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Изделия из простого теста, в частности домашняя лапша, активно используются в повсе-

дневном питании населения, а также входят в рацион при организации школьного питания. 

Для их производства применяют муку высшего и первого сорта, которые, как известно, отли-

чаются дефицитом ряда важных нутриентов – в том числе пищевых волокон, белков, витами-

нов и иных биологически активных соединений. В этой связи одной из существенных задач 

современной пищевой промышленности становится разработка новых продуктов с привлече-
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нием дикорастущего сырья местного происхождения. Такой подход преследует несколько це-

лей. Во-первых, позволяет обогатить пищевую ценность готовых изделий за счет природных 

компонентов. Во-вторых, способствует расширению ассортимента функциональных продук-

тов питания. В-третьих, способствует популяризации полезных свойств дикоросов, произрас-

тающих на территории Приморского края, что в перспективе может укрепить региональные 

традиции здорового питания. 

По своей пищевой ценности макаронные изделия превосходят пшеничный хлеб. Это обу-

словлено использованием при их производстве муки с наиболее высоким содержанием белко-

вых соединений. Химический состав макаронных изделий характеризуется следующими по-

казателями: содержание белков варьируется в диапазоне 7–13 %, усвояемых углеводов – 75–79 

%, жиров – 0,9 %, минеральных веществ – 0,6 %. Кроме того, в них присутствуют витамины 

группы B (В1, В2) и витамин PP, а также иные биологически активные соединения. Калорий-

ность макаронных изделий составляет около 360 ккал в 100 г продукта. Примечательно, что 

усвояемость макаронных изделий превышает аналогичный показатель для круп. Так, степень 

усвоения белков составляет 85 %, углеводов – 98 %, жиров – 95 % [1]. 

В соответствии с Решением Комитета Совета Федерации по аграрно-продовольственной 

политике и природопользованию образовательные организации следует обеспечивать продук-

цией из дикоросов. Разработка изделий для детского питания с использованием дикорастущего 

сырья способна не только поднять статус региона, но и стать эффективной практикой, которую 

впоследствии можно транслировать в другие субъекты Российской Федерации. Так, в 2009 г. в 

Красноярске были успешно апробированы технологии производства пищевых продуктов для 

школьников с применением местного растительного сырья, в частности, клюквы, брусники, 

облепихи и лишайников, а также продуктов их переработки [2]. 

Приморский край обладает внушительными запасами дикорастущих растений, ягод и 

плодов. В местных лесах можно обнаружить разнообразные полезные для организма растения, 

среди которых – калина, лимонник, шиповник, боярышник, а также черемша, березовый и кле-

новый сок, мед и папоротник [3, 4]. 

Папоротник орляк обыкновенный (Pteridium aquilinum) может рассматриваться как пер-

спективный ингредиент для расширения ассортимента пищевой линейки школьного питания 

в Приморском крае. Это обусловлено его биологическим составом, потенциальной пользой 

для здоровья и возможностью интеграции в рацион с учетом местных ресурсов. 

В корневищах и побегах папоротника орляка присутствуют ценные биологически актив-

ные соединения, включая фитостерины, флавоноиды, катехины, гликозиды, органические кис-

лоты, а также витамины и минеральные вещества [5]. Энергетическая ценность этого растения 

весьма невысока – всего 34 ккал на 100 г продукта. Благодаря содержанию пищевых волокон 

папоротник орляк способствует выведению из организма различных вредных соединений, ока-

зывая тем самым детоксикационный эффект. 

Папоротник орляк является один из съедобных представителей семейства папоротников, 

который широко используется в национальной кухне Японии, Кореи и Китая. Орляк отлича-

ется слабовыраженным грибным вкусом, при этом его аромат практически не ощущается. Дан-

ная особенность делает его универсальным ингредиентом. Растение успешно используют при 

изготовлении разнообразных кулинарных и мучных изделий [6–8]. Благодаря уникальности 

собственного вкуса папоротник гармонично сочетается практически с любыми пищевыми 

продуктами, деликатно дополняя их органолептические характеристики. 

По содержанию белков папоротник орляк практически не уступает грибам и овощам 

(табл. 1).  
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Таблица 1 

Химический состав папоротника орляка в сравнении с некоторыми растительными 

продуктами и грибами (в % к сырой массе) [9] 

Table 1  

Chemical composition of bracken fern in comparison with some plant products  

and mushrooms (in % of wet weight) [9]  

Виды продуктов Вода Белки 
Углеводы 

Липиды Зола 
Сахар Крахмал Клетчатка 

Папоротник орляк 94,4 2,4 1,1 0,3 1,6 0,4 0,5 

Картофель 75,0 2,0 1,5 18,2 1,0 0,1 1,1 

Морковь 88,5 1,3 6,0 0,2 1,2 0,1 1,0 

Капуста  

белокочанная 
90,0 1,8 4,6 0,5 0,7 - 0,7 

Белые грибы 91,2 2,8 0,7 0,1 0,6 0,5 0,8 

Маслята 93,8 1,3 0,4 0,04 0,4 0,3 0,5 

Опята 90,8 1,6 0,2 0,05 0,5 0,5 0,8 

Лисички 89,6 1,6 1,5 0,1 0,8 0,4 1,2 

 

Исследование качественного состава белков папоротника орляка [10] показало, что фрак-

ция альбуминов составляет 37 %, проламинов – 16 %, глютелинов – 47 %. Таким образом, пре-

обладающую долю в белковом комплексе папоротника орляка составляют глютелины, тогда 

как проламины представлены в наименьшей пропорции. 

В молодых побегах папоротника орляка в заготовительной стадии зрелости общее содер-

жание сахаров колеблется от 19,4 до 20,6 % от сухой массы. Углеводный состав представлен 

моно- и дисахаридами – глюкозой, фруктозой и сахарозой. В незначительных количествах 

также обнаруживаются галактоза и ксилоза. Ксилоза и галактоза выступают структурными 

компонентами геммицеллюлоз – они интегрированы в архитектуру клеточных стенок расти-

тельной ткани. Каркас клеток папоротника сформирован преимущественно целлюлозой, со-

держание которой составляет 12,5 %. В сопоставимых количествах присутствует лигнин – его 

доля достигает 11,7 %. Среди других структурных полисахаридов отмечены пектиновые веще-

ства и гемицеллюлозы [11].  

Таким образом, орляк обыкновенный, заготовленный в экологически чистых районах 

Приморского края, представляет существенную ценность для пищевой промышленности бла-

годаря насыщенному химическому составу. 

Целью данного исследования является разработка технологии производства лапши до-

машней с добавлением папоротника орляка обыкновенного, что позволит существенно расши-

рить ассортимент полезных пищевых продуктов, включенных в школьное меню, повысить пи-

тательную ценность ежедневного рациона обучающихся, полноценно раскрыть и рационально 

использовать гастрономический потенциал региона, обогатив традиционную школьную 

кухню локальными продуктовыми ресурсами. 

 

Исследование предпочтений учащихся общеобразовательных организаций Приморского 

края в области школьного питания было реализовано посредством анкетирования. Сбор дан-
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ных осуществлялся на специализированной платформе Федерального центра мониторинга пи-

тания (г. Москва), подведомственного Министерству просвещения Российской Федерации. 

Для проведения опроса были разработаны и размещены на веб-ресурсе 

https://фцмпо.рф/опрос/ электронные анкеты (автор разработки – Дубров М. А.). После завер-

шения этапа сбора первичных данных был выполнен комплексный анализ полученной инфор-

мации. Обработка результатов анкетирования проводилась с использованием следующих про-

граммных продуктов MS Excel 2011 – для первичной систематизации данных, формирования 

сводных таблиц и визуализации результатов, а также Statistica 10 Enterprise (2011) – для углуб-

ленного статистического анализа, выявления значимых закономерностей и проверки гипотез. 

Для производства лапши домашней в качестве сырья использовался соленый папоротник 

орляк, который подвергали многоэтапной предварительной обработке. Обработка включала 

вымачивание при гидромодуле 1 : 3–4 в течение 8–10 ч с регулярной сменой воды каждые 3–

4 ч. После вымачивания воду сливали, однако часть жидкости оставляли в массе. Далее сырье 

бланшировали в течение 2–3 мин, затем пюрировали до состояния, пригодного для введения в 

тесто. 

Физико-химические показатели пюре из папоротника орляка определяли по 

ГОСТ 28561-90, ГОСТ 26188-2016, ГОСТ 26186-84. Кислотность лапши домашней с добавле-

нием пюре папоротника, а также количество сухого вещества, перешедшего в варочную среду 

и количество поглощенной во время варки воды определяли в соответствии с ГОСТ 31964-

2012. 

Измерение динамической вязкости пюре из папоротника орляка выполнялось с исполь-

зованием реометра Fudon Rheometer (производитель – компания Rheotech Co. Ltd., Япония). 

Для проведения измерений применялся сферический плунжер (в качестве индикаторной 

насадки) диаметром 0,3 см. Плунжер погружали в исследуемый образец на глубину. 

Эксперименты по оценке физико-химических и органолептических свойств разработан-

ных образцов выполнялись серией повторных опытов – каждая серия воспроизводилась не ме-

нее четырех раз. Для обеспечения достоверности результатов за итоговое значение принима-

лось среднеарифметическое четырех параллельных измерений. 

 

В настоящее время в Приморском крае по программам начального общего образования 

обучается 86 886 детей, что составляет 41 % от общего числа учащихся. В регионе насчитыва-

ется 31 107 детей льготных категорий, доля которых достигает 14,82 % от совокупного коли-

чества обучающихся. При этом всем учащимся начальных классов предоставляется бесплат-

ное горячее питание – данная мера реализуется без каких-либо исключений [12, 13]. Бесплат-

ное горячее питание предоставляется учащимся начальной школы один раз в течение учебного 

дня. Прием пищи может быть организован либо в формате завтрака, либо в формате обеда, при 

этом в каждом из указанных приемов пищи обязательно должно присутствовать первое блюдо. 

Время приема пищи и конкретный набор блюд каждое общеобразовательное учреждение опре-

деляет самостоятельно, строго соблюдая требования санитарно-эпидемиологических правил и 

нормативов СанПиН 2.3/2.4.3590-20 [14]. Указанный порядок организации питания подчерки-

вает актуальность проведения анализа удовлетворенности учащихся и их родителей качеством 

школьного рациона.  

Поскольку более половины обучающихся получают горячее питание в школе, организа-

ция этого процесса нуждается в систематическом мониторинге – это необходимое условие для 

постоянного повышения качества соответствующих услуг. Результаты проведенного анализа 

удовлетворенности школьников и их родителей качеством питания визуализированы на рис. 1. 

 

https://фцмпо.рф/%D0%BE%D0%BF%D1%80%D0%BE%D1%81/
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Рис. 1. Анализ ответов на вопрос «Нравится ли Вам еда в школьной столовой?». Составлено авторами 

Fig. 1. Analysis of responses to the question «Do you like the food in the school cafeteria?».  

Compiled by the authors 

 

Анализируя ответы на вопрос о качестве питания в школьных столовых, можно сделать 

вывод, что удовлетворенность учащихся зависит от типа населенного пункта. В сельской мест-

ности доля тех, кому нравится еда в школьной столовой, составляет – 46,69%, тогда как в го-

родской местности этот показатель ниже и равен – 36,05%. При этом отмечается наличие не-

довольных питанием в обеих локациях. Однако, в городских школах процент неудовлетворен-

ных заметно превышает сельский и составляет 14,86 % против 11,57 %. Различие в уровне 

недовольства отчасти объясняется особенностями организации питания в сельских школах, 

где большинство учреждений имеют в штате собственных поваров и осуществляют питание в 

самостоятельной форме. Такой подход дает руководству образовательных организаций воз-

можность жестче контролировать процесс приготовления пищи и эффективнее распоряжаться 

финансовыми средствами, выделяемыми на закупку продуктов. Среди прочих причин недо-

вольства школьным питанием выделяются высокая нагрузка на пищеблок и столовую, ведущая 

к образованию очередей и нехватке посадочных мест, а также нерациональное распределение 

времени между учебными занятиями и переменами, из-за чего у учащихся может не хватать 

времени на полноценный прием пищи. Для выявления доминирующих причин неудовлетво-

ренности необходимо детально проанализировать ответы на вопрос: «Если не нравится еда в 

школьной столовой, то по каким причинам?». Результаты данного анализа визуализированы на 

рис. 2. 
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Рис. 2. Анализ ответов на вопрос «Если не нравится еда в школьной столовой, то по каким 

причинам?». Составлено авторами 

Fig. 2. Analysis of responses to the question: «If you don’t like the food in the school cafeteria, then 

for what reasons?». Compiled by the authors 

 

Большинство респондентов (28 %) указывают на недостаточную продолжительность 

времени, отведенного на прием пищи (завтрак или обед). Согласно Методическим рекоменда-

циям МР 2.4.0179-20 «Гигиена детей и подростков. Рекомендации по организации питания 

обучающихся общеобразовательных организаций» [15], продолжительность перемены для 

приема пищи должна составлять не менее 20 мин. Таким образом, выделенное на завтрак или 

обед время, судя по отзывам респондентов, оказывается меньше установленной нормы. По-

мимо нехватки времени, участники опроса выделяют и другие проблемы организации школь-

ного питания. Так, 23 % респондентов недовольны вкусом блюд, приготовленных в столовой. 

Еще 16 % отмечают, что еду нередко подают остывшей. Вероятно, это связано с практикой 

предварительного накрытия столов – такой подход призван сократить очереди и время ожида-

ния пищи. Однако неверный расчет временных интервалов и задержки обучающихся после 

уроков приводят к остыванию блюд. Это, в свою очередь, провоцирует высокий процент не-

съедаемости пищи, что имеет два негативных последствия. Во-первых, снижается поступле-

ние необходимых питательных веществ в организм ребенка, во-вторых, возрастают финансо-

вые затраты государства на утилизацию пищевых отходов. Кроме того, 15 % опрошенных ука-

зывают на частое повторение одних и тех же блюд в меню школьных столовых. При этом дей-

ствующие санитарно-эпидемиологические требования (СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-

эпидемиологические требования к организации общественного питания населения») допус-

кают повторяемость блюд не чаще одного раза в три дня. Таким образом, наблюдается расхож-

дение между нормативными предписаниями и реальной практикой организации питания в об-

разовательных учреждениях. 

Для определения наиболее популярных среди школьников горячих блюд завтрака необ-

ходимо провести анализ ответов на вопрос: «Какие горячие блюда завтрака Вам нравятся в 

школьной столовой?». Визуализация результатов анализа представлена на рис. 3. Детальный 

анализ облегчает восприятие данных и способствует более эффективному планированию 

меню школьной столовой с учетом реальных запросов обучающихся. 
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Рис. 3. Анализ ответов на вопрос: «Какие горячие блюда завтрака Вам нравятся в школьной  

столовой?». Составлено авторами 

Fig. 3. Analysis of responses to the question: «What hot breakfast dishes do you like in the school  

cafeteria?». Compiled by the authors 

 

Анализируя данные социологического опроса, проведенного осенью 2024 г., можно вы-

явить предпочтения школьников Приморского края в отношении блюд школьного питания. 

Среди горячих блюд завтрака наибольшую популярность имеет омлет – его выбрали 29 % обу-

чающихся. Второе место занимает творожная запеканка, получившая поддержку 27 % опро-

шенных, а третье – сырники, которые предпочли 25 % школьников. При анализе предпочтений 

относительно гарниров выявлено, что лидирующую позицию занимает картофельное пюре, 

его выбирают 61 % учащихся. На втором месте по популярности – макаронные изделия, 

набравшие 52 % голосов, на третьем – рис, который предпочли 33 % опрошенных школьников. 

Все представленные данные визуализированы на рис. 4, что позволяет наглядно оценить рас-

пределение предпочтений учащихся и использовать эту информацию для оптимизации меню 

школьных столовых. 
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Рис. 4. Анализ ответов на вопрос «Какой гарнир Вам нравится в школьной столовой?». 

Составлено авторами 

Fig. 4. Analysis of responses to the question «What side dish do you like in the school cafeteria?». 

Compiled by the authors 

 

Макаронные изделия в России получили широкое распространение не только в системе 

школьного питания – где они выступают как в роли гарнира, так и в качестве самостоятельного 

блюда, но и в домашней кулинарии, где прочно вошли в повседневный рацион. Однако суще-

ствует технологическая проблема. Из-за ограниченного производства специальной макарон-

ной муки, которую получают из твердых сортов пшеницы, основная масса макаронной про-

дукции в стране изготавливается из мягкой хлебопекарной муки. Такой выбор сырья негативно 

сказывается на пищевой ценности конечного продукта. Макаронные изделия из мягкой муки 

отличаются высокой калорийностью, но при этом содержат до 70 % углеводов и крайне мало 

клетчатки и минеральных веществ, что снижает их полезность с точки зрения здорового пита-

ния [16]. В этой связи перспективным решением представляется разработка новых видов ма-

каронных изделий с включением компонентов из дикорастущего сырья – в частности, папо-

ротника орляка, произрастающего в Приморском крае. Подобный подход позволит решить 

комплекс задач, направленных на повышение пищевой ценности блюд, используемых в школь-

ном питании, и сделать рацион учащихся более сбалансированным и полезным. 

В ходе разработки технологии изготовления домашней лапши (как одного из видов мака-

ронных изделий) с включением папоротника орляка удалось осуществить частичную замену 

яйцепродуктов на пюре из соленого папоротника. Перед использованием сырье подвергалось 

трем обязательным технологическим операциям: вымачиванию, бланшированию и пюрирова-

нию. Особое значение в технологическом процессе имеют стадии вымачивания и бланширо-

вания, поскольку они необходимы для интоксикации и инактивации биологически активных 

компонентов растения, так как в необработанном состоянии папоротник орляк обладает ток-

сичными свойствами. В составе папоротника орляка присутствуют потенциально опасные ве-

щества, такие как фермент тиаминаза, который разрушает витамин B₁, а также птаквилозид 

(PTA) – норсесквитерпеновый глюкозид, обладающий канцерогенными свойствами [17]. 

Нейтрализация этих токсичных соединений достигается посредством вымачивания со сменой 

водного раствора, с частотой повторения от 4 до 8 раз. При этом вымачивание без регулярной 

замены воды не позволяет полностью удалить птаквилозид, вследствие чего готовый продукт 

может оставаться потенциально опасным для употребления [18–19]. Второй этап – бланширо-
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вание – позволяет инактивировать фермент тиаминазу. Кроме того, остаточное количество ти-

аминазы полностью инактивируется в процессе варки продукта [19]. Органолептические и фи-

зико-химические показатели пюре папоротника орляка представлены в табл. 2. 

Таблица 2  

Органолептические и физико-химические показатели пюре папоротника орляка 

Table 2  

Organoleptic and physicochemical properties of bracken fern puree 

Показатель Значение 

Органолептические показатели 

Внешний вид Однородная, вязкая масса без комочков 

и посторонних включений. Возможен 

легкий серовато-зеленый оттенок 

Цвет От светло-зеленого до серовато-зеленого 

Запах Слабый, специфический 

Вкус Слегка горьковатый, вяжущий, с привку-

сом дикорастущих растений 

Физико-химические показатели 

Влажность, % 85 ± 2 

Активная кислотность (рН) 6,8 ± 0,2 

Массовая доля NaCl, % ≤1,0 

Вязкость, мПа·с 1500–2000 

 

Из результатов таблицы видно, что пюре папоротника представляет собой однородную, 

вязкую массу без комочков и посторонних включений с возможным легким серовато-зеленым 

оттенком, имеющую слабо выраженный специфический запах и слегка горьковатый вкус.  

С целью определения рациональной дозировки пюре из папоротника в рецептуре домаш-

ней лапши были изготовлены три партии опытных образцов с уровнем замены яйцепродуктов 

на данную добавку в количестве 30, 40 и 50 %, после чего провели их органолептическую 

оценку. При разработке рецептуры основной задачей ставилось максимальное увеличение 

доли добавки при условии сохранения исходных органолептических показателей макаронных 

изделий. Технологическая схема приготовления лапши с добавлением пюре папоротника пред-

ставлена на рис. 5.  

Анализ органолептической оценки продемонстрировал, что замена яйцепродуктов на 

пюре из папоротника в дозировках 30 и 40 % не приводит к ухудшению вкусовых характери-

стик готовой лапши. Приготовленные образцы отличались желтым цветом со слабовыражен-

ным зеленым оттенком, а их поверхность была гладкой, хотя и несколько более матовой по 

сравнению с классической лапшой. По вкусовым качествам и аромату изделия соответство-

вали традиционным макаронным продуктам, при этом отмечался лишь легкий, ненавязчивый 

привкус и запах папоротника. Слабовыраженный сладковато-травянистый оттенок проявлялся 

исключительно в послевкусии и не доминировал в общей вкусовой палитре. После варки 

форма макаронных изделий оставалась неизменной, а консистенция характеризовалась как 

упругая и эластичная – чуть менее «резинистая», чем у классической лапши, но при этом более 

нежная. Важно, что при соблюдении рекомендованного времени варки образцы не разварива-

лись, сохраняя оптимальные текстурные свойства. 
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Рис. 5. Технологическая схема приготовления лапши с добавлением пюре папоротника.  

Составлено авторами 

Fig. 5. Technological scheme for preparing noodles with the addition of fern puree.  

Compiled by the authors 

 



 

 ____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________ 

 ____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________ 

 

47 

Результаты органолептической оценки экспериментальных образцов лапши с добавле-

нием пюре из папоротника представлены на рис. 6. 

 

 
Рис. 6. Профилограммы органолептической оценки лапши домашней с добавлением пюре 

папоротника. Составлено авторами 

Fig. 6. Profilograms of organoleptic evaluation of homemade noodles with the addition of fern puree. 

Составлено авторами 

 

При замене яйцепродуктов на пюре папоротника в объеме 50 % у приготовленных образ-

цов отмечались существенные изменения органолептических характеристик. В первую оче-

редь проявился ярко выраженный травянистый привкус и запах папоротника, доминирующий 

в общей вкусовой палитре. Кроме того, изменилась текстура поверхности. Она стала излишне 

шероховатой, что визуально и тактильно отличало образцы от классической лапши, а также от 

образцов с 30 и 40 % заменой.  

С целью анализа того, как варьирование доли пюре папоротника влияет на кислотно-ще-

лочной баланс готового продукта и соответствует ли полученный показатель нормативным 

требованиям стандарта, была определена кислотность всех исследуемых образцов лапши. Ре-

зультаты проведенных измерений, демонстрирующие влияние пюре папоротника на кислот-

ность опытных образцов, представлены на рис. 7.  
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Рис. 7. Влияние пюре папоротника на кислотность лапши. Составлено авторами 

Fig. 7. Effect of fern puree on the acidity of noodles. Compiled by the authors 

 

Из представленного графика следует, что кислотность образцов лапши возрастает про-

порционально количеству вносимого пюре папоротника. Кислотность образцов лапши с до-

бавлением 30 и 40 % пюре папоротника составляет 2,2 град. Повышение доли пюре до 50 % 

приводит к незначительному увеличению кислотности продукта и составляет 2,4 град. Добав-

ление пюре папоротника приводит к умеренному повышению кислотности разработанных об-

разцов. Вероятно, данное явление может быть обусловлено несколькими причинами. Во-пер-

вых, наличием в составе папоротника различных органических кислот, во-вторых, присут-

ствием остаточных количеств хлорида натрия, в-третьих, взаимодействием кислотных соеди-

нений, содержащихся в папоротнике, с иными компонентами теста, в частности, с мукой, что 

может приводить к повышению кислотности готового продукта. Однако даже при максималь-

ной дозировке добавки (50 % замены яйцепродуктов) уровень кислотности остается в преде-

лах нормативных значений, что подтверждает соответствие разработанных образцов требова-

ниям стандарта по данному показателю качества. 

Количество сухого вещества, перешедшего в варочную среду в процессе термической 

обработки, служит важным показателем, позволяющим оценить сохранность нутриентного со-

става лапши. Данный параметр отражает, какая доля питательных и биологически активных 

компонентов остается в готовом изделии, а какая – переходит в воду при варке.  

В рамках проведенного исследования было изучено влияние добавления пюре папорот-

ника на величину потерь сухого вещества при варке лапши. Эксперимент позволил выяснить, 

как варьирование доли добавки сказывается на сохранности нутриентов в процессе тепловой 

обработки. Результаты исследования, демонстрирующие зависимость количества перешед-

шего в варочную среду сухого вещества от дозировки пюре папоротника, представлены на 

рис. 8. 
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Рис. 8. Влияние пюре папоротника на количество сухих веществ, перешедших в варочную среду.  

Составлено авторами 

Fig. 8. The effect of fern puree on the amount of dry matter transferred to the cooking medium. 

Compiled by the authors 

 

Из представленного на рис. 8 графика видно, что внесение пюре папоротника в различ-

ных дозировках способствует снижению количества сухого вещества, переходящего в вароч-

ную среду в процессе варки лапши. В образцах с содержанием пюре папоротника на 

уровне 30, 40 и 50 % наблюдается снижение количества сухих веществ, перешедших в вароч-

ную среду, по сравнению с контрольным образцом в 1,7, 2,8 и 3,2 раза соответственно. Это 

означает, что добавление данной компоненты повышает сохранность нутриентного состава го-

тового изделия. Наблюдаемый эффект может быть обусловлен физико-химическими свой-

ствами пюре папоротника, которые, вероятно, влияют на структуру теста, улучшая его способ-

ность удерживать сухие вещества при термической обработке. В результате даже при макси-

мальной дозировке добавки 50 % потери сухого вещества остаются в пределах норматива, что 

подтверждает технологическую целесообразность использования пюре папоротника в рецеп-

туре домашней лапши. 

Коэффициент увеличения массы лапши, который характеризует количество поглощенной 

во время варки воды, является важным технологическим показателем качества макаронных из-

делий и гарантирует достаточную гидратацию продукта и сохранение его потребительских 

свойств после приготовления. Результаты измерений представлены на рис. 9. 

 

 
Рис. 9. Влияние пюре папоротника на количество поглощенной во время варки воды.  

Составлено авторами 

Fig. 9. The effect of fern puree on the amount of water absorbed during cooking.  

Compiled by the authors 
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Результаты проведенных исследований свидетельствуют о том, что замена яйцепродук-

тов на пюре папоротника в дозировке до 40 % не приводит к снижению коэффициента увели-

чения массы лапши, показателя, характеризующего водопоглотительную способность изделия 

в процессе варки. При таких пропорциях внесения добавки коэффициент остается в пределах 

нормативно установленного значения, что подтверждает сохранение технологических и потре-

бительских свойств продукта. 

На основании проведенных исследований, включающих комплексную оценку органолеп-

тических характеристик, кислотности, сохранности сухих веществ при варке и коэффициента 

увеличения массы, была разработана рецептура домашней лапши с добавлением пюре папо-

ротника. В ходе работы определена оптимальная дозировка внесения пюре – 40 % замены яй-

цепродуктов, обеспечивающая сочетание повышенной пищевой ценности и соответствия нор-

мативным требованиям к качеству макаронных изделий. Рецептура лапши домашней с добав-

лением пюре папоротника представлена в табл. 3. 

Таблица 3 

Рецептура лапши домашней с добавлением пюре папоротника 

Table 3  

Homemade noodle recipe with fern puree 

Наименование сырья Брутто, г Нетто, г 

Мука 875 875 

Мука на подпыл 60 60 

Меланж 150 150 

Пюре из папоротника 100 100 

Вода 275 275 

Соль 10 10 

Выход подсушенной лапши 1000 1000 

 

Внедрение данной рецептуры дает возможность выпускать продукт, который, с одной 

стороны, сохраняет традиционные потребительские свойства домашней лапши – привычный 

вкус, аромат, цвет, текстуру и внешний вид, а с другой – обогащает рацион необходимыми для 

растущего организма школьника нутриентами витаминами, микроэлементами и биологически 

активными соединениями, содержащимися в пюре папоротника. Кроме того, использование 

новой рецептуры способствует расширению ассортимента макаронных изделий за счет появ-

ления продукта с улучшенными функциональными свойствами и деликатной растительной 

ноткой во вкусе. Таким образом, разработанная лапша сочетает в себе как соответствие усто-

явшимся потребительским ожиданиям, так и дополнительную пищевую ценность, что осо-

бенно актуально для организации сбалансированного школьного питания. 

 

Заключение 

Таким образом, высокий спрос на макаронные изделия среди обучающихся (52 % опро-

шенных) демонстрирует их значительный потенциал как базовой матрицы для внедрения 

функциональных ингредиентов в популярный продукт, что позволяет не снижать его потреби-

тельскую привлекательность и повышать пищевую ценность без изменения привычных вку-

совых предпочтений. 

Экспериментально обоснован оптимальный уровень замены яичной смеси на пюре па-

поротника – до 40 %. Такое соотношение обеспечивает использование биопотенциала сырья 

Приморского края, а также сохранение органолептических (вкуса, цвета, текстуры) и техноло-

гических свойств продукта на уровне традиционных изделий. 
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Разработанная технология лапши домашней с добавлением пюре папоротника форми-

рует модель производства обогащенных макаронных изделий, которая способствует развитию 

локальной пищевой промышленности, повышению пищевой ценности школьного питания и 

рациональному использованию природных биоресурсов Дальневосточного региона. 
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