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Аннотация. В статье приведен анализ литературных источников в области применения 
кукурузной муки в производстве мучных кондитерских изделий. Обогащение изделий 
способствует созданию рассыпчатого, нежного продукта. Кукурузная мука обладает 
приятным сладковатым вкусом и характерным ароматом, что выгодно отличает готовое 
изделие от традиционных вариантов с использованием пшеничной муки.
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Abstract. The article presents an analysis of literary sources on the use of corn flour in the 
production of flour confectionery products. Enrichment of products contributes to the creation 
of a crumbly, tender product. Corn flour has a pleasant sweet taste and a distinctive aroma, 
which distinguishes the finished product from traditional options using wheat flour.
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Введение

Перспективным направлением в разработке 
продуктов питания является применение нетради-
ционных видов сырья. В качестве источника функ-
циональных пищевых ингредиентов будет рассмо-
трено применение кукурузной муки.

Кукурузная мука в сравнении с пшеничной не 
уступает ей по пищевой ценности. Одно из главных 
отличий кукурузной муки от пшеничной является 
более высокое содержанием жира – на 2–3 %, также 
преимуществом кукурузной муки является, что она 
характеризуется более богатым аминокислотным 
составом. У кукурузной муки есть одно очень важ-
ное преимущество – она обладает диабетическими 
свойствами. Кукурузная мука содержит макро– и 
микроэлементы, такие как калий, кальций, железо, 
фосфор. В состав муки входят жирорастворимые 
витамины: А, Е и водорастворимые: РР, В1. Ами-
нокислотный состав кукурузной муки включает 
триптофан, лизин, валин, изолейцин. Калорийность 
кукурузной муки составляет примерно 16 % от су-
точной нормы для взрослого человека, в 100 г со-
держится 330 Ккал.

Цель исследований – провести анализ перспек-

тивы применения кукурузной муки в производстве 
мучных кондитерских изделий. 

Объекты и методы исследований

В исследовании проанализированы статьи из 
научных журналов, в которых оценивалось при-
менение кукурузной муки в производстве мучных 
кондитерских изделий.

Результаты и их обсуждение 

Кукурузная мука как ингредиент для мучных 
кондитерских изделий известен достаточно давно, 
ее использованию в рецептурах посвящен ряд ра-
бот многих авторов, что свидетельствует о том, что 
данные виды продукции являются востребованны-
ми среди потребителей. 

А. Ю. Валегжанина и Т. В. Рензяева иссле-
довали рецептуру сдобного печенья повышенной 
пищевой ценностью на основе кукурузной муки и 
жидкого растительного масла [1].

Е. А. Мячиковой, О. А. Мячиковой и Н. А. Но-
совой исследовалось влияние кукурузной муки в 
рецептуре песочного печенья на его органолепти-
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на смесь нутовой и кукурузной муки в соотноше-
нии 1:1. Авторы заявляют, что физико–химические 
свойства теста улучшились, изделие получилось с 
равномерной рыхлостью, характеризуется высокой 
намокаемостью и низкой плотностью по отноше-
нию к прототипу, приготовленному на пшеничной 
муке высшего сорта. Также Г. О. Магомедовым в 
соавторстве с Л. А. Лобосовой, Г. М. Магомедовым 
и др. запатентовано изобретение способа производ-
ства сбивных кондитерских изделий с использова-
нием кукурузной муки [6]. 

В изобретении О. В. Чугуновой и Н. В. Лей-
беровой описывается способ производства безглю-
тенового сахарного печенья «Веселые звездочки», 
в рецептуру которого входит кукурузная мука на-
ряду с рисовой мукой, кукурузным крахмалом, по-
рошком из корицы и яблок и др. [7, 8].

Изобретение И. А. Супруновой и О. Г. Чижи-
ковой также относится к производству сахарного 
печенья, однако кукурузная мука находится в нем в 
сочетании с пшеничной, а также с измельченными 
семенами тыквы.

Таким образом, на основании проведенного 
обзора изобретений и результатов научных иссле-
дований, можно сделать вывод, что кукурузная 
мука является ценным и перспективным функци-
ональным ингридиентом в производстве мучных 
кондитерских изделий [9]. 

Выводы

Дальнейшее развитие пищевой промышлен-
ности предполагает внедрение новых способов 
обработки сырья и технологий переработки, позво-
ляющих сохранить максимум полезных веществ 
кукурузной муки. Это позволит значительно рас-
ширить рынок специализированной продукции и 
удовлетворить потребности современных потреби-
телей.

Таким образом, применение кукурузной муки 
в кондитерской отрасли является перспективным 
направлением, способствующим повышению уров-
ня здоровья населения и развитию инноваций в пи-
щевой индустрии.

ческие и физико–химические показатели. Было 
установлено, что замена части пшеничной муки на 
кукурузную муку не влияет на качество готовых из-
делий [2].

Исследования Т. В. Матвеевой, С. Я. Корячки-
ной, Н. М. Белецкой и др. было обнаружено, что при 
замене пшеничной муки на кукурузную муку каче-
ство бисквитных изделий значительно улучшается 
по сравнению с контрольным образцом: значения 
пористости увеличиваются на 0,94–6,1 %, удельно-
го объема – на 0,75–22 %. Образцы с заменой 90 % 
и 100 % имеют более пористую структуру. При до-
бавлении кукурузной муки в бисквитный полуфа-
брикат улучшаются органолептические показатели 
качества готовых изделий. Полученные образцы от-
личались от контрольного более выраженным вку-
сом и запахом, улучшился цвет мякиша [3].

Л. Г. Ермош и А. А. Кулишов изучали влияние 
кукурузной муки в бисквитных изделиях на осно-
ве сухого яичного белка и растительных добавок. 
Авторами отмечено, что введение кукурузной муки 
положительно влияет на пенообразовании пше-
ничной муки при замене 15–20 %, при этом его 
значение выше контрольного на 2,1 %. Увеличение 
дозировки приводит к повышению плотности бис-
квитного теста, тем самым снижается пенообразо-
вание, которое может быть связано с более высокой 
плотностью кукурузной муки [4]. 

Кyкyрyзнaя мyкa может использоваться в би-
сквите в сочетании с пшеничной – приведено в 
изобретении Н. А. Тарасенко и Н. П. Ершовой. Ав-
торами предлагается использование смеси муки 
пшеничной и кукурузной в соотношении 2:1 в со-
четании сладкого агента куркулина – вкусового 
наполнителя на основе ядер миндаля, абрикосовой 
косточки и пищевых волокон, а также ферментного 
препарата Sweetase L. Целью изобретения является 
улучшение физико–химических и органолептиче-
ских показателей бисквита и снижение его кало-
рийности [5]. 

Изобретение Г. О. Магомедова, С. И. Лукиной 
и Х. А. Исраиловой заключается в способе произ-
водства сдобно–сбивного печенья повышенной 
питательной ценностью: в рецептуру была внесе-
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