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�������. � ���� ,���	�0�0 ��1����. ������	����2 ,	 ���0��� �	1��	�-� ,�:��	2

�	���-�, ,	������	2 �1 �	����./  ������	�, 	���1��:�/�0 ,��  ,������	-� 
��6�, �� -�����	

/���	���	��./ �1����2. #���	����	, �	 �������� ,�:��	2 �	���-� � ,6������� )�-� ,	1�	-

�0� �������� ������.2 	�?�) /���	���	��	
	 �1����0, ,	���	�� )0-�6�, � �-�� 8	�)	-

��	2���	��  ,	�	�	
	 �1����0. �.,	�����.2 -	),��-� ������	����2 ,	1�	��� ����	��� ,	-

�	������	� ���0��� ,�:��	2 �	���-� «+	�	6	- 
��6��.2» �� -�����	 /���	���	��./ �1��-

��2, �	 )	�� 0����0 	��	�	2 ��0 ��1���	-� ��3�,�� /���	���	��./ �1����2, 	�	
�:���./  

�	���-	2. 

��	
���� ����: ,�:���0 �	���-�, «+	�	6	- 
��6��.2», ,6������0 )�-�, /���	���	��.�

�1����0, -�����	, ������.2 	�?�), ,	���	�� )0-�6�, 8	�)	��	2���	�� ,	�	�	
	 �1����0

Summary. The article presents the results of studies on the effect of the dosage of food additives 

obtained from secondary resources formed during the processing of pears on the quality of bakery prod-

ucts. It is established that the introduction of food additives in wheat flour can increase the specific vol-

ume of the bakery product, porosity of the crumb, as well as the form stability of the hearth. The per-

formed complex of researches allowed to establish positive influence of the food additive "pear powder" 

on quality of bakery products that can be a basis for development of the compounding of the bakery 

products enriched with the additive. 

Keywords: food additive, "pear powder", wheat flour, bakery products, quality, specific volume, 

porosity of the crumb, shape stability of the hearth product 

��������. � �		������ �	 «����
��2 �����	-�/�	�	
����-	
	 ��1���0 �	�-

��2�-	2 ������3�� �	 2035 
	��» � «����
��2 ,	�.6���0 -������ ,�:��	2 ,�	��--

3�� � �	���2�-	2 ������3�� �	 2030 
	��» 	���) �1 ,���,�-���./ ��,�������2 �����-

�	����2 � 	�����  -������ ,�:��	2 ,�	��-3�� 0��0��0 ��1���	-� ���	��3�	��./

�/�	�	
�2 
���	-	2 ,������	-� �����-	/	102�����	
	 �.��0 ��0 ,	������0 ��1	,��-

�./ � -��������./, � 	) ����� �,�3����1��	����./, 8��-3�	�����./ � 	�	
�:���./

,�	��-	� ,����0 [1,2]. 

� ��01� � ;�), �-�����	2 1�����2 0��0��0 ��1���	-� ������	�����
��:�/ �/�	-

�	
�2, �-����0 � ,������	-� 	���1��:�/�0 �	����./ ������	�, � ,	�������) ��)	-

�	0����./ ,�	��-	�, � ����	��, � ,	�������) ,�:��./ �	���	-.  
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#���.)� ������ ��1���	��� �/�	�	
�0 ,�	�1�	���� ,�:��	2 �	���-� �1 �	-

����./ ������	�, 	���1��:�/�0 ,�� ,������	-� 
��6 � ,�	3���� ,�	�1�	���� ,���, �

�)���	, ,�:��	2 �	���-� «+	�	6	- 
��6��.2» [3]. 

����� ��)� �.�	 ,	-�1��	, �	 ��1���	����0 �	���-� ,�	0��0� ���	-������.�

��	2���, � �-�� �,	�	����� ,	�.6���� 
�1		���1��:�2 �,	�	��	�� ,6�����	2 )�-

-�, �-��,����� -��2-	���. ,6�����	2 )�-� � 8	�)��	����� �����)./ ���-���	-

)�/������-�/ /���-�����- ��� [4,5]. 

#��.��0 ;	, �-�����	2 1�����2 0��0��0 �1������ ���0��0 ,�:��	2 �	���-�

«+	�	6	- 
��6��.2» �� -�����	 /���	���	��./ �1����2. 

��'���� � (����� ���������). ��?�-�)� ������	����2 0��0��0 ,6������0

)�-� 1 �	��, ,�:���0 �	���-� «+	�	6	- 
��6��.2», �		������:�0 ,	 ,	-�1���0)

-������ � ��1	,���	�� ���	����0) &# 10.39.25-005-17021101-2017 � &� &� 021/2011 

«� ��1	,���	�� ,�:��./ ,�	��-	�», � �-�� 	���13. /���	���	��./ �1����2, 	�	
�-

:���./ ,�:��	2 �	���-	2. 

���	��.� ,	-�1���� -������ /���	���	��./ �1����2 	,�����0�� ,	 �������.)

)�	��-�): �����	�� )0-�6� – ,	 '��& 21094-75 [6], ,	���	�� )0-�6� – ,	 '��&

5669-96 [7], -���	�	�� – ,	 '��& 5670-96 [8], ������.2 	�?�) � 8	�)	��	2���	��

,	�	�	
	 �1����0 – ,	 '��& 27669-88 [9]. 

� 3���� �.0�����0 ���0��0 �	1��	�-� ,�:��	2 �	���-� �� -�����	 /���	���	��./

�1����2 �.�� ,�	�����. ,�	��.� ���	��	��.� �.,��-�. �� -	��	����� ��3�,��� �.-

�� �10� ��3�,��� /���� �1 ,6�����	2 )�-� 1 �	�� (,6������0 )�-� 1 �	�� – 100 -
; 

��	��� /���	,�-���.� ,����	����.� – 1,5 -
; �	�� ,	�������0 ,�:���0 – 1,3 -
). 

��0 ,	������0 ;-�,���)������./ 	���13	� � ,6������� )�-� ��	���� ,�:����

�	���-� ,�� �	1��	�-� 3,5,7 � 9 % - )���� )�-�, ,�� ;	) ,�:���� �	���-� ,�������-

����	 �)�6����� � �	�	2 (�		�	6���� ,�:���0 �	���-� – �	��, ����	� 1:3; �),����-

�� – 40 ° �). &��	 � ��������) �	���-�  
		���� ��1	,���.) �,	�	�	), ,��
		�����	�

��	 ��1���.����, ��	�.� 1�
		�-� ���������� � �.,�-���. ��0 ,�	������0 ���	��-

	��	2 �.,��-� ��	�./ 1�
		�	- ,��)��0�� -	),��- 	�	���	����0 DIOSNA SP 12 F, 

Backcombi. 

=-�,���)��. ,�	�	���� � ��/ ,	�	��	�0/, ,	������.� ;-�,���)������.�

����.� 	�����.���� � ,	)	:�� )�	�	� 8�1����-	
	 � )��)�����-	
	 )	�����	��-

��0, ��������-	2 	����	-�, -	����03�	��	
	 �����1� Mathcad.12 (Professional), 

Mathlab 6.5 � Statistica 9.0. 

��������� �����������. ����.� ,	 ���0��� �	1��	�-� ,�:��	2 �	���-� ��

������.2 	�?�) /���	���	��./ �1����2 ,�������. �� ���.1.  

�1 ���
��))., ,����������	2 �� ���. 1, ����	, �	 �������� ,�:��	2 �	���-� �

,6������� )�-� ,	1�	�0� �������� ������.2 	�?�) /���	���	��	
	 �1����0, ,�� ;	)

� ,	�.6����) �	1��	�-� �	���-� � 3 �	 9 % ������.2 	�?�) �����������0 �� 9 – 32 % 

,	 ��������� � ;�) ,	-�1����) ��0 -	��	���	
	 	���13�. =	 	�?0��0��0 �	��� �.�	-

-	2 
�1		���1��:�2 �,	�	��	��� ,6�����	2 )�-� � ��������) ,�:��	2 �	���-�, �-

-�- � �� �	���� �	������0 ��/��� (�	��� 49 %), )��������.� ��:���� (1,6 %) � 	�
���-

���-�� -���	. (�	��� 2,0 %),�	 	����	������ ���������� ������	
	 	�?�)�.  

!� ���. 2 ,�������. ��1����. ������	����0 ,	 ���0��� �	1��	�-� ,�:��	2 �	-

���-� �� ,	���	�� )0-�6� /���	���	��./ �1����2. 
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���.1. ���0��� �	1��	�-� ,�:��	2 �	���-� «+	�	6	- 
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���.2. ���0��� �	1��	�-� ,�:��	2 �	���-� «+	�	6	- 
��6��.2» 

�� ,	���	�� )0-�6� /���	���	��	
	 �1����0

+����������.� �� ���. 2 ����.� ,	1�	�0� ������ �.�	� 	 	), �	 �������� ,�-

:��	2 �	���-� �-�� 	���,������ ,	�.6���� ,	���	�� )0-�6�, ,�� ;	) � �������-

���) �	1��	�-� �	1��	�-� �	���-� � 3 �	 9 % ������.2 	�?�) /���	���	��./ �1����2

�����������0 �� 3-10 % ,	 ��������� � -	��	���.) 	���13	). 

� ���. ,�������. ��1����. ������	����2 ,	 ���0��� �	1��	�-� ,�:��	2 �	���-

-� �� 8�1�-	-/�)����-�� ,	-�1���� -������ /���	���	��./ �1����2. 
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&����3� – ���0��� �	1��	�-� ,�:��	2 �	���-� «+	�	6	- 
��6��.2» 

�� 8�1�-	–/�)����-�� ,	-�1���� -������ /���	���	��./ �1����2

!��)��	����� ,	-�1���0

�������� ,	-�1���0

�	��	��

� ��������) ,�:��	2 �	���-�,  

% - )���� )�-�

3 5 7 9 

�����	�� )0-�6�, % 42,5 42,8 43,0 43,2 43,5 

����	�	�� )0-�6�, 
���. 2,5 2,6 2,7 2,8 3,0 

�	�)	��	2���	�� ,	�	�	
	

�1����0, !/� 0,35 0,40 0,43 0,45 0,49 

�1 ����./ ����3. ����	, �	 � ��������) ,�:��	2 �	���-� �����������0 ����-

�	�� )0-�6� � �
	 -���	�	��. +	�.6���� �����	�� )0-�6� 	�?0��0��0 �.�	-	2 �	-

�	���������:�2 �,	�	��	��� �	���-�, ���
	���0 �	�������� � �� �	���� ,�:��./

�	�	-	� (32,5 %) � ���-	� (2,7 %). *	��� �.�	-�0 -���	�	�� )0-�6� ;-�,���)�����-

�./ 	���13	�, ,	 ��������� � -	��	���.) 	���13	), 	�?0��0��0 �	��� ��������.)

��-	,�����) -���	 � ,�	3���� ��	����0 ���, �	 	����	����	 �������) � �	���-� ��-

/��	�, )��������./ ��:��� � 	�
������-�/ -���	. 

������ �-�� 	)���, �	 8	�)	��	2���	�� ,	�	�./ �1����2 � ��������) ,�-

:��	2 �	���-� �.6�, ��) 8	�)	��	2���	�� -	��	���	
	 	���13�, �	 	�?0��0��0 	�-

��1	�����) � ��� � ��������) �	���-� �	��� ,�	��./ ��	2���./ ���-��. 

������. &�-�) 	���1	), �.,	�����.2 -	),��-� ������	����2 ,	1�	��� ����	���

,	�	������	� ���0��� ,�:��	2 �	���-� «+	�	6	- 
��6��.2» �� -�����	 /���	���	�-

�./ �1����2, �	 )	�� 0����0 	��	�	2 ��0 ��1���	-� ��3�,�� /���	���	��./ �1��-

��2, 	�	
�:���./ �	���-	2. 
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