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БУЛОЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО НАЗНАЧЕНИЯ

Гарькина П.К.,  Лукьянова Е.А., Клейменова Э.Ф.

Исследована возможность применения гречневой муки в производстве булочных изделий 
функционального назначения. Жирные кислоты гречневой муки на 40 % состоят из 
полиненасыщенных жирных кислот, в основном, линолевой кислоты. Аминокислотный 
состав белка гречихи и гречневой муки хорошо сбалансирован. Полное отсутствие 
проламинов и низкое содержание глютелинов позволяет отнести гречневую муку к 
безглютеновому  мучному сырью, важному в питании больных, страдающих целиакией. 
В гречневой муке велик потенциал антиоксидантной активности, обусловленный 
содержанием рутина, катехинов и полифенолов.

Ключевые слова: гречневая мука, показатели качества, функциональные булочные 
изделия.

Введение

Поиски путей обеспечения  качественного и 
сбалансированного питания представляет значи-
тельный интерес ученых во всем мире. При этом 
интересны разработки рецептур и  технологий хле-
бобулочных и мучных кондитерских  изделий функ-
ционального назначения, как продуктов массового 
потребления [1-5]. 

Российскими учеными установлены возмож-
ности повышения биологической и пищевой цен-
ности хлебобулочных и мучных кондитерских из-
делий путем применения при замесе теста муки 
из различных бобовых, крупяных и масличных 
культур, из целого зерна пшеницы (с оболочками), 
совместного использования для получения теста 
пшеничной муки и пшеничных, овсяных либо ку-
курузных хлопьев, применения плющеного, экстру-
дированного зерна [6-12]. 

Одним из перспективных направлений коррек-
ции рационов питания является применение муки 
из гречихи, как источника функциональных пище-
вых ингредиентов. 

Плод гречихи характеризуется более высоким 
содержанием белка (9-16%), в сравнении с пше-
ничной мукой.  По содержанию и соотношению 
аминокислот белки гречихи полноценнее белков 
ряда других крупяных культур. В белках гречихи 
преобладают альбумины и глобулины, содержащие 
все незаменимые аминокислоты, в связи с чем, про-
дукты переработки гречихи  рекомендованы людям, 
страдающим целиакией. В состав белков гречихи 
входит незаменимая аминокислота лизин, скор ко-
торой составляет 77%, что значительно выше, чем в 
пшеничной муке (44%). Кроме того, в составе бел-
ков гречихи самое высокое среди других крупяных 

культур, содержание  аргинина, являющегося неза-
менимой аминокислотой для детского организма.  

Углеводный комплекс гречихи, представлен, в 
основном, крахмалом (52-55%). Плод гречихи со-
держит 1,5-2,0% моно- и дисахаридов, а также 11-
12% клетчатки [13]. Уровень 100 г энергетической 
ценности гречихи на 12 % ниже энергетической 
ценности  пшеничной муки высшего сорта. 

Гречиха в три раза богаче пшеничной муки 
высшего сорта липидами. Жирнокислотный со-
став липидов гречихи характеризуются наличием 
высокой доли полиненасыщенных жирных кислот 
(38-40%), в основном, линолевой жирной кислоты 
(ω-6) [13]. 

Богат минеральный состав гречихи. В ней со-
держатся в повышенном количестве, в сравнении 
с другими крупяными культурами, необходимые 
организму человека макроэлементы: калий (325-
340 мг/100 г), кальций (70 мг/100 г), магний (200-
220 мг/100 г), микроэлементы: железо (7-8 мг/100 
г), марганец (1,8-2,0 мг/100г) и цинк (2-3 мг/100 г) 
[14]. 

Липотропные свойства гречихи давно исполь-
зуются в диетотерапии заболеваний печени, сердеч-
но-сосудистой системы и как общеукрепляющее 
средство. Плод гречихи содержит фитостеролы (в 
частности рутин – витамин Р), снижающий уровень 
холестерина. Гречиха превосходит другие крупя-
ные культуры по содержанию ниоцина, рибофлави-
на, фолиевой кислоты, тиамина, а также раствори-
мых и нерастворимых пищевых волокон. 

Таким образом, гречиха может быть ценным и 
важным ингредиентом диеты или сырьем для про-
изводства функциональных пищевых продуктов в 
связи с высоким содержанием белков, антиокси-
дантов и диетических волокон, а также витаминов 
и микроэлементов. Кроме этого, гречиха содержит 
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Результаты и их обсуждение

Тесто для булочных изделий готовили 
безопарным способом. В таблице 2 приведены 
рецептуры булочных изделий с заменой части 
пшеничной муки на цельнозерновую гречневую.

Замешенное тесто направляли на брожение 
при температуре 30-32°C в течение 90-120 мин.

В таблице 3 приведен режим приготовления 
теста безопарным способом для булок русских 
круглых.

Следует отметить более высокую по сравнению 
с контрольным образцом скорость брожения теста. 
Его готовность в опытных образцах была на 10-
30 минут быстрее, чем в контрольном образце, 
что, очевидно, обусловлено дополнительным 
витаминно-минеральным комплексом 
цельнозерновой гречневой муки, оказавшим 
положительное влияние на жизнедеятельность 
дрожжевых клеток. 

Продолжительность расстойки опытных 
образцов также была более интенсивной. Так, 
замена пшеничной муки на 5% цельнозерновой 
гречневой способствовала интенсификации 
расстойки на 17%. 

Внесение 10% цельнозерновой гречневой 
муки приводило к интенсификации расстойки на 
33% в сравнении с контрольным образцом. 

Применение 15% цельнозерновой гречневой 
муки интенсифицировало процессс растойки в два 
раза в сравнении с контрольным образцом. 

В таблице 4 приведены органолептические 
показатели качества образцов булочных изделий, 
определяемые  через 1 ч после выпечки.

нутриенты, обладающие профилактической на-
правленностью. К ним относятся флавоноиды. Вы-
сокая биологическая ценность гречихи может спо-
собствовать  сохранению и повышению потенциала 
продвижения организма человека.

Целью исследования является разработка ре-
цептуры и технологии булочных изделий функци-
онального назначения с применением цельнозерно-
вой гречневой муки.

Объекты и методы исследований

Объектами исследования являются: булочные 
изделия, приготовленные по традиционной техно-
логии (без замены пшеничной муки),  образцы бу-
лочных изделий, приготовленные с заменой части 
пшеничной муки на цельнозерновую гречневую 
муку.

За базовую принята рецептура булки русской 
круглой (таблица 1) [15].

Базовая рецептура булочных изделий служила 
контрольным образцом (без внесения цельнозерно-
вой гречневой муки). Опытные образцы готовили с 
заменой пшеничной муки в дозировке 5% , 10%  и 
15 %  на цельнозерновую гречневую муку, приоб-
ретенную в торговой сети г. Пензы.  Исследования 
проводили в лабораторных условиях. 

Качество булочных изделий оценивали, ис-
пользуя общепринятые методики: органолептиче-
ские показатели по ГОСТ 2077, влажность по ГОСТ 
21094, кислотность по ГОСТ 5670, пористость по 
ГОСТ 5669.

Пищевую и энергетическую ценность изделий 
определяли расчетным методом.

Таблица 1 – Базовая рецептура «Булка русская круглая из муки высшего сорта» [15]

Наименование сырья Расход сырья на 100 кг муки, кг

Мука пшеничная высшего сорта 100

Соль поваренная пищевая 1,5

Дрожжи хлебопекарные прессованные 1

Сахар-песок 5

Масло растительное 0,15

Итого сырья 107,65

Таблица 2 – Рецептуры булочных изделий с цельнозерновой гречневой мукой на 100 г мучной смеси, г

Наименование сырья
Содержание цельнозерновой гречневой муки, %

0 5 10 15

Мука пшеничная хлебопекарная высшего 
сорта 100 95 90 85

Мука гречневая 0 5 10 15

Соль поваренная пищевая 1,5 1,5 1,5 1,5

Дрожжи хлебопекарные прессованные 1 1 1 1

Сахар-песок 5 5 5 5

Масло растительное 0,15 0,15 0,15 0,15

Вода По расчету, до влажности теста не более 43%
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Внесение 5% гречневой муки не оказало 
существенного  влияния на органолептические 
показатели образцов. Характеристика 
органолептических показателей опытных образцов 
с 5% гречневой муки  практически совпадала 
с характеристикой показателей контрольного 
образца. Отмечено повышение пористости в 
сравнении с контрольным образцом.

Опытные  образцы с 10% гречневой муки  
характеризовались заметным отличием в цвете 
корки, состоянии пористости. Отмечена  хорошо 
развитая, равномерная тонкостенная пористость, 
приятный привкус и запах гречневой муки. 

Установлено нарушение формы, наличие  
рваной корки с подрывами у опытных образцов  с 
15% гречневой муки. Цвет корки – коричневый.   

Отмечена пониженная пористость в сравнении 
с контрольным образцом.  У образцов с 15% 
гречневой муки появился интенсивный привкус 
запах гречневой муки, который был оценен как 
недостаток органолептических свойств. 

На рисунке 1 представлен  внешний 
вид образцов булочных изделий с внесением 
различного количества гречневой муки. На рисунке 
заметно повышение пористости мякиша в образцах 
с внесением 5% и 10% гречневой муки . При этом 
значительное повышение пористости мякиша 
происходило при внесении 10% замены пшеничной 
муки на гречневую муку. Причиной этого, вероятно, 
можно считать внесение с гречневой мукой 
витаминов и минеральных веществ, оказывающих 

Таблица 3 –  Режим приготовления теста безопарным способом для булок русских круглых

Наименование показателя
Содержание цельнозерновой гречневой муки, %

0 5 10 15

Продолжительность замеса теста, мин 10 10 10 10

Продолжительность брожения теста, мин 120 110 90 90

Продолжительность расстойки теста, 30 25 20 15

Продолжительность выпечки хлеба, мин 25 25 25 25

Температура в печи, ° С 220 220 220 220

Таблица 4 – Органолептические показатели качества булочных изделий (ГОСТ 27844-88)

Наименование 
показателя

Содержание цельнозерновой гречневой муки, %

0 5 10 15

Внешний вид

форма округлая, не расплывчатая, без притисков Расплывчатая, нарушен-
ная

поверхность с прямыми параллельными надрезами рваная корка, подрывы

цвет светло-желтый желтый светло-коричневый коричневый

Состояние мякиша

пропеченность Пропеченный, не влажный на ощупь. Эластичный. После легкого надавли-
вания пальцами мякиш принимает первоначальную форму

Неэластичный, не вос-
станавливающийся

промес Без комочков и следов непромеса

пористость Развитая, мелкая, без пу-
стот и уплотнений

Развитая, равномерная, 
поры мелкие и тонко-

стенные

Хорошо развитая, равно-
мерная, поры мелкие и 

тонкостенные

Пониженная пористость 
по сравнению с кон-

трольным образцом

вкус
Свойственный изделию, 
без посторонних прив-

кусов 

Свойственный изделию, 
без посторонних прив-

кусов

Свойственный изделию, 
привкус гречневой муки

Свойственный изделию, 
интенсивный привкус 

гречневой муки

запах Свойственный изделию, 
без посторонних запахов 

Свойственный изделию, 
без посторонних запахов

Свойственный изделию, 
запах гречневой муки

Свойственный изделию, 
интенсивный запах греч-

невой муки
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интенсифицирующее влияние на дрожжевую 
микрофлору. 

На основании дегустационной оценки 
на рисунке 2 приведены профилограммы 
органолептических свойств разработанных 
булочных изделий.

Анализ результатов органолептической оценки 
образцов показал, что внесение  гречневой муки в 
рецептуру булочных изделий из пшеничной муки 
высшего сорта сказывается на всех показателях 
готовых изделий, особенно, на поверхности, форме 
и пористости. Образцы с внесением гречневой муки 
взамен части  пшеничной муки 10%, можно считать 
оптимальной дозировкой в булочные изделия.

При увеличении содержания гречневой 
муки 15% наблюдается заметное ухудшение 
органолептических показателей. Вкус и запах хлеба 
становятся излишне интенсивными, появляется 
выраженное послевкусие. Увеличивается 
интенсивность окраски корок и мякиша хлеба, цвет 
становится более темным.

Рис. 1. Внешний вид булочных изделий с гречневой мукой:1 – контрольный образец (без гречневой муки);  
2 – 5% гречневой муки; 3 –10% гречневой муки;4 –15% гречневой муки

гв

ба

Рис. 2. Профилограммы органолептических показателей булочных изделий: а – контрольный образец (без гречневой 
муки); б – 5% гречневой муки; в – 10% гречневой муки; г –15% гречневой муки

Выводы

Установлено, что гречневая мука является 
источником функциональных пищевых ингредиен-
тов.

Применение гречневой муки в технологии бу-
лочных изделий позволяет получать изделия функ-
ционального назначения.

Отмечена интенсификация процесса спирто-
вого брожения теста при внесении гречневой муки. 

Показано, что внесение гречневой муки в до-
зировке 5 % не приводит к заметному улучшению 
органолептических показателей готовых изделий. 

Увеличение дозировки гречневой муки до 15% 
привело к дефектам поверхности, формы, к неудов-
летворительному вкусу и запаху изделий. 

В результате рациональной заменой  пшенич-
ной муки на гречневую признана дозировка 10%.
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THE PRODUCTION OF WHEAT BREAD REPLACE PART OF THE WHEAT 

FLOUR FOR BUCKWHEAT

Garkina P.K., Lukyanova E.A., Kleymenova, E.F.

The possibility of using buckwheat flour in the production of bakery products for functional 
purposes has been explored. Fatty acids of buckwheat flour are 40% composed of polyunsaturated 
fatty acids, mainly linoleic acid. The amino acid composition of the buckwheat protein and 
buckwheat flour is well balanced. The complete absence of prolamins and a low content of 
glutelins make it possible to classify buckwheat flour as a gluten-free flour raw material, 
important in the diet of patients suffering from celiac disease. In buckwheat flour, the potential 
for antioxidant activity is high due to the maintenance of rutin, catechins and polyphenols.

Keywords: buckwheat flour, quality indicators, functional bakery products.
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