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Аннотация. Введение. Рассмотрена возможность применения кукурузной и рисовой муки в тех-

нологии производства песочного печенья с добавлением пектиновых веществ. Цель исследова-

ния. Разработка и оценка качества безглютенового песочного печенья из мучных композитов. 

Объекты и методы исследования. Объектами исследования являлись кукурузная желтая и ри-

совая мука, сироп из топинамбура, пектиновые вещества, песочное печенье (опытные образцы). 

Для определения качества ингредиентов, полуфабрикатов и готовых продуктов применяли совре-

менные методы анализа, которые позволили выявить пищевую и биологическую ценность, а 

также органолептические характеристики исследуемых образцов. Выпечка осуществлялась на 

базе ФГБОУ ВО «МГТУ» в лаборатории кафедры технологии пищевых продуктов и организации 

питания факультета аграрных технологий. Опытные образцы прошли лабораторные исследования 

в аккредитованном испытательном центре. Официальное подтверждение качества продукции за-

фиксировано в протоколе испытаний, выданном ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в Рес-

публике Адыгея», подведомственном Федеральной службе по надзору в сфере защиты прав по-

требителей и благополучия человека. Результаты и обсуждение. Разработана рецептура и прове-

дена оценка качества безглютенового песочного печенья на основе кукурузной желтой муки и 

рисовой, с добавлением сиропа из топинамбура, заменившегосахар, и пектиновых веществ. Разра-

ботаны варианты: 100% – кукурузной желтой муки – вариант 1, 50% – кукурузной желтой муки и 

50% рисовой муки – вариант 2 и 100% рисовой муки – вариант 3, контроль – пшеничная хлебопе-

карная мука высшего сорта. Результаты анализа состава пищевой ценности разработанных вари-

антов показывают заметные различия по сравнению с контрольным образцом. Заключение. Экс-

периментальные образцы демонстрируют лучшую намокаемость и высокие органолептические пока-

затели по сравнению с контрольным образцом – это свидетельствует о положительном влиянии рецеп-

турных изменений.  
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Abstract. Introduction. The potential use of corn and rice flour in the production of shortbread cookies 

with added pectin were examined. The goal of the research was development and quality assessment of 

gluten-free shortbread cookies made from flour composites. The objects and methods of the research 

included yellow corn flour, rice flour, Jerusalem artichoke syrup, pectin, and shortbread cookies (pilot 

samples). Modern analytical methods were used to determine the quality of the ingredients, semi-finished 

products, and finished products. These methods allowed us to identify the nutritional and biological value, 

as well as the organoleptic characteristics of the samples. Baking was carried out at Maikop State Tech-

nical University, in the laboratory of the Department of Food Technology and Catering, Faculty of Agri-

cultural Technologies. The pilot samples underwent laboratory testing at an accredited testing Centre. 

Official confirmation of product quality is documented in a test report issued by the Centre for Hygiene 

and Epidemiology in the Republic of Adygea, subordinate to the Federal Service for Surveillance on 

Consumer Rights Protection and Human Wellbeing. The results and discussion. A recipe was developed 

and the quality of gluten-free shortbread cookies was evaluated using yellow corn flour and rice flour, 

with the addition of Jerusalem artichoke syrup, which replaced sugar and pectin. The following variants 

were developed: 100% yellow corn flour (variant 1), 50% yellow corn flour and 50% rice flour (variant 

2), and 100% rice flour (variant 3). The control sample was premium wheat flour. Nutritional analysis of 

the developed variants revealed significant differences compared to the control sample. Conclusion. The 

experimental samples demonstrated improved wettability and high organoleptic properties compared to 

the control sample, indicating the positive impact of the recipe changes. 

Keywords: wheat flour, yellow corn and rice flour, Jerusalem artichoke syrup, shortbread cookies, apple 

and citrus pectin, gluten 
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Введение. Растущий интерес к здоро-

вому питанию и увеличение распростра-

ненности непереносимости глютена (це-

лиакия) привели к повышенному спросу на 

безглютеновые продукты. В мире при-

мерно 2…3% населения страдает этим за-

болеванием. Для таких людей разрабатыва-

ются технологии различных видов безглю-

теновых мучных композитных смесей для 

получения на их основе широкого ассорти-

мента изделий, не содержащих глютен.  

Использование мучных композитов от-

крывает возможности для создания про-

дуктов с длительным сроком хранения, 

экологичными упаковками и низким угле-

родным следом – идеальный выбор для тех, 

кто ценит вкус, качество и заботится об 

окружающей среде. При разработке новых 

видов продукции необходимо учитывать 

запросы категории населения с диагности-

рованной непереносимостью глютена или 

аллергическими реакциями на белки злако-

вых культур [1-2]. 

Мучные композиты – это смеси различ-

ных видов муки для достижения опреде-

ленных свойств полуфабриката и готовых 

изделий. Ключевое преимущество таких 

композитов – снижение калорийности за 

счёт замены части муки на клетчатку из 

цельнозерновых культур и пшеничных от-

рубей. Это не только улучшает пищевую 

ценность, но и делает изделие более сыт-
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ным, что особенно актуально для завтраков 

или перекусов. Такое тесто отлично дер-

жит форму при выпечке, не растекается и 

не теряет текстуры. При этом сохраняется 

насыщенный аромат сливочного масла и 

нотка ванили – без необходимости в избы-

точном количестве сахара. Благодаря тех-

нологии упаковки с контролем влажности, 

печенье остаётся хрустящим на ощупь и не 

подвержено плесени даже в условиях по-

вышенной влажности [3]. 

Вопросы разработки безглютеновых 

мучных кондитерских изделий с использо-

ванием нетрадиционных видов сырья и оп-

тимизации их рецептур находят отражение 

в работах как зарубежных, так и отече-

ственных исследователей. 

Gülçin Altındağ и др. было изучено соче-

тание гречневой муки с рисовой и кукуруз-

ной мукой в различных количествах в рецеп-

турах печенья без глютена и влияние транс-

глутаминазы на качество печенья. Оценка 

химического состава, коэффициента расте-

каемости, цвета и текстурных характеристик 

(твердости и способности к разрушению) по-

казала, что соотношение видов муки зна-

чимо влияет на содержание белка, клет-

чатки, золы и витаминов группы B. Добавле-

ние трансглутаминазы увеличивало влаж-

ность, растекаемость и трещиностойкость, 

но снижало твердость изделий [4]. 

Brites Lara и др. получен оптимизиро-

ванный состав безглютенового печенья с 

использованием альтернативных видов 

муки. Исследовалось влияние различных 

концентраций просяной муки и семян чиа 

на основе гречневой муки в сравнении с 

контрольным образцом из пшеничной 

муки. Анализ поверхности отклика показал, 

что увеличение доли просяной муки ведет к 

снижению высоты, росту диаметра и твер-

дости печенья, тогда как семена чиа до 10 

процентов существенно не влияли на пара-

метры. Оптимальным признан состав с 7,5 

процента семян чиа, 40 процентами прося-

ной муки и 52,5 процента гречневой муки, 

показавший характеристики, близкие к кон-

трольному образцу из пшеничной муки [5]. 

Санжаровской Н.С. и др. обоснована 

целесообразность производства мучных 

кондитерских изделий специального 

назначения. Были изучены свойства без-

глютеновых мучных смесей и определение 

возможности их использования в произ-

водстве песочного печенья для людей с це-

лиакией. Был также проведен сравнитель-

ный анализ биологической ценности белка, 

и технологических и функциональных па-

раметров качества рисовой, кукурузной, 

нутовой муки и муки из зеленой гречки [6]. 

Проведенные Санжаровской Н.С. и др. 

исследования аминокислотного состава 

подтвердили высокое содержание незаме-

нимых аминокислот в разработанных сме-

сях. Была доказана возможность полной за-

мены пшеничной муки высшего сорта на 

безглютеновые виды сырья в рецептуре пе-

сочного печенья с достижением сбаланси-

рованных сенсорных характеристик. Основ-

ным преимуществом данной работы было 

создание специализированной пищевой 

продукции, предназначенной для включе-

ния в рацион питания людей, больных це-

лиакией. Представленные ее исследования 

подтверждают актуальность разработки 

безглютеновых мучных кондитерских изде-

лий и демонстрируют перспективность ис-

пользования композиций из различных ви-

дов муки для получения продукции с высо-

кими показателями качества и пищевой 

ценности. Цель таких композитов – улуч-

шить питательные свойства печенья, сде-

лать его более полезным, или придать ему 

новые вкусовые и текстурные качества. 

При разработке новых видов безглюте-

новых мучных кондитерских изделий 

необходимо учитывать особенности струк-

туры и физико-химических свойств альтер-

нативных муке – вместо пшеничной ис-

пользуются крахмалы, порошки из расте-

ний (рисовая, кукурузная, соевая, гречне-

вая, овсяная, кокосовая, амарантовая) и 

белковые компоненты (например, арахисо-

вая, миндальная, гороховая, соевая мука). 

Эти ингредиенты не образуют клейковины, 

поэтому для воссоздания эластичности и 
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удержания влаги требуется использование 

загустителей. Важно учитывать, что раз-

ные виды муки по-разному ведут себя при 

обжаривании, выпечке и хранении – напри-

мер, рисовая мука склонна к расслаиванию, 

а миндальная – к пересушиванию. Также 

необходимо учитывать уровень сахароза-

менителей, так как они влияют на караме-

лизацию и хрустящую текстуру. 

Для улучшения вкусовых качеств и ста-

бильности структуры могут применяться 

натуральные ароматизаторы, эмульгаторы и 

кислоты [8]. Особое внимание следует уде-

лить органолептическим характеристикам – 

изделиям должны быть присущи нужная сте-

пень хрусткости, нежности, упругости, а 

также сохранение формы при хранении. Не 

менее важно соблюдение требований к мар-

кировке: четкое указание на отсутствие глю-

тена, а также контроль за перекрёстныи за-

грязнением в производственных цехах. Оп-

тимальным решением в данном случае ста-

новится использование сырья, альтернатив-

ного традиционной пшеничной муке. Муч-

ные композиты – это инновационный подход 

к приготовлению песочного печенья, сочета-

ющий традиционные ингредиенты с совре-

менными технологиями [9-10]. 

В качестве базовых компонентов рецеп-

туры для песочного печенья выбраны куку-

рузная желтая и рисовая мука. Критериями 

выбора послужили не только отсутствие 

глютена, но и их широкая доступность на 

рынке. Кукурузная желтая мука отличается 

высокой пищевой ценностью за счет содер-

жания сложных углеводов, значительного 

количества пищевых волокон и витаминов 

группы B [11]. Рисовая мука, в свою оче-

редь, характеризуется сбалансированным 

аминокислотным составом, наличием мик-

роэлементов и легкоусвояемых полисаха-

ридов, преимущественно крахмала, что 

обусловливает ее диетическую ценность. 

Пектиновые вещества, добавленные в 

рецептуру песочного печенья, играют роль 

функционального ингредиента, они явля-

ются растворимыми пищевыми волокнами, 

которые обладают способностью связы-

вать воду, образуя гели. Это приводит к 

улучшению текстуры печенья, снижению 

его калорийности и повышению содержа-

ния пищевых волокон.  

Сироп из топинамбура использовался в 

качестве натурального подсластителя и 

пребиотика. Топинамбур – растение, бога-

тое инулином, природным полисахари-

дом, который не переваривается в тонком 

кишечнике и служит пищей для полезных 

бактерий. Его сироп, получаемый путём 

термической обработки и фильтрации 

корневищ, стал ценным ингредиентом в 

производстве песочного печенья. Вместо 

традиционного сахара сироп добавляет из-

делию мягкую сладость, не провоцирует 

резкого скачка гликемического индекса и 

способствует улучшению микрофлоры ки-

шечника. Благодаря этому печенье стано-

вится не просто вкусным лакомством, но и 

функциональным продуктом, поддержи-

вающим пищеварение. Такой подход объ-

единяет натуральность, пользу и высокое 

качество – без искусственных подсласти-

телей и консервантов.  

Разработка безглютенового песочного 

печенья из мучных композитов, обладаю-

щего высокими органолептическими свой-

ствами и функциональными преимуще-

ствами, является актуальной задачей. 

Цель исследования заключается в разра-

ботке рецептуры безглютенового песочного 

печенья на основе кукурузной и рисовой 

муки с использованием сиропа топинам-

бура в качестве сахарозаменителя и обога-

щении продукта пектиновыми веществами, 

а также в комплексной оценке органолепти-

ческих и качественных характеристик гото-

вого изделия. 

В рамках поставленной цели решались 

следующие задачи: 

1) провести маркетинговый анализ потре-

бительских предпочтений и выявить частоту 

потребления различных видов печенья; 

2)  провести сравнительную характери-

стику разных видов муки; 

3) научно обосновать целесообразность 

включения кукурузной и рисовой муки в 
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рецептуру песочного печенья в качестве 

базовых ингредиентов; 

4) разработать оптимальный состав ре-

цептурных компонентов, обеспечивающий 

получение безглютенового песочного пе-

ченья с заданными свойствами; 

5) дать комплексную оценку качествен-

ных характеристик и показателей пищевой 

ценности готовых изделий. 

Объекты и методы исследования. 

Объектами исследования являлись куку-

рузная желтая и рисовая мука, сироп из то-

пинамбура, пектиновые вещества (яблоч-

ный и цитрусовый), песочное печенье 

(опытные образцы). 

Проведен анализ потребительских 

предпочтений разных видов печенья. Экс-

периментальная часть работы, включаю-

щая пробные выпечки, выполнялась с со-

блюдением требований межгосударствен-

ного стандарта ГОСТ 10114-80, который 

регламентирует методику определения по-

казателя намокаемости. 

Оценка качества готовой продукции 

проводилась по органолептическим показа-

телям в соответствии с ГОСТ 24901-2023.  

Выпечка осуществлялась на базе 

ФГБОУ ВО «МГТУ» в лаборатории ка-

федры технологии пищевых продуктов и 

организации питания факультета аграрных 

технологий.  

Опытные образцы печенья прошли ла-

бораторные исследования в аккредитован-

ном испытательном центре. Официальное 

подтверждение качества продукции зафик-

сировано в протоколе испытаний, выдан-

ном ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиоло-

гии в Республике Адыгея», подведомствен-

ном Федеральной службе по надзору в 

сфере защиты прав потребителей и благо-

получия человека. 

Результаты и обсуждение. Проведен 

анализ потребительских предпочтений на 

рынке разных видов печенья, охватываю-

щий территорию Республики Адыгея и 

Краснодарского края. Анкета потребитель-

ского спроса – это маркетинговый инстру-

мент для оценки потребителей, предпочте-

ний и готовности клиентов покупать товар 

или услугу. Анкета потребительского 

спроса на мучные кондитерские изделия от-

ражает ключевые предпочтения покупате-

лей в сегменте кондитерской продукции. 

Она включает в себя демографические дан-

ные респондентов, их частоту приобрете-

ния, предпочтения по видам изделий, вкусо-

вым профилям, уровню сахара, наличию до-

бавок, а также оценку качества и упаковки.  

Нами разработана анкета потребитель-

ского спроса и регулярности потребления 

разных видов печенья по вкусовым предпо-

чтеньям [12-13]. Диаграмма регулярности 

употребления печенья показана на рисунке 1. 

 
Рис. 1. Диаграмма регулярности  

употребления печенья 

Fig. 1. Diagram of cookie consumption regularity 

Опрошено 1000 покупателей: из них 

удовлетворены ассортиментом печенья 

57%, 41% употребляют печенье каждый 

день, 32% – только раз в неделю, 15% при-

обретают очень редко, затрудняются отве-

тить на этот вопрос 8%. 

Диаграмма потребления разных видов 

печенья по потребительским предпочте-

ньям показана на рисунке 2. 

По потребительским предпочтениям раз-

ных видов печенья из опрошенных оказа-

лось овсяное печенье – 28%, безглютеновое 

печенье – 26%, песочное – 22%, сахарное пе-

ченье – 12%, а галеты – 8%, сдобное – 4%. 

Каждый 

день - 41%

Раз  в неделю 

- 32%

Очень редко -

15%

Затрудняются 

ответить - 8%

Каждый день

Раз в нделю

Очень редко

Затрудняются ответить
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Рис. 2. Диаграмма потребления разных видов 

печенья по потребительским предпочтениям 

Fig. 2. Diagram of consumption of different types 

of cookies according to consumer preferences 

Проведена сравнительная характери-

стика разных видов муки представлена в 

таблице 1. 

Использование кукурузной и рисовой 

муки взамен пшеничной требует корректи-

ровки рецептурного количества воды или 

иных жидких компонентов. Кукурузная 

мука отличается пониженной влажностью, 

что потенциально замедляет микробиоло-

гические процессы и положительно влияет 

на сохраняемость готовых изделий по срав-

нению с аналогами из пшеничной муки. 

Она имеет меньшую водопоглотительную 

способность из-за наличия жиров и клет-

чатки, которые блокируют доступ к крах-

малу. Рисовая мука, напротив, обладает по-

вышенной водопоглотительной способно-

стью, что может приводить к формирова-

нию более сухой текстуры выпечки при не-

достатке влаги в рецептуре [13-14]. 

Химический состав разных видов муки 

показан в таблице 2. 
 

Таблица 1. Сравнительная характеристика разных видов муки 

Table 1. Comparative characteristics of different types of flour 

Характеристика 

Пшеничная  

хлебопекарная мука 

высшего сорта 

Мука кукурузная желтая  Мука рисовая  

Влажность 13…16 % 12…14 % Не более 14% 

Водопоглотительная способность Средняя Средняя Высокая 

Текстура готового изделия Пышная, мягкая, эла-

стичная 

Плотная, рассыпчатая Рассыпчатая 

Потребность в корректировке ре-

цепта 

Обычно соответствует 

стандартным рецептам 

Обычно соответствует 

стандартным рецептам 

Часто требуется увели-

чение жидкости 
 

Таблица 2. Химический состав разных видов муки 

Table 2. Chemical composition of different types of flour 

Наименование 

Химический состав на 100 г продукта 

Мука пшеничная хлебо-

пекарная высшего сорта 

Мука кукурузная жел-

тая 
Мука рисовая 

Белки, г 10,3 6,93 5,95 

Жиры, г 1,1 3,86 1,42 

Углеводы, г 70,6 76,85 80,13 

Сахара, г 1,6 0,6 0,1 

Клетчатка, г 3,5 7,3 2,4 

Инулин, г - - - 

Пектин, г  - - 

Витамины:  

Витамин В1, мг 0,17 0,247 0,1 

Витамин В2, мг 0,04 0,08 0,1 

Крахмал и декстрины, г 68,5 - 79,1 

Моно- и дисахариды (сахара), г 0,8 0,6 0,7 

Калорийность, Ккал 334,0 361,0 354,1 

 

Овсяное 

печенье

28%

Песочное 

печенье

22%
Сахарное 

печенье 12%

Галеты

8%

Сдобное 

печенье

4%

Безглютеновое 

печенье 26%

Овсяное печенье

Песочное печенье

Сахарное печенье

Галеты

Сдобное печенье

Безглютеновое печенье



З.Н. Хатко, С.Т. Беретарь, Д.С. Мамухова, С.Н. Едыгова 

Разработка и оценка качества безглютенового песочного печенья из новых мучных композитов

 

 

Новые технологии / New Technologies, 2026; 22 (2) 
 

71 

Данные таблицы 2 показывают, что пред-

ставленные виды муки отличаются по хими-

ческому составу – так в пшеничной муке выс-

шего сорта высокое содержание белка (глю-

тена), клетчатки и витаминов группы В. Ку-

курузная желтая мука отличается высоким 

содержанием жиров, углеводов, клетчатки и 

витамином B1, по сравнению с пшеничной и 

рисовой мукой. Рисовая мука богата углево-

дом и крахмалом, также в ней значительное 

количество витамина В2 среди представлен-

ных видов. Она также может быть использо-

вана в безглютеновой выпечке, часто в соче-

тании с другими видами муки для достиже-

ния лучшей структуры [17-18]. 

Все виды муки являются хорошим ис-

точником углеводов, которые обеспечи-

вают организм энергией. Использование 

разных видов муки позволяет обогатить ра-

цион, получить различные питательные ве-

щества и вкусовые ощущения. 

Технология производства безглютено-

вых мучных кондитерских изделий не имеет 

серьезных отличий от производства тради-

ционных продуктов, за счет чего она имеет 

хорошие перспективы. По базовой рецеп-

туре для получения песочного печенья ис-

пользуется хлебопекарная пшеничная мука 

высшего сорта. Мы предлагаем для песоч-

ного теста на основе нетрадиционного сы-

рья, где пшеничная хлебопекарная мука выс-

шего сорта заменяется кукурузной желтой 

мукой и рисовой, дополненного сиропом из 

топинамбура, заменившего сахар, с добавле-

нием пектиновых веществ (яблочный и цит-

русовый) в заданных соотношениях (в коли-

честве 0,5% от массы муки) [15-16]. 

Для приготовления песочного теста была 

использована базовая рецептура № 173 пече-

нье «Песочное». Разрабатывались различ-

ные варианты рецептуры с варьированием 

пропорций 100 % – кукурузной желтой муки 

– вариант 1, 50% – кукурузной желтой муки 

и 50 % рисовой муки – вариант 2 и 100% ри-

совой муки – вариант 3, контроль –пшенич-

ная хлебопекарная мука высшего сорта. 

Рецептура песочного печенья (базовая и 

опытная) представлена в таблице 3.  

На рисунке 3 показано песочное тесто из 

кукурузной желтой муки (а); рисовой и куку-

рузной (б) и рисовой (в) с добавлением си-

ропа из топинамбура и пектиновых веществ  

Оценку качества песочного печенья 

производили по органолептическим пока-

зателям (ГОСТ 24901-2023 «Печенье. Об-

щие технические условия»). Дегустацию 

исследуемых образцов песочного печенья 

проводили по пятибальной шкале (рисунок 

4). В таблице 4 приведены органолептиче-

ские показатели качества разработанных 

вариантов безглютенового песочного пече-

нья из мучных композитов. 
 

Таблица 3. Рецептура песочного печенья (базовая и опытная) 

Table 3. Shortbread cookie recipe (basic and experimental) 

Наименование сырья 

Рецептура 

Базовая 
Опытная 

Вариант 1 Вариант 2 Вариант 3 

Мука пшеничная в/с, г 350   - 

Мука кукурузная желтая, г - 248,25 248,25  

Мука рисовая, г - - 248,25 248,25 

Сироп из топинамбура, г  100,0 100,0 100,0 

Пектиновые вещества (цитрусовый и яблочный), г - 1,75 1,75 1,75 

Сахар-песок, г 70,0 - - - 

Масло сливочное, 82,5 %, г 150,0 150,0 150,0 150,0 

Меланж, г 100,0 100,0 100,0 100,0 

Соль, г 5,0 5,0 5,0 5,0 

Разрыхлитель, г 5,0 5,0 5,0 5,0 

Ванилин, г 3,0 3,0 3,0 3,0 

Выход теста, г  300,0 

Выход выпеченных изделий, г  280,0 
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(а) 

  
(б) 

  
(в) 

Рис. 3. Песочное тесто 

Fig. 3. Shortcrust pastry 
 

   

(а) (б) (в) 

Рис. 4. Безглютеновое песочное печенье из мучных композитов 

Fig. 4. Gluten-free shortbread cookies made from flour composites 
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Таблица 4. Органолептические показатели качества разработанных вариантов  

безглютенового песочного печенья из мучных композитов 

Table 4. Organoleptic quality indicators of the developed variants  

of gluten-free shortbread cookies made from flour composites 
Показатели Контроль Вариант 1 Вариант 2 Вариант 3 

Внешний вид 

правильная, однород-

ная форма (обычно 

круглая или прямо-

угольная), без значи-

тельных дефектов. 

правильная, одно-

родная форма 

правильная, однород-

ная форма 

правильная, однородная 

форма 

Цвет 

светло-желтый или зо-

лотистый, равномер-

ный по всей поверхно-

сти 

желтый  

насыщенный 

светло- 

жёлтый 

бело-бежевый с  

сероватым отливом  

сиропа топинамбура 

Запах 

приятный, сладкий 

аромат без посторон-

них запахов 

достаточно выра-

жен, со сладкова-

тым ароматом 

легкий, сладковатый 

аромат 
нейтральный, лёгкий 

Вкус 

гармоничный сладкий 

вкус, без излишней 

сладости или горечи 

сладковато- 

ореховый 

привкус 

умеренно сладкий 

ореховый с мягким 

рисовым  

послевкусием 

мягкий вкус, почти 

нейтральный рисовый  

с лёгкой сладостью  

инулина 

Консистенция 

рассыпчатая и хрустя-

щая, достаточно 

нежная и легкая 

умеренно рыхлая, 

зернистая тек-

стура  

плотная, чем у пер-

вого варианта, но с 

лёгкой зернистостью 

рассыпчатая нежная 

структура 

 

Для опытных образцов песочного пече-

нья была применена пятибалльная дегуста-

ционная шкала, позволяющая детально 

оценить внешний вид, структуру, вкус и 

аромат изделий [19]. 

Профилограмма органолептического ана-

лиза позволяет оценить и сравнить разные ва-

рианты печенья по таким важным показате-

лям, как внешний вид, аромат, вкус, текстура 

(консистенция), хрупкость/рассыпчатость, 

твердость крошливость. Профилограмма ор-

ганолептического анализа разработанных ва-

риантов песочного печенья из мучных компо-

зитов позволяет оценить и сравнить разные 

варианты печенья по таким важным показате-

лям, как показано на рисунке 4. 

 
Рис. 4. Профилограмма разработанных вариантов песочного печенья из мучных композитов 

Fig. 4. Profilogram of developed shortbread cookie variants made from flour composites 

4,2

4,4

4,6

4,8

5
Форма

Поверхность

ЦветВкус и запах

Вид в изломе

Контроль Вариант 1 Вариант 2 Вариант 3
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Намокаемость разработанных вариантов 

безглютенового песочного печенья из муч-

ных композитов представлена в таблице 5. 

Наиболее высокую намокаемость показал 

второй вариант 2 – 157%, незначительно 

уступают ему третьий вариант – 155 % и пер-

вый вариант – 151%. Эти показатели указы-

вают на улучшенные потребительские свой-

ства разработанных вариантов безглютено-

вого песочного печенья [20]. 

Пищевая ценность разработанных вари-

антов безглютенового песочного печенья из 

мучных композитов показана в таблице 6. 

Как показывают данные таблицы 6, пе-

сочное печенье на основе рисовой муки ха-

рактеризуется более высоким содержанием 

белка (13,9 г) и жиров (5,4 г) по сравнению 

с песочным печеньем на основе кукуруз-

ной муки. В то же время углеводный состав 

практически идентичен (64,0 г и 65,1 г со-

ответственно). 

Наиболее существенное различие 

наблюдается в содержании пищевых воло-

кон: песочное печенье из рисовой муки со-

держит значительно больше клетчатки (2,4 

г). Это говорит о более высоком потенци-

але рисовой муки в качестве источника пи-

щевых волокон в данном продукте. 

Содержание витаминов группы B также 

варьируется в зависимости от типа исполь-

зуемой муки. Песочное печенье из куку-

рузной муки отмечается более высоким со-

держанием витамина В1, в то время как в 

печенье из рисовой муки содержание вита-

мина В2 значительно ниже. 

Результаты органолептических характе-

ристик и анализа состава пищевой ценности 

безглютенового песочного печенья, изготов-

ленного из кукурузной и рисовой муки с до-

бавлением сиропа из топинамбура и пекти-

новых веществ, показывает заметные разли-

чия по сравнению с контрольным образцом, 

что решает потенциал использования нетра-

диционных видов муки для модификации 

производства готового продукта. 

Заключение 

1. Маркетинговый анализ демонстри-

рует, что для эффективного функционирова-

ния важно следить за трансформацией поку-

пательского поведения и регулярно улуч-

шать продукцию, приспосабливаясь к меня-

ющимся обстоятельствам. Жители Респуб-

лики Адыгея и Краснодарского края до-

вольны выбором мучных кондитерских из-

делий лишь на 75,5%, что указывает на по-

требность в расширении их ассортимента. 
 

Таблица 5. Намокаемость разработанных вариантов безглютенового песочного печенья 

из мучных композитов 

Table 5. Wetting properties of the developed gluten-free shortbread cookies made from flour 

composites 
Показатель Вариант 

Контроль 1 2 3 

Намокаемость, % 150 151 157 155 
 

Таблица 6. Пищевая ценность разработанных вариантов безглютенового песочного  

печенья из мучных композитов 

Table 6. Nutritional value of the developed variants of gluten-free shortbread cookies made 

from flour composites 
Нутриент Контроль Вариант 1 Вариант 2 Вариант 3 

Белки, г 7,7  12,1 13,9 12,5 

Жиры, г 27,3 4,4 5,4 4,6 

Углеводы, г 57,7 64,0 65,1 63,1 

Сахара, г 45,0 0,9 1,0 1,1 

Пищевые волокна, г 1,9 0,7 2,4 1,2 

Витамин В1, (тиамин), мг 0,1 0,3 0,14 0,12 

Витамин В2, (рибофлавин), мг 0,1 0,082 0,021 0,019 

Калорийность, Ккал 507,5  365,0 363,0 364,0 
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2. При правильном подходе применение 

нетрадиционных видов муки в мучных кон-

дитерских изделиях открывает широкие воз-

можности для создания новых и диетиче-

ских кондитерских изделий, отвечающих 

требованиям современного потребителя. 

3. Сравнительный анализ разных видов 

муки показывает, что каждый вид муки об-

ладает своими уникальными свойствами и 

областями применения. Пшеничная мука 

остается стандартом благодаря своей спо-

собности образовывать клейковину, обес-

печивая пышность и эластичность. Рисовая 

и кукурузная мука предлагают ценные аль-

тернативы для безглютеновой диеты, удо-

влетворяя потребности людей с пищевыми 

ограничениями.  

4. Использование кукурузной муки и 

рисовой, и сиропа из топинамбура с добав-

лением пектиновых веществ в рецептуре 

песочного печенья позволяет создать про-

дукт с улучшенными органолептическими 

свойствами, который может быть полезен 

для людей, стремящихся к здоровому об-

разу жизни и профилактике заболеваний.  

5. Экспериментальные образцы демон-

стрируют лучшую намокаемость по срав-

нению с контрольным образцом, это свиде-

тельствует о положительном влиянии ре-

цептурных изменений на способность из-

делия впитывать влагу, что является важ-

ным показателем качества песочных изде-

лий из мучных композитов. 

6. Результаты анализа состава пищевой 

ценности песочного печенья из мучных 

композитов, изготовленного из кукуруз-

ной муки и рисовой муки, показывает за-

метные различия по сравнению с кон-

трольным образцом, что показывает по-

тенциал использования нетрадиционных 

видов муки для модификации производ-

ства готового продукта. 
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