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Мы в своей работе остановились на разработке рецептуры 
диетических мучных кондитерских изделий с добавление муки 
черемухи, которые могут быть реализованы на предприятиях 
общественного питания. Считаем, что цель нашего исследования 
актуальна, так как используем в рецептуре только сырье 
отечественного производства и на основе проведенного 
исследования расширяем ассортимент диетических мучных 
кондитерский изделий.
Диетические изделия. Характеризуются тем, что из их состава 
исключены или ограничены отдельные рецептурные компоненты с 
заменой их на другие пищевые продукты. Такие изделия 
предназначены для питания лиц с нарушением обмена веществ 
или используются в профилактических целях детям, ослабленным 
людям, беременным женщинам, кормящим матерям, 
спортсменам, которым необходима определенная диета, 
способствующая ускоренному восстановлению сил и 
увеличению работоспособности.



Цель исследования: разработать рецептуры и 
технологию производства диетических мучных 
кондитерских изделий с добавление муки 
черемухи, которые могут быть реализованы на 
предприятиях общественного питания.

Задачи исследования:
⦿ Ознакомиться с характеристикой кондитерских 

изделий и технологическими особенностями их 
производства.

⦿ Разработать рецептуру и технологию приготовления 
диетических мучных кондитерских изделий с 
добавление муки черемухи для предприятий 
общественного питания.

⦿ Осуществить экспериментальную проверку свойств, 
разработанных диетических мучных кондитерских 
изделий с добавление муки черемухи.



⦿ Объект –  мучные кондитерские изделия.
⦿ Предмет – технология производства 

диетических мучных кондитерских изделий с 
использованием муки черемухи.

⦿ Методы исследования: теоретические – 
сравнительный анализ литературных 
источников по проблеме исследования, 
практические – метод сравнительного 
анализа литературных и экспериментальных 
данных, экспериментальные основанные на 
ГОСТ.



⦿ Приобрести или сделать самостоятельно питательный 
продукт достаточно легко, однако рекомендуется 
черемуховый помол смешивать с привычной мукой. Это 
может быть овсяная, кукурузная, гречневая или пшеничная. 
В этом случае блюдо приобретет приятный шоколадно-
ореховый вкус с ягодным ароматом, и не будет горчить. 
Все вкусовые эффекты обусловлены содержанием в 
плодах растения большого количества ароматических 
соединений.

Рисунок 2. Внешний вид черемуховой муки.



Таблица 3.  – Характеристика образцов

Образцы Производитель Внешний вид упаковки 

Образец № 1 ООО «Пудофф»
г. Таганрог, ул. 
Менделеева, 117/6

Образец № 2 Сибирская, АЮ Дух леса 
обл. Кемеровская область 
- Кузбасс, г. Анжеро-
Судженск, ул. Тульская, 
д. 9



Таблица 4. - Органолептические и физико-химические показатели качества

Показатели 

Мука черемуховая  

Образец № 1 Образец № 2
 

Органолептические показатели
Внешний вид: тонкодисперсный порошок сыпучей 

консистенции  

Цвет: шоколадный  

Вкус: нейтральный  

Запах: нейтральный  

Физико-химические показатели
Влажность, % 8,0 7,0  

Кислотность, рН 7,0 7,0  

Размер частиц, 
мкм

40,0…60,0 40,0…60,0
 

Содержание 
полифенольных 
соединений, 
мг/100 г

6111,0 6328,0  



Отработка блюд



Отработка блюд



Таблица 6. – Сравнительный анализ пищевой ценности изделий (на 100г).

Показатели Контрольный образец без 
добавления муки черемуховой

Экспериментальный образец, 
с добавлением муки черемухи

Кал
ори

йнос
ть, 

ккал

Белк
и, г

Жир
ы, г

Угле
воды

, г

Кало
рийн
ость, 
ккал

Белк
и, г

Жир
ы, г

Угл
евод
ы, г

Медовый тарт с 
ежевикой и миндалем 
на основе черемухой 

мукой

695 15,1 53,7 49,3 645 12,4 47,4 42,4

Творожный 
черемуховый кекс с 

вишней
578 16,5 30,1 70,9 535 14,8 26,3 59,9

Торт Черемуховый 621 14,5 27,0 85,3 564 13,3 22,7 76,6



Заключение 
Не секрет, что кондитерские изделия приобрели характер 
массового потребления.
Современная кондитерская промышленность занимается 
производством сладостей специального назначения, 
которые употребляются при диетическом питании.
Нами было разработано три рецептуры на блюда, а так 
же составлены технико-технологические карты:
⦿ Медовый тарт с ежевикой и миндалем на основе 

черемухой мукой
⦿ Творожный черемуховый кекс с вишней
⦿ Торт Черемуховый
И проведены исследования этих изделий, доказывающие 
их диетические свойства. Все блюда могут быть 
рекомендованы для реализации на предприятиях 
общественного питания.



Спасибо за внимание!


