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ПЕРСПЕКТИВЫ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ НЕТРАДИЦИОННОГО 
РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ ПРИ РАЗРАБОТКЕ МУЧНЫХ СЛАДОСТЕЙ 

С ДИФФЕРЕНЦИРОВАННЫМ СОДЕРЖАНИЕМ ОСНОВНЫХ 
НУТРИЕНТОВ

Àííîòàöèÿ. Èçó÷åí àññîðòèìåíò ìó÷íûõ êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé, ðåàëèçóåìûõ íà ïîòðåáè-
òåëüñêîì ðûíêå Ðåñïóáëèêè Áåëàðóñü, ïðîâåäåí àíàëèç ïèùåâîé è ýíåðãåòè÷åñêîé öåííîñòè 
ðàçëè÷íûõ ãðóïï ìó÷íûõ êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé, íà îñíîâàíèè êîòîðîãî óñòàíîâëåíà íåäî-
ñòàòî÷íî ñáàëàíñèðîâàííàÿ ïî êðèòåðèþ áåëêîâîé ñîñòàâëÿþùåé ïèùåâàÿ è âûñîêàÿ ýíåð-
ãåòè÷åñêàÿ öåííîñòü â ðàññìàòðèâàåìîì ñåãìåíòå ïðîäóêöèè. Óñòàíîâëåí ïåðå÷åíü è äèàïà-
çîíû âàðüèðîâàíèÿ ñîäåðæàíèÿ îñíîâíîãî ñûðüÿ, èñïîëüçóåìîãî äëÿ ïðîèçâîäñòâà ìó÷íûõ 
êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé è ôîðìèðóþùåãî ñòðóêòóðó ãîòîâîé ïðîäóêöèè. Ïîäîáðàí ïåðå÷åíü 
ïèùåâîãî ðàñòèòåëüíîãî ñûðüÿ, ÿâëÿþùåãîñÿ èñòî÷íèêîì äåôèöèòíûõ íóòðèåíòîâ, ââåäåíèå 
êîòîðîãî â ðåöåïòóðíûé ñîñòàâ ðàññìàòðèâàåìîé ãðóïïû êîíäèòåðñêîé ïðîäóêöèè ïîçâîëèò 
ïîâûñèòü óðîâåíü ñîäåðæàíèÿ áåëêà è ïèùåâûõ âîëîêîí. Ïðîâåäåíû èññëåäîâàíèÿ õèìè÷å-
ñêîãî ñîñòàâà, îðãàíîëåïòè÷åñêèõ è ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé êà÷åñòâà è òåõíîëîãè-
÷åñêèõ ñâîéñòâ ïðåäëàãàåìîãî ðàñòèòåëüíîãî ñûðüÿ, òàêîãî êàê øðîòû ìàñëè÷íûõ êóëüòóð, 
íåòðàäèöèîííûå âèäû ìóêè è óðáå÷. Óñòàíîâëåíà âîçìîæíîñòü èñïîëüçîâàíèÿ èññëåäîâàí-
íîãî ñûðüÿ äëÿ ïðîèçâîäñòâà ìó÷íûõ ñëàäîñòåé ñ äèôôåðåíöèðîâàííûì ñîäåðæàíèåì îñ-
íîâíûõ íóòðèåíòîâ.
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PROSPECTS FOR THE USE OF NON-TRADITIONAL VEGETABLE RAW 
MATERIALS IN THE DEVELOPMENT OF FLOUR SWEETS WITH 

A DIFFERENTIATED CONTENT OF BASIC NUTRIENTS

Abstract. The range of flour confectionery products sold on the consumer market of the Republic 
of Belarus has been studied, the analysis of the nutritional and energy value of various groups of 
flour confectionery products has been carried out, on the basis of which the food and high energy 
value in the product segment under consideration is insufficiently balanced by the criterion of the 
protein component. The list and ranges of variation of the content of the main raw materials used 
for the production of flour confectionery products and forming the structure of finished products are 
established. A list of edible plant raw materials has been selected, which is a source of scarce nutrients, 
the introduction of which into the formulation of the group of confectionery products under 
consideration will increase the level of protein and dietary fiber content. Studies of the chemical 
composition, organoleptic and physico-chemical quality indicators and technological properties of 
the proposed vegetable raw materials such as oilseed meal, non-traditional types of flour and urbech 
have been carried out. The possibility of using the studied raw materials for the production of flour 
sweets with a differentiated content of basic nutrients has been established.

Key words: nutrients, flour sweets, recipes, protein, flour, meal, urbech, chemical composition, 
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Ââåäåíèå. Îäíîé èç îñíîâíûõ çàäà÷ îáåñïå÷åíèÿ íàöèîíàëüíîé ïðîäîâîëüñòâåííîé áåç-
îïàñíîñòè Ðåñïóáëèêè Áåëàðóñü ÿâëÿåòñÿ îñâîåíèå íîâîé, âîñòðåáîâàííîé íà ðûíêå ïðî-
äóêöèè è äîñòèæåíèå âûñîêîãî óðîâíÿ äîñòóïíîñòè äëÿ âñåõ ãðóïï íàñåëåíèÿ áåçîïàñíûõ 
è êà÷åñòâåííûõ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ â îáúåìàõ è àññîðòèìåíòå íåîáõîäèìûõ äëÿ àêòèâíîãî 
è çäîðîâîãî îáðàçà æèçíè, èçãîòîâëåííûõ ñ èñïîëüçîâàíèåì îòå÷åñòâåííîãî ñûðüÿ. Ñ öåëüþ 
ðàñøèðåíèÿ àññîðòèìåíòà ìó÷íûõ êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé öåëåñîîáðàçíà ðàçðàáîòêà ðåöåï-
òóð ìó÷íûõ ñëàäîñòåé, õàðàêòåðèçóþùèõñÿ äèôôåðåíöèðîâàííûì ñîäåðæàíèåì îñíîâíûõ 
íóòðèåíòîâ ïóòåì èñïîëüçîâàíèÿ ðàçëè÷íûõ êîìáèíàöèé íåòðàäèöèîííîãî ïèùåâîãî ðàñ-
òèòåëüíîãî ñûðüÿ, ÷òî ïîçâîëèò îáåñïå÷èòü çàäàííûé õèìè÷åñêèé ñîñòàâ è ïèùåâóþ öåí-
íîñòü ãîòîâîé ïðîäóêöèè è èñïîëüçîâàòü åå êàê â ïèòàíèè øèðîêèõ ñëîåâ íàñåëåíèÿ, òàê 
è ïðèìåíÿòü ïðè ñîñòàâëåíèè ðàöèîíîâ äèåòè÷åñêîãî ïðîôèëàêòè÷åñêîãî ïèòàíèÿ [1, 2].

Ìó÷íûå êîíäèòåðñêèå èçäåëèÿ ïðåäñòàâëåíû â î÷åíü øèðîêîì àññîðòèìåíòå è õàðàêòå-
ðèçóþòñÿ ïðèÿòíûì âêóñîì è ïðèâëåêàòåëüíûì âíåøíèì âèäîì. Íåîáõîäèìî îòìåòèòü, ÷òî 
õàðàêòåðíîé îñîáåííîñòüþ ìó÷íûõ êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé ÿâëÿåòñÿ âûñîêàÿ ýíåðãåòè÷åñêàÿ 
öåííîñòü è íåäîñòàòî÷íî ñáàëàíñèðîâàííàÿ ïèùåâàÿ öåííîñòü, îáóñëîâëåííàÿ èçáûòî÷íûì 
êîëè÷åñòâîì æèðîâ è óãëåâîäîâ, ïðåèìóùåñòâåííî ëåãêîóñâîÿåìûõ, è íåäîñòàòî÷íûì ñîäåð-
æàíèåì ïîëíîöåííûõ áåëêîâ è ïèùåâûõ âîëîêîí [3, 4]. Âñå ýòî íå ïîçâîëÿåò ïîçèöèîíèðî-
âàòü ìó÷íûå êîíäèòåðñêèå èçäåëèÿ êàê ïîëåçíûé è ïîëíîöåííûé ïðîäóêò ïèòàíèÿ. Âìåñòå 
ñ òåì îïðîñ ïîòðåáèòåëåé ïîêàçûâàåò, ÷òî âñëåäñòâèå ðàçëè÷íûõ ôàêòîðîâ ýòà ãðóïïà ïðî-
äóêöèè äîñòàòî÷íî ÷àñòî, à âî ìíîãèõ ñëó÷àÿõ è åæåäíåâíî, ïðèñóòñòâóåò â ðàöèîíå ïèòàíèÿ 
ïðàêòè÷åñêè âñåõ ãðóïï íàñåëåíèÿ [5].

Àíàëèç ðûíêà ìó÷íûõ êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé, ïðåäñòàâëåííûõ â òîðãîâûõ îáúåêòàõ Ðå-
ñïóáëèêè Áåëàðóñü, ïîêàçàë íàëè÷èå áîëüøîãî ïåðå÷íÿ îòå÷åñòâåííîé è èìïîðòíîé ïðî-
äóêöèè â ðàçëè÷íûõ ñåãìåíòàõ, òàêèõ êàê ñàõàðíîå, çàòÿæíîå, ñäîáíîå, îâñÿíîå ïå÷åíüå, 
ïðÿíè÷íûå èçäåëèÿ, «ñäîáíûå» èëè ìÿãêèå âàôëè, êåêñû. Ïðè èññëåäîâàíèè ðûíêà ìó÷íûõ 
êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé ïðèîðèòåòíûì ÿâëÿëñÿ ïîèñê ïðîäóêöèè öåëåâîãî íàçíà÷åíèÿ ñ èç-
ìåíåííîé ïèùåâîé è ýíåðãåòè÷åñêîé öåííîñòüþ ïóòåì ïîâûøåíèÿ ñîäåðæàíèÿ áåëêà è ïè-
ùåâûõ âîëîêîí è ñíèæåíèÿ ñîäåðæàíèÿ æèðîâ è óãëåâîäîâ, â òîì ÷èñëå èçãîòîâëåííîé 
ñ çàìåíîé îñíîâíîãî ñûðüÿ è/èëè èñïîëüçîâàíèåì íåòðàäèöèîííîãî ñûðüÿ. Óñòàíîâëåíî, 
÷òî èìååòñÿ âåñüìà îãðàíè÷åííîå êîëè÷åñòâî ïðîäóêöèè, õàðàêòåðèçóþùåéñÿ èçìåíåííîé 
ïèùåâîé è ýíåðãåòè÷åñêîé öåííîñòüþ, è ìàðêèðóåìîé ïðè ýòîì êàê áåçáåëêîâàÿ èëè áåç-
ãëþòåíîâàÿ èëè âûñîêîáåëêîâàÿ. Òàêæå èìåþòñÿ îáðàçöû ìó÷íûõ êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé, 
èçãîòîâëåííûå ñ ðàçëè÷íûìè âàðèàíòàìè çàìåíû ñàõàðà è ïðåäíàçíà÷åííûå äëÿ äèàáåòè-
÷åñêîãî ïèòàíèÿ. Ñòîèìîñòü òàêîé ïðîäóêöèè âàðüèðóåòñÿ â øèðîêîì äèàïàçîíå îò 3,13 
ðóá. äî 70,5 ðóá. çà êèëîãðàìì ãîòîâîé ïðîäóêöèè [6–15].

Ðåçóëüòàòû àíàëèçà ïèùåâîé öåííîñòè òàêèõ ãðóïï ìó÷íûõ êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé êàê 
ìÿãêèå âàôëè, ïðÿíèêè, ñäîáíîå è ñàõàðíîå ïå÷åíüå, ðåàëèçóåìûõ íà ðûíêå Ðåñïóáëèêè 
Áåëàðóñü, ïîêàçàë, ÷òî â öåëîì ñîäåðæàíèå áåëêà íåâåëèêî è âàðüèðóåòñÿ â ñðåäíåì îò 5,5 
äî 12 ã/100 ã ãîòîâîãî èçäåëèÿ, ïðè ýòîì ðàçëè÷èå â ñîäåðæàíèè áåëêà â èññëåäîâàííûõ 
ãðóïïàõ ïðîäóêöèè îòëè÷àåòñÿ íåçíà÷èòåëüíî. Ñîäåðæàíèå æèðà â óêàçàííûõ ãðóïïàõ ìó÷íûõ 
êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé êîëåáëåòñÿ â ïðåäåëàõ â ñðåäíåì îò 3 äî 34 ã/100 ã ãîòîâîãî èçäåëèÿ, 
ïðè ýòîì íàèáîëüøåå êîëè÷åñòâî æèðà ñîäåðæèòñÿ â ñäîáíîì ïå÷åíüå è ìÿãêèõ âàôëÿõ. 
Óãëåâîäû â àíàëèçèðóåìûõ èçäåëèÿõ ñîäåðæàòñÿ â êîëè÷åñòâå 46–75 ã/100 ã ãîòîâîãî èçäåëèÿ. 
Òàêîå ñîäåðæàíèå îñíîâíûõ íóòðèåíòîâ îáåñïå÷èâàåò ýíåðãåòè÷åñêóþ öåííîñòü ãîòîâîé 
ïðîäóêöèè â ïðåäåëàõ îò 390 äî 540 êêàë/100 ã â çàâèñèìîñòè îò ãðóïïû ìó÷íûõ êîíäèòåðñêèõ 
èçäåëèé è ñ ó÷åòîì ðåöåïòóðíîãî ñîñòàâà [6–16]. Íåîáõîäèìî îòìåòèòü, ÷òî ïðåäñòàâëåííîå 
íà ðûíêå âûñîêîáåëêîâîå ïå÷åíüå, âûñîêèé óðîâåíü áåëêà â êîòîðîì îáåñïå÷èâàåòñÿ ïðè-
ñóòñòâèåì â ðåöåïòóðå êîíöåíòðàòà ñûâîðîòî÷íîãî áåëêà è ïøåíè÷íîãî áåëêà, ÿâëÿåòñÿ 
èìïîðòíîé ïðîäóêöèåé è ïðîèçâîäèòåëåì îòíåñåíî ê êàòåãîðèè ñïîðòèâíîãî ïèòàíèÿ. 
Ïðè ýòîì ïðîäóêöèÿ îòå÷åñòâåííûõ ïðîèçâîäèòåëåé ñ âûñîêèì ñîäåðæàíèåì áåëêà è ïèùå-
âûõ âîëîêîí â èññëåäóåìîì ñåãìåíòå êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé íå ïðåäñòàâëåíà. 

Òàêèì îáðàçîì, ïîëó÷åííûå ðåçóëüòàòû ïîêàçûâàþò öåëåñîîáðàçíîñòü ïîâûøåíèÿ ñîäåð-
æàíèÿ áåëêà è ïèùåâûõ âîëîêîí è ñíèæåíèå êîëè÷åñòâà æèðîâ è óãëåâîäîâ â èññëåäóåìîì 
ñåãìåíòå ìó÷íûõ êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé, ÷òî ïîçâîëèò ïðèáëèçèòü ðàññìàòðèâàåìóþ ãðóïïó 
ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ ê ïðîäóêöèè, ñîîòâåòñòâóþùåé ïðèíÿòûì íîðìàì ïèòàíèÿ è ìàðêèðî-
âàòü åå â ñîîòâåòñòâèè ñ òðåáîâàíèÿìè ÒÐ ÒÑ 022/2011 ïî ðàçëè÷íûì êðèòåðèÿì, îáóñëîâ-
ëåííûì äèôôåðåíöèðîâàííûì ñîäåðæàíèåì îñíîâíûõ íóòðèåíòîâ [17]. 

Â ðåçóëüòàòå èññëåäîâàíèÿ àññîðòèìåíòà ìó÷íûõ êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé, ïðåäñòàâëåííûõ 
â òîðãîâûõ îáúåêòàõ Ðåñïóáëèêè Áåëàðóñü, óñòàíîâëåí ïåðå÷åíü ñûðüÿ, èñïîëüçóåìîãî äëÿ 
ïðîèçâîäñòâà ìó÷íûõ êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé. Îñíîâíûì ñûðüåì, ôîðìèðóþùèì ñòðóêòóðó 
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ïîëóôàáðèêàòîâ (òåñòà) è ãîòîâûõ èçäåëèé ÿâëÿþòñÿ ìóêà ïøåíè÷íàÿ, ñàõàð, æèðîâûå ïðî-
äóêòû, ÿè÷íûå ïðîäóêòû. Ýòè æå ðåöåïòóðíûå êîìïîíåíòû â íàèáîëüøåé ñòåïåíè îáóñëàâ-
ëèâàþò ïèùåâóþ è ýíåðãåòè÷åñêóþ öåííîñòü ãîòîâîé ïðîäóêöèè [18, 19]. Òàêæå áûë ïðîâå-
äåí àíàëèç êîëè÷åñòâåííîãî ñîäåðæàíèÿ îñíîâíûõ ðåöåïòóðíûõ êîìïîíåíòîâ ìó÷íûõ 
êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé â ñåãìåíòàõ ñäîáíîãî ïå÷åíüÿ, ìÿãêèõ âàôåëü, ïðÿíèêîâ è ñàõàðíîãî 
ïå÷åíüÿ [20, 21]. Íà ðèñ. 1 ïðåäñòàâëåí äèàïàçîí âàðüèðîâàíèÿ îñíîâíûõ ðåöåïòóðíûõ êîì-
ïîíåíòîâ, ôîðìèðóþùèõ ñòðóêòóðó è ïîòðåáèòåëüñêèå ñâîéñòâà óêàçàííûõ âûøå ãðóïï ìó÷-
íûõ êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé.

Рис. 1. Анализ содержания основных рецептурных ингредиентов 
в существующих рецептурах исследуемых групп мучных кондитерских изделий

Fig. 1. Analysis of the content of the main prescription ingredients 
in the existing formulations of various groups of flour confectionery products

Óñòàíîâëåíî, ÷òî â ðåöåïòóðàõ ìó÷íûõ ñëàäîñòåé, êîòîðûå èçãîòàâëèâàþòñÿ â âèäå ïðî-
äóêöèè èìåíóåìîé «ñäîáíûå» èëè ìÿãêèå âàôëè ñîäåðæàíèå ìóêè âàðüèðóåòñÿ â ïðåäåëàõ 
îò 280 äî 380 êã íà 1000 êã ãîòîâîé ïðîäóêöèè, æèðîâûõ ïðîäóêòîâ îò 0 äî 210 êã íà 1000 êã 
ãîòîâîé ïðîäóêöèè, ñàõàðà îò 340 äî 380 êã íà 1000 êã ãîòîâîé ïðîäóêöèè, ÿè÷íûõ ïðîäóêòîâ 
îò 220 äî 630 êã íà 1000 êã ãîòîâîé ïðîäóêöèè. Äëÿ ñäîáíîãî ïå÷åíüÿ ñîäåðæàíèå ìóêè âà-
ðüèðóåòñÿ â ïðåäåëàõ îò 240 äî 648 êã íà 1000 êã ãîòîâîé ïðîäóêöèè, æèðîâûõ ïðîäóêòîâ îò 
0 äî 411 êã íà 1000 êã ãîòîâîé ïðîäóêöèè, ñàõàðà îò 35 äî 552 êã íà 1000 êã ãîòîâîé ïðîäóê-
öèè, ÿè÷íûõ ïðîäóêòîâ îò 0 äî 400 êã íà 1000 êã ãîòîâîé ïðîäóêöèè. Òàêæå íåîáõîäèìî 
ó÷èòûâàòü, ÷òî óêàçàííûå ïðåäåëû âàðèàöèè ñîäåðæàíèÿ îñíîâíûõ ðåöåïòóðíûõ êîìïîíåí-
òîâ â ðåöåïòóðàõ ñäîáíîãî ïå÷åíüÿ âåñüìà ñóùåñòâåííî ðàçíÿòñÿ äëÿ ðàçëè÷íûõ ãðóïï ñäîá-
íîãî ïå÷åíüÿ. Íàïðèìåð, â ñîñòàâå áèñêâèòíî-ñáèâíûõ ñîðòîâ ïå÷åíüÿ äîñòàòî÷íî âûñîêîå 
ñîäåðæàíèå ÿè÷íûõ ïðîäóêòîâ è ìåíüøåå êîëè÷åñòâî èëè ïîëíîå îòñóòñòâèå æèðà, íàïðîòèâ, 
â ðåöåïòóðàõ ïåñî÷íî-âûåìíîãî è ïåñî÷íî-îòñàäíîãî ïå÷åíüÿ ïîâûøåííîå ñîäåðæàíèå æè-
ðîâûõ ïðîäóêòîâ, ïðåäñòàâëåííûõ ìàñëîì ñëèâî÷íûì ðàçëè÷íîé æèðíîñòè, è íèçêîå ñîäåð-
æàíèå ÿè÷íûõ ïðîäóêòîâ. Â ðåöåïòóðàõ ñàõàðíîãî ïå÷åíüÿ ñîäåðæàíèå ìóêè âàðüèðóåòñÿ 
â ïðåäåëàõ îò 595 äî 770 êã íà 1000 êã ãîòîâîé ïðîäóêöèè, æèðîâûõ ïðîäóêòîâ îò 111 äî 235 
êã íà 1000 êã ãîòîâîé ïðîäóêöèè, ñàõàðà îò 89 äî 224 êã íà 1000 êã ãîòîâîé ïðîäóêöèè, ÿè÷-
íûõ ïðîäóêòîâ îò 0 äî 105 êã íà 1000 êã ãîòîâîé ïðîäóêöèè. Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî â áîëü-
øèíñòâå ðåöåïòóð ñàõàðíîãî ïå÷åíüÿ è â íåêîòîðûõ îáðàçöàõ ñäîáíîãî ïå÷åíüÿ ðàñõîä ìóêè 
íà 1000 êã ãîòîâîé ïðîäóêöèè ïðåäñòàâëåí êàê ñóììà ìóêè ïøåíè÷íîé è êðàõìàëà, ÷òî 
îáóñëîâëåíî ñïåöèôèêîé ïðèãîòîâëåíèÿ òåñòà è êà÷åñòâîì ãîòîâîé ïðîäóêöèè. Â ðåöåïòóðàõ 
ïðÿíèêîâ ñîäåðæàíèå ìóêè âàðüèðóåòñÿ â ïðåäåëàõ îò 420 äî 570 êã íà 1000 êã ãîòîâîé ïðî-
äóêöèè, æèðîâûõ ïðîäóêòîâ îò 0 äî 106 êã íà 1000 êã ãîòîâîé ïðîäóêöèè, ñàõàðà îò 150 äî 
400 êã íà 1000 êã ãîòîâîé ïðîäóêöèè, ÿè÷íûõ ïðîäóêòîâ îò 0 äî 74 êã íà 1000 êã ãîòîâîé 
ïðîäóêöèè. Ïðè ýòîì ïðàêòè÷åñêè âî âñåõ ðåöåïòóðàõ ïðÿíè÷íûõ èçäåëèé ïðèñóòñòâóþò 
ñàõàðîñîäåðæàùèå êîìïîíåíòû òèïà ïàòîêè è/èëè èíâåðòíîãî ñèðîïà, êîòîðûå íå ó÷èòû-
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âàëèñü ïðè àíàëèçå ðåöåïòóð, ïðåäñòàâëåííûõ íà ðèñóíêå 1. Êðîìå òîãî, ïîìèìî ñàõàðà, 
ìóêè, ÿèö è æèðà â ðåöåïòóðó ìó÷íûõ êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé âõîäÿò ìîëî÷íûå ïðîäóêòû, 
õèìè÷åñêèå ðàçðûõëèòåëè, àðîìàòèçàòîðû, ìåä, îðåõè, ñóõîôðóêòû è äðóãîå ñûðüå [20, 21]. 
Ïîëó÷åííûå ñîîòíîøåíèÿ ìóêè, ñàõàðà, æèðîâûõ ïðîäóêòîâ è ÿèö â ðåöåïòóðàõ óêàçàííûõ 
ãðóïï ïðîäóêöèè èñïîëüçîâàëèñü â äàëüíåéøåì ïðè ðàçðàáîòêå ðåöåïòóðíîãî ñîñòàâà ìó÷íûõ 
ñëàäîñòåé ñ äèôôåðåíöèðîâàííûì ñîäåðæàíèåì îñíîâíûõ íóòðèåíòîâ.

Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî íàèáîëüøèé âêëàä â ôîðìèðîâàíèå áåëêîâîé öåííîñòè ìó÷íûõ 
êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé âíîñèò ìóêà, à òàêæå ìîëî÷íûå è ÿè÷íûå ïðîäóêòû, ñîäåðæàíèå æèðà 
îáåñïå÷èâàåòñÿ ïðåèìóùåñòâåííî ââåäåíèåì ðàçëè÷íûõ æèðîâûõ ïðîäóêòîâ, â ôîðìèðîâà-
íèè óãëåâîäíîãî ïîòåíöèàëà ó÷àñòâóþò âñå èñïîëüçóåìûå ðåöåïòóðíûå êîìïîíåíòû, ïðè 
ýòîì íàèáîëüøèé âêëàä âíîñèò ñàõàð è ìóêà, ñîäåðæàùèå ðàôèíèðîâàííûå è ëåãêîóñâîÿå-
ìûå óãëåâîäû. Ñëåäîâàòåëüíî, ñ öåëüþ äèôôåðåíöèàöèè ïèùåâîé è ýíåðãåòè÷åñêîé öåííî-
ñòè ðàçðàáàòûâàåìîé ïðîäóêöèè íàèáîëåå öåëåñîîáðàçíî ââîäèòü â ðåöåïòóðó ðàçëè÷íûå 
âèäû íåòðàäèöèîííîãî ñûðüÿ, ïîçâîëÿþùåãî ïîëíîñòüþ èëè ÷àñòè÷íî çàìåíèòü ïøåíè÷íóþ 
ìóêó è/èëè æèðîâîé êîìïîíåíò, à òàêæå çàìåíÿòü ñàõàð, è òåì ñàìûì, îáåñïå÷èòü âàðüèðî-
âàíèå ñîäåðæàíèÿ áåëêà, æèðîâ, óãëåâîäîâ è ïèùåâûõ âîëîêîí.

Àíàëèç ðûíêà íåòðàäèöèîííîãî ñûðüÿ, ÿâëÿþùåãîñÿ èñòî÷íèêîì áåëêà è ïèùåâûõ âîëî-
êîí, è âîçìîæíîãî ê èñïîëüçîâàíèþ ïðè ïðîèçâîäñòâå ìó÷íûõ êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé ñ äèô-
ôåðåíöèðîâàííûì ñîäåðæàíèåì îñíîâíûõ íóòðèåíòîâ âûÿâèë âîçìîæíîñòü ïðèìåíåíèÿ 
ñ ýòîé öåëüþ ñëåäóþùèõ âèäîâ ñûðüåâûõ êîìïîíåíòîâ: 

  âòîðè÷íûõ ïðîäóêòîâ, ïîëó÷àåìûõ ïðè ïðîèçâîäñòâå ðàñòèòåëüíûõ ìàñåë, íàïðèìåð, 
øðîòîâ ìàñëè÷íûõ êóëüòóð, êîòîðûå õàðàêòåðèçóþòñÿ äîñòàòî÷íî âûñîêèì ñîäåðæàíèåì 
áåëêà, ïèùåâûõ âîëîêí è îñòàòî÷íûì ñîäåðæàíèåì æèðà [22];

  íåòðàäèöèîííûõ âèäîâ ìóêè, êîòîðûå õàðàêòåðèçóþòñÿ âûñîêèì ñîäåðæàíèåì áåëêîâ 
è ïèùåâûõ âîëîêîí, à òàêæå ïðèñóòñòâèåì æèðîâ, â òîì ÷èñëå ñîäåðæàùèõ ïîëèíåíàñûùåí-
íûå æèðíûå êèñëîòû [23–26];

  óðáå÷à, ÿâëÿþùåãîñÿ ïðîäóêöèåé ïåðåðàáîòêè ðàçëè÷íîãî ìàñëè÷íîãî ñûðüÿ è ñîäåð-
æàùèé áîëüøîå êîëè÷åñòâî áåëêà è æèðà, â ñîñòàâå êîòîðîãî ïðèñóòñòâóþò ïîëèíåíàñûùåí-
íûå æèðíûå êèñëîòû [27];

Öåëü ðàáîòû — èññëåäîâàòü íåòðàäèöèîííîå ïèùåâîå ðàñòèòåëüíîå ñûðüå, ÿâëÿþùååñÿ 
èñòî÷íèêîì äåôèöèòíûõ íóòðèåíòîâ, è âîçìîæíîãî ê ïðèìåíåíèþ ïðè ðàçðàáîòêå ìó÷íûõ 
ñëàäîñòåé ñ äèôôåðåíöèðîâàííûì ñîäåðæàíèåì îñíîâíûõ íóòðèåíòîâ.

Îáúåêòû èññëåäîâàíèé: ëàáîðàòîðíûå îáðàçöû øðîòîâ ïîäñîëíå÷íîãî, ñîåâîãî, ðûæèêî-
âîãî è ðàïñîâîãî, îòå÷åñòâåííûå ïðîèçâîäñòâåííûå îáðàçöû ìóêè òûêâåííîé, ñîåâîé ïîëó-
îáåçæèðåííîé (äàëåå ìóêà ñîåâàÿ), êîíîïëÿíîé, êóíæóòíîé è ëüíÿíîé, ïðîèçâîäñòâåííûå 
îáðàçöû óðáå÷à ïîäñîëíå÷íîãî, êóíæóòíîãî, ëüíÿíîãî è òûêâåííîãî. Äëÿ äîñòèæåíèÿ ïî-
ñòàâëåííîé öåëè áûëè âûäåëåíû ñëåäóþùèå çàäà÷è: èçó÷èòü õèìè÷åñêèé ñîñòàâ óêàçàííîãî 
ðàñòèòåëüíîãî ñûðüÿ, ïðîâåñòè èññëåäîâàíèÿ ïîêàçàòåëåé êà÷åñòâà è òåõíîëîãè÷åñêèõ ñâîéñòâ 
îáðàçöîâ ìóêè, øðîòîâ, óðáå÷à, ïîçâîëÿþùèå èñïîëüçîâàòü ýòî ñûðüå ïðè ïðîèçâîäñòâå 
ðàçëè÷íûõ ãðóïï ìó÷íûõ ñëàäîñòåé ñ äèôôåðåíöèðîâàííûì ñîäåðæàíèåì îñíîâíûõ íóòðè-
åíòîâ.

Ìàòåðèàëû è ìåòîäû èññëåäîâàíèé. Â ðàáîòå èñïîëüçîâàëè ñòàíäàðòíûå è ñïåöèàëüíûå 
ìåòîäû èññëåäîâàíèé: õèìè÷åñêèé ñîñòàâ, ïîêàçàòåëè êà÷åñòâà îáðàçöîâ ìóêè, óðáå÷à è øðî-
òîâ èññëåäîâàëè â ñîîòâåòñòâèè ñî ñòàíäàðòíûìè ìåòîäèêàìè [28–37]; íàáóõàåìîñòü, æèðî-
óäåðæèâàþùóþ ñïîñîáíîñòü è ñòàáèëüíîñòü ýìóëüñèè àíàëèçèðóåìîãî ðàñòèòåëüíîãî ñûðüÿ 
îïðåäåëÿëè ñ ïðèìåíåíèåì ñïåöèàëüíûõ ìåòîäîâ, èññëåäîâàíèÿ ïðîâîäèëèñü ïðè òåìïåðà-
òóðå (20 ± 2) °Ñ; ãðàíóëîìåòðè÷åñêèé ñîñòàâ îáðàçöîâ ìóêè è øðîòîâ îïðåäåëÿëè ñ èñïîëü-
çîâàíèåì íàáîðà ñèò [38]. Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèé îáðàáàòûâàëè è àíàëèçèðîâàëè ñ èñïîëü-
çîâàíèåì ñòàíäàðòíîãî ïàêåòà Microsoft office äëÿ Windows XP.

Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèé è èõ îáñóæäåíèå. Ïðè ðàçðàáîòêå ðåöåïòóðíîãî ñîñòàâà ìó÷íûõ 
ñëàäîñòåé ñ äèôôåðåíöèðîâàííûì ñîäåðæàíèåì îñíîâíûõ íóòðèåíòîâ áîëüøîå çíà÷åíèå 
èìååò èçó÷åíèå õèìè÷åñêîãî ñîñòàâà ðåöåïòóðíûõ êîìïîíåíòîâ, êîòîðûå îáåñïå÷èâàþò öå-
ëåíàïðàâëåííóþ äèôôåðåíöèàöèþ ïèùåâîé öåííîñòè ãîòîâîãî ïðîäóêòà. Ñîãëàñíî ëèòåðà-
òóðíûì äàííûì, èññëåäóåìûå îáðàçöû íåòðàäèöèîííûõ âèäîâ ìóêè, øðîòîâ, óðáå÷à õàðàê-
òåðèçóþòñÿ ïîâûøåííûì ñîäåðæàíèåì áåëêà, ïîëíîöåííûõ æèðîâ, â òîì ÷èñëå ñîäåðæàùèõ 
ïîëèíåíàñûùåííûå æèðíûå êèñëîòû, è ïèùåâûõ âîëîêîí. Ðåçóëüòàòû îïðåäåëåíèÿ ñîäåð-
æàíèÿ áåëêà è æèðà â èññëåäóåìûõ îáðàçöàõ øðîòîâ ïðåäñòàâëåíû íà ðèñ. 2.

Ñîãëàñíî ïîëó÷åííûì äàííûì, èññëåäóåìûå îáðàçöû øðîòîâ èìåþò äîñòàòî÷íî âûñîêóþ 
áåëêîâóþ ñîñòàâëÿþùóþ, ñâèäåòåëüñòâóþùóþ îá èõ âûñîêîé ïèùåâîé öåííîñòè. Òàê, ñî-
äåðæàíèå áåëêà â îáðàçöàõ øðîòà âàðüèðóåòñÿ â ïðåäåëàõ 34,5–44,3 ã/100 ã ñóõîãî âåùåñòâà 
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(äàëåå ÑÂ), ïðè ýòîì íàèáîëüøåå êîëè÷åñòâî áåëêà óñòàíîâëåíî â ñîåâîì øðîòå. Â èññëåäó-
åìûõ îáðàçöàõ îòìå÷åíî íåâûñîêîå ñîäåðæàíèå æèðà — â ñðåäíåì 0,9–3,1 ã/100 ã ÑÂ, ÷òî 
îáóñëîâëåíî òåì ôàêòîì, ÷òî øðîòû ÿâëÿþòñÿ âòîðè÷íûì ïðîäóêòîì, îáðàçóþùèìñÿ ïðè 
ïðîèçâîäñòâå ðàñòèòåëüíûõ ìàñåë. Âàðüèðîâàíèå ñîäåðæàíèÿ áåëêà è æèðà â èññëåäóåìûõ 
îáðàçöàõ îáóñëîâëåíî êàê õèìè÷åñêèì ñîñòàâîì èñïîëüçóåìîãî ìàñëè÷íîãî ñûðüÿ, òàê è òåõ-
íîëîãè÷åñêèìè ðåæèìàìè ïðîèçâîäñòâà øðîòîâ. Òàêèì îáðàçîì, èññëåäóåìûå îáðàçöû øðî-
òîâ õàðàêòåðèçóþòñÿ äîñòàòî÷íî âûñîêèì êîëè÷åñòâîì áåëêà, ÷òî ïîçâîëÿåò èñïîëüçîâàòü èõ 
â êà÷åñòâå ðåöåïòóðíûõ èíãðåäèåíòîâ, ïîâûøàþùèõ ñîäåðæàíèå áåëêà â ìó÷íûõ êîíäèòåð-
ñêèõ èçäåëèÿõ. 

Рис. 2. Содержание белка и жира в исследуемых образцах шротов 
Fig. 2. Protein and fat content in the studied meal samples

Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèÿ ñîäåðæàíèÿ áåëêà è æèðà â íåòðàäèöèîííûõ âèäàõ ìóêè è óð-
áå÷à â ñðàâíåíèè ñî çíà÷åíèÿìè, óêàçàííûìè íà ìàðêèðîâêå èññëåäóåìûõ ïðîèçâîäñòâåííûõ 
îáðàçöîâ ñûðüÿ, ïðåäñòàâëåíû íà ðèñ. 3, 4.

Рис. 3. Содержание белка в исследуемых образцах нетрадиционных видов муки и урбеча 
Fig. 3. Protein content in the studied samples of non-traditional types of flour and urbech
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Рис. 4. Содержание жира в исследуемых образцах нетрадиционных видов муки и урбеча
Fig. 4. The fat content in the studied samples of non-traditional types of flour and urbech

Àíàëèç ïîëó÷åííûõ ðåçóëüòàòîâ ïîêàçàë, ÷òî ñîäåðæàíèå áåëêà â èññëåäóåìûõ âèäàõ ìóêè 
âàðüèðóåòñÿ â ïðåäåëàõ îò 14,78 äî 45,7 ã/100 ã ÑÂ, ïðè ýòîì íàèáîëüøåå êîëè÷åñòâî áåëêà 
îïðåäåëåíî â îáðàçöàõ òûêâåííîé è êóíæóòíîé ìóêè — 45,7 è 44,3 ã/100 ã ÑÂ ñîîòâåòñòâåííî. 
Ñîäåðæàíèå áåëêà â îáðàçöàõ óðáå÷à âàðüèðóåòñÿ îò 14,78 äî 23,71 ã/100 ã ÑÂ, ÷òî íåñêîëü-
êî íèæå â ñðàâíåíèè ñ èññëåäóåìûìè îáðàçöàìè íåòðàäèöèîííîé ìóêè. Ôàêòè÷åñêîé ñî-
äåðæàíèå æèðà â èññëåäóåìûõ îáðàçöàõ ìóêè âàðüèðóåòñÿ â ñðåäíåì îò 6,4 äî 10,7 ã/100 ã ÑÂ, 
çà èñêëþ÷åíèåì êóíæóòíîé ìóêè (38,4ã/100 ã ÑÂ). Íàïðîòèâ, ôàêòè÷åñêîå ñîäåðæàíèå æèðà 
â îáðàçöàõ óðáå÷à õàðàêòåðèçóåòñÿ äîñòàòî÷íî âûñîêèìè çíà÷åíèÿìè — îò 42,1 äî 
44,8 ã/100 ã ÑÂ, çà èñêëþ÷åíèåì òûêâåííîãî óðáå÷à (6,2 ã/100 ã ÑÂ). Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî 
ôàêòè÷åñêîå ñîäåðæàíèå áåëêà è æèðà â èññëåäîâàííûõ îáðàçöàõ ìóêè è óðáå÷à îòëè÷àåòñÿ 
îò èíôîðìàöèè ïðåäñòàâëåííîé ïðîèçâîäèòåëÿìè íà ìàðêèðîâêå è îáúÿñíÿåòñÿ, âåðîÿòíî, 
íåïîñòîÿííûì õèìè÷åñêèì ñîñòàâîì èñïîëüçóåìîãî ñûðüÿ, ïðèìåíÿåìûìè ìåòîäèêàìè. 
Òàêèì îáðàçîì, ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèÿ õèìè÷åñêîãî ñîñòàâà íåòðàäèöèîííûõ âèäîâ ìóêè 
è óðáå÷à ïîêàçûâàþò öåëåñîîáðàçíîñòü èñïîëüçîâàíèÿ âñåõ ïðåäëàãàåìûõ îáðàçöîâ ìóêè 
â êà÷åñòâå èñòî÷íèêà áåëêà ïðè ðàçðàáîòêå ðåöåïòóð ìó÷íûõ ñëàäîñòåé, èñïîëüçîâàíèå óð-
áå÷à âîçìîæíî è êàê èñòî÷íèêà áåëêà è â êà÷åñòâå æèðîâîãî ïðîäóêòà ïðè ïðîèçâîäñòâå 
ìó÷íûõ êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé ñ äèôôåðåíöèðîâàííûì ñîäåðæàíèåì îñíîâíûõ íóòðèåíòîâ.

Ðåçóëüòàòû îïðåäåëåíèÿ çîëüíîñòè è êëåò÷àòêè â èññëåäóåìîì íåòðàäèöèîííîì ðàñòèòåëü-
íîì ñûðüå ïðåäñòàâëåíû íà ðèñ. 5.

Çíà÷åíèÿ çîëüíîñòè â èññëåäóåìûõ îáðàçöàõ ìóêè âàðüèðóåòñÿ îò 4,4 äî 7,1 %, â îáðàçöàõ 
óðáå÷à îò 2,6 äî 4,1 %, øðîòîâ â äèàïàçîíå 5,9–7,9 %, ÷òî çíà÷èòåëüíî âûøå âåëè÷èíû ýòî-
ãî ïîêàçàòåëÿ äëÿ ïøåíè÷íîé ìóêè. Ñîäåðæàíèå êëåò÷àòêè â îáðàçöàõ ìóêè âàðüèðóåòñÿ 
â äèàïàçîíå 7,3–14,4 %, â óðáå÷å 6,1–11,2 %, øðîòàõ 10,9–17,7 %, ÷òî îáóñëîâëåíî õèìè÷å-
ñêèì ñîñòàâîì èñïîëüçóåìîãî ñûðüÿ è ïðèìåíÿåìûìè òåõíîëîãèÿìè ïðîèçâîäñòâà. Ïîëó-
÷åííûå ðåçóëüòàòû óêàçûâàþò íà âîçìîæíîñòü ïîâûøåíèÿ ñîäåðæàíèå ìèíåðàëüíûõ âåùåñòâ 
è ïèùåâûõ âîëîêîí â ðàçðàáàòûâàåìîé ïðîäóêöèè ïðè ââåäåíèè â ðåöåïòóðíûé ñîñòàâ âñåõ 
èññëåäóåìûõ îáðàçöîâ íåòðàäèöèîííîãî ðàñòèòåëüíîãî ñûðüÿ.

Ïîêàçàòåëè êà÷åñòâà ñûðüÿ îïðåäåëÿþò âîçìîæíîñòü åãî èñïîëüçîâàíèÿ ïðè ïðîèçâîäñòâå 
ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ è, â çíà÷èòåëüíîé ñòåïåíè, êà÷åñòâî èçãîòàâëèâàåìîé ïðîäóêöèè. 
Ïðè ïðîâåäåíèè èññëåäîâàíèé èçó÷èëè îðãàíîëåïòè÷åñêèå è ôèçèêî-õèìè÷åñêèå ïîêàçàòå-
ëè êà÷åñòâà îáðàçöîâ íåòðàäèöèîííûõ âèäîâ ìóêè, øðîòîâ è óðáå÷à.

Îðãàíîëåïòè÷åñêèå ïîêàçàòåëè êà÷åñòâà èññëåäóåìûõ îáðàçöîâ øðîòîâ, íåòðàäèöèîííûõ 
âèäîâ ìóêè è óðáå÷à îáóñëîâëåíû êà÷åñòâîì ñûðüÿ, èñïîëüçóåìîãî äëÿ èõ ïðîèçâîäñòâà, 
è ñîîòâåòñòâóþò íîðìèðóåìûì õàðàêòåðèñòèêàì. Ïîñòîðîííèå è ìåòàëëîìàãíèòíûå ïðèìå-
ñè, à òàêæå çàðàæåííîñòü âðåäèòåëÿìè èññëåäóåìûõ îáðàçöîâ íå îáíàðóæåíû. Öâåò øðîòîâ 
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âàðüèðóåòñÿ îò ñâåòëîãî, ñâîéñòâåííîãî ñîåâîìó è ðûæèêîâîìó øðîòó, äî òåìíî-êîðè÷íåâî-
ãî, õàðàêòåðíîãî äëÿ îáðàçöîâ ðàïñîâîãî è ïîäñîëíå÷íîãî øðîòà. 

Рис. 5. Результаты определения зольности и клетчатки в исследуемом 
нетрадиционном растительном сырье

Fig. 5. Results of determination of ash content and fiber in the studied non-traditional plant raw materials

Îáðàçöû ìóêè õàðàêòåðèçóþòñÿ áåëûì èëè ñåðûì öâåòîì, çà èñêëþ÷åíèåì òûêâåííîé 
è êîíîïëÿíîé ìóêè, îáëàäàþùèõ áîëåå òåìíûì öâåòîì ñ õàðàêòåðíûì êîðè÷íåâûì îòòåíêîì. 
Îáðàçöû óðáå÷à òàêæå ðàçëè÷àþòñÿ ïî öâåòó, êîòîðûé èçìåíÿåòñÿ îò êðåìîâîãî äî òåìíî-êî-
ðè÷íåâîãî ñ çåëåíîâàòûì îòòåíêîì, ÷òî îáóñëîâëåíî öâåòîì èñõîäíîãî ñûðüÿ, ïðèìåíÿåìî-
ãî äëÿ èõ èçãîòîâëåíèÿ. Ñëåäóåò îòìåòèòü õàðàêòåðíûå âêóñ è çàïàõ èññëåäóåìûõ îáðàçöîâ 
íåòðàäèöèîííîãî ðàñòèòåëüíîãî ñûðüÿ, îñîáåííî ðûæèêîâîãî øðîòà, ÷òî, âåðîÿòíî, îòðàç-
èòñÿ íà âêóñîâûõ õàðàêòåðèñòèêàõ ïðîäóêöèè, èçãîòàâëèâàåìîé ñ èõ èñïîëüçîâàíèåì. Òàêæå 
íåîáõîäèìî îòìåòèòü âÿçêóþ ïàñòîîáðàçíóþ êîíñèñòåíöèþ âñåõ èññëåäîâàííûõ îáðàçöîâ 
óðáå÷à, ÷òî òðåáóåòñÿ ó÷èòûâàòü ïðè âåäåíèè òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðîöåññà ïðîèçâîäñòâà ìó÷-
íûõ êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé. Òàêèì îáðàçîì, àíàëèç îðãàíîëåïòè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé êà÷åñòâà 
èññëåäóåìîãî ðàñòèòåëüíîãî ñûðüÿ ïîêàçûâàåò âîçìîæíîñòü åãî èñïîëüçîâàíèÿ ïðè ïðîèç-
âîäñòâå ìó÷íûõ êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé, ïðè ýòîì òàêîå ñûðüå áóäåò ïðèäàâàòü õàðàêòåðíûé 
ïðèâêóñ è çàïàõ ãîòîâûì èçäåëèÿì, îêàçûâàòü âëèÿíèå íà öâåò, ÷òî íåîáõîäèìî ó÷èòûâàòü 
ïðè ñîñòàâëåíèè ðåöåïòóð ðàçðàáàòûâàåìîé ïðîäóêöèè.

Ðåçóëüòàòû îïðåäåëåíèÿ ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé êà÷åñòâà èññëåäóåìûõ îáðàçöîâ 
íåòðàäèöèîííîãî ñûðüÿ ïðåäñòàâëåíû â òàá. 1.

Àíàëèç ïîëó÷åííûõ äàííûõ ïîêàçàë, ÷òî âëàæíîñòü îáðàçöîâ íåòðàäèöèîííûõ âèäîâ ìóêè 
êîëåáëåòñÿ â ñðåäíåì â ïðåäåëàõ 9,2 — 10,2 %, øðîòîâ ñîñòàâëÿåò 8,5–9,7 %, ÷òî ñîîòâåòñòâóåò 
íîðìèðóåìûì çíà÷åíèÿì è íå ïðåâûøàåò äàííûé ïîêàçàòåëü äëÿ ïøåíè÷íîé ìóêè è, êàê 
ñëåäñòâèå, íå ïîòðåáóåò ñóùåñòâåííîé êîððåêòèðîâêè òåõíîëîãè÷åñêèõ ðåæèìîì ïðîöåññà èç-
ãîòîâëåíèÿ ìó÷íûõ êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé. Âëàæíîñòü îáðàçöîâ óðáå÷à âàðüèðóåòñÿ îò 1,6 äî 
2,2%, ÷òî ñîîòâåòñòâóåò çíà÷åíèÿì ýòîãî ïîêàçàòåëÿ äëÿ òàêîé ïðîäóêöèè è áóäåò ó÷òåíî ïðè 
ðàñ÷åòå ðåöåïòóðû ìó÷íûõ ñëàäîñòåé. Êèñëîòíîñòü èññëåäóåìûõ îáðàçöîâ øðîòîâ èçìåíÿåòñÿ 
â äèàïàçîíå, îò 3,4 äî 4,1 ãðàä, äëÿ îáðàçöîâ íåòðàäèöèîííîé ìóêè îïðåäåëåíû áîëåå âûñîêèå 
çíà÷åíèÿ ýòîãî ïîêàçàòåëÿ — 7,0–15,0 ãðàä, ÷òî ñîîòâåòñòâóåò íîðìèðóåìûì çíà÷åíèÿì, îäíà-
êî íåñêîëüêî ïðåâûøàåò çíà÷åíèÿ äàííîãî ïîêàçàòåëÿ äëÿ ïøåíè÷íîé ìóêè è íåîáõîäèìî 
ó÷åñòü ïðè ïðîåêòèðîâàíèè ðåöåïòóðíîãî ñîñòàâà ðàçðàáàòûâàåìûõ ìó÷íûõ ñëàäîñòåé. 

Èñïîëüçîâàíèå îáðàçöîâ íåòðàäèöèîííûõ âèäîâ ñûðüÿ ïðè ðàçðàáîòêå ðåöåïòóðíîãî ñî-
ñòàâà ìó÷íûõ ñëàäîñòåé ñ äèôôåðåíöèðîâàííûì ñîäåðæàíèåì îñíîâíûõ íóòðèåíòîâ òðåáóåò 
èññëåäîâàíèÿ èõ òåõíîëîãè÷åñêèõ ñâîéñòâ, ÷òî îáóñëîâëåíî òåõíîëîãè÷åñêèìè àñïåêòàìè 
ïðîèçâîäñòâà. Â ðàáîòå èçó÷àëè ãðàíóëîìåòðè÷åñêèé ñîñòàâ, íàáóõàþùóþ è æèðîóäåðæèâà-
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þùóþ ñïîñîáíîñòè ïîðîøêîîáðàçíûõ ñûðüåâûõ êîìïîíåíòîâ. Ïðè ïðîâåäåíèè èññëåäîâà-
íèé âñå àíàëèçèðóåìûå îáðàçöû øðîòîâ èçìåëü÷àëè íà ëàáîðàòîðíîé ìåëüíèöå, â ñâÿçè ñ ÷åì, 
ñòåïåíü èçìåëü÷åíèÿ è, êàê ñëåäñòâèå, ðàçìåð ÷àñòèö øðîòîâ îòëè÷àþòñÿ îò ðàçìåðà ÷àñòèö 
îáðàçöîâ ìóêè, èçãîòîâëåííûõ â ïðîèçâîäñòâåííûõ óñëîâèÿõ. Ðåçóëüòàòû èññëåäîâàíèÿ ãðà-
íóëîìåòðè÷åñêîãî ñîñòàâà îáðàçöîâ íåòðàäèöèîííûõ âèäîâ ìóêè è øðîòîâ ïðåäñòàâëåíû íà 
ðèñ. 6, 7. 

Ò à á ë è ö à  1. Ôèçèêî-õèìè÷åñêèå ïîêàçàòåëè êà÷åñòâà èññëåäóåìûõ îáðàçöîâ íåòðàäèöèîííûõ 
âèäîâ ìóêè, øðîòîâ è óðáå÷à

T a b l e  1. Physico-chemical quality indicators of the studied samples of non-traditional types of flour, 
meal and urbech

Îáðàçåö Âëàæíîñòü, % Êèñëîòíîñòü, ãðàä

Ìóêà êóíæóòíàÿ 9,52±0,04 8,0±0,1
Ìóêà òûêâåííàÿ 9,18±0,03 10,4±0,1
Ìóêà êîíîïëÿíàÿ 9,30±0,04 7,0±0,15
Ìóêà ëüíÿíàÿ 9,22±0,02 13,0±0,2
Ìóêà ñîåâàÿ 10,20±0,03 15,0±0,2
Øðîò ïîäñîëíå÷íûé 9,6±0,08 3,4±0,15
Øðîò ðàïñîâûé 8,5±0,05 4,1±0,1
Øðîò ñîåâûé 8,8±0,09 3,6±0,1
Øðîò ðûæèêîâûé 9,7±0,02 3,4±0,2
Óðáå÷ êóíæóòíûé 1,8±0,04 –
Óðáå÷ ïîäñîëíå÷íûé 2,2±0,02 –
Óðáå÷ ëüíÿíîé 1,6±0,01 –
Óðáå÷ òûêâåííûé 2,0±0,01 –

Рис. 6. Гранулометрический состав исследуемых образцов нетрадиционной муки
Fig. 6. Granulometric composition of the studied samples of non-traditional flour

Èñõîäÿ èç äàííûõ, ïðåäñòàâëåííûõ íà ðèñóíêå 6 âèäíî, ÷òî âî âñåõ îáðàçöàõ íåòðàäèöè-
îííîé ìóêè ñîäåðæèòñÿ íåçíà÷èòåëüíîå êîëè÷åñòâî êðóïíûõ ÷àñòèö, â îñíîâíîì ïðåîáëà-
äàþò ÷àñòèöû ðàçìåðîì 320–450 ìêì è ìåíåå, ÷òî ñîïîñòàâèìî ñ ãðàíóëîìåòðè÷åñêèì ñî-
ñòàâîì ïøåíè÷íîé ìóêè âûñøåãî è ïåðâîãî ñîðòîâ. Ïðè ýòîì âñå èññëåäóåìûå âèäû 
íåòðàäèöèîííîé ìóêè íåäîñòàòî÷íî âûðàâíåíû ïî ðàçìåðó, ÷òî ìîæåò ñêàçàòüñÿ íà îðãàíî-
ëåïòè÷åñêèõ ïîêàçàòåëÿõ ãîòîâîé ïðîäóêöèè è â ñâÿçè ñ ýòèì, âåðîÿòíî, ïîòðåáóåò êîððåê-
òèðîâêè òåõíîëîãè÷åñêèõ ðåæèìîâ ïðîèçâîäñòâà ìó÷íûõ ñëàäîñòåé. Àíàëèç ãðàíóëîìåòðè-
÷åñêîãî ñîñòàâà èçó÷àåìûõ îáðàçöîâ øðîòîâ ïîêàçàë, ÷òî âñå îáðàçöû îòëè÷àþòñÿ áîëåå 
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âûñîêîé êðóïíîñòüþ â ñðàâíåíèè ñ ìóêîé è ýòî íåîáõîäèìî ó÷èòûâàòü ïðè ñîñòàâëåíèè 
ðåöåïòóðíîãî ñîñòàâà è âåäåíèè òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðîöåññà ïðîèçâîäñòâà.

Рис. 7. Гранулометрический состав исследуемых образцов шротов
Fig. 7. Granulometric composition of the studied meal samples

Ðåçóëüòàòû îïðåäåëåíèÿ òåõíîëîãè÷åñêèõ ñâîéñòâ îáðàçöîâ íåòðàäèöèîííîãî ðàñòèòåëü-
íîãî ñûðüÿ ïðåäñòàâëåíû â òàáë. 2.

Ò à á ë è ö à  2. Òåõíîëîãè÷åñêèå ñâîéñòâà èññëåäóåìûõ îáðàçöîâ 
íåòðàäèöèîííûõ âèäîâ ìóêè, øðîòîâ è óðáå÷à

T a b l e  2. Technological properties of the studied samples 
of non-traditional types of flour, meal and urbech

Íàèìåíîâàíèå îáðàçöà Íàáóõàåìîñòü, ìë/ã Æèðîóäåðæèâàþùàÿ ñïîñîá-
íîñòü, ã/ã ÑÂ

Ñòàáèëüíîñòü ýìóëüñèè, 
%

Ìóêà êóíæóòíàÿ 5,5±0,15 0,31±0,15 –
Ìóêà òûêâåííàÿ 5,0±0,1 0,55±0,2 –
Ìóêà êîíîïëÿíàÿ 2,6±0,2 0,27±0,2 –
Ìóêà ëüíÿíàÿ 14,0±0,2 0,55±0,1 –
Ìóêà ñîåâàÿ 4,0±0,1 0,28±0,1 –
Øðîò ïîäñîëíå÷íûé 5,5±0,15 0,82±0,15 –
Øðîò ðàïñîâûé 4,5±0,1 0,55±0,2 –
Øðîò ñîåâûé 4,1±0,1 0,27±0,1 –
Øðîò ðûæèêîâûé 4,2±0,2 0,34±0,15 –
Óðáå÷ êóíæóòíûé – – 95,0±0,5
Óðáå÷ ïîäñîëíå÷íûé – – 100,0±0,8
Óðáå÷ ëüíÿíîé – – 97,0±0,6
Óðáå÷ òûêâåííûé – – 96,0±0,4

Ðåçóëüòàòû èçó÷åíèÿ òåõíîëîãè÷åñêèõ ñâîéñòâ èññëåäóåìûõ âèäîâ íåòðàäèöèîííîãî ðàñ-
òèòåëüíîãî ñûðüÿ ïîêàçûâàþò, ÷òî íàáóõàåìîñòü îáðàçöîâ ìóêè íàõîäèòñÿ â ïðåäåëàõ 2,6–5,5 
ìë/ã, íàáóõàåìîñòü øðîòîâ íå ïðåâûøàåò 4,5 ìë/ã. Íåâûñîêèå çíà÷åíèÿ íàáóõàåìîñòè èñ-
ñëåäóåìûõ îáðàçöîâ ìóêè è øðîòîâ óêàçûâàåò íà òî, ÷òî ïðè äîáàâëåíèè òàêîãî ñûðüÿ â ñî-
ñòàâ ìó÷íûõ êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé òåñòî áóäåò èìåòü òðåáóåìûå ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷åñêèå 
õàðàêòåðèñòèêè. Èñêëþ÷åíèåì ÿâëÿåòñÿ ëüíÿíàÿ ìóêà, äëÿ êîòîðîé âåëè÷èíà ýòîãî ïîêàçà-
òåëÿ ñîñòàâëÿåò 14 %, ÷òî îáúÿñíÿåòñÿ õèìè÷åñêèì ñîñòàâîì, â ÷àñòíîñòè âûñîêèì ñîäåðæà-
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íèåì êëåò÷àòêè è ïîäòâåðæäåíî ïðåäñòàâëåííûìè âûøå ðåçóëüòàòàìè èññëåäîâàíèé, à òàê-
æå, ñîãëàñíî èìåþùåéñÿ â ëèòåðàòóðå èíôîðìàöèè, âûñîêèì ñîäåðæàíèåì ïðèðîäíûõ 
ãèäðîêîëëîèäîâ. 

Æèðîóäåðæèâàþùàÿ ñïîñîáíîñòü èññëåäóåìûõ îáðàçöîâ ñûðüÿ âàðüèðóåòñÿ â äîñòàòî÷íî 
øèðîêîì äèàïàçîíå îò 0,27 äî 0,82 ã/ã ÑÂ, ïðè ýòîì íàèáîëüøèìè çíà÷åíèÿìè ïîêàçàòåëÿ 
õàðàêòåðèçóþòñÿ ïîäñîëíå÷íûé è ðàïñîâûé øðîò, à òàêæå ëüíÿíàÿ è òûêâåííàÿ ìóêà, ÷òî, 
âåðîÿòíî, îáúÿñíÿåòñÿ õèìè÷åñêèì ñîñòàâîì, à èìåííî íàëè÷èåì âåùåñòâ, îáëàäàþùèõ 
ýìóëüãèðóþùèìè ñâîéñòâàìè. Ñòàáèëüíîñòü ýìóëüñèè, óñòàíîâëåííàÿ äëÿ îáðàçöîâ óðáå÷à, 
õàðàêòåðèçóåòñÿ äîñòàòî÷íî âûñîêèìè çíà÷åíèÿìè — 95 — 100 %, ÷òî îáóñëîâëåíî íàòóðàëü-
íûì ñûðüåâûì ñîñòàâîì, íèçêèì ñîäåðæàíèåì âëàãè, âûñîêîé ñòåïåíüþ îäíîðîäíîñòè ñî-
ñòàâíûõ ÷àñòåé óðáå÷à, à òàêæå, âåðîÿòíî, ïðèñóòñòâèåì ïðèðîäíûõ ýìóëüãàòîðîâ, ñîäåðæà-
ùèõñÿ â èñõîäíîì ñûðüå.

Õîðîøàÿ æèðîóäåðæèâàþùàÿ ñïîñîáíîñòü íåòðàäèöèîííûõ âèäîâ ìóêè è øðîòîâ, à òàêæå 
âûñîêàÿ ñòàáèëüíîñòü ýìóëüñèè èññëåäóåìûõ îáðàçöîâ óðáå÷à ïîçâîëèò ïîëó÷èòü îäíîðîäíîå 
òåñòî ñ õîðîøèìè ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷åñêèìè ñâîéñòâàìè è òåì ñàìûì èñêëþ÷èòü èñïîëü-
çîâàíèå ýìóëüãàòîðîâ ïðè ðàçðàáîòêå ðåöåïòóðíîãî ñîñòàâà ìó÷íûõ ñëàäîñòåé.

Òàêèì îáðàçîì, èññëåäîâàíèÿ ïîêàçàòåëåé êà÷åñòâà è òåõíîëîãè÷åñêèõ ñâîéñòâ îáðàçöîâ 
íåòðàäèöèîííûõ âèäîâ ìóêè, øðîòîâ, óðáå÷à ïîêàçûâàþò âîçìîæíîñòü èñïîëüçîâàíèÿ òàêî-
ãî ñûðüÿ äëÿ ïðîèçâîäñòâà ìó÷íûõ ñëàäîñòåé ñ äèôôåðåíöèðîâàííûì ñîäåðæàíèåì îñíîâíûõ 
íóòðèåíòîâ. 

Çàêëþ÷åíèå. Â ðåçóëüòàòå ïðîâåäåííûõ èññëåäîâàíèé óñòàíîâëåíà íåäîñòàòî÷íî ñáàëàíñè-
ðîâàííàÿ ïèùåâàÿ è ýíåðãåòè÷åñêàÿ öåííîñòü ìó÷íûõ êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé, ïðåäñòàâëåííûõ 
íà ïîòðåáèòåëüñêîì ðûíêå Ðåñïóáëèêè Áåëàðóñü. Ïðåäëîæåíî êîððåêòèðîâàòü íóòðèåíòíûé 
ñîñòàâ èññëåäóåìîé ãðóïïû ïèùåâîé ïðîäóêöèè ñ öåëüþ ïîâûøåíèÿ ñîäåðæàíèÿ áåëêà è ïè-
ùåâûõ âîëîêîí ïóòåì ââåäåíèÿ â ðåöåïòóðû ìó÷íûõ ñëàäîñòåé íåòðàäèöèîííîãî ðàñòèòåëüíî-
ãî ñûðüÿ, õàðàêòåðèçóþùåãîñÿ â ñðàâíåíèè ñ òðàäèöèîííîé ïøåíè÷íîé ìóêîé ïîâûøåííûì 
ñîäåðæàíèåì äåôèöèòíûõ íóòðèåíòîâ. Óñòàíîâëåí ïåðå÷åíü è äèàïàçîíû âàðüèðîâàíèÿ ñî-
äåðæàíèÿ ñûðüÿ, èñïîëüçóåìîãî äëÿ ïðîèçâîäñòâà ìó÷íûõ êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé è ôîðìèðó-
þùåãî ñòðóêòóðó ãîòîâîé ïðîäóêöèè. Àíàëèç ðûíêà íåòðàäèöèîííîãî ñûðüÿ ïîêàçàë âîçìîæ-
íîñòü èñïîëüçîâàíèÿ øðîòîâ ìàñëè÷íûõ êóëüòóð, íåòðàäèöèîííûõ âèäîâ ìóêè è óðáå÷à 
â êà÷åñòâå èñòî÷íèêà áåëêà è ïèùåâûõ âîëîêîí. Èññëåäîâàíèÿ õèìè÷åñêîãî ñîñòàâà ïðåäëà-
ãàåìîãî ê èñïîëüçîâàíèþ íåòðàäèöèîííîãî ðàñòèòåëüíîãî ñûðüÿ ïîäòâåðäèë öåëåñîîáðàçíîñòü 
åãî èñïîëüçîâàíèÿ â êà÷åñòâå èñòî÷íèêà áåëêà è ïèùåâûõ âîëîêîí, à òàêæå â ñëó÷àå óðáå÷à 
è âçàìåí æèðîâîãî ïðîäóêòà ïðè ïðîèçâîäñòâå ìó÷íûõ êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé ñ äèôôåðåíöè-
ðîâàííûì ñîäåðæàíèåì îñíîâíûõ íóòðèåíòîâ. Àíàëèç îðãàíîëåïòè÷åñêèõ è ôèçèêî-õèìè÷å-
ñêèõ ïîêàçàòåëåé êà÷åñòâà ðàñòèòåëüíîãî ñûðüÿ ïîêàçàë âîçìîæíîñòü åãî èñïîëüçîâàíèÿ ïðè 
ïðîèçâîäñòâå ìó÷íûõ êîíäèòåðñêèõ èçäåëèé, à òàêæå âûÿâèë íåîáõîäèìîñòü îãðàíè÷åíèÿ 
äîçèðîâîê òàêîãî ñûðüÿ â ðåöåïòóðàõ ðàçðàáàòûâàåìîé ïðîäóêöèè âñëåäñòâèå õàðàêòåðíûõ 
öâåòà, ïðèâêóñà è çàïàõà. Èçó÷åíèå òåõíîëîãè÷åñêèõ ñâîéñòâ ïðåäëàãàåìîãî íåòðàäèöèîííîãî 
ðàñòèòåëüíîãî ñûðüÿ ïîêàçàëî âîçìîæíîñòü åãî èñïîëüçîâàíèÿ äëÿ ïðîèçâîäñòâà ìó÷íûõ ñëà-
äîñòåé ñ äèôôåðåíöèðîâàííûì ñîäåðæàíèåì îñíîâíûõ íóòðèåíòîâ, ïðè ýòîì ïîëó÷åííûå 
äàííûå óêàçûâàþò íà âîçìîæíóþ êîððåêòèðîâêó òåõíîëîãè÷åñêèõ ðåæèìîâ ïðîèçâîäñòâà, ÷òî 
áóäåò ó÷òåíî ïðè ïðîâåäåíèè äàëüíåéøèõ èññëåäîâàíèé.

Èññëåäîâàíèÿ, ïðåäñòàâëåííûå â ïóáëèêàöèè, ïðîâîäèëèñü â ðàìêàõ ÍÈÐ ïî òåìå «Íà-
ó÷íîå îáîñíîâàíèå ðåöåïòóðíîãî ñîñòàâà ìó÷íûõ ñëàäîñòåé ñ äèôôåðåíöèðîâàííûì ñîäåð-
æàíèåì îñíîâíûõ íóòðèåíòîâ íà îñíîâå ïèùåâîé êîìáèíàòîðèêè», âûïîëíÿåìîé â ðàìêàõ 
ïîäïðîãðàììû «Ïðîäîâîëüñòâåííàÿ áåçîïàñíîñòü» ÃÏÍÈ «Ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûå òåõíîëî-
ãèè è ïðîäîâîëüñòâåííàÿ áåçîïàñíîñòü» íà 2021-2025 ãîäû. Ïîëó÷åííûå ðåçóëüòàòû áóäóò 
èñïîëüçîâàíû â äàëüíåéøåì ïðè ïðîâåäåíèè èññëåäîâàíèé ïî ðàçðàáîòêå ðåöåïòóðíûõ ñî-
ñòàâîâ è òåõíîëîãè÷åñêèõ àñïåêòîâ ïðîèçâîäñòâà ìó÷íûõ ñëàäîñòåé ñ äèôôåðåíöèðîâàííûì 
ñîäåðæàíèåì îñíîâíûõ íóòðèåíòîâ [39–42]. 
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