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Аннотация. Одним из недостатков кондитерских изделий является практически полное 

отсутствие биологически активных веществ. В связи с этим химический состав изделий 
нуждается в увеличении пищевых волокон и снижении энергетической ценности. Приоритет-
ным направлением развития кондитерской отрасли является поиск новых растительных ис-
точников биологически активных веществ для обеспечения населения биологически полно-
ценными продуктами питания, отвечающими требованиям физиологических норм организма 
человека. В данных исследованиях была разработана рецептура мучных кондитерских изде-
лий функционального назначения с внесением различного процентного содержания от общей 
массы муки конопляной муки и порошка ягод асаи. Количество добавляемого сырья составило: 
в образце № 1 – заменяли 15 % пшеничной муки на конопляную и добавляли 5 % порошка асаи, 
в образце № 2 – заменяли 25 % пшеничной муки на конопляную и добавляли 7 % порошка асаи, 
в образце № 3 – заменяли 35 % пшеничной муки на конопляную и добавляли 9 % порошка асаи. 
По результатам исследований и проведенным расчетам наиболее оптимальным по показа-
телям пищевой и биологической ценности является образец № 2. 
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рошок ягод асаи, изделия функционального назначения, пищевая ценность, энергетическая 
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Abstract. One of the disadvantages of confectionery products is the almost complete absence of 

biologically active substances. In this regard, the chemical composition of the products needs an in-
crease in dietary fiber and a decrease in energy value. The priority direction of the development of the 
confectionery industry is the search for new plant sources of biologically active substances to provide 
the population with biologically complete food products that meet the requirements of the physiological 
norms of the human body. In these studies, a recipe for functional flour confectionery products was 
developed with the introduction of various percentages of the total mass of hemp flour flour and acai 
berry powder. The amount of added raw materials was: in sample No. 1, 15% of wheat flour was re-
placed with hemp flour and 5% of acai powder was added, in sample No. 2, 25% of wheat flour was 
replaced with hemp flour and 7% of acai powder was added, in sample No. 3, 35% of wheat flour was 
replaced with hemp flour and 9% of powder was added acai. According to the results of research and 
calculations carried out, sample No. 2 is the most qualitative, since it has high indicators of nutritional 
and biological value. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 
Анализ классификационной структуры 

рынка мучных кондитерских изделий и потреб-
ление их населением Российской Федерации 
позволяет рассматривать мучные кондитер-
ские изделия в качестве функциональных про-
дуктов. Мучные кондитерские изделия явля-
ются продуктами массового потребления и их 
легко модернизировать, внося нетрадицион-
ное сырье, что позволит сделать продукт не 
только сытным, но и полезным [1, 3, 4]. 

Мучные кондитерские изделия богаты уг-
леводами, однако имеют низкое содержание 
многих важных нутриентов: белков, ПНЖК, ви-
таминов, минеральных веществ. Заменяя 
часть пшеничной муки на нетрадиционное сы-

рье, можно обогатить продукт полезными ве-
ществами, придать ему не просто функцио-
нальные, но даже лечебные свойства. 

Следовательно, разработка мучных кон-
дитерских изделий повышенной пищевой и 
биологической ценности функционального 
назначения является приоритетным направ-
лением. 

Большинство мучных кондитерских изде-
лий просты в своем изготовлении и пользу-
ются большим спросом на потребительском 
рынке. Поэтому целесообразно расширять ас-
сортимент продукции функционального назна-
чения, представленной мучными кондитер-
скими изделиями [6]. 

Конопляная мука и порошок ягод асаи 
представляют собой источники растительных 
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белков, ПНЖК, пищевых волокон, минераль-
ных веществ и витаминов и могут использо-
ваться в качестве функциональной добавки 
для мучных кондитерских изделий [8 - 10]. 

Таким образом, технология изготовления 
новой функциональной продукции и использо-
вание функционального растительного сырья 
при изготовлении мучных кондитерских изде-
лий является актуальной темой, что позволит 
расширить ассортимент функциональных муч-
ных продуктов, повысить качество продуктов 
за счет увеличения пищевой и биологической 
ценности. 

Цель исследования: разработка рецеп-
туры и технологии изготовления мучных кон-
дитерских изделий функционального назначе-
ния. 

Задачи исследования: 
1. Разработать рецептуру и технологию 

мучных кондитерских изделий повышенной 
биологической ценности; 

2. Осуществить комплексную оценку пи-
щевой и энергетической ценности для мучных 
кондитерских изделий (печенья); 

3. Определить биологическую ценность 
изделий, осуществить комплексную оценку ор-
ганолептических характеристик готовых изде-
лий. 

Исследования и разработка рецептур из-
делий проводились на базе лаборатории 
ПензГТУ в 2021 г. 

Объекты исследования: песочное пече-
нье с заменой части пшеничной муки на коноп-
ляную и добавление порошка ягод асаи с раз-
личной процентной составляющей. 

Материалами исследования послужили:  
- мука пшеничная высшего сорта [2]; 
- конопляная мука торговой марки «Ко-

ноплянка» (СТО 10.41.42-004-05930330-2018 
«Мука из семян масличных культур. Техниче-
ские условия»); 

- порошок ягод асаи торговой марки 
«Уральское здоровье». 

Количество и соотношение рецептурных 
компонентов для производства мучных конди-
терских изделий определяет оптимизация ре-
цептуры и технология изготовления, оказыва-
ющая положительное воздействие на каче-
ственные показатели готового изделия. 

За контрольный образец было принято 
мучное кондитерское изделие из сборника ре-
цептур на печенье, галеты и вафли – печенье 
«Круглое» [7]. 

В соответствии с контрольным образ-
цом были разработаны образцы с различ-
ным внесением ингредиентов в сухую смесь 
(таблица 1). 

 

Таблица 1 – Количество замены пшеничной 
муки на конопляную и внесение порошка ягод 
асаи 
 
Table 1 – The amount of substitution of wheat 
flour for hemp flour and the introduction of acai 
berry powder 

 

Наименование 
изделия 

Замена пше-
ничной муки 
на конопля-

ную, % 

Внесе-
ние по-
рошка 
ягод 

асаи, % 

Образец № 1 15 5 

Образец № 2 25 7 

Образец № 3 35 9 

 
На основании сборника рецептур был из-

готовлен контрольный образец печенье «Круг-
лое», а также образцы № 1-3 с различным про-
центным соотношением внесения конопляной 
муки и порошка ягод асаи. 

Рецептура печенье «Круглое» и разрабо-
танных образцов, представлены в таблице 2. 

 
Таблица 2 – Рецептура мучных кондитерских 
изделий (печенья) 
 
Table 2 – Recipe of flour confectionery products 
(cookies) 

 
Наимено-

вание 
продукта 

Со-
дер
жа-
ние 
СВ, 
% 

Кон
тро
льн
ый 
об-
ра-
зец 

Об-
ра-
зец 
№1 

(15%
, 5%) 

Об-
разец 
№2 

(25%, 
7%) 

Обра-
зец 
№3 

(35%, 
9%) 

Масса нетто 

Мука пше-
ничная в/с 

85,5 56,2 47,8 42,2 36,5 

Сахарная 
пудра 

99,8
5 

18,6 18,6 18,6 18,6 

Масло 
сливоч-
ное 

84,0 37,7 37,7 37,7 37,7 

Меланж 27,0 5,62 5,62 5,62 5,62 

Ваниль-
ный сахар 

99,8
5 

0,3 0,3 0,3 0,3 

Конопля-
ная мука 

95,0 - 8,43 14,1 19,7 

Порошок 
ягод асаи 

98,0 - 2,81 3,94 5,1 

Масса п/ф - 120 120 120 120 

Выход 95,0 100 100 100 100 
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Из таблицы 2 видно, что разработанные 
образцы являются новыми изделиями, так как 
имеется значительное отличие от рецептур-
ного состава печенья «Круглое». Отличитель-
ным моментом в технологии изготовления яв-
ляется подготовка и внесение функциональ-
ного сырья. 

В результате расчета пищевой ценности 
было выявлено изменение содержания бел-
ков, жиров и углеводов в контрольном образце 
и разработанных образцах, с внесением раз-
личного процентного соотношения конопля-
ной муки и порошка ягод асаи. Содержание пи-
щевых веществ в мучных кондитерских изде-
лиях и их изменение, зависящее от процент-
ного содержания внесенного растительного 
сырья, представлены на рисунке 1. 

 

 
 

Рисунок 1 – Пищевая ценность мучных  
кондитерских изделий 

 
Figure 1 – Nutritional value of flour confectionery 

products 
 
Из рисунка 1 видно, что во всех образцах, 

по сравнению с контрольным образцом, воз-
растает количество белков и жиров, а количе-
ство углеводов уменьшается. Рост белка свя-
зан, в основном, с заменой пшеничной муки на 
конопляную, которая содержит большее коли-
чество растительного белка. Уменьшение уг-
леводов происходит за счет понижения коли-
чества крахмала, которого в конопляной муке 
содержится меньше, чем в пшеничной.  

Образец № 3 по сравнению с образцами 
№ 1 и № 2 имеет самый высокий показатель 
белка. Количество жиров увеличивается не-
значительно. Наивысшим показателем по уг-
леводам обладает образец № 1. 

Наилучшим соотношением «белки : 
жиры : углеводы» обладает образец № 2, что 
повлияло на пищевую ценность. 

Минеральный состав мучных кондитер-
ских изделий (табл. 3) был определен расчет-
ным путем [5]. 

Таблица 3 – Витаминно-минеральный состав 
мучных кондитерских изделий 
 
Table 3 – Vitamin and mineral composition of flour 
confectionery products 

 
Элементы К Mg P В1 В2 РР 

Образец 
№ 1 

149 52,8 142,2 8,6 0,43 0,89 

Образец 
№ 2 

215 89,1 218 14,3 0,5 0,8 

Образец 
№ 3 

  274,8 19,98 0,6 0,71 

Контроль 83 16,5 66,3 0,104 0,09 0,98 

 
Анализ минерального состава показал, 

что обогащение печенья растительными ин-
гредиентами способствует повышению содер-
жания макро- и микроэлементов по сравнению 
с контрольным образцом, за исключением ви-
тамина РР. Также конопляная мука и порошок 
ягод асаи способствуют обогащению изделия 
такими микронутриентами, как K, Mn, P, вита-
мины группы В. 

Результаты расчета аминокислотного 
скора всех образцов мучных кондитерских из-
делий представлены на рисунке 2 [5]. 
Как и контрольный образец, образцы № 1, № 
2 и № 3 имеют лимитирующие аминокислоты, 
однако уровень лимитирующих аминокислот в 
образцах с добавлением растительных компо-
нентов повышается. Самой оптимальной сба-
лансированностью аминокислотного состава 
является образце № 2» с 25 %-ым содержа-
нием конопляной муки и 7 %-ым содержанием 
порошка ягод асаи.  
 

 
 

Рисунок 2 – Аминокислотный скор мучных 
кондитерских изделий 

 
Figure 2 – Amino acid score of flour  

confectionery products 
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Образец № 1 имеет наименьший показа-
тель аминокислотного скора. 

Была проведена органолептическая 
оценка разработанных образцов. Результаты 
органолептической оценки образцов мучных 
кондитерских изделий (контрольный образец, 
№ 1 - № 3) и их оценка по 5-ти бальной шкале 
представлены на рисунке 3. 

 

 
 
Рисунок 3 – Органолептическая оценка 

готовых изделий (печенья) 
 

Figure 3 – Organoleptic evaluation of fin-
ished products (cookies) 

 
Органолептический анализ готового пе-

ченья показал, что по внешнему виду меньше 
всего баллов у образца № 3, так как он имеет 
большой процент внесения нетрадиционного 
сырья, что ухудшает цвет, запах и вкус. 

По консистенции образец № 1 имеет не-
равномерную структуру пористости, образец 
№ 3 слишком сухой и плотный, поэтому по кон-
систенции выигрывает образец № 2, так как он 
в меру рассыпчатый. 

Больше всего баллов по вкусу и запаху 
получили образцы № 1 и № 2. В образце № 3 
присутствует выраженный привкус и запах ко-
нопляной муки. 

Анализ пищевой и энергетической ценно-
сти показал, что разработанные мучные кон-
дитерские изделия (образец № 2) содержат 
более чем в 1,5 раза белка и на 4 % больше 
жиров по сравнению с контрольным образцом. 
Количество углеводов уменьшилось: крах-
мала -  в 1,16 раз, сахара – 1,01 раза. 

Таким образом, образец печенья № 2 
можно отнести к функциональным продуктам 
по количеству белков, полиненасыщенных 
жирных кислот (ПНЖК), а также микронутриен-
тов, таких как: магний, фосфор, витамины 
группы В, т. к. их усредненная суточная норма 
от физиологической составляет больше 15 %. 

В результате расчета биологической цен-
ности выяснилось, что белок мучного конди-
терского изделия под номером два обладает 
самой высокой сбалансированностью амино-
кислотного состава. 

По результатам проведенной органолеп-
тической оценки, можно сказать, что образцы 
№ 1 и № 2 с внесением 15 % и 25 % конопля-
ной муки и 5 % и 7 % порошка ягод асаи не 
уступают по органолептическим показателям 
контрольному образцу. 

В результате проведенных исследований 
можно сделать вывод, что образец № 2 с 
25 %-м внесением конопляной муки и 7 %-м 
внесением ягод асаи имеет оптимальные по-
казатели пищевой и биологической ценности и 
высокие баллы органолептической оценки, 
что позволяет отнести его к функциональным 
продуктам.  
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