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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ТОПИНАМБУРА И ПОЛУФАБРИКАТОВ ИЗ НЕГО 

В КОНДИТЕРСКОЙ ОТРАСЛИ2 
 
Цель данного исследования – расширение ассортимента мучных кондитерских изделий по-

средством разработки технологии и рецептуры песочного печенья на основе муки из топинам-
бура местного произрастания. Задачи исследования: разработать рецептуры приготовления 
печенья с добавлением овощной муки из топинамбура; произвести дегустационную оценку го-
товых изделий. Объекты исследования: мука из топинамбура, полученная по стандартной тех-
нологии; песочно-шоколадное печенье с мукой из топинамбура. Описаны способы получения муки 
из топинамбура: промышленный и лабораторный. Для получения муки из топинамбура промыш-
ленным способом используется моечная машина, резчик и сушилка, а также молотковая микро-
мельница и просеиватель. При лабораторном способе нужно использовать терку или мясорубку, 
лабораторную печь, лабораторную микромельницу и сито. За основу рецептуры печенья с то-
пинамбуром была взята рецептура шоколадного печенья («Песочно-шоколадное», контрольный 
образец), чтобы скрыть наличие муки и топинамбура в готовом изделии. В рецептурах пяти 
разрабатываемых образцов была проведена частичная замена муки из пшеницы высшего сорта 
на муку из топинамбура в количестве 1; 2; 3; 4 и 5 %. Готовые образцы подвергали органолеп-
тическому и физико-химическому анализу. Дегустацию готовых образцов проводили по 30-
балльной системе по методу Н.И. Ковалева. По итогам исследований был выбран оптимальный 
образец с добавлением муки из топинамбура в количестве 4 % от массы муки по рецептуре, на-
зван «Шоколадный сюрприз». В результате дегустационной оценки печенье с мукой из топи-
намбура получило более высокую оценку (27), чем контрольный образец (24,75).  
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USING TOPINAMBUR AND TOPINAMBUR BASED SEMI-FINISHED PRODUCTS 

IN CONFECTIONERY INDUSTRY 
 

The purpose of this study is to expand the range of flour confectionery products through the development 
of technology and recipes for shortbread based on local Jerusalem artichoke flour. Research objectives: to 
develop recipes for making cookies with the addition of Jerusalem artichoke vegetable flour; make a tasting 
assessment of finished products. Research objects: Jerusalem artichoke flour, obtained by standard technol-
ogy; shortbread chocolate cookies with Jerusalem artichoke flour. Methods of obtaining flour from Jerusalem 
artichoke are described:both industrial and laboratory. To obtain flour from Jerusalem artichoke in an indus-
trial way, a washer, a cutter and a dryer, as well as a hammer micromill and a sifter are used. In the laborato-
ry method, you need to use a grater or meat grinder, laboratory oven, laboratory micromill and sieve. The 
recipe for the cookies with Jerusalem artichoke was based on the recipe for chocolate cookies ("Shortbread 
chocolate cookies", control sample) in order to hide the presence of flour and Jerusalem artichoke in the fin-
ished product. In the formulations of five developed samples, a partial replacement of flour from premium 
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wheat was carried out for flour from Jerusalem artichoke in the amount of 1; 2; 3; 4 and 5 %. The finished 
samples were subjected to organoleptic and physicochemical analysis. Tasting of finished samples was car-
ried out according to a 30-point system according to the method of N.I. Kovalev. Based on the research re-
sults, the optimal sample was selected with the addition of Jerusalem artichoke flour in the amount of 4 % of 
the flour mass according to the recipe, and was named "Chocolate surprise". In the tasting score, Jerusalem 
artichoke flour cookies scored higher (27) than the control (24.75). 

Keywords: Jerusalem artichoke flour, semi-finished product, cookies, tasting assessment. 
 
Введение. Для увеличения ассортимента, 

обогащения кондитерских мучных изделий раз-
личными пищевыми веществами, для придания 
продукции функциональных свойств используют 
нетрадиционное растительное сырье, в том 
числе местного происхождения.  

Одним из перспективных видов растительно-
го нетрадиционного сырья в кондитерской и 
хлебопекарной отрасли могут являться топи-
намбур и полуфабрикаты из него [1–5]. 

Цель исследования. Расширение ассорти-
мента мучных кондитерских изделий посредст-
вом разработки технологии и рецептуры песоч-
ного печенья на основе муки из топинамбура 
местного произрастания. 

Задачи исследования: разработать рецеп-
туру песочного печенья с добавлением овощной 
муки из топинамбура; проанализировать сен-
сорные и физико-химические характеристики 
готовых изделий; произвести дегустационную 
оценку готовых изделий. 

Методы и результаты исследования. Муку 
из топинамбура можно получить двумя спосо-
бами: промышленным и лабораторным.  

За основу рецептуры печенья с топинамбу-
ром была взята рецептура шоколадного пече-

нья («Песочно-шоколадное», контрольный об-
разец), чтобы скрыть наличие муки из топинам-
бура в готовом изделии. 

В рецептурах пяти разрабатываемых образ-
цов была проведена частичная замена пшенич-
ной муки высшего сорта на муку из топинамбура 
в количестве 1; 2; 3; 4 и 5 %. 

В готовых образцах были определены стан-
дартные органолептические показатели, физи-
ко-химические показатели – количество влаги, 
набухаемость (намокаемость), плотность гото-
вых изделий, а также проведена дегустацион-
ная оценка. Органолептическую оценку прово-
дили по ГОСТ 6351-69. 

Вкус и запах для всех образцов – свойствен-
ные шоколадному печенью, без посторонних 
привкусов и запаха. Цвет – темно-коричневый. 
Форма – фигурная, края ровные, без надрывов. 
Вид в изломе – хорошо пропеченное с равно-
мерной пористостью. Эти показатели улучша-
ются при частичной замене пшеничной муки на 
муку из топинамбура. 

Физико-химические показатели представле-
ны на графиках (рис. 1–3). 

 

 
 

Рис. 1. График зависимости влажности печенья от дозировки муки из топинамбура 
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Влажность контрольного образца составляет 
4,8 %. С увеличением дозировки муки из топи-
намбура в рецептуре (частичная замена пше-
ничной муки на муку из топинамбура) влажность 

разработанных образцов уменьшается. Влаж-
ность образца с дозировкой муки из топинамбу-
ра 4 % составляет 4,5 %. 

 

 
 

Рис. 2. График зависимости намокаемости печенья от дозировки муки из топинамбура 
 

Намокаемость контрольного образца состав-
ляет 119 %. С увеличением дозировки муки из 
топинамбура в рецептуре данный показатель 

увеличивается. Намокаемость образца песочно-
го печенья с дозировкой муки из топинамбура 
4 % составляет 147 %. 

 

 
 

Рис. 3. График зависимости плотности печенья от дозировки муки из топинамбура 
 

Плотность контрольного образца составляет 
0,30 г/см3. С увеличением дозировки муки из 
топинамбура в рецептуре данный показатель 
уменьшается. Плотность образца песочного пе-
ченья с дозировкой муки из топинамбура 4 % 
составляет 0,24 г/см3. 

Дегустационный анализ готовых образцов 
проводили по 30-балльной системе [6, 7]. Оце-

нивались аромат и вкус, консистенция и струк-
тура, внешний вид и цвет, форма. 

По итогам дегустационной оценки сравнение 
образцов печенья с добавлением муки из топи-
намбура (4 %) и контрольного образца приведе-
но на диаграмме (рис. 4). 



Ветеринария и зоотехния  
 
 

165 

 

 
 

Рис. 4. Диаграмма дегустационной оценки печенья с добавлением муки из топинамбура 
 

Максимальная оценка каждого из показате-
лей может составлять 30 баллов, что соответ-
ствует оценке «отлично». Суммарная оценка 
для контрольного образца составила 99 баллов, 
для образца с мукой из топинамбура – 108 бал-
лов. Итоговые оценки – 24,75 и 27 баллов соот-
ветственно. 

По результатам дегустационной оценки пе-
ченье с мукой из топинамбура получило более 
высокую оценку, чем контрольный образец. Оба 
образца получили оценку «отлично».  

В таблице приведен расход сырья для изго-
товления печенья «Песочно-шоколадное» (кон-
трольный образец) и оптимального образца 
(4 % муки из топинамбура). 

 
Расход сырья для изготовления печенья «Песочно-шоколадное» 

(контрольный образец) и оптимального образца 
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Выводы. Сырьем для получения муки явля-
ется топинамбур местного произрастания, при-
менение которого решает одну из проблем 
сырьевой базы края, удешевляет и повышает 
качество изделий. Для получения муки из топи-
намбура были использованы клубни топинам-
бура сорта Находка, районированного в приго-
роде г. Красноярска.  

Из пяти разрабатываемых образцов печенья 
с дозировкой муки из топинамбура от 1 до 5 % 
по органолептическим и физико-химическим 
показателям оптимальным оказался образец с 
заменой муки пшеничной на муку из топинамбу-
ра в количестве 4 %. 

По результатам дегустационной оценки пе-
ченье с мукой из топинамбура получило более 
высокую оценку (27 баллов), чем контрольный 
образец (24,75 балла). Оба образца получили 
оценку «отлично».  

Определено, что образцы с добавлением 
4 % муки из топинамбура в совокупности пока-
зателей имеют наилучшие характеристики. 
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