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Аннотация. Введение. В статье представлены результаты исследования производства и 

оценки качества по органолептическим и физико-химическим показателям десертного 

хлеба с добавлением порошка клубней таро разной концентрации. Порошок клубней таро 

не содержит в себе глютен, гипоаллергенен и обладает высокой пищевой ценностью и 

усвояемостью. Цель. Цель исследования заключалась в разработке рецептуры десертного 

хлеба с добавлением порошка клубней таро. Методы. Исследования проведены на ка-

федре биотехнологии и пищевых продуктов ФГБОУ ВО «Уральского ГАУ». В качестве 

обогатителя использовали порошок клубней таро разной концентрации. Массовую долю 

влаги в готовых образцах определяли арбитражным методом, кислотность методом тит-

рования. Органолептическую оценку проводила экспертная комиссия в составе 7 человек. 

Результаты. В результате исследования было приготовлено три образца сдобы, два из 

которых являлись опытными. Десертный хлеб производили безопарным способом мето-

дом пробной лабораторной выпечки. В результате органолептической оценки лучшим 

признан образец №3, изготовленный с добавлением порошка клубней таро концентрацией 

20 г. Он отличался карамельно-ванильным вкусом с фруктовым послевкусием, сладким 

ароматом и сиренево-розовым оттенком мякиша. В результате физико-химической 

оценки было выявлено, что добавление порошка способствует увеличению влажности мя-

киша готового изделия с 8,7% до 24,8 и 34,8% и снижению кислотности с 3,1 град. до 2,5 

и 3 град.в зависимости от концентрации. Помимо изменений в органолептике и физико-

химическом составе было выявлено, что количество вносимого порошка клубней таро 

влияет на способность изделия сохранять исходный объём выпечки. Образец №3 практи-

чески полностью сохранил первоначальный объем десертного хлеба после остывания. За-

ключение. По результатам исследования рекомендуем вносить порошок клубней таро в 

хлебобулочные изделия в концентрации 20 г, что будет способствовать получению сдоб-

ного изделия с высокими органолептическими свойствами и способностью сохранять пер-

воначальный объём после выпекания.  
 

Ключевые слова: порошок клубней таро, десертный хлеб, пищевая ценность, рецептура, иссле-

дование, органолептические и физико-химические показатели качества 
 



Пищевые системы и биотехнология продуктов питания и биологически активных веществ 

Food systems and biotechnology of food and bioactive substances

 

Новые технологии / New Technologies, 2025; 21 (1) 

 
42 

Для цитирования: Мельникова Е.О., Ражина Е.В., Смирнова Е.С., Неверова О.П., Галушина П.С. 

Разработка рецептуры десертного хлеба с добавлением порошка клубней таро. Новые технологии 

/ New technologies. 2025; 21(1):41-54. https://doi.org/10.47370/2072-0920-2025-21-1-41-54 

 

Development of a recipe for dessert bread with the  

taro tuber powder 

 

E.O. Melnikova, E.V. Razhina, E.S. Smirnova, 

O.P. Neverova, P.S. Galushina 

 
Ural State Agrarian University; Yekaterinburg, the Russian Federation 

eva.mats@mail.ru 

 
Abstract. Introduction. The results of the study of the production and quality assessment of dessert 

bread with taro tuber powder of different concentrations based on organoleptic and physicochemical in-

dicators have been presented. Taro tuber powder does not contain gluten, it is hypoallergenic and has 

high nutritional value and digestibility. The objective of the research was to develop a recipe for dessert 

bread with taro tuber powder. The Methods. The research was conducted at the Department of Biotech-

nology and Food Products of the Ural State Agrarian University. Taro tuber powder of different concen-

trations was used as a fortifier. The mass fraction of moisture in the finished samples was determined by 

the arbitration method, acidity by the titration method. The organoleptic assessment was carried out by 

an expert commission of 7 people. The Results. As a result, three samples of baked goods have been 

prepared, two of which are experimental ones. Dessert bread has been produced without sponge using the 

trial laboratory baking method. As a result of the organoleptic assessment, sample No. 3, made with the 

addition of taro tuber powder with a concentration of 20 g, has been recognized as the best. It has a 

caramel-vanilla taste with a fruity aftertaste, a sweet aroma and a lilac-pink shade of the crumb. As a 

result of the physicochemical assessment, it has been found that adding the powder helps to increase the 

moisture content of the crumb of the finished product from 8.7% to 24.8 and 34.8% and reduce acidity 

from 3.1 degrees to 2.5 and 3 degrees, depending on the concentration. Apart from changes in organolep-

tics and physicochemical composition, it has been found that the amount of taro tuber powder affects the 

ability of the product to retain the original volume of baking. Sample No. 3 has almost completely retained 

the original volume of dessert bread after cooling. Conclusion. Based on the results of the study, we 

recommend adding taro tuber powder to bakery products at a concentration of 20 g, which will help to 

obtain a rich product with high organoleptic properties and the ability to retain the original volume after 

baking. 
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Введение. Согласно данным Всемир-

ной организации здравоохранения (ВОЗ) 

здоровье человека зависит от следующих 

факторов: образ жизни – 50-55%, наслед-

ственность – 20-23%, состояние окружаю-

щей среды (экология) – 20-25%,  

здравоохранение – 8-12% [2]. Из получен-

ных данных следует, что наибольшее вли-

яние на здоровье человека оказывает его 

образ жизни, что говорит о важности ве-

дения человеком здорового образа жизни 

(ЗОЖ).  
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Одним из способов поддержания здоро-

вого образа жизни является использование 

в своём ежедневном рационе продуктов, 

обогащённых биологически активными ве-

ществами, пищевыми волокнами, полине-

насыщенными жирными кислотами. К дан-

ной группе продуктов относят функцио-

нальные (обогащённые) и диетические хле-

бобулочные изделия. 

Хлеб представляет собой важный про-

дукт питания, который способен удовле-

творить организм человека пищевыми ве-

ществами и энергией на 30% [1]. В настоя-

щее время в России ассортимент хлебобу-

лочных изделий имеет большое разнообра-

зие и насчитывает около тысячи наимено-

ваний. В соответствии с данными Росстата, 

в 2020 году было произведено 5,4 млн тонн 

хлебобулочных изделий, из которых на ди-

етические изделия приходился 1%, а на 

функциональные (обогащённые) не более 

0,5%. Это говорит о том, что сегмент функ-

циональных и диетических хлебобулочных 

изделий весьма ограничен и на данном 

этапе развития не в полной мере может со-

ответствовать современным запросам насе-

ления в обеспечении организма необходи-

мыми для нормального функционирования 

макро- и микронутриентами [4]. 

Новым и весьма актуальным трендом на 

рынке стал десертный хлеб, который пред-

ставляет собой самостоятельное сдобное 

блюдо. В состав десертных хлебов вводят 

большое разнообразие плодов, ягод и оре-

хов, что способствует обогащению состава 

готового продукта природными антиокси-

дантами. Нюансом разновидности хлеба 

является удорожание продукта за счёт вы-

сокой стоимости ряда растительных ингре-

диентов, вводимых в рецептуру. При про-

изводстве десертного хлеба стоит учиты-

вать и вид вносимой добавки, т.к. разная 

степень измельчения может поспособство-

вать резкому изменению вкусовых качеств 

хлеба, что в результате негативно скажется 

на востребованности продукта среди  

населения. В связи с этим появилась тен-

денция использования измельчённых ком-

понентов, которые не оказывают суще-

ственного изменения на органолептиче-

ские свойства готового хлебобулочного из-

делия. Примером может послужить десерт-

ный хлеб «Овощи-микс» от ООО «Фацер», 

который в своём составе имеет измельчён-

ные компоненты тыквы и яблок [3]. 

В результате изучения научных работ 

других авторов было выявлено, что ранее 

учёные Ставропольского ГАУ занимались 

вопросом обогащения хлебобулочных из-

делий. Они в условиях производственно-

технологической лаборатории обогатили 

десертный хлеб пищевыми волокнами, 

фруктозой, сахарозой и минеральными ве-

ществами. В качестве обогащающих ком-

понентов были представлены сухофрукты 

(курага, чернослив, изюм), смесь «Совитал 

концентрат», миндальные орехи и кунжут-

ные семечки [16]. 

Таро, или колоказия съедобная, явля-

ется представителем семейства Ароидные, 

вид рода Колоказия. Таро – многолетнее 

травянистое растение, высота которого до-

стигает около 90 см. Наземная часть расте-

ния представлена стреловидными или 

сердцевидными листьями, черешками, со-

цветием початок, плодом – ягодой [5]. Под-

земная часть состоит из клубня, представ-

ленного в виде вертикального корневища 

(масса 1-4 кг) с сильно утолщенным стеб-

лем, покрытого опробковевшими тканями, 

от которого из пазушных почек клубня раз-

виваются дочерние клубни (рис. 1) [5, 6].  

В основном культуру выращивают в 

тропических и субтропических регионах, 

включая Африку, Камерун, Нигерию, 

Гану, Буркина-Фасо и в некоторых регио-

нах Индии, таких как Джаркханд, Ассам, 

Манипур, Химачал-Прадеш, Карнатака, 

Гуджарат, Керала, Орисса и Бихар [8]. 

Клубни таро обладают высокой пище-

вой ценностью, содержат в себе большое 

количество влаги и крахмала [7, 8, 14].  
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Производимый из них порошок имеет разные 

физико-химические показатели в зависимо-

сти от времени сбора клубней. В результате 

исследования было выявлено, что наиболее 

лучшими физико-химическими свойствами 

(водопоглащающая способность, раствори- 

мость) обладает порошок, приготовленный из 

клубней таро, которые были собраны через 10 

месяцев после посадки [7].  

Данные по пищевой ценности сырого, 

вареного и запечённого таро представлены 

в виде таблицы (табл. 1) [9]. 
 

Таблица 1. Пищевая ценность таро в сыром, вареном и запечённом виде 

Table 1. Nutritional value of taro in raw, boiled and baked form 

Показатель 

Питательные вещества на 100 г сухого веса 

Сырое таро Вареное таро Запеченное с со-

лью таро 

Вода, г 70,64 63,8 60,98 

Энергия, ккал 112 143 144 

Углеводы, г 26,46 34,6 34,09 

Белок, г 1,5 0,52 1,93 

Общий жир, г 0,20 0,11 0,26 

Холестерин, мг 0 0 0 

Пищевые волокна, г 4,1 5,1 5,3 

Зола, г 1,2 0,97 – 

Витамины: 

Фолиевая кислота, мг 

Ниацин, мг 

Пантотеновая кислота, 

мг 

Рибофлавин, мг 

Тиамин, мг 

Витамин А, мг 

Витамин С, мг 

Витамин Е, мг 

Витамин К, мг 

 

0,022 

0,600 

0,303 

 

0,025 

0,095 

0,004 

4,5 

2,38 

0,001 

 

0,019 

0,510 

0,336 

 

0,028 

0,107 

0,004 

5 

2,93 

0,0012 

 

0,023 

0,734 

– 

 

0,031 

0,110 

0,005 

4,3 

3,07 

0,0013 

Электролиты: 

Натри, мг 

Калий, мг 

 

11 

591 

 

15 

484 

 

475 

762 

Минералы: 

Кальций, мг 

Медь, мг 

Железо, мг 

Магний, мг 

Марганец, мг 

Селен, мг 

Цинк, мг 

 

43 

0,172 

0,550 

33 

0,383 

0,0007 

0,230 

 

18 

0,201 

0,720 

30 

0,449 

0,0009 

0,270 

 

56 

0,222 

0,710 

43 

– 

0,0009 

0,300 

Крахмал, г 18,8 14,2 – 

Гликемический индекс – средний средний 
 



Е.О. Мельникова, Е.В. Ражина, Е.С. Смирнова, О.П. Неверова, П.С. Галушина 

Разработка рецептуры десертного хлеба с добавлением порошка клубней таро

 

Новые технологии / New Technologies, 2025; 21 (1) 

 
45 

 
Рис. 1. Таро, или колоказия съедобная 

Fig. 1. Taro or cocoyam 
 

Из таблицы следует, что химический 

состав сырого и термически приготовлен-

ного таро практически не изменяется, за 

исключением уровня ниацина и кальция, 

количества белка и общего жира, которые 

снизились в результате варки.  

Благодаря своему химическому составу 

клубни таро оказывают на организм чело-

века ряд полезных воздействий, к которым 

относятся антиоксидантная, противовоспа-

лительная, противоотечная, противодиабе-

тическая, иммуномодулирующая, антиме-

тастатическая и противоопухолевая актив-

ность, которые в совокупности могут спо-

собствовать замедлению развития рака [9]. 

Отсутствие глютена, гипоаллерген-

ность и высокая усвояемость являются до-

полнительными преимуществами, которые 

расширяют сферу применения клубней 

таро в пищевой отрасли [8]. В состав клуб-

ней входит оксалат кальция, который счи-

тается антипитательным фактором, прида-

ющим горький вкус, вызывающим раздра-

жение кожи и снижающим усвоение каль-

ция [9,10]. По этой причине таро употреб-

ляют после термической обработки,  

предварительно замочив в холодной воде 

на ночь [9, 11]. 

В результате анализа научной литера-

туры было выявлено, что порошок клубней 

таро ранее в производстве десертного хлеба 

не использовался. В настоящее время есть 

работы, где описывается использование от-

дельных компонентов клубней таро, таких 

как крахмал, для производства шоколадного 

продукта и олигосахаридов в производстве 

пищевых композиций [12,13]. Таро исполь-

зуют в качестве компонента хлебобулочных 

изделий, гарниров, напитков и в качестве сы-

рья для производства сока [11, 15]. 

Цель исследования. Разработка рецеп-

туры десертного хлеба с добавлением по-

рошка клубней таро.  

Задачи исследования. Определение 

оптимальной концентрации порошка клуб-

ней таро, проведение пробных лаборатор-

ных выпечек, определение органолептиче-

ских и физико-химических показателей.  

Материал и методы исследования. 

Исследования проведены на кафедре био-

технологии и пищевых продуктов ФГБОУ 

ВО «Уральского ГАУ». Объектами иссле-

дования являлись образцы десертного 

хлеба, в состав рецептуры которых был 

введён порошок клубней таро. Для изго-

товления десертного хлеба были использо- 
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ваны следующие ингредиенты: рикотта, 

молоко питьевое (2,5%), подсолнечное 

масло, мука пшеничная хлебопекарная в/с, 

дрожжи сухие быстродействующие, соль, 

сахар, изюм, курага, порошок клубней таро 

(для образцов №2 и №3). В качестве иссле-

дуемого ингредиента выступал порошок 

клубней таро разной концентрации. 

В результате исследования было приго-

товлено три образца сдобы, два из которых 

являлись опытными (образец №1 – кон-

троль, образец №2 –10 г, образец №3 –20 г). 

Десертный хлеб производили безопар-

ным способом методом пробной лабора-

торной выпечки. Качество готовых образ-

цов оценивали по органолептическим и фи-

зико-химическим показателям (кислот- 

ность – ГОСТ 5670-96, влажность – ГОСТ 

21094-75). Органолептическая оценка про-

водилась экспертной комиссией в количе-

стве 7 человек согласно разработанной 5-

балльной шкале. Интенсивность выражен-

ности вкуса образцов представлена в виде 

профилограммы, имеющей следующую 

шкалу оценивания: 

- 0 – признак отсутствует; 

- 1 – только узнаваемый или ощущае-

мый; 

- 2 – слабая интенсивность; 

- 3 – умеренная интенсивность; 

- 4 – сильная; 

- 5 – очень сильная интенсивность. 

Для получения более объективной 

оценки качества кратность повторов вы-

печки составила трём. 

Результаты исследований и их обсуж-

дение. Рецептура десертного хлеба. Рецеп-

тура производства образцов десертного 

хлеба с порошком клубней таро представ-

лена в таблице 2. 

Сухофрукты (курага, изюм) и рикотта 

были добавлены в качестве дополняющих 

ингредиентов, которые способствовали не 

только улучшению аромата и вкуса изде-

лия, но и послужили дополнительными ис-

точниками пищевых волокон, белка,  

витаминов и минеральных веществ для 

хлебобулочного изделия [16, 17].   

Для образцов использовалась мука выс-

шего сорта, качество которой определяли в 

соответствии с ГОСТ 27839-2013. В ре-

зультате определения упруго-эластичных 

свойств прибор ИДК-5М показал 69 услов-

ных единиц, что соответствует первой 

группе качества (хорошая).  

Характеристика порошка клубней таро. 

Порошок клубней таро в не разведённом 

виде представляет собой массу, состоящую 

из неоднородных частиц светло-сирене-

вого (лавандового) цвета с хорошей сыпу-

честью. Аромат и вкус карамельно-ваниль-

ный, сладкий, насыщенный и хорошо вы-

раженный. При разведении в воде порошок 

становится темно-сиреневого (фиолето-

вого) цвета. Хорошо растворяется, без об-

разования комков, с небольшим количе-

ством взвесей в растворе, которые при от-

стаивании раствора выпадают в белый оса-

док. Интенсивность аромата и вкуса незна-

чительно снижается. Вкус и аромат стано-

вится менее сладким с ванильным по-

слевкусием. 

Технология производства десертного 

хлеба. Производство образцов начиналось 

с подготовки сырья: просеивания муки, по-

догревания молока, замачивания сухо-

фруктов (курага, изюм) в холодной воде в 

течение 30 минут с последующей обсуш-

кой и нарезкой на равные кусочки. 

После подготовки последовало произ-

водство с соблюдением следующей после-

довательности технологических процессов: 

1. Замес теста. Растереть рикотту, до-

бавить молоко, растительное масло, соль, 

сахар, порошок клубней таро, дрожжи. 

Оставить полученную массу на 5 минут. 

Внести просеянную муку, замесить тесто. 

2. Обминка. Слегка обмять тесто руч-

ным способом в течение пары минут. 

3. Брожение. Тесто поместить в рас-

стоечный шкаф и оставить на 60-90 минут 

при температуре 25°С. 
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4. Внесение сухофруктов, обминка. 

Внести заранее подготовленные сухо-

фрукты (курага, изюм), обмять тесто в те-

чение пары минут. 

5. Расстойка. Поместить тесто в форму 

и поставить в расстоечный шкаф на 60 ми-

нут при температуре 25°С. 

6. Выпечка. Предварительно разогреть 

духовой шкаф до 180°С. Выпекать образцы 

при температуре 180°С в течение 30-35 ми-

нут до румяной корочки. 

7. Охлаждение. Охладить готовые из-

делия на решетах в течение 20-30 минут. 

Вносимая добавка повлияла не только 

на цвет теста, но и на подъёмные силы 

дрожжей. В ходе брожения наибольший 

объём имел образец №2. При увеличении 

концентрации порошка наблюдалось и из-

менение цвета теста от кремово-розового 

до насыщенного сиреневого. 

Органолептические показатели десерт-

ного хлеба и оценка качества. В результате 

проведения исследования авторами работы 

была разработана 5-балльная шкала орга-

нолептической оценки качества десертного 

хлеба с порошком клубней таро (табл. 3). 

На основе разработанной шкалы была 

проведена органолептическая оценка каче- 

ства образцов, результаты которой пред-

ставлены на рисунке 2. 
Из полученных данных следует, что обра-

зец №1 получил наибольшую оценку в ре-

зультате дегустации. Данный образец пред-

ставлен как контрольный и не имеет в своём 

составе исследуемый ингредиент – порошок 

клубней таро. Если рассматривать образцы, 

которые содержат исследуемое сырьё, то с не-

большой разницей, наибольшую оценку по-

лучил образец №3, который имел в своём со-

ставе 20 г порошка клубней таро. Данный об-

разец понравился участникам дегустации 

своим внешним видом, вкусом и ароматом. 

Пористость мякиша у всех образцов де-

сертного хлеба была одинаковая, поры рав-

номерные, без уплотнений, с характерными 

пустотами у вносимых сухофруктов. Все об-

разцы имели небольшие подрывы поверхно-

сти изделия в местах кусочков кураги или 

изюма. Ни один образец не имел боковых 

выплывов. У образцов с порошком клубней 

таро отмечался отличный от образца №1 от-

тенок мякиша, который проявлялся в разной 

степени и зависел от количества вносимой 

добавки – кремовый у образца №2 и сире-

нево-розовый у образца №3. У образца №1 

мякиш имел светло-жёлтый цвет. 
 

Таблица 2. Рецептура образцов хлебобулочных изделий 

Table 2. Recipes of bakery product samples 

Сырьё Образец №1 Образец №2 Образец №3 

Рикотта, г 100 100 100 

Молоко питьевое (2,5%), мл 75 75 75 

Подсолнечное масло, мл 12,5 12,5 12,5 

Мука пшеничная хлебопекарная в/c, г 150 150 150 

Дрожжи сухие быстродействующие, г 5 5 5 

Соль, г 5 5 5 

Сахар, г 20 20 20 

Изюм, г 25 25 25 

Курага, г 25 25 25 

Порошок клубней таро, г – 10 20 
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Таблица 3. Шкала оценивания десертного хлеба с порошком  

клубней таро 

Table 3. Rating scale for dessert bread with taro tuber powder 

 

Наименование по-

казателя 
Характеристика качества хлеба Балл 

Внешний вид: 

- форма 

- поверхность 

- цвет 

Соответствует хлебной форме, в которой производилась 

выпечка, с выпуклой верхней коркой, без боковых выплы-

вов. 

Поверхность без крупных трещин и подрывов. 

Цвет розовый с сиреневым оттенком, равномерный. 

5 

Соответствует хлебной форме, в которой производилась 

выпечка, с выпуклой верхней коркой, небольшие выплывы 

по бокам. 

Поверхность с небольшими трещинами и подрывами. 

Цвет розовый с сиреневым оттенком, слегка неравномер-

ный. 

4 

Соответствует хлебной форме, в которой производилась 

выпечка, без выпуклой верхней корки, без боковых вы-

плывов. 

Поверхность с заметными трещинами и подрывами. 

Цвет розовый с сиреневым оттенком, наличие тёмных пя-

тен, неравномерный цвет. 

3 

Форма не правильная. Поверхность бугорчатая, опреде-

лены крупные трещины и подрывы. Цвет коричневый, не 

равномерный.  

2 

Форма не правильная, расплывчатая, разорвана верхняя 

поверхность. Цвет тёмный, не равномерный, подгорелый. 
1 

Состояние мя-

киша: 

- пропеченность 

- промес 

- пористость 

Пропеченный, эластичный, мягкий, при лёгком надавлива-

нии принимает первоначальную форму. 

Без комочков и следов непромеса, легко разжевывается. 

Хорошо развитая пористость, равномерные, средних раз-

меров поры, без пустот и уплотнений. 

5 

Пропеченный, эластичный, мягкий. 

Без комочков и следов непромеса, легко разжевывается, 

слегка суховат. 

Пористость развитая, с незначительными уплотнениями. 

4 

Пропечённый, удовлетворительно мягкий, слегка сухова-

тый. 

Небольшое наличие комочков, отсутствие следов непро-

меса. 

Недостаточно развитая пористость, неравномерная, нали-

чие участков с уплотнением. 

3 
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Окончание табл. 3/ End of Table 3 

 Недостаточно пропечённый, малоэластичный, небольшая 

липкость, сухой. 

Наличие комочков и следов непромеса. 

Слабо выраженная пористость, мякиш плотный. 

2 

Не пропеченный, не эластичный, липкий.  

Сильно комкующийся. 

Пористость отсутствует, наличие пустот и уплотнений. 

1 

Вкус 

 

 

Свойственный данному виду изделия, сладкий, фруктовый 

или ванильный привкус. 
5 

Свойственный данному виду изделия, легкий соленоватый 

привкус. 
4 

Свойственный данному виду изделия, более выраженный 

соленоватый вкус. 
3 

Свойственный данному виду изделия, выраженный травя-

нистый привкус. 
2 

Горький, дрожжевой, посторонний привкус. 1 

Запах 

 

 

Свойственный данному виду изделия, приятный, хорошо 

выражен. 
5 

Свойственный данному виду изделия, умеренно выражен. 4 

Свойственный данному виду изделия, слабо выражен. 3 

Не выражен, «пустой». 2 

Затхлый, неприятный, посторонний запах. 1 

 

По результатам испытаний определено, 

что количество вносимого порошка клуб-

ней таро влияет на способность изделия со-

хранять исходный объём выпечки. Образец 

№3 практически полностью сохранил пер-

воначальный объем десертного хлеба по-

сле остывания. Образец №2 в сравнении с 

образцом №3 сохранил объем в меньшей 

степени. Самый низкий показатель имел 

контрольный образец №1, его объем значи-

тельно снизился. Следовательно, наиболь-

шая концентрация вносимой добавки 

(20 г), показала хороший результат, и её 

внесение является прекрасным способом 

для сохранения первоначального объёма 

готового изделия после остывания.  

На основе полученных данных была по-

строена профилограмма вкуса оценивае-

мых образцов (рис. 3). 

В результате дегустации было выявлено, 

что наибольшее проявление по вкусо-аро-

матическим показателям показал образец 

№3, изготовленный с добавлением наиболь-

шей концентрации порошка клубней таро – 

20 г. Данный образец имел карамельно-ва-

нильный вкус с фруктовым послевкусием. 

У образца №1 был отмечен умеренный со-

лёный вкус с небольшим дрожжевым по-

слевкусием. Образец №2 имел наибольшую 

степень проявления фруктового вкуса вно-

симых сухофруктов, который сочетался с 

карамельно-солёным послевкусием.  

Физико-химические показатели десерт-

ного хлеба. Проведена качественная 

оценка образцов по физико-химическим 

показателям в соответствии с требовани-

ями ГОСТ Р 58233-2018 «Хлеб из пшенич-

ной муки. Технические условия» (рис. 4).  
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Рис. 2. Оценка образцов по органолептическим показателям 

Fig. 2. Evaluation of samples by organoleptic indicators 

 

 
Рис. 3. Профилограмма вкуса исследуемых образцов  

Fig. 3. Taste profilogram of the studied samples 

 

 
Рис. 4. Физико-химические показатели качества десертного хлеба 

Fig. 4. Physicochemical quality indicators of dessert bread 
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Из данных диаграммы следует, что до-

бавление порошка способствует увеличе-

нию влажности мякиша готового изделия с 

8,7% до 24,8% и 34,8% и снижению кислот-

ности с 3,1 град. до 2,5 и 3 град. в зависи-

мости от концентрации. 

Заключение. В результате проведён-

ных исследований было выявлено, что до-

бавление порошка клубней таро положи-

тельно влияет на физико-химические, орга-

нолептические и технологические свойства 

десертного хлеба. Определено, что лучшим 

среди образцов являлся образец №3, изго-

товленный с добавлением исследуемой до-

бавки в количестве 20 г. Данный образец 

характеризовался не только увеличением 

влажности мякиша с 8,7% до 34,8%, но и 

способностью сохранять исходный объём 

изделия после остывания. Он отличался ка-

рамельно-ванильным вкусом с фруктовым 

послевкусием, сладким ароматом и сире-

нево-розовым оттенком мякиша. 
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