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Аннотация. В данной работе исследуется возможность использования арбузных семян для 
расширения ассортимента мучных кондитерских изделий и повышения их пищевой ценности. 
Также предложены рецептура и технология приготовления маффинов с добавлением расти-
тельного порошка из арбузных семян. 

Арбузные семена содержат множество полезных веществ, включая белки, липиды (в том 
числе незаменимые полиненасыщенные жирные кислоты), пищевые волокна и витамины (такие 
как каротиноиды, токоферолы, тиамин, рибофлавин, никотиновая и фолиевая кислоты), а также 
разнообразные макро- и микроэлементы, включая цинк, селен и марганец. 

Применение измельченных арбузных семян в рецептурах мучных кондитерских изделий явля-
ется важной задачей, так как это способствует улучшению их пищевой ценности. 

Цель исследования состояла в разработке рецептуры маффинов с заменой дорогостоящего 
орехового сырья на порошок из семян арбуза. Данные исследования показали возможность добав-
ления растительного порошка из семян арбуза в кексовое тесто для получения маффинов – в 
количестве 100 % взамен ядер кешью (полная замена), именно при такой дозировке обеспечива-
ются наилучшие показатели качества выпеченных образцов. 

Рецептуру маффинов с порошком из арбузных семян можно рекомендовать для предприя-
тий, производящих мучные кондитерские изделия. 

Ключевые слова: кондитерские изделия, маффины, кексы, пищевая ценность, семена ар-
буза, растительный порошок, порошок из арбузных семян, рецептура, показатели качества. 
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Abstract. This paper explores the possibility of using watermelon seeds to expand the range of flour 
confectionery products and increase their nutritional value. A recipe and technology for making muffins with 
the addition of vegetable powder from watermelon seeds are also proposed. 

Watermelon seeds contain many useful substances, including proteins, lipids (including essential pol-
yunsaturated fatty acids), dietary fiber, minerals and vitamins (such as carotenoids, tocopherols, thiamine, 
riboflavin, nicotinic and folic acids), as well as various macro- and microelements, including zinc, selenium 
and manganese. The use of crushed watermelon seeds in flour confectionery recipes is an important task, 
since it helps to improve their nutritional value. 

The purpose of the study was to develop a recipe for muffins with the replacement of expensive nut 
raw materials with watermelon seed powder. These studies have shown the possibility of adding watermel-
on seed powder to muffin dough to make muffins - in a quantity of 100% instead of cashew kernels (com-
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plete replacement), it is at this dosage that the best quality indicators of baked samples are ensured. The 
recipe for muffins with watermelon seed powder can be recommended for enterprises producing flour con-
fectionery products. 

Keywords: confectionery, muffins, cupcakes, nutritional value, watermelon seeds, vegetable powder, 
watermelon seed powder, recipe, quality indicators. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Современная жизнь с ее неблагополучны-
ми условиями жизни, стрессами, нерациональ-
ным, несбалансированным питанием большин-
ства жителей Российской Федерации требует 
создания новых продуктов с обогащением их 
состава необходимыми для физиологического 
благополучия организма макро- и микронутри-
ентами. Одним из примеров такого обогащения 
может выступать возможность проектирования 
новых кондитерских изделий на основе полу-
фабрикатов из растительного сырья, в частно-
сти с использованием муки из арбузных семян. 
Объектом обогащения может быть любое пече-
нье, ведь это продукт повседневного и массово-
го спроса. Потому что оно, во-первых, отлича-
ется высокой энергетической ценностью, во-
вторых, имеет приятные вкус и аромат, привле-
кательные для покупателей, при этом может 
употребляться в качестве десерта.  

Поэтому не секрет, что сегодня расшире-
ние ассортиментной линейки мучных кондитер-
ских изделий является важной задачей. 

Проведенный литературный обзор свиде-
тельствует о том, что разработке обогащенных 
кондитерских изделий посвящено множество 
научных публикаций, ассортимент этих изделий 
постоянно расширяется, и это немаловажно.  

Мнение ведущих нутрициологов Россий-
ской Федерации (Шатнюк Л.М., Позняковско-
го В.М., Тутельяна В.А., Спиричева В.Б. и др.) 
заключается в том, что в третьем тысячелетии 
человек не может обходиться без функцио-
нальных пищевых продуктов в своём питании. 
Для нивелирования продуктов с низкой пище-
вой ценностью, коими и являются кондитерские 
изделия, необходима тщательная коррекция 
состава с целью повышения их микро- и макро-
нутриентного статуса. 

XXI век всё еще характеризуется негатив-
ными тенденциями в состоянии здоровья насе-
ления нашей страны: продолжительность жизни 
хоть и начала немного расти, но вместе с ней и 
возрастает общая заболеваемость, среди ос-
новных причин которой является нездоровое 
питание, обусловленное как недостаточным 
потреблением пищевых веществ, в первую оче-
редь полноценных белков, витаминов, мине-
ральных веществ, так и нерациональным их 
соотношением. Для этого актуально снизить в 

питании содержание сахара, обогащать его 
белковыми веществами, витаминами, мине-
ральными веществами, пищевыми волокнами. 

Люди часто путают названия «кексы», 
«маффины», «капкейки»… Но эти кондитерские 
изделия действительно немного отличаются 
между собой, несмотря на внешнюю похожесть. 
Маффинами называют низкокалорийный де-
серт, а в кексах по рецептуре содержится го-
раздо больше сахара, соответственно маффи-
ны более полезны для тех, кто волнуется о сво-
ем здоровье и переживает за свою фигуру. Тек-
стура кексов более нежная и пористая, чем у 
маффина, это обусловлено технологией произ-
водства, но, используя некоторые технологиче-
ские приёмы, можно и текстуру маффинов сде-
лать более нежной. Кстати, название «кекс» 
пошло от английского слова «cakes», что в пе-
реводе звучит как «тортики» или «пирожные», 
действительно похож на маленький аккуратный 
тортик. А слово «маффин» в переводе со ста-
рофранцузского означает «мягкий» (хотя маф-
фины пришли к нам из Англии), и изначально 
именно «мягким хлебом» называли этот про-
дукт. Формочки для маффинов, специальные, 
небольшие, появились гораздо позже, чем сами 
маффины. 

Что касается арбуза, то эту большую ягоду 
знают все. И большинство её очень любят. Чего 
не скажешь про арбузные семена. Все полез-
ные компоненты арбуза содержатся как в мяко-
ти, так и в семенах, а также в корке этого фрук-
та. Здесь мнения людей расходятся: одни люди 
эти побочные продукты выбрасывают, а другие 
съедают. И если с мякотью арбуза действи-
тельно всё понятно, она содержит много струк-
турированной воды, витамины, минеральные 
вещества, нормализующие обмен веществ, то с 
косточками (семенами) арбуза не всё так гладко 
в понимании людей. 

Поэтому на этих позициях интерес пред-
ставляют именно семена арбуза, которые яв-
ляются вторичным продуктом промышленной 
переработки при изготовлении фруктово-
ягодных полуфабрикатов, но в основной своей 
массе они просто утилизируются. Причём, хоть 
арбузные семена не так популярны, как тыквен-
ные, но в них много, а порой даже гораздо 
больше, чем в тыквенных, многих физиологиче-
ски необходимых микронутриентов, например, 
фосфора, магния, железа и марганца. Един-
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ственное только отличие, что арбузные семена 
содержат меньше калия, чем тыквенные. 

Кроме того, мы считаем применение семян 
арбуза перспективным, поскольку в них содержится 
набор таких физиологически незаменимых, необ-
ходимых и активных веществ, как белки, жиры, пи-
щевые волокна, минеральные микро- и макроэле-
менты, в том числе цинк, селен, витамины группы В 
(тиамин, рибофлавин), никотиновая и фолиевая 
кислоты, токоферолы, каротиноиды и полинена-
сыщенные жирные кислоты. 

Из семян арбузов получают биологически 
активные добавки, которые назначаются при 
заболеваниях почек (уретрит, цистит, гломеру-
лонефрит, мочекаменная болезнь и др. почеч-
ные заболевания) [1].  

Например, арбузные семена содержат 
биологически активные вещества, которые спо-
собствуют повышению щелочности мочи и очи-
щению мочеполовой системы: они помогают 
растворять солевые токсины в почках, которые 
затем выводятся с мочой. Кроме того, семена 
арбуза имеют мочегонное действие и обладают 
антисептическими и противовоспалительными 
характеристиками. На вкус они ничем не усту-
пают семенам подсолнуха, их также можно жа-
рить, сушить и подсаливать. Таким образом, 
можно с уверенностью утверждать о полезных 
свойствах арбузных семечек как в медицине, 
так и в кулинарии. Кстати, в Таиланде сушеные 
семена арбуза продаются в продуктовых мага-
зинах и лавках, как и тыквенные. Поэтому в ка-
честве нетрадиционного сырья в рецептуре 
маффинов мы решили использовать порошок 
из семян арбуза. 

Целью данной работы являлось изучение 
влияния измельченных семян арбуза на орга-
нолептические, физико-химические показатели 
качества маффинов, а также на их пищевую 
ценность. 

 

ОБЪЕКТЫ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЯ 
 

Для изучения нетрадиционного биологиче-
ски активного вида арбузного сырья (порошок из 
измельченных семян арбуза) в качестве объек-
та исследования нами выбрана одна из разно-
видностей кексов – маффины.  

В нашем исследовании применялся поро-
шок из семян арбуза, полученный путем размо-
ла этих высушенных семян.  

Мы разработали рецептуру и технологию 
маффинов, где вводили в их рецептуру порошок 
из арбузных семян в количестве от 12,5 до 
100,0 % (полная замена) взамен ядер кешью 
(сырых) с интервалом варьирования 12,5 %.  

В качестве контрольного образца (аналога) 
был взят кекс «Ореховый» по Сборнику рецеп-
тур [5, 6]. 

Исследования проводили на базе Институ-
та биотехнологии, пищевой и химической инже-
нерии (ИнБиоХим) Алтайского государственного 

технического университета им. И.И. Ползунова 
в 2023–2024 гг.  

 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 
 

В качестве сырья для получения порошка 
из арбузных семян использовали семена арбу-
зов, заготовленные в конце сентября в Углов-
ском районе Алтайского края и хранившиеся 
при температуре 18–20 ºС.  

Принципиальная схема приготовления му-
ки из семян арбуза в лабораторных условиях 
приведена на рисунке 1. 

Поступившие на исследование арбузы 
промывали, нарезали на ломти. Далее семена 
отделяли от арбузной мякоти, проводили про-
верку на наличие повреждений или гниения се-
мян, а затем их хорошо промывали и высуши-
вали при комнатной температуре. 

Затем обследовали высушенные семена 
на наличие сорных включений и примесей, до-
полнительно подсушивали их в течение 1,5 ча-
сов при температуре от 50 до 55 ºC. Далее се-
мена шли на измельчение, где размалывались 
до крупности детской и диетической муки (про-
ход через сито № 27), а сход с сита в количе-
стве не более 2 % отправляли на повторное 
домалывание.  

После всех манипуляций порошок из ар-
бузных семян был готов к использованию, а 
оставшаяся его часть шла на хранение. 

 

 
Рисунок 1 – Технологическая схема 
получения муки из арбузных семян 

 

Figure 1 – Technological diagram 
obtaining flour from watermelon seeds 
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На рисунке 2 представлен внешний вид 
порошка из арбузных семян. 

В таблице 1 приведен химический состав 
по содержанию макро- и микронутриентов по-
рошка из семян арбуза. 

Изучение химического состава порошка из се-
мян арбуза позволяет отметить, что этот полуфаб-
рикат является несомненно богатым источником 
физиологически необходимых для организма чело-
века белков, жиров, витаминов, макро- и микроэле-
ментов, и ввиду своих органолептических показате-
лей (кремовый цвет, приятный орехово-арбузный 
привкус и аромат) будет не менее благоприятным в 
рецептуре при замене им орехового сырья.  

 

 
 

Рисунок 2 – Внешний вид арбузных семян и  
порошка из них 

 

Figure 2 – Appearance of watermelon seeds and 
powder from them 

 

Таблица 1 – Содержание макро- и микронутри-
ентов порошка семян арбуза  
 

Table 1 ‒ Macro- and micronutrient content of wa-
termelon seed powder 

Наименование показателя Содержание 

Белки, г 28,33 

Жиры, г 47,37 

Углеводы, г 8,31 

Клетчатка, г 7,65 

Витамины, мг:  

В1 (тиамин) 0,19 

В2 (рибофлавин) 0,15 

РР (никотиновая кислота) 3,55 

Макроэлементы, мг:  

К (калий) 54 

Ca (кальций) 648 

Mg (магний 515 

Na (натрий) 99 

P (фосфор) 755 

Микроэлементы, мкг:  

Fe (железо) 7,28 

Mn (марганец) 1,62 

Cu (медь) 0,69 

Zn (цинк) 10,24 
 

Из таблицы видно, что семена арбуза от-
личаются значительной концентрацией белков 
и жиров. Жиры представлены наличием поли-
ненасыщенной жирной кислоты (линолевой) и 

достаточным количеством насыщенных жирных 
кислот, то есть семена арбуза могут смело рас-
сматриваться как источники биологически актив-
ных веществ для пищевых продуктов функцио-
нального назначения. 

Следующим шагом нашего изыскания ста-
ла разработка рецептур маффинов с добавле-
нием порошка арбузных семян. После получе-
ния полуфабриката из арбузных семян в виде 
порошка мы пересмотрели рецепты производ-
ства маффинов, заменив ореховые ингредиен-
ты на порошок из арбузных семян. 

Чтобы получить маффины с семенами ар-
буза достойного качества, было проведено вы-
пекание девяти образцов маффинов. В каче-
стве контрольного образца нами был выбран 
кекс по рецептуре «Ореховый», но с уменьшен-
ным выходом по массе (масса одной штуки 30 г). 
Был проведен перерасчет рецептуры маффинов 
с уменьшением количества орехового сырья.  

Порошок из арбузных семян вводили в те-
сто в количестве 12,5; 25,0; 37,5; 50,0; 62,5; 
75,0; 87,5 и 100,0 % за счёт орехового включе-
ния, поэтому был проведен перерасчет рецеп-
тур с уменьшением количества ядер кешью на 
данное количество.  

Для подготовки рецептуры маффинов с 
введением порошка из семян арбуза пробные 
образцы выпекались в расчете на 200 г готовой 
продукции. 

Выпекание маффинов проводилось со-
гласно технологическим инструкциям для про-
изводства мучных кондитерских изделий, с ис-
пользованием рецепта 85 (435) «Кекс «Орехо-
вый» из сборника рецептов на торты, пирожные, 
кексы, рулеты, печенье, пряники, коврижки и 
сдобные булочные изделия [5, 6], который стал 
контрольным образцом. 

Готовые образцы были оценены органо-
лептически: анализировались вкус и аромат, 
поверхность, внешний вид в разрезе, структура, 
форма и цвет. Также были проведены физико-
химические анализы, включая определение 
влажности, содержания общего сахара и жира, 
плотности, щелочности, доли золы и нераство-
римых в соляной кислоте веществ. 

Кроме того, мы посмотрели ненормируе-
мый по ГОСТ показатель – содержание водо-
растворимых веществ, который косвенно явля-
ется показателем усвояемости продукта. 

Результаты исследований оказались схожи 
для всех образцов. Например, с увеличением 
количества добавляемого порошка из арбузных 
семян сладкий привкус у маффинов становился 
более выраженным, при этом хоть и со слабо-
ватым, но с отчетливым привкусом орехов, что 
можно объяснить содержанием моно- и дисаха-
ридов в семенах арбуза, именно они и придают 
выпеченному продукту неповторимую сладость. 

Маффины хорошо взаимодействовали с по-
рошком из арбузных семян. По структуре выпе-
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ченные образцы маффинов в начале оставались 
мягкими и рассыпчатыми, но при увеличении до-
зировки порошка становились менее пористыми, 
более плотными, что становилось особо замет-
ным у маффинов при добавлении, начиная от 
75,0 %, порошка арбузных семян взамен кешью, 
они уже при этой дозировке тяжелее поддавались 
нарезанию, а на их поверхности отчетливо было 
заметно наличие вкраплений порошка из семян 
арбуза. Но это не снижало их ценность в соответ-
ствии со стандартом. 

Такой показатель, как «поверхность» ма-
ффинов, также изменялся с добавлением вво-
димого порошка из арбузных семян: с увеличе-
нием этого ингредиента поверхность маффинов 
становилась более шероховатой и заметнее 
проявлялись видимые на поверхности вкрапле-
ния от семян арбуза. 

При увеличении дозировки порошка из ар-
бузных семян наблюдается потемнение цвета 
маффинов, при внесении уже 15 % цвет значи-
тельно менялся, а окрас становился темно-
коричневым. Это связано с тем, что в порошке 
более темная окраска, чем в муке, но семена ар-
буза содержат и сахара, которые в процессе вы-
печки вступают в реакцию меланоидинообразова-
ния, и также влияют на цвет готовых изделий. 

С увеличением добавляемого порошка из 
семян арбуза более выраженным и интенсив-
ным становился запах, довольно ясно ощущал-
ся приятный орехово-арбузный аромат. 

При введении 15 % порошка из семян арбуза 
начал изменяться размер маффинов в сторону 
уменьшения, видимо, начинался процесс затяги-
вания, тесто становилось более обжимистым, и 
маффины стали терять объем и высоту. 

Анализ качества показал, что количество 
добавляемого порошка из арбузных семян вли-
яет на плотность маффинов: с увеличением 
дозировки данного компонента она стала сни-
жаться. Плотность готовых изделий проводили 
по отношению массы маффинов к их объёму. 
Изменение плотности выпеченных образцов 
показано на рисунке 3.  

Уменьшение плотности маффинов можно 
объяснить тем, что при добавлении порошка из 
семян арбуза их структура становится слоистой 
и более рыхлой, на поверхности появляются 
трещины. Это позволяет продукту лучше впи-
тывать воду, что, в свою очередь, приводит к 
увеличению его намокаемости и снижению 
плотности. 

 
Рисунок 3 ‒ Влияние добавления порошка из арбузных семян на плотность маффинов 

 

Figure 3 ‒ Effect of adding watermelon seed powder on muffin density 
 

Порошок из семян арбуза является шерохо-
ватой частью, которая хорошо держит воду, а так-
же повышает впитываемость воды в маффинах. 

При добавлении порошка из семян арбуза 
уменьшается уровень общего сахара в выпе-
ченных маффинах. Это объясняется тем, что 
семена арбуза по своему химическому составу 

содержат моно- и дисахариды, но в количествах 
гораздо меньших, чем ядра кешью. Изменение 
этого показателя видны на рисунке 4. 

Аналогичная тенденция прослеживается и 
в изучении содержания жира в зависимости от 
количества добавляемого порошка из арбузных 
семян, но изменение это незначительно.  
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Рисунок 4 ‒ Влияние различного количества порошка из арбузных семян на содержание сахара  

в маффинах 
 

Figure 4 ‒ Effect of different amounts of watermelon seed powder on sugar content of muffins 
 

Значения содержания массовой доли зо-
лы, нерастворимой в растворе соляной кисло-
ты, во всех выпеченных образцах практически 
не отличались и соответствовали требованиям 
стандарта. 

Исследование содержания водораствори-
мых веществ в выпеченных образцах маффи-
нов показало их увеличение, что является кос-
венным показателем более лучшей усвояемо-
сти данного продукта организмом человека. 

В состав водорастворимых веществ входят во-
дорастворимые белки, углеводы, витамины и 
часть минеральных веществ. 

Рецептура маффинов (кекс, контроль) и 
маффинов с полной заменой ядер кешью на 
порошок из арбузных семян приведена в табли-
це 2. Предложенная формула обеспечивает 
сохранение производственной схемы без значи-
тельных изменений в процессе технологии.  

 

Таблица 2 – Рецептура маффинов с добавлением арбузных семян взамен муки 
 

Table 2 – Recipe for muffins using watermelon seeds instead of flour 
 

Сырье 

Массо-
вая доля 

сухих 
веществ, 

% 

Расход сырья, г  на 200 г готовой продукции 

Кекс «Ореховый» 
(контроль) 

Маффины с 100 % арбузных  
семян взамен ядер кешью 

в натуре 
в сухих  

веществах 
в натуре 

в сухих  
веществах 

 Мука пшеничная в/сорт 85,50 75,08 64,19 75,08 64,19 

 Сахар-песок 99,85 48,60 48,53 48,60 48,53 

 Маргарин 84,00 43,46 36,51 43,46 36,51 

 Меланж 27,00 39,52 10,67 39,52 10,67 

 Ядра кешью (сырые)  94,00 19,76 18,57 – – 

 Пудра рафинадная 99,85 2,38 2,38 2,38 2,38 

 Аммоний углекислый 0,00 0,20 0,00 0,20 0,00 

 Семена арбуза (порошок) 92,00 – – 20,18 18,57 

 Итого – 229,00 180,85 229,42 180,85 

 Выход 85,00 200,00 170,00 200,00 170,00 
 

Исследованиями установлено, что внесе-
ние порошка из семян арбуза практически не 
влияет на щелочность маффинов, массовую 
долю жира и зольность.  

Путем многократных пробных лаборатор-
ных выпечек маффинов с добавлением порош-
ка из семян арбуза и проведенной дегустацион-
ной оценки полученных образцов был выбран 

образец маффинов, наиболее удовлетворяю-
щий требованиям ГОСТ 15052-2014 [6], – с оп-
тимальным добавлением – 100 % порошка из 
семян арбуза, то есть полной заменой орехово-
го сырья на исследуемый растительный поро-
шок. 

Последним этапом нашего исследования 
был расчет пищевой и энергетической ценности 
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созданных маффинов, а также их сопоставле-
ние с рекомендованными нормами при потреб-
лении 100 г выпечки в день. Несмотря на то, что 
кондитерские изделия не относятся к товарам 
повседневного спроса, жизнь современного че-
ловека редко обходится без разнообразных 
сладостей. Поэтому сегодня так важно форми-
ровать в населении правильный подход в выбо-
ре обогащённых продуктов питания.  

Пищевая ценность маффинов, в которых 
вместо кешью использован порошок из арбуз-
ных семян, представлена в таблице 3. В каче-
стве целевой группы выбрана первая категория 
населения (с очень низким уровнем физической 
активности, мужчины и женщины, с коэффици-
ентом физической активности 1,4) – это работ-

ники, занимающиеся легким трудом, включая 
преподавателей вузов и студентов.  

Таким образом, мы видим, что с добавле-
нием порошка из арбузных семян пищевая цен-
ность выпеченных образцов становится выше, 
предлагаемые образцы более богаты необхо-
димыми организму человека макро- и микро-
элементами, витаминами. 

Разработанные образцы маффинов пре-
восходят контрольный образец (кекс) по содер-
жанию белка на 18 % при одновременном 
уменьшении количества углеводов заметно 
улучшилась картина по таким минеральным мик-
роингредиентам, как натрий, кальций, магний и 
цинк. При этом энергоемкость снижается, что 
позволяет рекомендовать данные виды изделий 
для людей-приверженцев здорового питания. 

 

Таблица 3 – Пищевая ценность маффинов с добавлением порошка из арбузных семян взамен ядер 
кешью, %  
 

Table 3 – Nutritional Value of Muffins with Watermelon Seed Powder Instead of Cashew Nuts, %  

Пищевые вещества 

Норма суточного 
потребления в со-
ответствии с МР 
2.3.1.0253-2021 

Контроль  
(кекс «Орехо-

вый») 

Маффины с  
100 % арбузных 
семян взамен 
ядер кешью 

Степень удовлетво-
рения суточной по-

требности в пищевых 
веществах, % 

(% от РСП) 

Белки, г 67,0*–84,0 7,9 9,3 13,98*–11,1 

Жиры, г 57,0–80,0 25,9 25,3 44,4–31,6 

Углеводы, г 238–336 55,1 52,0 21,8–15,5 

Клетчатка, г 20–25 1,3 2,1 10,5–8,4 

Минеральные веще-
ства, мг: 
- натрий 

 
 

1300 

 
 

66 

 
 

75 

 
 

5,8 

- калий 3500 162 162 4,6 

- кальций 1000 27 75 7,5 

- магний 420 48 71 16,9 

- фосфор 700 141 159 22,5 

- железо 18–10 2,0 2,1 11,7–21 

- марганец 2,0 0,17 0,16 8,0 

- медь 1,0 2,20 0,07 7,0 

- цинк 12 0,57 1,03 8,6 

Витамины, мг: 
- В1  

 
1,5 

 
0,14 

 
0,12 

 
8,0 

- В2  1,8 0,56 0,57 31,7 

- РР 20 0,98 1,23 6,2 

Энергетическая цен-
ность, ккал  

 
1700–2400 

 
482 

 
470 

 
27,6–19,6  

*первая цифра – женщины, вторая – мужчины 
 

ВЫВОДЫ 
 

1. Внесение порошка из семян арбуза по-
ложительно влияет на качество маффинов, 
улучшая их химический состав, обогащая их 
биологически активными веществами есте-
ственного происхождения (витаминами, мине-
ральными веществами, пищевыми волокнами), 
которые так необходимы для ежедневной про-
филактики организма от различных заболева-
ний и вредного воздействия окружающей сре-
ды. Кроме того, снижается энергетическая цен-
ность готового продукта. 

2. Рекомендуется использовать порошок 
из семян арбуза в количестве 100 % вместо 
орехового сырья (ядра кешью) при выпечке ма-
ффинов по сравнению с контрольным образ-
цом. Такая дозировка обеспечивает наилучшие 
показатели качества выпеченных образцов. 
Данные, полученные в ходе исследования, 
имеют практическое значение. Рецептуру, раз-
работанную в рамках работы, можно рекомен-
довать для применения на кондитерских пред-
приятиях, особенно тех, которые занимаются 
производством кексов и маффинов с повышен-
ной пищевой ценностью. 
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Расчет пищевой и энергетической ценно-
сти показал, что при употреблении 100 г маф-
финов организм получает не только белки, жи-
ры, углеводы, витамины и минералы, характер-
ные для большинства мучных кондитерских из-
делий, но и значительное количество марганца, 
меди и цинка, а также клетчатку, необходимую 
для нормального метаболизма. Причем количе-
ство белков за счет введения порошка из семян 
арбуза значительно выше по сравнению с кон-
трольным образцом. 

4. Применение полуфабриката из арбуз-
ных семян в производстве мучных кондитерских 
изделий поможет разнообразить ассортимент, а 
также справиться с сезонными колебаниями в 
доступности арбузного сырья, предоставляя 
населению растительное сырье, богатое цен-
ными биологически активными веществами. 

5. Кроме всего прочего, семена арбуза не 
обладают аллергенностью и поэтому такие кон-
дитерские изделия можно употреблять лицам, 
страдающим аллергией на орехи. 
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