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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ПЛОДОВО-ЯГОДНЫХ РАСТИТЕЛЬНЫХ ПОРОШКОВ 

В ПРОИЗВОДСТВЕ ИРИСА ТИРАЖЕННОГО3 

 

Цель исследования – изучение влияния растительных порошков из ягод ирги и плодов шипов-

ника на качественные характеристики ириса тиражного. Задачи исследования – произвести 

расчет рецептур ириса тиражного с использованием растительных порошков; провести оценку 

показателей качества ириса тираженного. Исследование проводили в лаборатории кафедры 

ТХКиМП Института пищевых производств ФГБОУ ВО Красноярский ГАУ. На первом этапе по-

лучены порошки из ягод ирги и плодов шиповника. Второй этап заключался в проведении лабо-

раторных испытаний, где уваренную ирисную массу вымешивали (тиражировали) смесью по-

рошков и сахарной пудры в следующих соотношениях: ирга и сахарная пудра 50 : 50 (образец 

№ 1); ирга и сахарная пудра 90 : 10 (образец № 2); шиповник и ирга 50 : 50 (образец № 3). В кон-

трольном образце (ирис «Сливочный») тиражение проводили сахарной пудрой по классической 

технологии. На третьем этапе проведен анализ качества образцов по физико-химическим и ор-

ганолептическим показателям. Ирис «Сливочный» с применением порошков ирги и шиповника 

улучшил пищевую ценность сахарного кондитерского изделия и снизил на 1 % его энергетиче-

скую ценность. В результате замены сахарной пудры в процессе тиражения на смесь из порош-

ков ирги и шиповника ирис обогатился белками, витаминами группы В, железом, марганцем, ка-

лием, магнием. По органолептическим показателям с внесением порошков появляется прият-

ный фруктовый привкус и запах, образец № 3 становится более мягким по структуре. Выявлена 

целесообразность использования растительных порошков из ягод ирги и плодов шиповника в 

производстве ириса тираженного при 100 % замене сахарной пудры в соотношении 50 : 50, для 

увеличения пищевой ценности, повышения качества и сокращения продолжительности стадии 

тиражения на 13 %.  

Ключевые слова: ирис, растительный порошок, ягода ирга, плоды шиповника, качество, ор-

ганолептические показатели, тиражение, технология, химический состав. 
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USING FRUIT AND BERRY VEGETABLE POWDERS IN TIRAGE TOFFEE PRODUCTION 

 
The aim of research is to study the effect of vegetable powders from the Mespilus berries and rose hips 

on the quality characteristics of tirage toffee. The objectives of the study are to calculate the recipes for tirage 
toffee production using vegetable powders; to assess the quality indicators of tirage toffee. The study was 
carried out in the laboratory of the Department of Chemistry and Methods of the Institute of Food Production 
of the Krasnoyarsk State Agrarian University. At the first stage, powders were obtained from the berry and 
rose hips. The second stage consisted in carrying out laboratory tests, where the boiled toffee mass was 
kneaded (tirage) with a mixture of powders and powdered sugar in the following ratios: Mespilus berries and 
powdered sugar 50 : 50 (sample No. 1); Mespilus berries and powdered sugar 90: 10 (sample No. 2); rose 
hips and Mespilus berries 50 : 50 (sample No. 3). In the control sample (“Creamy” toffee), tirage was carried 
out with powdered sugar according to the classical technology. At the third stage, the analysis of the quality 
of the samples was carried out in terms of physicochemical and organoleptic indicators. “Creamy” toffee with 
the use of Mespilus berries and rosehip powders improved the nutritional value of sugar confectionery and 
reduced its energy value by 1 %. As a result of replacing powdered sugar in the tirage process with a mixture 
of powdered Mespilus berries and rose hips, toffee was enriched with proteins, vitamins of the group: В, iron, 
manganese, potassium, magnesium. In terms of organoleptic indicators, with the addition of powders, a 
pleasant fruity taste and smell appear, sample No. 3 becomes softer in structure. The study revealed the ap-
propriateness of using vegetable powders from the Mespilus berries and rose hips in tirage toffee production 
at 100 % replacement of powdered sugar in a ratio of 50 : 50 to increase the nutritional value, improve the 
quality and reduce the duration of the tirage stage by 13 %.  

Keywords: toffee, vegetable powder, Mespilus berry, rose hips, quality, organoleptic characteristics, 
circulation, technology, chemical composition. 

 
Введение. Одной из важных задач, стоящих 

перед кондитерской промышленностью, являет-
ся повышение качества традиционной, а также 
разработка и выпуск новой кондитерской про-
дукции. Перспективным направлением конди-
терской отрасли сегодня является производство 
изделий, обогащенных натуральными расти-
тельными компонентами, позволяющих расши-
рить ассортимент и совершенствовать показа-
тели качества готовой продукции. 

На территории Красноярского края находятся 
значительные запасы плодово-ягодного сырья, 

которые не имеют широкого спектра использова-
ния кондитерской отраслью. Ассортимент конди-
терских изделий очень обширен, для них харак-
терна высокая энергетическая и низкая пищевая 
ценность за счет высокоуглеводного основного 
сырья и значительных потерь при высокотемпе-
ратурном режиме приготовления данного вида 
продукции. Особый интерес в области научных 
исследований кондитерской отрасли направлен 
на представителей группы сахарных кондитер-
ских изделий. Одним из них является ирис тира-
женный, который обладает приятным вкусом, 
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ароматом и сбалансированным химическим со-
ставом в отличие от других представителей дан-
ной группы. Стадия тиражения в процессе произ-
водства ириса является наиболее благоприятной 
для введения растительных компонентов, так как 
имеет невысокий температурный режим – 90 °С. 
В качестве компонентов на стадии тиражения 
ириса выбраны добавки растительных порошков 
из плодов шиповника и ягод ирги взамен сахар-
ной пудры по традиционной технологии произ-
водства [2, 3]. 

Порошки представляют собой многокомпо-
нентную тонкодисперсную систему с размером 
частиц от 10 до 50 мкм, обладают насыщенным 
цветом, приятным вкусом и ароматом. 

Шиповник – дикорастущее растение, в пита-
нии используют его плоды, которые созревают 
ранней осенью. Для хранения плоды подсуши-
вают при температуре не выше 40 °С и влажно-
сти 6 %, что способствует сохранению пищевой 
ценности. 

Согласно литературным данным, в шиповнике 
содержится огромное количество витаминов С и Р 
[1, 4, 6]. В некоторых сортах содержится большое 
количество β-каротина, ликопина, токоферолла и 
лютеинов. Шиповник достаточно широко исполь-
зуется в народной и научной медицине при про-
филактике простудных заболеваний, лечении са-
харного диабета, стимулирует иммунную систему 
[1]. В шиповнике также содержится достаточное 
количество витамина Е (2,6 мг), витамина А 
(434 мкг), витамина В2 (0,13 мг) и др. [4]. 

Ягоды ирги содержат в своем составе доста-
точно большое количество сахаров (10–12 %), 
витамина С (до 24 мг%). Темноокрашенный цвет 
ягод ирги говорит о высоком содержании анто-
цианов (500–900 мг%), являющихся натураль-
ными красителями и антиоксидантами. Также в 
ягодах ирги содержится и ряд других соедине-
ний, таких как дубильные вещества, пектины, 
провитамин А, микроэлементы – железо, марга-
нец, йод [2, 5, 7, 8]. 

Цель исследования: изучение влияния рас-
тительных порошков из ягод ирги и плодов ши-
повника на качественные характеристики ириса 
тиражного. 

Задачи исследования: произвести расчет 
рецептур ириса тиражного с использованием 
растительных порошков; провести оценку пока-
зателей качества ириса тираженного. 

Объекты и методы исследования. В про-
цессе производства ириса использовалось сле-

дующее сырье: сахар-песок – ГОСТ 33222-2015; 
патока – ГОСТ 33917-2016; ГОСТ 31688-2012 
«Консервы молочные. Молоко и сливки сгущен-
ные с сахаром. Технические условия», ГОСТ 
32261-2013 «Масло сливочное. Технические ус-
ловия». Качество изделий определяли по стан-
дартным методикам: ГОСТ 6478-2014 «Ирис. 
Общие технические условия»; ГОСТ 5900-73 
«Изделия кондитерские. Методы определения 
влаги и сухих веществ»; ГОСТ 5897-90 «Изделия 
кондитерские. Методы определения органолеп-
тических показателей качества, размеров, массы 
нетто и составных частей»; ГОСТ 5903 «Изделия 
кондитерские. Методы определения сахара». 

Результаты исследования. Исследование 
проводили в лаборатории кафедры ТХКиМП 
Института пищевых производств ФГБОУ ВО 
Красноярский ГАУ. 

На первом этапе получены порошки из ягод 
ирги и плодов шиповника. 

Второй этап работы заключался в проведении 
лабораторных испытаний, где уваренную ирис-
ную массу вымешивали (тиражировали) смесью 
порошков и сахарной пудры в следующих соот-
ношениях: ирга и сахарная пудра – 50 : 50 (обра-
зец № 1), ирга и сахарная пудра – 90 : 10 (обра-
зец № 2), шиповник и ирга – 50 : 50 (образец 
№ 3). В контрольном образце (ирис «Сливоч-
ный») тиражение проводили сахарной пудрой по 
классической технологии. 

На третьем этапе проведен анализ качества 
образцов по физико-химическим и органолепти-
ческим показателям. 

Изготовление ириса осуществлялось по стан-
дартной технологии. Сырье, используемое в про-
изводстве ириса, растаривается и поступает на 
стадию подготовки. Рецептурное количество са-
хара-песка, молока и воды подается на приготов-
ление молочной смеси, которая уваривается до 
содержания 90 % сухих веществ. По окончанию 
уваривания в ирисную массу вносится сахарная 
пудра (контрольный образец), которая вымеши-
вается (тиражится). Продолжительность стадии 
тиражения составила 5–7 мин. В образцах № 1, 2 
3-ю стадию тиражения проводили заранее подго-
товленной поршкообразной смесью. Продолжи-
тельность тиражения сократилась у образца № 1 
на 29 %, № 2 – на 36 и образца № 3 – на 42 %. 
Полученные изделия представлены на рисунке 1. 

Результаты органолептических и физико-
химических показателей качества опытных образ-
цов приведены в таблице 1. 
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Ирис «Сливочный» Образец № 1 Образец № 2 Образец № 3 

 

Рис. 1. Внешний вид образцов 

 
Таблица 1 

Показатели качества опытных образцов ириса 
 

Показатель 
ГОСТ 6478-2014 

«Ирис 
тиражный» 

Ирис 
«Сливочный» 
(контрольный 

образец) 

Образец 
№ 1 

Образец 
№ 2 

Образец 
№ 3 

Цвет 

От светло-
коричневого  

до темно-
коричневого 

Коричневый 
Коричневый  

с легким фиоле-
товым оттенком 

Коричневый  
с фиолетовым оттенком 

Вкус  
и запах 

Ярко выражен-
ный, характер-

ный для данного 
наименования 

ириса 

Ярко выражен-
ный, характер-
ный для данно-
го наименова-

ния ириса 

Ярко выражен-
ный, характерный 
для данного на-
именования ири-
са с легким прив-
кусом шиповника  

и ирги 

Ярко выражен-
ный, характерный 
для данного на-

именования 
с привкусом 
шиповника  

и ирги 

С фруктовым 
привкусом 

Форма Прямоугольная Прямоугольная 

Внешний 
вид 

Поверхность су-
хая, нелипкая,  

не имеет укруп-
ненных кристал-

лов сахара 

Поверхность сухая, нелипкая,  
не имеет укрупненных кристаллов сахара 

Конси-
стенция 

От мягкой  
до твердой 

Средней 
твердости 

Средней твердости,  
с крапинами порошка ирги 

Мягкая,  
с вкрапле-

ниями 
порошка 

Поверх-
ность 

Сухая,  
с четким рифле-

нием 
Сухая, ровная 

Структура 

Мелкокрис-
таллическая,  

с равномерным 
распределением 

кристаллов сахара 
по всей массе 

Мелкокристаллическая, с равномерным распределением 
кристаллов сахара по всей массе 
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Результаты исследования анализа по физи-
ко-химическим показателям качества контроля 

и опытных образцов представлены на рисунках 
2, 3. 

 

  
 

Рис. 2. Массовая доля  
редуцирующих веществ, % 

 
Рис. 3. Массовая доля влаги, % 

 
На основании анализа полученных результа-

тов можно говорить о том, что все показатели 
остаются в пределах норм ГОСТа. По органо-
лептическим показателям с внесением порош-
ков появляется приятный фруктовый привкус и 

запах, образец № 3 становится более мягким по 
структуре. 

Дегустационная оценка образцов проводи-
лась по 5-балльной шкале. Результаты дегуста-
ционной оценки представлены на рисунке 4. 

 

 
 

Рис. 4. Дегустационная оценка, балл 
 

Наибольшее количество баллов набрал об-
разец № 3 с полной заменой сахарной пудры на 
смесь из порошков ирги и шиповника. 

Проведен расчет пищевой ценности кон-
трольного образца и образца с заменой сахарной 
пудры на смесь из шиповника и ирги (табл. 2). 

 
 

0 

5 

10 

15 

20 

25 

М
ас

со
ва

я 
д

о
л

я 
р

е
д

уц
и

р
ую

щ
и

х 
ве

щ
е

ст
в,

 
%

 

0 

2 

4 

6 

8 

10 

12 

М
ас

со
ва

я 
д

о
л

я 
вл

аг
и

, %
 

4,2 
4,3 
4,4 
4,5 
4,6 
4,7 
4,8 
4,9 

5 
Вкус 

Цвет 

Внешний вид 

Консистенция 

Поверхность 

Структура 

Контроль 

Образец № 1 

Образец № 2 

Образец № 3 



 Вестник  КрасГАУ.  2021. №  5 

200 

 

Таблица 2  
Пищевая ценность ириса 

 

Показатель 

И
ри

с 
«С

л
ив

оч
ны

й»
 

С
ут

оч
ны

й 
ра

сх
од

  
на

 1
00

 г
 и

ри
са

 
«С

л
ив

оч
ны

й»
 

И
ри

с 
«С

л
ив

оч
ны

й 
 

с 
ир

го
й 

и 
ш

ип
ов

ни
ко

м
» 

С
ут

оч
ны

й 
ра

сх
од

  
на

 1
00

 г
 и

ри
са

  
«С

л
ив

оч
ны

й 
с 

ир
го

й 
и 

ш
ип

ов
ни

ко
м

» 

Белки, г 2,74 3,42 2,75 3,44 

Жиры, г 7,38 12,30 7,38 12,30 

Углеводы, г 85,27 22,32 84,93 22,23 

Фруктоза, мг 3,11 6,22 3,13 6,26 

Органические 
кислоты, г 

0,15 7,50 0,15 7,50 

Пищевые 
волокна, г 

– – 0,03 0,12 

Макроэлементы, мг 

Калий 494,95 19,79 497,58 19,90 

Магний 71,49 23,83 71,64 23,88 

Натрий  58,88 14,72 59,20 14,80 

Фосфор  91,08 9,10 91,47 9,14 

Кальций 167,25 20,90 167,49 20,90 

Микролементы, мг 

Йод 2,62 2620,00 2,62 2620,00 

Марганец 0,37 7,40 0,43 8,60 

Железо 1,37 13,70 1,38 13,80 

Витамины, мг 

B2, рибофлавин 0,12 6,00 0,14 7,00 

B4, холин 12,42 2,48 12,42 2,48 

B5, пантотеновая 
кислота 

0,40 8,00 0,40 8,00 

B6, пиридоксин 0,17 8,50 0,17 8,50 

B9, фолаты 0,60 300,00 0,67 335,00 

B12, кобаламин 0,16 8000,00 0,19 9500,00 

Е, альфа токофе-
рол,ТЭ 

0,11 1,37 0,11 1,37 

H, биотин 0,96 640,00 0,96 640,00 

PP 0,73 4,86 0,73 4,86 

Энергетическая 
ценность, 
ккал/кДж 

416/1741 15 415/1736 15 

 
Из расчета пищевой ценности видно, что ирис 

«Сливочный» с применением порошков ирги и 
шиповника улучшил пищевую ценность сахарно-
го кондитерского изделия и снизил на 1 % его 

энергетическую ценность (см. табл. 2). В резуль-
тате замены сахарной пудры в процессе тираже-
ния на смесь из порошков ирги и шиповника ирис 
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обогатился белками, витаминами группы В, же-
лезом, марганцем, калием, магнием [6]. 

Выводы. Использование смеси растительных 
порошков на стадии тиражения в производстве 
ириса «Сливочный» позволяет сократить процесс 
выстойки, значительно повысить пищевую цен-
ность изделия и улучшить его качество по органо-
лептическим показателям. Ирис тираженый с рас-
тительными порошками можно рекомендовать 
для включения в свой рацион питания людям, 
имеющих проблемы с сердечно-сосудистой сис-
темой и желудочно-кишечным трактом. Также 
можно рекомендовать для детского и диетическо-
го питания с целью расширения ассортимента 
продуктов здоровой направленности. 
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