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Аннотация. В работе представлен метод совершенствования рецептуры мучных 
кондитерских изделий, который позволяет повысить пищевую и биологическую ценность 
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Введение

В последние годы приоритетным направлени-
ем пищевой промышленности является производ-
ство функциональных продуктов для профилак-
тики алиментарно-зависимых заболеваний [1, 2]. 
Перспективным решением выступает внедрение 
нетрадиционных видов растительного сырья в тех-
нологию кондитерских изделий [3, 6].

В качестве функционального ингредиента рас-
смотрено применение кукурузной муки. [10] Она 
не содержит проламинов, что относит ее к безглю-
теновому сырью, важному для питания людей с це-
лиакией. Кроме того, кукурузная мука обладает ди-
абетическими свойствами и характеризуется более 
богатым аминокислотным, витаминно-минераль-
ным составом по сравнению с пшеничной [5, 7].

Целью работы являлась разработка рецептуры 
и технологических основ производства песочного 
печенья [4]с заменой части пшеничной муки [9] 
на кукурузную с последующей органолептической 
оценкой образцов.

Объекты и методы исследования

Изучали химический состав кукурузной муки, 
а также ее влияние на качественные показатели го-
товых изделий.

Объектом исследования является кукурузная 
мука. Песочное печенье, приготовленное по тради-
ционной рецептуре – контрольный образец (далее 
контроль) [12].

Предметом исследования служит разработка 
технологии производства песочного печенья с ча-
стичным использованием кукурузной муки. 

Задачи эксперимента:
1. Обосновать целесообразность использова-

ния кукурузной муки в качестве функционального 
ингредиента в технологии песочного печенья.

2. Разработать рецептуры песочного печенья 
с различной степенью замены пшеничной муки на 
кукурузную (5 %, 8 % и 15 %).

3. Провести сравнительную органолептиче-
скую оценку контрольного и опытных образцов по 
основным показателям качества.

4. Определить оптимальную дозировку куку-
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Таблица 1 – Песочный полуфабрикат (основной)

Наименование сырья Массовая доля сухих 
веществ, %

Расход сырья на 100г 
полуфабриката, г (в 
натуре)

Расход сырья на 100г 
полуфабриката, г (в 
сухих веществах)

Мука пшеничная высшего сорта 85,5 51,54 44,06
Мука пшеничная высшего сорта (для подсыпки) 85,5 4,12 3,52
Сахар песок 99,85 20,62 20,58
Масло сливочное 84 30,93 25,98
Меланж 27 7,22 1,94
Натрий двууглекислый 50 0,052 0,026
Аммоний углекислый 0 0,052 0
Эссенция 0 0,2 0
Соль 96,5 0,2 0,19
Итого - 114,94 96,33
Выход 94,5 100 94,5

Таблица 2 – Рецептуры песочного печенья с заменой пшеничной муки на кукурузную
Наименование сырья и 
полуфабрикатов

Контрольный 
образец №1 Образец №2 Образец №3 Образец №4

Мука пшеничная высшего сорта 51,2 51,2 51,2 51,2
Кукурузная мука 4,45 4,45 4,45 4,45
Сахар песок 20,62 20,62 20,62 20,62
Масло сливочное 30,93 30,93 30,93 30,93
Меланж 7,22 7,22 7,22 7,22
Натрий двууглекислый 0,05 0,05 0,05 0,05
Аммоний углекислый 0,05 0,05 0,05 0,05
Эссенция 0,2 0,2 0,2 0,2
Соль 0,2 0,2 0,2 0,2
Итого 114,94 116,47 117,5 118,52
Выход 100 100 100 100

Таблица 3 – Органолептические показатели песочного печенья с заменой пшеничной муки на кукурузную
Наименова-
ние показа-

теля

Образцы печенья с различным добавлением кукурузной муки

Контроль №1 Образец №2 Образец №3 Образец №4
Внешний вид

Форма Плоская, без повреж-
дений, разрывов

Плоская, без видимых 
повреждений 

Плоская, без видимых 
повреждений

Плоская, без вмятин, при-
сутствуют повреждения 
края

Поверхность 
Гладкая, с чётким не 
расплывшимся рисун-
ком на поверхности

Гладкая, с чётким не рас-
плывшимся рисунком на 
верхней поверхности

Гладкая, с чётким не 
расплывшимся оттиском 
рисунка на верхней 
поверхности

Шероховатая, с нечётким 
расплывшимся рисунком 
на верхней поверхности

Вкус и запах 

Выраженные, свой-
ственные вкусу и 
запаху традиционного 
песочного печенья

Выраженные, свой-
ственные вкусу и запаху 
компонентов, с наличием 
незначительного привкуса 
и запаха кукурузной муки

Ярко выраженный, свой-
ственные вкусу и запаху 
свекольного порошка, 
с привкусом и запахом 
кукурузной муки.

Ярко выраженный, свой-
ственный вкусу и запаху 
свекольного порошка и 
с привкусом кукурузной 
муки и запахами

Цвет Равномерный, свет-
ло-соломенный 

Равномерный, ярко 
выраженный светло-соло-
менный

Равномерный, светло-зо-
лотистый

Не равномерный, ярко 
желтый 

Вид в изломе

Пропеченное печенье 
с равномерной пори-
стой структурой, не 
наблюдаются следы 
непромеса

Пропеченное печенье с 
равномерной пористой 
структурой, с пустотами и 
следами непромеса

Пропеченное печенье с 
равномерной пористой 
структурой, без пустот и 
следов непромеса

Присутствуют следы 
непропечённости с не 
равномерной пористой 
структурой, с пустотами и 
следами непромеса
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Талица 4 – Балловая оценка образцов с заменой части пшеничной муки на кукурузную муку

Наименование 
показателя

Образцы печенья с различным добавлением кукурузной муки
Контрольный образец 

№1 Образец №2 Образец №3 Образец №4

Форма 5 5 5 4

Поверхность 5 5 5 4

Вкус 5 4 5 4
Запах 5 4 5 4
Цвет 4 4 5 4

Вид в изломе 5 4 5 4

Сумма 29 26 30 24

Таблица 5 – Химический состав и пищевая ценность контрольного образца и песочного печенья с 8% заменой 
пшеничной муки на кукурузную

Наименование вещества Контрольный образец (336 
ккал / 1406 кДж)

Печенье с 8% кукурузной 
муки (318 ккал / 1331 кДж)

%от суточной нормы в 100 г 
(опытный образец

Макронутриенты:
Белки 5,0 г 4,7 г 5,70%
Жиры 14,3 г 13,3 г 15,30%
в т.ч. насыщенные 8,2 г 7,1 г 35,50%

в т.ч. мононенасыщенные 4,5 г 4,8 г —

в т.ч. полиненасыщенные 
(омега-6) 1,1 г 2,9 г —

Углеводы 46,0 г 54,0 г 41,50%
Пищевые волокна 0,0 г 3,2 г 12,80%
Вода 33,2 г 33,4 г —
Зола 0,4 г 0,07 г —
Витамины:
Витамин А 98,8 мкг 99,0 мкг 11,00%
Витамин В6 0,22 мг 0,25 мг 12,50%
Витамин В9 (фолиевая к-та)9,8 мкг 13,6 мкг 6,80%
Витамин С 0,17 мг 0,30 мг 0,30%
Витамин РР (ниацин) 0,97 мг 1,16 мг 5,80%
Витамин Е 0,8 мг 1,4 мг 9,30%
Макроэлементы:
Калий, К 78,4 мг 473,0 мг 13,50%
Кальций, Са 53,8 мг 47,8 мг 4,80%
Магний, Mg 8,4 мг 12,2 мг 3,10%
Натрий, Na 23,5 мг 31,0 мг 2,30%
Фосфор, Р 58,0 мг 56,0 мг 7,00%
Микроэлементы:
Железо, Fe 5,6 мг 20,9 мг 116,10%
Цинк, Zn 0,8 мг 2,4 мг 20,00%
Медь, Cu 0,12 мг 0,28 мг 28,00%
Марганец, Mn 0,3 мг 0,9 мг 45,00%
Йод, I 3,5 мкг 8,2 мкг 5,50%
Селен, Se 4,1 мкг 9,6 мкг 17,50%
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рузной муки, обеспечивающую наилучшие потре-
бительские свойства готового изделия».

Результаты и их обсуждение

Исследования проводились в лабораторных 
условиях. Качество изделий оценивалось в соответ-
ствии с ГОСТ: органолептические показатели по 
ГОСТ 24901-2014. [11]

Рецептура основного полуфабриката приведе-
на в таблице 1 [8].

На первом этапе исследования была проведена 
разработка образцов рецептур с частичным заме-
щением пшеничной на кукурузную муку. Результа-
ты исследований приведены в таблице 2.

В ходе работы для определения оптимального 
количества внесения кукурузной муки были сдела-
ны четыре образца продукта, из них один образец 
контрольный — без добавления других компонен-
тов — и три образца с разной дозировкой кукуруз-
ной муки:

•	 Образец №1 (песочное печенье, классиче-
ское);

•	 Образец №2 (песочное печенье с 5% куку-
рузной муки);

•	 Образец №3 (песочное печенье с 8% куку-
рузной муки);

•	 Образец №4 (песочное печенье с 15% куку-
рузной муки). 

Влажность изделий должна соответствовать 
5.50 ± 1,5 %. 

Анализ органолептических исследований по-
казателей позволил установить, что полученные 
результаты в образце с 5 % заменой муки не дают 
существенных изменений – цвет изделия не из-
менился. Образец с заменой пшеничной муки на 
кукурузную 8 % показал изменение цвета с при-
обретением золотистой окраски, незначительным 
привкусом кукурузной муки. Форма изделия ста-
ла более выраженной и правильной. Образец с за-
меной 15 % пшеничной муки показал ухудшение 

вкусовых качеств, так как ощущался выраженный 
привкус кукурузной муки. В таблице 3 приведены 
органолептические показатели изделий.

Органолептическую оценку печенья с различ-
ным содержанием кукурузной муки проводили по 
25 бальной шкале. От 0-15 «неудовлетворительно», 
16-20 «удовлетворительно», 21-26 «хорошо», 27-30 
«отлично». 

Была проведена балловая оценка исследуемых 
образцов, относительно контрольного образца. Ре-
зультаты отражены в таблице 4.

Результат исследования показал, что рецептура 
печенья с заменой части пшеничной муки на куку-
рузную 8 % является лучшей по органолептической 
оценке. Изделие из кукурузной муки с добавлением 
8 % обладает рассыпчатостью и лёгкостью.

Пищевая ценность включает характеристику 
ряда факторов: энергетическую, биологическую 
и физиологическую ценности, усвояемость и без-
вредность. Характер действия и величину данных 
параметров определяют элементы химического со-
става пищевых продуктов. Поэтому пищевая цен-
ность песочного печенья определяется химическим 
составом – содержанием белков, жиров, углеводов, 
витаминов, макро- и микроэлементов. Результаты 
исследований химического состава и пищевой цен-
ности контрольного образца и песочного печенья с 
8% заменой пшеничной муки на кукурузную приве-
дены в таблице 5.

Анализ химического состава (таблица 5) пока-
зал, что замена 8% пшеничной муки на кукурузную 
способствует снижению калорийности изделия на 
5,4% (с 336 до 318 ккал) и содержания жиров на 
7%. При этом наблюдается значительное обога-
щение продукта пищевыми волокнами (с 0 до 3,2 
г), калием (в 6 раз -с 78,4 до 473 мг) и железом (в 
3,7 раза - с 5,6 до 20,9 мг). Содержание витаминов 
группы В (В6, В9, РР) увеличилось на 13-39%, что 
подтверждает функциональную направленность 
разработанного продукта и его целесообразность 
для диетического и профилактического питания.

Рис.1 Профилограмма песочного печенья с добавлением кукурузной муки
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Выводы

Применение кукурузной муки в технологии 
песочного печенья позволяет получить изделия, 
предназначенные для определённой группы насе-
ления, в том числе для людей, страдающих непе-
реносимостью глютена. Кукурузная мука сделала 
изделия более приятными и насыщенными на вкус, 
не ухудшила форму печенья и придала ему более 
интенсивный золотистый цвет.

Исследование показало, что замена пшеничной 
муки на кукурузную в количестве 5 и 8% не ухуд-
шает органолептические показатели по сравнению 
с контрольным образцом. Лучшие органолептиче-
ские показатели у печенья с содержанием 8% ку-
курузной муки (30 баллов по 30-балльной шкале).

Анализ химического состава (таблица 5) под-

твердил функциональную ценность разработан-
ного продукта: замена 8% пшеничной муки на ку-
курузную способствует снижению калорийности 
изделия на 5,4% (с 336 до 318 ккал) и содержания 
жиров на 7%. При этом наблюдается значительное 
обогащение продукта пищевыми волокнами (с 0 до 
3,2 г), калием (в 6 раз – с 78,4 до 473 мг) и железом 
(в 3,7 раза – с 5,6 до 20,9 мг). Содержание витами-
нов группы В (В6, В9, РР) увеличилось на 13-39%, 
что подтверждает целесообразность использования 
разработанного печенья в диетическом и профи-
лактическом питании. Разработанные рецептуры 
могут быть рекомендованы для внедрения на пред-
приятиях кондитерской промышленности с целью 
расширения ассортимента функциональных муч-
ных кондитерских изделий.
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