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Аннотация: Продукты функционального питания являются важ­
ным элементом поддержания здорового образа жизни, профилактики хро­
нических заболеваний, а также снижения риска возникновения различных, в 
том числе неинфекционных болезней. В связи с этим, целью научной работы 
является обоснование рецептуры и технологии мучных кондитерских изде­
лий с использованием безбелковой смеси. Разработана рецептура и техно­
логия мучного кондитерского изделия с использованием безбелковой смеси 
«Кекс безбелковый», ТТК. Определено содержание белка (0,14 г) на 75 г из­
делия и калорийность (268 ккал). Исследование имеет практическое значе­
ние и научную новизну.

Ключевые слова: безбелковая смесь, кекс, показатели качества, муч­
ное кондитерское изделие

DEVELOPMENT OF A RECIPE AND TECHNOLOGY 
FOR FLOUR CONFECTIONERY PRODUCTS USING 
A PROTEIN-FREE MIXTURE

Sivenko O. V., Myachikova N. I.

National Research University "BelSU" 
myachikova@bsu.edu.ru

Abstract: Functional food products are an important element o f  
maintaining a healthy lifestyle, preventing chronic diseases, and reducing the risk 
o f various, including non-communicable diseases. In this regard, the aim o f  the 
scientific work is to substantiate the recipe and technology o f  flour confectionery 
products using a protein-free mixture. A recipe and technology fo r  a flour  
confectionery product using a protein-free mixture "Protein-free cake", TTK have 
been developed. The protein content (0.14 g) per 75 g o f  the product and the caloric 
content (268 kcal) have been determined. The study has practical significance and 
scientific novelty.
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Введение
С давних времен человек воспринимаем пищу, как источник энер­

гии для поддержания своей жизнедеятельности. Со временем с разви­
тием цивилизаций употребление пищи начало приносить не только сы­
тость, но и гастрономическое и эстетическое удовольствие. В настоящее 
время к культуре питания стали относиться как к эффективному сред­
ству поддержания физического и психического здоровья и снижения 
риска многих болезней.

Продукты функционального питания являются важным элемен­
том поддержания здорового образа жизни, профилактики хронических 
заболеваний, а также снижения риска возникновения различных болез­
ней. В связи с этим, целью научной работы является обоснование рецеп­
туры и технологии мучных кондитерских изделий с использованием 
безбелковой смеси. Для достижения поставленной цели были сформу­
лированы следующие задачи:

-  изучить современное состояние индустрии диетического и 
функционального питания;

-  изучить современные разработки в области совершенствования ас­
сортимента и технологии производства мучных кондитерских изделий;

-  дать характеристику безбелковым смесям и особенности из ис­
пользования при производстве мучных кондитерских изделиях;

-  охарактеризовать объект и методы исследования;
-  разработать технологический процесс производства мучных 

кондитерских изделий с использованием безбелковой смеси, а именно 
разработать и обосновать рецептуру, охарактеризовать физико-химиче­
ские изменения в процессе кулинарной обработки;

-  рассчитать пищевую и энергетическую ценность сырьевого 
набора и готового блюда.

-  разработать технологическую документацию на фирменное 
блюдо.

«Проблема здорового питания в России чрезвычайно актуальна. 
Сегодня всем известно, что около 80 % всех неинфекционных заболева­
ний -  заболевания, связанные с пищей, с неправильным питанием. Это 
прежде всего -  онкология, сердечно-сосудистые заболевания, сахарный 
диабет 2-го типа и заболевания опорно-двигательного аппарата» [22]. На 
фоне активной образовательной компании в СМИ у населения растет 
стремление к здоровому образу жизни, а пищевая индустрия начинает 
переориентироваться на производство продуктов питания с новыми, 
улучшающими здоровье качествами, в т. ч. функциональных и специа­
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лизированных пищевых продуктов. Стоит отметить, что с каждым го­
дом также растет количество покупателей готовых покупать здоровую 
пищу, хотя еще в недавнем прошлом подобные продукты вызывали 
скепсис и недоверие у потребителей.

Понимание населением значимости здорового питания на основе 
потребления функциональных пищевых продуктов для сохранения здо­
ровья и активного долголетия способствует не только повышению 
спроса на них, но и, конечно же, стимулирует их производство. Это поз­
воляет подключить к решению проблемы здорового питания как госу­
дарственные и региональные ресурсы, так и финансовые потоки от про­
изводителей, страховых организаций и населения.

Исследование 
Объекты и методы исследования 

Объектами исследования являлось сырье, необходимое для изго­
товления мучных кондитерских изделий, кекс с безбелковой смесью. 
Для обоснования необходимости разработки, востребованности функ­
циональных кондитерских изделий в диетическом питании выполнен 
патентный поиск. С целью обеспечения возможностей дополнительного 
роста бизнеса одного из торговых предприятий г. Кемерово был прове­
ден опрос покупателей продуктового магазина. Метод опроса -  анкети­
рование. Объем выборочной совокупности составил 205 человек. Метод 
формирования выборки -  простая случайная выборка. Распределение 
покупателей продуктов для здорового питания в России по возрасту и 
полу представлено на рис. 1 и 2 [11].

■ 18-25
■ 26-35
■ 36-45
■ 45-55
■ старше 56

Рисунок 1 -  Распределение покупателей продуктов для здорового питания 
в России по возрасту
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мужской

женскии

Рисунок 2 -  Распределение покупателей продуктов для здорового питания 
в России по полу [11]

Таким образом, можно сделать вывод, что основные потребители 
продуктов для здорового питания -  это молодые девушки и мужчины в 
возрасте от 18 до 35 лет.

По данным социологического опроса РБК, проведенного в 2020 
г., 65 % опрошенных (около 13 млн жителей России) обращают внима­
ние на полезные продукты питания и отмечают состав продуктов, но 
лишь 16,4 % приобретают их [11]. Интерес российских потребителей к 
полезным продуктам представлен на рис. 3. [11]

80,00%
65,30%

--------------14,30%
4,00%

■ Приобретают полезные продукты
■ Обращают внимание

Рисунок 3 -  Интерес российских потребителей к полезным продуктам
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На основании анализа литературных источников выявлены ряд 
заболеваний, которые имеют тенденцию к развитию в России и за рубе­
жом. По имеющимся данным, заболевания обмена веществ, в частности 
фенилкетонурия, целиакия или хроническая почечная недостаточность, 
при которой запрещено либо жестко ограничено употребление продук­
тов с высоким содержанием белка встречается крайне редко. «В евро­
пейских странах фенилкетонурия встречается в среднем у одного ре­
бенка на 10 000 новорожденных, но в Турции этот показатель намного 
выше 1:4000, а в Финляндии самый низкий уровень среди всех стран Ев­
ропы -  1:100 000. В США частота встречаемости данного заболевания 
колеблется в пределах 1:15 000. Самая низкая заболеваемость фенилке- 
тонурией в африканских странах. В России, по данным неонатального 
скрининга, частота гиперфенилаланинемий (ГФА) составляет 1:7000 и 
колеблется от 1:4735 в Курской области до 1:18 000 в Республике Тыва. 
В Санкт-Петербурге частота ГФА 1:7600, в Москве -  1:5600» [14].

В связи с этим можно утверждать, что научному сообществу сле­
дует обратить внимание на возможность разработки рецептуры блюда 
(изделия), предназначенного для людей с подобными почечными забо­
леваниями.

Включение функциональных пищевых продуктов и диетических до­
бавок в рационы питания позволяет, не повышая калорийности рациона, 
ликвидировать повсеместно обнаруживаемый у большинства населения 
России дефицит витаминов и минеральных веществ; сформировать рацион 
питания конкретного человека в зависимости от его индивидуальных по­
требностей, существенно отличающихся не только по полу, возрасту, ин­
тенсивности физической нагрузки, но и в связи с генетически обусловлен­
ными особенностями биохимической конституции.

Результаты и их обсуждение
Характеристика рецептурных компонентов кексов дана в табл. 1.

Таблица 1
Характеристика рецепту рных компонентов кексов

Основное сырье (основа) Вспомогательное сырье
Мука пшеничная (высший сорт) Соль

Сахар-белый Изюм
Масло сливочное (маргарин) Пудра рафинадная

Меланж Эссенция
Аммоний углекислый

Маргарин
Ядра орехов (сырые)
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Творог 18%
Натрий двууглекислый

Цукаты
Пудра ванильная

На основании данных рассчитываются средние значения вели­
чины определяющих и постоянных компонентов и их интервальные зна­
чения.

В соответствии с формулой (1) проведем математическую обра­
ботку основных ингредиентов (табл. 2-5).

Таблица 2
Математическая обработка массовой части муки пшеничной

№  п/п X i X i -  X X - 2

1 23,4 23,4 -  28,8 29,16

2 28,1 28,1 -  28,8 0,49
3 21,7 21,7 -  28,8 50,41

4 41,9 41,9 -  28,8 171,61

M(Xi -  X )2 251,67

В соответствии с формулой (1) дисперсия будет составлять:

D(X)= 3  х 251,67=83,89 (1)

Интервальное значение, согласно формулам (2 и 3), составляет:
X mm = 28,8 -  2,7 х ^83,89=28,8 -  2,7 х 9,2=4,0 (2)
X  m a x=28,8 + 2,7 х ^83,89=28,8 + 2,7 х 9,2=53,6 (3)

Таблица 3
Математическая обработка массовой части сахара белого
№  п/п X i Xi -X (X i -X ) 2

1 17,6 17,6 -  18,4 0,64

2 19,2 19,2- 18,4 0,64

3 24,8 24 ,8 - 18,4 40,96

4 11,9 11,9- 18,4 42,25

M(Xi -  X )2 84,49
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В соответствии с формулой (3) дисперсия будет составлять:

D(X)=1 х 84,49=28,16

Интервальное значение, согласно формулам (4 и 5), составляет:
X  mm =18,4 -  2,7 х-728,16=18,4 -  2,7 х 5,3= 4,1 (4)

X  max=18,4 + 2,7 х V28,16=18,4 + 2,7 х 5,3=32,7 (5)
Таблица 4

Математическая обработка массовой части масла сливочного 
_____________ __________ (маргарина)__________ _______________

№  п/п X i Xi -  X X - X
i 2

1 17,5 ,73,-,57, 14,44

2 16,3 ,73,-,36, 6,76
3 11,6 ,73,-,6 4,41

4 9,2 ,73,-,29 20,25

Y.(Xi -  X )2 45,86

В соответствии с формулой (3) дисперсия будет составлять:

D(X)= 3  х 45,86=15,29

Интервальное значение, согласно формулам (6 и 7), составляет: 
X mm =13,7 -  2,7 х-715,29=13,7 -  2,7 х 3,9=3,1 (6)
X  max =13,7 + 2,7 х ^/15,29=13,7 + 2,7 х 3,9 = 24,3 (7)

Таблица 5
Математическая обработка массовой части меланжа______

№  п/п X i Xi -  X X - X
i 2

1 14,0 14,0 -  12,4 2,56

2 14,9 14,9 -  12,4 6,25

3 12,4 12,4 -  12,4 0,00

4 8,4 8,4 -  12,4 16,00

Z(Xi -  X )2 24,81

В соответствии с формулой (3) дисперсия будет составлять: 

D(X)=3 х 24,81 = 8,27 

Интервальное значение, согласно формулам (8 и 9), составляет:
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X  min =12,4 -  2,7 х ^8,27=12,4 -  2,7 х 2,9= 4,6 (8)
X  m a x=12,4 + 2,7 х 7827= 12,4  + 2,7 х 2,9=20,2 (9)

Типовая технологическая модель кулинарной продукции пред­
ставлена в табл. 6.

Таблица 6
_______Типовая технологическая модель рецептуры кексов_______

№ п/п

Наименование 
рецептурного 

компонента и по­
казателей

Среднее зна­
чение, г

Минимальная 
масса сырья, 

г

Максимальная 
масса сырья, г

Основа
1 М ука пшеничная 28,8 4,0 53,6
2 Сахар белый 18,4 4,1 32,7
3 Масло сливочное 

(маргарин)
13,7 3,1 24,3

4 Меланж 12,4 4,6 20,2
Соотношения

1 М ука пшеничная 
/ сахар белый 1,8

2 Мук пшеничная / 
масло сливочное 
(маргарин) 2,4

3 М ука пшеничная 
/ меланж 2,6

ТММ является основой для создания проекта рецептуры разраба­
тываемого изделия «Кекс безбелковый» (табл. 7), на основании которого 
при практическом приготовлении составляется акт отработки рецеп­
туры.

Таблица 7 -  Проект рецептуры производства мучного кондитер­
ского изделия «Кекс безбелковый»_________________________________

Наименование сырья, продук­
тов

Нормы закладки на 
100 шт., г

брутто нетто
Крахмал кукурузный «Сне­

жок» (набухающий) 1500 1500
Вода питьевая 3000 3000
Сахар белый 2500 2500
Кукурузная патока 140 140
Масло оливковое 1500 1500
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Разрыхлитель 50 50
Ванилин 0,1 0,1
Соль 20 20
Масса полуфабриката, г - 8700
Выход готового изделия, г 7500

Технология приготовления: просеянный крахмал (0=2 мм) разво­
дят в воде (t=30° С), тщательно перемешивают до набухания. К крах­
мальному клейстеру добавляют сухие ингредиенты, патоку, оливковое 
масло и тщательно перемешивают в течение 3-5 мин до получения од­
нородной массы. Полученное тесто раскладывают в подготовленные 
формы и выпекают при температуре 160-185° С в течение 25-30 мин.

Подают кексы, предварительно вынув из формы.
Фотография изделия представлена на рис. 4.

Рисунок 4 -  Фотография мучного кондитерское изделия «Кекс безбелковый»

Микробиологические показатели кексов должны соответствовать 
требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01, индекс 1.5.5.6., приведенные в табл. 8

137



Таблица 8
Микробиологические показатели «Кекс безбелковый»

КМАФанМ, 
КОЕ/г, не бо­

лее

М асса продукта (г), в которой не до­
пускаются Дрожжи, 

КОЕ/г, не 
более

Плесени, 
КОЕ/г, не 

более
БГКП
(коли-

формы)
S. aureus

Патогенные, в 
т.ч. сальмо­

неллы
5х103 0,1 - 25 50 50

Пищевая ценность мучного кондитерское изделия «Кекс безбел- 
ковый» показана в табл. 9.

Таблица 9
_______________ «Кекс безбелковый» на выход 75 г._______________

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Калорийность,
ккал

0,14 14,31 34,72 268

Согласно формуле сбалансированного питания соотношение, осо­
бенно между кальцием, фосфором и магнием должно составлять как 1 : 
1-1,5 : 0,55 соответственно. В кексах безбелковых соотношение между 
кальцием, фосфором и магнием составляет 1 : 0,9: 0,1. Можно сделать 
вывод, что в изделиях наблюдается недостаток фосфора и магния. Для 
исправления ситуации рекомендуется добавлять в рацион овощи (шпи­
нат, морскую капусту), которые не только содержат большое количество 
фосфора и магния, но и безопасны при безбелковой диете.

Выводы
В ходе выполнения научной работы при рассмотрении современ­

ного состояния индустрии лечебного и функционального питания было 
установлено, что в России промышленное производство безбелковой 
продукции находится на достаточно низком уровне. В сфере обществен­
ного питания нет общеизвестных рецептур, используемых повсеместно 
для людей с заболеванием обмена веществ и почечной недостаточности. 
В связи с этим обоснование рецептуры и технологии мучного кондитер­
ского изделия с использованием безбелковой смеси имеет практическое 
значение и научную новизну.

В разработанных кексах содержится 0,14 г белка на 75 г изделия. 
Пациентам с хронической почечной недостаточностью ежедневно раз­
решается употреблять 20-50 г белка. Этот показатель зависит от выра­
женности заболевания и массы тела пациента. Таким образом, можно
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утверждать, что разработанное мучное кондитерское изделие «Кекс без­
белковый» полностью подходит к употреблению людям с заболевани­
ями почек, которые в течение всей жизни вынуждены соблюдать диету 
с жестким ограничением белка.

Был проведен расчет пищевой и энергетической ценности «Кек­
сов безбелковых» на 75 г составляет 268 ккал.

Была разработана технико-технологическая карта на фирменное 
мучное кондитерское изделие, в которой описана область применения, 
требования к используемому сырью, рецептура, технологический про­
цесс, требования к оформлению, реализации и хранения готового блюда, 
показатели качества и безопасности, а также пищевая ценность разрабо­
танного блюда.

По результатам разработки изделие рекомендовано для приготов­
ления и реализации в предприятиях общественного питания для функ­
ционального и лечебно-профилактического питания.
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