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КАЧЕСТВЕННЫЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ КЕКСОВ, ОБОГАЩЕННЫХ БИОЛОГИЧЕСКИ 
АКТИВНЫМИ ВЕЩЕСТВАМИ РАСТИТЕЛЬНЫХ ИСТОЧНИКОВ1 

 

Цель исследования – изучение качественных показателей кексов, обогащенных биологически 
активными веществами растительных источников местного происхождения. Задачи: анализ 
эффективных нетрадиционных растительных источников биологически активных веществ; 
изучение их химического состава и свойств и возможности включения в рецептуру; разработка 
технологии приготовления кексов с повышенной пищевой ценностью. Исследования проведены 
в ФГБОУ ВО Дальневосточный ГАУ. В процессе выполнения работы использовали общеприня-
тые методы исследования свойств сырья, полуфабрикатов и готовой продукции. Готовые кек-
сы оценивались по следующим показателям: органолептические показатели – по ГОСТ 5897-90; 
массовая доля влаги – по ГОСТ 5900-2014; щелочность – по ГОСТ 5898-2022, намокаемость – 
по ГОСТ 10114-80. В исследовании в качестве растительных источников биологически актив-
ных веществ применяли нетрадиционное сырье дальневосточного происхождения – шиповник 
даурский (Rosa davurica Pall.), ревень обыкновенный Виктория (Rheum rhabarbarum Victoria) и экс-
тракт из лиственницы даурской (Lárix gmélinii) – «Лавитол-арабиногалактан» (ТУ 9325-008-
70692152-08). В статье представлена разработка обогащенной рецептуры кекса с полной за-
меной рецептурного количества изюма цукатами из ревеня и включением 6 % порошка шиповни-
ка и 3 % Лавитол-арабиногалактана к массе муки. Использование нетрадиционного раститель-
ного сырья положительно влияло как на реологические свойства кексового теста и готового 
изделия, так и на их органолептические показатели, а содержание большого количества вита-
минов, минеральных веществ, пищевых волокон и других компонентов в сырье способствовало 
снижению калорийности и повышению пищевой и биологической ценности кексов. 
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QUALITY CHARACTERISTICS OF MUFFINS ENRICHED WITH BIOLOGICALLY ACTIVE 
SUBSTANCES FROM PLANT SOURCES 

 

The aim of the study is to investigate the quality indicators of muffins enriched with biologically active 
substances of local plant sources. Objectives: analysis of effective alternative plant sources of biologically 
active substances; study of their chemical composition and properties and the possibility of including them 
in the recipe; development of a technology for preparing muffins with increased nutritional value. The stu-
dies were conducted at the Far Eastern State Agrarian University. In the course of the work, generally ac-
cepted methods for studying the properties of raw materials, semi-finished products and finished products 
were used. The finished muffins were assessed according to the following indicators: organoleptic indica-
tors – according to GOST 5897-90; mass fraction of moisture - according to GOST 5900-2014; alkalinity – 
according to GOST 5898-2022, wettability – according to GOST 10114-80. In the study, non-traditional 
raw materials of Far Eastern origin were used as plant sources of biologically active substances – 
Dahurian rose (Rosa davurica Pall.), Victoria rhubarb (Rheum rhabarbarum Victoria) and Dahurian larch 
extract (Lárix gmélinii) – Lavitol-arabinogalactan (TU 9325-008-70692152-08). The paper presents the de-
velopment of an enriched muffin recipe with a complete replacement of the recipe amount of raisins with 
candied rhubarb and the inclusion of 6 % rosehip powder and 3 % Lavitol-arabinogalactan to the mass of 
flour. The use of non-traditional plant raw materials had a positive effect on both the rheological properties 
of the muffin dough and the finished product, as well as on their organoleptic properties, and the content of 
a large number of vitamins, minerals, dietary fiber and other components in the raw materials contributed 
to a decrease in caloric content and an increase in the nutritional and biological value of the muffins. 

Keywords: flour confectionery, rose hips, rhubarb, arabinogalactan 
For citation: Quality characteristics of muffins enriched with biologically active substances from plant 
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1819-4036-2024-11-169-176. 
 

Введение. Сложные экологические условия 
и вредные факторы окружающей среды нега-
тивно действуют на организм человека. На этом 
фоне особо важное значение имеет здоровое 
сбалансированное питание. Повышение пище-
вой ценности продуктов питания способно не 
только снизить влияние неблагоприятных фак-
торов, но и повысить защитные свойства орга-
низма. Посредством использования функцио-
нальных добавок можно корректировать в пи-
щевых продуктах соотношение содержащихся в 
них эссенциальных пищевых веществ и микро-
нутриентов, а также влиять на их вкус, аромат и 
сроки хранения [1]. Достаточно перспективными 
для обогащения микронутриентами являются 

мучные кондитерские изделия как одни из са-
мых популярных продуктов питания, неотъем-
лемой частью гастрономического разнообразия 
которых являются кексы. Они отличаются высо-
кой калорийностью, однако по пищевой ценнос-
ти мало соответствуют биологическим потреб-
ностям человеческого организма. Снижение ка-
лорийности этих видов изделий с одновремен-
ным обогащением важными для организма че-
ловека нутриентами посредством использова-
ния элементов из растительных источников мес-
тного происхождения является актуальным, 
соответствует современным требованиям и ос-
новным направлениям развития пищевой про-
мышленности [2–6]. 
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В качестве растительных источников биоло-
гически активных веществ возможно примене-
ние нетрадиционного сырья дальневосточного 
происхождения – шиповник, ревень и экстракт 
из лиственницы даурской (Lárix gmélinii) – «Ла-
витол-арабиногалактан». 

Шиповник – природный поливитаминный кон-
центрат [7]. На Дальнем Востоке произрастает 
больше десяти его разновидностей, но более 
ценными по химическому составу являются ши-
повник даурский (R. davurica Pall.) и иглистый 
(R. acicularis Lindl.). В зависимости от сорта и 
места произрастания плоды имеют разную фор-
му, цвет, внешний вид и химический состав. Об-
щепринятым критерием ценности шиповников 
является наличие в них достаточно большого 
количества аскорбиновой кислоты. Также в пло-
дах шиповника содержатся рибофлавин, кароти-
ны, витамины Е и К, вещества с Р-витаминной 
активностью, органические кислоты, сахара, фла-
воновые гликозиды, пигменты, пектиновые, ду-
бильные, минеральные и некоторые другие ве-
щества. Содержащиеся в шиповнике микронут-
риенты способствуют укреплению организма, 
стимулируют обменные процессы, нормализуют 
секрецию желчи, хорошо влияют на состояние 
сосудов. Шиповник – источник натурального же-
леза, которое поддерживает уровень гемоглобина 
в крови и предотвращает развитие анемии [8, 9]. 

Ревень – один из малокалорийных овощей. 
При отсутствии в своем составе холестерина и 
насыщенных жиров ревень богат клетчаткой, по-
лифенольными антиоксидантами, минералами и 
витаминами. В пищу используют только стебли 
растения. Они богаты комплексом В-витаминов, 
в частности содержат фолиевую кислоту, ри-
бофлавин, ниацин, пиридоксин, тиамин и панто-
теновую кислоту, а также являются источником 
витаминов С, А и К. Ревень обладает свойствами 
мощных антиоксидантов, полезен для зрения, 
поддержания здоровья кожи и слизистых оболо-
чек, костей, способствует правильному сверты-
ванию крови и профилактике болезни Альцгей-
мера, предотвращению рака легких и злокачест-
венных образований в полости рта [10, 11]. 

Интересным по своему составу и функцио-
нальным свойствам является арабиногалактан. 
Это водорастворимый полисахарид, состоящий 
из моносахаридов арабинозы и галактозы, об-
ладает свойством пребиотика, оказывая благо-
творное влияние на микрофлору кишечника. 
Являясь источником растворимых диетических 
волокон, арабиногалактан способствует расще-

плению, всасыванию и усвоению питательных 
веществ, проявляет противовоспалительное, 
гастропротекторное, мембраностабилизирую-
щее действие. Арабиногалактан в пищевой 
промышленности используется как загуститель, 
стабилизатор, в качестве источника раствори-
мых пищевых волокон и клетчатки [12, 13]. 

Цель исследования – изучение качествен-
ных показателей кексов, обогащенных биологи-
чески активными веществами растительных ис-
точников местного происхождения.  

Задачи: анализ эффективных нетрадицион-
ных растительных источников биологически ак-
тивных веществ; изучение их химического сос-
тава и свойств и возможности включения в ре-
цептуру; разработка технологии приготовления 
кексов с повышенной пищевой ценностью. 

Объекты и методы. Исследование выпол-
нялось согласно плану научно-исследова-
тельских работ ФГБОУ ВО «Дальневосточный 
ГАУ» по теме «Пищевые продукты». 

Объектами исследования являлись: порошок 
шиповника, цукаты из ревеня, биологически ак-
тивная пищевая добавка «Лавитол-арабинога-
лактан» (ТУ 9325-008-70692152-08), полуфабри-
каты и готовые изделия контрольного и обога-
щенных образцов. В процессе работы исполь-
зованы общепринятые методы исследования 
свойств сырья, полуфабрикатов и готовой про-
дукции. 

Экспериментальные исследования проводили 
в виде серии опытов. Изучали влияние порошка 
из шиповника и «Лавитол-арабиногалактана» по 
отдельности и совместно на количество и качес-
тво клейковины, свойства теста и качество гото-
вых изделий. При расчете экспериментальных 
рецептур за основу брали рецептуру кекса «Сто-
личный» – контрольный образец. Опытные об-
разцы (№ 1, 2, 3, 4) готовили с заменой изюма 
цукатами из ревеня, часть муки пшеничной выс-
шего сорта заменяли порошком из шиповника в 
количестве от 2 до 8 % пошагово от массы муки 
и вводили экстракт из лиственницы даурской 
«Лавитол-арабиногалактан» в количестве 3 % к 
массе муки. 

Собранные черенки ревеня очищали от ко-
жицы, мыли, подсушивали на воздухе, переме-
шивали с сахаром в пропорции 3 : 1 и оставляли 
на сутки для выделения сока. Периодически 
перемешивали до полного растворения сахара, 
бланшировали в течение 1–2 мин и сушили при 
температуре 50 °С. Пошаговое приготовление 
цукатов из ревеня представлено на рисунке 1. 
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Рис. 1. Пошаговое приготовление цукатов из ревеня 
 

Приготовление порошка из шиповника про-
водили в несколько этапов. Для минимизации 
продолжительности высушивания и сокращения 
потери ценных нутриентов шиповник предвари-
тельно грубо измельчали и высушивали при 
температуре 60–70 °С до влажности 16 % с пе-
риодическим аэрированием. Особенность вы-
сушивания заключается в недопущении подго-
рания плодов, а также их излишнего пересуши-
вания. Правильно высушенные плоды шиповни-
ка должны только разламываться в пальцах, но 
не перетираться в порошок. Продолжительность 
высушивания составила 18–20 ч. Далее высу-
шенную массу измельчали до порошкообразно-
го состояния на лабораторной мельнице. 

Арабиногалактан был предоставлен АО 
«Аметис» (г. Благовещенск, Амурская область), 
выпускается и реализуется под торговой маркой 
«Лавитол-арабиногалактан». 

Результаты и их обсуждение. С целью изу-
чения возможности включения порошка из пло-
дов шиповника в рецептуру кексов и его влия-

ния на качество готовой продукции научный 
эксперимент проводили поэтапно. 

На первом этапе изучали влияние расти-
тельных добавок на реологические свойства 
теста, в формировании которых ключевую роль 
играет количество и качество клейковины. Про-
водили сравнительный анализ качества клейко-
вины теста из пшеничной муки высшего сорта и 
теста, замешенного с учетом пропорционально-
го содержания пшеничной муки и вносимых до-
бавок в экспериментальных рецептурах, разра-
ботанных на основе унифицированной рецепту-
ры кекса «Столичный» на химических разрых-
лителях. 

С увеличением дозировки порошка из ши-
повника в тесте уменьшалось количество клей-
ковины, значения расплываемости шарика 
клейковины возрастали (табл. 1). 

По мере увеличения доли добавок значения 
растяжимости увеличивались, а эластичности 
уменьшались. Упругие свойства клейковины 
исследовали по индексу деформации клейкови-
ны на приборе ИДК-1 (табл. 2). 

 

Таблица 1 
Расплываемость шарика клейковины, мм 

 

Продолжительность 
отлежки, мин 

Диаметр шарика клейковины, мм 

Контрольный 
Образец  

№ 1 № 2 № 3 № 4 
0 29 30 33 34 36 
60 30 34 43 51 62 

120 33 37 51 59 67 
180 40 43 60 64 76 
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Таблица 2 
Качественная характеристика клейковины по ИДК 

 

Образец Показания прибора в условных единицах Характеристика клейковины 

Контрольный  60 Средняя (хорошая) 

№ 1 68 Средняя (хорошая) 

№ 2 72 Средняя (хорошая) 

№ 3 75 Средняя (хорошая) 

№ 4 81 Удовлетворительно слабая 
 

Индекс деформации в экспериментальных 
образцах больше, чем в контрольном, хотя 
группа по характеристике клейковины у образ-
цов № 1, 2 и 3 – «средняя (хорошая)», а у об-
разца № 4 – «удовлетворительно слабая». 

Далее по результатам пробных выпечек 
анализировали показатели готовых изделий. 
Все варианты образцов имеют правильную 
форму, на поверхности имеются разрывы. Кон-
трольный образец кекса имеет менее выражен-
ные боковые поверхности, верхняя часть менее 
выпуклая, структура пористости более плотная, 
тогда как образцы № 2 и 3 отличались в лучшую 
сторону по данным показателям. Образец № 4 
имел пониженный объем, темный цвет и отли-
чался сухостью мякиша. Между образцами наб-
людалось отличие по цвету верхней корки, ши-
рине и длине разрывов. Образцы с № 2, 3 и 4 
имели привкус добавки разной интенсивности и 
вкрапления в виде частиц порошка из шиповни-

ка. Чем больше содержание в рецептуре по-
рошка шиповника, тем интенсивнее окрас мя-
киша и больше вкрапления. Мякиш образца № 4 
отличался темным цветом и имел более замет-
ный привкус шиповника. Что касается замены 
изюма ревенем, установлено, что контрольные 
образцы вокруг изюма имели отличающиеся по 
цвету полости, влажные на ощупь, что не наб-
людалось в случае замены изюма цукатами из 
ревеня. 

По органолептическим показателям прове-
дена комплексная балльная оценка экспери-
ментальных образцов. Лучшим признан образец 
№ 3 с добавлением порошка из шиповника (6 %) 
и «Лавитол-арабиногалактана» (3 %) с полной 
заменой изюма цукатами из ревеня (рис. 2). 

При определении физико-химических пока-
зателей качества готовых изделий наблюдались 
некоторые изменения (рис. 3). 

 

 
 

Рис. 2. Комплексная балльная оценка образцов 
 

Форма (1-5 баллов) 
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Рис. 3. Физико-химические показатели готовых образцов 
 

Проведенный анализ показателей качества 
готовых изделий показал превосходство образ-
ца № 3. Данные изделия отличались от кон-
трольного образца несколько повышенным 
удельным объемом и пониженной влажностью, 
намокаемость повысилась до 194 % (образец 
№ 3) против 179 % у контрольного образца. Ще-
лочность кексов всех образцов менялась незна-
чительно и оставалась в пределах нормы. 
В целом по всем показателям исследуемые кек-
сы соответствовали требованиям ГОСТ 15052-
2014. Энергетическая ценность лучшего образ-
ца (образец № 3) составила 385 ккал против 438 
контрольного образца. Использование изучае-
мых добавок способствует увеличению срока 
свежести готового изделия. После семи суток 
хранения при оценке твердости, крошливости, 
влажности, щелочности показатели контрольно-
го образца ухудшились, а образец № 3 сохра-
нил свежесть до 14 сут без признаков черстве-
ния, микробиологические показатели изделий 
оставались в пределах нормы. 

Заключение. На основании проведенных ис-
следований можно сделать вывод, что использо-
вание нетрадиционного растительного сырья – 
порошка из шиповника 6 % взамен пшеничной 
муки и «Лавитол-арабиногалактана» 3 % к массе 
муки с полной заменой изюма цукатами из реве-
ня в рецептуре кексов положительно влияет как 
на реологические свойства кексового теста, так и 
на показатели готовых изделий и позволит рас-
ширить ассортимент обогащенных мучных кон-
дитерских изделий. 
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