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Аннотация. Актуальной задачами, стоящими перед специалистами, занятыми в сфере 
производства и обращения пищевой продукции, является создание сбалансированных по 
физиологически ценным ингредиентам продуктов. Формирование печенья с измененным 
рецептурным составом может привести к изменению в восприятии дескрипторов печенья, 
поэтому желательным аспектом является поиск физиологически ценных ингредиентов, 
обогащающих готовый продукт и отвечающих требованиям потребителей при его оценке 
потребительских свойств, характерных для географического положения регионов прожи-
вания и привычных для потребителей. Целями исследований явились разработка мучных 
кондитерских изделий с применением физиологически ценных продуктов пчеловодства 
– пчелиной пыльцевой обножки, собранной в различных регионах страны, и оценка по-
требительских характеристик полученных продуктов с учетом факторов традиционного 
восприятия органолептических показателей. Объектами исследования явились образцы 
пчелиной пыльцевой обножки, собранные в различных регионах России. Оценку качества 
пчелиной пыльцевой обножки проводили по органолептическим показателям: внешний 
вид, цвет, консистенция, запах, вкус. Оценку физико-химических показателей качества 
пчелиной пыльцевой обножки проводили с использованием принятых в промышленности 
методик. Качество сахарного печенья оценивали по принятым в промышленности мето-
дикам для оценки качества мучных кондитерских изделий. Оценку органолептических 
показателей качества печенья также проводили гедонистически с применением метода 
приемлемости и предпочтения и метода парного сравнения. Исследования подтвердили 
целесообразность применения продуктов пчеловодства – пчелиной пыльцевой обножки 
– в производстве мучных кондитерских изделий. Гедонистические испытания восприя-
тия мучных кондитерских изделий с добавлением продуктов пчеловодства – пчелиной 
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пыльцевой обножки – подтвердили традиционность восприятия готовых изделий. В 
целом предлагаемые решения по разработке мучных кондитерских изделий с примене-
нием физиологически ценных продуктов пчеловодства позволят расширить ассортимент 
функциональных продуктов питания.

Ключевые слова: печенье, продукты пчеловодства, пчелиная пыльцевая обножка, 
функциональные ингредиенты, гедонистические испытания
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Abstract. The current tasks facing specialists involved in the production and circulation 
of food products is the creation of products that are balanced in terms of physiologically 
valuable ingredients. The formation of cookies with a modified recipe composition can 
change the perception of cookie descriptors. So, a desirable aspect is the search for physi-
ologically valuable ingredients that enrich the finished product and meet the requirements 
of consumers when assessing its consumer properties, characteristic of the geographical 
location of the regions of residence and familiar to consumers. The purpose of the research 
was to develop flour confectionery products using physiologically valuable beekeeping 
products – bee pollen pellet collected in various regions of the country, and to evaluate 
the consumer characteristics of the resulting products, taking into account the factors of 
traditional perception of organoleptic indicators. The objects of the research were samples 
of bee pollen collected in various regions of Russia. The quality of bee pollen pellet was 
assessed according to organoleptic indicators: appearance, color, consistency, smell, taste. 
The assessment of physicochemical quality indicators of bee pollen pellet was carried out 
using industry-accepted methods. The quality of sugar cookies was assessed using accepted 
methods for assessing the quality of flour confectionery products. The assessment of the 
organoleptic quality indicators of the cookies was also carried out hedonistically using the 
acceptability and preference method and the paired comparison method. The research has 
confirmed the feasibility of using bee products (bee pollen pellet) in the production of flour 
confectionery products. Hedonic tests of the perception of flour confectionery products with 
the addition of beekeeping products and bee pollen have confirmed the traditional percep-
tion of the finished products. In general, the proposed solutions for the development of flour 
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confectionery products using physiologically valuable beekeeping products will expand the 
range of functional food products.
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Введение. В настоящее время акту-
альной задачей, стоящей перед специ-
алистами, занятыми в сфере производ-
ства и обращения пищевой продукции, 
является создание сбалансированных по 
физиологически ценным ингредиентам 
продуктов. Это связано как с вопросами 
продовольственной безопасности, так и 
с необходимостью расширения ассорти-
мента продуктов, сбалансированных по 
химическому составу и пищевой ценно-
сти.

В работах [1] показано, что в россий-
ской популяции выделены четыре модели 
пищевого поведении, при этом отсутствует 
приоритетная устойчивая модель пищево-
го поведения, основанная на принципах 
здорового питания, свойственная, напри-
мер, рациону питания народов Средизем-
номорья и южной части Европы. Тем не 
менее, приверженность модели питания 
со снижением вероятности факторов ри-
ска, названная авторами исследований 
[1]  «Разумная», заключается в сочетании 
в рационе питания большого количества 
молочных продуктов, кондитерских из-
делий и сладостей с высоким гликеми-
ческим индексом, а также в потреблении 
умеренного количества свежих овощей и 
фруктов, круп и макаронных изделий и 
ассоциируется со снижением вероятности 
возникновения хронических неинфекци-
онных заболеваний [1].

Актуальным направлением решения 
этих задач является формирование ре-
цептуры пищевых продуктов, в том числе 
кондитерских изделий, сбалансированной 
пищевой ценности и обогащенных цен-
ными физиологическими ингредиентами.

Задача решается путем разработки 
рецептур печенья с использованием муки 
из семян амаранта [2,3], с применением 
модифицированного жирового компо-
нента, структурированного пчелиным 
воском [4], кукурузной, гороховой муки 
в сочетании с маргаринами [5], плодов 
боярышника [6], ягод аронии [7], цикория 
[8], семян и муки Чиа [9], на основе муки 
пшеничной из цельносмолотого зерна и 
жирового продукта энзимной переэтери-
фикации с омега-3 жирными кислотами 
с добавлением микроводоросли спиру-
лины [10].

Тем не менее, формирование печенья 
с измененным рецептурным составом 
может привести к изменению в воспри-
ятии дескрипторов печенья, поэтому 
желательным аспектом является поиск 
физиологически ценных ингредиентов, 
обогащающих готовый продукт и отвеча-
ющих требованиям потребителей при его 
оценке потребительских свойств, харак-
терных для географического положения 
регионов проживания и привычных для 
потребителей.

Проведенный нами анализ патентной 
и научно-технической информации по-
казал, что в настоящее время продукты 
пчеловодства, в том числе и пчелиная 
пыльцевая обножка применяются при 
производстве продуктов питания функци-
онального назначения. Выявлена эффек-
тивность применения пчелиной обножки 
при производстве комбинированных и 
составных кисломолочных продуктов, что 
позволяет восполнить дефицит полине-
насыщенных жирных кислот, тем самым 
снизить риск возникновения нарушений 
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обмена веществ и в целом улучшить есте-
ственную резистенцию организма к забо-
леваниям. Пчелиная пыльцевая обножка 
обладает широким спектром свойств, что 
позволяет ее применять в качестве функ-
циональной и технологической добавки 
при производстве мясных и молочных 
продуктов. Производство хлебобулочных 
изделий с введением пчелиной пыльцевой 
обножки позволяет получать изделия с 
заданными диетическими и профилакти-
ческими свойствами, и готовый продукт 
может быть рекомендован в диетах для 
людей с заболеваниями желудочно-ки-
шечного тракта, атеросклерозом, а также 
в качестве продукта профилактического 
назначения в питании. Высокая биологи-
ческая ценность и биодоступность ком-
понентов пчелиной пыльцевой обножки 
дает основание применять ее в качестве 
биологически активной добавки к пище, 
вводя в рацион питания людей в период 
реабилитаций после тяжелых заболе-
ваний, хирургического вмешательства, 
с истощением, а также занимающихся 
напряженным физическим и умственным 
трудом [11-20].

Актуальность применения продуктов 
пчеловодства в составе пищевых про-
дуктов приведена в работах [21-27], в 
которых показана их эффективность при 
создании продуктов питания функцио-
нального назначения за счет обогащения 
ценными физиологическими ингредиен-
тами.  

Учитывая это, целями исследований 
явились разработка мучных кондитерских 
изделий с применением физиологически 
ценных продуктов пчеловодства – пче-
линой пыльцевой обножки, собранной 
в различных регионах страны, и оценка 
потребительских свойств полученных 
продуктов с учетом факторов традици-
онного восприятия органолептических 
показателей.

Объекты и методы исследования. 
В качестве объектов исследования нами 
были выбраны образцы пчелиной пыль-

цевой обножки, собранные в различных 
регионах России, оценку качества которых 
проводили в соответствии с методиками, 
приведенными в ГОСТ 5900, ГОСТ 5901, 
ГОСТ 10114, для установления соответст-
вия требованиям основных органолепти-
ческих и физико-химических показателей. 
Оценку органолептических показателей 
качества образцов печенья проводили по 
методикам, принятым в промышленности, 
а также гедонистически с применением 
метода приемлемости, предпочтения и 
метода парного сравнения.

Результаты исследований и их об-
суждение. Для исследования возможно-
сти применения продукции пчеловодст-
ва – пчелиной пыльцевой  обножки – в 
составе мучных кондитерских изделий и 
их влияния в составе сахарного печенья 
на восприятие на потребительском рынке 
были отобраны образцы, собранные в раз-
личных регионах страны: Оренбургская 
область (образец 1), Республика Башкор-
тостан (образец 2), Краснодарский край 
(образец 3), Екатеринбургская область 
(образец 4).

В ходе проведенной оценки органо-
лептических показателей исследуемых 
образцов пчелиной пыльцевой обножки 
было установлено, что все образцы соот-
ветствовали установленным требованиям 
ГОСТ 2887. Имели внешний вид зерни-
стой сыпучей массы, сухую, твердую кон-
систенцию, специфичный, выраженный 
медово-цветочный запах, характерный 
для данного вида продукта, приятный, 
нейтральный, сладковатый с небольшой 
горчинкой вкус. Однако образцы имели 
незначительные различия во вкусе и цвете, 
что обусловлено видом цветочного сырья, 
периодом и особенностями сбора, а также 
различиями климатических зон регионов 
России.

Результаты исследований показателей 
безопасности также подтвердили соот-
ветствие качества исследуемых образцов 
установленным требованиям (рис. 1).
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Рис. 1. Содержание тяжелых металлов в исследуемых образцах пчелиной пыльцевой обножки

Fig. 1. Content of heavy metals in the studied samples of bee pollen pellet

Было установлено, что по количеству 
мезофильных аэробных и факультативно 
анаэробных микроорганизмов (КМА-
ФАнМ), бактерий группы кишечной па-
лочки (БГКП коли-формы), патогенных 
бактерий Salmonella, Staphilococcus aureus, 
Bacillus cereus, грибов и дрожжей все ис-
следуемые образцы также соответствуют 
требованиям ТР ТС 021/2011.

Оценка пищевой ценности пыльцевой 
обножки показала высокое содержание в 
составе 100 г продукта витаминов, в том 
числе витамина А (до 112 мкг), витаминов 
группы В (до 5,0 мг), витамина С (до 40 
мг), витамина Е (до 130 мг), витамина РР 
(до 20,0 мг), а также макроэлементов, та-
ких как кальций, магний, фосфор, калий, 
кремний, сера, и микроэлементов – железа, 
марганца, меди, бора, ванадия.

Анализ аминокислотного состава бел- 

ков, входящих в состав образцов пчели-
ной пыльцевой обножки, показал, что в 
образцах представлены как незаменимые, 
так и заменимые аминокислоты. При этом 
отмечено наибольшее содержание таких 
незаменимых аминокислот, как лейцин, 
изолейцин и фенилаланин (рис. 2 и 3).

Проведя исследования химического 
состава и пищевой ценности пчелиной 
пыльцевой обножки, а также основных 
показателей качества и безопасности, была 
подтверждена возможность ее применения 
при формировании продуктов питания с 
заданными характеристиками и функцио-
нальными свойствами. 

Учитывая, что введение в рецептур-
ный состав печенья пчелиной пыльцевой 
обножки может повлиять на восприятие 
потребителями вкусовых характеристик, 
на следующем этапе проводили гедони-
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Рис. 2. Состав незаменимых аминокислот исследуемых образцов пчелиной пыльцевой обножки

Fig. 2. Composition of essential amino acids in the studied samples of bee pollen pellet

Рис. 3. Состав заменимых аминокислот исследуемых образцов пчелиной пыльцевой обножки

Fig. 3. Composition of nonessential amino acids in the studied samples of bee pollen pellet
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ческие испытания органолептических по-
казателей печенья с применением метода 
приемлемости и предпочтения и метода 
парного сравнения.   

Выпекали сахарное печенье с добав-
лением пчелиной пыльцевой обножки, 
а также контрольный образец. Печенье 
выпекали без добавления красителей и 
ароматизаторов. 

Полученные образцы анализирова-
ли с учетом требований действующей 
технической документации, результаты 
исследования показали соответствие по-
казателей качества исследуемых образцов 
установленным требованиям, после чего 
осуществляли проведение гедонистиче-
ских испытаний.

На первом этапе нами были определе-
ны целевые аудитории, которые являются 
наиболее частыми потребителями данной 
продукции и выбирают печенье в основ-
ном по органолептическим показателям 
по принципу «нравиться – не нравиться». 
Таким образом, были сформированы де-
густационные панели по возрастным и 
социальным группам: 

– первая панель – респонденты в воз-
расте от 16 до 25 лет (учащиеся, студенты);

– вторая панель – респонденты в воз-
расте от 26 до 55 лет (работающие);

– третья панель – респонденты в воз-
расте от 56 до 70 лет (неработающие и/или 
пенсионеры).

Кроме того, во второй панели в отдель-
ную категорию были вынесены несовер-
шеннолетние дети в возрасте от 5 до 10 
лет с родителями.

Общее количество респондентов со-
ставило 1026, что позволило получить 
достоверные результаты гедонической 
оценки органолептических показателей 
образцов печенья.

Все образцы печенья были зашифрова-
ны и предлагались в различной последова-
тельности парами, где образец А – печенье 
с традиционной рецептурой (контроль), 
образец В – печенье с пчелиной пыльцевой 
обножкой в рецептуре. Таким образом, 

каждый из респондентов оценил по пять 
зашифрованных пар образцов печенья.

К каждой панели применялись две ос-
новные группы гедонических испытаний, 
которые устанавливают разные задачи для 
потребителя [28]. 

С применением первого метода гедо-
нических испытаний проводилась про-
верка приемлемости образцов печенья, 
т. е. оценивалась глубина удовлетворения 
(удовольствия) при потреблении. Для это-
го респондентам предлагалось оценить 
степень удовлетворения по визуализиро-
ванной шкале с лицами, выражающими 
эмоции.

При втором методе гедонических 
испытаний выявляли предпочтения ре-
спондентов относительно представленных 
образцов печенья. Оценивая каждую пару 
из пяти представленных, необходимо было 
ответить на вопрос: «Какой образец Вам 
нравится больше?» Также был предусмо-
трен допустимый ответ «предпочтения 
нет».

При составлении анкет исключались 
вопросы, способные повлиять на решение 
респондентов в пользу того или иного 
образца печенья. 

Однако разрешалось в конце испы-
тания дать респондентам возможность 
прокомментировать, какие образцы и чем 
конкретно понравились или не понрави-
лись [28].

Анализ полученных результатов про-
водился расчетами элементарной описа-
тельной статистики отдельно по каждой 
панели и в совокупности. Усредненные 
результаты были следующие: 63% респон-
дентов не ощущают заметное различие 
между продуктами, которые они оцени-
вают, при этом 78% респондентов отдали 
предпочтение образцам печенья с пчели-
ной пыльцевой обножкой в рецептуре. 

Проведенные гедонические испытания 
органолептических показателей образцов 
печенья подтвердили целесообразность 
применения пчелиной пыльцевой обножки 
в рецептуре сахарного печенья.
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Выводы:
1. Исследования подтвердили целесо-

образность применения продуктов пче-
ловодства пчелиной пыльцевой обножки 
в производстве мучных кондитерских 
изделий.

2. Гедонистические испытания вос-
приятия мучных кондитерских изделий 
с добавлением продуктов пчеловодства – 

пчелиной пыльцевой обножки – подтвер-
дили традиционность восприятия готовых 
изделий.

3. Предлагаемые решения по разработ-
ке мучных кондитерских изделий с приме-
нением физиологически ценных продуктов 
пчеловодства – пчелиной пыльцевой об-
ножки – позволят расширить ассортимент 
функциональных продуктов питания.
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