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Введение 
В современном мире широко распростра-

нены заболевания кишечника. Одним из таких 
заболеваний является целиакия (глютеновая 
энтеропатия). Это мультифакториальное за-
болевание – нарушение пищеварения, вы-
званное повреждением ворсинок тонкой киш-
ки некоторыми пищевыми продуктами, со-
держащими определённые белки – глютен 
(клейковина) и близкими к нему белками зла-
ков (авенин, гордеин и др.) – в таких злаках, 
как пшеница, рожь, ячмень и овёс. Диета, ко-
торая предполагает полное исключение пищи, 
содержащей глютен (клейковину), является 
единственным признанным в медицине мето-
дом лечения целиакии или связанных с этим 
заболеванием симптомов [3–5, 7, 10]. 

Перспективным направлением создания 
безглютеновых продуктов является примене-
ние видов муки, не содержащих глютен [1, 11, 
15]. К числу таких можно отнести черемухо-
вую муку. Этот ингредиент в последнее время 
приобретает все большую известность и попу-
лярность как уникальный компонент изыскан-
ных блюд, как элемент диетического рациона 

для снижения веса и как элемент производства 
безглютеновой продукции [9, 11–13]. 

Ягоды черёмухи известны с древних вре-
мен, но получать муку из черёмухи начали 
относительно недавно. В отличие от боль-
шинства других видов муки, которые произ-
водятся из чистых зёрен, черёмуховую муку 
получают путём высушивания и перемалыва-
ния именно плодов. 

Перемолотые ягоды черемухи имеют 
очень яркий вкус и аромат, напоминающий 
миндальную эссенцию, вишневые косточки и 
шоколад одновременно. Характерный аромат 
связан с тем, что в косточках черемухи со-
держится достаточное количество амигдали-
на, имеющего выраженный оттенок косточек 
миндального дерева. Черемуховая мука имеет 
сладкий с горчинкой вкус. 

Плоды черемухи издавна используют в 
качестве вяжущего, болеутоляющего, проти-
вовоспалительного, бактерицидного и закреп-
ляющего средства. Такие полезные свойства 
черемуховой муки обусловлены в первую 
очередь её составом. Черемуховая мука бога-
та дубильными веществами, в ней содержатся 
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флавоноиды – мощные антиоксиданты, спо-
собные нейтрализовать действие свободных 
радикалов, снижать риск возникновения зло-
качественных образований, способствующие 
укреплению стенок кровеносных сосудов. Ус-
тановлено наличие триметиламина, смол, ка-
медей. Черемуховая мука содержит фитонци-
ды, обладающие активным противомикроб-
ным действием [2, 13, 15, 16–19]. 

На рис. 1 представлен средний химиче-
ский состав пшеничной и черемуховой муки. 

Из рисунка видно, что черемуховая мука 
содержит значительно меньше углеводов, но 
больше сахаров, чем пшеничная мука; боль-
шее количество пищевых волокон, меньшее 
белка и абсолютно не содержит жира. 

Черемуховая мука не содержит глютен, 
благодаря чему ее можно употреблять людям, 
больным целиакией. Она богата витаминами и 
минеральными веществами, ее калорийность 
в три раза ниже, чем у пшеничной муки [1, 6, 
13]. 

Известны исследования хлебопекарных 
свойств черемуховой муки, свидетельствую-
щие о ее хорошей способности к набуханию и 
влагоудерживающих свойствах (водоудержи-
вающая способность черемуховой муки со-
ставляет в среднем 1,07 г/1 г муки) [10, 16]. 

Из вышесказанного можно сделать вывод, 
что использование черемуховой муки путем 
частичной замены пшеничной муки в рецеп-

туре кексов может позволить повысить пище-
вую ценность и сбалансировать состав гото-
вого изделия. 

Объекты и методы исследований 
Основным сырьем для производства ис-

следуемого образца является: 
– мука пшеничная 1 сорта ООО «Объеди-

нение «Союзпищепром», г. Челябинск, Рос-
сия; 

– мука черемуховая, производимая ООО 
«Дары Сибири» (ТУ 9164-001-9669644). 

В качестве остальных ингредиентов, пре-
дусмотренных рецептурой кексов, были ис-
пользованы коммерчески доступные образцы. 

За основу была взята рецептура кекса 
«Столичный». 

Рецептура кекса на примере образца с 
10 % заменой пшеничной муки на черемухо-
вую представлена в табл. 1. 

Готовые образцы хранили при температу-
ре (18 ± 3) °С в условиях лаборатории. Проб-
ная лабораторная выпечка кексов массой 
200 г проводилась при температуре 180 °С [1, 
8, 11, 14]. 

Первоначально был выпечен контроль-
ный образец, а затем 3 образца с различным 
содержанием черемуховой муки (10; 15 и 
20 % путем замены соответствующего коли-
чества пшеничной муки). 

Готовые кексы оценивались по следую-
щей номенклатуре показателей: органолепти-

 
Рис. 1. Усредненный химический состав черемуховой и пшеничной муки 
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ческие показатели оценивали по ГОСТ 5897-
90; массовую долю влаги – ускоренным мето-
дом инфракрасной сушки с помощью пове-
ренного прибора ЭЛВИЗ; щелочность – по 
ГОСТ 5898-87, намокаемость – по ГОСТ 
10114-80, массовую долю сахара – по ГОСТ 
5903-89. 

Результаты и их обсуждение 
Результаты органолептической оценки 

исследуемых образцов кексов представлены в 
табл. 2. 

Из полученных данных можно сказать, 
что образец с 10 % содержанием черемуховой 
муки является наиболее приемлемым, такая 
дозировка благоприятно воздействует на ор-
ганолептические показатели кексов, они при-
обретают приятный ромово-миндальный аро-
мат, также изделие приобрело легкий оттенок 
шоколада во вкусе. 

При 15 и 20 %-ной замене произошло 
ухудшение органолептических показателей. 
Это, в первую очередь, коснулось вкуса изде-
лий, появилась легкая горечь в образце с 15 % 
черемуховой муки и более заметная горечь – в 
образце с 20 % черемуховой муки. 

Результаты определения физико-хими-
ческих показателей качества исследуемых 
образцов представлены в табл. 3. 

В результате исследования было установ-
лено, что внесение черемуховой муки оказы-
вает значительное влияние на большинство 
показателей качества готовых кексов. Так, 
изделия с черемуховой мукой отличались от 
контроля пониженным содержанием влаги, 
повышенным содержанием сахара, значений 
щелочности и плотности. Причем была отме-
чена положительная корреляция между уве-
личением дозировки черемуховой муки и ука-
занными показателями (массовая доля сахара, 
плотность и щелочность). 

В целом же практически по всем показа-
телям исследуемые кексы соответствовали 
требованиям нормативного документа. Ис-
ключение составил только показатель массо-
вой доли сахара, превышение по которому 
было установлено для образцов кексов с 15 и 
20 % черемуховой муки. Результаты исследо-
вания показали, что внесение черемуховой 
муки в рецептуру кексов более 10 % нецеле-
сообразно. 

При внесении в основную рецептуру кек-
сов такого компонента, как черемуховая мука, 
можно предположить, что изделие становится 
наиболее «полезным» для организма челове-
ка, благодаря высокому содержанию природ-
ных сахаров, пищевых волокон, а также ми-
неральных веществ и витаминов. В связи с 

Таблица 1
Рецептура кексов с 10 % черемуховой муки 
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этим значительно меняется химический со-
став кексов – он становится более полноцен-
ным. Химический состав кексов с добавлени-
ем 10 % черемуховой муки, полученный рас-
четным методом, представлен на рис. 2. 

Из рисунка видно, что при внесении че-
ремуховой муки в дозировке 10 % взамен 
пшеничной муки количество белка увеличи-
лось на 0,2 г, жира на 0,1 г, кобальта – 0,89 
мкг, витамина В1 – 0,08 мг, витамина В2 – 
0,01 мг, витамина Е – 0,07 мг, железа на 0,1 
мг, а количество пищевых волокон возросло 
на 0,48 %. Тем не менее, количество углево-
дов снизилось на 1,24 г, что положительно 
влияет на пищевую ценность продукт. 

Таким образом, на основании проведен-
ных исследований можно сделать вывод о 
том, что применение черемуховой муки в ре-
цептуре кексов позволит расширить ассорти-
мент обогащенных мучных кондитерских из-

делий, что на сегодняшний день является 
вполне востребованным. 
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10 15 20 
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град, не более  
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Массовая доля 
сахара, % 

13,0–25,0 23,7 ± 0,2 24,3 ± 0,2 25,5 ± 0,4 26,2 ± 0,3 

 



Проектирование и моделирование новых продуктов питания 

Bulletin of the South Ural State University.  
Ser. Food and Biotechnology. 2018, vol. 6, no. 3, pp. 42–48 46

5. Кузнецова, Л.С. Технология приготов-
ления мучных кондитерских изделий / Л.С. 
Кузнецова, М.Ю. Сиданова. – М.: Мастерст-
во; Высшая школа, 2001. – 320 с. 

6. Кудинова, В.М. Технология кондитер-
ских изделий: учебное пособие / В.М. Кудино-
ва, Г.И. Назимова, Т.В. Рензяева. – Кемерово, 
2006. – 140 с. 

7. Маршалкин, Г.А. Производство конди-
терских изделий / Г.А. Маршалкин. – М.: Ко-
лос, 1994. – 272 с. 

8. Науменко, Н.В. Возможности использо-
вания биотехнологий при производстве пище-
вых продуктов / Н.В. Науменко // Актуальная 
биотехнология. – 2013. – № 2 (5). – С. 14–17. 

9. Нилова, Л.П. Управление ассортимен-
том продовольственных товаров для ликви-
дации дисбаланса структуры питания насе-
ления России / Л.П. Нилова // Проблемы эко-
номики и управления в торговле и промыш-
ленности. – 2014. – № 1. – С. 64–70. 

10. Потороко, И.Ю. К вопросу обеспече-
ния качества и безопасности воды, исполь-
зуемой в пищевых производствах/ И.Ю. По-
тороко, Р.И. Фаткуллин, И.В. Калинина // 
Вестник ЮУрГУ. Серия «Экономика и ме-
неджмент». – 2013. – Т. 7, № 1. – С. 165–169. 

11. Санина, Т.В. Корректировка пищевой 
ценности бисквита // Потребительский ры-
нок: качество и безопасность товаров и ус-
луг: Материалы международной научно-
практической конференции, декабрь 18–21, 
2001 / под ред. д.т.н., проф. Ю.С. Степанова. 
– Орел: Орел ГТУ, 2001. – 370 с. 

12. Сарафанова, Л.А. Пищевые добавки: 

энциклопедия. – 2-е изд. – СПб.: Гиорд, 2004. 
– 808 с. 

13. Струпан, Е.А. Разработка технологии 
и ассортимента кондитерских изделий и от-
делочных полуфабрикатов для диетического и 
лечебно-профилактического питания с исполь-
зованием функциональных ингредиентов дико-
растущего сырья: дис. … канд. техн. наук / 
Е.А. Струпан. – СПб., 2002. – 169 с. 

14. Шаззо, Р.И. Функциональные продук-
ты питания / Р.И. Шаззо, Г.И. Касьянов. – 
М.: Колос, 2000. – 248 с. 

15. Шарфунова, И.Б. Пищевая химия / 
И.Б. Шарфунова. – Кемерово: Кемеровский 
технологический институт пищевой про-
мышленности, 2003. – 44 с. 

16. Changes in antioxidant effects and their 
relationship to phytonutrients in fruits of sea 
buckthorn (Hippophae rhamnoids L.) during 
maturation / X. Gao, M. Ohlander, N. Jeppsson,  
L. Bjork, V. Trajkovski // J. agr. Food Chem. – 
2000, Vol. 48. – № 5. – Р. 1485–1490. DOI: 
10.1021/jf991072g 

17. Frankel, E.N. Antioxidants in lipid foods 
and their impact on food quality / E.N. Frankel // 
Foot Chem. – 1996. V. 57, № 1. – P. 51–55. 
DOI: 10.1016/0308-8146(96)00067-2 

18. Nimbkar, N. Revival of an acient crop – 
Safflower / N. Nimbkar // Times Agr. – 2002. –  
№ 4. – P. 14–22. 

19. Walde, S.G. Microwave drying and 
grinding characteristics of wheat (Triticum 
aestivum) / S.G. Walde // J. Food Engg. – 2002. – 
V. 55, № 3. – P. 271–276. DOI: 10.1016/ 
S02608774(02)00101-2 

0

5

10

15

20

25

30

35

40

Белки Жиры Углеводы, в 
т.ч. сахара

Кобальт Витамин В1 Витамин В2 Витамин Е Железо Пищевые 
волокна

контроль с 10% черемуховой муки

%

 
Рис. 2. Химический состав кексов контрольного и с 10 % содержанием черемуховой муки 
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The work’s objective was to study the quality indicators of cakes produced from wheat flour 
with added bird cherry flour. The advantages of bird cherry flour as compared to wheat flour is that it 
is gluten free, low-calorie, and has high content of phenolic substances, vitamins and minerals. A 
whole range of pharmacological effects was registered for bird cherry flour, including antimicrobial, 
anti-inflammatory, pain-relieving and other effects. All of it explains the possibility of using bird 
cherry flour to correct the content and expand the line of food products, including confectionery. To-
day, bird cherry flour is produced by drying and grinding berries of wild bird cherry tree. The practi-
cability of using it for food production, including for confectionery, is also explained by the conven-
ience of use and no need for any additional processing of bird cherry flour. Cake Stolichny is consid-
ered as the object of research for this article. The studies of the cake samples with different content of 
bird cherry flour (10 %, 15 %, and 20 % by replacing relevant amounts of wheat flour) are presented 
in the article. Using bird cherry flour allows to produce a new variety of cakes with new organoleptic 
characteristics, which thanks to the non-traditional raw material component, that of bird cherry flour, 
is more balanced in content and properties. Based on the organoleptic and physical and chemical in-
dicators a conclusion may be drawn that it is reasonable to add bird cherry flour to the cakes’ content 
in the dosage of 10%, what will allow to expand the pastry product line, as well as improve their nu-
tritional value; and that is a topical issue today. 

Keywords: pastry, bird cherry flour, quality assessment. 
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