
 
 

Рис. 2. Экспериментальная установка  
для исследования процесса экструзии резиновой смеси: 

1 – шнек; 2 – цилиндр; 3 – формующая головка; 4 – загрузочное устройство;  
5 – привод шнека; 6 – редуктор; 7 – термостат; 8 – электродвигатель;  

9 – дорнодержатель; 10 – ванна с теплоносителем; 11 – прижимные ролики;  
12 – экструдат; 13 – цифровая фотокамера; 14 – ультразвуковой излучатель  

c экраном; TE – датчики температуры; PE – датчик давления;  
A – амперметр; V – вольтметр 

Для проведения экспериментальных исследований по изучению воздействия ультразвука 
на резиновую смесь нами была спроектирована экспериментальная установке (рис. 2), в ко-
торой модернизирована формующая головка 3, на которой смонтирована ультразвуковая ус-
тановка. По различным литературным источникам известно, что применение ультразвуковых 
установок способствует равномерному распределению материала в резиновой смеси, мень-
шему разбуханию заготовки на выходе из формующего инструмента, а также ускорению 
процесса девулканизации. 
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В настоящее время в условиях существующих технологий пищевых производств получение продуктов с 
улучшенной энергетической и пищевой ценностью обходится очень дорого. Отсюда актуальность поиска но-
вых видов сырья и технологий его переработки для производства продуктов питания в требуемом количестве и 
качестве. 
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Потребность в диетических и профилактических продуктах обусловлена общим состоянием здоровья населе-
ния. В стране прогрессируют алиментарно зависимые заболевания, которые возникают от несбалансированно-
сти рациона питания. Мучные кондитерские изделия оказывают определенное влияние на обеспеченность ор-
ганизма человека необходимыми эссенциальными ингредиентами. Регулируя их химический состав, можно 
целенаправленно влиять на обмен веществ в организме человека и, тем самым, активно воздействовать на его 
общее самочувствие, трудоспособность и т.д. 

Препараты боярышника используют при заболеваниях сердца, особенно при утомлении сердечной мыш-
цы. Они избирательно расширяют коронарные сосуды и сосуды головного мозга, понижают возбудимость 
нервной системы, усиливают снабжение сердца и мозга кислородом, улучшают обмен веществ, нормализуют 
сон и общее состояние, устраняют неприятные ощущения в области сердца, нормализуют ритм сердца, способ-
ствуют ускорению выздоровления после тяжелых болезней и снижению уровня холестерина в крови. При дли-
тельном приеме наблюдается снижение артериального давления в начальных стадиях гипертонической болез-
ни. Положительный эффект боярышника отмечен при головокружении, одышке, бессоннице, а также при ис-
пользовании его в климактерическом периоде. 

На Руси высушенные и размолотые плоды боярышника добавляли в тесто при приготовлении хлеба. Это 
придавало хлебу фруктовый привкус. Поэтому у крестьян боярышник носил название "хлебница". 

Плоды боярышника содержат сахара, органические (яблочную, лимонную, виннокаменную, аскорбиновую 
и др.) тритерпеновые (олеановую, урсоловую и кратеговую) кислоты, дубильные вещества, фитостерины, сапо-
нины, гликозиды и каротин. В семенах содержится цианогенный гликозид амигдалин, который уменьшает 
спазм сосудов, увеличивает кровоснабжение и питание сердечной мышцы, уменьшает гипоксию и активизиру-
ет обменные процессы в миокарде, обладает успокаивающим действием. Это вещество способствует снижению 
артериального давления и нормализации ритма сердечных сокращений. 

Были исследованы некоторые функциональные свойства муки боярышника, определяющие его технологи-
ческие и потребительские свойства при переработке в пищевые продукты. В частности определены пенообра-
зующая и жиросвязывающая способности (табл. 1). 

Было выявлено, что пенообразующая способность муки плодов боярышника ниже на 73%, жиросвязы-
вающая способность выше на 95%, водоудерживающая способность выше на 320% по сравнению с пшеничной 
мукой высшего сорта. 

Таблица 1 
 

Наименование  
характеристики 

Пшеничная мука  
высшего сорта 

Цельносмолотая 
мука плодов боя-

рышника 

Пенообразующая  
способность 36,9 10,0 

Жиросвязывающая 
способность 75,0 146,0 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

Рис. 1. Влияние продолжительности контактирования  
на водоудерживающую способность смеси пшеничной муки и  

муки боярышника: 
       – мука пшеничная высшего сорта;           – мука боярышника 

 
К органолептическим показателям муки боярышника относятся: вкус – нейтральный, без посторонних 

привкусов, не кислый, не горький; запах – без посторонних запахов, не затхлый, не плесневый; цвет – коричне-
вый; наличие минеральной примеси – при разжевывании не ощущается; к физико-химическим показателям – 
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влажность – не более 10,4%; крупность помола: остаток на сите из шелковой ткани № 35 – 2%, проход через 
сито из шелковой ткани № 43 – 98%; угол естественного откоса – 18 град, кислотность – 22 град. 

На кафедре технологии хлеба, кондитерских и макаронных изделий разработана технология приготовле-
ния бисквита "Софьюшка", с заменой части рецептурного количества муки пшеничной высшего сорта на цель-
носмолотую муку плодов боярышника. 

В ходе эксперимента проведены пробные лабораторные выпечки с целью определения влияния муки пло-
дов боярышника на качество изделий, в частности бисквитов. Для определения рациональной дозировки дан-
ные экспериментальной части исследований подвергнуты математической обработке методом композиционно-
го ротатабельного униформ-планирования. Из результатов обработки следует, что оптимальная дозировка муки 
плодов боярышника составляет 30% к массе муки пшеничной высшего сорта в бисквитном тесте. 

Было определено, что мука плодов боярышника оказывает определенное влияние на свойства бисквитного 
теста. Происходило изменение плотности полуфабриката (плотность бисквитного теста снизилась на 11%). 
Снижение плотности теста опытного образца обусловлено наличием в составе цельносмолотой муки плодов 
боярышника веществ, обладающих поверхностно-активными свойствами (кислоты, пептиды, белки и амино-
кислоты боярышника). Последние, адсорбируясь на поверхности белковой глобулы, препятствуют коалисцен-
ции, захватывая при этом максимальное количество кислорода воздуха. Пористость готового бисквита у опыт-
ной пробы по сравнению с контролем увеличилась на 1,0%. Удельный объем опытного бисквита выше, чем у 
контроля на 3%. 

В изделиях определяли содержание витамина С. Из результатов эксперимента следует, что при замене 30% 
муки пшеничной высшего сорта на цельносмолотую муку плодов боярышника происходит увеличение содер-
жания витамина С на 33,3%, что связано с химическим составом муки боярышника. Определение микробиологи-
ческих показателей качества контрольного и с заменой 30% муки пшеничной высшего сорта на цельносмолотую 
муку плодов боярышника (проба 4) бисквитов через 8 ч после выпечки показало, что количество мезофильных 
аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов в опытной пробе значительно ниже максимально допус-
тимого уровня, установленного требованиями. Следовательно, можно сказать, что бисквит "Софьюшка" является 
микробиологически безопасным пищевым продуктом. 

Предлагаемый способ приготовления бисквита "Софьюшка" позволяет улучшить органолептические и фи-
зико-химические показатели качества бисквита, а также обогатить продукт минеральными веществами и вита-
минами. 

Биологическая ценность продукта определяется составом незаменимых аминокислот и перевариваемостью 
его пищеварительными ферментами. В изделиях определяли степень перевариваемости ферментативным мето-
дом. За счет внесения натурального обогатителя степень перевариваемости увеличивается. В опытной пробе к 
концу ферментативного гидролиза системой пепсин-трипсин образовалось 86 мкг тирозина/см3, против 75 – в 
контроле. 

В изделиях значительно увеличивается содержание макро- и микроэлементов, таких как натрий (на 16%), 
калий (на 108%), кальций (на 21%), железо (на 33%), магний (на 41%) и фосфор (на 6%). Повышается содержа-
ние витаминов группы В1 (на 19%), В2 (на 30%), РР (на 6%) и β-каротина (на 43%). 

По сравнению с контролем бисквит "Софьюшка" обладает лучшими органолептическими показателями 
качества. Изделия имеют приятный вкус и аромат. 

В результате эксперимента получен функциональный продукт, пополняющий ассортимент мучных конди-
терских изделий, с гладкой поверхностью без подрывов, с равномерной тонкостенной пористостью и темно-
коричневой окраской мякиша – бисквит "Софьюшка". 
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