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GINGERBREAD CONFECTION PRODUCTS OF INCREASED PROTEIN CONTENT MADE  
FROM COMPOSITE BLENDS 
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Доктриной продовольственной безопасности 

предусматривается наращивание функциональной 
пищевой продукции, в том числе обогащенной 
полноценными белками. Повысить пищевую цен-
ность мучных кондитерских изделий, важного 
компонента пищевого рациона населения России, 

можно путем комбинирования различных продук-
тов растительного происхождения. Для расшире-
ния ассортимента мучных кондитерских изделий с 
востребованными потребительскими свойствами и 
повышенным содержанием белка использовали 
муку пшеничную общего назначения с разным 
уровнем белка, муку из зерна голозерных овса и 
ячменя, нута, фасоли, кукурузы, гречихи и семян 
подсолнечника, ржаную обдирную муку. Изуча-
лось 14 вариантов композитных смесей из пше-
ничной муки (40-80%), обогащенной высокобел-
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ковыми компонентами в разных соотношениях. 
Пряники из композитных смесей на основе пше-
ничной муки разного качества значительно разли-
чались по содержанию белка и в меньшей степе-
ни по внешнему виду и вкусу изделий. Безклейко-
винные высокобелковые мучные компоненты 
обеспечили повышение содержания белка в гото-
вых изделиях на 0,80-4,57% в смеси с низкобел-
ковой пшеничной мукой и на 0,80-3,66% при ис-
пользовании пшеничной муки с большим содер-
жанием белка. Для производства могут представ-
лять интерес сырцовые пряники из композитов: 
70% пшеничной и по 10% овсяной, фасолевой, 
подсолнечниковой муки; 40% пшеничной и по 30% 
фасолевой, подсолнечниковой муки; 80% пшенич-
ной и 20% нутовой муки с хорошим вкусом и 
внешним видом. В перечисленных вариантах ком-
позитных смесей прибавка белка к контролю со-
ставила более 1,12%. 

 
Keywords: confectionery products, gummy 

gingerbread, composite flours, high-protein ingre-
dients, protein content, taste, thickness, ginger-
bread color, shape stability. 

 
The Food Security Doctrine of the Russian Feder-

ation provides for expanded production of functional 
food including food enriched with complete proteins. 
The nutritional value of flour confectionery products 

as an important component of the Russian popula-
tion’ diet may be increased by combining various 
products of plant origin. To expand the range of 
flour confectionery products with requested con-
sumptive qualities and increased protein content, the 
following flours were used: general purpose wheat 
flour of various protein content, flour made from 
hullless oat and barley grains, chickpeas, kidney 
beans, maize, buckwheat and sunflower seeds, and 
rye flour. Fourteen variants of wheat flour composite 
blends (40...80%) were studied; wheat flour was 
enriched with high-protein ingredients in different 
ratios. Gingerbreads made from composite blends 
based on wheat flour of different quality significantly 
differed in protein content and to a lesser degree in 
product appearance and taste. Non-gluten high-
protein flour ingredients increased protein content in 
final products by 0.80...4.57% when blended with 
low-protein wheat flour and by 0.80...3.66% when 
blended with high-protein wheat flour. The following 
gummy gingerbread products with good taste and 
appearance made from composite blends may be of 
interest for manufactures: wheat flour (70%) and of 
oat, kidney bean, and sunflower seed flour (10% 
each); wheat flour (40%) and kidney bean and sun-
flower seed flour (30% each); wheat flour (80%) and 
chickpea flour (20%). The above variants of compo-
site blends ensured more than 1.12% protein in-
crease as compared to the control. 
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Мучные кондитерские изделия являются 

одним из компонентов пищевого рациона 
населения России. Недостаток таких изде-
лий – их невысокая физиологическая и 
энергетическая ценность, что вызвано вы-
соким содержанием одних компонентов 
(жира, углеводов) и недостаточным коли-
чеством или отсутствию других [1, 2]. 
Средний химический состав сырцового пря-
ника: вода – 14,5%, белки – 6,2, сахар – 
34,9, крахмал – 42,2% с калорийностью 
332 ккал на 100 г продукта [3]. Исследова-
ния развития технологии кондитерских из-
делий показали, что при производстве кон-
дитерских изделий для снижения калорий-
ности и повышения биологической ценности 
наблюдается тенденция замены в рецепту-
рах пшеничной муки на нутовую, льняную, 
тритикалиевую, сорговую, рисовую, яч-
менную, кукурузную, черемуховую. Ис-
пользование композитов позволяет регули-
ровать химический состав изделий, повы-
шает их пищевую ценность и расширяет 
ассортимент новых видов продуктов [2]. 

Так, введение в рецептуру каждого про-
цента фасолевой муки взамен пшеничной 
обеспечивает повышение содержания бел-
ка в пряниках на 0,054-0,071% в зависимо-
сти от типа или сорта пшеничной муки [4]. 

Цель исследований – изучить композит-
ные смеси из пшеничной муки общего 
назначения и безклейковинных компонентов 
с высоким содержанием белка для расши-
рения ассортимента мучных кондитерских 
изделий повышенной белковости с востре-
бованными потребительскими свойствами. 

 
Материалы и методы исследований 

В композитных смесях использовали му-
ку общего назначения, различающуюся по 
содержанию белка (10,13 и 12,26%). Мука 
№ 1 изготовлена из слабой пшеницы 
(W=138 е.а., количество клейковины – 
23,8%). Мука № 2 – среднего качества 
(W=272 е.а., количество клейковины – 
27,8%), характеризовалась более сбалан-
сированным по упругости и растяжимости 
тестом. Ранее проведенные нами поиско-
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вые исследования показали, что разная по 
качеству, в т.ч. и по белковости, пшеничная 
мука в композитных смесях может значи-
тельно дифференцировать характеристики 
приготовленных пряничных изделий по во-
допоглотительной способности (ВПС), бел-
ковости, вкусовой оценке [5]. В настоящем 
исследовании для обогащения мучных кон-
дитерских изделий белковыми компонента-
ми использовали муку следующих культур: 
голозерных овса (содержание белка – 
14,69%) и ячменя (15,66%), нута (24,01%), 
фасоли (21,58%), семян подсолнечника 
(21,58%), ржи (12,48%). Муку из кукурузы 
(содержание белка – 8,70%) добавляли для 
улучшения цвета изделий, гречихи (8,78%) 
– для улучшения вкуса изделий. Варианты 
композитов представлены в таблице. 

Сырцовые пряники изготовляли по тра-
диционной рецептуре. В тесто вводили са-
харную пудру, маргарин, пищевую соду, 
аммоний углекислый кислый и вышепере-
численные мучные компоненты в разных 
соотношениях за счет уменьшения доли 
пшеничной муки. Тесто замешивали в ме-
силке фаринографа. Формовка тестовых 
заготовок проводилась вручную, выпечка 
изделий проводилась при температуре 

220ºС 10 мин. 
Пряники оценивали по линейным разме-

рам (толщина – h и диаметр – d, в мм), 
формоустойчивости (h/d), органолептиче-
ским показателям (поверхность и вкус в 
баллах, цвет). По ГОСТ 15810-2014 прянич-
ные изделия должны быть правильной не 
расплывчатой формы, с выпуклой поверх-
ностью без крупных трещин или с мелкими 
трещинами, занимающими не более 5% 
площади, хорошо развитой пористостью 
без пустот, с ярко выраженным сладким 
вкусом, толщиной не менее 18 мм. Цвет 
от бело-кремового до темно-коричневого 
с оттенками различной интенсивности [6]. 
Содержание белка определяли по Кьельда-
лю в модификации М.И. Базавлука [7]. 
Контроль – сырцовый пряник из пшеничной 
муки (100%) и пшенично (70%) – ржаной 
(30%), вариант № 1. 

 
Результаты и их обсуждение 

По содержанию белка контроль и вари-
ант № 1 практически не различались. В 
среднем более белковые изделия получены 
из композитных смесей, приготовленных на 
основе высокобелковой муки (табл. 1). В 
то же время использование низкобелковой 
муки в смеси с высокобелковыми компо-
нентами достаточно эффективно. Прирост 
содержания белка в таких изделиях от 

пшеничного контроля составил 0,80-4,57%, 
при использовании более белковой муки – 
0,80-3,66%. Варианты пряников 3, 6, 10, 12 
и 15, изготовленные на основе пшеничной 
муки разной белковости, практически не 
различались по этому показателю. У 
остальных вариантов разница составила 
0,48-1,20%. 

Пряники с максимальным содержанием 
белка получены при использовании муки из 
фасоли и нута (от 20%) и семян подсол-
нечника (от 20% и более) – варианты 3-,  
6-, 10- и 12-й.  

На рисунках 1 и 2 представлены резуль-
таты оценки вкуса и поверхности пряников 
(балл), а также их толщины и диаметра 
(мм). Из рисунка 1 видно, что вкус пряни-
ков значительно не менялся в зависимости 
от используемой пшеничной муки № 1 и 2. 
Наиболее приятным вкусом отличались ва-
рианты 11-, 12-, 13- и 14-й (4,1-4,4 балла).  

Пряник, изготовленный из слабой пше-
ничной муки, обладал гладкой, ровной по-
верхностью, тогда как изделия из муки  
№ 2 получены с крупными разрывами. 
Разница между пшеничными контролями 
составила 1,3 балла в пользу муки № 1. 
При уменьшении доли пшеничной муки  
№ 2 добавление безклейковинных компо-
нентов несколько расслабляло пшеничную 
клейковину этой муки, и пряничные изделия 
получились с незначительными мелкими 
трещинами. Из композитных смесей вари-
антов 6, 7, 8, 10 и 14 по муке № 1 и 2 ва-
риантов 4, 6, 9, 10 и 15 были выпечены 
гладкие или с мелкими трещинами пряники.  

Варьирование вариантов пряников по 
толщине для слабой муки составило  
23,0-36,8 мм, диаметру – 47,0-53,7 мм. 
Пряники из муки № 2 различались по вари-
антам в меньшей степени: толщина –  
28,8-34,5 мм, диаметр – 47,1-51,7 мм. В 
то же время по формоустойчивости пряни-
ки, приготовленные на основе муки разно-
го качества, мало различались, кроме ва-
рианта 9 из муки № 1 меньшей формо-
устойчивостью. 

Варьирование ВПС теста по муке № 1 
составило 18-42,4%, а по муке № 2 – 18,0-
46,4%. Низкой водопоглотительной способ-
ностью по муке № 1 и 2 отличался вариант 
9 (18%). 

Цвет изделий от кремового и серого до 
коричневых оттенков зависел от добавляе-
мого сырья. Интересный фисташковый от-
тенок получен у пряников с подсолнечнико-
вой и кукурузной мукой (по 30%), желтый 
цвет разной интенсивности имели пряники с 
добавлением кукурузной муки (от 20%). 
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Таблица 
Варианты композитных смесей для производства пряников и их качество 
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я мука № 1 

с содержанием  
белка 10,13% 

мука № 2 
с содержанием  
белка 12,26% 

 Контроль 0,68 7,74 0,64 8,54 

1 70        30 0,70 7,82 0,73 8,47 

2 60  20     20  0,68 8,86 0,70 9,58 

3 40 30   30     0,66 9,98 0,63 10,20 

4 55 15   20  10   0,60 9,50 0,62 9,98 

5 65  15  15  5   0,63 8,70 0,70 9,34 

6 55  15 15 15     0,60 10,37 0,58 10,20 

7 65 15   15  5   0,66 8,78 0,68 9,98 

8 55  15  15   15  0,58 9,34 0,64 10,43 

9 40     30 30   0,43 9,66 0,59 10,30 

10 40    20 20 20   0,53 10,15 0,59 10,15 

11 70  10  10 10    0,69 9,18 0,59 10,15 

12 40    30 30    0,60 12,31 0,57 12,20 

13 80    20     0,66 8,54 0,66 9,66 

14 80   20      0,62 9,18 0,65 9,66 

15 80  20       0,76 8,44 0,68 8,44 

Среднее n=14 0,62 9,50 0,63 10,0 

НСР0,95  0,57  0,47 
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Рис. 1. Вкус и поверхность пряника 
(от 1 до 5 баллов) в зависимости  

от качества пшеничной муки 

Рис. 2. Толщина и диаметр пряника (мм)  
в зависимости от качества пшеничной муки 
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Рис. 3. Пряники из муки № 1 
(слева-направо – контроль,  

варианты 7, 8, 10, 11) 

 
Рис. 4. Пряники из муки № 2 
(слева-направо – контроль,  

варианты 4, 6, 10, 11) 

 
Варианты пряников из четырехкомпо-

нентных композитных смесей представлены 
на рисунках 3 и 4. 

По совокупности изучаемых показателей 
(белок, внешний вид, вкус) лучшими стали 
пряники, изготовленные из композитных 
смесей: вариант 11 (пшеничная мука 70% и 
по 10% овсяной, фасолевой и подсолнечни-
ковой мука), пряник светло-серого цвета, 
вариант 12 (пшеничная мука 40% и по 30% 
муки фасоли и семян подсолнечника), пря-
ники с кремовым оттенком разной насы-
щенности, вариант 14 (пшеничная мука 80% 
и нутовая мука 20%), пряник светло-
кремового оттенка. Изделия также отлича-
лись хорошим вкусом и внешним видом. 
Прибавка белка по этим вариантам от кон-
троля составила 1,44-4,57 по муке № 1 и 
1,12-3,66 по муке № 2. По содержанию 
белка и вкусу пряника интерес может 
представлять вариант 10 (пшеница 40% и по 
20% муки фасоли, семян подсолнечника, 
кукурузы), изделие светлого желто-серого 
оттенка. 

Выводы 
Использование в композитах низкобел-

ковой пшеничной муки в сочетании с обо-
гащающими высокобелковыми компонен-
тами при изготовлении пряничных изделий 
вполне оправдано. Прибавка белка к кон-
тролю в изученных вариантах составила 
0,80-4,57%. Пряники на основе пшеничной 
муки низкой белковости незначительно от-
личались по вкусу и внешнему виду от та-
ких же изделий из более белковой пшенич-
ной муки. 

По совокупности показателей пряничных 
изделий из композитных смесей по линей-
ным размерам, белковости (на 1,12-
4,57%), вкусовой оценке на уровне или 
выше контроля, внешнему виду выделились 
три варианта: 70% пшеничной и по 10% ов-
сяной, фасолевой, подсолнечниковой муки; 
40% пшеничной и по 30% фасолевой, под-
солнечниковой муки; 80% пшеничной и 20% 
нутовой муки, которые могут представлять 
интерес для производства. 
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КАЧЕСТВО ЙОГУРТА ОТ МЕЛКОГО ТОВАРОПРОИЗВОДИТЕЛЯ 
 

THE QUALITY OF YOGURT FROM SMALL PRODUCERS 
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Нередко термином «йогурт» называют молоч-

ные продукты, которые им не являются. Йогурт – 
кисломолочный продукт с повышенным содержа-
нием сухих обезжиренных веществ молока, про-
изведенный с использованием заквасочных мик-
роорганизмов (термофильных молочно-кислых 
стрептококков и болгарской молочнокислой па-
лочки). Сегодня в составе российских йогуртов 
можно обнаружить другие составляющие, кроме 
молока и заквасок. Целью исследований стала 
оценка качества йогурта, произведенного ООО 
«Центр защиты прав» (с. Нижняя Санарка, Троиц-
кий район, Челябинская область). В качестве объ-
екта исследований использовали йогурт 3,2%-ной 
жирности различного наименования в различной 
упаковке. Установлено, что образцы изучаемого 
напитка были упакованы в чистые, герметичные 
пакеты из полимерной пленки и в белые бутылки 
из полиэтилентерефталата. Маркировка исследу-
емых образцов йогурта была неполной (отсут-
ствовал знак «Беречь от солнечных лучей» и др.) 
или неправильной (искажена терминология, указа-
но количество дрожжей, что не допустимо и др.), 
а зачастую – трудночитаемой, что нарушает тре-
бования ГОСТ 51074-2003, ТР ТС 022/2011 и  
ТР ТС 005/2011. Образцы йогурта «Санарский», 
упакованного в полимерную пленку, соответство-
вали требованиям действующих нормативных до-
кументов: ГОСТ 31981-2013 и ТР ТС 033/2013 по 
органолептическим и физико-химическим показа-
телям. У проб напитка «Сочная малина», упако-
ванного в полимерную бутылку, заявленные в со-
ставе продукции ягоды обнаружены не были, что 
свидетельствует о нарушении регламентирован-
ных требований, предъявляемых к качеству, и 
введении в заблуждение потребителей. Такие 
токсичные элементы, как кадмий и свинец в ис-
следуемых пробах йогурта отсутствовали. Со-

гласно статье 3 Федерального закона от 
02.01.2000 № 29-ФЗ «О качестве и безопасности 
пищевых продуктов» йогурт производства ООО 
«Центр защиты прав» признан неподлежащим 
реализации в розничной торговле. 

 
Keywords: yogurt, labeling, quality, safety, 

regulatory requirements. 
 
Quite often the term “yogurt’ refers to dairy 

products which are not as such. Yogurt is a sour-milk 
product with increased content of dry skimmed milk 
products, produced by using starter microorganisms 
(thermophilic lactic-acid streptococci and Bulgarian 
lactobacillus). Today in the composition of Russian 
yogurts you can find other ingredients along with 
milk and starter cultures. The research goal was to 
evaluate the quality of yogurt produced by the 
OOO “Tsentr zashchity prav” (the village of Nizh-
nyaya Sanarka, Troitskiy district, Chelyabinsk Re-
gion). The research target was the yogurt of 3.2% 
fat content of different names in different packages. 
It was found that the samples of the drink under 
study were packed into clean, sealed plastic film 
bags and white polyethylene terephthalate bottles. 
The marking of the studied yogurt samples was in-
complete (there was no sign “Keep away from di-
rect sunlight”, etc.) or incorrect (the terminology 
was distorted, yeast amount was indicated, which is 
not permissible, etc.), and often difficult to read, 
which violates the requirements of the state standard 
GOST 51074-2003, Technical Regulations of the Cus-
toms Union 022/2011 and 005/2011. The samples 
of yogurt “Sanarskiy” packed in a polymer film cor-
responded to the requirements of the current norma-
tive documents: the state standard GOST 31981-
2013 and the Technical Regulations of the Customs 
Union 033/2013 by the organoleptic and physico-
chemical indicators. In the samples of the drink 
“Sochnaya malina” packed in a polymer bottle, the 
berries declared in the composition of the product 
were not found, which indicates a violation of the 


