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Аннотация. В последнее время в производстве кондитерских изделий много внимания 
уделяется удовлетворению ряда потребительских требований, таких как широкий 
ассортимент, особые вкусовые характеристики, повышение пищевой ценности. В 
статье обоснована целесообразность использования нутовой муки и сушеных томатов в 
технологии кексов для обогащения изделий растительным белком, пищевыми волокнами 
и антиоксидантами.
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Abstract. Recently, in the production of confectionery products, much attention has been paid 
to meeting a number of consumer requirements, such as a wide range of products, special taste 
characteristics, and increased nutritional value. The article substantiates the feasibility of using 
chickpea flour and dried tomatoes in the technology of muffins to enrich the products with plant 
protein, dietary fiber, and antioxidants.
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Введение

Рынок мучных кондитерских изделий явля-
ется быстро растущим сегментом кондитерской 
промышленности. В связи с этим, мучные конди-
терские изделия, как и хлебобулочные, являются 
перспективным объектом модификации с форми-
рованием функциональных свойств, так как при-
надлежат к категории ежедневно употребляемых 
в пищу продуктов питания. К сожалению, за счет 
указанных изделий человек не может получить все 
необходимые пищевые вещества в достаточном ко-
личестве. В то же время известно, что в поддержа-
нии здоровья, работоспособности и активного дол-
голетия человека существенная роль принадлежит 
полноценному снабжению организма всеми необ-

ходимыми микронутриентами: витаминами, мине-
ральными веществами и микроэлементами.

Современные технологии позволяют разраба-
тывать инновационные продукты со специально 
заданными характеристиками путем внесения раз-
личных обогащающих добавок, способствующих 
не только улучшению качества кондитерских изде-
лий, но и повышению их пищевой и биологической 
ценности.

Известны работы об использовании в техно-
логии мучных кондитерских изделий в качестве 
улучшителей нетрадиционных видов раститель-
ного сырья, содержащих белки, пищевые волокна, 
органические кислоты и пектиновые вещества. В 
частности, перспективным направлением является 
применение бобовых культур, в том числе нута, и 
овощных порошков или сушеных овощей. Однако 
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не все подходы к обогащению мучных кондитер-
ских изделий равнозначны и позволяют с одинако-
вой эффективностью решать проблему недостатка 
питательных веществ в готовых изделиях без ухуд-
шения их органолептических свойств.

В связи с этим, считаем актуальным изучение 
возможности комплексного применения нутовой 
муки и сушеных томатов в технологии кексов.

Целью исследований является совершенство-
вание технологии мучных кондитерских изделий с 
применением нутовой муки и сушеных томатов.

Объектом исследования являются нутовая 
мука, сушеные томаты и готовые кондитерские из-
делия – кексы.

Опытные образцы готовили с частичной заме-
ной пшеничной муки на нутовую в дозировке 10, 
15 и 20% к общей массе муки и одновременным 
внесением сушеных томатов в количестве 3, 5 и 5% 
соответственно. В качестве контрольного образца 
служил образец, приготовленный по традиционной 
рецептуре без внесения добавок.

Объекты и методы исследования

При проведении экспериментальных исследо-
ваний использовали стандартные методы, приня-
тые в пищевой промышленности.

В соответствии с поставленной целью опреде-
лены основные задачи исследования:

– обоснование применения нутовой муки и су-
шеных томатов в технологии приготовления кексов;

– исследование функционально-технологиче-
ских свойств сырья с целью обоснования выбора 
рецептурных компонентов для регулирования каче-
ства кондитерских изделий;

– проведение органолептической и физико-хи-

мической оценки показателей качества готовых 
кондитерских изделий.

Результаты и их обсуждение

Одним из основных требований к современ-
ным технологиям является совершенствование ас-
сортимента продуктов питания за счет обогащения 
их биологически активными веществами. Преиму-
щества пищевого обогатителя на основе раститель-
ного сырья заключается в его доступности и низкой 
себестоимости. Для получения кексов, пользую-
щихся устойчивым спросом населения, необходи-
мо подобрать такое соотношение компонентов, ко-
торое позволяет создать продукт не только высокой 
пищевой ценности, но и с высокими товарными 
свойствами.

Нутовая мука богата легкоусвояемым расти-
тельным белком (до 20-23%), пищевыми волокна-
ми, витаминами группы В, а также минеральными 
веществами (калий, магний, железо, цинк). Она не 
содержит глютена, что позволяет снизить общую 
клейковинную массу теста, делая изделие более 
рассыпчатым.

Сушеные томаты богаты ликопином – силь-
ным антиоксидантом, нейтрализующим свободные 
радикалы. Кроме того, они содержат витамины С, 
Е, группы В и макроэлементы (калий, кальций, маг-
ний). Анализ данных литературы свидетельствует о 
возможности применения нутовой муки и сушеных 
томатов в качестве натурального обогатителя кек-
сов белком, пищевыми волокнами и антиоксидан-
тами.

Технология приготовления кексов включала 
следующие этапы: подготовка сырья, приготовле-
ние теста (взбивание маргарина с сахаром-песком, 
постепенное добавление меланжа, внесение сухой 

Таблица 1 – Влияние нутовой муки и сушеных томатов на органолептические показатели качества кекса, балл
Показатели качества Контрольный образец 

(0% нутовой, 0% 
томатов)

Образец №1 (10% 
нутовой, 3% томатов)

Образец №2 (15% 
нутовой, 5% томатов)

Образец №3 (20% 
нутовой, 5% томатов)

Внешний вид Верхняя часть 
выпуклая, с 

характерными 
трещинами

Верхняя часть 
выпуклая, с 

характерными 
трещинами

Верхняя часть 
выпуклая, 

равномерные 
вкрапления томатов

Поверхность слегка 
уплотненная, много 

вкраплений

Консистенция Однородная, 
равномерная, пористая

Однородная, 
равномерная, пористая

Однородная, 
равномерно пористая, 

нежная

Плотная, недостаточно 
пористая, наличие 

комочков
Цвет Равномерный, 

от желтого до 
коричневого оттенка

Равномерный, 
от желтого до 

коричневого оттенка

Золотисто-желтый 
с яркими красными 

вкраплениями

Темно-желтый с 
сероватым оттенком, 
красные вкрапления

Запах Аромат ванильного 
кекса

Аромат ванильного 
кекса

Гармоничный аромат 
томатов и легкий 
ореховый нюанс

Излишний аромат 
томатов, выраженный 

запах нута
Вкус Сдобный, без 

посторонних 
привкусов

Сдобный, без 
посторонних 

привкусов

Сдобный, 
гармоничный вкус 

томатов и ореховый 
привкус

Сдобный с 
чрезмерным вкусом 

томатов и горьковатым 
привкусом нута

Итого (средний балл) 5 4,4 4,9 3,3
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смеси пшеничной и нутовой муки, а также предва-
рительно гидратированных и измельченных суше-
ных томатов), формование и выпечка при темпера-
туре 180°С в течение 25-30 минут.

Оценку изделий проводили по органолептиче-
ским и физико-химическим показателям качества. 
Результаты исследований органолептических пока-
зателей качества приведены в таблице 1.

Форма и цвет мякиша при выпечке кексов с 
внесением 10% и 15% нутовой муки и 3-5% суше-
ных томатов оставались на высоком уровне. Кекс с 
добавлением 20% нутовой муки по органолептиче-
ским показателям качества характеризовался худ-
шими результатами: снизилась пористость, появил-
ся специфический бобовый привкус и запах.

На основании вывода, по органолептической 
оценке, был проведен анализ химического состава 
контрольного образца и оптимального образца №2 
(15% нутовой муки, 5% сушеных томатов). Резуль-
таты приведены в таблице 2.

По данным таблицы 2 видно, что в изделиях с 
внесением нутовой муки и сушеных томатов массо-
вая доля белка увеличилась на 34,6% по сравнению 
с контрольным образцом, что подтверждает высо-
кую биологическую ценность разработанного про-
дукта. Массовая доля влаги увеличилась на 7,5%, 
что способствует сохранению свежести изделий в 
течение более длительного срока хранения. Незна-
чительно повысилась массовая доля жира. Следу-

ет отметить повышение кислотности в кексах, что 
объясняется повышенной кислотностью исходного 
сырья (сушеных томатов и нутовой муки).

Анализ химического состава готовых конди-
терских изделий позволяет сделать вывод о целесо-
образности применения нутовой муки и сушеных 
томатов в качестве источника функциональных пи-
щевых ингредиентов в формировании новых видов 
кондитерских изделий, предназначенных для функ-
ционального питания.

Выводы

Установлено положительное воздействие ну-
товой муки и сушеных томатов на качество и пи-
щевую ценность мучных кондитерских изделий. 
Внесение нутовой муки благоприятно отразилось 
на белковом составе, а сушеных томатов – на ан-
тиоксидантной активности и вкусоароматическом 
профиле изделия. Определена рациональная дози-
ровка добавок: 15% нутовой муки (к массе пшенич-
ной муки) и 5% сушеных томатов (к массе муки) 
для использования в технологии производства кек-
сов. Применение нутовой муки и сушеных томатов 
в технологии кондитерских изделий позволит рас-
ширить ассортимент данной группы продоволь-
ственных товаров функционального назначения 
при сохранении высокого качества и потребитель-
ских свойств.
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