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Аннотация. В данной работе рассмотрена возможность применения сушеных ягод гу-

араны и рисовой муки в производстве хлебобулочных изделий функционального назначения. В 
нашей стране имеется острая проблема: изготовление продуктов питания, в которых от-
сутствует пшеничный белок, то есть из безглютенового сырья. Такое сырье позволит 
расширить ассортимент выпускаемой продукции. В рисовой муке по сравнению с другими 
видами содержится меньше пшеничного белка, поэтому имеется возможность использо-
вать ее в качестве функциональной добавки. В свою очередь, сушеные ягоды гуараны явля-
ются полезным продуктом для организма и его нормального функционирования. В них со-
держится гуаранин, эфирные масла, большое количество микро- и макроэлементов, дубиль-
ные соединения, эфирные масла, кофеин. Целью данной работы является разработка новой 
рецептуры хлебобулочных изделий с заменой пшеничной муки на рисовую и добавлением су-
шеных ягод гуараны. Были разработаны три образца с заменой рисовой муки на пшеничную в 
количестве 15 %, 20 %, 25 %. Далее выявлена оптимальная дозировка в количестве 20 %, 
затем в оптимальный образец добавляли сушеные ягоды гуараны в количестве: 5 %, 10 %, 
15 % взамен пшеничной муки. Замена пшеничной муки на рисовую в количестве 20 % и добав-
ление 10 % сушеной гуараны улучшили органолептические показатели, минеральный состав 
и способствовали расширению ассортимента изделий. 

Ключевые слова: булочное изделие, рисовая, мука, пшеничная, сушеные ягоды гуараны, 
органолептические показатели, минеральные вещества, функциональный. 
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Abstract. The possibility of using dried guarana berries and rice flour in the production of func-

tional bakery products is considered. There is an acute problem in our country: it is the production of 

food products with lack wheat protein, in other words, from gluten-free raw materials. Such raw mate-

rials will allow expanding the range of products. Rice flour contains less protein and fiber compared to 

other types, so it is possible to use it as a functional additive. In their turn, dried guarana berries are 

useful product for the body and its normal functioning. They contain guaranin, essential oils, a large 

number of micro- and macronutrients, tannins, essential oils. The purpose of this work is to develop a 

new formulation for bakery products with the replacement of wheat flour with rice flour and the addition 

of dried guarana berries. Three samples were developed with the replacement of rice flour with wheat 

flour in the amount of: 15 %, 20 %, 25 %. The optimal dosage was revealed in the amount of 20 %, 

then dried guarana berries were added to the optimal sample in the amount of 5 %, 10 %, 15 % in-

stead of wheat flour. The replacement of wheat flour with rice flour in an amount of 20 % and the addi-

tion of 10 % dried guarana improved organoleptic parameters and contributed to the expansion of the 

product range. 

Keywords: bakery product, rice, flour, wheat, dried guarana berries, organoleptic indicators, 

functional and technological indicators. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Здоровое питание является основой 
жизнедеятельности каждого человека. 
В связи с большой занятостью и появлением 
быстрого питания, рацион современного че-
ловека не сбалансирован. В результате в 
организм попадает в четыре раза меньше 
необходимых нутриентов, что приводит к 
различным заболеваниям. Большое распро-
странения в настоящее время получило та-
кое заболевание, как непереносимость пше-
ничного белка (целиакия), в мире от него 
страдает 0,6–6 % населения [2, 7]. Хлебобу-
лочные изделия, которые содержат больше 
всего пшеничного белка, пользуются высо-
ким спросом у потребителей. Поэтому про-
изводство функциональных продуктов с без-

гютеновым сырьем в данном сегменте явля-
ется наиболее актуальным. 

С целью обогащения булочных изделий 
в данной работе использовали функцио-
нальное сырье: сушеные ягоды гуараны и 
рисовую муку [1, 6, 11]. 

Гуарана – тропический кустарник се-
мейства сапиндовых. Компоненты, входящие 
в состав гуараны, активизируют процесс ли-
полиза и заставляют организм активно сбра-
сывать лишний вес. Способствует выведе-
нию токсинов и снижает уровень вредного 
холестерина. Дубильные вещества, входя-
щие в ее состав, способны снять воспаления 
ЖКТ. Продукт обладает антиоксидантным 
свойством. Снижает риск образования тром-
бов [3, 4]. Гуарана содержит природный ко-
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феин, улучшающий физическое и эмоцио-
нальное состояние человека [13]. 

Рисовая мука становится все более по-
пулярной в кулинарии, она обладает уни-
кальными свойствами для очищения орга-
низма и не содержит глютена. Химический 
состав рисовой муки представлен разнообра-
зием минеральных веществ (мг % на 100 г 
муки): Са – 20, Mg – 30, Na – 22, К – 50, Fe – 
1,3, Р – 119. Также в рисовой муке содержат-
ся витамины группы B (В1 – 0,06 мг % и В2 – 
0,03 мг %) и РР – 1,4 мг % [11].  

В работе была исследована возмож-
ность изготовления булочных изделий с ис-
пользованием различных доз рисовой и пше-
ничной хлебопекарной муки и внесением су-
шеных ягод гуараны. 

Цель работы – разработка функцио-
нального продукта путем частичной замены 
пшеничной муки на рисовую и добавлением 
сушеных ягод гуараны.  

 

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ 
ИССЛЕДОВАНИЯ 

 

Экспериментальные исследования были 
проведены на базе факультета биотехноло-
гий Пензенского государственного технологи-
ческого университета. Объектом исследова-
ния были булочные изделия, приготовленные 
по стандартной рецептуре с частичной заме-
ной пшеничной муки на рисовую муку и даль-
нейшее добавление сушеных ягод гуараны в 
образец с оптимальным содержанием рисо-
вой муки. Для проведения сравнительного 
анализа булочных изделий использовали бу-
лочное изделие, выработанное по традици-
онному рецепту, без добавления рисовой му-
ки и гуараны (контрольный образец) (табли-
ца 1). В исследованиях использовали рисо-
вую муку марки «Кудесница» и сушеные яго-
ды гуараны. Сырье, применяемое для приго-
товления булочных изделий, соответствова-
ло требованиям нормативно-технической до-
кументации и ТР ТС 021/2011 «О безопасно-
сти пищевой продукции». Оценка органолеп-
тических показателей проводилась в лабо-
раторных условиях в соответствии с ГОСТ 
27844-88 [8, 13, 15]. Органолептическая 
оценка проводилась по пятибалльной шкале 
в соответствии с требованиями ГОСТ 31986-
2012 [12]. 

 
 
 
 
 
 

РЕЗУЛЬТАТЫ ИССЛЕДОВАНИЯ И ИХ 
ОБСУЖДЕНИЕ 

 
Для проведения исследований были 

подготовлены рецептуры булочных изделий, 
в которые добавляли от 15 до 20 % рисовой 
муки взамен пшеничной (таблица 1). Таким 
образом определяли оптимальное количе-
ство внесения рисовой муки взамен пшенич-
ной, для улучшения органолептических пока-
зателей готовых булочных изделий [7, 9].  

Было выявлено, что полученные образ-
цы с заменой 15 % пшеничной муки на рисо-
вую показали, что почти не ощущается нали-
чие рисовой муки, но показатели качества не 
значительно улучшились. 

 
Таблица 1 – Рецептуры булочных изделий с 
заменой муки 

 
Table 1 – Formulations of bakery products with 
flour replacement 

 

Наименова-
ние сырья, г 

Кон-
троль 

Образцы булочных 
изделий 

№ 1 № 2 № 3 

Мука пше-
ничная выс-
шего сорта 

100,0 85,0 80,0 75,0 

Рисовая  
мука 

0,00 15,0 20,0 25,0 

Дрожжи 4,0 4,0 4,0 4,0 

Сахар 1,0 1,0 1,0 1,0 

Маргарин 3,0 3,0 3,0 3,0 

Соль 2,0 2,0 2,0 2,0 

Тмин 0,8 0,8 0,8 0,8 

Итого 110,8 110,8 110,8 110,8 

Выход 129,5 129,5 129,5 129,5 

 
Образец с заменой пшеничной муки на 

рисовую 20 % показал, что изделие стало 
более пористым, исчезли следы непромеса и 
появился привкус рисовой муки. Образец с 
заменой 25 % пшеничной муки показал ухуд-
шение вкусовых качеств, так как ощущался 
сильный привкус рисовой муки. 

Оценка качественных показателей об-
разцов представлена в таблице 2. 
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Таблица 2 – Органолептические показатели качества  
 

Table2 – Organoleptic quality indicators 
 

Показатель Различная дозировка рисовой муки 

Контроль 15 % 20 % 25 % 

Внешний вид 
Форма 

Округлая 

Поверхность Гладкая Гладкая, без 
трещин 

Гладкая, без 
притисков 

Мучнистая поверхность 

Цвет Светло-желтый Коричневый с морщинистостью 

Состояние  
мякиша 
 
Пропеченность 

 
Изделие хорошо пропечено,  

мякиш не влажный 

 
Имеются места непропеченности 
изделия 

Промес 
 

Без комочков и следов непромеса 

Пористость Развитая, без пустот и уплотнений 

Вкус и запах Присутствует 
запах и вкус  
компонентов  
из рецептуры 

Добавляется небольшой 
привкус и запах рисовой 
муки 
 

Привкус и запах рисовой муки 
очень сильно выражен 

 

 
 

Рисунок 1 – Профилограмма органолептической оценки булочных изделий 

с внесением рисовой муки 

 

Figure 1 – Profilogram of the sensory evaluation of bakery products 

with the addition of rice flour 

 

Дегустационная оценка исследуемых 
образцов проводилась по следующим пара-
метрам: форма, поверхность, цвет, пропе-
ченность, промес, пористость, вкус, запах. 
В результате дегустационной оценки выясни-
лось, что наиболее оптимальным является 
образец с 20 % внесением рисовой муки вза-
мен пшеничной. По сравнению с контроль-

ным образцом в образце с 20 % внесением 
муки все показатели высокие (рисунок 1). 

После того, как рассчитали оптимальную 
дозировку рисовой муки, необходимо было 
определиться с дозировкой сушеных ягод 
гуараны. Для этого подготовили три рецепту-
ры с добавлением сушеных ягод гуараны – 
5 %, 10 % и 15 % взамен пшеничной муки. 
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В качестве контрольного образца был 
принят образец с 20 % содержанием рисовой 
муки. 

Рецептуры с добавлением сушеных ягод 
гуараны представлены в таблице 3. 

 

Таблица 3 – Рецептуры булочных изделий с заменой пшеничной муки на рисовую 20 % и до-

бавлением сушеных ягод гуараны 
 

Table 3 – The recipe of the bakery product with the replacement of wheat flour with rice flour 20 % and 

the addition of dried guarana berries 
 

Наименование сырья, г 
Контрольный 

образец 

Булочные изделия с 20 % рисовой муки и  
добавлением сушеных ягод гуараны 

№ 1 (5 %) № 2 (10 %) № 3 (15 %) 
Мука пшеничная высшего сорта 80,0 76,0 72,0 68,0 

Рисовая мука  20,0 20,0 20,0 20,0 

Дрожжи 4,0 4,0 4,0 4,0 

Сахар 1,0 1,0 1,0 1,0 

Маргарин 3,0 3,0 3,0 3,0 

Соль 2,0 2,0 2,0 2,0 

Тмин 0,8 0,8 0,8 0,8 

Сушеные ягоды гуарана 0,00 4,0 8,0 12,0 
Итого 110,8 144,8 118,8 122,8 
Выход 129,5 129,5 129,5 129,5 

 
После проведения дегустационной оцен-

ки по восьми показателям выяснилось, что 
оптимальной дозировкой при добавлении су-
шеной гуараны является 10 % внесения, при 
этом улучшились качественные показатели 
булочных изделий. Образец с 5 % внесением 

не оказал значительного влияния на органо-
лептические показатели булочных изделий. 

Внесение добавки, более чем на 10 %, 
ведет к ухудшению показателей изделия. Де-
густационная оценка булочных изделий с до-
бавлением сушеной гуараной представлена 
на рисунке 2. 

 

 
 

Рисунок 2 – Профилограмма органолептической оценки булочного изделия  
с добавлением гуараны 

 
Figure 2 – Profilogram of organoleptic evaluation of a bakery product 

with added guarana 
 
Результат исследования показал, что 

булочные изделия с заменой части пшенич-
ной муки на рисовую 20 % и добавлением 
сушеной гуараны в количестве 10 % является 
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лучшим по органолептическим показателям в 
сравнении с контрольным образцом [12, 14].  

Целью исследования было получение 
продукта с функциональными свойствами, в 
связи с этим был проведен сравнительный 
анализ пищевой ценности булочного изделия 

без добавок и с 20 % внесением рисовой му-
ки и 10 % ягод гуараны. Данные по пищевой 
ценности продуктов были взяты из справоч-
ника: химический состав российских продуктов 

питания [11]. Результаты расчетов представ-
лены в таблице 4.  

 

Таблица 4 – Пищевая ценность булочных изделий 
 

Table 4 – Nutritional value of products 
 

Пищевые  
вещества 

 

Средняя  
суточная  

потребность 
[14] 

Фактические данные на 100 г изделия / 
Процент удовлетворения суточной потребности 

Булочное изделие 
без добавок 

Булочное изделие с рисовой мукой и 
сушеными ягодами гуараны 

Белки, г 81,8 7,9  9 4,4  6 

Жиры, г 96,5 9,4  10 3,5  4 

Углеводы, г  421,5 55,5  13 41,1  10 

Пищевые во-
локна, г 

20,0 2,1  10 7,4  37 

Калий (K), мг 2500,0 – 470,0   18 

Магний (Mg), 
мг 

400,0 – 77,0 19 

Кальций (Ca), 
мг 

1000,0 – 34,0  4 

Энергетиче-
ская ценность, 
ккал 

2500,0 338, 0 14 213,5  9 

Как показывают данные таблицы, благо-
даря внесению рисовой муки и сушеных ягод 
гуараны, значительно повышается содержа-
ние пищевых волокон. Так, 100 г булочного 
изделия с рисовой мукой и гуараной на 37 % 
удовлетворяет суточную потребность в пи-
щевых волокнах, тогда как булочное изделие 
без добавок всего на 10 %. Показатели калия 
и магния в конечном продукте более 15 % от 
суточной потребности. Расчетные данные 
показывают, что в соответствии с ГОСТ 
Р 55577-2013 новое изделие можно назвать 
источником пищевых волокон и минералов – 
К и Mg [15].  

 
ВЫВОДЫ 

 
В результате проведенных исследова-

ний были разработаны рецептуры булочных 
изделий с рисовой мукой и проведена оценка 
качества в сравнении с контрольным образ-
цом. Установлено, что наилучшие органолеп-
тические показатели у образца с 20 % внесе-
нием рисовой муки взамен пшеничной. Рисо-
вая мука обогатила булочное изделие мине-
ральными веществами и уменьшила содер-
жание глютена в конечном продукте. 

Дегустационная оценка позволила опре-
делить оптимальное внесение сушеных ягод  

гуараны – 10 %. Вкусовые качества булочных 
изделий улучшились. 

В результате проведенных исследова-
ний и расчетных данных в соответствии с 
ГОСТ Р 55577-2013 можно назвать разрабо-
танное булочное изделие функциональным. 
В информации о пищевой ценности возможно 
указывать, что булочное изделие является 
источником пищевых волокон и минералов – 
К и Mg. Также можно указать, что данный 
продукт способствует усилению перистальти-
ки кишечника, способствует нормальному 
функционированию мышц, включая сердеч-
ную, и нормальному функционированию 
нервной и мышечной системы, а также поло-
жительно влияет на метаболизм [15, 16]. 

Применение рисовой муки и сушеных 
ягод гуараны в технологии приготовления 
булочных изделий позволяет расширить ас-
сортимент и получить продукт с улучшенны-
ми свойствами. 
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