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Введение 
По данным Челябинскстата отмечается 

существенный рост распространенности сре-
ди населения следующих классов болезней: 

– у детей – новообразования, болезни 
крови, эндокринной системы, психические 
расстройства, болезни нервной системы, глаза 
и его придаточного аппарата, системы крово-
обращения, органов дыхания, кожи и подкож-
ной клетчатки; 

– у взрослых – инфекционные и парази-
тарные болезни, новообразования, болезни 
крови и кроветворных органов, эндокринной 
системы, психические расстройства, болезни 
нервной системы, глаза, уха, системы крово-
обращения, органов дыхания, органов пище-
варения, кожи и подкожной клетчатки, кост-
но-мышечной системы [1]. 

Одним из главных факторов, определяю-
щим здоровье людей, является питание. Неко-

торые заболевания непосредственно связаны с 
недостатками питания [2]. 

Из рациона постепенно исчезают свежие 
продукты, появляются замороженные или в 
виде полуфабрикатов. Избыточная кулинар-
ная обработка пищи, увеличение сроков её 
хранения за счёт консервирования, высуши-
вания, замораживания, добавления химиче-
ских ингредиентов приводят к разрушению в 
продуктах многих биологически активных 
веществ – витаминов, флавоноидов, органи-
ческих кислот. 

В рационах значительную часть занимают 
рафинированные, высококалорийные, но бед-
ные микро- и макроэлементами продукты пи-
тания: хлеба из пшеничной муки высшего 
сорта, макаронные и кондитерские изделия, 
сахар, спиртные напитки. Аналогичная ситуа-
ция характерна и для Челябинской области. 
Структура фактического питания населения 
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Статья посвящена актуальной проблеме повышения пищевой ценности мучных конди-

терских изделий, в частности – булочки «Московской». Автором обоснованы причины, при-
ведшие к необходимости создания мучных кондитерских изделий с использованием расти-
тельной добавки. Проанализирован химический состав черемуховой муки, приготовленной из
высушенных ягод черемухи. В ней содержатся белки, пищевые волокна, минеральные веще-
ства (магний, железо, цинк, кобальт и др), витамины (B1, В2, РР, Е, С), кислоты (яблочная,
лимонная, аскорбиновая). Представлены и проанализированы результаты физико-химических
показателей контрольного образца булочки «Московская» и образцов, приготовленных с час-
тичной заменой муки пшеничной, идущей по рецептуре, на черемуховую в размере 2, 5, 10,
20, 30 %. Определена кислотность теста контрольного образца и образцов, приготовленных с
добавкой черемуховой муки. Установлена зависимость влажности и упека изделий от содер-
жания в них черемуховой муки. Результаты эксперимента представлены в виде таблицы.
Изучено изменение вязкости и плотности теста при замене части пшеничной муки черемухо-
вой. Определено количество растворимых и нерастворимых пищевых волокон ферментатив-
но-гравиметрическим методом по ГОСТ Р 54014-2010. Результаты представлены в виде таб-
лицы, проанализированы. Автором обосновано количество вводимой добавки. Представлены
результаты органолептической оценки контрольного образца и образцов, приготовленных с
добавкой черемуховой муки. Установлено, что булочка, приготовленная с добавкой 30 % че-
ремуховой муки, является лучшим образцом по внешнему виду и вкусовым качествам. Пред-
ставлены результаты микробиологического исследования булочки «Московской» и «Черему-
ховой» в сравнении с требованиями СанПиН. Рассчитана пищевая ценность булочек «Мос-
ковской» и «Черемуховой» и представлена в сравнении с суточной потребностью в пищевых
веществах. Доказана актуальность замены части муки, идущей по рецептуре, черемуховой
мукой при производстве булочных изделий. 

Ключевые слова: мучные кондитерские изделия, пищевая ценность, булочка «Москов-
ская», черемуховая мука, химический состав, кислотность, органолептическая оценка, массо-
вая доля влаги, пищевых волокон, вязкость, плотность, упек, функциональный продукт. 
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нашего региона характеризуется пониженным 
потреблением биологически ценных продук-
тов – мяса, рыбы, молока, яиц, фруктов, ово-
щей. Потребление пищевых продуктов «сред-
нестатистическим» жителем области состав-
ляет 50–90 % от рекомендуемых физиологи-
ческих норм потребления. Следствием этого 
является недостаточное поступление в орга-
низм необходимого количества животных 
белков, незаменимых аминокислот, микро-
элементов, витаминов [1]. 

По результатам исследований, медицин-
скими работниками была рассчитана средняя 
продолжительность жизни в области: 62 года 
для мужчин, 74 для женщин. Основные забо-
левания для области: общий недостаток вита-
минов, недостаток микро- и макроэлементов, 
сердечно-сосудистые заболевания, заболева-
ния эндокринной системы, системы ЖКТ, ор-
ганов движения, диабет, онкологические за-
болевания [1]. 

Правильное и здоровое питание влияет на 
нормальное физическое и умственное разви-
тие организма, поддерживает высокую рабо-
тоспособность, способствует профилактике 
заболеваний, связанных с неправильным пи-
танием и оказывает существенное влияние на 
возможность организма сопротивляться воз-
действию пагубных факторов окружающей 
среды: физической, химической и биологиче-
ской природы. 

За счет хлебобулочных изделий организм 
человека на половину удовлетворяет потреб-
ность в витаминах группы В: тиамине (В1), 
рибофлавине (В2) и никотиновой кислоте (РР) 
[3]. 

В хлебобулочных изделиях из целого зер-
на или из муки грубого помола содержатся 
незаменимые для организма витамины груп-
пы Е – токоферолы. Эти вещества участвуют 
в белковом обмене, положительно воздейст-
вуют на мышечную систему, участвуют в ра-
боте эндокринной системы [4]. 

Хлебобулочные изделия являются источ-
ником минеральных веществ. В них содер-
жится калий, фосфор, сера, магний; в неболь-
ших количествах – хлор, кальций, натрий, 
кремний. Перечисленные вещества принима-
ют участие в формировании мышечных и ко-
стных тканей, деятельности сердечно-
сосудистой системы, нормализации химиче-
ского состава крови и других процессов [5]. 

Белки хлеба являются биологически пол-
ноценными. Однако по содержанию таких 

незаменимых аминокислот, как лизин, метио-
нин и триптофан, белки хлеба уступают бел-
кам продуктов животного происхождения 
(молоко, мясо, яйца). 

Уровень среднедушевого потребления 
хлеба в России составляет 120–125 кг в год 
(325–345 г в сутки). Эти цифры зависят от 
возраста, пола, степени физической и умст-
венной нагрузки, климатических особенно-
стей мест проживания. 

В связи с большой популярностью хлебо-
булочных изделий наиболее целесообразно 
обогащать их различными добавками, так как 
хлеб и булочные изделия в разном объеме по-
требляет каждый житель страны, в различных 
возрастных категориях. Обогащение продукта 
не приводит к значительному удорожанию, а 
значит, продукт остается доступен для всех 
категорий населения и помогает создавать ле-
чебно-профилактический рацион питания [5].  

Ежедневное употребление продуктов 
функционального питания способствует со-
хранению и улучшению здоровья. Изменяя 
соотношение и массовую долю поступающих 
с функциональными продуктами пищевых и 
биологически активных веществ, можно регу-
лировать обменные процессы, проходящие в 
организме человека. В настоящее время в об-
щем объеме пищевых продуктов функцио-
нальные продукты составляют около 5 % [2].  

Специалисты считают, что продукты 
функционального питания заменят традици-
онные лекарственные препараты профилакти-
ческой медицины на 40–50 %. 

К функциональным продуктам относят: 
зерновые завтраки; хлебобулочные, макарон-
ные и кондитерские изделия; морепродукты; 
безалкогольные напитки на основе фруктовых 
соков, экстрактов и отваров культурного и 
дикорастущего сырья; плодово-ягодные и 
овощные продукты; продукты на основе пе-
реработки мяса и субпродуктов птицы; апи-
продукты с использованием продуктов пчело-
водства. Значительный процент приходится 
на долю молочных продуктов. К ним относят: 
энпиты, низколактозные и безлактозные про-
дукты, ацидофильные смеси, пробиотические 
продукты, БАД, безбелковые продукты; про-
дукты, обогащенные нутриентами [2, 6]. 

Научную основу «Концепции государст-
венной политики в области здорового питания 
населения России на период до 2020 г.» со-
ставляет теория сбалансированности рацио-
нов по основным важнейшим компонентам 
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для людей различных возрастных групп, 
уровней физической и умственной нагрузки. 

Использование в рецептурах продуктов 
нового поколения экологически чистого сы-
рья и полуфабрикатов, рациональное сочета-
ние которых гарантирует полноценное обес-
печение пищевыми и биологически активны-
ми веществами всех жизненно важных систем 
организма, в настоящее время является акту-
альным [4, 8, 9–12]. 

При разработке и создании продуктов 
функционального питания необходимо знать 
химический состав сырья, пищевую ценность, 
специальные приемы технологической обра-
ботки. 

Современная перерабатывающая про-
мышленность позволяет за счет универсаль-
ности процессов и оборудования на одних и 
тех же технологических линиях перерабаты-
вать разнообразное сельскохозяйственного 
сырье [5]. 

В комплекс показателей, характеризую-
щих качество функциональных продуктов, 
должны входить следующие данные: общий 
химический состав, характеризуемый массо-
выми долями влаги, белка, липидов, углево-
дов и золы; аминокислотный состав белков; 
жирнокислотный состав липидов; структурно-
механические характеристики; показатели 
безопасности; биологическая ценность; орга-
нолептическая оценка. 

У народов Сибири, еще издревле черему-
ха получила широкое распространение: с ней 
готовили пироги, настойки, наливки, муку из 
ее плодов добавляли в пряники. Известно, что 
черемуха понижает уровень холестерина в 
крови, стимулирует функцию нервной систе-
мы, нормализует функцию кишечника и же-
лудка, оказывает общеукрепляющее и проти-
вовоспалительное действие [7]. 

В плодах, коре и листьях найдены ду-
бильные вещества (в коре их 2–3 %, мякоти – 
до 15 %). Найдена также свободная синильная 
кислота – в коре 0,09 %, в листьях – 0,05 %. В 
составе плодов обнаружены кислоты (яблоч-
ная, лимонная), витамины – аскорбиновая ки-
слота, рутин, антоцианы, флавоноиды (до 
20 %), до 5 % сахаров, эфирное масло.  

Для получения черемуховой муки высу-
шенные ягоды после очистки совместно с 
косточками мелко размалывают до порошко-
образного состояния. 

Черемуховую муку используют при хле-
бопечении, при приготовлении пирогов (в ви-

де начинок), хлебных изделий, печенья, ват-
рушек и других продуктов [7]. 

Мука богата дубильными веществами. В 
ней содержатся флавоноиды – мощные анти-
оксиданты, они способны нейтрализовать 
действие свободных радикалов, снижать риск 
возникновения злокачественных образований, 
способствуют укреплению стенок кровенос-
ных сосудов. Установлено наличие тримети-
ламина, смол, камедей, эфирного масла, 
имеющего запах горького миндаля. Черему-
ховая мука содержит фитонциды, обладаю-
щие активным противомикробным действием. 

Цель и задачи исследований. Целью ра-
боты является улучшение потребительских 
характеристик булочки «Московская» [13], 
приготовленной с использованием черемухо-
вой муки. 

Для реализации поставленной цели необ-
ходимо решить следующие задачи: 

– изучить химический состав черемухо-
вой муки; 

– определить физические и химические 
характеристики теста, приготовленного с ис-
пользованием черемуховой муки; 

– определить потребительские характери-
стики булочки, приготовленной с использова-
нием черемуховой муки. 

Объекты и методы исследований 
Объектами исследования являлись: 
– мука черемуховая (ТУ 9164-001-

96696443-2008); 
– мука пшеничная высшего сорта (ГОСТ 

Р 52189 -2003); 
– дрожжевое тесто, приготовленное по 

стандартной рецептуре № 113 [13]; 
– дрожжевое тесто, приготовленное с до-

бавлением черемуховой муки. 
Полученные образцы теста и готовых изде-

лий изучали с использованием общепринятых 
методов исследования: отбор проб и подготовку 
сырья проводили по методике ГОСТ 26929-94, 
готовых изделий – по ГОСТ 5904-82. Органо-
лептические показатели изучали по общеприня-
тым методам, по пятибалльной шкале. 

Физико-химические показатели: массо-
вую долю влаги – по ГОСТ 5900-73; кислот-
ность – по ГОСТ 5670-96; массовую долю са-
хара – по ГОСТ 5672-68; массовую долю жи-
ра – по ГОСТ 5668-68; пористость – по ГОСТ 
5669-96; массовую долю клетчатки – по ГОСТ 
31675-2012; качество клейковины – по ГОСТ 
27839-2013; массовую долю белка – методом 
Къельдаля (ГОСТ 10846-91). 
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Исследования проводились на кафедре 
«Технология и организация питания» в лабо-
ратории по контролю качества продуктов. 

Результаты испытаний подвергались ста-
тической обработке с использованием прило-
жений Microsoft Office Word, Excel для 
Windows XP Home Edition. 

Результаты и их обсуждение 
Для проведения эксперимента по созда-

нию продукта с повышенными пищевыми ха-
рактеристиками была взята в качестве кон-
трольного образца булочка «Московская», 
рецептура № 113 [13]. Черемуховая мука вво-
дилась при замесе теста в размере 2, 5, 10, 20, 
30 % от общей массы муки, взятой по рецеп-
туре. 

Изучен химический состав черемуховой 
муки (табл. 1). 

Установлено, что черемуховая мука пре-
восходит пшеничную [14]; по содержанию 
кобальта на 525 %, витамина Е – на 13,3 %, 
витамина В1 – на 94,12 %, В2 – на 75 %, по со-
держанию яблочной кислоты – на 85,3 %, ли-
монной и аскорбиновой кислот – на 100 %. 

В контрольном и опытных образцах теста 
определяли кислотность, вязкость, плотность. 
Результаты представлены в табл. 2. 

Кислотность теста повышается с увели-
чением дозировки черемуховой муки в связи с 
тем, что в растительной добавке содержится 
больше органических кислот (яблочная, ли-
монная, аскорбиновая), чем в пшеничной му-
ке. Кислотность повышается от 2 до 13 %, но 
находится в пределах допустимого. 

Вязкость (внутреннее трение) – одно из 
явлений переноса, свойство текучих тел 
(жидкостей и газов) оказывать сопротивление 
перемещению одной их части относительно 
другой под действием внешней силы. Вяз-
кость зависит от температуры, давления, 
влажности, жирности, концентрации, степени 
дисперсности и т. п. [15, 16]. Вязкость теста 
уменьшается от 1 до 5 % при увеличении со-
держания черемуховой муки в образцах, так 
как количество клейковины в образцах с че-
ремуховой мукой меньше, чем в контрольном 
образце. 

Плотность – величина, определяемая как 
отношение массы тела к занимаемому этим 
телом объёму [15, 16]. Плотность теста, при-
готовленного из смеси пшенично-черему-
ховой муки больше, чем плотность теста кон-
трольного образца, так как черемуховая мука 
имеет большую плотность, чем мука пшенич-

Таблица 1 
Химический состав пшеничной и черемуховой муки, %  

Показатели Мука пшеничная Мука черемуховая 
Углеводы 69,8 21,8 
Белки 10,8 7,6 
Жиры 1,3 – 
Пищевые волокна 3,5 4,7 
Минеральные вещества, мг %:   
Магний 16 0,9 
Железо 1,2 0,2 
Цинк 0,7 0,3 
Медь, мкг % 100 100 
Кобальт, мкг % 1,6 10000 
Витамины, мг %:   
Витамин РР 1,2 0,9 
Витамин В1 0,17 0,39 
Витамин В2 0,04 0,07 
Витамин Е 1,5 1,7 
Сахара 1,0 2,41 
Яблочная кислота 0,34 0,63 
Лимонная кислота – 0,28 
Аскорбиновая кислота – 0,45 
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ная. Изменение плотности теста незначитель-
но и не влияет на качество готового продукта. 
Плотность теста опытных образцов увеличи-
лась на 1 % при максимальной добавке чере-
муховой муки. 

Упек – это отношение разности массы из-
делия до и после выпекания к массе изделия 
до выпекания [15] (табл. 3). 

По результатам исследований можно сде-
лать вывод, что при использовании черемухо-
вой муки упек изделий увеличился от 2 до 
5 % по сравнению с контрольным образцом и 
остался в пределах допустимого.  

Влажность образцов уменьшилась незна-
чительно от 0,27 до 2,7 % и соответствовала 
нормам. 

Экспериментально установлено содержа-
ние сахара и пищевых волокон в образцах, 
результаты представлены в табл. 4. 

При увеличении дозировки черемуховой 
муки в изделиях увеличивается массовая доля 
сахара из-за повышенного содержания при-

родных сахаров в черемуховой муке по срав-
нению с пшеничной. Содержание сахара в 
образцах с черемуховой мукой увеличилось 
от 0,7 до 2,7 % по сравнению с контрольным 
образцом. 

При повышении количества черемуховой 
муки в образцах увеличивается массовая доля 
пищевых волокон за счёт повышенного со-
держания их в черёмуховой муке. Содержа-
ние пищевых волокон в опытных образцах 
увеличилось от 4 до 64 % по сравнению с 
контрольным.  

Проведена органолептическая оценка бу-
лочных изделий. Лучшим был признан обра-
зец, приготовленный с 30 % добавкой чере-
муховой муки. Тесто при такой дозировке 
было эластичным, с хорошими хлебопекар-
ными свойствами. Выпеченные изделия со-
храняли форму, имели светло-шоколадный 
цвет мякиша, равномерную пористость, при-
ятный запах миндаля.  

Кондитерские изделия наряду с другими 

Таблица 2 
Определение кислотности, вязкости, плотности теста 

Показатель Требования 
по ГОСТ 

Контрольный 
образец 

Содержание черемуховой муки, % 
2 5 10 20 30 

Кислот-
ность, 
град.кисл. 

2,5–3 2,5 2,55 2,60 2,67 2,74 2,83 

Вязкость, 
Па.с 

6,5×102 6,44×102 
6,44×10

2 
6,43×10

2 
6,35×102 

6,28×10
2 

6,17×1
02 

Плотность, 
кг/м3 

290–350 335 335 335 337 338 340 

 
 

Таблица 3 
Определение упека и влажности изделий, % 

Показатель 
Контрольный  

образец 
Содержание черемуховой муки, % 

2 5 10 20 30 
Упек теста 15,0 15,0 15,3 15,5 15,6 15,8 
Влажность 37,0 37,0 36,9 36,6 36,3 36,0 
 
 

Таблица 4 
Массовая доля сахара и пищевых волокон в изделиях, % на сухое вещество 

Показатель 
Контрольный  

образец 
Содержание черемуховой муки, % 

2 5 10 20 30 
Массовая доля 
сахара 

5,58 5,62 5,70 5,82 6,06 6,29 

Массовая доля 
пищевых воло-
кон 

2,2 2,29 2,44 2,67 3,14 3,62 
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пищевыми продуктами предназначены не 
только для удовлетворения потребности чело-
века в энергии, но и для физиологических по-
требностей в пищевых веществах. При этом 
они не должны оказывать вредного влияния, 
должны быть полностью безопасны. Микро-
биологические показатели булочных изделий 
представлены в табл. 5. 

По показателям безопасности булоч-
ные изделия соответствуют требованиям 
СанПиН 2.3.2.1078-01. 

Рассчитана пищевая ценность булочек, 
результаты представлены в табл. 6. На осно-
вании расчета пищевой ценности можно сде-
лать вывод, что энергетическая ценность бу-
лочки с 30 % черемуховой муки составляет 
13 % от суточной потребности; содержание 
белков – 8,93 %; жиров – 10,12 %; углеводов – 
15,56 %; витамина В1 – 26 %; витамина В2 – 
3,88 %; пищевых волокон –12,07 %; железа – 

6,43 %.Увеличилось содержание кобальта в 
39 раз, уменьшилась энергетическая ценность 
на 6,6 %. 

Выводы 
1. Обоснована целесообразность совер-

шенствования рецептуры и технологии бу-
лочных изделий с целью улучшения потреби-
тельских характеристик. 

2. Изучен химический состав черемухо-
вой муки. Установлено, что черемуховая мука 
содержит белки, кобальт, витамин Е, В1, В2, 
органические кислоты, пищевые волокна, са-
хара. 

3. Установлено, что замена 30 % пшенич-
ной муки черемуховой способствует улучше-
нию потребительских характеристик теста и 
выпеченного изделия – булочки «Москов-
ская». 

4. Определена пищевая ценность булочки, 
приготовленной с 30 % черемуховой муки. 

Таблица 5 
Микробиологические показатели качества 

Показатели 
Требование  
СанПиН 

Контрольный  
образец 

Образец с 30 %  
добавкой 

КМАФАнМ, КОЕ/г,  не более 1×103 20 25 
БГКП (колиформы), 
1,0 г 

не допускается в 1,0 не обнаружено не обнаружено 

S.aureus, в 1,0г  не допускается в 0,1 не обнаружено не обнаружено 
Плесени. КОЕ/г,  не более 50 0 0 
Свинец, мг/кг не более 0,5 0 0,1 
Мышьяк, мг/кг не более 0,3 не обнаружено не обнаружено 
Кадмий,мг/кг не более 0,1 0,03 0,05 
Ртуть, мг/кг не более 0,02 не обнаружено не обнаружено 

 
 

Таблица 6 
Пищевая ценность булочных изделий 

Показатели 
Контрольный  

образец 
Образец с 30 %  

добавкой 
Суточная  

потребность 
Энергетическая цен-
ность, ккал 

352,8 329,6 2500 

Белки, г 7,6 6,7 75 
Жиры, г 8,8 8,4 83 
Углеводы, в т. ч. саха-
ра, г 

60,8,  
в т. ч. сахаров 5,58 

56,8, 
в т. ч. сахаров 6,29 

365 

Кобальт, мкг 0,07 2,76 10,0 
Витамин В1, мг 0,17 0,39 1,5 
Витамин В2, мг 0,04 0,07 1,8 
Витамин Е, мг 1,5 1,7 30 
Железо, мг 1,2 0,9 14 
Пищевые волокна, г 2,2 3,62 30 
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Увеличилось количество сахаров, пищевых 
волокон, витаминов В1, В2, Е, кобальта. 

Таким образом, использование черемухо-
вой муки в производстве булочных изделий 
актуально и целесообразно, позволяет расши-
рить ассортимент мучных кондитерских изде-
лий, создать продукт с улучшенными потре-
бительскими характеристиками. 
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JUSTIFICATION OF THE USE OF BIRD CHERRY FLOUR  
IN PRODUCTION OF BAKERY PRODUCTS 

E.I. Shcherbakova  
South Ural State University, Chelyabinsk, Russian Federation 

 
 
The article is devoted to the problem of improving the nutritional value of pastries; in particu-

lar ‘Moskovskaya’ rolls. The author substantiates the reasons which led to the need of creating pa-
stries using herbal supplements. The author analyzes the chemical composition of bird-cherry flour 
made from dried berries of bird cherry. It contains proteins, dietary fibers, minerals (magnesium, 
iron, zinc, cobalt, etc.), vitamins (B1, B2, PP, E, C), acids (malic, citric, ascorbic). The author 
presents and analyzes the results of physical and chemical parameters of the control sample of 
‘Moskovskaya’ rolls and the samples prepared with partial replacement of wheat flour for bird 
cherry flour in the amount of 2, 5, 10, 20, 30% according to the recipe. The author defines acidity 
of the control sample and the test samples prepared with the addition of bird cherry flour. The de-
pendence of the humidity and baking loss of the products depending on the content of bird cherry 
flour is determined. The experimental results are presented in tabular form. The change in viscosi-
ty and density test by replacing part of wheat flour with bird cherry flour is studied. The quantity 
of soluble and insoluble dietary fiber is determined with the help of enzyme-gravimetric method 
according to all-Russian State Standard R 54014-2010. The results are shown in the table and have 
been analyzed. The author justifies the amount of the admixture. The results of organoleptic evalu-
ation of a control sample and samples prepared with addition of bird cherry flour are presented. It 
is found that the bun prepared with the addition of 30% bird cherry flour is the best example judg-
ing by the appearance and taste. The results of microbiological studies of ‘Moskovskaya’ and 
‘Bird Cherry’ rolls compared with the requirements of Sanitary Rules and Regulations are pre-
sented. The author has also calculated nutritional value of ‘Moskovskaya’ and ‘Bird Cherry’ rolls 
and presented it in comparison with daily requirement of nutrients. The urgency of replacing a por-
tion of wheat flour with bird cherry flour in the production of bakery products is justified. 

Keywords: pastries, nutrition value, ‘Moskovskaya’ rolls, bird cherry flour, chemical con-
tent, acidity, organoleptic evaluation, moisture content, dietary fiber, viscosity, density, baking 
loss, functional product. 
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