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Аннотация. Разработана производственная линия по производству 
сдобного миндального печенья с добавлением сушеных апельсинов. 
По результатам экспериментальных исследований были выявлены 
лечебно-профилактические свойства и востребованность на рынке 
среди потребителей. 
Ключевые слова: миндаль, апельсин, сдобное печенье, цитрусовые, 
орехи. 
 
Была изготовлена технологическая схема по производству сдобного 

миндального печенья с добавлением сушеных апельсинов. Для оптимиза-
ции линии производства необходимо провести экспериментальные иссле-
дования. 

Исследуемое кондитерское изделие выделяется на рынке среди по-
требителей рядом характерных особенностей: высоким содержанием со-
держанием А, В1, В2, С, РР, микроэлементов и витаминов, способствую-
щих очищению крови, тонизирует организм, способствует комфортному 
пищеварению. Входящий в состав миндаль укрепляет иммунную систему, 
предотвращает возникновение заболеваний в почках, кишечнике, благо-
приятно влияет на кровеносную систему. 
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Таблица 1 − Расход сырья на 100 кг муки 

Наименование сырья Количество, кг 
Мука пшеничная высшего сорта 100,0 
Сахар-песок 500,0 
Ядра миндаля 500,0 
Яичные белки 450,0 
Апельсин сушеный 32,0 
Итого 1582,0 

 
Рисунок 1 – Технологическая схема производства печенья 
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