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Цель исследования – разработка рецептур 

и технологии крупяных блюд повышенной пи-
щевой ценности с использованием современ-
ного технологического оборудования. Задачи: 
обосновать необходимость разработки крупя-
ных блюд повышенной пищевой ценности, це-
лесообразность использования каши кедровой 
«Три пользы» в рецептурах и технологии кру-
пяных блюд повышенной пищевой ценности; 
провести маркетинговые исследования по-
требительских предпочтений в отношении 
крупяных блюд; разработать рецептуры и 
технологию блюд из манной крупы повышен-
ной пищевой ценности; исследовать показа-
тели качества и безопасности разработанной 
кулинарной продукции; разработать техноло-
гические документы на разработанные блюда; 
определить экономическую эффективность 
внедрения; осуществить внедрение новых ре-
цептур и технологии. Проведены маркетинго-
вые исследования потребительских предпоч-

тений в отношении крупяных блюд. При раз-
работке новых блюд в качестве контрольного 
образца принята рецептура каши манной вяз-
кой, изготавливаемой по традиционной ре-
цептуре. Для повышения пищевой ценности 
манной каши в рецептуру вводили кашу кедро-
вую промышленного производства. Отрабо-
тана технология крупяных блюд повышенной 
пищевой ценности на аппарате VarioCooking 
Center. Разработаны рецептуры каши манной 
жидкой и вязкой с добавлением каши кедровой, 
предложен ассортимент крупяных блюд и из-
делий повышенной пищевой ценности. Разра-
ботанная кулинарная продукция характеризо-
валась хорошими органолептическими пока-
зателями и высокой пищевой ценностью. От-
мечено повышение биологической ценности у 
новой продукции. Расчет индекса пищевой 
плотности показал – разработанные блюда 
являются продуктами повышенной пищевой 
плотности, что позволяет их рекомендовать 
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для массового питания. В ходе работы разра-
ботаны нормативно-технологическая доку-
ментация, определен экономический эффект.  

Ключевые слова: общественное питание, 
крупяные блюда, повышение пищевой ценно-
сти, VarioCooking Center, каша манная. 

 
The purpose of the research was the develop-

ment of the recipes and technology of the dishes 
with cereals of high nutritional value using modern 
technological equipment. The research objectives 
were to justify the need to develop cereal dishes of 
high nutritional value the use of cedar porridge 
“Three profits” in recipes and technology of cereals 
of high nutritional value; conduct market research 
of consumer preferences for cereals; develop reci-
pes and technology of dishes from semolina of high 
nutritional value; explore the quality and safety in-
dicators of the culinary products developed; devel-
op technological documents for the developed 
dishes; determine the cost-effectiveness of the im-
plementation; implement the introduction of new 
formulations and technologies. Marketing studies of 
consumer preferences for cereal dishes were con-
ducted. When developing new dishes, the recipe 
for a viscous porridge made according to the tradi-
tional recipe was adopted as a control sample. To 
improve nutritional value of semolina porridge in the 
recipe cedar porridge of industrial production was 
introduced. The technology of cereal dishes with 
increased nutritional value was developed on the 
device VarioCooking Center. The formulations of 
liquid and viscous semolina with the addition of ce-
dar porridge were developed, the range of cereals 
dishes and products of high nutrition value was of-
fered. Developed culinary products were character-
ized by good organoleptic characteristics and high 
nutritional value. The increase of biological value at 
new production was noted. The calculation of the 
food density index showed that the developed 
dishes were the products of increased food density, 
which allows them to be recommended for mass 
nutrition. In the course of the work, regulatory and 
technological documentation was developed, and 
the economic effect was calculated. 

Keywords: public catering, cereal dishes, nutri-
tional value enhancement, VarioCooking Center, 
semolina. 

 
 

Введение. Блюда из круп – значительная 
составная часть рациона питания человека. Они 
являются источником энергии, макро- и микро-
нутриентов. Крупы богаты сложными углевода-
ми, за счёт которых происходит полноценное 
питание всего организма. Каждая крупа облада-
ет своими полезными свойствами, большинство 
из них могут применяться в диетическом и ле-
чебно-профилактическом питании [1].  

Высокое качество готовых крупяных блюд 
можно сформировать за счёт сбалансированно-
го химического состава, высоких органолепти-
ческих показателей, улучшения переваривае-
мости и усвояемости, сохранности при хране-
нии. 

Повышение пищевой ценности круп тради-
ционного ассортимента выступает актуальной 
задачей. Одной из круп, характеризующихся 
невысокой пищевой ценностью, является ман-
ная крупа.  

В манной крупе мало пищевых волокон, од-
нако она богата растительным белком и крах-
малом. В то же время содержание витаминов и 
минеральных веществ в этой крупе значительно 
ниже, чем в других. Манная крупа обладает вы-
сокой калорийностью и питательной ценностью, 
характеризуется высокой усвояемостью [2]. 

Значительно повысить пищевую ценность 
манной крупы, а также добиться высоких орга-
нолептических показателей можно с помощью 
каши кедровой «Три пользы», в состав которой 
входит толокно овсяное, жмых кедровый, мука 
льняная и мука кедровая.  

Цель работы. Разработка рецептур и техно-
логии крупяных блюд повышенной пищевой 
ценности. 

Задачи: изучение потребительских предпоч-
тений, разработка рецептур и технологии блюд 
из манной крупы повышенной пищевой ценно-
сти, оценка пищевой и биологической ценности, 
разработка технологических документов на раз-
работанные блюда. 

Объекты исследования: каша кедровая 
«Три пользы» производства ООО Научно-
производственное объединение «Компас Здо-
ровья» (г. Новосибирск); крупа манная «Алейка» 
марки «М» производства ЗАО Алейскзернопро-
дукт (Алтайский край, г. Алейск); крупяные блю-
да повышенной пищевой ценности, приготов-
ленные по разработанным нами рецептурам. 
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Результаты исследования и их обсужде-
ние. В работе проведены маркетинговые ис-
следования потребительских предпочтений в 
отношении крупяных блюд. Результаты прове-
денного анкетирования показали, что большин-

ство опрошенных респондентов крупяные блю-
да едят достаточно часто, отдавая предпочте-
ния каше. Манная крупа наиболее часто встре-
чается на столах респондентов (рис. 1), особен-
но из нее любят готовить кашу. 

  

 
 

Рис. 1. Любимые каши респондентов 
 

Должного представления о невысокой пище-
вой ценности некоторых из круп опрашиваемые 
не имели, поэтому одним из реальных путей 
улучшения сложившейся ситуации является не 
только внедрение крупяных блюд повышенной 
пищевой ценности в рационы питания населе-
ния, но и ведение разъяснительной работы по 
вопросам здорового питания. 

При разработке новых блюд в качестве кон-
трольного образца принята рецептура каши ман-
ной вязкой, изготавливаемой по традиционной 
рецептуре [3]. Для повышения пищевой ценности 
манной каши вводили в рецептуру кашу кедро-
вую «Три пользы». 

В процессе эксперимента были отработаны 
рецептуры манной каши с введением 0–25 % 
каши кедровой «Три пользы». Качество крупяных 
блюд сравнивали с контрольным образцом, оце-
нивая их по органолептическим показателям. 

На основе полученного оптимального количе-
ства компонентов разработаны рецептуры и тех-
нология крупяных блюд повышенной пищевой 
ценности.  

Среди технологических характеристик каче-
ства блюд из манной крупы значительная роль 

отводится разварившемуся крахмалу. Согласно 
традиционной технологии приготовления, реко-
мендуется манную крупу при заварке каши всы-
пать в горячую воду и как можно быстрее и рав-
номернее размешивать. Всю крупу нужно всы-
пать в жидкость до момента загустения массы, 
иначе образуются комки, представляющие со-
бой неразваренную крупу. Это происходит по-
тому, что последняя часть крупы не может рав-
номерно распределиться в густой массе каши, в 
которой жидкость связана разварившимся крах-
малом.  

В настоящее время в системе общественно-
го питания пользуется популярностью тепловая 
обработка в современном технологическом 
оборудовании, так, в VarioCooking Center от 
RATIONAL происходит равномерное распреде-
ление тепла и постоянно поддерживается необ-
ходимая температура с точностью до градуса, 
поэтому блюда не пригорают, молоко «не убе-
гает». Кроме того, оборудование позволяет ис-
пользовать комбинированные способы тепло-
вой обработки, а также готовить под давлением.  

Отработана технология приготовления каши 
манной на оборудовании VarioCooking Center. 
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Для этого смесь молока и воды заливают в ти-
гель, затем в жидкость погружают термозонд. 
На дисплее в разделе «Десерты» выбирают 
команду «Мол. рис» и выставляют время варки 
«7 минут». После сигнала о прогреве жидкости 
до 60 °С открывают тигель, всыпают крупу ман-
ную и соль, перемешивают, закрывают тигель 
до следующего сигнала о необходимости пере-
мешать кашу, затем закрывают тигель до сигна-
ла о завершении рабочего этапа. В ходе кон-
трольных проработок установлено, что время 

тепловой обработки сокращается по сравнению 
с традиционным способом варки каш, опти-
мальное время приготовления составило 7 ми-
нут, так как в VarioCooking Center происходит 
равномерное распределение тепла и продукт 
прогревается равномернее и интенсивнее, сле-
довательно, время тепловой обработки сокра-
щается.  

Выбор программы на дисплее VarioCooking 
Center показан на рисунке 2. 

 

 

 

 

 

 

 

 

   
   

 
Рис. 2. Выбор программы на дисплее VarioCooking Center 

 
Для максимальной сохранности микронутри-

ентов решено вводить восстановленную кашу 
«Три пользы» после окончания тепловой обра-
ботки манной крупы.  

Разработаны рецептуры каши манной жид-
кой и вязкой с добавлением каши кедровой «Три 

пользы» (табл. 1), определены схемы техноло-
гических процессов, на рисунке 3 представлена 
технологическая схема приготовления каши 
манной жидкой «Кедромания».  

 
Таблица 1 

Нормы закладки сырья для каши манной вязкой «Кедромания» на 1 порцию 
 

Сырье Масса нетто, г 
Крупа манная 53 
Молоко 118 
Вода 79 
Промышленная добавка – каша «Три пользы» 15 
Вода для восстановления добавки 45 
Масло сливочное 15 

 
Разработаны рецептуры крупяных блюд и 

изделий повышенной пищевой ценности: каша 
манная жидкая «Кедромания», каша манная 
вязкая «Кедромания», клёцки манные «На здо-

ровье», запеканка манная «Три пользы», пудинг 
манный «Хозяин тайги», биточки манные «Дары 
Сибири».
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Рис. 3. Технологическая схема приготовления каши манной «Кедромания» жидкой 
 

Готовые крупяные блюда повышенной пи-
щевой ценности характеризовались хорошим 
внешним видом, выраженным кедровым запа-
хом, хорошими вкусовыми достоинствами с вы-
раженным кедровым привкусом. 

При расчете степени удовлетворения суточ-
ной потребности человека в макро- и микронут-
риентах учитывалась степень удовлетворения 
суточной потребности взрослого человека в пи-
щевых веществах и энергии при потреблении 
100 г продукта исходя из норм суточной потреб-
ности [4]. 

Крупяные блюда, изготовленные по предла-
гаемым нами рецептурам, отличаются высокой 
пищевой ценностью по сравнению с контролем. 

Анализ показал, что содержание белков 
увеличилось до 30 % по сравнению с контро-
лем. Новые разработанные крупяные блюда 
отличаются от контроля повышенным содержа-
нием пищевых волокон (в 1,5–2 раза), повы-
шенным содержанием витамина Е, В1, а также 
Ca, Mg и РР (рис. 4, 5). 

 

 
 

Рис. 4. Обеспеченность суточной потребности в пищевых волокнах в крупяных изделиях 
 



 Вестник КрасГАУ. 2019 .  № 10  

144 
 

 
 

Рис. 5. Обеспеченность суточной потребности в витамине Е в крупяных изделиях 
 

Показано, что все крупяные изделия повы-
шенной пищевой ценности являются источни-
ком витамина Е и пищевых волокон в количест-
вах, обеспечивающих 7–17 % от суточной фи-
зиологической потребности. 

В белках манной крупы содержатся две ли-
митирующие аминокислоты: лизин (45,0 %) и 
треонин (76,5 %). Содержание незаменимых 
аминокислот в 1 г белка и аминокислотный скор 
крупяных блюд представлены в таблице 2. 

 
Таблица 2 

Содержание незаменимых аминокислот в 1 г белка и аминокислотный скор крупяных блюд 
 

Незаменимая  
аминокислота 

(НАК) 

Норма 
ФАО/ВОЗ, 

мг на  
1 г белка 

Каша манная жидкая,  
контроль 

Каша манная «Кедромания» 
жидкая 

в г белка 
блюда 

амино-
кислотный 

скор, % 
в г белка 

амино-
кислотный 

скор, % 
Валин  50 52,3 104,5 54,4 108,8 
Изолейцин 40 50,1 125,2 50,4 125,9 
Лейцин 70 81,8 116,8 79,7 113,8 
Лизин 55 48,9 88,9 50,6 92,0 
Метионин + 
цистин 35 35,2 100,6 36,4 104,1 
Треонин 40 37,3 93,4 38,6 96,6 
Триптофан 10 12,7 127,2 13,7 136,7 
Фенилаланин+ 
тиразин 60 92,6 154,3 91,3 152,1 
Лимитирующая 
аминокислота - Лизин – 88,9 % 

Треонин – 93,4 % Лизин – 92 % 

 
Анализируя данные таблицы 2, можно отме-

тить, что дефицит лизина и треонина в тради-
ционных блюдах из манной крупы частично 
компенсирован за счет введения в их рецептуру 

каши кедровой «Три пользы», где их содержа-
ние выше.  

Индекс пищевой плотности крупяных блюд 
показан графически на рисунке 6. 
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Рис. 6. Индекс пищевой плотности крупяных блюд 
 

Расчет индекса пищевой плотности для кру-
пяных блюд повышенной пищевой ценности и 
контроля показал, что разработанные блюда 
являются продуктами повышенной пищевой 
плотности, это позволяет их рекомендовать для 
массового питания [5]. 

Определены показатели микробиологиче-
ской безопасности крупяных блюд повышенной 
пищевой ценности в соответствии с СанПиН 
2.3.21078-01. 

Выводы. Таким образом, изучение потреби-
тельских предпочтений показало, что большин-
ство опрошенных респондентов крупяные блю-
да едят достаточно часто, отдавая предпочте-
ния манной каше.  

Разработаны рецептуры и технологии шести 
крупяных блюд повышенной пищевой ценности. 
Установлено, что введение каши кедровой «Три 
пользы» в блюда из манной крупы обеспечива-
ет их хорошие органолептические и физико-
химические показатели.  

Показано, что крупяные изделия с добавле-
нием каши кедровой «Три пользы» являются 
источником витаминов, минеральных веществ, 
пищевых волокон и отличаются высоким индек-
сом пищевой плотности.  

Для новых блюд определены показатели 
микробиологической безопасности, разработа-
ны технико-технологические карты. 
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