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Аннотация. Вопросы здорового питания возведены в ранг государственной политики. 

Мучные кондитерские изделия, несмотря на высокое содержание сахара и жира в традици-
онных видах, представляют собой перспективную основу для обогащения пищевыми волок-
нами, витаминами и другими функциональными ингредиентами. Поэтому использование ко-
нопляной муки, содержащей биологически активные вещества, для обогащения кексов – 
важная и актуальная задача. Целью работы явилось изучение влияния конопляной муки на 
потребительские, физико-химические показатели качества и пищевую ценность кексов. 
Установлено, что внесение конопляной муки придает готовым изделиям свойственный ко-
нопле вкус и запах. Структура и вид в изломе у изделий с конопляной мукой улучшаются. При 
увеличении содержания в тесте конопляной муки плотность кексов снижается. Целесооб-
разная дозировка конопляной муки в кексы составила 10–15 %. В кексах в десятки раз воз-
растает содержание калия и кальция, доля магния увеличивается почти в 5 раз, железа и  
витамина В1 – в 2 раза. Показано, что внесение конопляной муки обеспечивает более близ-
кое к рекомендуемому соотношение в изделиях белков, жиров и углеводов.   

Ключевые слова: конопляная мука, кексы, качество, пищевая ценность, обогащение, 
макронутриенты и микронутриенты. 
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Abstract. Problem of healthy eating has been elevated to the rank of government policy. Flour 
confectionery products, despite the high content of sugar and fat in its traditional types, represent a 
promising basis for enrichment with dietary fiber, vitamins and other functional ingredients. Therefore, 
the use of hemp flour containing biologically active substances for the enrichment of muffins is an im-
portant and urgent task. The aim of the work was to study the effect of hemp flour on consumer, phys-
icochemical indicators of quality and nutritional value of muffins. It has been found that the addition of 
hemp flour gives distinctive taste and smell of hemp to finished products. The structure and appear-
ance in the section of products with hemp flour are improved. The density of the muffins decreases as 
the content of hemp flour in the dough increases. A reasonable dosage of hemp flour in muffins is 10–
15%. The content of potassium and calcium increases dozens of times in muffins, the proportion of 
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magnesium increases by almost 5 times, iron and vitamin B1 increases by 2 times. It has been shown 
that the introduction of hemp flour provides a ratio of proteins, fats and carbohydrates that is closer to 
the recommended one. 

Keywords: hemp flour, muffins, quality, nutritional value, fortification, macronutrients and micro-
nutrients. 
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В настоящее время во всех странах во-
просам здорового питания уделяется боль-
шое внимание. Все больше потребителей 
предпочитают натуральные продукты с по-
вышенной пищевой ценностью.  

Мучные кондитерские изделия, благода-
ря разнообразному ассортименту и относи-
тельно низкой стоимости, пользуются спро-
сом как в праздничные дни, так и в обыден-
ной жизни, и могли бы служить источником 
биологически активных веществ. Однако в их 
составе отмечается низкое, а иногда и пол-
ное отсутствие функциональных нутриентов. 
Вопросам повышения пищевой ценности 
мучных кондитерских изделий посвящено до-
статочно много работ [1–4]. 

Богатым источником биологически ак-
тивных веществ может служить конопляная 
мука. 

Конопляная мука уникальна уже тем, что 
в ее состав входит хлорофилл, который яв-
ляется аналогом гемоглобина. Поэтому мука 
из конопли – прекрасное средство для вос-
становления состава крови. Конопляная мука 
содержит клетчатку, которая стимулирует 
моторные функции пищеварительного тракта, 
перистальтику кишечника и жизнедеятель-
ность полезной микрофлоры в нем. Кроме 
того, набухая в желудке, клетчатка создает 
ощущение сытости, уменьшая аппетит, и по-

могает в снижении веса. Содержащиеся в 
конопляной муке каротиноиды, магний, цинк, 
марганец, витамины (С, К, Е), придают ей 
бактерицидные свойства. [5]. 

В составе конопляного семени содер-
жится 20 аминокислот, 9 из которых – неза-
менимые. Витамины и аминокислоты – ала-
нин, метионин, изолейцин участвуют в синте-
зе инсулина. 

Мука не содержит глютен, что очень 
важно для питания людей с аллергическими 
реакциями. 

Учитывая богатый химический состав, 
изделия с конопляной добавкой следует ре-
комендовать для профилактического пита-
ния, а также при сердечнососудистых патоло-
гиях, ожирении, гиподинамии и др. [5]. 

Известно применение конопляной муки 
для повышения пищевой ценности мучных 
изделий. Показано, что конопляная мука вос-
полняет минеральную ценность хлебобулоч-
ных и мучных кондитерских изделий [6–9].  

В работе изучали возможность и целе-
сообразность применения конопляной муки 
при производстве кексов. Для этого изменяли 
рецептуру, заменяя пшеничную муку коноп-
ляной мукой в количестве от 5 до 20 %. 

В таблице 1 отражена характеристика 
органолептических показателей качества кек-
сов. 

 

Таблица 1 – Характеристика органолептических показателей качества кексов 
 

Table 1 – Characteristics of organoleptic indicators of the quality of muffins 
 

Наименова-
ние  

показателя 

Характеристика показателя 

Количество конопляной муки, % 

– 5 10 15 20 

1 2 3 4 5 6 

Вкус и запах 

Изделия со сдобным вкусом и характерным 
ароматом предусмотренных в составе кексов 
пищевых ингредиентов, без посторонних при-
вкусов и запахов 

Свойственный вкусу компо-
нентов, входящих в рецепту-
ру кекса, с привкусом и запа-
хом конопляной муки 

Поверхность 
 

Верхняя – выпуклая, с характерными трещинами, с наличием явно выражен-
ной боковой поверхности, на нижней и боковой поверхностях нет пустот, под-
горелостей, разрывов и неровностей 
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Продолжение таблицы 1 / Continuation of table 1 
 

1 2 3 4 5 6 

Вид  
в изломе 

Полость куполообразная. По всему объему мякиша кексов равномерно рас-
пределены крупные включения 

Начинка По цвету и консистенции однородная, равномерная 

Структура Мягкая, разрых-
ленная, пори-
стая 

Мягкая, без 
пустот, но 
плотная 

Мягкая, разрыхленная, пористая 

Форма Правильная, с выпуклой верхней поверхностью. Нижняя и боковые поверхно-
сти ровные, без пустот и раковин 

 
Органолептическая оценка кексов с до-

бавлением конопляной муки показала, что 
все изделия имели хороший внешний вид, а 
именно – выпуклую верхнюю поверхность, на 
которой присутствовали характерные трещи-
ны, и достаточный объем. Форма всех изде-
лий была правильная. 

Внесение в рецептуру 15 % и 20 % ко-

нопляной муки повлияло на аромат и вкус 
образцов, придавая им свойственный коноп-
ле запах и вкус. Так же изменялся цвет об-
разцов: от насыщенного золотисто-желтого 
становился темнее, приобретал сероватый 
оттенок. 

Образцы кексов представлены на рисун-
ках 1–3. 

 
 

Рисунок 1 – Внешний вид и структура мякиша кексов контрольного образца 
 

Figure 1 – Appearance and structure of the control sample cake crumb 
 

 
 

Рисунок 2 – Внешний вид и структура мякиша кексов с 10 % конопляной муки 
 

Figure 2 – Appearance and structure of muffins crumb with 10 % hemp flour 
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Рисунок 3 – Внешний вид и структура мякиша кексов с 15 % конопляной муки 
 

Figure 3 – Appearance and structure of muffins crumb with 15 % hemp flour 
 

Для оценки качества кексов с конопля-
ной мукой была составлена балльная шкала 
(таблица 2).  

Результаты оценки качества кексов 
представлены в таблице 3. 

Таблица 2 – Шкала оценки качества кексов в баллах  
 

Table 2 – Scale for assessing the quality of muffins in points 
 

Наименование показателя Отлично Хорошо Удовлетворительно 

Форма: правильная, с выпуклой верх-
ней поверхностью. Нижняя и боковые 
поверхности ровные, без пустот и ра-
ковин 

5–4 3,5–2,5 2–1 

Вкус: изделия со сдобным вкусом, 
предусмотренных в составе кексов 
пищевых ингредиентов, без посторон-
них привкусов 

5–4 3,5–2,5 2–1 

Цвет: равномерный, от светло-
соломенного до темно-коричневого 

5–4 3,5–2,5 2–1 

Запах: выраженный, свойственный 
данному виду изделия 

5–4 3,5–2,5 2–1 

Вид в изломе: допускается наличие 
куполообразной полости, не превы-
шающей двух объемов начинки. Круп-
ные добавления распределены рав-
номерно 

5–4 3,5–2,5 2–1 

Поверхность: выпуклая, с характерны-
ми трещинами, с наличием явно вы-
раженной боковой поверхностью. 

5–4 3,5–2,5 2–1 

Структура: мягкая, связанная, разрых-
ленная, без пустот и уплотнений 

5–4 3,5–2,5 2–1 

Итого 35–28 24,5–17,5 14–7 
 
 

Таблица 3 – Результаты оценки качества кексов  
 

Table 3 – Results of assessing the quality of muffins 
 

Наименование 
показателя 

Оценка кекса, балл 

Количество конопляной муки, % 

‒ 5 10 15 20 

1 2 3 4 5 6 

Форма 5,0 5,0 4,0 5,0 4,0 

Вкус 5,0 5,0 5,0 3,5 3,5 
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Продолжение таблицы 3 / Continuation of table 3 
 

1 2 3 4 5 6 

Цвет 5,0 5,0 4,0 3,0 3,0 

Запах 5,0 5,0 5,0 4,0 4,0 

Вид в изломе 4,0 5,0 4,0 5,0 5,0 

Поверхность 5,0 5,0 4.0 5.0 4,0 

Структура 3,0 4,0 4,0 5,0 5,0 

Итого 32,0 34,0 30,0 30,5 28,5 
 

Замена пшеничной муки конопляной в 
количестве до 15 % не сказалась на таких 
показателях, как форма кексов, их вкус, со-
стояние поверхности. Можно отметить, что с 
увеличением дозировки используемой добав-
ки улучшались вид в изломе и структура мя-
киша кексов. Однако цвет и запах полученных 
изделий с 15 % конопляной муки получили 
оценки ниже, чем контрольный образец. Свя-
зано это не столько с ухудшением указанных 
показателей, сколько с появлением в опыт-
ных образцах незнакомого и непривычного 
для потребителей вкуса. Таким образом, 

суммарная оценка кексов с 5 % и 10 % коноп-
ляной муки была выше оценки контроля, а 
кексы с 15 % имели итоговую оценку на 
уровне контрольного образца. Добавление 20 
% конопляной муки привело к снижению 
балльной оценки образцов. Изменилась 
форма, ухудшился цвет кексов – он приобрел 
серые тона, вкус конопляной муки преобла-
дал и перебивал сдобный вкус готовых изде-
лий. 

Влияние добавления конопляной муки 
на физико–химические показатели качества 
кексов представлено на рисунках 4 и 5. 

 
 

Рисунок 4 – Изменение плотности и щелочности кексов с конопляной мукой (КМ) 
 

Figure 4 – Changes in density and alkalinity of muffins with hemp flour (CM) 
 

 
 

Рисунок 5 – Изменение массовой доли сахара и жира в кексах с конопляной мукой (КМ) 
 

Figure 5 – Change in the mass fraction of sugar and fat in muffins with hemp flour (CM)  
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Из представленных данных можно ви-
деть, что при замене пшеничной муки коноп-
ляной щелочность изделий значительно 
уменьшается, что вполне объяснимо, так как 
кислотность конопляной муки выше, чем у 
пшеничной.  

Замена пшеничной муки на конопляную 
привела к некоторому понижению плотности 
кексов. Это указывает на большую пори-
стость изделий с добавкой.  

Массовая доля сахара в изделиях изме-
нялась незначительно, в пределах ошибки 
измерения. Содержание жира в изделиях с 
конопляной мукой увеличилось, что законо-
мерно, поскольку данная мука получена из 
семян высокомасличной конопли.  

Массовая доля влаги образцов с коноп-
ляной мукой составляет 13,8–15,0 %, что ни-

же, чем у контрольного образца (15,9 %). Ве-
роятно, причиной этого является увеличение 
содержания в тесте конопляной муки, состо-
ящей из более крупных частиц. Эти частицы 
активно поглощают влагу при замесе теста, 
но во время выпечки плохо ее удерживают. 

Исходя из представленных результатов, 
можно сделать вывод, что рекомендуемая 
дозировка конопляной муки составляет 10–
15 % для получения изделий с хорошими по-
казателями качества. 

Особо следует отметить изменение пи-
щевой ценности кексов с конопляной мукой. 
На рисунках 6–7 представлена сравнитель-
ная оценка кексов по основным составным 
веществам и микроэлементам, содержание 
которых возросло в наибольшей степени. 

 

 
 

Рисунок 6 – Содержание в кексах макро- и микронутриентов 
 

Figure 6 – Content of macro- and micronutrients in muffins 
 

 
 

Рисунок 7 – Содержание макро- и микронутриентов в кексах с конопляной мукой 
 

Figure 7 – Content of macro- and micronutrients in muffins with hemp flour 
 
Следует отметить, что внесение коноп-

ляной муки привело к увеличению содержа-
ния в изделиях белков и жиров при одновре-
менном снижении содержания углеводов. 
Тем самым обеспечивается более близкое к 
рекомендуемому соотношению белков, жиров 
и углеводов, в кексах в десятки раз возраста-

ет содержание калия и кальция, доля магния 
увеличивается почти в 5 раз, железа и вита-
мина В1 – более чем в 2 раза. Увеличение 
доли перечисленных микронутриентов позво-
ляет отнести кексы к группе функциональных 
изделий. 
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