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Представлен анализ ассортимента мучных кондитерских изделий рынка г. Екатеринбурга. Рассмотрено 
использование нетрадиционного сырья в рецептурах печенья, такого как полбяная мука и тыквенный поро-
шок. Дана подробная характеристика органолептической оценки готовых изделий. Изучены физико-химиче-
ские показатели сдобного печенья с добавлением полбяной муки и тыквенного порошка. Доказана целесоо-
бразность использования полбяной муки и тыквенного порошка в рецептурах сдобного печенья для повы-
шения пищевой ценности и расширения ассортимента мучных кондитерских изделий с использованием не-
традиционного сырья.
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DEVELOPMENT OF PASTRY PRODUCTS 
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Presents an analysis of the range of confectionery market in Yekaterinburg. Considered the use of alternative 
raw materials in formulations of biscuits, such as spelt fl our and pumpkin powder. Detailed characteristics of sensory 
evaluation of fi nished products. Physico-chemical characteristics of the butter cookies with the addition of spelt fl our 
and pumpkin powder. Proved the feasibility of using spelt fl our and pumpkin powder in recipes butter cookies to 
improve the nutritional value and expand the range of fl our confectionery products using unconventional raw 
materials.
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Введение
Одним из основных направлений госу-

дарственной политики в области здорового 
питания населения является создание тех-
нологий производства качественно новых 
пищевых продуктов с направленным изме-
нением химического состава, в том числе 
продуктов повышенной пищевой и биоло-
гической ценности, содержащих незамени-
мые аминокислоты, витамины, минераль-
ные вещества, пищевые волокна. К числу 
таких продуктов относят и мучные конди-
терские изделия [1].

Мучные кондитерские изделия представ-
ляют собой группу высококалорийных пище-
вых продуктов, пользующихся большим 
спросом у населения, чрезмерное потребле-
ние которых нарушает сбалансированность 
рациона питания. Существенным их недо-
статком является низкое содержание важных 
биологически активных веществ – витами-
нов, минералов и пищевых волокон. Вслед-
ствие этого большое внимание специалисты 
уделяют вопросам не только улучшения по-
требительских свойств мучных кондитерских 
изделий, их безопасности, но и повышению 
пищевой ценности этой группы продуктов.

Целью настоящих исследований яви-
лось разработка рецептур и оценка качества 
мучных кондитерских изделий с заменой 
части пшеничной муки на полбяную с до-
бавлением тыквенного порошка.

Качество и пищевая ценность мучных 
кондитерских изделий в значительной сте-
пени зависят от свойств и состава преобла-
дающего по количеству сырья, которым яв-
ляются мука пшеничная хлебопекарная, са-
хар-песок и жиры.

Частичная замена пшеничной муки не-
традиционными видами сырья, имеющими 
более разнообразный и ценный состав пи-
щевых веществ, позволит повысить пище-
вую ценность мучных кондитерских изде-
лий и расширить их ассортимент [2,8].

Подбор специальной муки является тех-
нологической возможностью не только со-
хранения потребительских свойств мучных 
кондитерских изделий при создании про-
дукта функционального назначения но и 
снижения калорийности.

В качестве такого ингредиента была по-
добрана полбяная мука, которая в настоя-
щее время мало используема в производ-
стве мучных кондитерских изделий [3,4]. 
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Результаты исследований 
и их обсуждение

Изучение продовольственного рынка 
г. Екатеринбурга показывает, что ассорти-
мент мучных кондитерских изделий из не-
традиционных видов муки представлен в 
полном объеме только в специализирован-
ных интернет-магазинах и предприятиях 
здорового питания г. Екатеринбурга. Ассор-
тимент мучных кондитерских изделий с до-
бавлением полбяной муки отсутствует.

Установлено, что основными поставщи-
ками печенья из нетрадиционных видов 
муки являются Италия, Германия, Польша. 
Из российских производителей основным 
поставщиком является предприятие ООО 
«Макарон-сервис» (г. Москва), которое про-
изводит безглютеновые и безбелковые виды 
печенья.

Проведенный анализ ассортимента муч-
ных кондитерских изделий из нетрадицион-
ных видов сырья показал, что значитель-
ную долю в данной группе изделий зани-
мает печенье – 52%, пряники – 13%, вафли 
– 12%, рулеты, кексы – 16% и галеты – 7%. 
(рисунок 1). 
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Рис. 1. Ассортимент МКИ 
из нетрадиционных видов сырья, %

Базой экспериментальных испытаний 
являлось исследовательская лаборатория 
кафедр «Технологии питания» и «Пищевой 
инженерии» ФГБОУ ВПО «Уральский госу-
дарственный экономический университет».

Формирование рецептур мучных конди-
терских изделий из полбяной муки прово-
дилось по двум направлениям: первое – раз-
работка базовой рецептуры продукта и вто-
рое – формирование потребительских свойств 
продукта с добавлением тыквенного по-
рошка (изменение химического состава с 
целью повышения пищевой ценности, сни-

жения калорийности, улучшение органо-
лептических показателей мучных кондитер-
ских изделий).

Основным сырьевым компонентом, вхо-
дящим в рецептуру для производства муч-
ных кондитерских изделий является мука. 
Пшеничная мука содержит много крахмала, 
но бедна белком, пищевыми волокнами, ми-
неральными веществами, витаминами. Ча-
стичная замена пшеничной муки полбяной, 
имеющая в своем составе повышенное со-
держание белка и незаменимых аминокис-
лот, пищевых волокон, витаминов и мине-
ральных веществ, позволит повысить пи-
щевую и биологическую ценность сдобного 
печенья, его качественные показатели.

На первоначальном этапе проводили 
моделирование базовой рецептуры сдобно-
го печенья. За основу при проведении ис-
следований, была взята рецептура сдобного 
печенья из пшеничной муки высшего сорта 
[5,7].

Проведенный анализ полбяной муки по-
казал, что для разработки рецептур, целесо-
образнее производить замену части пше-
ничной муки на полбяную. Поэтому, на 
первом этапе эксперимента, нами были раз-
работаны модели рецептур сдобного пече-
нья с различным процентным содержанием 
пшеничной и полбяной муки. 

Варианты моделей представлены на ри-
сунке 2.

Органолептическую оценку выпечен-
ных изделий проводили при помощи дегу-
стационного анализа, на основании балло-
вой шкалы органолептической оценки каче-
ства мучных кондитерских изделий [6]. Ор-
ганолептическая оценка разработанных мо-
дельных образцов сдобного печенья с при-
менением балловой шкалы представлена в 
таблице 1.

Органолептическая оценка изделий по-
казала, что наибольшее количество баллов 
получили модели № 3 (4,7 баллов), №4 
(3,7 балла), № 5 (3,3 балла). Следует отме-
тить, что все изделия имели соответствую-
щую форму, без вздутий, с наличием изде-
лий с шероховатой поверхностью за счет 
высокого содержания полбяной муки. Из-
делия с высоким содержанием полбяной 
муки имели сильно выраженный ореховый 
вкус и запах. Цвет изделий изменялся от 
белого с желтоватым оттенком до темно-
коричневого с небольшой подгорелостью, 
в изделиях получивших наименьшее коли-
чество баллов. 
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Рис. 2. Варианты модельных образцов с различным соотношением пшеничной и полбяной муки, %

Т а б л и ц а  1 
Органолептическая оценка моделей сдобного печенья, n = 5

Наименование 
образца

Органолептические показатели, в баллах
Сумма 
баллов, 

(mаx = 5)
Форма и 

поверхность 
(mаx 1,25)

Цвет
(mаx 0,75)

Вкус и запах 
(mаx 2,5)

Вид в изломе 
(mаx 0,5)

Образец №1 0,60±0,2 0,60±0,1 1,0±0,2 0,45±0,1 2,75±0,1
Образец №2 0,65±0,2 0,65±0,2 1,0±0,1 0,45±0,1 2,8±0,2
Образец №3 1,0±0,1 0,70±0,2 2,5±0,2 0,5±0,1 4,7±0,2
Образец №4 0,75±0,1 0,70±0,1 2,5±0,2 0,5±0,1 3,7±0,2
Образец №5 0,75±0,05 0,65±0,2 2,0±0,2 0,40±0,1 3,3±0,2
Образец №6 0,70±0,1 0,70±0,2 1,0±0,2 0,40±0,05 2,9±0,2

Далее показаны физико-химические пока-
затели разработанных моделей сдобного пе-

ченья в зависимости от соотношения в смеси 
пшеничной и полбяной муки (таблица 2). 

Т а б л и ц а  2
Физико-химические показатели качества готовой продукции

Физико-
химические 
показатели

Образцы

контроль
с заменой муки пшеничной высшего сорта 

на муку полбяную,%

10 20 30 40 50
Влажность,% 5,67±0,35 5,40±0,45 5,30±0,40 5,27±0,30 5,21±0,35 5,18±0,25
Щёлочность, град 1,5±0,15 1,5±0,20 1,5±0,10 1,5±0,15 1,5±0,10 1,5±0,15
Намокаемость, % 123,29±1,25 124,35±1,35 135,29±1,20 140,15±1,40 145,75±1,35 157,85±1,40
Массовая доля саха-
ра (общего) в пере-
счёте на сухое веще-
ство (по сахарозе),%

15,36±0,55 15,89±0,50 16,42±0,50 16,55±0,55 16,92±0,45 17,2±0,55

Массовая доля жира 
в пересчёте на сухое 
вещество, %

25,66±0,25 25,89±0,30 26,25±0,45 26,54±0,35 26,79±0,40 27,13±0,25
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Намокаемость изделий по мере увели-
чения вносимой полбяной муки повыша-
лась. Это связано с тем, что тесто с увеличе-
нием замены муки пшеничной высшего со-
рта на муку полбяную становится более 
пластичным, что в дальнейшем позволяет 
получить разрыхленную и хрупкую струк-
туру печенья.

С увеличением дозировки муки полбя-
ной в рецептуре влажность печенья суще-
ственно не изменялась, хотя и наблюдалось 
незначительная тенденция к ее снижению. 
Так, например, влажность образца № 4 
(с дозировкой полбяной муки 30%) понижа-
лась на 1,12%, а модели № 6 (с дозировкой 
полбяной муки 50%) – на 2,8% по сравне-
нию с базовой рецептурой. Это объясняется 
тем, что в момент замеса теста связывание 
влаги происходит медленнее, следователь-
но, в момент выпечки свободной влаги в те-
сте больше и процесс влагоотдачи в пекар-
ную камеру происходит наиболее интенсив-
но. Щелочность изделий оставалась неиз-
менной. 

Также были исследованы реологиче-
ские свойства готового печенья на прибо-
ре «Структурометр-1». Реологические 
свойства определялись по усилию разру-
шения и перемещению разрушения. На 
рисунке 3 представлена диаграмма зависи-
мости усилия разрушения F0,Н от дозиров-

ки полбяной муки, вносимой в рецептуру 
печенья. 

Из рисунка 3 видно, что при увеличении 
замены пшеничной муки на полбяную муку, 
усилие разрушения уменьшалось, что объ-
ясняется постепенным увеличением хруп-
кости печенья и снижением его прочности 
за счет увеличения пластичных свойств те-
ста. Наиболее хрупким и рассыпчатым яв-
лялось печенье с заменой 30%, 40% и 50% 
пшеничной муки высшего сорта на муку 
полбяную.

В качестве оптимального образца сдоб-
ного печенья был принят образец № 3 с до-
зировкой полбяной муки 20%.

Таким образом, исследование влияния 
различного соотношения пшеничной и пол-
бяной муки в смеси на качество сдобного 
печенья позволило сделать положительный 
вывод о совместном применении данных 
видов муки в составе сдобного печенья. 

На следующем этапе эксперимента ис-
следовали влияние тыквенного порошка на 
качество сдобного печенья из смеси пшенич-
ной и полбяной муки. В качестве контроль-
ного образца взята ранее разработанная ре-
цептура сдобного печенья из смеси пшенич-
ной и полбяной муки. Тыквенный порошок 
вносили в количестве 3-6 с шагом 1%, одно-
временно уменьшая эквивалентное по сухо-
му веществу количество сахара в рецептуре.
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Рис. 3. График зависимости усилия разрушения F0, Н 
от дозировки полбяной муки в рецептуре печенья
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Рис. 4. Профилограмма вкуса и запаха сдобного печенья, 
с полбяной мукой и тыквенным порошком и контрольного образца

Оптимальные дозировки были установ-
лены по результатам органолептической 
оценки. Показатели форма и поверхность в 
исследуемых образцах не отличались от 
контрольного. С увеличением количества 
тыквенного порошка цвет изделий менялся 
от золотисто-желтого (контрольный обра-
зец) до оранжево-коричневого, на изломе 
от светло-желтого до светло-оранжевого. 
Увеличение вводимого тыквенного порош-
ка отразилось на вкусовых достоинствах 
печенья. Во всех образцах отмечался слад-
коватый вкус тыквы. Однако с увеличени-
ем содержания в рецептуре порошка до 
6,0% у печенья наблюдалось уплотнение 
консистенции, изделие имело непропечен-
ный вид в изломе, с плохо развитой пори-
стостью. 

Характеристика органолептических по-
казателей (вкус и запах) опытных и кон-
трольных образцов сдобного печенья пред-
ставлена на рисунке 4.

При определении сроков годности и 
установлении режимов хранения исследуе-
мые образцы сдобного печенья расфасовы-
вали по 100 г в упаковку из полимерных 
материалов с вложенным внутрь корексом. 
Хранение осуществляли при температуре 
20±2оС и относительной влажности воздуха 
75% в течение 17 суток (гарантийный срок 
хранения 15 суток + 15% запаса для неско-
ропортящихся продуктов).

Установлено, что внесение полбяной 
муки и тыквенного порошка оказывает вли-
яние на сохранность изделий. По истечении 
10 дней хранения степень свежести контроль-
ного образца была ниже, чем печенья с ука-
занными добавками, особенно отличались по-
казатели, характеризующие вкус и запах. 
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