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Аннотация. Статья содержит информацию о производстве песочного пе-

ченья с использованием нетрадиционных видов сырья. Выявлено положитель-

ное влияние их внесения на улучшение пищевой ценности разработанного из-

делия. Предложена технология производства печенья. Разработанная рецептура 

позволит расширить ассортимент безглютеновых мучных кондитерских изде-

лий. 
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Песочное печенье относится к мучным кондитерским изделиям, которые 

пользуются большим спросом.  Высокая пищевая ценность играет существен-

ную роль в восполнении энергетического баланса человека. Одним из приори-

тетных направлений пищевой промышленности является увеличение производ-

ства мучных кондитерских изделий, обогащенных инновационными компонен-

тами. 

Нарушение структуры и качества питания приводит к несостоятельности 

защитных систем организма адекватно реагировать на неблагоприятное воздей-

ствие окружающей среды, что резко повышает риск развития многих заболева-

ний. Поэтому регулирование структуры питания, повышение ее качества и 

безопасности является актуальным. В этих условиях требует внимания произ-

водство продуктов, которые снижают риск заболеваний и повышают защитные 

свойства организма. 

В качестве функционального ингредиента использовали муку из   зерна 

киноа. Киноа – псевдозерновая  культура, однолетнее растение, вид рода Марь 

(Chenopodium) семейства Киноа (лат.  Chenopōdium quīnoa), имеет древнее про-

исхождение и была одним из важнейших видов пищи индейцев, издревле была 

одним из трёх основных видов пищи наравне с кукурузой и картофелем. Инки 

её называли «золотым зерном» [1]. 

Испанские завоеватели в Южной Америке презирали киноа, считая куль-

туру "едой для индейцев", и даже уничтожали поля, учитывая их религиозное 

значение в специальных церемониях.
 
Конкистадоры временно ограничили вы-

ращивание киноа и заставляли инков выращивать пшеницу вместо этого расте-

ния [2,3]. 

 По химическому составу зерно киноа имеет примерно одинаковое содер-

жание белка в сравнении с  амарантом или  гречихой. В среднем 16,2 % (для 

сравнения: 7,5 % в рисе, 10 % в просе, и 14 %, в кукурузе 3,5 %, 8,8% в ржи, 

10,1 %). Некоторые сорта киноа содержат более 20 % белка. В настоящее время 



полученную из киноа муку используют для производства макаронных изде-

лий, хлеба и других блюд.  Киноа содержит сапонины, которые придают горь-

коватый привкус, поэтому зёрна используют после вымачивания. 

Мука из зерна киноа считается идеальным   ингредиентом для выпечки  

изделий  лечебно-профилактического назначения, которые получаются не толь-

ко необычайно ароматными и очень вкусными, но и достаточно полезными [4].  

В состав муки из зерна киноа входит большое количество полезных веществ: 

углеводов, жиров, белков, пищевых волокон, витаминов макро- и микроэлемен-

тов. Белки киноа не содержат глютеновых фракций. 

Целью работы явилось исследование возможности применения муки, по-

лученной из зерна  киноа не содержащей глютен в производстве мучных кон-

дитерских изделий [4]. 

В качестве объектов исследований использовали: 

- муку пшеничную, рисовую, гречневую и муку, зерна киноа, 

- печенье, приготовленное по традиционной рецептуре – контрольный 

образец № 1; 

- печенье, приготовленное с заменой 25 % пшеничной муки на рисовую 

муку – образец № 2; 

- печенье, приготовленное с заменой 25 % пшеничной муки на гречневую 

муку – образец № 3; 

- печенье, приготовленное с заменой 25 % пшеничной муки на муку, по-

лученную из зерна киноа – образец № 4.  

В результате предварительных лабораторных исследований определена 

дозировка введения в рецептуру печенья рисовой, гречневой муки и муки из 

зерна киноа количестве 25%. Органолептические показатели  опытных образ-

цов печенья  представлены в таблице 1.  

 

      Таблица 1 

Органолептические показатели  печенья 
Показатель Контрольный 

образец № 1 

 

Образец № 2 

(с рисовой му-

кой)  

Образец № 3 

(с гречневой му-

кой) 

Образец № 4 

(с мукой из зерна 

киноа) 

Внешний вид Печенье  круг-

лой формы,  без 

вмятин,  края 

ровные. 

Печенье  круг-

лой формы, без 

вмятин, края  

ровные. Поверх-

ность ровная. 

Печенье  круглой 

формы, без вмя-

тин, края  ров-

ные. Поверхность 

ровная. 

Печенье  круглой 

формы, без вмя-

тин, края  ров-

ные. Поверх-

ность ровная. 

Консистенция Печенье обыч-

ного объема,  

рассыпчатое. 

Печенье  имеет 

такой же объем, 

как и контроль-

ный образец,  

менее рассыпча-

тое, более черст-

вое. 

Печенье  имеет 

по объему соот-

ветствует, кон-

трольному об-

разцу,  более 

рассыпчатое, 

мягкое. 

Печенье  имеет 

по объему соот-

ветствует, кон-

трольному 

образцу,  более 

рассыпчатое, 

мягкое. 
Цвет Свойственный 

печенью 

(карамельный). 

Свойственный 

 печенью 

(карамельный). 

Свойственный 

Печенью темнее 

в отличие от дру-

Свойственный 

печенью 

(карамельный). 



гих образцов 

Запах   Свойственный 

печенью с лег-

кой  нотой вани-

ли 

Свойственный 

печенью с лег-

кой  нотой вани-

ли 

Свойственный 

печенью с легкой  

нотой ванили и 

гречневой муки 

Свойственный 

печенью с 

легкой  нотой 

ванили и ореха 

Вкус Свойственный 

песочному  пе-

ченью. 

Свойственный 

песочному 

печенью. 

Свойственный 

песочному 

печенью с греч-

невым привку-

сом. 

Свойственный 

песочному пече-

нью легким оре-

ховым привку-

сом. 

Вид в изломе Пропечено, 

неравномерная 

пористость,  без 

непромеса  и 

пустот.  Без 

вкраплений. 

Пропечено, 

равномерная 

мелкая порис-

тость,  без 

непромеса и 

пустот. Без 

вкраплений 

Пропечено, 

равномерная 

мелкая порис-

тость,  без 

непромеса и пус-

тот. 

Без вкраплений 

Пропечено, 

равномерная 

мелкая порис-

тость,  без 

непромеса и пус-

тот. 

Без вкраплений. 

 

Результаты выполненных исследований свидетельствуют о том, что заме-

на части  пшеничной муки на рисовую, гречневую  и муку, полученную  из зер-

на  киноа, не оказывает отрицательного влияния на внешний вид изделий. 

В опытном образце № 4 при приготовлении теста 25 % пшеничной муки 

замещали внесением муки, полученной   из зерен киноа, что привело к появле-

нию легкого орехового привкуса и запаха готовых изделий. По результатам ис-

следований можно сделать вывод о том, что   внесение рисовой, гречневой му-

ки и муки, полученной  из зерна  киноа, можно рекомендовать для производст-

ва песочного печенья. Замена части пшеничной муки на  рисовую, гречневую 

муку и муку, полученную  из зерна киноа, в технологии песочного печенья  по-

зволит  расширить ассортимент мучных кондитерских изделий. 
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