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Хлебобулочные изделия – одна их групп пищевых продуктов, удобных для обогащения  

с точки зрения технологии, это определяет актуальность разработки новых рецептур  
и целесообразность исследования возможности введения нетрадиционного для отрасли сы-
рья. Целью работы стало исследование потребительских свойств хлебобулочных изделий, 
обогащенных внесением муки из семян тыквы. На примере трех рецептур булочек авторами 
изучены основные закономерности изменения потребительских свойств изделий, выпечен-
ных с частичной заменой муки пшеничной на муку из семян тыквы. Исследована зависимость 
пищевой ценности и регламентируемых показателей качества новых хлебобулочных изделий 
от дозировки тыквенной муки. Установлено, что с увеличением дозировки тыквенной муки 
снижается водопоглотительная способность мучной смеси, однако пластичность теста и 
форма тестовых заготовок в процессе расстойки и выпечки сохраняются. Выпеченные изде-
лия сохраняют хорошие органолептические характеристики, при этом отмечены незначи-
тельное закономерное повышение кислотности мякиша, снижение пористости и формо-
устойчивости булочек. Введение тыквенной муки способствует повышению пищевой ценно-
сти булочек за счет увеличения доли белков, полиненасыщенных жиров, пищевых волокон и 
минеральных веществ. Рекомендованное авторами для выпечки булочных изделий соотноше-
ние пшеничной хлебопекарной муки и тыквенной муки составляет 85–90%: 15–10%. 
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Хлебобулочные изделия стабильно со-

храняют свои позиции в перечне пищевых 
продуктов массового потребления. На сегодня 
это – одна из наиболее удобных групп пище-
вых продуктов, дающая возможность коррек-
тировать пищевую ценность и формировать 
профилактическую эффективность повсе-
дневного рациона путем модификации тради-
ционных рецептур внесением обогащающих 
ингредиентов. Одним из подобных ингредиен-
тов, приобретших в последние годы доста-
точно высокую популярность, как в России, так 
и за рубежом, является мука из семян тыквы 
[1–7]. Наряду с содержанием цинка и некото-
рых других ценных с позиций сбалансирован-
ного питания компонентов, мука из семян 
тыквы (тыквенная мука) считается хорошим 
источником легкоусвояемого белка [8], бога-
того лизином – аминокислотой, лимитирую-
щей биологическую ценность и усвояемость 
белков зернопродуктов [2]. 

Современный ассортимент хлебобулоч-
ных изделий, по разным оценкам, включает 
порядка 1000–1500 наименований. При этом, 
как правило, булочные и сдобные изделия 
массового производства вырабатываются из 
так называемого «рафинированного» сырья, 
прежде всего – из пшеничной муки высшего и 
первого сорта, что определяет целесообраз-
ность их обогащения. 

Целью представленной работы являлось 
повышение пищевой ценности хлебобулоч-
ных изделий стандартизированных рецептур. 
За «базовые» приняты рецептуры булочек 
Столичная, молочная [9] и булочка сдобная 
[10] из муки пшеничной высшего сорта. Выбор 
второй рецептуры в качестве объекта моди-
фикации обусловлен тем, что приготовление 
теста для булочки молочной предусматривает 
использование молока, и это отражается на 
более высоком содержании белков, в том 
числе – животного происхождения. 

Булочка Столичная – изделие мел-
коштучное, формуемое округлым или оваль-
ным, массой 50 и 100 г. Булочку молочную 
также вырабатывают округлой или овальной 
формы с заостренными концами, с надрезами, 
массой 100 и 200 г Булочку сдобную выраба-
тывают округлой или четырехугольной формы 
со слипами с 2–4 сторон, массой 100 г [9]. 

При проведении исследований использо-
вали тыквенную полуобезжиренную муку, про-
изводимую по ТУ 9146–011–33974444–11 
ООО «Специалист» (г. Бийск), одной партии, с 
остаточной масличностью в пределах 
16,5±1,8 % и влажностью 7,5±0,5 %. 

На начальном этапе исследований изу-
чали влияние тыквенной муки на основные 
технологические свойства мучной смеси,  
при составлении которой часть пшеничной 
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муки заменяли на муку из семян тыквы, в ко-
личестве 0 %, 5 %, 10 %, 15 %, 20 %, 25 % и 
30 %. Для равномерного распределения ча-
стиц пшеничной и тыквенной муки осуществ-
ляли механическое перемешивание мучной 
смеси с последующим просеиванием её через 
сито № 08. Полученные мучные смеси иссле-
довали по таким технологическим свойствам, 
как массовая доля влаги, титруемая кислот-
ность, водопоглотительная способность, мас-
совая доля и качество сырой клейковины (таб-
лица 1). 

Согласно экспериментальным данным, 
замена части пшеничной муки на тыквенную 
муку сопровождается выраженной тенден-
цией к изменению свойств мучных смесей. 

Увеличение дозировки тыквенной муки сопро-
вождается постепенным понижением водопо-
глотительной способности и нарастанием тит-
руемой кислотности мучной смеси. 

При замесе теста для булочных и сдоб-
ных изделий замена пшеничной муки на тык-
венную была ограничена 20 %, в связи с  
выраженным ухудшением технологических 
свойств мучных смесей. Замес теста осу-
ществляли вручную, с применением безопар-
ного тестоприготовления. Тесто готовили 
влажностью 44 %, без дополнительной кор-
ректировки по жиру, внесенному в тесто с тык-
венной мукой. Выпечку булочек вели при стан-
дартных режимах.  

 
Таблица 1 – Показатели качества мучных смесей  

Наименование  
показателя 

Значение показателя / количество тыквенной муки, % 

0 5 10  15  20  25  30  

Массовая доля  
влаги, % 

14,0±0,1 13,5±0,1 13,5±0,1 13,5±0,1 12,5±0,1 12,0±0,1 11,0±0,1 

Водопоглотительная 
способность, % 

54±0,5 54±0,5 52±0,5 52±0,5 52±0,5 50±0,5 50±0,5 

Кислотность, град 2,4±0,2 2,6±0,2 2,6±0,2 2,8±0,2 2,8±0,2 3,0±0,2 3,0±0,2 

Массовая доля  
сырой клейковины, % 

34,6±0,5 34,3±0,5 34,0±0,5 33,3±0,5 33,1±0,5 32,9±0,5 32,7±0,5 

Качество сырой 
клейковины, ед. ИДК 

70  
(I гр.) 

77  
(I гр.) 

80  
(II гр.) 

85  
(II гр.) 

85  
(II гр.) 

87,5  
(II гр.) 

90  
(II гр.) 

 
Таблица 2 – Результаты органолептической оценки изделий с добавлением тыквенной 

мукой (обобщенно по трем рецептурам) 

Наименование 
показателя 

Характеристика показателя / количество тыквенной муки, % 

Контроль 5% 10% 15% 20% 

Внешний вид 

Форма Свойственная наименованию изделия. Правильная, без подрывов 

Поверхность корки Гладкая, без вздутий и трещин 

Цвет корки Светло-
желтый 

Золотисто-
коричневый 

Коричневый 

Состояние мякиша 

Цвет 
Молочно-
кремовый 

Светло-зе-
леный 

Зеленый 

 Окраска равномерная 

Эластичность Хорошая Средняя 
Плохая,  
мякиш  

уплотненный 

Крошковатость Некрошащийся 

Состояние  
пористости 

Средняя, равномерная, тонкостенная 

Мелкая, рав-
номерная, 

тонкостенная 

Плохо раз-
вита, поры  

мелкие и тол-
стостенные 

Вкус и запах 

Свойственные наименованию изделия, 

 с привкусом и запахом  
семян тыквы 

Липкость / комкуе-
мость мякиша 

Отсутствует 
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Приготовление булочек проводили в трех 
повторностях для каждого варианта внесения 
тыквенной муки. 

Наряду с отмеченными выше изменени-
ями свойств мучных смесей, тесто, приготов-
ленное с добавлением до 20 % тыквенной 
муки, было заметно более плотное, но с хоро-
шей пластичностью и сохраняло заданную 
форму в процессе расстойки и выпечки. При 
этом необходимо отметить, что с повышением 
доли в тесте тыквенной муки тестовые заго-
товки в процессе расстойки хуже поднима-
лись. 

Органолептическая оценка булочек экс-
периментальных рецептур показала, что все 
изделия имели правильную форму, гладкую 
ровную поверхность корок и при добавлении 
15–20 % тыквенной муки приобрели приятный 
привкус и запах, свойственные семенам тыквы 
(таблица 2). 

Цвет верхней корки булочек с повыше-
нием дозировки тыквенной муки изменялся от 
светло-желтого до коричневого. Цвет мякиша, 
начиная с дозировки тыквенной муки 10 %, 
становился зеленым. Эластичность и пори-
стость мякиша были хорошими в пределах до-
зировки тыквенной муки 15 %. При дальней-
шем увеличении количества тыквенной муки 
поры мякиша становились мельче, межпоро-
вые стенки утолщались. 

По мере увеличения дозировки тыквен-
ной муки в изделиях рецептур Столичная и мо-
лочная отмечено нарастание влажности мя-
киша, значение которой не выходило за пре-
делы установленной нормы (не более 43 %). 
Менее выраженное изменение влажности за-
фиксировано по результатам работы с рецеп-
турой булочки молочной (рисунок 1). Оче-
видно, внесение с тыквенной мукой дополни-
тельного количества белков способствовало 
лучшему удерживанию влаги мякишем. В бу-
лочке сдобной, напротив, влажность с повы-
шением дозировки тыквенной муки понижа-
лась, что, вероятно, обусловлено снижением 
водоудерживающей способности белков мя-
киша на фоне увеличения доли жиров в выпе-
ченных булочках. 

В определенной степени достигнутый эф-
фект повышения влажности при внесении в 
тесто тыквенной муки в первых двух вариан-
тах приготовления теста (булочки Столичная и 
молочная) можно считать технологическим 
преимуществом, поскольку эта величина 
находится в прямой корреляционной связи с 
выходом готовой продукции и технико-эконо-
мическими показателями работы предприя-
тия. 

С повышением дозировки тыквенной 
муки увеличивалось и значение кислотности 
мякиша, наиболее значительно – у булочки 
Столичная. При добавлении в тесто тыквен-
ной муки в количестве 20 % взамен пшенич-
ной муки кислотность мякиша  булочки молоч-
ной превысила норму, установленную 
ГОСТ 27844–88 (не более 3 град), однако 
негативных изменений вкуса и запаха при 
этом выявлено не было. 

Ранее установлено, что внесение в муч-
ную смесь тыквенной муки может сопровож-
даться ухудшением свойств пшеничной клей-
ковины и снижением газоудерживающей спо-
собности теста [4], что должно приводить к 
снижению пористости и уплотнению мякиша 
выпеченных изделий [8]. При этом показано, 
что степень проявления отмеченных негатив-
ных эффектов зависит от содержания в тык-
венной муке жира [11, 12]. В определенной 
степени это может быть скорректировано вне-
сением в тесто хлебопекарных улучшителей с 
функцией гидроколлоидов [13]. При использо-
вании тыквенной муки в дозировках 0,75–1,25 
% к массе пшеничной муки срабатывает эф-
фект повышенной липоксигеназной активно-
сти тыквенной муки, вызывающей усиление 
бродильной активности и подъемной силы 
дрожжей и улучшение качественных характе-
ристик хлеба [14]. 

Как подтверждается нашими эксперимен-
тальными исследованиями, мякиш булочек, 
действительно, несколько уплотняется, о чем 
можно судить по результатам органолептиче-
ской оценки и инструментально определен-
ным значениям пористости выпеченных изде-
лий (для булочки Столичной пористость не 
анализировали по рекомендациям 
ГОСТ 27844–88 для изделий менее 200 г). Ре-
зультаты оценки качества булочки молочная 
подтверждают, что в булочках с более высо-
кой влажностью мякиша достигаемое значе-
ние пористости – закономерно более низкое. В 
данном случае определенные преимущества 
– лучшая пористость и, соответственно, раз-
рыхленность мякиша и усвояемость пищевых 
веществ – наблюдаются в случае с булочкой 
сдобной. 

Выявленные закономерности в измене-
нии физико-химических показателей булочек 
подтверждены и по результатам определения 
формоустойчивости (рис. 1). 

Наличие в тыквенной муке компонентов, 
повышающих кислотность теста, и особенно-
сти фракционного состава белков – преиму-
щественно водо- и солерастворимых – при-
вело к тому, что повышение дозировки тыквен-
ной муки на каждые 5 % сопровождалось  
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Рисунок 1 – Влияние дозировки тыквенной муки на качество изделий 
 
 
снижением формоустойчивости булочек,  
в среднем, на 5–7 %. 

На фоне наиболее высокой влажности 
мякиша, для булочки молочная зафискиро-
вана самая низкая формоустойчивость. В це-
лом, следует отметить, что по трем изученным 
вариантам рецептур полученные результаты 
по зависимости формоустойчивости булочек 
от дозировки тыквенной муки имеют наиболее 
высокую сходимость. 

Оценка пищевой ценности булочек экспе-
риментальных рецептур проводилась расчет-
ным методом c использованием справочных 
данных таблиц химического состава пищевых 
продуктов. Согласно расчетным данным, вне-
сение тыквенной муки способствует повыше-
нию пищевой ценности полученных булочек за 
счет внесения таких компонентов, как белки (с 

увеличением доли легкоусвояемых водо- и со-
лерастворимых белков), полиненасыщенные 
жирные кислоты, пищевые волокна (клетчатка 
и пектины) и минеральные вещества – послед-
нее подтверждено инструментальным анали-
зом по зольности выпеченных изделий. 

Таким образом, тыквенная мука, как вид 
масличного жмыха с преобладанием белково-
углеводного компонента [15], полностью удо-
влетворяет основным критериям, предложен-
ным нами ранее к использованию при выборе 
нетрадиционного сырья для производства 
мучных продуктов [16]. По совокупности ис-
следованных параметров, оптимальным для 
булочных изделий можно считать соотноше-
ние пшеничной хлебопекарной муки и тыквен-
ной муки 85–90 %: 15–10 %. При таком соотно-
шении выпеченные изделия сохраняют стан-
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дартные значения регламентируемых показа-
телей качества и характеризуются повышен-
ной пищевой ценностью. 
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