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Аbstract. One of the main tasks for modern wine-making is to ensure continuous quality improvement of wines produced. This 

should be the main component of the company image policy.  
Along with grape variety and growing conditions, production method has a dominant influence on the quality of wine, devel-

opment of its properties, especially taste, bouquet and colour. 
Wines of different quality and type can be made of one and the same grape variety using various production methods. Each pro-

cess step has an impact on the product, and quality and properties of wine depend on accurate production process. 
Based on results of the studies concerning effect of Chardonnay grape processing technology on making wines of controlled 

origin, an operating procedure has been developed and approved for production of ordinary table varietal aged dry white wine Char-
donnay. 
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Анотація. Для отримання цукрового печива, збагаченого фізіологічно-функціональними харчовими інгредієнтами, пе-
рспективним напрямком є використання нетрадиційної сировини. У даній роботі в якості пребіотичної добавки використо-
вували водний екстракт із тонкоподрібнених бульб топінамбуру і харчові волокна. Проведено дослідження по вивченню 
впливу комплексної пребіотичної добавки на показники якості готових виробів, визначенню показників мікробіологічної 
безпеки готових виробів, підтвердженню пребіотичної дії функціональної добавки. 

У роботі представлено балову оцінку якості готових виробів, отримано результати мікробіологічних досліджень, з яких 
видно зменшення загальної бактеріальної контамінації печива з внесенням пребіотичної добавки. Проведено мікробіологі-
чні дослідження in vitro з метою визначення здатності введеної добавки стимулювати ріст і розвиток лактобацил. 

Проведений комплекс експериментальних досліджень показує доцільність використання отриманої добавки в техноло-
гії цукрового печива, оскільки значно покращується якість готових виробів, які характеризуються мікробіологічної стабі-
льністю і володіють функціональними властивостями. 

Ключові слова: харчові волокна з топінамбура, водний екстракт, цукрове печиво, органолептичний аналіз, мікробіоло-
гічна безпека. 
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Аннотация. Для получения сахарного печенья, обогащенного физиологически функциональными пищевыми ингреди-
ентами, перспективным направлением является использование нетрадиционного сырья. В данной работе в качестве пре-
биотической добавки использовали водный экстракт из клубней топинамбура и пищевые волокна из твердого нераствори-
мого осадка. Были проведены исследования по изучению влияния пребиотической добавки на показатели качества готовых 
изделий; определение показателей микробиологической безопасности готовых изделий; подтверждение пребиотического 
действия функциональной добавки. 

В работе представлена балльная оценка качества готовых изделий, получены результаты микробиологических исследо-
ваний, из которых видно уменьшение общей бактериальной контаминации печенья с внесением пребиотической добавки. 
Проведены микробиологические исследования in vitro с целью определения способности вводимой добавки стимулировать 
рост и развитие лактобацилл, что подтверждает ее пребиотические свойства. 

Проведенный комплекс экспериментальных исследований показывает целесообразность использования полученной 
добавки в технологии сахарного печенья, так как улучшает качество готовых изделий, которые характеризуются микробио-
логической стабильностью и обладают функциональными свойствами. 

Ключевые слова: пищевые волокна из топинамбура, водный экстракт, сахарное печенье, органолептический анализ, 
микробиологическая безопасность. 
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Введение 
 

Преобразования на рынке кондитерских изделий, 
происходящие в последние годы, существенно изме-
нили традиционные подходы к производству продук-
тов этой группы. В последние годы кондитерская 
продукция из лакомства становится важным компо-
нентом в рационе питания людей всех возрастов. Она 
занимает все большее значение в ассортиментном 
перечне школьников и студентов, людей пожилого 
возраста, являясь продуктом с высокими потреби-
тельскими свойствами и весьма широкой стоимост-
ной линейкой. 

Кондитерские изделия являются традиционно по-
пулярными в Украине. При уровне потребления 
7,4 кг на душу населения в год, Украина является 
восьмой в мире по данному показателю [1]. Однако, 
существенный недостаток кондитерских изделий – 
практически полное отсутствие в них биологически 
активных веществ, а именно, витаминов, макро- и 
микроэлементов, пищевых волокон, и их высокая 
энергетическая ценность. Анализ состава традици-
онных кондитерских изделий убедительно свиде-
тельствует о необходимости существенной коррек-
ции их химического состава в направлении увеличе-
ния содержания микронутриентов, в частности, пи-
щевых волокон, при одновременном снижении кало-
рийности. 

Постановка проблемы 
Мучные кондитерские изделия занимают зна-

чительную долю в общем объеме производства кон-
дитерской продукции и представлены широким ас-
сортиментом. Они могут удовлетворять разнообраз-
ные потребности потребителей. Большинство из них 
характеризуется привлекательным внешним видом, 
достаточно высокой энергетической ценностью, кро-
ме углеводов и жиров, включают также белки. 

Выпуск мучных кондитерских изделий организо-
ван на кондитерских фабриках, в кондитерских цехах 
хлебопекарной промышленности, предприятиях рес-
торанного хозяйства, в том числе потребительской 
кооперации. 

В современных условиях наряду с обеспечением 
высокого качества мучных кондитерских изделий 
выдвигается настоятельная необходимость в расши-
рении и обновлении их ассортимента, особенно 
группы функционального назначения. Приоритет-
ным направлением разработки технологии производ-
ства продуктов функционального назначения являет-
ся введение функциональных ингредиентов и биоло-
гически активных добавок в рецептуры изделий, ко-
торые способствуют как повышению пищевой цен-
ности, так и приданию им лечебно-
профилактических свойств. 

 



Технологія і безпека продуктів харчування 

 

 

Харчова наука і технологія 51  Volume 9 Issue 3 / 2015
 

 
Рис. 1. Основные этапы создания функционального кондитерского изделия 

 
 
 

В основе создания функциональных кондитер-
ских изделий лежит модификация традиционных 
продуктов, обеспечивающая повышение в них доли 
полезных ингредиентов до уровня, соотносимого с 
физиологическими нормами их потребления. Моди-
фикация представляет собой сложный процесс конс-
труирования продукта, обладающего традиционными 
потребительскими и новыми дополнительными по-
лезными свойствами (рис. 1) 

Введение в состав мучных кондитерских изделий 
различных ингредиентов позволяет создавать про-
дукты заданного состава, текстуры, вкуса, цвета, 
аромата, с физиологической направленностью, варь-
ируемой пищевой ценностью, низкой калорийностью 
и обогащенными растительным сырьем. 

В связи с вышеуказанным, усовершенствование 
технологии сахарного печенья путем введения в ре-
цептуру функциональных ингредиентов, отвечающих 
требованиям современной науки о питании, позволит 
решить проблему разработки новых мучных функ-
циональных изделий заданного качества. 
 

Литературный обзор 
 

Важным аспектом при получении функциональ-
ного продукта с введением функциональных ингре-

диентов в физиологически значимых количествах, 
сопоставимых с суточной нормой, является сохране-
ние традиционных потребительских свойств [2]. По-
этому выбор и обоснование приемов модификации и 
применяемых при этом ингредиентов, должны про-
изводиться с учетом совокупности потребительских 
свойств и прогнозируемого физиологического воз-
действия разрабатываемого функционального про-
дукта [3,4]. 

В основе обоснования и выбора функциональных 
ингредиентов лежат научные принципы обогащения 
пищевых продуктов микронутриентами, регламенти-
рующие: 

– выбор дефицитных микронутриентов; 
– выбор обогащаемых продуктов; 
– гарантированное содержание микронутриентов 

в продукте; 
– достоверно доказанную физиологическую эф-

фективность [5]. 
К дефицитным микронутриентам, недостаточ-

ность потребления которых составляет 50 %, отно-
сятся пищевые волокна и пребиотики [6]. 

Пребиотики расщепляются под действием гидро-
лаз, вырабатываемых бифидобактериями, и служат 
фактором их роста. Пребиотики регулируют кишеч-

ММООННИИТТООРРИИННГГ ППИИТТААННИИЯЯ

Выбор и обоснование ФИ 

По экологической 
безопасности 

Традиционные  
кондитерские изделия (КИ) 

Введение функциональных  
ингредиентов в состав КИ 

Функциональные ингредиенты (ФИ):
пищевые волокна, олигосахариды, аминокислоты, 
органические кислоты, минеральные вещества, 
микроорганизмы, фосфолипиды, антиоксиданты, 
полиненасыщенные жирные кислоты, спирты, фи-

топрепараты 

Технологические задачи Технологические приёмы 

Смешивание 

Растворение 

Поверхностное 
взаимодействие 

Сохранение полезных свойств ФИ в процессе произ-
водства и хранения готового изделия 

Исследование влияния физиологически значимых 
концентраций ФИ на качество изделия 

Выбор ФИ с учетом его физико-химических свойств

Обоснование технологических режимов производства 
нового продукта

Модификация кондитерских изделий в функциональные 

ДОКАЗАТЕЛЬСТВО 
ПОЗИТИВНОГО ЭФФЕКТА 

По потребительским  
свойствам 

По медико-гигиеническим 
показателям 

ФУНКЦИОНАЛЬНОЕ 
КОНДИТЕРСКОЕ ИЗДЕЛИЕ 

По качеству и микробио-
логической безопасности 

Технологія і безпека продуктів харчування 

 

 

Харчова наука і технологія 52  Volume 9 Issue 3 / 2015
 

ную микрофлору и индуцируют полезные эффекты 
не только на уровне желудочно-кишечного тракта, но 
и организма в целом [7-10]. 

Пищевые волокна включают полисахариды, оли-
госахариды, лигнин и ассоциированные раститель-
ные вещества, устойчивые к перевариванию и ад-
сорбции в тонком кишечнике человека, полностью 
или частично ферментируемые в толстом кишечнике. 
Будучи нерастворимыми в кишечном соке, расти-
тельные волокна в толстом кишечнике могут созда-
вать дополнительную поверхность, помимо поверх-
ности слизистой кишечника, на которой фиксируют-
ся многочисленные бактерии толстой кишки. После 
адгезии на пищевых волокнах в течение короткого 
времени осуществляется формирование микроколо-
ний, а в последующем биопленки. Другими словами, 
благодаря пищевым волокнам в просвете толстой 
кишки во много раз возрастает число мест фиксации 
для кишечных микроорганизмов, что приводит к рез-
кому увеличению количества присутствующих на 
единицу объема кишки микроорганизмов и, как след-
ствие этого, резко возрастает метаболическая актив-
ность кишечного содержимого, связанная с жизне-
деятельностью кишечной микрофлоры [11]. 

Среди физиологических эффектов, проявляемых 
пищевыми волокнами, наиболее выраженными яв-
ляются улучшение моторной функции кишечника, 
и/или уменьшение холестерина в крови, и/или регу-
лирование уровня глюкозы в крови. Специфические 
области воздействия пищевых волокон на организм 
человека связаны с несколькими эффектами: чувст-
вом насыщения, способностью снижать постпище-
вую гликемию, действием в тонком и толстом ки-
шечнике, пребиотическими свойствами, микробной 
деградацией полисахаридов, которая сопровождается 
выработкой и утилизацией короткоцепочечных и ле-
тучих жирных кислот, антиканцерогенным эффек-
том, участием в процессе предупреждения кариеса, 
энтеросорбирующим действием [12]. Благодаря пе-
речисленным эффектам, которыми обладают пище-
вые волокна, их относят к группе физиологически 
функциональных ингредиентов. 

В работах многих ученых нашли отражение во-
просы применения различных пищевых волокон при 
разработке новых видов кондитерских изделий. При-
стальное внимание физиологов и технологов к этой 
группе ингрелиентов обусловлено совокупностью 
свойств пищевых волокон, определяющих их физио-
логические и технологические эффекты. Так, в ис-
следованиях Т.Б. Цыгановой с соавторами [13-15] 
были изучены основные аспекты применения овся-
ной муки, как источника пищевых волокон, в разных 
видах мучных кондитерских изделий. Было показано, 
в частности, что замена 20 % пшеничной муки пер-
вого сорта на овсяную в рецептурах изделий на осно-
ве бездрожжевого теста (кексов и заварных пряни-
ков) приводит к увеличению удельного объема, 
улучшению вкуса, аромата, текстуры и срока сохра-
нения свежести готовых изделий. 

Источниками пищевых волокон могут быть не 
только продукты переработки зерна (пшеницы, овса 
и др.), но также концентраты и препараты пищевых 
волокон. К числу первых препаратов нерастворимых 
пищевых волокон, рекомендуемых для введения в 
состав хлебобулочных и мучных кондитерских изде-
лий, относятся препараты микрокристаллической 
целлюлозы (пищевая добавка Е 4601) [16,17]. 

К числу разработок новых видов печенья, пози-
ционируемого как функциональный продукт, отно-
сится диссертационное исследование 
И.В. Филатовой [18]. Автором было предложено ис-
пользование комплекса растворимых и нераствори-
мых пищевых волокон в технологии затяжного пече-
нья функционального назначения. В качестве такого 
комплекса исследовалась комбинация микрокристал-
лической целлюлозы и пектина разной степени эте-
рификации. Было установлено, что при увеличении 
доли нерастворимых пищевых волокон в комплексе 
состав и качество клейковины пропорционально воз-
растает. В результате исследований было определено 
соотношение микрокристаллической целлюлозы и 
высокоэтерифицированного пектина 2:1, при этом 
массовая доля пектина составляет 3 % от массы му-
ки. Технологический эффект при получении нового 
вида затяжного печенья функционального назначе-
ния заключается в повышении технологичности про-
цесса, за счет снижения энергозатрат на всех стадиях 
технологического потока «замес – выпечка», а также 
в сокращении продолжительности отлеживания и 
прокатки.  

Запатентовано использование в составе вафель-
ных листов муки из скорцонера, а в составе жировой 
начинки – муки из топинамбура. Полученные ва-
фельные изделия обладают кофейным вкусом и аро-
матом. При этом в рецептуре изделий отсутствует 
кофе [19]. 

Разработка технологии сахарного печенья функ-
ционального назначения с комплексами пищевых во-
локон была выполнена в рамках научных исследова-
ний Духу Т.А. с соавторами [20]. Объектами разра-
ботки были два вида сахарного печенья, содержащего 
гуммиарабик, нерастворимые пищевые волокна и 
дисахарид лактулозу, обладающих пребиотическими 
свойствами. Подробно изучено влияние гуммиараби-
ка и лактулозы на свойства клейковины пшеничной 
муки и качество полуфабрикатов. Подтвержден по-
ложительный технологический эффект введения во-
локон, заключающийся в сохранении в течение не-
скольких производственных циклов устойчивости 
эмульсии, что позволяет увеличить коэффициент ис-
пользования оборудования.  

Несмотря на достаточно большое количество на-
учных разработок по использованию различных ви-
дов пищевых волокон в технологии мучных конди-
терских изделий, на сегодняшний день проблема по 
улучшению качества и придания профилактической 
направленности данной группе изделий, в частности, 
сахарному печенью, является своевременной и акту-
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альной. Поэтому целью работы является исследова-
ние влияния пребиотической добавки на качество са-
харного печенья. 
 

Изучение качества сахарного печенья  
с внесением пребиотической добавки 
 

Для получения сахарного печенья, обогащенного 
физиологически функциональными пищевыми ин-
гредиентами, перспективным направлением является 
использование нетрадиционного сырья. В ОНАПТ на 
кафедре биотехнологии, консервированных продук-
тов и напитков разработана технология фракциони-
рования отдельных компонентов клубней топинам-
бура, обладающих бифидогенными свойствами: вод-
ный экстракт из тонкоизмельченных клубней, содер-
жащий 3 % редуцирующих сахаров, 4 % фруктооли-
госахаридов со степенью полимеризации 3-5, раство-
римые пектиновые вещества в количестве 0,5 %, азо-
тистые вещества – 0,5 % и минеральных веществ – 
0,5 %; препарат инулина; пищевые волокна из твер-
дого нерастворимого осадка, которые состоят из цел-
люлозы (30 %), протопектина (25 %), гемицеллюлозы 
(20 %), белков (12,5 %) и золы (12,5 %) [21]. 

В данной работе использовали в качестве пребио-
тической добавки водный экстракт из клубней топи-
намбура и пищевые волокна из твердого нераствори-
мого осадка. 

В исследованиях в качестве контрольного образца 
использовали рецептуру сахарного печенья «Волош-
ка». Приготовление сахарного печенья в лаборатор-
ных условиях проводилось по традиционной техно-
логии, которая включает в себя следующие стадии: 
приготовление эмульсии; замес теста; формование 
теста; выпечка тестовых заготовок; охлаждение пе-
ченья. 

Изменения заключались в следующем: дозировку 
водного экстракта топинамбура производили на ста-
дии приготовления эмульсии вместо рецептурного 
количества воды; внесение порошка пищевых воло-
кон происходило на стадии замеса теста. Массовая 
доля порошка из топинамбура составляла 2, 4 и 6 % к 
массе сухих веществ готового продукта. 

Перед нами стояли следующие задачи: исследо-
вание влияния пребиотической добавки на показате-
ли качества готовых изделий; определение показате-
лей микробиологической безопасности готовых из-

делий; подтверждение пребиотического действия 
функциональной добавки. 

Органолептические показатели пищевых продук-
тов, в том числе и печенья, являются основными кри-
териями, на которые ориентируется потребитель при 
выборе пищевых продуктов. На данные характери-
стики готовой продукции существенное влияние ока-
зывают технологические параметры производства и 
свойства сырья. После выпечки и охлаждения иссле-
дуемых образцов печенья проводилась дегустация 
готового продукта, для чего была разработана пяти-
балльная шкала, которая учитывает коэффициенты 
значимости отдельных показателей.  

Органолептический анализ печенья проводился 
по методике проведения дегустаций комиссией в со-
ставе 5-7 человек на основании оценки показателей 
качества, нормированных в ГОСТ 3781-98. О качест-
ве готовой продукции судили по сумме баллов по 
всем пяти показателям качества с учетом коэффици-
ентов значимости. Качество изделий, получивших 
при дегустации пять баллов, считалась отличной, че-
тыре – хорошей, три балла – удовлетворительной, 
ниже трех баллов – неудовлетворительной. Результа-
ты проведения балльной оценки качества готовых 
изделий представлены в табл. 1. 

Таблица  1 – Балльная оценка 
 качества готовых изделий  

Название  
показателей 

Массовая доля порошка из 
топинамбура, %,  

и водный экстракт из топи-
намбура  

0 2 4 6 
Внешний вид 4 4 5 5 
Структура  4 5 5 5 
Запах  5 5 5 5 
Вкус  4 5 5 5 
Вид в изломе 4 4 5 5 
Цвет  3 4 5 5 
Общее количество 
баллов 

24 27 30 30 

 
Характеристика органолептических показателей, 

по которым проводилась балльная оценка, приведены 
в табл. 2. 

Таблица  2 – Органолептическая оценка качества исследованных образцов печенья 

Название  
показателей 

Массовая доля порошка из топинамбура, %, и водный экстракт из топинамбура  
0 2 4 6 

Поверхность Ровная, без вздутий и подрывов 

Цвет 
Равномерный  

бледно-золотистый  
Равномерный  

светло-золотистый 
Равномерный  
золотистый  

Равномерный  
светло-коричневый

Форма Края печенья ровные, без вмятин и повреждений 

Вид в разломе 
Пропеченные изделия с неравномерной  
пористостью, имеются следы непромеса 

Пропеченные изделия с равномерной  
пористостью, без следов непромеса 

Вкус, запах 
Сладкий,  

без посторонних прив-
кусов и запахов 

Сладкий, с легким привкусом топинамбура 
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Таким образом, проведенная оценка позволяет от-
метить, что по органолептическим качествам все образ-
цы печенья могут быть рекомендованы к употребле-
нию. В опытных образцах печенья с введением ком-
плексной пребиотической добавки показатели качества 
не только не ухудшаются по сравнению с контрольным 
образцом, а, наоборот, улучшают цвет изделий и при-
дают оригинальный привкус топинамбура. 

Современные требования к качеству и безопасно-
сти пищевых продуктов и продовольственного сырья, 
сроку годности их к употреблению обусловливают 
необходимость микробиологического контроля. При 
нарушении технологических операций, условий упа-
ковки, транспортировки, хранения мучные кондитер-
ские изделия могут загрязниться микроорганизмами. 
При благоприятных условиях они интенсивно раз-
множаются и вызывают порчу продуктов.  

Степень микробной контаминации образцов про-
водили сразу после выпечки и охлаждения изделий. 
Пробы исследуемых образцов отбирали в стериль-
ную посуду в асептических условиях, исключающих 
микробное загрязнение продукта из окружающей 
среды. Качественный и количественный состав мик-
рофлоры печенья характеризовали по следующим 
показателям: число мезофильных аэробных и фа-
культативно-анаэробных микроорганизмов (МА-
ФАнМ), наличие бактерий группы кишечных пало-
чек БГКП, условно-патогенных, к которым относятся 
кишечная палочка (Esherichia coli) и стафилококк 
(Staphylococcus aureus); наличие патогенных микро-
организмов, в том числе сальмонелл (Salmonella); 
присутствие сульфитредуцирующих клостридий 
(Clostridium); количество плесневых грибов и дрож-
жей. Анализы проводили стандартными методами 
согласно ГОСТ 10444.9 -88, ГОСТ 10444.12-88 и 
ГОСТ 10444.15-88. 

Исследования показали отсутствие во всех образ-
цах печенья условно-патогенных и патогенных мик-
роорганизмов. Число МАФАнМ как в контрольном 
образце, так и в опытных соответствовало гигиени-
ческим требованиям [22]. 

Согласно результатов исследования, общая мик-
робная обсемененность опытных образцов по сравне-
нию с контрольным уменьшается пропорционально 
увеличению внесенного количества пищевых волокон. 
Это, вероятно, связано с тем, что полисахариды не-
крахмальной природы, которые содержатся в высу-
шенных пищевых волокнах топинамбура, проявляют 
антимикробное действие. Установлено, что пектины 
оказывают бактериостатическое действие на грампо-
ложительные и грамотрицательные микроорганизмы. 
Поэтому можно предположить, что с увеличением мас-
совой доли вносимых пищевых волокон в опытных 
образцах печенья увеличивается количество полисаха-
ридов некрахмальной природы, которые подавляют 
рост и развитие микроорганизмов. 

Таблица  3 – Зависимость общей бактериальной 
контаминации печенья  

от массовой доли пищевых волокон 

Название образца 
МАФАнМ, КОЕ/г, не более 

Норматив 0 суток 98 суток 
Контроль 

5103 

8102 4103 
2 % пищевых 
волокон и экстракт 6102 3,85103 

4 % пищевых 
волокон и экстракт 3,5102 2,57103 

6 % пищевых 
волокон и экстракт 3102 1,61103 

 
Также с применением ферментного метода уста-

новлено увеличение содержания отдельных фракций 
пищевых волокон в полученных образцах печенья. 
Данные приведены в табл. 4. 

Таблица 4 – Содержание отдельных фракций пи-
щевых волокон в печенье  

 

Название 
образца 

Пищевые волокна, г/100 г продукта
нераствори-

мые 
растворимые общие

Контроль 1,1 0,7 1,8 
2 % пище-
вых волокон 
и экстракт 

1,58 0,77 2,25 

4 % пище-
вых волокон 
и экстракт 

2,67 1,49 4,16 

6 % пище-
вых волокон 
и экстракт 

4,02 2,33 6,35 

 
В соответствии с рекомендациями ФАО/ВОЗ про-

дукт, содержащий пищевые волокна в количестве 
3г/100 г продукта рассматривается как источник это-
го функционального ингредиента, а при содержании 
6г/100 г продукта – считается обогащенным пище-
выми волокнами. 

Таким образом, образец печенья с содержанием 
6 % пищевых волокон и водного экстракта из топи-
намбура является обогащенным пищевыми волокна-
ми, что является подтверждением теории, что ис-
пользуемая добавка является функциональной и об-
ладает пребиотическими свойствами. 

Также для подтверждения пребиотических 
свойств исследуемой нами добавки были проведены 
микробиологические исследования in vitro, с целью 
определения способности функциональной добавки 
стимулировать рост и развитие представителей нор-
мофлоры кишечника человека – лактобацилл. 

Исследования проводились методом предельных 
разведений согласно ГОСТ 10144.11 – 89. Результаты 
представлены в табл. 5. 
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Таблица 5 – Влияние добавки на накопление лак-
тобацилл в модельном опыте 

Название образца  
Наиболее вероятное 

число (НВЧ) 
лактобацилл в 1 г 

Контроль 
(молоко + 
Lactobacillus acidophilus) 

2,5  108 

Образец 1 
(молоко + Lact.acidophilus + 
экстракт топинамбура) 

25  108 

Образец 2 
(молоко + Lact.acidophilus + 6 % 
пищевых волокон) 

25  108 

Образец 3 
(молоко + 
Lact.acidophilus+экстракт 
топинамбура+  
6 % пищевых волокон) 

70  108 

 
На основании полученных результатов можно 

сделать вывод о том, что внесение функциональной 
добавки оказывает существенное стимулирующее 
действие на рост лактобацилл, особенно это увели-

чение видно в образце № 3, где внесена комплексная 
добавка, состоящая из водного экстракта топинамбу-
ра и пищевых волокон. 

По результатам исследований проведена про-
мышленная апробация опытной партии сахарного 
печенья «Одесское новое» на основе полуфабрикатов 
из топинамбура в условиях ПАТ «Луганск – Нива». В 
результате дегустационная комиссия, назначенная на 
предприятии, рекомендовала продукцию нового вида 
сахарного печенья к производству, а пакет норматив-
но-технической документации (ТУ, ТИ и рецептура) 
к утверждению. 
 

Выводы 
 

Таким образом, на основании проведенных иссле-
дований обоснована возможность и целесообразность 
использования комплексной пребиотической добавки, 
которая включает водный экстракт из топинамбура и 
пищевые волокна, в технологии мучных кондитерских 
изделий. Сахарное печенье с использованием данной 
добавки характеризуется повышенным качеством, мик-
робиологической стабильностью и физиологическими 
свойствами, и займет достойную нишу на рынке функ-
циональных кондитерских изделий. 
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Annotation. The application of unconventional raw materials is the promising direction to get sugar cookies enriched with 
physiologically functional food ingredients. Odessa National Academy of Food Technologies (ONAFT) developed a fractionation 
technology for Jerusalem artichoke tubers, which exhibit prebiotic properties: aqueous extract of finely cut tubers, inulin 
preparation; dietary fiber from a solid insoluble residue. Exactly the aqueous extract of Jerusalem artichoke tubers and dietary fiber 
from a solid insoluble residue were used in this research study as prebiotic additives. Studies have been conducted to identify the 
following: effect of the prebiotic additives on the quality values of finished products; microbiological safety records of finished 
products; confirmation of prebiotic effect of the functional additive. 

The research study presents a numerical score for the quality of the finished product. The achieved results of microbiological 
tests in the course of studies exhibit a decrease in total bacterial contamination of cookies with the introduction of prebiotic additive. 

Microbiological tests have also been conducted in vitro to determine the ability of the additive being introduced to stimulate the 
growth and development of lactobacilli, which confirms its prebiotic properties. 

The above set of field studies demonstrate applicability of the derived additive in the technology of sugar cookies, as it improves 
the quality of finished products, which are characterized by the microbiological stability and exhibit functional properties. 

Keywords: dietary fiber of artichoke, an aqueous extract, sugar cookies, sensory analysis, microbiological safety. 
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