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РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ БУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ, 

ОБОГАЩЕННЫХ НЕТРАДИЦИОННЫМИ ВИДАМИ МУКИ1 
 
Цель исследования – анализ влияния технологических факторов на формирование потреби-

тельских свойств булочных изделий, обогащенных нетрадиционными видами муки. Объектами 
исследования являлись контрольные и опытные образцы булочки «Столичная», а также сле-
дующие виды сырья: мука пшеничная хлебопекарная 1-й сорт, мука льняная и конопляная, мука из 
виноградных косточек. Были разработаны рецептуры, включающие мучные смеси из предло-
женных видов муки в разных соотношениях, причем суммарное количество нетрадиционных ви-
дов муки варьировало от 20 до 30 %. Анализ органолептических и физико-химических показате-
лей качества, а также микробиологическую оценку образцов проводили согласно стандартным 
методам. Расчет пищевой ценности изделий проводили с использованием программы Excel, с 
учетом справочных данных содержания нутриентов в отдельных видах сырья. Доказано, что 
наибольшей водопоглотительной способностью и наименьшей влажностью обладали мучные 
смеси, содержащие суммарно 25 % льняной и конопляной муки. При исследовании органолепти-
ческих свойств булочных изделий установлено, что образцы с добавлением нетрадиционных 
видов муки характеризовались специфическим цветом, вкусом и ароматом, не ухудшающими 
общую потребительскую оценку. По физико-химическим (влажность, кислотность, пористость) 
и микробиологическим показателям экспериментальные образцы соответствовали требовани-
ям нормативных документов. Доказано значительное содержание белка, пищевых волокон, ми-
неральных компонентов (Mg, Ca, K, Fe, Р) и витаминов (B2, B6, Е, С) в булочных изделиях, вклю-
чающих в рецептуру суммарно от 20 до 30 % льняной, конопляной муки и муки виноградных кос-
точек, данные изделия могут быть отнесены к обогащенным продуктам питания. 

Ключевые слова: булочные изделия, конопляная мука, льняная мука, мука из виноградных 
косточек, пищевая ценность. 
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TECHNOLOGY DEVELOPMENT OF BAKED PRODUCTS ENRICHED 

WITH UNCONVENTIONAL TYPES OF FLOUR 
 

The purpose of the study is to analyze the influence of technological factors on the formation of consumer 
properties of bakery products enriched with non-traditional types of flour. The objects of the study were con-
trol and experimental samples of the “Stolichnaya” bun, as well as the following types of raw materials: 1st 
grade bakery wheat flour, flaxseed and hemp flour, grape seed flour. Formulations were developed, including 
flour mixtures from the proposed types of flour in different ratios, and the total amount of non-traditional types 
of flour varied from 20 to 30 %. The analysis of organoleptic and physicochemical quality indicators, as well 
as the microbiological assessment of the samples, was carried out according to standard methods. The cal-
culation of the nutritional value of products was carried out using the Excel program, taking into account the 
reference data on the content of nutrients in certain types of raw materials. It was proved that flour mixtures 
containing a total of 25 % of flax and hemp flour had the highest water-absorbing capacity and the lowest 
moisture content. In the study of the organoleptic properties of bakery products, it was found that samples 
with the addition of non-traditional types of flour were characterized by a specific color, taste and aroma that 
did not worsen the general consumer assessment. In terms of physicochemical (moisture, acidity, porosity) 
and microbiological indicators, the experimental samples met the requirements of regulatory documents. A 
significant content of protein, dietary fiber, mineral components (Mg, Ca, K, Fe, P) and vitamins (B2, B6, E, C) 
in bakery products has been proven, including in the recipe a total of 20–30 % of flaxseed, hemp flour and 
flour grape seeds, these products can be classified as fortified foods. 

Keywords: bakery products, hemp flour, flaxseed flour, grape seed flour, nutritional value. 
 
Введение. Анализ рынка хлебобулочных из-

делий в России показал значительный прирост 
потребления обогащенных и функциональных 
продуктов питания за последние два года. Круп-
нейшими производителями выпускается линейка 
обогащенных хлебобулочных изделий, однако 
вырабатываемого объема недостаточно для 
обеспечения населения здоровыми продуктами 
питания [1]. 

Для обогащения хлебобулочных изделий ра-
ционально применение нетрадиционных видов 
муки, так как они восполняют потребность орга-
низма в эссенциальных пищевых компонентах. 
Мука из семян масличных культур отличается 
значительным количеством полноценного белка 
(до 30 %) с оптимальным соотношением неза-
менимых аминокислот; липидов, представлен-
ных полиненасыщенными жирными кислотами 

ω-6 (линолевой) ω-3 (альфа-линоленовой); не-
растворимых и водорастворимых пищевых во-
локон. Белки семян льна и конопли – глобулины 
и альбумины – легко усваиваются организмом, 
содержат значительные количества лимити-
рующих аминокислот: метионина, триптофана, 
валина, лизина, при составлении мучных сме-
сей могут компенсировать дефицит эссенци-
альных аминокислот в пшеничной муке [2–4].  

Белки льняной и конопляной муки обладают 
технологическими, в частности эмульгирующи-
ми и водопоглощающими, свойствами. Поли-
сахариды льняного семени (слизи) составляют 
около 8 % от веса семян, играют большую роль 
в коллоидных процессах приготовления теста: 
способствуют связыванию воды и формирова-
нию структуры изделий [5–7]. 
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Мука из семян льна и мука конопли богаты 
витаминами групп A, D, В, Е и К и минеральными 
компонентами (кальций, фосфор, магний, железо 
и др.), антиоксидантами (рис. 1). В исследовани-
ях доказано положительное влияние продуктов 
переработки льняного и конопляного семени на 
физиологические функции организма: протектор-
ное воздействие на систему пищеварения, про-
филактика рака толстого кишечника, снижение 
риска сердечно-сосудистых заболеваний. Разра-
ботка технологий эффективного применения этих 

ценных ингредиентов требует знания физико-
технологических свойств семян [8, 9]. 

Особенность муки из виноградной косточки – 
наличие мощнейших антиоксидантов – биофла-
воноидов (проантоцианов), содержание которых 
достигает 2,9 %. Эти вещества контролируют 
реакции свободнорадикального окисления, сни-
жают риск развития онкологических заболева-
ний [10]. Мука из виноградной косточки содер-
жит наибольшее количество пищевых волокон; 
минеральных веществ: P, Ca, Cu, Fe, Mg, Mn, 
Zn; витаминов B1, В2, РР, С [11]. 

 

 
 

Рис. 1. Биохимические компоненты муки из масличных культур, 
формирующие потребительские свойства хлебобулочных изделий 

 
Исследуемые виды муки имеют специфиче-

ские вкусо-ароматические и цветовые характе-
ристики, а вследствие высокого содержания 
липидной фракции – слипающуюся структуру, 
данные особенности влияют на формирование 
потребительских свойств булочных изделий. 
Для получения обогащенных изделий необхо-
димо проанализировать оптимальные пропор-
ции соотношения пшеничной и нетрадиционной 
муки с целью получения изделий с приемлемы-
ми органолептическими показателями. 

Цель исследования. Анализ влияния тех-
нологических факторов на формирование по-
требительских свойств булочных изделий, обо-
гащенных нетрадиционными видами муки. 

Задачи исследования: изучение химическо-
го состава и свойств используемого сырья; раз-
работка рецептуры и технологии булочных изде-
лий с нетрадиционными видами муки; оценка 
качества и безопасности изделий; анализ пище-
вой и энергетической ценности готовых изделий. 
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Объекты исследования. Объектами иссле-
дования являлись образцы булочки «Столич-
ная». При производстве булочных изделий при-
меняли следующие виды сырья: мука пшеничная 
хлебопекарная 1-й сорт (ООО «Союзпище-
пром»); мука льняная полуобезжиренная (ООО 
«ХЛЕБЗЕРНОПРОДУКТ»); мука конопляная по-

луобезжиренная (ООО «Коноплектика»); мука из 
виноградных косточек (ООО «Поздний завтрак»).  

Контрольные образцы были изготовлены со-
гласно унифицированной рецептуре. В опытных 
образцах использовали муку льняную, конопля-
ную или муку из виноградной косточки в различ-
ных соотношениях (табл. 1). 

 
Таблица 1 

Соотношение разных видов муки в образцах мучных смесей 
Мука Контроль Образец 1 Образец 2 Образец 3 

Пшеничная мука 1/с 100 80 70 70 
Льняная мука – 10 15 20 
Конопляная мука – 5 10 5 
Мука из виноград. косточки – 5 5 5 

 
Материалы и методы исследования. Ана-

лиз физико-химических и микробиологических 
показателей качества проводили по стандарт-
ным методам. Расчет пищевой ценности изде-
лий проводили с использованием Excel, с уче-
том справочных данных содержания нутриентов 
в отдельных видах сырья [12]. 

Результаты исследования и их обсужде-
ние. При добавлении нетрадиционных видов 
муки в рецептуру необходимо учитывать их низ-
кую влажность и высокую водопоглотительную 
способность муки (табл. 2). 

Таблица 2 
Водопоглотительная способность мучных смесей, % 

 
Показатель Контроль Образец 1 Образец 2 Образец 3 

Массовая доля влаги 14,50±0,70 11,82±0,50 9,55±0,60 9,20±0,50 
Водопоглотительная способность муки 48,57± 1,50 54,57±1,70 63,07±1,80 65,71± 2,10 

 
Наибольшей водопоглотительной способ-

ностью обладали мучные смеси, содержащие 
суммарно 25 % льняной и конопляной муки, 
характеризующиеся высоким содержанием 
гидроколлоидов. Для данных образцов муч-

ных смесей характерна и самая низкая влаж-
ность. Полученные результаты учитывались 
при расчете количества воды, вносимой в 
рецептурную смесь (табл. 3). 

Таблица 3 
Расчет рецептур для образцов булочных изделий (на 300 г муки) 

 

Сырье 
Влажность 
сырья, % 

Расход сырья, г 
Контроль Образец 1 Образец 2 Образец 3 

Мука пшеничная в/с 14,5 300,0 240,0 210,0 210,0 
Мука льняная  3,6 – 30,0 45,0 60,0 

Мука конопляная  5,8 – 15,0 30,0 15,0 
Мука из виногр. косточки 8,0 – 15,0 15,0 15,0 
Дрожжевая суспензия  93,75 60,0 60,0 60,0 60,0 
Солевой раствор  75,0 18,0 18,0 18,0 18,0 
Сахарный раствор  45,0 10,8 10,8 10,8 10,8 
Масло растит.  0,6 – – – 

Итого    389,4 388,8 388,8 388,8 

Вода 100,0 82,23 92,0 97,5 98,37 
Выход  42,5 471,63 480,8 486,3 487,17 



 Вестник  КрасГАУ.  2021. №  8 

158 

 

При проведении органолептической оцен-
ки готовых образцов выявлено, что внесение 
нетрадиционной муки в рецептуру не измени-
ло состояние поверхности и форму булочных 
изделий. Изделия характеризовались ровной 
поверхностью, с незначительными неровно-
стями. Установлено, что образцы с добавле-
нием нетрадиционного сырья отличались лег-
ким ореховом запахом и вкусом с травяни-
стым привкусом, цвет изделий изменялся от 
светло- до темно-коричневого, а мякиш ста-
новился менее пористым. Стоит заключить, 
что биохимические структуры льняной, коно-
пляной и муки виноградных косточек – глико-
зиды, полифенолы, каротиноиды, хлорофил-
лы – формируют специфический привкус, 
аромат и цвет изготавливаемых из них бу-
лочных изделий. Однако данные компоненты 
обладают доказанными функциональными 

свойствами – антиоксидантной и иммуномо-
дулирующей активностью. 

По показателям качества все образцы из-
делий отвечали стандартным требованиям. 
Так, кислотность опытных образцов булочных 
изделий изменялась в пределах 1,9–2,0 граду-
са, что на 19–25 % выше кислотности кон-
трольного образца. Льняная мука и виноград-
ная мука характеризуются высоким содержа-
нием собственных органических кислот, кроме 
того, процессы газообразования при брожении 
теста протекают более интенсивно благодаря 
содержанию собственных сахаров и азотистых 
компонентов в мучных смесях. При увеличе-
нии концентрации нетрадиционной муки в ре-
цептуре пористость опытных образцов незна-
чительно снижалась, формоустойчивость ха-
рактеризовалась стабильностью с незначи-
тельными колебаниями (табл. 4). 

 
Таблица 4 

Физико-химические показатели готовых изделий 
 

Показатель Контроль  Образец 1 Образец 2 Образец 3 

Влажность, % 40,5±0,60 42,0±0,50 42,5±0,75 42,5±0,70 

Кислотность, град 1,6±0,05 1,9±0,06 2,0±0,07 2,0±0,09 

Пористость, % 74,5±1,20 72,0±1,10 68,5±0,80 69,0±0,80 

Формоустойчивость 0,818±0,006 0,804±0,005 0,798±0,003 0,778±0,004 

 
Для оценки безопасности разработанных 

булочных изделий были приведены микро-
биологические исследования через 48 часов 
хранения. Установлено, что все исследуемые 
изделия по количеству микроорганизмов са-
нитарно-показательной группы (мезофильно-
аэробных и факультативно-анаэробных мик-
роорганизмов (КМАФАнМ), бактерий группы 
кишечной палочки (БГКП)); и количеству мик-
роорганизмов порчи – плесеней соответству-
ют требованиям ТР ТС 021/2011.  

Пищевая ценность разработанных образ-
цов булочных изделий была проанализиро-
вана расчетным методом с учетом соотноше-
ния компонентов в рецептуре и технологиче-
ских потерь. В качестве исходных данных ис-
пользовали результаты собственных иссле-
дований (состав льняной и конопляной муки), 
а также данные, представленные в справоч-
нике химического состава пищевых продук-
тов. Доказано, что при замещении муки пше-

ничной на нетрадиционную (льняную, коноп-
ляную и виноградную) в пропорции 20–30 % в 
изделиях значительно возросло содержание 
белка, жира, пищевых волокон, а также сни-
зилось количество усвояемых углеводов. 
Максимальное содержание белка отмечено в 
образце 2; липидов – в образце 3. Содержа-
ние пищевых волокон увеличилось в 2,9–
3,6 раза по сравнению с контрольным образ-
цом (рис. 2). При этом энергетическая цен-
ность опытных образцов булочных изделий 
снижалась до 329,7–334,4 ккал по сравнению 
с контрольным образцом (354,2 ккал) вслед-
ствие уменьшения концентрации крахмало-
содержащих углеводов. 

Образец 2 отличался наибольшим содер-
жанием минеральных веществ Mg, K, Р и ви-
таминов B6, Е, а в образце 3 отмечено наи-
большее содержание Ca, витаминов B1 и С 
(рис 3, 4). 
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Рис. 2. Содержание макронутриентов в образцах булочных изделий 
 

 
 

Рис. 3. Содержание витаминов в образцах булочных изделий 
 

 
 

Рис. 4. Содержание минеральных веществ в образцах булочных изделий 
 

Выводы. В ходе исследования разработаны 
рецептуры булочных изделий с применением 
нетрадиционных видов муки, проведен анализ 
влияния технологических факторов на формиро-
вание их потребительских свойств. При исследо-
вании органолептических свойств изделий уста-

новлено, что готовые изделия характеризова-
лись специфическим цветом, вкусом и ароматом, 
не ухудшающими общую потребительскую оцен-
ку, а по физико-химическим и микробиологиче-
ским показателям качества – соответствовали 
значениям нормативных документов. Доказано 
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значительное содержание белка, пищевых воло-
кон, минеральных компонентов (Mg, Ca, K, Fe, Р) 
и витаминов (B2, B6, Е, С) в булочных изделиях, 
включающих в рецептуру суммарно от 20 до 
30 % льняной, конопляной муки и муки виноград-
ных косточек, данные изделия могут быть отне-
сены к обогащенным продуктам питания.  
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