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Функционально-технологические свойства мучной смеси с плодами калины 
обыкновенной 

Павлова А.О., Шабурова Г.В. 

Аннотация. Приведено теоретическое обоснование возможности применения плодов 
калины в технологии мучных изделий на основании анализа результатов исследований 
ученых в области применения плодов калины в технологии пищевых продуктов и 
практических исследований функционально-технологических свойств мучных смесей, 
содержащих пшеничную муку высшего сорта и порошок из плодов калины в дозировке 
2, 4, 6 и 8 % к массе мучной смеси.   Установлено снижение уровня содержания 
клейковины при повышении дозировки порошка калины взамен части пшеничной муки 
в смеси пшеничной муки и порошка из сухих плодов калины. Выявлено укрепление 
клейковины в образцах смеси пшеничной муки и порошка плодов калины. Приведены 
результаты экспериментальных исследований водопоглотительной способности  мучных 
смесей. Показано, что водопоглотительная  способность мучных смесей повышается с 
увеличением дозировки порошка плодов калины.

Ключевые слова: порошок плодов калины, пшеничная мука, функционально-
технологические свойства мучных смесей.

Для цитирования: Павлова А.О., Шабурова Г.В. Функционально-технологические 
свойства мучной смеси с плодами калины обыкновенной // Инновационная техника и 
технология. 2021. Т. 8. № 4. С. 22–26.

Functional and technological properties of flour mixture with fruits of viburnum 
ordinary

Pavlova A.O., Shaburova G.V.

Abstract. The theoretical substantiation of the possibility of using viburnum fruits in the 
technology of flour products is given on the basis of an analysis of the results of research by 
scientists in the field of application of viburnum fruits in food technology and practical studies 
of the functional and technological properties of flour mixtures containing premium wheat flour 
and powder from viburnum fruits in a dosage of 2, 4, 6 and 8% by weight of the flour mixture. 
A decrease in the level of gluten content was established with an increase in the dosage of 
viburnum powder instead of a part of wheat flour in a mixture of wheat flour and powder from 
dry viburnum fruits. Revealed the strengthening of gluten in the samples of a mixture of wheat 
flour and powder of viburnum fruits. The results of experimental studies of the water absorption 
capacity of flour mixtures are presented. It is shown that the water absorption capacity of flour 
mixtures increases with an increase in the dosage of the viburnum fruit powder.
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Введение

Важной частью современной экономики Рос-
сийской Федерации является рынок пищевой про-
дукции. Его развитие, наряду с другими факторами, 
обусловлено  внедрением технологий, позволяю-
щих расширить производство продуктов питания, 

обогащенных эссенциальными нутриентами, пи-
щевых продуктов функционального и специализи-
рованного назначения, что особо  отмечено в рас-
поряжении Правительства Российской Федерации  
«Стратегия повышения качества пищевой продук-
ции в Российской Федерации до 2030 года» [1].

Существенную часть кондитерского рынка 
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в Российской Федерации занимают мучные и са-
харистые кондитерские изделия, пользующиеся 
постоянным устойчивым спросом, благодаря вы-
соким вкусовым качествам, ценовой доступности, 
удобству потребления, а также тенденциям пита-
ния населения Российской Федерации [2]. Одним 
из перспективных нетрадиционных видов сырья 
для создания рецептур, обогащенных и функцио-
нальных кондитерских изделий, могут быть плоды 
калины и продукты ее переработки в связи с вы-
соким содержанием в них биологически активных 
веществ [3, 4].

Известна технология приготовления из кали-
ны обыкновенной фруктовых снеков, при употре-
блении 100 г которых, позволяет удовлетворить 
суточную потребность в витамине С на 50 и более 
процентов. Отмечается большое содержание анти-
оксидантов и пищевых волокон в разработанных 
изделиях [5].

С использованием шрота калины разработа-
на рецептура вафель, обогащенных  белком и пи-
щевыми волокнами [6]. На основе плодов калины 
красной предложена рецептура низкокалорийного 
желированного десерта с высоким содержанием 
провитамина А, витамина С, витамина Р, токоферо-
лов [7]. 

Анализ литературы свидетельствует о возмож-
ности применения плодов калины и продуктов ее 
переработки в технологии кондитерских изделий 
с целью корректировки рецептур и создания про-
дуктов питания с обогащенным витаминно-мине-
ральным составом, продуктов функционального 
и специализированного назначения. Вместе с тем, 
отсутствуют данные исследований функциональ-
но-технологических свойств порошка из сухих пло-
дов калины, а также изучения влияния различных 
дозировок порошка калины на технологические по-
казатели мучной смеси.

Целью работы являлось исследование функ-
ционально-технологических свойств смеси пше-
ничной муки и порошка из сухих плодов калины с 
целью обоснования возможности применения не-
традиционного сырья в технологии мучных конди-
терских изделий.

Объекты и методы исследований

Объектом исследования являлись смеси пше-
ничной муки с порошком из сухих плодов калины 
в количестве 2, 4, 6, 8 % взамен пшеничной муки. 
Порошок из сухих плодов калины получали в лабо-
раторных условиях путем сушки плодов при 70оС 
до влажности не более 12 %.

Массовую долю сырой клейковины в смеси 
пшеничной муки и порошка  из сухих плодов кали-
ны в количестве 2, 4, 6, 8 % взамен пшеничной муки 
определяли в соответствии с ГОСТ 27839-2013. Ка-
чество сырой клейковины оценивали на приборе 
ИДК [8]. Оценку водопоглотительной способности 
объектов исследования осуществляли путем опре-

деления поглощаемой воды при образовании теста 
требуемой консистенции.  Сравнение показателей 
влажности, количества клейковины, качества клей-
ковины, водопоглотительной способности мучной 
смеси приведено в относительных величинах, когда 
основной показатель (в контрольном образце) при-
нят за 100 %.

Результаты и их обсуждение 

В технологии сырцовых пряников рекомен-
дуется использование муки со средним и слабым 
качеством клейковины. На первом этапе исследо-
ваний изучено влияние порошка из сухих  плодов 
калины на технологические показатели пшеничной 
муки, как доминирующего рецептурного компо-
нента мучных кондитерских изделий. К основным 
технологическим показателям пшеничной муки от-
носят количество и качество клейковины, обуслов-
ливающей уровень эластичности теста и его упру-
гости, а также водопоглотительную способность 
пшеничной муки.

На рисунке 1 приведены результаты исследова-
ния влияния разных дозировок  порошка калины на 
влажность смеси. 

Анализ приведенных результатов представляет 
практический интерес для дальнейших исследова-
ний. Влажность опытных образцов мучной смеси 
снижается при увеличении в них дозировки порош-
ка из плодов калины. Замена 2, 4, 6 и 8 % пшенич-
ной муки на порошок из плодов калины приводит 
к снижению влажности на 0,7 %, 1,4 %, 2,1 % и 2,8 
% в сравнении с уровнем влажности в контрольном 
образце. Установленный тренд уровня влажности 
обусловливает необходимость увеличения объема 
воды для производства мучных кондитерских изде-
лий. На основании полученных результатов можно 
предполагать повышение выхода продукции в об-
разцах с заменой части пшеничной муки на поро-
шок из плодов калины, что, несомненно, является 
фактором, подтверждающем целесообразность 
применение порошка из плодов калины. 

Установлено, что замена части пшеничной 
муки на порошок из плодов калины приводит к 
снижению количества клейковины в мучной смеси 
(рис. 2).

Снижение содержания клейковины в мучной 
смеси объясняется отсутствием клейковинных бел-
ков в порошке из плодов калины.

Замена пшеничной муки на 2 % порошка из 
плодов калины приводит к снижению содержания 
клейковины на 2,3 %. Внесение в мучную смесь 4 
% порошка из плодов калины приводит к снижению 
содержания клейковины на 4,0 %.  Внесение 6 % 
порошка из плодов калины приводит к снижению 
содержания клейковины на 6 % в сравнении с уров-
нем клейковины в контрольном образце. Замена 
пшеничной муки на 8% порошка из плодов калины 
приводит к снижению содержания клейковины на 
8,3 %. Следует отметить, что содержание клейко-
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Рисунок 1 – Влажность мучной смеси  при замене части пшеничной муки на порошок из сухих плодов калины

Рисунок 2 – Содержание клейковины в мучной смеси при замене части пшеничной муки на порошок из сухих плодов 
калины

Рисунок 3 – Качество клейковины мучной смеси при замене части пшеничной муки на порошок из сухих плодов 
калины

Рисунок 4 – Водопоглотительная способность мучной смеси
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вины в образцах при внесении 2, 4, 6 % порошка из 
плодов калины соответствует требованиям к коли-
честву клейковины для производства большинства 
мучных кондитерских изделий (28-30 %).

На рисунке 3 приведены результаты изучения 
качества клейковины в образцах с различным соот-
ношением пшеничной муки и порошка из плодов 
калины.

Внесение порошка из плодов калины способ-
ствовало ее укреплению и повышению упругости. 
При введении 2 % порошка из плодов калины ка-
чество клейковины мучной смеси изменилось не-
значительно. Внесение 4 и 6 % порошка из плодов 
калины взамен части пшеничной муки привело к 
укреплению клейковины мучной смеси на 4,2 % 
и 7,0 %, соответственно, в сравнении с качеством 
клейковины мучной смеси в контрольном образце. 
Качество клейковины мучной смеси образца с вне-
сением 8 % порошка из плодов калины остается на 
уровне образца с внесением 6 % порошка из плодов 
калины. Следует отметить, что качество клейкови-
ны всех образцов мучной смеси не вышло за рамки 
характеристики клейковины по упругим свойствам 
как «хорошая», что соответствует требованиям к 
качеству муки для производства мучных кондитер-
ских изделий. 

Механизм укрепления клейковины обусловлен, 
вероятно, окислительным действием органических 
кислот, содержащихся в значительном количестве 
в мучной смеси при внесении порошка из плодов 
калины. В связи с этим, возможно, в дальнейших 
исследованиях возникнет необходимость внесения 
ПАВ для ослабления качества клейковины при про-
изводстве отдельных видов мучных кондитерских 
изделий. 

На следующем этапе работы исследовали во-
допоглотительную способность мучной смеси с 
заменой части пшеничной муки на порошок из пло-
дов калины (рис.4). 

Водопоглотительная способность муки явля-
ется существенным фактором, оказывающим вли-
яние на ход технологического процесса и, следова-
тельно, на качество мучных изделий. Кроме этого, 
от уровня водопоглотительной способности муки 
зависит выход продукции.

Нутриентами, влияющими на величину водо-
поглотительной способности муки и выход продук-
ции, являются белки и пищевые волокна.

Установлено, что замена пшеничной муки на 
порошок из плодов калины в дозировке 2, 4, 6  и 
8 %  приводит к повышению водопоглотительной 
способности мучной смеси на 3,6; 8,9; 14,3 и 17,9 
%, соответственно, что коррелирует с полученными 
нами результатами исследования влажности муч-
ной смеси (рис.1).

Повышение водопоглотительной способности 
мучной смеси при внесении порошка из плодов ка-
лины обусловлено, вероятно,  высоким содержани-
ем пищевых волокон в порошке в сравнении с пше-
ничной мукой высшего сорта. Пищевые волокна 
характеризуются высоким показателем набухания 
и связывания влаги.

Выводы

Таким образом, результаты исследований по-
зволили обосновать возможность применения муч-
ных смесей с применением порошка из плодов ка-
лины в технологии мучных изделий. Мучная смесь 
характеризуется пониженной в сравнении с пше-
ничной мукой, влажностью, что предполагает более 
высокий выход готовой продукции. Установлено 
содержание и качество клейковины в мучной сме-
си, соответствующее требованиям к качеству муки 
при  производстве мучных кондитерских изделий. 
Установлен высокий уровень водопоглотительной 
способности мучной смеси, что позволяет обосно-
вать возможность ее применения в рецептурах муч-
ных кондитерских изделий. 
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