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ВЛИЯНИЕ АРАХИСОВОЙ МУКИ НА ПЕКАРНЫЕ СВОЙСТВА БИСКВИТА5 
 

Цель исследования – изучение влияния арахисовой муки на пекарные свойства бисквита. За-
дачи: изучить химический состав арахисовой муки; определить оптимальную дозировку арахисо-
вой муки для приготовления бисквита; исследовать физико-химические и органолептические 
показатели качества полученного бисквита. Опыт представлен пятью вариантами. За кон-
трольный вариант был принят бисквит, приготовленный по классической рецептуре: мука 
пшеничная – 100 г, яйцо куриное – 2 шт., сахар белый – 100 г. Замена пшеничной муки на арахи-
совую была представлена в вариантах 2–5 из расчета 25; 50; 75; 100 % соответственно. При 
выполнении работы ориентировались на СТБ 549-94. Для приготовления теста все ингредиен-
ты (согласно вариантам) были взвешены с помощью электронных весов (1-го класса точности) 
GF-200 и взбиты в сбивальной машине. Полученное тесто помещали в силиконовые формы и 
выпекали в духовом шкафу ШХЛ-065 СПУ при температуре 190 °С в течение 20 мин. Исследова-
ны химический состав пшеничной и арахисовой муки, влияние частичной замены пшеничной муки 
арахисовой мукой (25; 50; 75 и 100 %) на физико-химические параметры и органолептические 
свойства полученной продукции. Арахисовая мука имела значительное количество белка и низ-
кое содержания углеводов в сравнении с мукой пшеничной. Вес бисквита, удельный объем и 
плотность мякиша значительно уменьшались с увеличением уровня арахисовой муки. В бискви-
те, обогащенном арахисовой мукой, увеличивается кислотность продукта. Результаты дегус-
тационной оценки потребительских свойств полученного бисквита позволили установить прио-
ритетность данного продукта на основе арахисово-пшеничной муки с содержанием арахисовой 
муки 50 %. Полученные данные позволяют сделать вывод о перспективности использования 
арахисовой муки при производстве бисквитных изделий в пропорции до 50 % от доли пшеничной 
муки, такое соотношение позволяет улучшить вкусовые свойства изделий, сбалансировать их 
по питательной и биологической ценности. 
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PEANUT FLOUR INFLUENCE ON SPONGE CAKE BAKING PROPERTIES 
 

The purpose of research is to study the effect of peanut flour on the baking properties of sponge cake. 
Objectives: to study the chemical composition of peanut flour; to determine the optimal dosage of peanut 
flour for making biscuits; to investigate the physicochemical and organoleptic quality indicators of the re-
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sulting biscuit. The experience is presented in five options. The control variant was a biscuit prepared ac-
cording to the classic recipe: wheat flour – 100 g, chicken egg – 2 pcs., white sugar – 100 g. Replacing 
wheat flour with peanut flour was presented in options 2–5 at a rate of 25; 50; 75; 100 % accordingly. 
When performing the work, we were guided by STB 549-94. To prepare the dough, all ingredients (accor-
ding to the options) were weighed using electronic scales (1st accuracy class) GF-200 and whipped in a 
whipping machine. The resulting dough was placed in silicone molds and baked in a ShHL-065 SPU oven 
at a temperature of 190 °C for 20 minutes. The chemical composition of wheat and peanut flour, the effect 
of partial replacement of wheat flour with peanut flour (25, 50, 75 and 100 %) on the physicochemical pa-
rameters and organoleptic properties of the resulting products were studied. Peanut flour had a significant 
amount of protein and low carbohydrate content compared to wheat flour. Sponge cake weight, specific 
volume and crumb density decreased significantly with increasing peanut flour level. In a biscuit enriched 
with peanut flour, the acidity of the product increases. The results of a tasting assessment of the consumer 
properties of the resulting sponge cake made it possible to establish the priority of this product based on 
peanut-wheat flour with a peanut flour content of 50 %. The data obtained allow us to conclude that it is 
promising to use peanut flour in the production of sponge cake products in a proportion of up to 50 % of 
the share of wheat flour; this ratio allows improving the taste properties of the products, balancing them in 
terms of nutritional and biological value. 

Keywords: peanuts, flour, sponge cake, physico-chemical properties of the sponge cake, organoleptic 
properties of the sponge cake 
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Введение. По оценке Ассоциации предприя-
тий кондитерской промышленности (АСКОНД) 
по итогам 2023 г. объем производства конди-
терской продукции в России превысил 
4,115 млн т, большую долю в которой занимают 
мучные изделия. Это не только вторая по объе-
му продаж индустрия на продовольственном 
рынке, но и самая быстрорастущая FMCG-
группа [1]. Чтобы соответствовать современным 
условиям жизни, производители вводят не толь-
ко новые линейки кондитерских изделий с инно-
вационными вкусами, но и изделия, обогащен-
ные натуральными ингредиентами и различны-
ми полезными веществами, которые по-преж-
нему высоко востребованы. 

Бисквит – популярное мучное кондитерское 
изделие, из которого готовят торты, пироги, кек-
сы, рулеты и т. д. Бисквит отличается нежной 
воздушной структурой, поэтому десерты из него 
получаются изысканными. Известны пять основ-
ных видов бисквита: классический сухой бисквит, 
шифоновый бисквит, бисквит Женуаз, бисквит 
Джоконда, бисквит Дакуаз [2]. Основные ингре-
диенты, используемые в производстве бискви-
тов: яйца, мука и сахар, сливочное или расти-
тельное масло. С развитием здорового образа 
жизни важным направлением совершенствова-
ния технологии функциональных кондитерских 
изделий является повышение их биологической 
ценности путем замены энергоемких нутриентов 

или добавления белка растительного происхож-
дения [3]. 

Широко распространенной в мире высоко-
белковой культурой, применяемой в производ-
стве мучных кондитерских изделий, является 
арахис. Семена арахиса содержат от 44 до 56 % 
масла, 22–30 % белка, являются богатым ис-
точником минеральных веществ (фосфор, каль-
ций, магний и калий) и витаминов (Е, К, В) [4]. 
Арахисовое масло состоит из ненасыщенных 
жирных кислот, из которых 45 % представлено 
олеиновой, 35 % линолевой кислотами и арги-
нином. Поэтому подходящим сочетанием с ара-
хисовой мукой являются злаки, которые богаты 
S-содержащими аминокислотами (метионин, 
цистин и цистеин), обеспечивающие сбаланси-
рованный состав продукции незаменимыми 
аминокислотами [5–7]. 

Прекрасные вкусовые качества бобов позво-
ляют использовать их в жареном виде, получать 
арахисовое масло, крупу и муку, белковые кон-
центраты и белковые изоляты. Их применяют 
для обогащения хлеба и хлебобулочных изде-
лий, снеков, мясных и молочных продуктов [8]. 
Несмотря на многочисленные исследования, все 
еще существует необходимость в разработке 
новых рецептур с включением семян культуры. 

Цель исследования – изучение влияния 
арахисовой муки на пекарные свойства бисквита. 
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Задачи: изучить химический состав арахисо-
вой муки; определить оптимальный процент за-
мены пшеничной муки на арахисовую для при-
готовления бисквита; исследовать физико-
химические и органолептические показатели 
качества бисквита. 

Объекты и методы. Для выпечки бисквита 
использовалась мука пшеничная высшего сорта 
торговой марки «Макфа» и мука из семян ара-
хиса. При использовании экспортного арахиса 
часто возникает проблема, связанная с присут-
ствием в сырье афлатоксинов, для снятия этого 
вопроса арахис выращивался на опытном учас-
тке ЕГУ им. И.А. Бунина в 2023 г. Для получения 
муки выращенные бобы были очищены, отсор-
тированы и измельчены с помощью мельницы 
марки ЛЗМ-1 и просеяны через сито СПЛД с 
размером ячеек 2 мм. 

Опыт представлен пятью вариантами. За кон-
трольный вариант был принят бисквит, приго-
товленный по классической рецептуре: мука 
пшеничная – 100 г, яйцо куриное – 2 шт., сахар 
белый – 100 г. Замена пшеничной муки на арахи-
совую была представлена в вариантах 2–5 из 
расчета 25; 50; 75; 100 % соответственно (табл. 2). 
При выполнении работы ориентировались на 
СТБ 549-94. Для приготовления теста все ингре-
диенты (согласно вариантам) были взвешены с 
помощью электронных весов (1-го класса точ-
ности) GF-200 и взбиты в сбивальной машине. 

Полученное тесто помещали в силиконовые 
формы и выпекали в духовом шкафу ШХЛ-065 
СПУ при температуре190 °С в течение 20 мин, 

затем изделия вынимались из форм и оставля-
лись на 1 ч при комнатной температуре для ос-
тывания и последующих органолептического и 
физико-химического анализов. 

Химический состав образцов определялся 
стандартными методами в соответствии с тре-
бованиями ГОСТ. Оценку органолептических 
свойств полученной продукции учитывали с по-
мощью ГОСТ5897-90 [18]. Функциональные 
свойства исследовались по ГОСТ5669-96 и ме-
тодами, описанными О.Д. Скуратовской [5]. 

Результаты и их обсуждение. Перед вы-
печкой бисквита был проведен химический ана-
лиз муки на соответствие ее качества. В табли-
це 1 показаны результаты состава муки пше-
ничной (Triticum spp.) и арахисовой (Arachis 
hypogea). Этот результат оказался ожидаемым, 
поскольку в арахисовой муке наблюдалось зна-
чительное увеличение содержания белка, золы, 
жира. Влажность муки была приблизительно 
равна 12,66–12,80 %. Содержание углеводов в 
образце пшеничной муки было в 2 раза больше, 
чем в образце муки из арахиса. Содержание 
кальция в арахисовой муке было несколько ни-
же, чем в пшеничной, при этом значительно 
увеличилось количество микроэлементов, в т. ч. 
марганца – на 37,5 %; цинка – на 47,4; железа – 
22,4 %. Приведенные исследования отражают 
ценность арахисовой муки [10, 11]. 

Выпеченный бисквит должен быть пышным, 
легким, с приятным вкусом [10]. За основу брал-
ся базовый рецепт с последующей модифика-
цией (табл. 2). 

 

Таблица 1 
Химический состав муки, мг%/100 г с. в. 

 

Вид муки Вода Белки Жиры Углеводы Зола 
Минеральные вещества 

Са Mn Fe Zn 
Пшеничная 12,66 11,20 1,35 54,37 0,45 17,88 0,57 1,22 0,73 
Арахисовая 12,80 32,60 4,83 26,70 4,8 14,2 1,52 5,45 1,54 

 

Таблица 2 
Расход сырья при приготовлении бисквита, г 

 

Ингредиент 
Вариант замены арахисовой муки, % 

1 (0 %) 2 (25 %) 3 (50 %) 4 (75 %) 5 (100 %) 
Яйцо куриное, шт. 2 
Сахар белый 100 
Мука пшеничная 100 75 50 25 0 
Мука арахисовая 0 25 50 75 100 
Итого вес муки 100 
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При дегустации приготовленный бисквит 
оценивали по установленным характеристикам: 
запах, вкус, внешний вид, консистенция и общая 
приемлемость. Все подготовленные образцы 
были представлены экспертам для оценки об-
разца бисквита с использованием гедонистичес-
кой шкалы, по которой высший балл – 50, от-
лично – 50–41, хорошо – 40–31, удовлетвори-
тельно – 30–20, неудовлетворительно < 20. Ре-
зультаты, касающиеся сенсорных характерис-
тик, представлены на рисунке. 

Оценка аромата образцов бисквита варьиро-
валась от 34 до 50 баллов, максимальный балл 
был получен в вариантах 2–5, а минимальный 
балл был у бисквита, приготовленного по клас-
сической рецептуре. Значительная разница 
среди образцов между вариантами 1 и 2–5 ука-
зывает на то, что частичная замена пшеничной 
муки на арахисовую значительно улучшила 
аромат. 

 

 
 

Органолептическая оценка качества бисквита 
 

В результате исследования внешнего вида 
было замечено, что частичная замена пшенич-
ной муки на арахисовую муку 75 и 100 % сильно 
изменили внешний вид продукции, цвет бисквита 
был темно-коричневый, форма неровная, высота 
изделий значительно ниже предыдущих вариан-
тов, итог – наименьшее среднее значение – 37 и 
31 балл. Образцы 1 и 2 имели наиболее прием-
лемый внешний вид, без повреждений, боковые 
поверхности гладкие, средняя оценка – 50 бал-
лов, 48 баллов получил вариант 3. 

Замена пшеничной муки на арахисовую ока-
зывает существенное влияние на вид изделия в 
разрезе. В вариантах 4 и 5 текстура изделия 

крошащаяся, недостаточно пропеченная, нерав-
номерного цвета. Варианты 1–3 с развитой по-
ристостью, хорошо пропеченные, цвет в разрезе 
бисквита – свойственный данному виду изделия. 

Консистенция показывает реакцию органов 
чувств во рту на шероховатость, гладкость, жева-
тельную способность, липкость пищи во рту. Ре-
зультат оказался ожидаемым, поскольку в образ-
цах 2 и 3 более полно ощущалась полнота вкуса и 
гладкая текстура продуктов. Бисквит в варианте 6 
дегустаторы оценили в 35 баллов, вариант 4 и 
контроль получили оценку 40 баллов. 

При оценке вкуса среди представленных об-
разцов бисквита результаты показали, что уве-
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личение в рецептуре арахисовой муки улучшало 
вкус изделия. Образец 3 имел наибольшее пот-
ребительское предпочтение (50 баллов), с раз-
ницей в 5 баллов внимания был удостоен вари-
ант 2; 43 и 42 балла получили варианты 5 и 6, 
минимальный балл (37) был у бисквита, приго-
товленного по классической рецептуре. 

На основании заключения экспертов бисквит, 
приготовленный с 50 % заменой арахисовой 
муки, обладал наибольшими потребительскими 

предпочтениями по всем аспектам сенсорных 
характеристик с баллом 49,2, тогда как вариант 
5 имел наименьший балл – 39,2. 

Данные таблицы 3 показывают, что в бискви-
те, обогащенном арахисовой мукой, увеличи-
вается кислотность продукта. Учитывая, что ор-
ганические кислоты активизируют деятельность 
ферментов, участвуют в поддержании ионного 
равновесия в организме, данные об их содер-
жании являются очень важными. 

 
Таблица 3 

Физико-химические показатели качества бисквита 
 

Вариант 
Пористость, 

% 
Кислотность, 

град. 
Сжимаемость мякиша, ΔHобщ, 

ед. прибора 
Масса, 

г 
Высота, 

мм 

1 82,42 0,6 37 29,8 54,2 

2 77,58 1,2 33 31,8 53,5 

3 70,49 1,4 30 32,5 50,1 

4 64,38 2,0 32 32,9 44,6 

5 53,59 2,4 30 33,1 41,2 

НСР05 11,21 0,5 2,1 1,02 3,6 

 
Анализ результатов оценки физико-химичес-

ких показателей качества бисквита показал, что 

увеличение замены пшеничной муки арахисовой 

мукой приводит к снижению пористости изделия, 

увеличению его массы и снижению высоты биск-

вита, что говорит о выделении большого коли-

чества арахисового масла в процессе выпечки. 

Выявлена зависимость между заменой пшенич-

ной муки арахисовой мукой и периодом выпека-

ния изделия, в частности контроль выпекался 

22 мин при температуре 190 °С, тогда как время 

приготовления варианта со 100 % арахисовой 

мукой сократилось до 16 мин. 

Заключение. Полученные данные позво-

ляют сделать вывод о перспективности исполь-

зования арахисовой муки при производстве бис-

квитных изделий в пропорции до 50 % замены 

пшеничной муки, такое соотношение позволяет 

улучшить вкусовые свойства изделий, сбалан-

сировать их по питательной и биологической 

ценности. 
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