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Аннотация. В настоящее время особое внимание уделяют развитию технологий термоста-

бильных начинок, характеризующихся высокими потребительскими свойствами, функциональной 

направленностью, способностью сохранять форму и консистенцию после воздействия высоких тем-

ператур, отсутствием синерезиса в процессе хранения. Целью данных исследований являлась оценка 

качества термостабильных свойств начинки из яблок с использованием в технологии продуктов их 

вторичной переработки. Объектами исследования являлись порошок из кожицы яблок и опытные об-

разцы термостабильных начинок с его использованием в технологии. Разработана технология полу-

чения порошка из кожицы яблок, как дополнительного источника биологически активных веществ, 

пектинов и пищевых волокон, с последующим его применением в рецептуре термостабильной на-

чинки. В качестве опытных вариантов были получены образцы начинки с заменой сахара порошком 

из кожицы яблок в количестве 5%, 10%, 15% от рецептурного количества сахара. Контролем являлся 

образец яблочного повидла с добавлением сахара, сваренный по традиционной унифицированной 

технологии. Добавление порошка в количестве 5 и 10 (%) от количества вводимого в рецептуру саха-

ра делает консистенцию более пластичной, 15% – уплотняет массу начинки, придает ей затяжистость. 

Образец с 10%-ой заменой сахара порошком отличался наилучшей удельной стабильностью формы и 

термостабильностью, наихудшее свойство – контроль на всех температурных режимах, который ха-

рактеризовался растекаемостью. Установлена возможность использования яблочного порошка в тех-

нологии термостабильной начинки. Образец с внесением порошка в количестве 10% от рецептурного 

содержания сахара характеризовался наилучшим качеством. 

 
Введение 

Государственная политика в области здорового питания направлена на импортозаме-

щение, расширение ассортимента пищевой продукции с заданными свойствами на основе 

местного сырья, создание современных ресурсосберегающих высокотехнологичных произ-

водств продуктов функционального и специализированного назначения [4, 5, 6, 7, 12]. Осо-

бое внимание уделяют развитию технологий термостабильных начинок, характеризующихся 

высокими потребительскими свойствами, пищевой значимостью, способностью сохранять 

форму и консистенцию после воздействия высоких температур, отсутствием синерезиса в 

процессе хранения [3, 11]. Круглогодичное обеспечение населения продуктами питания 

функционального назначения может быть достигнуто за счет совершенствования технологий 

и расширения ассортимента продукции переработки плодово-ягодного сырья, характери-

зующегося высокой биологической значимостью [5, 8]. В настоящее время наиболее распро-

странѐнным, традиционным и доступным видом растительного сырья на территории Россий-

ской Федерации являются яблоки различных помологических сортов. Ценный химический 

состав и технологические свойства яблок широко используются пищевой промышленностью 

при получении фруктовых начинок, обладающих антиоксидантными свойствами, содержа-

щими в своем составе органические кислоты, легкоусвояемые сахара, витамин С, полифено-

лы, пектины, клетчатку, микро- и макроэлементы. Среди значимых функциональных компо-

нентов химического состава яблок следует выделить кверцетин, целлюлозу, основные запасы 

которых содержатся в кожице [4, 9, 13]. Для большинства технологий производства плодо-

овощной продукции на долю отходов приходится до 50% от общего ее объема. При этом 

только 20% вторичных ресурсов подвергаются дальнейшей комплексной переработке. Это 

ведет к потере значительных количеств ценных пищевых веществ и обуславливает необхо-

димость развития технологий вторичного использования сырьевых отходов [3, 6, 10, 12]. 
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Целью данных исследований являлась оценка качества термостабильных свойств на-

чинки из яблок с использованием в технологии продуктов их вторичной переработки.  

 

Объекты и методы исследований 

Объектами исследования являлись порошок из кожицы яблок, как продукт их вторич-

ной переработки, и опытные образцы термостабильных начинок с его использованием в тех-

нологии. Определение органолептических показателей начинок проводили по ГОСТ 32741 

[1]; титруемых кислот – титрованием по ГОСТ ISO 750 [2]; измерение термостабильности и 

синерезиса – методом моделирования температурного воздействия в течение определенного 

периода времени на технологические характеристики исследуемого продукта. Микрострук-

турные исследования проводили на электронном сканирующем микроскопе JEOL 15М 6390. 

 

Результаты исследований 

В ходе эксперимента были разработаны технологии получения порошка из кожицы 

яблок как дополнительного источника биологически активных веществ, пектинов и пищевых 

волокон, с последующим его применением в рецептуре начинки. В качестве опытных вари-

антов были получены образцы начинки с заменой сахара порошком из кожицы яблок в коли-

честве 5% (Образец 1), 10% (Образец 2), 15% (Образец 3) от рецептурного количества саха-

ра. Контролем являлся образец яблочного повидла с добавлением сахара, сваренный по тра-

диционной унифицированной технологии. Качество порошка из кожицы яблок и опытных 

образцов начинок оценивали органолептически (рис. 1). 

 

 
 

Рисунок 1. Органолептическая оценка объектов исследования 

 

Исследуемые образцы повидла имели высокие органолептические показатели. Образ-

цы 2 и 3 выгодно отличались от контроля выраженным натуральным ароматом. Добавление 

порошка в количестве 5 и 10 (%) от количества вводимого в рецептуру сахара делает конси-

стенцию более пластичной, 15% – уплотняет массу начинки, придает ей затяжистость. 

Порошок из кожицы яблок характеризовался привлекательным внешним видом, нату-

ральным светло-коричневым цветом с приятным кремовым оттенком, гармоничными вкусом 

и запахом, свойственными перерабатываемому сырью (рис. 2).  
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внешний вид при увеличении в 160 раз 

 

Рисунок 2. Порошок из кожицы яблок 

 

При оценке термостабильных свойств начинки из яблок с использованием продуктов 

их вторичной переработки исследовали удельную стабильность формы и удельную термо-

стабильность в процессе выпечки при 180°С, 200°С, 220°С. Для этого начинку отформовы-

вали в виде усеченного цилиндра с помощью металлического кольца на пергаментную бума-

гу для выпечки с последующим его удалением, выпекали в течение 20 минут, оценивали 

площадь зоны растекаемости (рис. 3). 
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Рисунок 3. Оценка растекаемости термостабильных начинок 

 

Результаты исследований термостабильных показателей образцов начинок, представ-

ленные в виде графических зависимостей на рисунках 4, 5, указывают, что опытные образцы 

превышали контроль по изучаемым показателям. 
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Рисунок 4. Удельная стабильность формы 

 

Отмечено их снижение при повышении температуры. При этом стоит выделить обра-

зец начинки с 10%-ой заменой сахара порошком, в котором показатели термостабильности 

практически не изменялись от 180°С до 220°С. Он также отличался наилучшей удельной 

стабильностью формы и термостабильностью, наихудшие свойства – контроль на всех тем-

пературных режимах, который характеризовался растекаемостью. 

 

 
 

Рисунок 5. Удельная термостабильность 

 

Выводы 

1. Установлена возможность использования порошка из кожицы яблок в технологии 

термостабильной начинки в качестве дополнительного источника пищевых волокон, в том 

числе пектинов, для формирования цвета, запаха, структуры целевого продукта.  
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2. Образец начинки с внесением яблочного порошка в количестве 10% от рецептурно-

го содержания сахара характеризовался наилучшим качеством. 
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ASSESSMENT OF THE QUALITY OF THERMOSTABLE FILLINGS  

USING APPLE POWDER 
 

Keywords: thermostable fillings, apple powder, dietary fiber, pectin. 

Abstract. Currently, special attention is paid to the development of technologies for thermostable fil-

lings, characterized by high consumer properties, functional orientation, the ability to retain shape and con-

sistency after exposure to high temperatures, and the absence of syneresis during storage. The purpose of 

these studies was to assess the quality of the thermostable properties of the filling from apples using their re-

cycled products in technology. The objects of the study were apple peel powder and prototypes of thermost-

able fillings with its use in technology. A technology has been developed for obtaining powder from apple 

peel as an additional source of biologically active substances, pectins and dietary fibers, with its subsequent 

use in the formulation of a thermostable filling. As experimental variants, samples of filling with sugar re-

placement with apple peel powder in the amount of 5%, 10%, 15% of the prescription amount of sugar were 

obtained. The control was a sample of apple jam with added sugar, brewed according to the traditional uni-

fied technology. The addition of powder in the amount of 5 and 10 (%) of the amount of sugar introduced in-

to the formulation makes the consistency more plastic, 15% - compacts the mass of the filling, gives it a tigh-

tening. The sample with 10% sugar powder replacement was characterized by the best specific shape stabili-

ty and thermal stability, the worst - control at all temperature conditions, which was characterized by sprea-

dability. The possibility of using apple powder in the technology of thermostable filling has been established. 

The sample with the addition of powder in an amount of 10% of the prescription sugar content was characte-

rized by the best quality. 
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