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Разработка рецептурного состава кекса повышенной пищевой ценности

Пономарева Е.И., Лукина С.И., Логунова Л.В., Федорченко Н.Н.

Аннотация. Объем производства мучных кондитерских изделий функционального 
назначения в настоящее время недостаточен. Продукты, содержащие функциональные 
ингредиенты, оказывающие положительное влияние на здоровый организм, 
рекомендуются к использованию в рационе основных групп населения. Целью 
исследований явилась разработка кекса «Загадка» из смеси пшеничной муки высшего 
сорта и муки из цельносмолотого зерна пшеницы, обогащенного плодами вяленой 
черноплодной рябины. Выявлено, что с увеличением дозировки обогатителя значения 
щелочности и плотности изделий увеличивались, удельный объем кексов уменьшался. В 
результате рекомендована рациональная дозировка измельченной вяленой черноплодной 
рябины - 10% к массе муки. 
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Development of the recipe composition of the cupcake increased nutritional value
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Abstract. The volume of production of flour confectionery products for functional purposes is 
currently insufficient. Products containing functional ingredients that have a positive effect on 
a healthy body are recommended for use in the diet of the main population groups. The purpose 
of the research was the development of a cake «Riddle» from a mixture of premium wheat 
flour and flour from whole wheat grain enriched with dried chokeberry fruits. It was revealed 
that with an increase in the dosage of the concentrator, the values of alkalinity and density of 
products increased, the specific volume of cupcakes decreased. As a result, a rational dosage of 
crushed dried chokeberry is recommended - 10% by weight of flour.
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Введение

В связи с неблагоприятным изменением эколо-
гической обстановки качество питания населения 
ухудшается, а это непременно ведет к ухудшению 
здоровья. Изделия, содержащие функциональ-
ные ингредиенты, оказывающие положительное 
влияние на здоровый организм, рекомендуются к 
использованию в рационе основных групп насе-
ления. Поэтому значимость разработки продуктов 
повышенной пищевой ценности, повышающих со-
противляемость организма человека заболеваниям, 
увеличивается. В настоящее время объем производ-
ства мучных кондитерских изделий функциональ-

ного назначения недостаточен. В связи с этим явля-
ется целесообразным разработка таких изделий на 
основе использования нетрадиционного сырья [1].

Целью исследований явилась разработка кекса 
из смеси пшеничной муки высшего сорта и муки 
из цельносмолотого зерна пшеницы, обогащенного 
плодами вяленой черноплодной рябины.

В качестве контрольного образца была выбрана 
рецептура кекса «Столичный» (ГОСТ 15052-2014) с 
заменой муки пшеничной высшего сорта на муку из 
цельносмолотого зерна пшеницы в количестве 20 % 
к массе муки, сахара белого на патоку крахмальную 
высокоосахаренную, с уменьшенным содержанием 
масла сливочного на 16 % [6]. В качестве обогати-



28 ISSN 2414-9845 (Online) • ISSN 2410-0242 (Print) • Инновационная техника и технология. 2022. Т. 9. № 4

Пономарева Е.И., Лукина С.И., Логунова Л.В., Федорченко Н.Н.

теля применяли плоды вяленой черноплодной ря-
бины (ТУ 9761-402-02068108-2017) [2].

Известно, что мука из цельносмолотого зерна 
пшеницы богата витамином Е, тиамином, рибофла-
вином, фолиевой кислотой, кальцием, фосфором, 
медью, железом, магнием, бэта-каротином, пище-
выми волокнами. Благоприятно влияет на работу 
пищеварительной, сердечно-сосудистой и крове-
носной систем [3, 4]. Патока позволяет снизить са-
хароемкость и продлить срок хранения изделий, а 
также придать им насыщенный цвет. 

При употреблении плодов черноплодной ря-
бины снижается уровень холестерина, понижается 
артериальное давление, увеличивается прочность и 
эластичность сосудов. Плоды, благодаря богатому 
химическому составу, способствуют выведению 
тяжелых металлов из организма, обладают проти-
вовоспалительными и противосклеротическими 
свойствами [5]. 

Объекты и методы исследования

Вяленую черноплодную рябину готовили сле-
дующим образом: отбирали полностью созревшие 
плоды, отделяли их от плодоножек, мыли, обсуши-
вали. Перекладывали на противень и подвяливали в 
духовке 80°С – 3 ч, выдерживали 3-4 дня при ком-
натной температуре, затем измельчали.

Измельченные плоды вяленой черноплодной 
рябины вносили в тесто с разной дозировкой, %, к 
общей массе муки: 1 – контроль (без обогатителя); 
2 – 10; 3 – 20; 4 – 30. 

Тесто готовили в сбивальной машине 
kitchenAid. Сначала перемешивали меланж в тече-
ние 3-5 мин, добавляли патоку, подогретую до 60°С 
и сбивали еще 5–7 мин, не прекращая сбивания, 
вносили размягченное сливочное масло, к сбитой 

массе добавляли измельченную вяленую черно-
плодную рябину, смесь сбивали в течение 1 мин, 
добавляли гидрокарбонат натрия и соль пищевую, 
тщательно перемешивали, вносили смесь муки из 
цельносмолотого зерна пшеницы и пшеничной 
хлебопекарной высшего сорта, замешивали тесто 
влажностью 30±2 % в течение 2-3 мин. После за-
меса теста формовали заготовки массой 0,045 кг и 
выпекали при температуре 200˚С в течение 30 мин 
[7, 8].

Готовые мучные кондитерские изделия анали-
зировали через 3 ч после выпечки по органолепти-
ческим и физико-химическим показателям [9, 10].

Результаты и их обсуждение

Установлено, что при внесении вяленой чер-
ноплодной рябины наблюдался незначительный 
привкус и запах обогатителя, образцы имели свет-
ло-коричневый цвет в изломе с включениями чер-
ноплодной рябины, обладали разрыхленной, по-
ристой структурой. Изделия имели правильную 
форму, без вмятин, поверхность изделий гладкая, 
без значительных трещин и вздутий.

Щелочность изделий увеличивалась с ростом 
дозировки обогатителя. Минимальным значением 
характеризовался кекс без внесения вяленой чер-
ноплодной рябины – 0,44 град, максимальным - 30 
% обогатителя - 1,2 град. Значение массовой доли 
влаги в образцах с внесением черноплодной ряби-
ны было в пределах 20 %. 

Определение плотности в кексах по¬казало, 
что внесение вяленой черноплодной рябины до 30 
% увеличивало значение исследуемого параметра 
на 13 % по сравнению с контролем. Минимальной 
величиной плотности среди опытных образцов ха-
рактеризовался кекс с 10 % обогатителя – 0,51 г/см3.
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Рис. 1. Влияние различных дозировок вяленой черноплодной рябины на удельный объем кекса, %: 1 – 0; 2 – 10; 3 - 20; 
4 – 30. 
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Выявлено, что с увеличением дозировки ря-
бины удельный объем кексов уменьшался. Макси-
мальным значением исследуемого показателя ха-
рактеризовался образец с внесением обогатителя 
10 % (рисунок 1). 

Увеличение плотности и уменьшение удельно-
го объема кексов с ростом обогатителя объясняется 
повышением пищевых волокон в продукте, способ-
ствующих уплотнению мякиша и снижению объема 
изделия.

Следовательно, было выявлено, что рацио-
нальной дозировкой плодов вяленой черноплодной 
рябины при производстве кексов из смеси муки 
пшеничной высшего сорта и муки цельносмолотого 
зерна пшеницы является 10 %, так как при внесе-
нии большего количества обогатителя физико-хи-
мические показатели изделий снижались. В резуль-

тате разработан пакет документов на кекс «Загадка» 
ТУ, ТИ, РЦ (ТУ 9136-421-02068108-2017).

Расчет пищевой ценности показал, что 100 г 
изделий с исследуемыми обогатителями за счет их 
химического состава обеспечит степень удовлетво-
рения суточной нормы потребления в среднем бел-
ка на 17,4 %, жира – 21,4 %, углеводов на 15,3 %, 
пищевых волокон – 18 %, минеральных веществ - 
2,3- 95 %, витаминов – 5-13,3 % (таблица 1). 

Выводы

Таким образом, было установлено, что внесе-
ние вяленой черноплодной рябины в количестве 
10 % к общей массе муки позволяет повысить пи-
щевую ценность кексов, а разработанные изделия 
могут быть рекомендованы для профилактического 
питания.

Таблица 1 – Содержание пищевых нутриентов и степень удовлетворения их суточной потребности организма за счет 
употребления 100 г. кекса

Наименование пищевых 
веществ

Физиологическая 
суточная 

потребность, г/
сут.

Содержание в образцах кексов Степень удовлетворения за счет 
употребления кекса, %

«Столичный» «Загадка» «Столичный» «Загадка»

Белки, г 68 6,1 11,8 9 17,4
Жир, г 77 18,4 16,5 24,1 21,4
Углеводы. г 335 56,3 51,1 16,8 15,3
Пищевые волокна, г 20 2,6 3,6 13 18
Натрий, мг 1300 115,4 70,2 8,9 6
Калий, мг 2500 101,4 298 4,1 12
Кальций, мг 1200 13,6 28 1,1 2,3
Магний, мг 400 6,7 19 1,8 5
Фосфор, мг 800 45,8 107 5,7 13,4
Железо, мг 1,8 1,6 1,7 89 95
Витамин В1,мг 1,5 0,09 0,2 6 13,3
Витамин В2,мг 1,8 0,13 0,13 7,22 7,22
Витамин РР,мг 20 - 1 - 5
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