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Аннотация. Использован порошковый полуфабрикат – кедровый порошок, получен-
ный из ядер кедровых орехов. Доказана повышенная пищевая ценность пшеничного хлеба 
с кедровым порошком. Обогащены и улучшены качества нового хлебобулочного изделия с 
кедровым порошком – пшеничного хлеба Таежный. Выполнен анализ источников литерату-
ры о роли ядер кедровых орехов для функционального питания людей. Контрольные образ-
цы пшеничного хлеба имеют различный процент добавки в пшеничную муку первого сорта 
кедрового порошка. Определено, что оптимальная процентная добавка кедрового порошка 
в рецептуре изделия составляет 15 %. Представлена рецептура пшеничного хлеба Таежный 
с 15 % (оптимальной) добавкой кедрового порошка. Выполнены исследования качества об-
разцов изделия (органолептические и физико-химические, дегустационная оценка, а также 
химический состав). Установлена повышенная пищевая ценность продукта, благодаря ма-
кронутриентам (белкам, жирам, углеводам, пищевым волокнам), минеральными веществам, 
витаминам. Оценена пищевая ценность предлагаемого хлеба как обогащенного продукта. 
Усовершенствована технология и параметры технологических процессов производства хле-
ба. Выполнен расчет экономической эффективности пшеничного хлеба Таежный.
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Abstract. Powdered semi-finished product – cedar powder, obtained from kernels of cedar 
nuts, was used. The increased nutritional value of wheat bread with cedar powder was proved. 
The quality of a new bakery product with cedar powder, Taiga wheat bread, was enriched and im-
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proved. A literature analysis was performed on the role of cedar nut kernels in functional nutrition. 
The control samples of wheat bread had different percentages of cedar powder added to first-grade 
wheat flour. It was determined that the optimal percentage of cedar powder in the formulation of 
the product was 15%. The recipe of Taiga wheat bread with 15% (optimal) addition of cedar pow-
der is presented. Studies of the quality of the product samples (organoleptic and physico-chemical, 
tasting assessment, as well as the chemical composition) are performed. The increased nutritional 
value of the product has been established due to macronutrients (proteins, fats, carbohydrates, 
dietary fiber), minerals, vitamins. Its nutritional value as an enriched product has been evaluated. 
The technology and parameters of technological processes of bread production have been im-
proved. The economic efficiency of Taiga wheat bread has been calculated.

Keywords: bakery products, pine nut kernels, cedar powder, wheat bread Taiga, nutritional 
value, technological parameters, economic efficiency of the product
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Введение. Сохранение здоровья че-
ловека во многом зависит от рациона его 
питания. В настоящее время рациональ-
ное и научно обоснованное использование 
местных источников растительного сырья 
является актуальной задачей.

Важность применения в питании 
кедровых орехов отражается в их ком-
плексной переработке для пищевой про-
мышленности. Соответствующая перера-
ботка и возможности совершенствования 
безотходной технологии производства 
продуктов для широкого круга населения 
составляют основу рационального ис-
пользования местного сырья [1, 2].

Россия обладает самыми большими 
запасами леса. Кедр сибирский – уникаль-
ное дерево, помогающее выживать людям 
в суровых климатических условиях Сиби-
ри. Здесь общая площадь кедровых лесов 
составляет 40 млн. га или 11,3 % от пло-
щади, покрытой лесом.

Кедр сибирский – дерево, обогаща-
ющее воздух фитонцидами, способными 
убивать болезнетворные организмы. Его 
фитонцидная активность насыщает воз-
дух отрицательными ионами. Лечебными 
свойствами обладают хвоя, побеги, пыль-
ца, обогащенная микроэлементами, вита-
минами и минералами кедровая живица. 
Кедр кормит орехами, улучшает самочув-
ствие людей [3].

Кедровые орехи всегда были излю-
бленным лакомством сибиряков, а люди 
знали об их питательных и целебных 
свойствах. Большое количество биологи-
чески активных веществ входит в состав 
тканей и плодов сибирского кедра: древе-

сину, кору, хвою, живицу, шишки, кедро-
вые орехи.

Цель исследований – разработка 
рецептуры пшеничного хлеба Таежный с 
использованием кедрового порошка; опре-
деление показателей качества для расши-
рения ассортимента обогащенных хле-
бобулочных изделий; совершенствование 
технологии получения хлеба. Для дости-
жения цели поставлены и решены задачи: 
дать характеристику кедрового порошка 
как сырья для изготовления пшеничного 
хлеба Таежный; разработать рецептуру 
оптимального варианта образца данного 
хлеба; исследовать его органолептиче-
ские, физико-химические показатели ка-
чества, провести дегустационную оценку; 
рассмотреть взаимосвязь химического со-
става и пищевой ценности изделия; уста-
новить особенности технологических 
параметров производства нового хлебобу-
лочного изделия; выполнить расчет эко-
номической эффективности продукта.

Химический состав кедрового по-
рошка и его свойства. Большое количе-
ство биологически активных веществ вхо-
дит в состав тканей и плодов сибирского 
кедра. Из кедровых орехов получают ке-
дровое масло и кедровый жмых.

Полуфабрикат кедрового порошка 
получен из кедрового жмыха кедровых 
орехов сосны кедровой сибирской (кедра 
сибирского) для расширения ассортимен-
та мучных изделий и улучшения их функ-
циональных свойств. В кедровом порошке 
содержится высокий процент макронутри-
ентов: белков (32–37,2 %); жиров (20,3–
23,1 %); углеводов (36,2–41,0 %) и других 
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ценных химических элементов [4]. Безус-
ловно, биологически активные вещества 
обогащают хлебобулочные изделия, при-
давая им улучшенные функциональные 
свойства.

Масло кедрового ореха по усвоя-
емости превосходит куриные яйца, а по 
калорийности – говяжьи и свиные жиры. 
Оно в несколько раз превосходит олив-
ковое и кокосовое масла по содержанию 
витамина E. Данный витамин, являясь ан-
тиоксидантом, придает кедровому маслу 
антиокислительные свойства, снижаю-
щие образование холестериновых бляшек. 
Концентрация витамина Р в кедровом 
масле превышает его содержание в препа-
ратах на основе рыбьего жира [3].

Анализ российских и зарубежных 
источников отражает научный интерес и 
перспективность исследований при полу-
чении расширенного ассортимента хле-
бобулочных и кондитерских изделий с 
использованием продуктов переработки 
ядер кедровых орехов [5–10].

Научные исследования разных авто-
ров показали, что ядра кедровых орехов 
содержат жиры, белки, полисахариды, 
фитостерины, фосфолипиды, витамины, 
играющие ведущую роль в функциональ-
ном питании человека [11–15].

Их функциональные свойства свя-
заны с качественным составом жиров, 
белков, углеводов, а также других био-
логически активных веществ, играющих 
лечебно-профилактическое значение для 
здоровья [4, 7, 9, 10, 16].

Материалы и методы исследова-
ний. Объект исследований – функцио-
нальный пищевой продукт, обогащенный 
кедровым порошком. Предмет исследо-
ваний – образцы пшеничного хлеба Та-
ежный, в которые внесен полуфабрикат 
(кедровый порошок с различным уровнем 
процентной добавки).

Исследования выполнены на ка-
федре технологии хлебопекарного, кон-
дитерского и макаронного производств 
Красноярского государственного аграрно-
го университета в 2024–2025 гг.

Содержание методики лаборатор-
ного эксперимента. Для установления оп-
тимальной процентной добавки полуфа-
бриката (кедрового порошка) в рецептуру 
пшеничного хлеба Таежный проведен ла-

бораторный эксперимент со следующими 
вариантами:

Первый вариант (№ 1 – контроль) – 
без добавки кедрового порошка.

Второй вариант (№ 2) – 5 % добавки 
кедрового порошка.

Третий вариант (№ 3) – 10 % добав-
ки кедрового порошка.

Четвертый вариант (№ 4) – 15 % до-
бавки кедрового порошка.

Пятый вариант (№ 5) – 20 % добавки 
кедрового порошка.

Рецептура хлеба Пшеничного явля-
лась контролем.

Использовались стандартные мето-
ды и методики научных исследований. 
Комплексные исследования предполагали 
определение органолептических и физи-
ко-химических показателей, являющихся 
показателями качества изделия.

Органолептические показатели, 
включая цвет, поверхность, форму, вкус, 
запах, эластичность, крошковатость, 
хруст, определяются при помощи органов 
обоняния, зрения, вкуса, осязания.

Показатели химического состава 
пшеничного хлеба Таежный (оптималь-
ный вариант) установлены по данным 
Центральной лаборатории ООО «Красно-
ярский хлеб», г. Красноярск.

Пищевая ценность изделий опреде-
лена расчетным путем.

Результаты исследований и их 
обсуждение. Растительная сырьевая база 
Сибири располагает большими ресурсами 
орехов кедра сибирского (сосны кедровой 
сибирской) (Pinus Sibirica Du Tour): вид 
растений рода сосна, семейства сосновых. 
На Сибирский федеральный округ в годы 
средней урожайности сырьевой запас оре-
хов составляет 25 % от всех собранных в 
России кедровых орехов.

Большое количество биологически 
активных веществ входит в состав тканей 
и плодов сибирского кедра: древесину, 
кору, хвою, живицу, шишки, кедровые 
орехи. Из кедровых орехов получают ке-
дровое масло и кедровый жмых.

Полуфабрикат кедрового порошка 
получен из кедрового жмыха кедровых 
орехов сосны кедровой сибирской (кедра 
сибирского) для расширения ассортимен-
та мучных изделий и улучшения их функ-
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циональных свойств [4]. Как уже было от-
мечено, в кедровом порошке содержится 
высокий процент макронутриентов и дру-
гих ценных химических элементов. Био-
логически активные вещества обогаща-
ют хлебобулочные изделия, придавая им 
улучшенные функциональные свойства.

Рецептура изготовления нового хле-
бобулочного изделия (пшеничного хлеба 
Таежный) в вариантах лабораторного экс-
перимента представлена в таблице 1.

Исследования показали, что тесто с 
добавлением кедрового порошка в пше-
ничную муку до брожения во втором – 
четвертом вариантах эксперимента явля-
ется упругим, а его поверхность ровная. В 
пятом варианте эксперимента тесто начи-
нает становиться жидким и липким, а его 

поверхность изменяется. После брожения 
она становится почти ровной. Однако по 
сравнению с контролем и другими об-
разцами, тесто здесь все же мягче, а вы-
сота его ниже. Следовательно, рецептура 
пшеничного хлеба Таежный в четвертом 
варианте эксперимента с 15 % добавкой 
кедрового порошка в муку пшеничную 
выглядит наиболее перспективной для 
создания обогащенного продукта. Соот-
ветствующий образец можно считать оп-
тимальным.

Рецептура оптимального образца 
пшеничного хлеба с кедровым порошком 
показана в таблице 2. Показатели качества 
пшеничного хлеба Таежный в вариантах 
лабораторного эксперимента демонстри-
руют данные таблицы 3.

Таблица 1 – Рецептура изготовления пшеничного хлеба Таежный в вариантах 
лабораторного эксперимента
Table 1 – Recipe for making Taiga wheat bread in laboratory experiments

Сырье
Сух.
вещ., 

%

Расход сырья на 100 г муки пшеничной первого сорта
Вариант № 1 
(контроль)

Вариант № 2 
(5 %)

Вариант № 3 
(10 %)

Вариант № 4 
(15 %)

Вариант № 5 
(20 %)

нат. сух. 
вещ. нат. сух. 

вещ. нат. сух. 
вещ. нат. сух. 

вещ. нат. сух. 
вещ.

Мука
пшеничная
первый сорт

85,50 100,0 85,50 100,0 85,50 100,0 85,50 100,0 85,50 100,0 85,50

Дрожжи 
прессованные 25,00 2,2 0,55 2,2 0,55 2,2 0,55 2,2 0,55 2,2 0,55

Сахар-песок 99,85 4,4 4,39 4,4 4,39 4,4 4,39 4,4 4,39 4,4 4,39
Соль 96,50 2,5 2,41 2,5 2,41 2,5 2,41 2,5 2,41 2,5 2,41
Кедровый 
порошок 94,00 – – 5,0 4,70 10,0 9,40 15,0 14,10 20,0 18,80

Вода – 56,70 – 60,10 – 63,49 – 67,88 – 72,28 –
Итого – 165,8 92,85 174,2 97,55 182,6 102,30 191,0 106,90 199,3 111,70

Примечания: нат. – в натуре; сух. вещ. – в сухом веществе.
Таблица 2 – Рецептура оптимального образца пшеничного хлеба с кедровым порошком 
Table 2 – Recipe for the optimal sample of wheat bread with cedar powder

Сырье Содержание сухих 
веществ, %

Расход сырья, %
в натуре в сухих веществах

Мука пшеничная 
первый сорт 85,50 100,0 85,50
Дрожжи прессованные 25,00 2,20 0,55
Сахар-песок 99,85 4,40 4,39
Соль 96,50 2,50 2,41
Кедровый порошок 94,00 15,00 14,10
Вода – 67,88 –
Итого – 191,0 106,95
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По данным органолептической оцен-
ки образцов пшеничного хлеба Таежный 
видно, что оптимальным является четвер-
тый вариант лабораторного эксперимен-
та с 15 % добавкой кедрового порошка в 
пшеничную муку. Его отличают гладкая 
поверхность; коричневый равномерный 
цвет корки; правильная форма, без трещин 
вокруг основания; хорошая эластичность; 
приятный вкус и запах кедрового ореха. 
Полученный удельный объем данного 
образца составил 2,88 см3/г; пористость 
оказалась равной 75,7 %, что превышает 
контроль.

При повышении процентной дози-
ровки кедрового порошка в пшеничной 
муке (пятый вариант эксперимента) до 
уровня 20 % удельный вес и пористость 
снижаются.

Под дегустацией понимают опреде-
ление качества образцов продукции ор-
ганолептическим путем, а именно, при 
помощи органов чувств (зрительно и на 
основе вкуса и запаха). Дегустационная 
(органолептическая) оценка отражает 

требования к качеству мучного кондитер-
ского изделия (вкус и аромат, структура и 
консистенция, цвет, внешний вид, форма). 
Эти показатели должны соответствовать 
параметрам изготовителя [17].

Дегустационная оценка образцов 
пшеничного хлеба Таежный выполнена на 
основании органолептических показате-
лей (табл. 4).

Показатели дегустационной оценки 
образца пшеничного хлеба Таежный с ке-
дровым порошком в четвертом оптималь-
ном варианте эксперимента превышают 
контроль. Основные преимущества образ-
ца – приятный вкус и аромат кедрового 
ореха. Сумма оценки показателей качества 
составила 146 баллов, а итоговая оценка – 
29,2 балла по шкале Н. И. Ковалева, что 
соответствует градации «отлично». Тем 
самым оптимальный образец возможно 
рекомендовать в производство.

Анализ данных химического состава 
и расчеты пищевой ценности пшеничного 
хлеба Таежный (оптимальный образец) 
представлены в таблицах 5, 6.

Таблица 3 – Показатели качества образцов изделия пшеничного хлеба Таежный
Table 3 – Quality indicators for Taiga wheat bread samples

Показатели
Варианты лабораторного эксперимента

вариант № 1
(контроль)

вариант № 2 
(5 %)

вариант № 3 
(10 %)

вариант № 4
(15 %)

вариант № 5
(20 %)

Органолептическая оценка образцов изделия

Цвет корки
светло-

золотистый;
равномерный

золотистый; равномерный коричневый;
равномерный

темно-
коричневый;
равномерный

Поверхность гладкая

Форма правильная правильная, без трещин
вокруг основания

правильная,
большая
трещина
вокруг 

основания

Вкус нормальный,
свойственный хлебу

слабо заметный
вкус кедрового 

ореха

приятный
вкус кедрового

ореха

присутствует
хвойный

вкус

Запах свойственный
пшеничному хлебу

слегка 
ощутимый запах 
кедрового ореха

приятный
запах

кедрового ореха

ощутимый
запах

кедрового ореха
Эластичность хорошая средняя
Крошковатость не крошащиеся

Физико-химическая оценка образцов изделия
Удельный 
объем, см3/г 2,64 2,67 2,79 2,88 2,59

Пористость, % 72,4 72,7 73,2 75,7 71,6
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Таблица 4 – Дегустационная оценка образцов пшеничного хлеба Таежный (в вариантах 
лабораторного эксперимента)
Table 4 – Tasting evaluation of Taiga wheat bread samples (in laboratory experiment 
variants)

Показатели Коэффициент
Число 

степеней 
качества

Число 
участников 
дегустации

Оценка в баллах по варианту:

№ 1 № 2 № 3 № 4 № 5
Вкус и запах 4 3 5 28 28 28 30 27
Структура и 
консистенция 3 3 5 28 28 29 30 27

Цвет 2 3 5 29 29 30 29 27
Внешний вид 1 3 5 28 28 29 29 28
Форма 1 3 5 27 27 28 28 27
Сумма оценок 140 140 144 146 136
Итоговая оценка 28,0 28,0 28,8 29,2 27,2

Таблица 5 – Химический состав пшеничного хлеба Таежный (оптимальный вариант)
Table 5 – Chemical composition of Taiga wheat bread (optimal version)

Компоненты
Мука 

пшеничная
первый сорт

Прессованные
дрожжи

Сахар-
песок Соль Кедровый

порошок
Химический

состав 
изделия

Макронутриенты, г
Белки 8,96 0,06 – – 4,20 12,30
Жиры 1,22 0,16 – – 2,73 4,11
Углеводы 54,69 0,01 3,55 – 4,57 62,82
Пищевые 
волокна 3,96 0,03 – – 0,44 4,43

Зола 0,58 0,04 0,004 2,02 0,43 3,03
Минеральные вещества, мг

Калий 141,9 10,48 0,12 0,19 47,79 200,48
Кальций 19,36 0,49 0,12 7,41 99,31 126,70
Магний 35,49 0,92 – 0,43 95,80 132,50
Фосфор 92,74 7,00 – 1,51 132,30 233,50
Железо 1,71 0,05 0,02 0,07 1,28 3,12

Витамины, мг
B1 0,20 0,02 – – 0,05 0,27

B2 0,08 0,01 – – 0,04 0,13

B5 0,40 0,07 – – 0,15 0,62

B6 0,19 0,01 – – 0,03 0,23

E 1,44 0,02 – – 0,84 2,30
Калорийность, 
ккал 267 2 14 – 57 341

Примечание: коэффициент сохраняемости для каждого компонента равен единице.
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Таблица 6 – Пищевая ценность пшеничного хлеба Таежный (оптимальный вариант)
Table 6 – Nutritional value of Taiga wheat bread (optimal version)

Пищевые вещества Содержание в 100 г 
пшеничного хлеба

Суточная 
потребность 

человека

Степень 
удовлетворения в 

суточной потребности 
человека, %

Белки, г 12,30 85–100 15,7
Жиры, г 4,11 80–100 5,8
Углеводы, г 62,82 400–500 15,9
Пищевые волокна, г 4,43 25 17,7
Калий, мг 200,48 2 500–5 000 8,1
Кальций, мг 126,70 800–1 000 16,0
Магний, мг 132,50 300–500 44,4
Фосфор, мг 233,50 1 000–1 500 23,5
Железо, мг 3,12 15 20,9
B1, мг 0,27 1,5–2 18,9
B2, мг 0,13 2–2,5 5,6
B5, мг 0,62 15–25 4,2
B6, мг 0,23 2–3 10,7
E, мг 2,30 10–20 23,3
Калорийность, ккал 341 2 850 11,96

Анализ таблицы 5 показал, что оп-
тимальный образец пшеничного хлеба 
Таежный содержит в своем химическом 
составе ценные макронутриенты, в том 
числе белки – 12,3 г, жиры – 4,11 г, угле-
воды – 62,82 г, а также пищевые волокна и 
золу. Из минеральных веществ кедровый 
порошок обогащает изделие содержани-
ем фосфора, кальция, магния, калия. Так-
же следует отметить наличие витаминов 
группы B и витамина Е (2,3 мг).

Полезные свойства пищевых про-
дуктов, в том числе степень обеспечен-
ности в пищевых продуктах физиологи-
ческих потребностей человека в пищевых 
веществах и энергии, определяет пищевая 
ценность (табл. 6).

Расчет пищевой ценности пше-
ничного хлеба Таежный с кедровым по-
рошком (оптимальный вариант) показыва-
ет удовлетворение суточной потребности 
взрослого человека (при употреблении 
100 г изделия): в белках – 15,7 %, жирах – 
5,8 %, углеводах – 15,9 %. Важно отметить 
удовлетворение суточной потребности в 
минеральных веществах, включая магний   
(44,4 %), фосфор (23,5 %), железо (20,9 %), 

кальций (16 %). Происходит удовлетворе-
ние суточной потребности в витаминах: E 
(23,3 %), В1 (18,9 %), В6 (10,7 %).

Рассмотрим особенности техноло-
гических параметров производства пред-
лагаемого пшеничного хлеба Таежный с 
кедровым порошком.

Авторами в предыдущих исследова-
ниях разработаны последовательные эта-
пы получения пшеничного хлеба с кедро-
вым порошком: подготовка сырья; замес 
теста; брожение теста; разделка теста; вы-
печка хлеба; охлаждение и упаковка [5].

На этапе подготовки сырья мука 
пшеничная первого сорта, очищенная от 
металломагнитной примеси, просеивает-
ся, взвешивается на автоматических весах 
и поступает в тестомесильную машину. 
Туда же через дозаторы поступает кедро-
вый порошок, затем вода. Этап замеса 
теста имеет технологические параметры 
(влажность 45 %, температура 32–34 оС). 
Остальные этапы характерны для техно-
логии приготовления теста для получения 
хлеба из пшеничной муки.

Следует отметить, что до стадии 
брожения добавляют кедровый порошок 
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Таблица 7 – Показатели экономической эффективности производства пшеничного 
хлеба Таежный
Table 7 – Economic efficiency indicators for Taiga wheat bread

Показатели

Пшеничный хлеб
вариант № 1

(контроль) – без добавки 
кедрового порошка

вариант № 4
(оптимальный) – 15 % 

добавки кедрового порошка
Стоимость 1 т товарной 
продукции, руб. 22 857,54 26 098,96
Прибыль от реализации 1 т 
товарной продукции, руб. 3 808,27 4 348,67 
Рентабельность, % 20 20

(15 %) в пшеничную муку. Исследования 
показали, что добавление 20 % и более 
кедрового порошка приводит к тому, что 
тесто приобретает жидкую и липкую кон-
систенцию. Причиной, видимо, являет-
ся высокое содержания жира в кедровом 
порошке [10]. Затем поверхность изделия 
становится гладкой, а консистенция теста 
нелипкой, однако диаметр больше и высо-
та теста ниже.

Основной задачей производства яв-
ляется получение максимальной прибыли 
при снижении затрат и повышение спроса 
на продукцию. Показатели экономической 
эффективности при получении пшенично-
го хлеба Таежный показаны в таблице 7.

В сравнении с контрольным образ-
цом прибыль от продажи 1 т пшеничного 
хлеба Таежный при рентабельности 20 % 
увеличится на 540,4 рублей.

Заключение. Новый вид хлебобу-
лочных изделий (пшеничный хлеб Та-
ежный с кедровым порошком) является 
функциональным продуктом.

С использованием органолептиче-
ской и физико-химической оценок опре-
делен оптимальный вариант внесения 
кедрового порошка в муку пшеничную 
первого сорта.

Проработка рецептур в вариантах 
лабораторного эксперимента показала, 
что с 15 % добавкой кедрового порошка 
в пшеничную муку продукт имеет лучшие 
показатели качества. Основными преиму-
ществами образца изделия являются при-
ятный вкус и аромат кедрового ореха.

При расчете пищевой ценности соот-
ветствующего образца пшеничного хлеба 
Таежный произведено определение степе-
ни удовлетворения суточной потребности 
при употреблении 100 г хлеба в белках, 
жирах и углеводах, а также в минераль-
ных веществах и витаминах.

Прибыль от продажи одной тонны 
пшеничного хлеба Таежный при приня-
том уровне рентабельности 20 % по срав-
нению с контрольным образцом увеличит-
ся на 540,4 рублей.
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