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'HYHORSPHQW RI 7HFKQRORJ\  
IRU )ORXU &RQIHFWLRQHU\ 3URGXFWV 
(QULFKHG ZLWK (VVHQWLDO 1XWULHQWV

.D]DQ 1DWLRQDO 5HVHDUFK 7HFKQRORJLFDO 
8QLYHUVLW\� .D]DQ� 5HSXEOLF RI 7DWDUVWDQ /LOL\D =� *DEGXNDHYD 

ABSTRACT

,QWURGXFWLRQ� (QULFKPHQW RI ˊRXU FRQIHFWLRQHU\ SURGXFWV ZLWK QDWXUDO LQJUHGLHQWV KDV 
DGYDQWDJHV RYHU DGGLWLYHV REWDLQHG WKURXJK FKHPLFDO V\QWKHVLV� 7KHVH SURGXFWV FRQWDLQ 
SURWHLQV� YLWDPLQV� PLQHUDO VDOWV� DQG RWKHU YDOXDEOH IRRG FRPSRQHQWV LQ QDWXUDO UDWLRV� LQ 
IRUPV WKDW DUH EHWWHU DEVRUEHG E\ WKH ERG\�

3XUSRVH� 7R GHYHORS D WHFKQRORJ\ IRU SURGXFLQJ ˊRXU FRQIHFWLRQHU\ SURGXFWV EDVHG RQ 
XQFRQYHQWLRQDO W\SHV RI SODQW UDZ PDWHULDOV �JUDSH VHHG RLO� SXPSNLQ RLO� VHD EXFNWKRUQ 
RLO� JUDSH VHHG ˊRXU� JUHHQ EXFNZKHDW ˊRXU� FRUQ ˊRXU� WR H[SDQG WKH UDQJH RI EDE\ IRRG 
SURGXFWV DQG GHWHUPLQH WKHLU TXDOLW\ LQGLFDWRUV�

0DWHULDOV DQG 0HWKRGV� 7KH VWXG\ IRFXVHV RQ WKH VDPSOHV RI FDNHV XVLQJ YDULRXV W\SHV 
RI SODQW RLOV �JUDSH VHHG RLO� SXPSNLQ RLO� VHD EXFNWKRUQ RLO� DQG XQFRQYHQWLRQDO W\SHV 
RI ˊRXU �JUDSH VHHG ˊRXU� JUHHQ EXFNZKHDW ˊRXU� FRUQ ˊRXU� DV UHFLSH FRPSRQHQWV� 7KH 
TXDOLW\ FRQWURO RI WKH ˉQLVKHG SURGXFWV ZDV FDUULHG RXW DFFRUGLQJ WR RUJDQROHSWLF DQG 
SK\VLFRFKHPLFDO LQGLFDWRUV� 7KH GHWHUPLQDWLRQ RI RUJDQROHSWLF LQGLFDWRUV RI WKH ˉQLVKHG 
SURGXFWV ZDV FRQGXFWHG DFFRUGLQJ WR *267 ��0�2�20�4� *267 ������0� 7KH PRLVWXUH FRQWHQW 
ZDV GHWHUPLQHG DFFRUGLQJ WR *267 ��00�20�4� DQG DONDOLQLW\ DFFRUGLQJ WR *267 �����2022� 
7KH FDOFXODWLRQ RI WKH QXWULWLRQDO DQG HQHUJ\ YDOXH RI WKH ˉQLVKHG SURGXFWV ZDV EDVHG RQ 
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ŉŉŌŋŌŔŏŌ 

Нутриентный состав, безопасность и высокие сен-
сорные характеристики потребительских товаров 
являются ключевыми параметрами для потреби-
телей при выборе продуктов питания.Рост спроса 
на функциональные продукты питания благотвор-
но влияет на здоровье потребителей (Мистенева 
и соавт., 2019� Габдукаева 	 Решетник, 2019� Рен-
зяева 	 Дмитриева., 2009� Решетник и соавт., 2016� 
Меренкова соавт., 2021)� Sergieva et al., 2019). Как 
результат, разработка инновационных продуктов 
питания с высокой пищевой ценностью приобрета-
ет все большее значение (Решетник и соавт., 2016� 
Попов и соавт., 2021� Мистенева и соавт., 2019� 
Bailey et al., 2019). Кондитерская промышленность 
является динамично развивающейся отраслью, ак-
тивно расширяющей ассортимент вырабатывае-
мых изделий вслед за новейшими исследованиями 
в сфере функционального питания. Мучные конди-
терские изделия не входят в перечень продуктов 
первой необходимости, однако являются востре-
бованными для значительного количества потре-
бителей и особенно детей (Решетник и соавт., 2016� 
Мистенева и соавт., 2019) . 

Школьный возраст является ключевым периодом 
развития организма человека, в котором завер-
шается формирование скелета и скелетной муску-
латуры, происходит резкая гормональная пере-
стройка, лежащая в основе полового созревания, 
возникают качественные изменения в нервно-пси-
хической сфере, связанные с процессом обучения. 
Такая высокая скорость роста требует постоянно-
го поступления с пищей достаточного количества 
пластического материала и прежде всего белка, по-
линенасыщенных жирных кислот, антиоксидантов, 
минеральных солей и витаминов (Решетник и со-
авт., 2016� Попов и соавт., 2021� Мистенева и соавт., 
2019).

Школьный период можно условно разделить на три 
возрастные группы — 7–11 лет, 11–14 лет, 14–18 лет. 
Недостаточное или несбалансированное питание 
в младшем школьном возрасте приводит к отстава-
нию в физическом и психическом развитии, кото-
рые, по мнению специалистов, практически невоз-
можно скорректировать в дальнейшем (Hieu et al., 
2012� Bailey et al., 2019� Мистенева и соавт., 2019). 
Питание детей подросткового возраста имеет свои 
особенности. В средней школе начинается поло-

вое созревание, которому предшествует препу-
бертатный скачок роста. Достаточное поступление 
белков, необходимых для формирования новых 
структурных компонентов организма приобретает 
особое значение. Нарушение питания в этот пери-
од может стать причиной хронических заболева-
ний (Hieu et al., 2012� Bailey et al., 2019� Мистенева 
и соавт., 2019). 

При производстве продуктов детского питания 
важно учитывать оптимальное сочетание пита-
тельных веществ и безопасность используемых ин-
гредиентов. Также необходимо проводить строгий 
контроль качества на всех этапах производства. 
Продукция, предназначенная для детей, должна 
отвечать физиологическим потребностям ребенка 
и учитывать особенности детского организма.

В настоящее время приоритетной задачей в конди-
терской отрасли является разработка технологий 
мучных кондитерских изделий для различных ка-
тегорий населения, в том числе и для детей млад-
шего и среднего школьного возраста  с улучшенным 
составом, повышенной пищевой и биологической 
ценностью, а также уменьшенной энергетической 
ценностью (Мистенева и соавт., 2019� Габдукаева 	 
Решетник, 2019� Рензяева 	 Дмитриева., 2009� Ре-
шетник и соавт., 2016� Меренкова соавт., 2021). 

Решить поставленную задачу возможно путем раз-
работки новых оригинальных рецептур кондитер-
ских изделий с использованием нетрадиционных 
пищевых ингредиентов. Активно ведутся работы 
по изучению возможности применения плодо-
во-ягодного (Алексеенко и соавт., 2019� Иванова 
и соавт., 2016� Padhi et al., 2022), овощного сырья 
и продуктов их переработки (Иванова и соавт., 
2016), нетрадиционных видов муки (Попов и соавт., 
2021� Габдукаева 	 Решетник, 2019� Меренкова со-
авт., 2021� Козубаева 	 Кузьмина, 2022� Aly et al., 
2021� Brites et al., 2022� Hager et al., 2012� Troilo et 
al., 2022), масленичных культур (Габдукаева 	 Ре-
шетник, 2019� Егорова и соавт., 2014� Рензяева 	 
Дмитриева., 2009), белоксодержащего сырья (Буга-
ец и соавт., 2001).

Целью данных исследований явилось изучение 
возможности использования нетрадиционных ви-
дов растительного сырья в технологии производ-
ства мучного кондитерского изделия для расши-
рения ассортимента продуктов детского питания, 



Œ�Ŏ� ŊŧŨūźűŧŬũŧ 
ŗŧŮŷŧŨŵŹűŧ ŹŬżŴŵŲŵŪůů ųźžŴƂż űŵŴūůŹŬŷŸűůż ůŮūŬŲůŰ�  
ŵŨŵŪŧƀŬŴŴƂż ƄŸŸŬŴŽůŧŲƃŴƂųů ŴźŹŷůŬŴŹŧųů

119 https://doi.org/10.36107/spfp.2024.2.457 ХИПС № 2 | 2024

исследование влияния выбранных компонентов 
на качественные характеристики изделий, разра-
ботка рецептур кексов с оптимальным соотноше-
нием сырья, анализ потребительских характери-
стик и пищевой ценности разработанных изделий.

ŒŏřŌŗŇřŚŗŔŢŐ ŕňŎŕŗ

Основным ингредиентом для изготовления муч-
ных кондитерских изделий является мука. В по-
давляющем большинстве рецептур используется 
пшеничная мука высшего сорта. Высший сорт пше-
ничной муки считается обедненным пищевыми 
волокнами вследствие того, что эта мука изготав-
ливается из центральной части зерна, которая со-
держит в основном крахмал и клейковину.  (Попов 
и соавт., 2021� Aly et al., 2021� Hager et al., 2012). 

С целью обогащения мучных кондитерских изде-
лий эссенциальными нутриентами используются 
нетрадиционные виды муки. Ценность использо-
вания различных видов муки обусловлена высоким 
содержанием в них растительных белков, пище-
вых волокон, а также сбалансированным  составом 
минеральных веществ (Меренкова и соавт., 2021� 
Sergieva et al., 2019� Hager et al., 2012� Difonzo et al., 
2023� Oprea et al.,  2022).

œźűŧ ůŮ ũůŴŵŪŷŧūŴŵŰ űŵŸŹŵžűů

Для получения муки виноградные косточки под-
вергаются процессу сушки и измельчения. Мука 
из виноградных косточек является побочным про-
дуктом при производстве вина и масла из вино-
града, поэтому производители в настоящее время 
стали выпускать ее в большем обƃеме с целью до-
стижения безотходности. Спрос на данную муку 
повышается благодаря не только ее доступности, 
но и полезным свойствам. 

Главное достоинство муки из виноградной косточ-
ки состоит в большом содержании пищевых во-
локон и широком перечне важнейших минераль-
ных веществ, которыми также богата данная мука. 
Среди макро- и микроэлементов можно выделить 
фосфор, кальций, медь, железо, магний, марганец 
и цинк. Также данная мука богата витаминами С, РР 
и витаминами группы В, в частности В1 и В2. Содер-

жание в муке из виноградной косточки сильней-
ших антиоксидантов — биофлавоноидов делают ее 
еще более привлекательной для производителей 
и потребителей. Биофлавоноиды играют важную 
роль в реакциях окисления, так как выполняют 
функцию контроля ее протекания, а также снижа-
ют риск развития раковых опухолей. Химический 
состав свидетельствует о высоком содержании бел-
ка и пониженной калорийности муки из виноград-
ной косточки (Меренкова и соавт., 2021� Troilo et al., 
2021, 2022� Bordiga et al., 2019� Lu et al., 2012� Difonzo 
et al., 2023� Oprea et al.,  2022). 

őźűźŷźŮŴŧƆ ųźűŧ

Кукурузная мука считается ценным сырьем для 
изготовления безглютеновых продуктов, предна-
значенных для людей, больных целиакией (Попов 
и соавт., 2021� Решетник и соавт., 2016). Произ-
водство кукурузной муки схоже с производством 
пшеничной муки. Сначала кукуруза подвергается 
очистке от непригодных для питания частей, по-
сле чего удаляются механические примеси и зерно 
подвергают гидротермической обработке. После 
такой обработки зерно кукурузы лучше подверга-
ется измельчению. Следующей стадией является 
сушка обработанного зерна, а затем его непосред-
ственное измельчение, после которого муку про-
сеивают и отправляют более крупную фракцию 
на повторный помол. 

По своему минеральному составу кукурузная мука 
богата кальцием, магнием, фосфором, калием, на-
трием и железом. Данная мука отличается от пше-
ничной муки повышенным содержанием сахара, 
в ее состав также входят витамины группы В (В1, В2, 
В6), а также витамины Е и РР (Renzyaeva et al., 2022� 
Габдукаева 	 Решетник, 2019� Sergieva et al., 2019� 
Hager et al., 2012). 

ŊŷŬžŴŬũŧƆ ųźűŧ

Вследствие того, что при производстве гречневой 
муки отсутствует стадия удаления оболочек, мука 
из зеленой гречки имеет в своем составе повы-
шенное содержание важнейших макро- и микро-
элементов, таких как калий, кальций, кремний, 
магний, натрий, сера, фосфор, железо, марганец 
и др. Мука из зеленой гречки является ценным 
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источником витаминов А, Е, РР, а также витаминов  
группы В, среди которых можно выделить В1, В2, В6, 
В9, В12. 

Мука из зеленой гречки отличается наличием всех 
незаменимых аминокислот, что является редко-
стью для сырья растительного происхождения. 
Мука из зеленой гречки богата также антиоксидан-
тами, клетчаткой, флавоноидами и др. ценными 
веществами. Повышенное содержание вышепере-
численных веществ обеспечивает положительное 
влияние данной муки на сердечно-сосудистую, 
нервную и репродуктивную систему, систему кро-
вообращения и обменные процессы (Huda et al., 
2021� Brites et al., 2022� Мистенева и соавт., 2019� 
Hager et al., 2012�).

ōůŷŵũƂŬ ŶŷŵūźűŹƂ

Одним из основных ингредиентов в составе мучных 
кондитерских изделий по количественному содер-
жанию наряду с мукой и сахаром является жировая 
составляющая. Жировые продукты играют важную 
роль в структурообразовании теста и готового из-
делия, а также в формировании механических и ре-
ологических свойств готового изделия, в сохранно-
сти свойств готового изделия с течением времени 
(Рензяева 	 Дмитриева., 2009). 

Наиболее часто в производстве мучных кондитер-
ских изделий используют твердые и полутвердые 
жиры: маргарин, сливочное масло, кондитерские 
жиры. Маргарин и кондитерские жиры используют 
чаще из-за их дешевизны, но они содержат в боль-
шей степени насыщенные жирные кислоты, оказы-
вающие негативное влияние на здоровье человека 
(Tucker et al., 2005� Mattos et al., 2017). 

Растительные масла по жирнокислотному составу 
более полезные, полиненасыщенные жирные кис-
лоты в них превосходят по содержанию насыщен-
ные жирные кислоты. Существует серьезная дока-
зательная база, подтверждающая снижение риска 
сердечно-сосудистых заболеваний при замене 
насыщенных жирных кислот в продуктах питания 
полиненасыщенными с достаточным количеством 
омега-3-полиненасыщенной жирной кислоты и мо-
ноненасыщенными жирными кислотами (Мисте-
нева и соавт., 2019� Bordiga et al., 2019� Mattos et al., 
2017� Tucker et al., 2005). Пищевая ценность жиров 

зависит от содержания в их составе насыщенных 
и ненасыщенных жирных кислот, их соотношения, 
присутствия жирорастворимых витаминов и дру-
гих биологически активных компонентов (Юрчен-
ко 	 Канюка, 2019� Рензяева 	 Дмитриева, 2009).

œŧŸŲŵ ũůŴŵŪŷŧūŴƂż űŵŸŹŵžŬű

Масло из виноградных косточек отличается повы-
шенным содержанием полиненасыщенных жир-
ных кислот, жирорастворимых витаминов, мине-
ральных веществ, хлорофилла, дубильных веществ 
и др. (Lu et al., 2012� Tucker et al., 2005). Из ненасы-
щенных кислот особое внимание к себе привлекает 
линолевая кислота — омега-6, ее содержится около 
70 � от общего количества жирных кислот. Также 
в данном масле содержится мононенасыщенная 
кислота омега-9 и пальмитиновая, пальмитолеи-
новая, стеариновая, омега-3 кислоты в незначи-
тельном количестве (Bordiga et al., 2019� Mattos 
et al., 2017). Высокое содержание витаминов Е, С, 
А и флавоноидов обеспечивает антиоксидантную 
активность данного масла. Для масла из виноград-
ных косточек характерно также бактерицидное 
действие благодаря содержанию хлорофилла (Li et 
al., 2011� Troilo et al., 2021).

řƂűũŬŴŴŵŬ ųŧŸŲŵ

Тыквенное масло отличается высоким содержа-
нием олеиновой и линолевой кислоты. Данное 
масло содержит большое количество витамина 
А и Е. Благодаря небольшому содержанию влаги 
в тыквенном масле присутствуют водораствори-
мые витамины С, В, жирорастворимый витамин К, 
а также витаминоподобное соединение — карни-
тин (Lu et al., 2012� Tucker et al., 2005). Тыквенное 
масло, как и облепиховое, содержит большое коли-
чество каротиноидов, обладающих антиоксидант-
ными свойствами. Имеет место и повышенное со-
держание фосфолипидов, благотворно влияющих 
на улучшение и даже восстановление нормального 
функционирования печени. Тыквенное масло так-
же, как и масло из виноградных косточек, облада-
ет бактерицидным эффектом, благодаря высокому 
содержанию хлорофилла. Повышенной концентра-
цией данного пигмента также обƃясняется и харак-
терный зеленый цвет тыквенного масла (Юрченко 
	 Канюка, 2019� Li et al., 2011).
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ŕŨŲŬŶůżŵũŵŬ ųŧŸŲŵ

Главной особенностью облепихового является вы-
сокое содержание каротиноидов, которые также 
обеспечивают характерный оранжевый цвет дан-
ного масла. Польза от этой особенности облепи-
хового масла обƃясняется тем, что в организме 
человека из каротиноидов синтезируется витамин 
А, обладающий рядом важнейших функций в фор-
мировании иммунитета, росте, функционировании 
органов зрения и пр. (Юрченко 	 Канюка, 2019� 
Рензяева 	 Дмитриева., 2009� Li et al., 2011� Lu et al., 
2012� Olas et al., 2018� Tucker et al., 2005). Присут-
ствуют в данном масле и другие витамины, напри-
мер, витамин Е содержится в большом количестве, 
также есть витамины С, К, В. Облепиховое масло 
характеризуется высоким содержанием полинена-
сыщенных жирных кислот, среди которых можно 
выделить олеиновую, линолевую и линоленовую 
(Olas et al., 2018� Li et al., 2011� Tucker et al., 2005� Lu 
et al., 2012).

œŇřŌŗŏŇŒŢ ŏ œŌřŕŋŢ

ŉũŬūŬŴůŬ

Кексы относятся к мучным кондитерским издели-
ям и пользуются большой популярностью среди 
потребителей.

Согласно ГОСТ 15052–2014, кекс — мучное конди-
терское изделие обƃемной формы на основе муки, 
сахара, жира и яйцепродуктов с крупными и (или) 
мелкими добавлениями (цукаты, орехи, изюм, шо-
коладная крошка и т.д.) или без них, с начинкой или 
без нее, с отделкой поверхности или без нее, массо-
вой долей сахара не менее 9 �, массовой долей жира 
не менее 5 �, массовой долей влаги не более 30 �.

ŕŨƁŬűŹƂ ůŸŸŲŬūŵũŧŴůƆ ů ŷŬŽŬŶŹźŷŧ

В ходе проведения эксперимента была разработана 
рецептура и технология приготовления кексов. За 
основу образцов была взята рецептура кекса «Сто-
личного» по Сборнику рецептур мучных кондитер-

1 Лапшина, В.Т., Фонарева, Г.С., 	 Ахиба, С.Л. (2000). Сборник рецептур на торты, пирожные, кексы, рулеты, печенье, пряники, ков-
рижки и сдобные булочные изделия. М.: Хлебпродинформ. 

ских и булочных изделий для предприятий обще-
ственного питания1. 

Контрольный и экспериментальные образцы кек-
сов были изготовлены без добавления изюма 
и с полной заменой сливочного масла на расти-
тельные, в экспериментальных образцах изделий 
также осуществили полную или частичную замену 
пшеничной на нетрадиционные виды муки.

Для изготовления экспериментальных образцов 
кексов в качестве продуктов-обогатителей ис-
пользовались различные виды муки и раститель-
ные масла: (1) мука виноградной косточки — СТО 
21318887–005-2013�  (2) мука из зеленой гречки — 
ГОСТ 5550–2021� (3) кукурузная мука — ТУ 10.61.22–
098-47378026–2020� (4) масло виноградной косточ-
ки (производство Италия) — ТР ТС 024/2011�  
(5) масло тыквенное — ТУ 9141–005-70834238–06�  
(6) масло облепиховое — ТУ 9154–009-20680882–05. 

Для приготовления образцов масло взбивали в те-
чение 7–10 мин, добавляли сахар песок и взбивали 
еще 5–7 мин, постепенно вливая меланж. К взбитой 
массе добавляли ванильный сахар, разрыхлитель 
и соль, тщательно перемешивали, добавляли муку 
и замешивали тесто.

Тесто раскладывали в формы, предварительно сма-
занные маслом, и выпекали при температуре 180–
200 rС в течение 15–20 мин1.

В результате экспериментальных работ были при-
готовлены образцы изделий с различной концен-
трацией внесения рецептурных ингредиентов. 
В таблице 1 приведены рецептуры образцов кексов 
с оптимальным соотношением сырья, при котором 
получены изделия с более лучшими органолепти-
ческими характеристиками.

œŬŹŵūƂ ů ŶŷŵŽŬūźŷŧ ůŸŸŲŬūŵũŧŴůƆ

Определение органолептических показателей го-
товых изделий проводила дегустационная комис-
сия в составе 5 человек — по ГОСТ 15052–2014, 
ГОСТ 5897–90. Определены такие показатели, как 
вкус и запах, вид в изломе, состояние поверхности, 
а также структура и форма.
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řŧŨŲůŽŧ �
ŗŬŽŬŶŹźŷŧ ƄűŸŶŬŷůųŬŴŹŧŲƃŴƂż ŵŨŷŧŮŽŵũ űŬűŸŵũ

ŘƂŷƃŬ

ŗŧŸżŵū ŸƂŷƃƆ Ŵŧ � ſŹźűź ŪŵŹŵũŵŪŵ ůŮūŬŲůƆ� Ū
ũ ŴŧŹźŷŬ�ũ Ÿźżůż ũŬƀŬŸŹũŧż

őŵŴŹŷŵŲƃŴƂŰ 
ŵŨŷŧŮŬŽ

ŕŨŷŧŮŬŽ №� ŕŨŷŧŮŬŽ №2 ŕŨŷŧŮŬŽ №�

œźűŧ ŶſŬŴůžŴŧƆ ũƂŸſŬŪŵ ŸŵŷŹŧ 2�����20�0 ����0��0�0 � ����0��0�0
œźűŧ ũůŴŵŪŷŧūŴŵŰ űŵŸŹŵžűů � ����0��0�0 � �

őźűźŷźŮŴŧƆ ųźűŧ � � 2�����20�0 �
œźűŧ ůŮ ŮŬŲŬŴŵŰ ŪŷŬžűů � � � ����0��0�0

Сŧżŧŷ�ŶŬŸŵű ����������2 ����������2 ����������2 ����������2
œŧŸŲŵ ŶŵūŸŵŲŴŬžŴŵŬ ���4���4��� � 4�42�4�42 �

œŧŸŲŵ ũůŴŵŪŷŧūŴŵŰ űŵŸŹŵžűů � �4�����4��� � �
řƂűũŬŴŴŵŬ ųŧŸŲŵ � � �0�����0��� �

ŕŨŲŬŶůżŵũŵŬ ųŧŸŲŵ � � � �4�����4���
œŬŲŧŴŭ �4���� �4���� �4���� �4����

СŵŲƃ ŶŵũŧŷŬŴŴŧƆ ŶůƀŬũŧƆ 0�0�� 0�0�� 0�0�� 0�0��
ŉŧŴůŲƃŴƂŰ Ÿŧżŧŷ 0�0��0 0�0��0 0�0��0 0�0��0

ŗŧŮŷƂżŲůŹŬŲƃ 0�0��0 0�0��0 0�0��0 0�0��0
ИŹŵŪŵ �����������
ŉƂżŵū �����

Общую оценку качества разработанных изделий 
рассчитывали, как среднее арифметическое значе-
ние оценок всех дегустаторов, принимавших уча-
стие в оценке, с точностью до первого знака после 
запятой. 

Внешний вид готового изделия — это совокупная 
характеристика изделия, оцениваемая экспертом 
(дегустатором) с помощью органов зрения. Данный 
показатель включает в себя ряд видимых параме-
тров, таких как форма, вид на разрезе. Внешний вид 
является одной из наиболее весомых характери-
стик. Именно этот показатель качества чаще всего 
стараются приблизить к оригинальному при фаль-
сификации продукции.

Šто касается состояния поверхности, то под дан-
ным показателем следует понимать характеристи-
ку формы поверхности (выпуклая, плоская и т.д.), 
ее гладкости или выпуклости, наличие рисунка 
и его четкость, наличие трещин, особенности от-
делки изделия, при наличии.

Форма изделия может быть различной: круглой, 
прямоугольной, квадратной, овальной и фигурной. 
Для каждого вида кондитерских изделий регла-
ментируется определенная форма. Важно, что фор-
ма для любого изделия должна быть правильной, 
с ровными краями.

Разнообразие цветов мучных кондитерских изде-
лий определяется наличием красящих веществ ис-
ходного сырья, преобразованиями веществ в про-
цессе их термической обработки, присутствием 
натуральных и искусственных пищевых красите-
лей в составе изделия.

После зрительной оценки органолептических по-
казателей следует их оценка путем механического 
воздействия, а именно путем надавливания паль-
цами рук или нажима зубами, оценивают структуру 
и вид в изломе готовых мучных кондитерских из-
делий. 

Структура мучных кондитерских изделий характе-
ризуется равномерной пористостью, пропеченно-
стью, отсутствием следов непромеса. Если мучные 
изделия имеют начинку (например, вафли, пряни-
ки, рулеты), то устанавливаются структура начин-
ки и ее консистенция. При наличии в сахаристых 
и мучных кондитерских изделиях твердых или 
желеобразных включений дополнительного сырья 
(орехов, изюма и т.п.), предусмотренного рецепту-
рой, они должны быть равномерно распределены 
в массе продукта или начинки. 

На заключительном этапе определяли запах и вкус 
готовых изделий. 
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Массовая доля влаги в образцах определена по ГОСТ 
5900–2014, щелочность — по ГОСТ 5898–2022. 

Расчет пищевой и энергетической ценности гото-
вых изделий производили по данным справочника  
«Химический состав российских пищевых продук-
тов»2, степень удовлетворения физиологических по-
требностей детского организма в данных веществах —  
согласно Методическим рекомендациям МР 
2.3.1.0253–213. 

ŇŴŧŲůŮ ūŧŴŴƂż

Исследования проводили в трехкратной повтор-
ности. Обработку экспериментальных данных осу-
ществляли в программе Microsoft Excel. Результаты 
представлены в виде среднего значения со стан-
дартным отклонением.

2 Скурихин, И. М., Тутельян В.А. (2002). Химический состав российских пищевых продуктов. М.: ДеЛи принт
3 Методические рекомендации МР 2.3.1.0253–21 (2021). «Нормы физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах 

для различных групп населения Российской Федерации», утверждены руководителем Федеральной службы по надзору в сфере 
защиты прав потребителей и благополучия человека — Главным государственным санитарным врачом Российской Федерации 
22.07.2021.

4 ГОСТ 15052–2014 (2019) Кексы. Общие технические условия. М.: Стандартинформ.

ŗŌŎŚŒţřŇřŢ ŏ ŏŜ ŕňŘŚōŋŌŔŏŌ

Важной частью оценки качества мучных кондитер-
ских изделий является определение органолептиче-
ских показателей. Данный способ анализа готовых 
изделий — это оценка ответной реакции органов 
чувств человека на свойства пищевых продуктов. 

Основными органолептическими показателями ка-
чества кексов, регламентируемыми согласно ГОСТ 
15052–20144, являются: вкус и запах, вид в изломе, 
состояние поверхности, а также структура и форма.  

ŕŷŪŧŴŵŲŬŶŹůžŬŸűůŬ ŶŵűŧŮŧŹŬŲů űŧžŬŸŹũŧ 
ŵŨŷŧŮŽŵũ 

Качественная оценка органолептических показате-
лей контрольного образца представлена в Таблице 2.

řŧŨŲůŽŧ 2
ŕŷŪŧŴŵŲŬŶŹůžŬŸűŧƆ ŵŽŬŴűŧ űŵŴŹŷŵŲƃŴŵŪŵ ŵŨŷŧŮŽŧ űŬűŸŧ 

ŔŧůųŬŴŵũŧŴůŬ ŶŵűŧŮŧŹŬŲƆ řŷŬŨŵũŧŴůƆ ű ŶŵűŧŮŧŹŬŲƅ Ŷŵ ŊŕŘř 
����2�2���

ŜŧŷŧűŹŬŷůŸŹůűŧ ŶŵűŧŮŧŹŬŲŬŰ űŵŴŹŷŵŲƃŴŵ�
Ūŵ ŵŨŷŧŮŽŧ �Ÿ ŮŧųŬŴŵŰ ŸŲůũŵžŴŵŪŵ ųŧŸŲŧ 

Ŵŧ ŶŵūŸŵŲŴŬžŴŵŬ�
ŉűźŸ ů ŮŧŶŧż ИŮūŬŲůƆ Ÿŵ ŸūŵŨŴƂų ũűźŸŵų ů żŧŷŧű�

ŹŬŷŴƂų ŧŷŵųŧŹŵų ŶŷŬūźŸųŵŹŷŬŴŴƂż 
ũ ŸŵŸŹŧũŬ űŬűŸŵũ ŶůƀŬũƂż ůŴŪŷŬūůŬŴŹŵũ� 
ūŵŨŧũŵű ůŲů ŧŷŵųŧŹůŮŧŹŵŷŵũ� ŨŬŮ ŶŵŸŹŵ�
ŷŵŴŴůż ŶŷůũűźŸŵũ ů ŮŧŶŧżŵũ

ИŮūŬŲůƆ Ÿŵ ŸūŵŨŴƂų ũŧŴůŲƃŴƂų ũűźŸŵų 
ů ŧŷŵųŧŹŵų ũƂŶŬžŬŴŴŵŪŵ ůŮūŬŲůƆ� ũ ųŬŷź 
ŸŲŧūűůŬ� ŨŬŮ ŶŵŸŹŵŷŵŴŴůż ŶŷůũűźŸŵũ ů Ůŧ�
Ŷŧżŵũ

ПŵũŬŷżŴŵŸŹƃ ŉŬŷżŴƆƆ ȝ ũƂŶźűŲŧƆ� Ÿ żŧŷŧűŹŬŷŴƂ�
ųů ŹŷŬƀůŴŧųů� ŷŧŮŲůžŴƂųů ũůūŧųů 
ŵŹūŬŲűů ůŲů ŨŬŮ ŴŬŬ� Ÿ ŴŧŲůžůŬų ƆũŴŵ 
ũƂŷŧŭŬŴŴŵŰ ŨŵűŵũŵŰ ŶŵũŬŷżŴŵŸŹů�
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Характеристика органолептических показателей 
контрольного образца кекса графически представ-
лена на Рисунке 1.

Внешний вид контрольного образца и экспе-
риментальных образцов кексов представлен на  
Рисунках 2 и 3. Из данных рисунков можно сделать 
вывод, что образцы №2 и №3 имеют более низкие 
оценки внешних характеристик из-за отсутствия 
выпуклой поверхности кексов и трещин, которые 
являются характерной особенностью данного вида 
мучных кондитерских изделий. Необходимо отме-
тить отсутствие дефектов (наличие пустот, следов 
непромеса и уплотнений) в мякише образцов изде-
лий, а поверхность кексов не имеет подгоревших 
мест. 

Особенностью экспериментальных образцов кек-
сов является их цвет. Важно отметить, что при их 
изготовлении не использовались натуральные, син-
тетические красители и какао-порошок. Таким об-
разом, цвет образцов обусловлен только наличием 
натуральных пигментов в составе исходного сырья. 
В формировании цвета образцов №1, 2, 3 сыграли 
роль пигменты, входящие в состав, соответственно, 
муки из виноградных косточек, тыквенного масла 
и кукурузной муки, облепихового масла. Так, обра-
зец №1 имеет темно-коричневый цвет благодаря 
высокому содержанию дубильных веществ, обра-
зец №2 имеет желто-зеленый цвет, благодаря боль-
шому количеству хлорофилла в тыквенном масле, 
а образец №3 — ярко-оранжевый цвет из-за высо-
кой концентрации каротиноидов в облепиховом 
масле.

Качественная оценка органолептических показате-
лей экспериментальных образцов, изготовленных 
с использованием выбранных ингредиентов, пред-
ставлена в Таблице 3.

Результатом органолептического анализа изго-
товленных образцов кексов является рейтинговая 
оценка их качества, которая количественно выра-
жает соответствие органолептических характери-
стик кексов требованиям нормативной документа-
ции. 

На Рисунке 3 графически  представлена профило-
грамма в виде сравнения количественных харак-
теристик органолептических показателей экспе-
риментальных образцов кексов. Итоговый балл 

органолептических показателей контрольного об-
разца кекса составил 4,66, экспериментальных об-
разцов кексов — 4,7� 4,2 и 4,5, соответственно.

Образцы №2 и №3 характеризуются мягкой, более 
влажной консистенцией, что связано с видом ис-
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пользуемой муки и жирового сырья. Добавление 
тыквенного и облепихового масел придает готовым 
изделиям приятный влажный, обволакивающий 
эффект. Виноградная мука, вносимая в рецептуру 
образца  №1, отличалась наличием незначительно-
го характерного хруста, что повлияло на структуру 
готовых кексов. 

Полученные результаты согласуются с исследова-
ниями Troilo et al. (2022), в котором авторы разра-
ботали рецептуру хлебобулочных изделий с добав-
лением муки из виноградных косточек. Авторами 
показано влияние крупности помола (размер ча-
стиц) муки на потребительские характеристики 
хлебобулочных изделий. Установлено, что по мере 
уменьшения размера частиц антиоксидантная ак-
тивность, общее содержание антоцианов, фенолов 
в муке увеличиваются, а структурные показатели 
незначительно ухудшаются (разрыхленность, по-
ристость). Сенсорный анализ показал, что мень-

ший размер частиц приводит к образованию пор 
неправильной формы в мякише готовых изделий 
(Troilo et al., 2022). 

Минимальную оценку получил образец №2 
(4,2 балла), что обƃясняется ярко выраженным вку-
сом кукурузной муки, наличием хруста, ровной 
верхней поверхностью, недостаточной высотой 
изделия, отсутствием характерных трещин и менее 
пористой структурой.

Образец №3 отличался  ярко выраженным ха-
рактерным ароматом и вкусом облепихи, в меру 
сладким вкусом, желто-оранжевым цветом и бо-
лее влажной, мягкой консистенцией по сравнению 
с остальными образцами. Это обусловлено содер-
жанием в муке из зеленой гречки гидрофильных 
высокомолекулярных соединений, в частности 
белков, крахмала и клетчатки, обладающие важны-
ми технологическими свойствами, такими как во-
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досвязывающая  способность и набухание. Таким 
образом, полученные результаты, с одной стороны, 
коррелируют с результатами исследований Brites 
et al. (2022), использовавших в технологии хле-
бобулочных изделий гречневую муку. В изделиях 
из пшеничной муки с добавлением гречневой было 
установлено изменение в реологии теста. Так уве-
личение количества замены пшеничной на греч-
невую муку (до 30 �) повлияло на водопоглощение, 
стабильность и растяжимость теста, время его вы-
работки и привело к ослаблению клейковины. При 
30�-ном содержании муки из гречневой крупы 
происходило более быстрое черствение готовых 
изделий (Brites et al., 2022). С другой стороны, про-
веденные исследования противоречат исследова-
ниям Мячиковой соавт. (2023), в котором авторы 
разрабатывали рецептуру безглютенового кекса 
из смеси муки гречневой из зеленой гречки и муки 
рисовой в соотношении 1:1, без добавления пше-
ничной. Кекс, изготовленный авторами, имел луч-
шие показатели на основании комплекса прове-
денных исследований.

Максимальную оценку получил образец №1 
(4,7 баллов), характеризовался приятным ароматом 
шоколада и шоколадным послевкусием, наличием 
красивой выпуклой верхней поверхности с харак-
терными трещинами. Полученные результаты со-
впадают с результатами исследований Difonzo et al. 
(2023), Oprea et al. (2022), Troilo et al. (2022), выявив-
шими положительное влияние добавление муки 
из виноградных косточек на вкусо-ароматические 
характеристики мучных кондитерских изделий. 

Меренковой соавт. (2021) разработаны рецептуры 
булочных изделий, включающие мучные смеси 
из нетрадиционных видов муки (мука льняная и ко-
нопляная, мука из виноградных косточек) в разных 
соотношениях, где количество муки из виноград-
ных косточек в смеси составило 5�. При исследо-
вании органолептических свойств изделий уста-

новлено, что готовые изделия характеризовались 
специфическим цветом, вкусом и ароматом. 

Проведенными исследованиями показан положи-
тельный эффект использования в технологии кек-
сов муки из виноградных косточек в качестве 50 � 
замены пшеничной муки. 

śůŮůűŵ�żůųůžŬŸűůŬ ŶŵűŧŮŧŹŬŲů űŧžŬŸŹũŧ 
ŵŨŷŧŮŽŵũ

Физико-химические показатели разработанных 
образцов соответствовали требованиям норматив-
ной документации и представлены в Таблице 4. Для 
образца №1 характерно низкое значение показате-
ля щелочности (0,4 s 0,04  град.), что обусловлено 
белковым и жирно-кислотным  составом, высоким 
содержанием дубильных веществ и фенольных со-
единений в муке и масле из виноградной косточки 
(Bordiga et al., 2019).

ŔźŹŷůŬŴŹŴƂŰ ŸŵŸŹŧũ ŵŨŷŧŮŽŵũ

Пищевая ценность продуктов определяется содер-
жанием в них главных пищевых веществ: белков, 
жиров, углеводов, витаминов и минеральных со-
лей (Bailey et al., 2019� Hager et al., 2012� Рензяева 
	 Дмитриева., 2009� Попов и соавт., 2021� Решет-
ник и соавт., 2016). Все вышеперечисленные ма-
кро- и микронутриенты играют важнейшую роль 
в нормальной работе отдельных систем и органов, 
а также организма в целом. Так, белки выполня-
ют ряд функций, основными из которых являют-
ся пластическая, ферментативная, сократитель-
ная транспортная и др. Жиры являются основным 
источником энергии человека, а также выполняют 
запасающую функцию. Снабжают организм энер-
гией также и углеводы, которые наряду с этим вы-
полняют рецепторную, пластическую, защитную 
и др. функции. 
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Потребность в белке — эволюционно сложившая-
ся доминанта в питании человека, обусловленная 
необходимостью обеспечивать оптимальный фи-
зиологический уровень поступления незаменимых 
аминокислот. Наиболее полноценными по амино-
кислотному составу являются животные белки, од-
нако стоит отметить, что используемые для обога-
щения образцов изделий виды муки имеют высокое 
содержание растительных белков: мука виноград-
ной косточки — 18 г, мука из зеленой гречки —  
12,6 г, пшеничная мука — 10,3 г, кукурузная мука — 
7 г белка в 100 г продукта. 

Šто касается основного источника энергии — жи-
ров, то важно не только их содержание в продукте, 
но и количество и соотношение насыщенных, моно-
ненасыщенных и полиненасыщенных жирных кис-
лот. Насыщенные жирные кислоты необходимы ор-
ганизму, однако высокое их содержание в продуктах 
питания в разы повышает риск развития онкологии 
и ряда серьезных заболеваний, среди которых мож-
но выделить сахарный диабет, ожирение, а также 
сердечно-сосудистые и др. заболевания. Вследствие 
вышеописанных рисков потребление насыщенных 
жирных кислот сводится к 10 � от калорийности су-
точного рациона (Bailey et al., 2019� Юрченко и со-
авт., 2019� Li et al., 2011� Tucker et al., 2005).

Мононенасыщенные жирные кислоты выполняют 
важную функцию в организме человека — норма-
лизуют обменные процессы. К прочим функциям 

таких жирных кислот относится снижение уров-
ня холестерина в крови, повышение прочности 
сосудов и профилактика возникновения сердеч-
но-сосудистых заболеваний. Мононенасыщенные 
жирные кислоты должны поступать в организм 
человека в количестве 10 � от калорийности су-
точного рациона. Особое значение для организма 
человека имеют такие полиненасыщенные жир-
ные кислоты, как линолевая, линоленовая, являю-
щиеся структурными элементами клеточных мем-
бран, и обеспечивающие нормальное развитие 
и адаптацию организма человека к неблагоприят-
ным факторам окружающей среды. Физиологиче-
ская потребность в данных жирных кислотах для 
детей составляет 5–14 � от калорийности суточ-
ного рациона (Методические рекомендации МР 
2.3.1.0253–21).

Содержание жирных кислот в используемых видах 
масел представлено ниже в Таблице 5.

Анализируя данные таблицы 4, можно сделать вы-
вод, что масло из виноградных косточек содержит 
наибольшее количество полиненасыщенных жир-
ных кислот, наименьшее их содержание характерно 
в тыквенном масле. Стоит отметить, что несмотря 
на наименьшее содержание полиненасыщенных 
жирных кислот, тыквенное масло содержит мак-
симальное количество линоленовой кислоты, име-
ющей огромное влияние на работу кровеносной 
и сердечно-сосудистой системы. Šто касается обле-
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пихового масло, то оно содержит наибольшее коли-
чество мононенасыщенных жирных кислот в своем 
составе, в отличие от остальных видов масла (Olas 
et al., 2018).

Углеводы в организме имеют преимущественно 
энергетическую ценность, хотя участвуют и в пла-
стических процессах. Из всех углеводов наиболь-
ший интерес представляют пищевые волокна. Со-
держание пищевых волокон в различных видах 
муки по данным разных источников (Renzyaeva et 
al., 2022� Brites et al., 2022�  Difonzo et al., 2023� Hager 
et al., 2012) представлено в Таблице 6.

Функции пищевых волокон в пищеварении мно-
гообразны. Они стимулируют перистальтику,  
выделение желчи, задержку в кишечнике воды, 
адсорбируют продукты обмена микроорганизмов 
(пектины), желчные кислоты, соли тяжелых метал-

лов, канцерогены, радионуклиды, что способствует 
профилактике рака кишечника, уменьшению ин-
токсикации организма. По содержанию пищевых 
волокон явным лидером является мука из вино-
градных косточек. Образец №1, приготовленный 
с использованием данной муки, удовлетворяет 
суточную потребность в пищевых волокнах от 62 
до 83 �. Наименьшее содержание пищевых воло-
кон наблюдается в пшеничной муке высшего сорта, 
что обƃясняется способом производства данной 
муки, одной из стадий которого является шелуше-
ние — удаление оболочек зерна, наиболее богатых 
клетчаткой.

Физиологическая потребность в энергии и пище-
вых веществах — это необходимая совокупность 
алиментарных факторов для поддержания дина-
мического равновесия между человеком как сфор-

мировавшимся в процессе эволюции биологиче-
ским видом и окружающей средой, направленная 
на обеспечение жизнедеятельности, сохранения 
и воспроизводства вида и поддержания адаптаци-
онного потенциала (Решетник и соавт., 2016� Aly et 
al., 2021� Bailey et al., 2019� Brites et al., 2022� Hager 
et al., 2012).

Учеными всего мира активно ведутся исследова-
ния по поиску новых видов сырья для повышения 
пищевой ценности продуктов питания (Brites et al., 
2022� Difonzo et al., 2023� Hager et al., 2012). Прове-
дены исследования по использованию гречневой 
муки в качестве частичной замены пшеничной 
в технологии хлебобулочных изделий. Доказано 
более высокое содержание золы, белка, клетчатки 
и энергии в готовых изделиях  (Mohajan et al., 2019). 

Виноградные косточки обладают высоким потен-
циалом для использования в качестве функцио-
нального ингредиента в пищевой промышленно-
сти благодаря высокому содержанию в них белка, 
клетчатки, минералов и полифенолов (Troilo et al., 
2021, 2022). Перспективность использования муки 
из виноградных косточек с целью обогащения и по-
вышения нутриентного состава в технологии хле-
бобулочных изделий также не вызывает сомнений. 
Установлено, что частичная замена пшеничной 
муки на муку из виноградных косточек (3� и 5�) 
в технологии хлеба позволяет обогатить изделия 
клетчаткой, медью и цинком без ухудшения ре-
ологических свойств готовых изделий (Oprea et 
al., 2022).  Bordiga et al. (2019) доказали пребиоти-
ческую активность в отношении пробиотических 
бактерий, таких как Lactobacillus acidophilus олиго-
сахаридных фракций, экстрагированных из вино-
градных косточек. 

Биологически активными соединениями в гречихе 
являются флавоноиды (рутин, кверцетин, ориент, 
изоориентин, витексин и изовитексин), жирные 
кислоты, полисахариды, белки и аминокислоты, 
пищевые волокна, витамины и минералы. Гречиха 
обладает высокой питательной ценностью благо-
даря этим биологически активным соединениям, 
что позволяет использовать ее в качестве функцио-
нального продукта питания (Huda et al., 2021).
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ŖůƀŬũŧƆ ů ƄŴŬŷŪŬŹůžŬŸűŧƆ ŽŬŴŴŵŸŹů ŪŵŹŵũƂż 
ůŮūŬŲůŰ 

Содержание основных пищевых веществ в разра-
ботанных кексах и процент удовлетворения фи-
зиологических потребностей детского организма 
в этих веществах представлены в Таблице 7.

Согласно Таблице 6, разработанные образцы изде-
лий по содержанию белка не уступают контроль-
ному образцу, а по содержанию жира, пищевых 
волокон, витаминов и минеральных веществ — 
превосходят контрольный образец.  Образец №1 
в наибольшей степени по сравнению с другими 
образцами удовлетворяет физиологические по-
требности детского организма в минорных компо-
нентах. Так, образец №1 имеет повышенную пище-
вую ценность за счет высокого содержания белков 
и пищевых волокон в виноградной муке, в вита-
минах Е и К удовлетворяет суточную потребность 
полностью, в пищевых волокнах на 62–83 � и по-
требность в полиненасыщенных жирных кислотах 
на 9–10 �. Данный образец наиболее богат мине-
ральными веществами, такими как калий, кальций, 
магний, фосфор и железо.

ŎŇőŒťŞŌŔŏŌ 

В ходе исследования разработаны рецептуры кек-
сов с применением нетрадиционных видов муки 
и растительных масел, изучено влияние выбранных 
ингредиентов на формирование потребительских 
свойств изделий. При исследовании органолепти-
ческих свойств изделий установлено, что готовые 
изделия характеризовались специфическим цве-
том, вкусом и ароматом. Образцы № 2 и № 3 характе-

ризовались мягкой, более влажной консистенцией, 
что связано с видом используемой муки и жирового 
сырья. Добавление тыквенного и облепихового ма-
сел придает готовым изделиям приятный влажный, 
обволакивающий эффект. Максимальную оценку 
получил образец №1 с добавлением муки из вино-
градных косточек, он характеризовался приятным 
ароматом шоколада и шоколадным послевкусием, 
наличием выпуклой верхней поверхности с ха-
рактерными трещинами. По физико-химическим 
показателям качества изделия соответствовали 
значениям нормативных документов. Установле-
но, что разработанные образцы изделий имеют по-
вышенную пищевую ценность, обогащены полине-
насыщенными жирными кислотами, витаминами  
(А, В1, В2, Е) и минеральными веществами (Mg, Ca, 
K, Fe, Р).

Включение разработанных изделий в рацион де-
тей позволит восполнить дефицит минеральных 
веществ, витаминов, пищевых волокон и полине-
насыщенных жирных кислот в детском организме.

Социально-экономический эффект разработан-
ных технологий мучных кондитерских изделий 
на основе различных растительных масел, кукуруз-
ной муки, муки из зелƉной гречки и виноградных 
косточек заключается в расширении ассортимента 
продуктов специализированного назначения, яв-
ляющиеся востребованными в настоящее время.

Дальнейшие исследования будут направлены 
на поиск новых подходов и сырьевых ресурсов для 
создания рецептур и технологий специализирован-
ных продуктов для питания детей старшего школь-
ного возраста.
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