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Совершенствование технологии булочных изделий с использованием муки 
виноградной косточки 

Смольянова А.П., Волошина М.О.

Аннотация. В условиях нашей страны, результаты исследований многих ученых 
доказывают, что для повышения качества хлебобулочных изделий, появилась 
необходимость в разработке рецептур с использованием большого ареала 
нетрадиционного растительного сырья и в большинстве случаях, имеющего достаточно 
низкую себестоимость. Одним из таких видов сырья является мука виноградной 
косточки. В статье показана возможность расширения ассортимента хлебобулочных 
изделий путем частичной замены пшеничной муки на муку виноградной косточки (МВК). 
Разработаны рецептуры сдобных булочек с виноградной мукой. Выбор данного сырья, 
обусловлен преимуществами химического состава по сравнению с традиционным видом 
пшеничной муки. Доказано, что наилучшими показателями качества характеризовались 
хлебобулочные изделия с заменой пшеничной муки на муку из виноградных косточек в 
количестве 3%.
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Введение

В настоящее время рацион питания людей, 
характеризуется избыточным потреблением жиров 
животного происхождения, легко усвояемых угле-
водов, в свою очередь не обеспечивающий в пол-
ном объеме набор полезных витаминов, макро- и 
микроэлементов, а также пищевых волокон. Глав-
ной задачей качественного питания является поиск 
и изучение путей создания специальных продуктов, 
необходимых не только для ликвидации дефицита 

микронутриентов в питании, поддержания жизнен-
ных функций организма человека, но и поддержа-
ния его трудоспособности, долголетия, защиты от 
многих болезней, связанных с ухудшением эколо-
гической обстановки.

В связи с этим во многих странах мира реша-
ются вопросы по оздоровлению населения через 
хлеб и хлебопродукты, обогащая данные изделий 
различными добавками, которые повышают пище-
вую и энергетическую ценность, а также обладают 
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значительным набором полезных свойств, играю-
щих важную роль в организме человека [2, 10].

Одним из перспективных путей обогащения 
хлебобулочных и мучных кондитерских изделий 
может служить мука из виноградной косточки, ко-
торая обладает комплексом функциональных пище-
вых ингредиентов [7, 8, 9, 11, 12]. 

Косточки винограда не могут перевариваться 
в желудочно-кишечном тракте человека в цельном 
виде, так как покрыты очень прочной оболочкой, 
под которой сосредоточена большая концентрация 
нутриентов. При выработке муки - все полезные 
компоненты становятся доступными для перева-
ривания и использования. По внешнему виду мука 
виноградной косточки похожа на обычную муку 
из зерновых, отличаясь более темным коричневым 
цветом. Интенсивность цвета виноградного по-
рошка может варьировать в зависимости от сорта 
винограда. Технология изготовления виноградных 
порошков, как правило, регламентируется индиви-
дуально разработанными производителем деклари-
рованными техническими условиями и зависит от 
способов использования порошков и предъявляе-
мых к ним технологическим требованиям.

В состав виноградных косточек входит боль-
шое количество органических кислот, витаминов 
группы В, ненасыщенных и насыщенных жирных 
кислот. Высокая биологическая и пищевая ценность 
виноградной косточки в значительной степени обу-
словлена ее уникальным минеральным составом, 
насчитывающим более 50 макро- и микроэлемен-
тов, среди которых лидирующие позиции занимают 
калий, кальций, цинк, медь, железо, фтор и селен 
[1, 3, 5, 13]. 

Установлено наличие мощных растительных 
антиоксидантов в муке косточек винограда, спо-
собствующих предотвращать многие заболевания 
сердечнососудистой системы, замедлять процессы 
старения организма, блокировать влияние агрес-
сивной внешней среды [6].

Обладая целебными свойствами, широкое 
применение виноградные косточки нашли в фар-
макологии и используются при производстве био-
логически активных добавок. Доказано наличие 
полифенола – ресвератрола, помогающего бороть-
ся с атеросклерозом, гиперлипемией, сердечными 
заболеваниями, воспалениями, а также считают хо-
рошим средством для восстанавливающей терапии, 
при радиационных поражениях и подавляющего 
рост раковых клеток. Минералы в составе косто-
чек также принимают участие во многих процессах 
организма. Поддержание естественного состояния 
клеток происходит благодаря калию и натрию. Же-
лезо есть в составе гемоглобина и принимает уча-
стие в процессе дыхания клеток. 

Можно предположить, что мука виноградной 
косточки являясь незаменимым и рентабельным 
сырьем, может найти свое применение при произ-
водстве хлебобулочных изделий, обогащая их ви-
таминами, биологически активными веществами, 
каротиноидами, стеролами, фосфолипидами, ду-
бильными и минеральными веществами. Благодаря 
этому, готовые выпеченные изделия могут носить 
функциональную направленность.

Целью исследования явилась разработка ре-
цептуры хлебобулочных изделий с добавлением 
муки виноградной косточки для расширения ассор-
тимента.

Объекты и методы исследования

Контрольным образцом при разработке рецеп-
туры хлебобулочного изделия с мукой из виноград-
ной косточки послужила рецептура № 168 булочки 
«Домашняя» (образец 1) [14], вырабатываемой из 
муки высшего сорта (табл. 1). 

В качестве опытных образцов послужили об-
разцы с частичной заменой пшеничной муки выс-
шего сорта на муку из виноградных косточек в 
количестве 1,5% (образец 2), 3% (образец 3) и 6% 
(образец 4). 

Таблица 1 – Рецептура хлебобулочных изделий
Наименование сырья Расход сырья на 100 кг готовой продукции, кг

Образец 1 
(контроль)

Образец 2 (1,5% 
муки виноградной 

косточки)

Образец 3 (3% 
муки виноградной 

косточки)

Образец 4 (6% 
муки виноградной 

косточки)
Мука пшеничная высшего сорта 64,17 63,21 62,24 60,32
Мука пшеничная высшего сорта на 
подпыл

2,58 2,58 2,58 2,58

Мука из виноградной косточки - 0,92 1,84 3,67
Сахар-песок 11 11 11 11
Сахар-песок для отделки 3,2 3,2 3,2 3,2
Маргарин 14,85 14,85 14,85 14,85
Меланж 1,9 1,9 1,9 1,9
Соль 0,6 0,6 0,6 0,6
Дрожжи прессованные 1,7 1,7 1,7 1,7
Итого сырья 100 99,96 99,91 99,82
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Органолептическую оценку опытных образцов 
проводили согласно ГОСТ 5667-65. Удельный объ-
ем определялся путем деления величины объема 
хлебобулочных изделий в кубических сантиметрах 
на его массу в граммах. Показатель пористости 
определяли в соответствии ГОСТ 5669-96. Кислот-
ность готовых хлебобулочных изделий по ГОСТ 
5670-96.

При проведении экспериментальных исследо-
ваний использовали стандартные методы.

Результаты и их обсуждение 

Расчетные данные свидетельствуют, что для 
достижения необходимой влажности теста при изго-
товлении изделий с заменой части пшеничной муки 
на муку из виноградной косточки в количестве 1,5%, 
3% и 6% потребовалось большее количество воды, 
способствовавшее увеличению выходу изделий в 
сравнении с контролем на 0,5%, 0,7%, и 1%.

Известно, что муку виноградной косточки полу-
чают из виноградных семян, путем прессования во 
время отжима виноградного масла. Согласно техно-
логии (ТУ 9146-472-37676459-2016), подсушенные 
косточки при температуре 60 оС направляются на 
сепарацию, для тщательной очисти от примесей. 
Процесс холодного прессования позволяет получить 
сырье (твердые пластины/гранулы) для производства 
порошка виноградных косточек. По своей природе 
порошок виноградной косточки в отличие от разных 
видов зерновых имеет более прочную структуру. 
При измельчении муки виноградной косточки до 
размера частиц пшеничной муки первого сорта (60 
микрон) будет наблюдаться наличие незначительного 
характерного хруста. Для этого используют более 
мелкий помол, чтобы частицы приобретали размер 
частиц 20-50 микрон. Однородность цветности и 

Рис.1. Мука виноградной косточки

Рис 2. Вид хлебобулочных изделий на разрезе: а) контроль, б) 1,5% МВК, в) 3% МВК, г) 6% МВК

г)в)

б)а)

Рис 3. Внешний вид хлебобулочных изделий: а) контроль, б) 1,5% МВК, в) 3% МВК, г) 6% МВК
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вкуса свидетельствуют о хорошей органолептической 
характеристике данного вида растительного сырья.

Мука виноградной косточки, используемая в 
данной работе, представляет собой тонкодисперсный 
порошок коричневого цвета (рис. 1), поэтому ее вве-
дение в состав рецептуры сдобных хлебобулочных из-
делий оказало влияние на цвет выпеченных изделий.

Согласно проведенной органолептической оцен-
ке испытуемых образцов, выявлено наличие прият-
ного сладковатого запаха и аромата винограда. По 
мере увеличения дозировки муки из виноградной 
косточки, цвет выпеченных изделий приобретал 
темноватый оттенок. Соответственно, цвет мякиша 
готовых изделий находился в прямой зависимости 
от количества добавленного растительного сырья и 
становился незначительно темнее (рис. 2).

Установлено, что качество изделий с добавлени-
ем муки из виноградной косточки в дозировке 1,5% и 
3% находятся на уровне контроля. Данные образцы 
имеют привлекательный внешний вид и цвет, хорошие 
вкусовые и ароматические характеристики. Образ-
цы с внесением 6% муки из виноградной косточки 
имели незначительный хруст виноградной косточки, 
более темный цвет корки и мякиша, уплотненную 
пористость. Можем предположить, что внесение в 
рецептуру более 6% муки виноградной косточки, 
позволит получить образцы хлебобулочных изделий 
с более низкими органолептическими характери-
стиками, ввиду появления характерного хруста при 
разжевывании.

Оценку качества готовых изделий с использо-
ванием муки из виноградной косточки производили 
методом балльной оценки органолептических пока-
зателей (вкус, аромат, цвет корки, состояние мякиша 
и состояние поверхности) по 5-ти балльной шкале. 
Результаты представлены на рисунке 4. 

Замена части пшеничной муки на муку виноград-
ной косточки в количестве 1,5; 3 и 6% способствовала 
увеличению удельного объема изделий в сравнении с 
контрольным образцом соответственно с 2,08 до 2,22; 
2,51 и 2,02 см3/г. При этом наибольшим удельным 
объемом характеризовались изделия, приготовлен-
ные с добавлением 3% муки виноградной косточки.

Для определения готовности, качества готовых 
булочных изделий, а также процессов происходящих 
в хлебной массе, была определена титруемая кис-
лотность всех испытуемых образцов. Кислотность 

мякиша контрольного образца составила 2,4 градуса 
кислотности. Увеличение дозировки муки виноград-
ной косточки до 1,5; 3 и 6% привело к незначитель-
ному повышению кислотности мякиша опытных 
образцов булочек – до 2,5; 2,5 и 2,7 соответственно.

Установлено, что добавление муки виноградной 
косточки в рецептуру хлебобулочных изделий бла-
гоприятно отразилось на пористости выпеченных 
изделий. Наиболее значимо пористость изменилась 
при замене части пшеничной муки на растительную 
добавку в количестве 3%. В сравнении с контрольным 
образцом она увеличилась на 6% и составила 76%. 
Пористость образцов с внесением 1,5% и 6% муки 
виноградной косточки, была выше контрольного 
образца на 4 и 3% соответственно.

Выводы

На основании проведенных исследований 
можно сделать вывод, что введение муки виноград-
ной косточки взамен пшеничной муки в рекомен-
дованных количествах позволяет получать хлебобу-
лочные изделия с высокими органолептическими и 
физико-химическими показателями. Применение 
муки виноградной косточки, позволяет получить 
изделия обогащенные белками, фосфолипидами, 
дубильными и минеральными веществами. Разра-
ботанная рецептура булочных изделий с использо-
ванием муки виноградной косточки улучшает ка-
чество изделий и позволит расширить ассортимент 
выпускаемой продукции.

Рис.4. Органолептические показатели готовых изделий
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