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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ РЫЖИКОВОЙ МУКИ ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА 
МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ7 

 

Цель исследования – определить возможность использования рыжиковой муки, полученной из 
рыжикового жмыха, для производства мучных кондитерских изделий. Задачи: размолоть исход-
ный рыжиковый жмых в рыжиковую муку и рыжиковые отруби; разработать рецептуру мучных 
кондитерских изделий коврижка и кекс здоровье с добавлением от 5 до 20 % рыжиковой муки 
вместо пшеничной хлебопекарной муки высшего сорта; провести органолептическая оценку и 
определить физико-химические показатели качества коврижки и кекса здоровье из пшенично-
рыжиковой муки различного соотношения. Объект исследования – рыжиковая мука. Разработана 
рецептура кекса типа «Столичный» и коврижки из цельносмолотой пшенично-рыжиковой муки 
различного соотношения с пшеничной хлебопекарной мукой высшего сорта. Установлены пара-
метры и режимы приготовления мучных кондитерских изделий в виде кекса и коврижки. Добав-
ление рыжиковой муки в рецептуру как кекса, так и коврижки приводит к повышению влажности, 
щелочности и массовой доли жира в готовых изделиях. Наиболее оптимальным соотношением 
пшеничной муки высшего сорта и рыжиковой муки для производства изделий является соотно-
шение 9 : 1, при котором готовые изделия имеют наиболее привлекательный товарный вид и 
хорошие органолептические показатели. По сравнению с контрольными образцами мучных кон-
дитерских из пшеничной муки высшего сорта в изделиях из пшенично-рыжиковой муки происхо-
дит повышение содержания белка, жиров, в т. ч. полиненасыщенных жирных кислот, незамени-
мых аминокислот, в т. ч. лимитирующих. По результатам проведенных исследований можно 
рекомендовать использование композитной мучной смеси пшеничной муки высшего сорта и ры-
жиковой муки для производства мучных кондитерских изделий повышенной пищевой ценности на 
действующих кондитерских предприятиях. 
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USE OF CAMELINA FLOUR WHEN PRODUCING FLOUR CONFECTIONERY PRODUCTS 
 

The purpose of the study is to determine the possibility of using camelina flour obtained from camelina 
cake for the production of flour confectionery products. Tasks: to grind the original camelina cake into 
camelina flour and camelina bran; to develop a recipe for flour confectionery products gingerbread and 
cake health with the addition of 5 to 20 % camelina flour instead of premium wheat baking flour; to conduct 
an organoleptic assessment and determine the physico-chemical quality indicators of gingerbread and 
health cakes made from wheat-camelina flour of various ratios. The object of study is camelina flour. 
A recipe has been developed for a Stolichny type cake and gingerbread made from whole-ground wheat 
and camelina flour of various ratios with premium-grade wheat baking flour. The parameters and modes 
for preparing flour confectionery products in the form of cakes and gingerbread have been established. 
Adding camelina flour to the recipe for both cakes and gingerbread leads to an increase in humidity, alka-
linity and the mass fraction of fat in the finished products. The most optimal ratio of premium wheat flour 
and camelina flour for the production of products is the ratio of 9 : 1, at which the finished products have 
the most attractive presentation and good organoleptic characteristics. Compared to control samples of 
flour confectionery made from premium wheat flour, in products made from wheat-camelina flour there is 
an increase in the content of protein, fats, including polyunsaturated fatty acids, essential amino acids, in-
cluding limiting ones. Based on the results of research, we can recommend the use of a composite flour 
mixture of premium wheat flour and camelina flour for the production of flour confectionery products of in-
creased nutritional value at existing confectionery enterprises. 

Keywords: recipe, dough, camelina flour, wheat flour, quality indicators of confectionery products, 
cake, gingerbread 

For citation: Kandrokov R.H., Murina N.S., Bekshokova P.A. Use of camelina flour when producing 
flour confectionery products // Bulliten KrasSAU. 2024;(5): 240–253 (In Russ.). DOI: 10.36718/1819-4036-
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Введение. Рыжик яровой (Camelina sativa L.) 
представляет собой ценную масличную культу-
ру, как яровую, так и озимую, семейства кресто-
цветных. На сегодняшний день в Росреестр 
Российской Федерации внесены и разрешены 
для использования 8 сортов озимого и 12 сор-
тов ярового рыжика. 

В настоящее время семеня рыжика в основ-
ном используются для получения рыжикового 
масла, в котором содержится до 46 % жира. 
Рыжиковое масло является универсальным и 
одновременно может применяться как на пище-
вые, так и на технические цели. Рыжиковое 
масло употребляется в пищу, используется в 
косметической отрасли, металлургической про-
мышленности и при изготовлении лакокрасоч-
ных изделий [1–3]. 

По своему химическому составу и биохими-
ческой ценности семена масличного рыжика 
превосходят состав зерновых и бобовых куль-
тур, в т. ч. по содержанию некоторых незамени-
мых и лимитирующих аминокислот – лизина и 
цистина. Хорошая сбалансированность белков 
по основным биохимическим показателям и 
аминокислотному составу, высокое содержание 
биологически ценного лизина (до 5,3 % от об-

щей суммы аминокислот) делают продукты пе-
реработки семян рыжика ценным сырьем для 
производства продуктов питания [4–6]. 

В состав рыжикового жмыха входят 20 ами-
нокислот, в т. ч. 9 незаменимых. Они отличают-
ся высоким содержанием аргинина – 10,7 %. 
В белке жмыха рыжика преимущественно много 
валина (8,9 %) и лейцина (6,9 %), кроме того, в 
нем содержатся серосодержащие аминокисло-
ты: метионин (13,0 %) и серин (6,4 %), которые 
входят в аминокислотный состав рыжика, высо-
кое содержание (7,7 %) в них биологически цен-
ного лизина делают их целесообразным компо-
нентом пищевых рационов. Из заменимых ами-
нокислот максимальное количество приходится 
на глютаминовую кислоту – 20,2 %. Аминокис-
лотный состав белка жмыха рыжика указывает 
на полновесность протеинов [7–10]. 

Продукты переработки рыжика в виде рыжи-
кового жмыха и шрота в основном используются 
в качестве белковых компонентов при производ-
стве комбикормов. Продукты переработки семян 
рыжика, в т. ч. рыжиковой муки, полученной из 
рыжикового жмыха, для производства продуктов 
питания практически не используются [11–13]. 
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Цель исследования – определить возмож-
ность использования рыжиковой муки, получен-
ной из рыжикового жмыха, для производства 
мучных кондитерских изделий. 

Задачи: размолоть исходный рыжиковый 
жмых с получением рыжиковой муки и рыжико-
вых отрубей; разработать рецептуру мучных 
кондитерских изделий коврижка и кекс с добав-
лением от 5 до 20 % рыжиковой муки вместо 
пшеничной хлебопекарной муки высшего сорта; 
провести органолептическую оценку и опреде-
лить физико-химические показатели качества 
коврижки и кекса из пшеничной муки высшего 
сорта с добавлением рыжиковой муки. 

Объекты и методы. Объектом исследова-
ния является рыжиковая мука, богатая белками, 
жирами, витаминами, минеральными вещест-
вами. Предметом исследования являются муч-
ные кондитерские изделия из пшеничной муки 
высшего сорта с добавлением рыжиковой муки 
с повышенным содержанием белка и жира за 
счет частичной замены пшеничной муки высше-
го сорта на рыжиковую муку. Определение ко-
личества и качества клейковины для пшеничной 

муки проводилось по ГОСТ 27839-2013, автоли-
тическую активность пшенично-рыжиковой муки 
определяли по ГОСТ 27495-87, кислотность му-
ки – по ГОСТ 27493-87, влажность муки – 
по ГОСТ 9404-88. 

Соль пищевую, сахар белый, масло сливоч-
ное, яйца, мед, соду пищевую и разрыхлитель 
использовали в соответствии со следующими 
стандартами: ГОСТ Р 51574-2018, ГОСТ 33222-
2015, ГОСТ 32261-2013, ГОСТ 31654-2012, 
ГОСТ 19792-2017, ГОСТ 32802-2014. Энергети-
ческую ценность готовых мучных кондитерских 
изделий из пшеничной муки высшего сорта с 
добавлением рыжиковой муки определяли рас-
четным методом. 

На первом этапе исследования из исходного 
рыжикового жмыха получили рыжиковую муку в 
результате лабораторного помола на ножевой 
мельнице. Выход рыжиковой муки составил 
96,7 %. Показатели качества рыжиковой муки, 
полученной из исходного рыжикового жмыха, 
представлены в таблице 1. Анализы проводили в 
аккредитованной лаборатории «РОСБИОТЕХ». 

Таблица 1 
Химический состав рыжиковой муки 

 

Показатель Результат испытания Погрешность 

Сухое вещество, % 90,24 ±1,12 

Сырой протеин, % 32,0 ±0,3 

Сырой жир, % 12,81 ±1,01 

Растворимые углеводы, % 7,5 ±1,0 

Легкогидролизуемые углеводы, % 4,7 ±1,1 

Сырая клетчатка, % 13,4 ±1,6 

Фосфор, % 0,37 ±0,07 

Азот, % 5,1 ±0,2 

Железо, мг/кг 74,8 ±5,99 

Калий, г/кг 8,79 ±0,26 

Кальций, г/кг 3,41 ±0,24 

Магний, г/кг 3,99 ±0,24 

Марганец, мг/кг 17,56 ±1,05 

Медь, мг/кг 8,89 ±2,4 

Натрий, мг/кг 170,0 ±30,0 

Цинк, мг/кг 27,99 ±3,08 

 
Статическую обработку полученных экспе-

риментальных данных проводили с помощью 
программы MS Excel. 

Результаты и их обсуждение. Исследова-
ние возможности использования рыжиковой му-

ки взамен пшеничной муки высшего сорта про-
водили в следующем порядке: определение 
влияния различных соотношений пшеничной 
муки высшего сорта и рыжиковой муки на орга-
нолептические и физико-химические показатели 
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полуфабрикатов и готовых кондитерских изде-
лий; нахождение оптимального соотношения 
пшеничной муки высшего сорта и рыжиковой 
муки по органолептическим и физико-химичес-

ким показателям готовых мучных кондитерских 
изделий; расчет пищевой и биологической цен-
ности готовых изделий. 

Таблица 2 
Рецептура коврижки медовой из пшеничной муки высшего сорта  

и рыжиковой муки различного соотношения 
 

Сырье 
Расход продуктов на 200 г изделия, г 

Контроль 5 % 10 % 15 % 20 % 

Мука пшеничная высшего сорта 100,2 95,2 90,1 85,1 80,1 

Мука рыжиковая из рыжикового жмыха – 5,0 10,0 15,0 20,0 

Мука для подпыла 7,8 7,8 7,8 7,8 7,8 

Сахар белый 38,1 38,1 38,1 38,1 38,1 

Мед натуральный 50,1 50,1 50,1 50,1 50,1 

Маргарин 10,0 10,0 10,0 10,0 10,0 

Натрий двууглекислый 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 

Сухие духи 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 

Аммоний двууглекислый 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8 
 

Коврижки изготавливают из заварного пря-
ничного теста. Вначале сахар белый раство-
ряют в воде при температуре 75 °C, затем до-
бавляют маргарин и перемешивают. Далее по-
лученную смесь переливают в дежу тестоме-
сильной машины, постепенно добавляют пше-
ничную муку в количестве 40–45 % от общей 
массы и перемешивают в течение 10–15 мин. 
Заварную тестовую заготовку охлаждают до 
25 °C. Далее в воде растворяют мед, разрыхли-
тели и добавляют в охлажденную массу, пере-
мешивают, досыпают остальную муку и пря-
ности и замешивают тесто в течение 10–15 мин. 

Влажность готового теста составила 20–22 %. 
Тесто раскатывают в пласт толщиной 11–13 мм, 
перекладывают на лист, предварительно сма-
занный жиром и подпыленный мукой. 

Перед выпечкой поверхность коврижки в не-
скольких местах прокалывают деревянной па-
лочкой для предотвращения вздутия верхней 
корки и смачивают холодной водой. Выпекают 
при температуре 180–200 °C в течение 25–
40 мин. После выпечки коврижку охлаждают и 
проводят глазирование горячим сахарным сиро-
пом, подсушивают и разрезают по линейке ост-
рым ножом на куски произвольных размеров. 

 

Таблица 3 
Рецептура кекса из пшеничной муки высшего сорта 

и рыжиковой муки различного соотношения 
 

Сырье 
Расход продуктов на 200 г изделия, г 

Контроль 5 % 10 % 15 % 20 % 

Мука пшеничная высшего сорта 98,0 93,0 88,1 83,3 78,4 

Мука рыжиковая из рыжикового жмыха – 4,9 9,8 12,2 19,6 

Сахар белый 73,5 73,5 73,5 73,5 73,5 

Молоко цельное 73,5 73,5 73,5 73,5 73,5 

Меланж  58,8 58,8 58,8 58,8 58,8 

Соль поваренная 0,003 0,003 0,003 0,003 0,003 

Углеаммонийная соль 0,003 0,003 0,003 0,003 0,003 

Изюм 73,5 73,5 73,5 73,5 73,5 

Пудра сахарная 3,5 3,5 3,5 3,5 3,5 

Ароматизатор 0,003 0,003 0,003 0,003 0,003 
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Кекс выпекают из теста с влажностью 33 % 
при температуре 185–210 °C в течение 45–
50 мин. Готовые кексы посыпают рафинадной 
пудрой. 

На рисунке 1 представлен кекс в разрезе из 
контрольной пшеничной муки высшего сорта и 
пшеничной муки высшего сорта с добавлением 
рыжиковой муки различного соотношения. 

 

 
 

Рис. 1. Кекс в разрезе из контрольной пшеничной муки высшего сорта 
и пшеничной муки высшего сорта с добавлением рыжиковой муки 

 
Таблица 4 

Результаты дегустационной оценки изделия кекс из контрольной пшеничной муки высшего 
сорта и пшеничной муки высшего сорта с добавлением рыжиковой муки 

 

Показатель 
Добавление рыжиковой муки в рецептуру 

Контроль 5 % 10 % 15 % 20 % 

1 2 3 4 5 6 

Вкус 
Соответствует данному  

наименованию 

Сладкий,  
с легкой  
горечью 

Сладкий, чуть 
горчит 

Сладкий, с 
ощутимой 
горечью 

Запах 
Соответствует данному  

наименованию 
Сдобный 

С преобла-
дающим  
запахом  

рыжиковой 
муки 

С характер-
ным рыжи-

ковым запа-
хом 
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Окончание табл. 4 

1 2 3 4 5 

Вид в изломе 

Мякиш влажный, 
соответствует 
данному  
изделию; 
равномерная 
пористость 

Влажный мякиш; 
более мелкая  
ористость, рав-
номерная 

Влажный  
мякиш; 
равномерная 
пористость 

Мякиш менее 
влажный; не-
равномерная 
пористость 

Мякиш менее 
влажный; не-
равномерная 
пористость 

Структура 

Пористость без 
пустот; 
высокая плот-
ность 

Пористость без 
пустот; чуть плот-
ный мякиш 

Пористость без 
пустот; 
неравномерная 
пористость, 
чуть плотный 
мякиш 

Пористость  
без пустот; 
неравномерная 
пористость, 
чуть плотный 
мякиш 

Пористость 
без пустот; 
неравномер-
ная порис-
тость, чуть 
плотный мя-
киш 

Поверхность Правильная, с характерными трещинами; нет неровностей 

Форма Правильная, без пустот 

Цвет Соответствует данному виду изделия 
 

Как видно из таблицы 4, по своим основным 
органолептическим показателям кекс из кон-
трольной пшеничной муки высшего сорта и 
пшеничной муки высшего сорта с добавлением 
рыжиковой муки различного соотношения соот-
ветствует требованиям действующего норма-

тивного документа на кекс на химических раз-
рыхлителях. 

На рисунке 2 представлена коврижка в разре-
зе из контрольной пшеничной муки высшего сор-
та и пшеничной муки высшего сорта с добавле-
нием рыжиковой муки различного соотношения. 

 

 
 

Рис. 2. Коврижка в разрезе контрольной пшеничной муке высшего сорта 
и пшеничной муки высшего сорта с добавлением рыжиковой муки 
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В таблице 5 представлены полученные ре-
зультаты оценки дегустационной комиссии изде-
лия коврижка из контрольной пшеничной муки 

высшего сорта и пшеничной муки высшего сорта 
с добавлением рыжиковой муки различного 
соотношения. 

 
Таблица 5 

Результаты дегустационной оценки изделия коврижка из контрольной пшеничной муки 
высшего сорта и пшеничной муки высшего сорта с добавлением рыжиковой муки  

различного соотношения 
 

Показатель 
Различное добавление рыжиковой муки 

Контроль 5 % 10 % 15 % 20 % 
Структура Изделие с мягкой связанной структурой; не рассыпается при разломе 

Цвет 
Цвет мякиша 

и корки; 
кремово-бежевый 

Цвет мякиша 
и корки равно-

мерный; 
песочный 

Цвет мякиша 
и корки равно-

мерный; 
кремовый 

Цвет мякиша 
и корки равно-

мерный; песочно-
бежевый 

Цвет мякиша и 
корки равномер-

ный; тёмно-
бежевый 

Вид в изломе 
Пропеченный; 
Равномерная 

пористость 

Влажный  
равномерная 
пористость 

Влажный  
равномерная 
пористость 

Влажный мякиш; 
неравномерная 
более мелкая 

пористость 

Влажный мякиш; 
неравномер- 

ная более мел-
кая пористость 

Поверхность Сухая, без трещин и вздутий 

Форма 

Правильная; 
срез ровный без 
смятых граней; 

нижняя поверхность 
ровная; форма не 

расплывчатая 

Правильная; 
срез ровный без 
смятых граней; 
нижняя поверх-
ность ровная; 
форма не рас-

плывчатая 

Правильная; 
срез ровный без 
смятых граней; 
нижняя поверх-
ность ровная; 

форма чуть рас-
теклась 

Правильная; 
срез ровный без 
смятых граней; 
нижняя поверх-
ность ровная 
форма более 
расплывчатая 

Правильная; 
срез ровный без 
смятых граней; 
нижняя поверх-

ность ровная 
форма более 
расплывчатая 

Вкус 
Соответствует данному наименованию и рецептурным ингредиентам, 

из которых приготовлено изделие 

Запах 
Соответствует данному наименованию и рецептурным ингредиентам, 

из которых приготовлено изделие 
 

На рисунке 3 представлен многоугольник орга-
нолептических показателей качества кекса из кон-

трольной пшеничной муки высшего сорта и пше-
нично-рыжиковой муки различного соотношения. 

 

 
 

Рис. 3. Многоугольник органолептических показателей качества кекса  
из контрольной пшеничной муки высшего сорта и пшеничной муки высшего сорта 

с добавлением рыжиковой муки различного соотношения 
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Как видно из рисунка 3, наилучшие органо-
лептические показатели имеют кекс из контроль-
ной пшеничной муки высшего сорта и кексы из 
пшеничной муки высшего сорта с добавле-
нием рыжиковой муки в соотношениях 9,5 : 0,5 
и 9,0 : 1,0. 

На рисунке 4 представлен многоугольник по-
казателей качества коврижки из контрольной 
пшеничной муки высшего сорта и пшенично-
рыжиковой муки различного соотношения. 

 

 
 

Рис. 4. Многоугольник показателей качества коврижки из контрольной пшеничной муки  
высшего сорта и пшеничной муки высшего сорта с добавлением рыжиковой муки  

различного соотношения 
 

Как видно из рисунка 4, наилучшие органо-
лептические показатели имеют коврижка из кон-
трольной пшеничной муки высшего сорта и ков-
рижка из пшеничной муки высшего сорта с до-
бавлением рыжиковой муки в соотношениях 
9,5 : 0,5 и 9,0 : 1,0. 

На рисунке 5 представлены физико-химичес-
кие показатели коврижки из контрольной пше-
ничной муки высшего сорта и пшенично-
рыжиковой муки различного соотношения. 

 

 
 

Рис. 5. Физико-химические показатели коврижки из пшеничной муки высшего сорта 
с добавлением рыжиковой муки 
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Как видно из рисунка 5, физико-химические 
показатели коврижки из контрольной пшеничной 
и пшеничной муки высшего сорта с добавле-
нием рыжиковой муки различного соотношения 
выше, чем аналогичные показатели коврижки х 
контрольной пшеничной муки высшего сорта. 

На рисунке 6 представлены физико-химичес-
кие показатели кекса из контрольной пшеничной 
муки высшего сорта и пшеничной муки высшего 
сорта с добавлением рыжиковой муки различно-
го соотношения. 

 

 
 

Рис. 6. Физико-химические показатели кекса из контрольной пшеничной муки высшего сорта  
и пшеничной муки высшего сорта с добавлением рыжиковой муки различного соотношения 

 

Как видно из рисунка 6, влажность, щелоч-
ность, массовая доля сахара и жира кекса по-
вышаются при внесении в рецептуру рыжиковой 
муки по сравнению с кексом из контрольной 
пшеничной муки высшего сорта. 

На рисунке 7 представлена пищевая цен-
ность кекса из контрольной пшеничной муки 
высшего сорта и пшеничной муки высшего сор-
та с добавлением рыжиковой муки различного 
соотношения. 

 

 
 

Рис. 7. Пищевая ценность кекса из контрольной пшеничной муки высшего сорта и пшеничной 
муки высшего сорта с добавлением рыжиковой муки различного соотношения 
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Как видно из рисунка 7, по сравнению с кек-
сом из контрольной пшеничной муки высшего 
сорта в кексах из пшеничной муки высшего сор-
та с добавлением рыжиковой муки различного 
соотношения происходит снижение содержания 
углеводов и повышение содержания белка и 
жиров. 

На рисунке 8 представлена энергетическая 
ценность кекса из контрольной пшеничной муки 
высшего сорта и пшеничной муки высшего сор-
та с добавлением рыжиковой муки различного 
соотношения. 

 

 
 

Рис. 8. Энергетическая ценность кекса из контрольной пшеничной муки высшего сорта  
и пшеничной муки высшего сорта с добавлением рыжиковой муки различного соотношения 

 

Как видно из рисунка 8, расчетная энергети-
ческая ценность кекса из пшеничной муки выс-
шего сорта с добавлением рыжиковой муки раз-
личного соотношения снижается по сравнению с 
кексом из контрольной пшеничной муки высшего 
сорта. При этом установлено, что чем больше 

содержание рыжиковой муки в рецептуре, тем 
меньше энергетическая ценность кекса. 

На рисунке 9 представлена расчетная пище-
вая ценность кекса из контрольной пшеничной 
муки высшего сорта и пшеничной муки высшего 
сорта с добавлением рыжиковой муки различно-
го соотношения. 

 

 
Рис. 9. Пищевая ценность коврижки из контрольной пшеничной муки высшего сорта и пшеничной 

муки высшего сорта с добавлением рыжиковой муки различного соотношения 
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Как видно из рисунка 9, по сравнению с ков-
рижкой из контрольной пшеничной муки высше-
го сорта в коврижках из пшеничной муки высше-
го сорта с добавлением рыжиковой муки раз-
личного соотношения происходит снижение со-
держания углеводов и повышение содержания 
белка и жиров. 

На рисунке 10 представлена расчетная энер-
гетическая ценность коврижки из контрольной 
пшеничной муки высшего сорта и пшеничной 
муки высшего сорта с добавлением рыжиковой 
муки различного соотношения. 

 

 
 

Рис. 10. Энергетическая ценность коврижки из контрольной пшеничной муки высшего сорта 
и пшеничной муки высшего сорта с добавлением рыжиковой муки различного соотношения 

 

Как видно из рисунка 10, энергетическая 
ценность коврижки из пшенично-рыжиковой му-
ки различного соотношения снижается по срав-
нению с кексом из контрольной пшеничной муки 
высшего сорта. При этом установлено, что чем 
больше содержание рыжиковой муки в рецепту-

ре, тем меньше энергетическая ценность ков-
рижки. 

На рисунке 11 представлена расчетная био-
логическая ценность кекса из контрольной пше-
ничной муки высшего сорта и пшенично-
рыжиковой муки различного соотношения. 

 

 
 

Рис. 11. Биологическая ценность кекса из контрольной пшеничной и пшеничной муки  
высшего сорта с добавлением рыжиковой муки различного соотношения 
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Как видно из рисунка 11, расчетное содержа-
ние аминокислот, в т. ч. незаменимых, повы-
шается в кексах из пшеничной муки высшего 
сорта с добавлением рыжиковой муки различно-
го соотношения по сравнению с кексом из кон-
трольной пшеничной муки высшего сорта. 

На рисунке 12 представлена расчетная био-
логическая ценность коврижки из контрольной 
пшеничной муки высшего сорта и пшеничной 
муки высшего сорта с добавлением рыжиковой 
муки различного соотношения. 

 

 
 

Рис. 12. Биологическая ценность коврижки из контрольной пшеничной муки высшего сорта и 
пшеничной муки высшего сорта с добавлением рыжиковой муки различного соотношения 

 

Как видно из рисунка 12, расчетное содержа-
ние незаменимых аминокислот повышается в 
коврижках из пшеничной муки высшего сорта с 
добавлением рыжиковой муки различного соот-
ношения по сравнению с коврижкой из кон-
трольной пшеничной муки высшего сорта. 

Заключение. По результатам проведенных 
исследований разработаны рецептуры мучных 
кондитерских изделий типа кекса и коврижки из 
мучной смеси пшеничной муки высшего сорта и 
рыжиковой муки различного соотношения. Уста-
новлены параметры и режимы приготовления 
мучных кондитерских изделий в виде кекса и 
коврижки. 

Выявлено, что добавление рыжиковой муки в 
рецептуру как кекса, так и коврижки приводит к 
повышению влажности, щелочности и массовой 
доли жира в готовых изделиях. Наиболее опти-
мальным соотношением пшеничной муки высше-
го сорта и рыжиковой муки для производства из-
делий является соотношение 9 : 1, при котором 
происходит обогащение готовых изделий и они 
имеют наиболее привлекательный товарный вид 
и хорошие органолептические показатели. 

Установлено, что по сравнению с контроль-
ными образцами мучных кондитерских изделий 
из пшеничной муки высшего сорта в изделиях 
из пшеничной муки высшего сорта с добавле-
нием рыжиковой муки происходит повышение 
содержания белка, жиров, в т. ч. на счет поли-
ненасыщенных жирных кислот, незаменимых 
аминокислот, в т. ч. лимитирующих. 

По результатам проведенных исследований 
можно рекомендовать использовать смесь пше-
ничной муки высшего сорта и рыжиковой муки 
для производства мучных кондитерских изделий 
повышенной пищевой ценности на действую-
щих кондитерских предприятиях. 
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