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Мучные кондитерские изделия издавна пользуются популярностью и большим спросом. Особое место в ассортименте мучных кондитерских изделий занимает печенье. Большая роль отводится печенью из-за его доступности, быстроты приготовления, его вкусовых и ароматических свойств, а также форме, удобной для быстрого перекуса.

       Печенье занимает свою культурную нишу в семейных традициях общества и человека, принося ему необходимое эстетическое удовольствие и наслаждение в процессе трапезы.

В России промышленным производством печенье ознаменовался 17 век. В настоящее время в России производством печенье заняты многие компании, фирмы и предприятия, также поставляющие свою продукцию за рубеж. Производство печенья можно назвать очень перспективным направлением бизнеса. Статистика утверждает, что потребление печенья в России год от года только растет. Даже во времена кризиса не отмечалось снижения спроса на этот вид кондитерских изделий. Кроме того, производство печенья – отличный выход для существующих хлебопекарных предприятий. Так они могут повысить свою рентабельность, если заменят часть мало востребованной продукции производством печенья. Срок хранения печенья сравнительно велик, и это является еще одним плюсом в пользу этого вида продукции.

 Среди населения большим спросом пользуется печенье с добавлением различного вида сырья, особенно нетрадиционного. Подобное решение производителей мучной кондитерской продукции является новаторским для современного рынка пищевой продукции в России. В зависимости от используемого вида сырья свойства печенья могут сильно изменяться, особенно заметно это отражается на химическом составе готовой продукции.

Внесение в печенье рукколы также является новаторским решением, которое до настоящего времени пока ещё не было использовано. Руккола содержит необходимые организму минеральные вещества, витамины и элементы, большинство из которых являются термически устойчивыми, что очень важно в процессе производства подобного рода печенья. Вопрос в решении проблемы недостатка многих полезных микро- и макроэлементов в организме человека в условиях современной жизни очень актуален.

Восполнить баланс многих недостающих веществ способно растение, в состав которого входят многие необходимые организму нутриенты.

Научные исследования рукколы ещё не проводились, однако её необыкновенный химический состав уже установлен и известен.

Состав рукколы позволяет совмещать ее с различными видами мучных кондитерских изделий, и тем самым способствует расширению ассортимента выпускаемой продукции. 

Мучные кондитерские изделия широко используются в питании населения, несмотря на ограниченный состав в них пищевых веществ, которые ежедневно необходимы человеку. Большинство этих изделий не содержат достаточного количества витаминов, микро-и макроэлементов, а также некоторых других физиологически важных компонентов.

Отсутствие или недостаточное содержание этих веществ в пище приводит к нарушению обменных процессов и возникновению различного рода заболеваний. Для их предупреждения и эффективной профилактики необходимы разработка и создание нового вида печенья, способного качественно и количественно сбалансировать необходимое содержание веществ, в которых нуждается организм человека. Внесение в печенье рукколы способствует повышению содержания в нём (без учёта даже не содержащихся в печенье веществ) очень важных витаминов, таких как: Бэта-каротин, витамин A, витамин B1 (тиамин), витамин B2 (рибофлавин), витамин B3 (пантотеновая), витамин B6 (пиридоксин), витамин B9 (фолиевая), витамин C, витамин E, витамин К (филлохинон), витамин PP, холин. Некоторые макроэлементы: кальций, магний, натрий, калий, фосфор. Микроэлементы: железо, цинк, медь, марганец, селен.

Несмотря на всё изобилие физиологически важных веществ руккола также обладает очень низкой калорийностью, 25 ккал на 100г., что очень важно в применении рукколы в качестве физиологически важной добавки. 

Питательная ценность рукколы очень велика, присутствие в печенье рукколы позволит обеспечить необходимую профилактику заболеваниям организма человека. 

Данная исследовательская работа позволяет изучить свойства печенья с различными дозировками внесенного сырья, и разработать рецептуру и технологию приготовления мучных кондитерских изделий с добавлением рукколы.

Руккола – однолетнее травянистое растение, вид рода Индау. 

В диком виде произрастает на севере Африки, в Южной и Центральной Европе; в Азии встречается от Малой до Средней Азии и Индии. На территории России растёт в европейской части, предгорьях Кавказа и Дагестане.

В настоящее время выращивается в разных местах, особенно много — в области Венеция, Италия. Руккола прижилась в местах с достаточно суровым по сравнению со средиземноморским климатом, например, в Северной Европе и Северной Америке.

Данные органолептических показателей рукколы:
	Наименование показателя
	Руккола

	Внешний вид
	Свежие, здоровые, чистые, сформировавшиеся листья, типичные для ботанического сорта и формы 

	Вкус
	Свойственные данному ботаническому сорту, без постороннего привкуса

	Запах
	Свойственные данному ботаническому сорту, без постороннего запаха 


Для реализации цели и задачи данной работы проводилось следующие:

- приготавливался порошок;

- порошок исследовался по физико- химическим показателям;

- приготавливались лабораторные образцы с различной дозировкой порошка;

- лабораторные образцы исследовались по физико-химическим показателям;

- составление рецептуры и технологии производства нового изделия.

Изучались следующие физико-химические показатели порошка:

- массовая доля влаги ускоренным методом в сушильном шкафу СЭШ-3М по ГОСТ 87562-82;

- титруемая кислотность о ГОСТ 5898-87. 

Данные физико-химических показателей порошка приведены в таблице 1 (при трехкратном повторении испытаний).

Таблица 1. Физико-химические показатели порошка

	Объект исследования
	             Влажность,%
	        Кислотность, град.

	Порошок из рукколы
	                       8
	                      4,2


Для установления возможности использования порошка из рукколы в производстве печенья и для установления оптимальной дозировки порошка в рецептуре печенья в научно-исследовательской лаборатории техникума проводились пробные выпечки в трехкратной повторности. Тесто для образцов готовилось по вариантам (таблица 2).

Таблица 2. Варианты испытаний с добавлением рукколы 

	Наименование сырья
	Варианты испытаний 

	
	Контрольный
	1
	2
	3

	Мука пшеничная в/с
	110
	110
	110
	110

	Сахарная пудра
	35
	35
	35
	35

	Меланж
	17,5
	17,5
	17,5
	17,5

	Маргарин
	60
	60
	60
	60

	Сода
	0,5
	0,5
	0,5
	0,5

	Руккола 
	-
	3,3
	5,5
	7,7


Качество полученных образцов оценивалось по следующим показателям: органолептическая оценка, влажность, щелочность, намокаемость., массовая доля сахара. Данные по этим параметрам приведены в таблице 3.
Таблица 3. Показатели качества готовых изделий

	Наименование образцов
	Показатели качества

	
	Влажность, %
	Щелочность, град
	Намокаемость, %
	Массовая доля сахара, %
	Органолептические показатели

	Контрольный образец
	7
	1,7
	132
	17,8
	цвет светло-золотистый. вкус и запах свойственные внешний вид правильный

	1 образец: 3% порошка
	6,8
	1.5
	129
	16,3
	цвет светло-коричневый, вкус и запах ароматные, слегка с ореховым привкусом, внешний вид правильный

	2 образец:

5% порошка
	6,5


	1.4
	126
	15,6
	цвет светло-коричневый, вкус и запах ореховый, внешний вид правильный

	3 образец:

7% порошка
	6
	1.4
	125
	14,9
	цвет коричневый, вкус и запах ореховый, внешний вид правильный


На основании полученных результатов в научно-исследовательской лаборатории техникума    по изучению образцов сдобного печенья с использованием рукколы в различных дозировках на качество сдобного печенья было выявлено, что готовые изделия имеют наилучшие органолептические и физико-химические показатели при дозировке рукколы в количестве 5% от массы муки. Предлагается рецептура сдобного печенья с добавлением 5% порошка рукколы (таблица 4). 
          Таблица 4. Рецептура печенья с добавлением 5% порошка рукколы
	Наименование сырья
	Содержание сухих веществ,
	На загрузку, гр.
	Расчет сырья на 1 тонну готовой продукции, кг

	
	%
	в натуральном выражении
	в сухих веществах
	в натуральном выражении
	в сухих веществах

	Мука в\с
	85,50
	100
	85,50
	579,64
	495,59

	Порошок рукколы
	92,0
	5
	4,60
	28,98
	26,66

	Сахар.пудра
	99,85
	31,8
	31,75
	184,33
	184,05

	Меланж
	    27,0
	15,9
	4,29
	92,16
	24,88

	Маргарин
	    83,0
	  54,5
	      45,24
	315,90
	         262,2

	Сода
	    50,0
	0,46
	0,23
	2,67
	1,34

	Итого
	
	207,66
	171,61
	1203,68
	994,72

	Потери 4,5%
	
	172,52
	163,89
	1000
	950,00

	Выход  
	950
	
	
	
	


Данный образец показал наиболее лучшие результаты при добавлении рукколы в рецептуру сдобного печенья, и может быть рекомендован в производстве на малых предприятиях. 

