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Аннотация. Расширение ассортимента хлебобулочных изделий за счет введения в ре-
цептуру компонентов, способствующих улучшению их потребительских свойств, модифи-
цирующих их состав, является актуальным направлением. Работа посвящена разработке 
рецептуры хлебобулочного изделия повышенной пищевой ценности и расширению ассорти-
мента обогащенных хлебобулочных изделий. Состав для производства хлебобулочного из-
делия включает муку пшеничную высшего сорта, конопляную и кунжутную полуобезжирен-
ную муку, соль пищевую, сахар-песок, дрожжи быстродействующие инстантные, воду пить-
евую. Составлены мучные композитные смеси, включающие пшеничную муку высшего сор-
та, конопляную и кунжутную обезжиренную муку в соотношениях, (%): 90‒92 / 4‒5 / 4‒5 (об-
разец 1); 80‒82 / 9‒10 / 9‒10 (образец 2); 70‒72 / 14‒15 / 14‒15 (образец 3); 60‒62 / 19‒20 / 
19‒20 (образец 4). Процесс производства хлебобулочных изделий включает в себя замес те-
ста, брожение, разделку теста, выпечку изделий. Замес теста осуществляли безопарным 
способом, выпечку при стандартных технологических режимах. Исходя из анализа физико-
химических показателей и органолептической оценки был выбран образец, обладающий 
наилучшими показателями, с соотношением мука пшеничная в/с, мука конопляная, мука кун-
жутная, (%): 70‒72 / 14‒15 / 14‒15. Добавление конопляной и кунжутной муки в заявленном 
количестве способствует повышению пищевой ценности, положительно влияет на органо-
лептические показатели изделия. В разработанном образце увеличивается количественное 
содержание белков, жиров, витаминно-минерального комплекса и пищевых волокон. А также 
улучшаются органолептические показатели, добавление кунжутной муки придает готовому 
изделию приятный запах и ореховый вкус. 

Ключевые слова: хлебобулочное изделие; пшеничная мука, конопляная мука; кунжутная 
мука, композитная мучная смесь, пищевая ценность, кислотность мякиша, пористость мя-
киша, влажность мякиша, обогащенные пищевые продукты. 
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Abstract. Expanding the range of bakery products by introducing components into the recipe 
that improve their consumer properties and modify their composition is an important direction. The 
work is devoted to the development of a recipe for a bakery product of increased nutritional value and 
the expansion of the range of enriched bakery products. The composition for the production of a bak-
ery product includes wheat flour of the highest grade, hemp and sesame semi-skimmed flour, edible 
salt, granulated sugar, quick-acting instant yeast, drinking water. Flour composite mixtures are com-
posed, including wheat flour of the highest grade, hemp and sesame flour in the ratios (%): 90-92 / 4-5 
/ 4-5 (sample 1); 80-82 / 9-10 / 9-10 (sample 2); 70-72 / 14-15 / 14-15 (pattern 3); 60-62 / 19-20 / 19-
20 (pattern 4). The process of production of bakery products includes kneading dough, fermentation, 
cutting dough, baking products. Dough kneading was carried out by a non-dough method, baking was 
carried out under standard technological conditions. Based on the analysis of physico-chemical pa-
rameters and organoleptic evaluation, a sample was selected with the best performance, with a ratio 
of premium wheat flour, hemp flour, sesame flour (%): 70-72 / 14-15 / 14-15. The addition of hemp 
and sesame flour in the stated amount increases the nutritional value, positively affects the organolep-
tic characteristics of the product. In the developed sample, the quantitative content of proteins, fats, 
vitamin-mineral complex and dietary fiber increases. And also organoleptic indicators are improved, 
the addition of sesame flour gives the finished product a pleasant smell and nutty taste. 

Keywords: bakery product; wheat flour, hemp flour; sesame flour, composite flour mixture, nutri-
tional value, crumb acidity, crumb porosity, crumb moisture content, fortified food products. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

В настоящее время повышенным спро-
сом у населения пользуются специализиро-
ванные продукты питания, продукты функци-
онального назначения, продукты, предназна-
ченные для профилактики заболеваний, обу-
словленных неполноценным и несбаланси-
рованным питанием. Одной из основных за-
дач, которая стоит перед пищевой промыш-

ленностью, является разработка продукции, 
обогащенной биологически активными веще-
ствами, макро- и микронутриентами, в том 
числе витаминами и минеральными веще-
ствами. Целесообразность производства обо-
гащенных хлебобулочных изделий обуслов-
лена, прежде всего, тем, что хлеб и хлебобу-
лочные изделия в России остаются продук-
тами массового потребления, вследствие че-
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го повышение его пищевой и биологической 
ценности позволит решить проблему профи-
лактики и лечения различных заболеваний. 
Одним из ведущих приоритетных направле-
ний развития хлебопекарной отрасли являет-
ся производство хлебобулочных изделий из 
основного и дополнительного сырья, приме-
няемого для обеспечения специфических ор-
ганолептических и физико-химических пока-
зателей. В хлебопекарном производстве из-
вестен прием, при котором вместо части 
пшеничной муки используют нетрадиционные 
виды муки или их композитные смеси. Прове-
дены исследования по изучению возможно-
сти введения в рецептурный состав хлеба 
полбяной муки [1], соевой муки [2, 3], овсяной 
муки [4], гречневой [5] и амарантовой муки [6]. 
Поэтому в данной работе уделено большое 
внимание выбору нетрадиционных видов му-
ки, дополнительное введение которых в со-
став хлеба позволит получить изделие по-
вышенной пищевой ценности. В качестве 
объектов исследования выбраны малоис-
пользуемые в хлебопекарном производстве 
конопляная и кунжутная мука. Конопляная 
мука представляет собой перемолотые зёрна 
конопли. Уникальность конопляной муки в 
том, что в ней имеется хлорофилл. Конопля-
ная мука имеет в своем составе каротинои-
ды, магний, цинк, марганец, витамины С, К, Е. 
Эти компоненты наделяют продукт бактери-
цидными свойствами. Кунжутную муку полу-
чают из цельных семян кунжута, либо кун-
жутного жмыха, который остается после от-
жима масла, таким образом, она сохраняет 
все полезные свойства целых кунжутных се-
мян. Кунжутная мука имеет сбалансирован-
ный аминокислотный состав, разнообразный 
витаминно-минеральный комплекс, моно- и 
полиненасыщенные жирные кислоты [7, 8]. 
Проведя анализ ассортимента хлеба и хле-
бобулочных изделий различных производи-
телей, можно сделать вывод, что семена 
кунжута используют в качестве декоративно-
го элемента на поверхности изделия или 
вводят в состав теста в целом виде, однако 
кунжутную муку в качестве добавки не ис-
пользуют. Кунжутная мука полуобезжиренная 
содержит в своем составе в два раза больше 
белка по сравнению с семенами кунжута, но 
меньше жиров, в том числе полиненасыщен-
ных. Биологическая ценность аминокислотно-
го состава муки выше, чем семян кунжута. 
В муке больше витаминов В1, В5, серы, цинка 
и фосфора [9]. В хлебопекарном производ-
стве известен прием, при котором вместо ча-
сти пшеничной муки используют нетрадици-
онные виды муки. Например, замена части 

пшеничной муки высшего сорта на конопля-
ную муку [10]. Авторами исследована воз-
можность использования конопляной муки в 
технологии производства хлеба и установле-
но, что при замене 10 % пшеничной муки на 
конопляную улучшаются структурно-
механические свойства мякиша за счет со-
держания жира в используемой муке, а со-
держащаяся в ней клетчатка способствует 
увеличению объема тестовой заготовки и го-
тового изделия. Автор объясняет это тем, что 
клетчатка раздвигает клейстеризованную 
массу, увеличивает активную поверхность, 
удерживая пузырьки воздуха, захваченные 
при замесе. Полученное изделие имеет хо-
рошо развитый мелкопористый мякиш. По-
мимо значительных изменений в химическом 
составе хлеба изменяется и пищевая цен-
ность продукта, в нем на 27,4 % увеличива-
ется содержание белков, на 33 % – содержа-
ние жиров и на 34 % – содержание клетчатки. 
Также опубликованы исследования по замене 
части хлебопекарной пшеничной муки высшего 
сорта на кунжутную муку [7, 11, 12]. Авторами 
изучено влияние добавки кунжутной муки в ко-
личестве от 1,5 % до 15 % на физико-
химические и органолептические показатели 
готового изделия. Установлено, что с увеличе-
нием концентрации добавки увеличивается 
кислотность опытных образцов на 1–2 град., 
улучшается показатель формоустойчивости. В 
изделии с добавлением от 10 % до 15 % кун-
жутной муки мякиш становится более уплот-
ненным, темного цвета, появляется выражен-
ный ореховый привкус и запах. 

 

МЕТОДЫ 
 

В качестве объектов исследования вы-
браны мука пшеничная хлебопекарная выс-
шего сорта ГОСТ 26574-2017, мука кунжутная 
полуобезжиренная, СТО 984 15974-004-2016, 
мука конопляная СТО 984 15974-004-2016 
СТО 984 15974-004-2016, композитные муч-
ные смеси при соотношении мука пшеничная 
высшего сорта: мука конопляная : мука кун-
жутная, равном (%) 90–92 / 4–5 / 4–5 (обра-
зец 1); 80–82 / 9–10 / 9–10 (образец 2); 70–72 / 
14–15 / 14–15 (образец 3); 60–62 / 19–20 / 19–
20 (образец 4). Органолептическую оценку 
готовых изделий проводили по ГОСТ 31986-
2012. Оценку хлебобулочных изделий при 
разных соотношениях пшеничной, кунжутной 
и конопляной муки проводили по основным 
органолептическим показателям по ГОСТ 
31986-2012. Расчет содержания основных 
пищевых веществ проводили в соответствии 
с СанПиНом 2.3.2.1078-01 [13]. Физико-
химические показатели изделий определяли 
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стандартными методами: кислотность мяки-
ша ГОСТ 5670, влажность мякиша ГОСТ 
21094, пористость мякиша ГОСТ 5669. Сбор, 
обработку и анализ информации проводили 
общими и стандартными методами. 
 

РЕЗУЛЬТАТЫ 
 

Хлебобулочные изделия обладают раз-
личной энергетической ценностью, которая 
зависит от рецептуры, химического состава 
ингредиентов, влажности изделия и других 

факторов. Проведя сравнительный анализ 

пшеничной муки высшего сорта, конопляной 
и кунжутной обезжиренной муки по содержа-
нию основных пищевых веществ (рисунок 1), 
можно сделать вывод о том, что кунжутная 
полуобезжиренная и конопляная мука по со-
держанию белка и жира превосходят пше-
ничную муку высшего сорта.  

Кроме того, кунжутная и конопляная му-
ка являются хорошим источником кальция, 
калия, железа и магния, витаминов В1, А, Е, 
РР, пищевых волокон. Таким образом, ис-
пользование в производстве хлебобулочных 
изделий данных видов муки способствует 
обогащению готового продукта данными ком-
понентами [14]. 

 

 
 

Рисунок 1 – Пищевая ценность муки 
 

Figure 1 - Nutritional value of flour 
 

Целью работы является разработка ре-
цептуры хлебобулочного изделия повышен-
ной пищевой ценности и расширение ассор-
тимента обогащенных хлебобулочных изде-
лий. Состав для производства хлебобулочно-
го изделия включает муку пшеничную высше-
го сорта, конопляную и кунжутную полуобез-
жиренную муку, соль пищевую, сахар-песок, 
дрожжи быстродействующие инстантные и 
воду питьевую. Кунжутная полуобезжиренная 
мука – самый распространенный и самый до-
ступный вид в хлебопекарной промышленно-
сти. Другие виды кунжутной муки использо-
вать при производстве хлебобулочных изде-
лий нецелесообразно из-за недостаточного 
количества содержащихся в них жиров 
(обезжиренная), или, наоборот, из-за избы-
точного их содержания (необезжиренная), что 

будет влиять на изменение структурно-
механических свойств мякиша [12]. 

Составлены композитные смеси при со-
отношении мука пшеничная / конопляная 
мука / кунжутная мука, равном (%): 

- 90–92 / 4–5 / 4–5 (образец 1); 
- 80–82 / 9–10 / 9–10 (образец 2);  
- 70–72 / 14–15 / 14–15 (образец 3);  
- 60–62 / 19–20 / 19–20 (образец 4).  
Использование добавок в количестве 

менее 10 % нецелесообразно из-за незначи-
тельного увеличения пищевых веществ в го-
товом изделии. А при добавлении более 40 % 
происходит сильное ухудшение органолепти-
ческих и физико-химических показателей (по-
ристости, влажности, кислотности). В каче-
стве контроля принят состав для производ-
ства хлебобулочных изделий, включающий 
муку пшеничную высшего сорта, соль пище-
вую, дрожжи инстантные быстродействую-
щие и воду питьевую. Процесс производства 
хлебобулочных изделий включает в себя за-
мес теста, брожение теста, разделку и выпеч-
ку изделий. Замес теста осуществляли без-
опарным способом, выпечку проводили при 
стандартных технологических режимах.  

 

Таблица 1 – Физико-химические показатели 
хлебобулочных изделий 
 

Table 1 - Physical and chemical parameters of 
bakery products 
 

Наиме-
нование 
показа-

теля 

Значение показателя 

Кон-
троль
ный 

обра-
зец О

б
р

а
зе

ц
 1

 

О
б

р
а

зе
ц

 2
 

О
б

р
а

зе
ц

 3
 

О
б

р
а

зе
ц

 4
 

Кислот-
ность 
мякиша, 
град 

3,1 
±0,27 

3,4 
±0,35 

3,9 
±0,41 

4,4 
±0,53 

5,0 
±0,65 

Пори-
стость 
мякиша, 
 % 

69,0 
±2,48 

69,8 
±1,86 

68,0 
±2,77 

65,6 
±2,4 

63,0 
±1,86 

Влаж-
ность 
мякиша, 
 % 

44,0 
±1,56 

43,0 
±1,94 

44,0 
±1,35 

46,0 
±1,48 

47,0 
±1,62 

 

Установлено, что при внесении 19–20 % 
конопляной и 19–20 % кунжутной муки взамен 
пшеничной муки высшего сорта наблюдается 
ухудшение органолептических показателей ка-
чества готовых изделий, а также отклонение от 
нормируемых ГОСТ Р 58233-2018 физико-
химических показателей, а при внесении 4–5 % 
и 9–10 % конопляной и кунжутной муки заяв-
ленный технический результат не достигается. 
Физико-химические показатели хлебобулочных 
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изделий в зависимости от соотношения раз-
личных видов муки приведены в таблице 1. 

Проанализировав данные, установлено, 
что наилучшими показателями качества, 
близкими к контрольному, обладают обра-
зец 1 с добавлением 4 % конопляной и 5 % 
кунжутной муки, образец 2 с добавлением 
9 % конопляной и 10 % кунжутной муки и об-
разец 3 с добавлением 14 % конопляной муки 
и 15 % кунжутной муки. Данные образцы схо-
жи по физико-химическим свойствам с кон-
трольным образцом. Показатели пористости 
у образцов 2 и 3 не менее 65 %, влажность 
соответствует показателям ГОСТ Р 58233-
2018 (для хлеба из пшеничной муки высшего 
сорта). Кислотность изменяется незначи-
тельно и имеет прямую корреляцию с коли-
чеством вносимых добавок конопляной и 
кунжутной муки. Увеличение количества вно-
симых добавок конопляной и кунжутной муки 
свыше 15 % приводит к увеличению влажно-
сти изделия, что связано с водопоглотитель-
ной способностью данных добавок, а также к 
росту кислотности изделий, что не соответ-
ствует требованиям стандарта.  

Исходя из анализа физико-химических 
показателей и органолептической оценки был 
выбран образец, обладающий наилучшими 
показателями, с соотношением мука пшенич-

ная высшего сорта / мука конопляная / мука 
кунжутная, равном 70–72 / 14–15 / 14–15 (об-
разец 3) (рисунок 2).  

 

 
 

Рисунок 2 – Профилограмма 
органолептической оценки  

(1 – контроль; 2 – образец 3) 
 

Figure 2 - Organoleptice valuation profile 
(1 - control; 2 - sample 3) 

 

Органолептическая характеристика об-
разцов приведена в таблице 2. 

 

Таблица 2 – Органолептическая характеристика образцов 
 

Table 2 - Organoleptic characteristics of samples 

 
 

  

Наименование  
показателя 

Характеристика и оценка показателя 

Контрольный образец Образец 3 
Внешний вид: 
- Форма 
 
- Поверхность 

 
Не расплывчатая, без притисков 

 
Не расплывчатая, без притисков 

С неглубокими, косыми надрезами, присы-
пан мукой 

С неглубокими, косыми надрезами, при-
сыпан мукой 

Оценка: 4,7 Оценка: 4,8 

Состояние мякиша: 
- Пропеченность 
 
 
 
- Промес 
 
- Пористость 
 

 
Пропеченный, не влажный на ощупь. Эла-
стичный. После легкого надавливания 
пальцами мякиш принимает первоначаль-
ную форму 

 
Пропеченный, не влажный на ощупь. 
Эластичный. После легкого надавливания 
пальцами мякиш принимает первона-
чальную форму 

Без комочков и следов непромеса Без комочков и следов непромеса 

Развитая, без пустот и уплотнений, равно-
мерная 

Развитая, без пустот и уплотнений, рав-
номерная 

Оценка: 4,7 Оценка: 4,7 

Вкус Свойственный данному виду изделия, без 
постороннего привкуса 

Свойственный данному виду изделия, 
сладковатый, ореховый 

Оценка: 4 Оценка: 4,6 

Запах Свойственный данному виду изделия, без 
постороннего запаха 

Свойственный данному виду изделия, 
ореховый 

Оценка: 4,4 Оценка: 4,8 

Цвет Корка хлеба – золотистый, равномерный 
Мякиш – однородный, белый 

Корка хлеба - коричневый, 
равномерный 
Мякиш – однородный, бежевый с корич-
невым оттенком 

Оценка: 5 Оценка: 4,9 
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Содержание основных пищевых компо-
нентов в образцах изделий представлено в 
таблицах 3, 4. В образце 3 по сравнению с 
контрольным образцом содержится на 

26,45 % больше белка и на 26,5 % больше 
жиров, а калорийность меньше на 15,6 % за 
счет уменьшения содержания углеводов на 
5,5 %. 

 

Таблица 3 – Содержание основных пищевых веществ 
 

Table 3 - The content of the main food substances 
 

Наименование 
показателя 

Содержание пищевых веществ, 
на 100 г готового изделия 

Контрольный 
образец 

Образец 1 Образец 2 Образец 3 Образец 4 

Белки, г 6,0 7,0 8,0 8,0 9,0 

Жиры, г 1,0 1,0 2,0 3,0 3,0 

Углеводы, г 41 37 32 38 25 

Энергетическая 
ценность, 
ккал/100 г 

200 190 180 170 170 

 

Таблица 4 – Витаминно-минеральный состав образцов (на 100 г готового изделия) 
 

Table 4 - Vitamin and mineral composition of the samples (per 100 g of the finished product) 
 

Наименование 
показателя 

Суточная 
норма  

потребления 
[12] 

Контрольный образец Образец 3 

Содержание  
в готовом  
изделии 

% от суточ-
ной нормы 

Содержание 
в готовом 
изделии 

% от су-
точной 
нормы 

Пищевые  
волокна, г 

25,00 2,00 8,00 9,87 39,48 

B1, мг 1,50 0,11 7,30 0,60 40,00 

B2, мг 1,80 0,03 1,60 0,23 12,10 

В6, мг 2,00 0,21 10,0 0,36 18,0 

В9, мкг 300,00 27,50 9,10 22,31 7,43 

РР, мг 25,00 1,90 7,60 3,25 13,00 

Е, мг ток. экв. 15,00 1,00 6,60 1,07 7,10 

А, мкг рет.экв 900,00 ‒ ‒ 0,45 0,05 

Ca, мг 1100,00 11,50 1,00 93,93 8,50 

Fe, мг 12,00 0,80 6,60 7,68 64,00 

K, мг 2500,00 78,10 3,10 413,17 16,50 

Mg, мг 400,00 10,20 2,55 128,99 32,20 

Na, мг 1300,00 1,90 0,10 7,52 0,60 

Р, мг 1200,00 55,00 4,60 166,70 13,90 
 

Таким образом, анализируя данные по 
содержанию основных пищевых веществ, 
пищевых волокон и витаминно-минерального 
комплекса в полученном образце 3, его мож-
но охарактеризовать как хлебобулочное из-
делие повышенной пищевой ценности.   

 

ОБСУЖДЕНИЕ 
 

Результаты исследования разработан-
ного хлебобулочного изделия подтвердили 
целесообразность включения в рецептуру 
композитной мучной смеси из выбранных ви-
дов муки, что положительно сказывается на 
органолептических и физико-химических по-
казателях готового изделия, способствует 
повышению пищевой ценности. 

 
ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 

На основании результатов исследований 
сделаны выводы, что внесение конопляной и 
кунжутной муки в заявленном количестве 
способствует повышению пищевой ценности; 
позволяет разнообразить и увеличить содер-
жание витаминов и минералов в готовом 
продукте; обогащает изделие пищевыми во-
локнами. Количество данной добавки поло-
жительно влияет на органолептические пока-
затели: придаёт приятный запах и ореховый 
вкус хлебобулочному изделию, а также улуч-
шает внешний вид изделия. 
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