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Аннотация. Разработка рецептуры маффинов с добавлением обогащающих добавок 

полностью совпадает с тенденциями мирового рынка кондитерской отрасли и заботой по-
требителей о своем здоровье. Цель исследований – разработка рецептуры и технологии 
маффинов повышенной пищевой ценности и обогащение их эссенциальными веществами за 
счет использования полбяной муки и свекловичных волокон. В качестве объектов исследова-
ний использовали: мучную смесь, состоящую из пшеничной и полбяной муки в соотношении 
60 : 40, свекловичные волокна, лабораторные образцы маффина. Выполнено исследование 
влияния свекловичных волокон на хлебопекарные, функциональные свойства мучной смеси и 
качество готовых изделий. В мучную смесь добавляли свекловичные пищевые волокна, диа-
пазон которых варьировал от 5 до 15 % от массы мучной смеси Доказано, что внесение 
свекловичных волокон в диапазоне 5…10 % снижает количество сырой клейковины, при этом 
происходит укрепление клейковинного каркаса. При дозировке вносимой добавки 12,5…15,0 % 
- клейковина не отмывается. Показано, что с увеличением дозировки свекловичных волокон 
происходит увеличение водосвязывающей и жиросвязывающей способности мучной смеси. 
Установлено, что маффины со свекловичными волокнами в дозировке 7,5 % имеют высокие 
органолептические и физико-химические показатели качества. Практическим путем опре-
делено, что внесение свекловичных волокон и композитной смеси в рецептуру маффина по-
вышает содержание функциональных пищевых ингредиентов в готовой продукции. Разра-
ботана технология и рецептура на мучные кондитерские изделия маффин «Осенний». 

Ключевые слова: свекловичные волокна, пищевые волокна, полбяная мука, маффин, ка-
чество.  
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Abstract.  The development of the muffin recipe with the addition of enriching additives fully co-
incides with the trends of the world market of the confectionery industry and the concern of consumers 
about their health. The purpose of the research is to develop the formulation and technology of muffins 
of increased nutritional value and enrich them with essential substances through the use of spelt flour 
and beet fibers. The following research objects were used: flour mixture consisting of wheat and spelt 
flour in a ratio of 60 : 40, beet fiber, laboratory samples of muffin. The study of the influence of beet 
fibers on the baking, functional properties of flour mixture and the quality of finished products was car-
ried out. Beetroot dietary fibers were added to the flour mixture, the range of which varied from 5 to 15 
% of the mass of the flour mixture, it was proved that the introduction of beetroot fibers in the range of 
5... 10 % reduces the amount of raw gluten, while strengthening the gluten framework. At the dosage 
of the added additive 12.5 ... 15.0 % - gluten is not washed off. It is shown that with an increase in the 
dosage of beet fibers, there is an increase in the water-binding and fat-binding ability of the flour mix-
ture. It was found that muffins with beet fiber in a dosage of 7.5 % have high organoleptic and physico-
chemical quality indicators. Practically, it was determined that the introduction of beet fibers and a 
composite mixture into the muffin recipe increases the content of functional food ingredients in the fin-
ished product. The technology and recipe for flour confectionery muffin "Autumn" has been developed. 
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Мучные кондитерские изделия 

пользуются большим спросом и занимают 
весомое место в питании населения нашей 
страны. При этом стремительное распро-
странение в мире установок на здоровый об-
раз жизни способствует повышению спроса 
на мучные изделия оздоровительного назна-
чения. Учитывая современные требования к 
питанию, актуальным является вопрос 
усовершенствования технологии мучных 
кондитерских изделий, обогащенных 
биологически активными веществами [1].  

Регулирование химического состава 
мучных кондитерских изделий с целью 
разработки продукции с повышенной 
пищевой ценности – это путь создания 
ассортимента нового поколения [2-3]. 

Тенденцией последних десятилетий 
стало применение технологий пищевых 
продуктов, предусматривающих 
использование рафинированного сырья, 
которое освобождено от большинства 

полезных пищевых веществ. Как следствие, 
такие пищевые продукты не содержат ряд 
жизненно необходимых веществ, в том числе 
пищевых волокон, что приводит к снижению 
последних в ежедневных рационах питания 
населения [4]. 

Результатом этих изменений в структуре 
питания населения, особенно на фоне 
незначительной физической нагрузки, явля-
ется снижение сопротивления организма 
отрицательному влиянию окружающей среды 
и прогрессивный рост ряда заболеваний, 
которые носят глобальный характер и 
получили общее название «болезни 
цивилизации». Поэтому перед учеными и 
специалистами пищевой промышленности 
остро стоит вопрос разработки технологий 
продуктов питания, которые будут обогащены 
пищевыми волокнами [5]. 

Пищевые волокна, с одной стороны, 
являются физиологически функциональными 
ингредиентами, которые способны оказывать 
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благоприятное физиологическое воздействие 
на отдельные системы организма человека, а 
с другой – обладают технологическими 
свойствами пищевых добавок и способны 
регулировать структуру и качество продукции. 

Анализ публикаций по опыту повышения 
пищевой ценности хлебобулочных и мучных 
кондитерских изделий позволил выделить 
следующие пути их обогащения пищевыми 
волокнами: 

– целостное использование сырья, 
содержащего пищевые волокна, например, 
цельного зерна традиционных и 
нетрадиционных зерновых культур, муки из 
цельносмолотого зерна, зерновых смесей и 
т.п.; 

– добавление вторичных продуктов с 
высоким содержанием пищевых волокон 
(отрубей, шротов и жмыхов масличных и 
технических культур, плодово-ягодных и 
овощных порошков, концентратов, свекло-
вичного жома); 

– введение очищенных препаратов-
концентратов пищевых волокон, которые 
выделены из злаков, вторичного или 
нетрадиционного растительного сырья – 
целлюлозы и ее производных, 
микрокристаллической целлюлозы, пектина, 
камедей, яблочных пищевых волокон и 
т.п. [6]. 

Учитывая важность задачи создания 
пищевых продуктов с повышенным 
содержанием пищевых волокон, нами 
изучается возможность применения новых 
добавок в технологиях мучных кондитерских 
изделий, в частности в производстве 
маффинов оздоровительного назначения [7]. 

Маффины – штучные кондитерские 
изделия, обычно выпекаемые в формах, 
часто бумажных, и имеющие небольшую 
массу (60...100 г). Маффины сочетают в себе 
легкую, нежную структуру бисквитов, 
пористость кексов, но имеют свою 
индивидуальность. Ассортимент маффинов 
насчитывает несколько десятков видов и 
условно делится на сладкие и несладкие, с 
начинкой (кремом, джемом и т.д.), а также 
разнообразными добавками к тесту (орехами, 
сухофруктами и т.п.). За последние 
десятилетия маффины стали активно 
продаваться на отечественном рынке – как в 
торговых сетях, так и на предприятиях 
HoReCa (включая «фаст-фуд»), как 
сопутствующие товары на АЗС (вместе с 
кофе и чаем) [8]. 

Следует признать, что поскольку это 
достаточно новый вид мучной продукции, 
четкого понимания о том, какими должны 

быть качественные маффины – ни у 
потребителей, ни у производителей нет. К 
этому приводит и отсутствие в специальной 
отечественной литературе данных об 
особенностях их технологии и нормативной 
документации, которая регламентировала бы 
требования к качеству. Не может не 
беспокоить тот факт, что некоторые крупные 
производители, выпуская маффины, 
ссылаются на ГОСТ 15052-2014 «Кексы. 
Общие технические условия», что не 
является правомерным, поскольку этот 
нормативный документ касается совсем 
других изделий. Несмотря на схожесть 
основных ингредиентов рецептуры, 
существуют существенные отличия, как по 
рецептурному составу, так и по 
технологическим способам их изготовления. 

Маффины имеют уникальную 
технологию производства (Muffin Mixing 
Method), которую еще называют методом 
смешивания сухих и жидких компонентов. 
Сначала тщательно смешивают и 
просеивают сухие ингредиенты, затем все 
жидкие смешивают до однородности, после 
чего вливают жидкую смесь в сухую и быстро 
перемешивают [9]. 

Маффины, как большинство мучных 
изделий, имеют повышенную энергетическую 
ценность и содержание легкоусвояемых 
углеводов и практически не содержат 
пищевых волокон. Применение различных 
способов очистки первичного сырья в ходе 
технологической обработки приводит к 
получению высокоочищенных пищевых 
продуктов и устойчивого дефицита в них 
комплекса биополимеров (целлюлозы, 
гемицеллюлоз, пектиновых веществ), 
которые являются незаменимыми 
компонентами природной неочищенной пищи, 
и как следствие, снижению последних в 
ежедневных рационах питания населения. 
Учитывая особенности рецептурного состава, 
эти изделия являются идеальными для 
придания им функциональных свойств. 

В качестве обогатителя предлагается 
использовать полбяную муку и свекловичные 
волокна. Альтернативные виды муки 
являются достаточно перспективным 
решением проблемы улучшения 
потребительских свойств кондитерских 
изделий. В зерне пшеницы полбы, наряду с 
высоким содержанием белка, содержится 
значительное количество резистентного 
крахмала, клетчатки, каротин подобных 
пигментов и антиоксидантов. 

Содержание водорастворимых фракций 
белка пшеницы полбы может достигать 60 % 
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от его общего количества в зерне. Белковые 
компоненты в клейковине пшеницы полбы 
содержат меньше аллергенных элементов, 
чем пшеница, что дает возможность 
использовать ее зерно и продукты 
переработки для здорового питания [10]. 

Свекловичные волокна представляют 
собой однородный порошок светло-кремового 
цвета с нейтральным вкусом и запахом. 
Содержание в них пищевых волокон 
достигает до 75 %, что позволяет считать 
данную добавку фактически препаратом этих 
веществ. Кроме того, свекловичная добавка 
содержит до 10 % белка, 3,5 % – сахарозы и 
3,5 % – минеральных веществ [11]. 

Методы. Целью исследования является 
разработка рецептуры и технологии 
маффинов повышенной пищевой ценности и 
обогащение их эссенциальными веществами 

за счет использования полбяной муки и 
свекловичных волокон.  

Основными объектами являются:  
– мучная смесь, состоящая из пшенич-

ной хлебопекарной муки высшего сорта и 
полбяной муки в соотношении 60 : 40;  

– свекловичные волокна;  
– лабораторные образцы маффина. 
Показатели качества свекловичных 

волокон, используемых в эксперименте, 
представлены в таблице 1. 

Контролем служил образец маффинов, 
приготовленный по рецептуре на маффин 
«Детский». 

Исследования по определению качества 
сырья и готовых изделий проводили с ис-
пользованием общепринятых и специальных 
методов.

 
Таблица 1 – Качественные характеристики свекловичных волокон 
Table 1 – Qualitative characteristics of beet fibers 

Показатель Значение показателя 

Внешний вид Тонкоизмельченный порошок без посторон-
них и крупных включений 

Вкус  Нейтральный 

Запах  Свойственный очищенным от свекловично-
го запаха сушеным волокнам 

Цвет Светло-бежевый 

Массовая доля влаги, % 8,8 

Активная кислотность, рН 5,7 

Водосвязывающая способность, г/1 г 5,2 

Массовая доля пектиновых веществ, % на 
сухое вещество: 
- водорастворимых 
- протопектин 

 
 

5,2 
15,4 

 
Результаты и их обсуждение. В 

современном мире, при создании 
высококачественных продуктов питания на 
первый план выходят подбор и обоснование 
выбранных добавок в таких соотношениях, 
которые обеспечивают достижение 
максимального качества готовым изделиям. 
Кроме того, правильно выбранное 
соотношение позволит получить хорошие 
органолептические показатели и придать 
продукции высокие потребительские и 
функциональные свойства.   

Комплексный анализ научных публика-
ций и результаты собственных исследований 
показали, что до 40 % пшеничной муки может 
подвергаться замене на муку из полбы [10, 
12]. Последующие эксперименты проводили 
на модельных образцах теста, состоящего из 
мучной смеси, воды и различных дозировок 
свекловичных пищевых волокон. Для этого в 

мучную смесь добавляли пищевые волокна, 
диапазон которых варьировал от 5 до 15 % от 
массы мучной смеси. 

В роли контрольных использовали 
образцы теста из мучной смеси без добавок 
свекловичных волокон. 

Было изучено влияние свекловичных 
волокон на хлебопекарные свойства мучной 
смеси (табл. 2). 

Характер изменения в содержании сы-
рой клейковины показал, что при внесении 
свекловичных волокон в диапазоне 5,0…10 % 
количество сырой клейковины снижается на 
10,9…33,3 %, по мере увеличения вносимой 
добавки от 12,5 до 15,0 % - клейковина не 
отмывалась. 

Оценивая влияние свекловичных воло-
кон на качество клейковины, следует отме-
тить, что внесение добавки в исследуемом 
диапазоне положительно влияет на укрепле-
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ние клейковинного каркаса. По мере увели-
чения в смеси волокон сопротивление клей-
ковины деформирующей нагрузке сжатия на 
приборе ИДК увеличивается и ее показатель 

уменьшается на 3,0…27,3 единиц. Это видно 
и по растяжимости клейковины над линейкой, 
которая снижается на 10,3...23,1 % по срав-
нению с контролем.   

 
Таблица 2 – Влияние процентного содержания свекловичных волокон на хлебопекарные свой-
ства мучной смеси 
Table 2 – The effect of the percentage of beet fiber on the baking properties of the flour mixture 

Содержание 
свекловичных 

волокон, % 

Количество клейко-
вины, % 

Качество клейкови-
ны, ед. ИДК 

Растяжимость, 
мм 

Число па-
дения, с 

0,0 26,8±0,2 81,3±1,2 117±5 381±3,8 

5,0 23,9±0, 78,3±1,3 105±3 337±4,6 

7,5 20,2±0,1 60,0±1,1 100±4 333±2,2 

10,0 17,9±0,4 54,0±1,2 90±5 327±3,1 

12,5 – – – 321±2,9 

15,0 – – – 309±4,4 

 
Внесение свекловичных волокон в мо-

дельные образцы приводит к не значитель-
ному снижению время разжижения водно-
мучной суспензии. По мере увеличения в 
смеси свекловичных волокон от 5,0 до 15,0% 
снижение показателя число падения состав-
ляет 11,5...18,9 % по сравнению с контроль-
ным образцом.  

Поскольку пищевые свекловичные во-
локна содержат в своем составе большое 
количество полисахаридов, возникла необхо-
димость оценить их влияние на функцио-
нально-технологические свойства мучной 
смеси, которые будут оказывать влияние на 
процесс изготовления теста и качество гото-
вых мучных изделий. 

Как известно, способность полисахари-
дов удерживать воду связана со степенью 
гидрофильности, составом и количеством 
присутствующих в них биополимеров. Пекти-

новым веществам и гемицеллюлозе свой-
ственна высокая степень гидрофильности. 
Целлюлоза, которая не растворяется в воде, 
имеет большое количество гидроксильных 
групп и несколько меньшую гидрофильность 
по сравнению с выше указанными полисаха-
ридами. Лигнин, являясь веществом полифе-
нольной природы, обладает наименьшими 
гидрофильными свойствами по сравнению с 
другими биополимерами. Чем выше гидро-
фильные свойства полимера, тем большее 
количество воды он способен связать и опре-
деленным образом повлиять на протекание 
коллоидных и физико-химических процессов, 
происходящих во время замешивания теста. 

В связи с этим, нами была определена 
водо- и жиросвязывающая способность муч-
ных смесей, содержащих добавку (рис.1).  
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Рисунок 1 - Влияние процентного содержания свекловичных волокон на функциональные 

свойства мучной смеси 
 

Figure 1 - The effect of the percentage of beet fiber on the functional properties of the flour mixture 
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В ходе анализа сделан вывод, что свекло-
вичные волокна оказывают влияние на функци-
ональные свойства мучной смеси. С увеличени-
ем дозировки вносимой добавки от 5 до 15 % 
увеличение показателя жиросвязывающей спо-
собности составляет 5,5…19,30 %, водосвязы-
вающей – 3,7…19,5 % по сравнению с контроль-
ным образцом. 

Внесение обогащающих добавок, повыша-
ющих пищевую и биологическую ценность про-
дукции, не всегда положительно влияет на каче-
ство готовых изделий. Поэтому далее были ис-
следованы органолептические и физико-
химические показатели качества маффинов с 
применением опытных добавок (табл. 3). 

 

Таблица 3 – Органолептические показатели маффинов 
Table 3 – Organoleptic indicators of muffins 

Показатель Дозировка свекловичных волокон, % к массе мучной смеси 

0 5,0 7,5 10,0 

Внешний вид Форма правильная, с трещинами, без подрывов 
 

Форма правиль-
ная, с трещинами 

и подрывами 

Цвет  Корочки - золоти-
стый, мякиша - 
светло-желтый 

Корочки - бежевый, мякиша - жел-
тый 

Корочки - корич-
невый, мякиша - 

светло-
коричневый 

Запах  Присущий дан-
ному изделию, 

без постороннего 
запаха 

Присущий данному изделию, прият-
ный, с едва ощутимым запахом до-

бавки 

Присущий дан-
ному изделию, с 
приятным запа-

хом добавки 

Вкус  Приятный, без 
посторонних при-

вкусов 

Приятный, с едва ощутимым при-
вкусом добавки 

Приятный, с при-
вкусом добавки 

Состояние  
мякиша 

Мягкий, хорошо 
разрыхленный 

Мягкий, разрыхленный с вкраплениями добавки 

 
Внешний вид маффинов предполагает 

наличие трещин на поверхности изделий, 
которые являются не недостатком, а их 
органолептической характеристикой. Присут-
ствие свекловичных волокон, в количестве 
5,0...7,5 % с заменой мучной смеси не ухуд-
шает внешний вид маффинов. Изделия не 
уступают контрольному образцу, имеют 
правильную форму и трещины на 
поверхности. Увеличение количества добавки 
до 10,0 % приводит к ухудшению внешнего 
вида, поскольку на поверхности маффинов 
появляются подрывы. 

Добавление свекловичных волокон 
изменяет цвет корочки изделий от 
золотистого (контрольный образец) до 
коричневого (10,0 %). Цвет мякиша изделий 
от светло-желтого (контрольный образец) до 
светло-коричневого (10,0 %).  

Запах и вкус маффинов со 
свекловичными волокнами в количестве 
5,0...7,5 % приятный с едва ощутимым 
запахом и привкусом добавок. Увеличение их 
дозировки до 10,0 % с заменой мучной смеси 
придает ярко выраженный запах и привкус 

вносимой добавки.  
По органолептическим показателям 

качества образцы маффинов с добавлением 
свекловичных волокон в количестве 5,0...7,5 
% с заменой мучной смеси не уступают 
контрольному образцу. 

Закономерности изменения физико-
химических показателей качества приведены 
на рисунке 2-4. 

Влажность изделий с добавлением 
свекловичных волокон в дозировке от 5 до 
10 % увеличивается на 1,43…4,29 % соответ-
ственно по сравнению с контрольным образ-
цом.  

Удельный объем изделий со 
свекловичными волокнами снижается 
незначительно.  

Щелочность маффинов уменьшается, 
что объясняется увеличением доли сырья с 
кислотностью, выше чем в мучной смеси.  

Таким образом, установлено, что 
маффины со свекловичными волокнами в 
дозировке 7,5 % имеют хорошие 
органолептические и физико-химические 
показатели качества.  
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Рисунок 2 – Влияние свекловичных волокон на влажность маффинов 
Figure 2 – The effect of beetroot fibers on the moisture content of muffins 
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Рисунок 3 – Влияние свекловичных волокон на удельный объем маффинов 

Figure 3 – The effect of beet fiber on the specific volume of muffins 
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Рисунок 4 – Влияние свекловичных волокон на щелочность маффинов 
Figure 4 – The effect of beetroot fibers on the alkalinity of muffins 

 

По результатам проведенных исследо-
ваний разработана технологическая схема 
производства мучных кондитерских изделий 

на основе мучной смеси пшеничной и полбя-
ной муки с добавлением 7,5 % свекловичных 
волокон: маффин «Осенний» (рис. 5). 
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Рисунок 5 – Технологическая схема производства маффина «Осенний» 
Figure 5 – Technological scheme of production of the "Autumn" muffin 

 

Внесение свекловичных волокон и муч-
ной смеси в рецептуру маффинов изменяет 
их химический состав: повышается содержа-
ние белка на 7,7 %, пищевых волокон – на 
95,9 %, магния – 40,5 %, фосфора – на 31,2, 
уменьшается содержание углеводов – на 7,9 % 
и снижается энергетическая ценность – на 4,9 % 
по сравнению с контролем. 

Заключение. Исследовано и научно 
обосновано влияние свекловичных волокон 
на хлебопекарные и функциональные свой-
ства мучной смеси и качество готовых изде-
лий, позволившее разработать технологию и 
рецептуру на мучные кондитерские изделия 
маффин «Осенний». 
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