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Важным направлением в совершенствовании и расширении ассортимента мучных кондитерских изделий является приведение его в соответствие с современными рекомендациями науки о питании[1]. В связи с этим актуальной задачей становится производство мучных кондитерских изделий пониженной калорийности и обогащенных незаменимыми для организма человека нутриентами.

Для обогащения химического состава пищевых продуктов, в частности маффинов, приоритетным является поиск новых видов сырья, традиционно не применяемых при производстве МКИ. К ним относятся порошок из плодов шиповника и порошок корня имбиря.  Данные  ингредиенты  характеризуются  богатым химическим  составом,  и  их  комплексное  использование  позволяет существенно повысить пищевую ценность готовых изделий, обогащая их преимущественно витаминами, микро- и макроэлементами, пищевыми волокнами, полиненасыщенными жирными кислотами[2]. 

Композиция порошков шиповника и имбиря является перспективной для производства мучных кондитерских изделий так, как они повышают качество, пищевую и биологическую ценность изделий. Улучшение качества данных показателей возможно благодаря богатому химическому составу данных культур. Плоды шиповника майского – природный концентрат многих витаминов. Мякоть плодов содержит тиамин (витамин В1) – 80–120 мкг/%, рибофлавин (витамин В2) – 300–430 мкг/%, В9 – 0,88 мг/%, биофлавоноиды (витамины Р, РР – 1,3 мг/%), а семена – токоферолы (витамин Е), каротин и жирное масло. Богат и минеральный состав плодов шиповника по содержанию: калия, кальция, магния, фосфора, железа и др.[3].
Имбирный корень содержит огромное количество полезных веществ. Он богат углеводами, клетчаткой, в нем есть жиры и натуральные сахара, крахмалы, смолы, эфирные масла, фенолы, витамины и минеральные компоненты. Жгучий вкус пряности придает фенолоподобное вещество гингерол (1,5 %), а приятный аромат – эфирные масла (1–3%). Есть в растении и незаменимые аминокислоты, в том числе треонин, триптофан, лизин, фенилаланин, метионин и валин[4].
Целью работы явилась разработка технологии маффинов с применением порошков шиповника и имбиря повышенного качества и пищевой ценности. 
Анализ качества мучных кондитерских изделий проводили через 4 часа после выпечки. Готовые маффины оценивали после выпечки по органолептическим и физико-химическим показателям. Выпечка маффинов производилась в лабораторных условиях. Тесто готовили с заменой маргарина на обезжиренный йогурт и счастичной заменой сахара при внесении порошков шиповника и имбиря. 
В результате проведенных исследований по влиянию порошков шиповника и имбиря на качество маффинов показали, что при внесении композиции порошков шиповника и имбиря в соотношении 5:5, 7:7, 9:9, соответственно, вкус и запах был ясно выраженный, чувствовался аромат шиповника и имбиря, наблюдались небольшие вкрапления частичек порошка, высота изделий увеличивалась по сравнению с контролем (4,6 см) на 0,1-0,2 см. Состояние поверхности при композиции 5:5,7:7 - свойственная изделию, а при 9:8 - появились разрывы и трещины. Следов непромеса и непропечености обнаружено не было. Цвет изделий при добавлении порошков в соотношении 5:5, 7:7 светло-коричневый без вкраплений, а при соотношении 9:9 темно-коричневый с частичками порошка.
         Дальнейшее увеличение дозировок порошков приводит к значительному ухудшению

показателей качества. Они получаются очень низким подъемом и сильными разрывами на поверхности изделий.

         В результате исследования доказана актуальность производства функциональных мучных кондитерских изделий пониженной калорийности, с применением композиционных смесей из растительного сырья, таких как порошки шиповника и имбиря. Порошки вносились в изделия для замены части сахара используемого в рецептуре, повышения качества изделий и обогащения их химического состава нутриентами, необходимыми человеку для нормального функционирования организма.
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