавлением кедрового жмыха в коли-

честве 25 и 35 % набрали наименьшее количество баллов. Наибольшее коли-

чество баллов набрали образцы печенья с добавлением 30 % кедрового жмыха. 

Такая дозировка является оптимальной: физико-химические показатели прак-

тически не меняются, а вкусовые характеристики и органолептические пока-

затели качества повышаются. 
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При расчетах пищевой ценности пришли к выводу, что при добавлении 

30 % кедрового жмыха пищевая ценность песочного печенья с кедровым 

жмыхом увеличивается по сравнению с контрольным образцом. Растет содер-

жание белков, жиров и углеводов, а также повышается калорийность изделий. 

Данные представлены в таблице 2. 
 
Таблица 2 – Расчет энергетической ценности образцов 

Наименование продукта Белки, г Жиры, г Углеводы, г Энергетическая 
ценность, ккал 

Контрольный образец 
печенья песочного 6,0 24,0 65,0 502 

Печенье песочное 
с кедровым жмыхом  25,5 30,0 84,7 715 

 
Кедровый жмых относится к добавкам, существенно не изменяющим 

свойства готовых изделий, но улучшающим их качественные показатели. Он 

является перспективным ингредиентом и естественным улучшителем. 

Заключение. В процессе исследовательской работы было выработано пе-

сочное печенье с добавлением кедрового жмыха. По результатам исследова-

ний пришли к следующим выводам: 

1. Наилучшим способом производства песочного печенья с добавлением 

кедрового жмыха является двухфазный способ. 

2. Оптимальная дозировка вносимой добавки кедрового жмыха состав-

ляет 30 % к общей массе муки. 

3. Введение в рецептуру всего лишь 30 % кедрового жмыха повышает пи-

щевую ценность изделий. 

Данный вид песочного печенья можно рекомендовать производителям, 

так как полученные образцы позволят разнообразить ассортимент и будут 

конкурентоспособными на рынке города Белогорска и Амурской области. 
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