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Аннотация. В работе рассмотрено влияние композиционной мучной 
смеси на физико-химические показатели безглютенового печенья. Доказана 
целесообразность применения композиционной мучной смеси в производстве 
безглютенового печенья. Разработанное печенье станет отличной альтернати-
вой обычному печенью для людей, чувствительных к глютену. 
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Abstract. The paper considers the effect of a composite flour mixture on the 
physico-chemical parameters of gluten-free cookies. The expediency of using a 
composite flour mixture in the production of gluten-free cookies has been proved. 
The developed cookies will be an excellent alternative to regular cookies for people 
who are sensitive to gluten. 
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На сегодняшний день концепция здорового питания направлена на созда-

ние целого ряда новых продуктов. Продукты, содержащие менее 200 мг глю-

тена на один килограмм в пересчете на сухие образцы, классифицируются как 

«безглютеновые». Содержание глиадина в глютене составляет 50 %, поэтому 

контрольное значение 200 мг/кг (0,02 %) глютена соответствует верхнему пре-

делу концентрации глиадина в 100 мг/кг (0,01 %). Только при соблюдении 

этого значения продукт может быть маркирован как «не содержащий глютен». 

В тоже время обсуждается возможность снижения допустимой концентрации 

глютена в таких продуктах до 20 мг/кг [1]. 

В настоящее время безглютеновые продукты и соответствующая марки-

ровка широко распространены за рубежом, но практически не производятся в 

России. Поэтому важнейшей задачей пищевой промышленности является раз-

работка новых технологий многокомпонентных безглютеновых продуктов с 

длительным сроком хранения. При этом важно разрабатывать безглютеновые 

рецепты с использованием гречневой, рисовой, кукурузной, льняной, амаран-

товой, нутовой, полынной муки и т. д. [1, 2]. 

При разработке новых рецептур необходимо использовать комплексный 

подход, который учитывает не только расчет энергетической ценности, но и 

потребительские характеристики конечного продукта. Целостный подход учи-

тывает также биологическую ценность, пищевую безопасность, качество и 

технологические свойства готового продукта, что позволяет, в конечном 
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итоге, повысить его конкурентоспособность [3]. 

Результаты исследований. Практическая часть работы проводилась на 

кафедре технологии переработки сельскохозяйственной продукции Дальнево-

сточного государственного аграрного университета. Авторами проведены ис-

следования физико-химических показателей образцов печенья с разным ком-

позиционным составов безглютеновых видов муки. Исследования осуществ-

лялись с целью научного обоснования применения данного сырья в производ-

стве безглютенового печенья. 

При разработке рецептур авторами были составлены смеси на основе до-

пустимых видов продуктов при соблюдении глютеновой диеты: 

1 образец глютенового печенья – контрольный, на основе пшеничной 

муки; 2, 3, 4 образцы – с заменой пшеничной муки на композиционную смесь 

безглютеновых видов муки с разным соотношением (табл. 1). 
 
Таблица 1 – Процентное соотношение смеси различных видов муки 

Вид муки Процентное соотношение муки 
образец 1 образец 2 образец 3 образец 4 

Пшеничная мука 
первого сорта 100 – – – 

Рисовая – 60 20 20 
Кукурузная – 20 60 20 
Гречневая – 20 20 60 

 
Физико-химические показатели качества печенья по вариантам опыта 

представлены в таблице 2. На основании проведенных исследований физико-

химических показателей качества, наилучшим образцом по данным показате-

лям служил третий образец. 

Также были изучены пищевая, энергетическая ценность и витаминный 

состав печенья, приготовленного на основе композиционной безглютеновой 

мучной смеси. Результаты исследований представлены в таблицах 3, 4. 
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Таблица 2 – Физико-химические показатели образцов печенья из композиционной 
смеси безглютеновых видов муки 

Наименования 
показателей 

Характеристика 
образец 2 образец 3 образец 4 

Массовая доля 
влаги, % 6,1 6,7 6,4 

Щелочность, град. 1,0 0,56 1,0 
Намокаемость, % 145 152 148 

 
Таблица 3 – Пищевая и энергетическая ценность сахарного печенья 

Наименования 
образцов 

Содержание в 100 г продукта 

белки, г жиры, г углеводы, г энергетическая 
ценность, ккал 

Образец 1 18,0 7,8 149,8 273,8 
Образец 2 15,4 7,8 153,2 275,1 
Образец 3 14,8 7,5 156,3 277,8 
Образец 4 18,0 7,7 153,2 278,2 

 
Таблица 4 – Витаминный состав образцов сахарного печенья 

В миллиграммах на 100 грамм продукта 
Название 
витамина 

Содержание витамина 
образец 1 образец 2 образец 3 образец 4 

A 0,26 0,20 0,30 0,20 
B1 0,24 0,80 0,90 0,70 
B2 0,48 0,60 0,70 0,80 
B5 1,60 2,60 2,70 2,80 
B6 0,31 0,60 0,70 0,70 
B9 0,034 0,041 0,040 0,040 
E 2,1 1,8 1,7 1,6 
PP 2,6 15,4 14,0 15,0 

 
Анализ данных таблиц показал, что по белкам, жирам и углеводам раз-

ница в образцах незначительная, а вот по витаминному составу продукта от-

мечено увеличение содержания витаминов группы В, витамина РР и некото-

рых других витаминов. 

Заключение. Выполненные  исследования позволили научно обосновать 

и экспериментально подтвердить целесообразность использования компози-

ционной смеси безглютеновой муки в производстве печенья специализирован-

ного назначения. 
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Основные принципы геродиетики включают энергетическую сбалансиро-

ванность питания с фактическими энергозатратами организма человека; соот-

ветствие химического состава пищи возрастным изменениям обмена веществ; 

сбалансированность рационов по всем незаменимым факторам питания; ис-

пользование легкоусвояемых продуктов [1]. В этой связи, разработка техноло-

гии пищевых продуктов геродиетического профиля является актуальным [2]. 
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