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Аннотация. Исследуемый материал посвящен созданию новых рецептурно-технологи-
ческих решений для производства безглютенового пряничного изделия для людей, нуждаю-
щихся в диетическом питании. Исследования проводили согласно ГОСТ 15810-2014 «Изделия 
кондитерские. Изделия пряничные. Общие технические условия». На основании маркетин-
говых исследований установлено, что на сегодняшний день в регионе недостаточно развито 
производство безглютеновых кондитерских изделий, в том числе пряничных. В работе рассмо-
трены следующие образцы пряничных изделий: контроль - 100% пшеничной муки; № 1 - 50% 
рисовой и 50% кукурузной муки; № 2 - 50% кукурузной и 50% тыквенной муки. В результате 
проведенных экспериментов был отобран образец № 1 с наилучшими органолептическими 
показателями. Рассчитан уровень глютена в исследуемом пряничном изделии, он составил 
7 мг/кг, что согласно ТР ТС 027/2012 ниже нормируемого значения (20 мг/кг), следовательно, 
данный продукт относится к группе товаров «gluten free». Установлено, что из-за высокой во-
допоглотительной способности (ВПС) актуально внедрение смеси № 1 в пищевую промыш-
ленность, так как происходит большее поднятие теста при выпечке и меньшее загустевание 
крахмального зерна. В результате проведенных расчетов химического состава данного изделия 
установили, что за счет использования альтернативного вида сырья возможно проектировать 
продукты с разным содержанием пищевых, биологических веществ, в том числе витаминно-
минерального комплекса, не уступающим по своим характеристикам традиционным изделиям 
из пшеничной муки. Таким образом, проведенные исследования показали, что использование 
нетрадиционных видов сырья - рисовой и кукурузной муки - позволяет создавать безглютено-
вую продукцию с высокими показателями качества, в том числе органолептическими, струк-
турно-механическими и обогащенными по пищевой ценности. 

Ключевые слова: пряничное изделие, целиакия, безглютеновая продукция, кондитерские 
изделия, пшеничная мука, рисовая мука, кукурузная мука, тыквенная мука, растительные ком-
позиции, продукты питания 
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Abstract. The research is devoted to the creation of a new recipe and technological solutions for 
the production of gluten-free gingerbread products for people who need dietary nutrition. Our studies 
were carried out in accordance with GOST 15810-2014 «Confectionery products. Gingerbread prod-
ucts. General specifications». Based on marketing research, it has been established that nowadays 
production of gluten-free confectionery products, including gingerbread ones, is underdeveloped in 
the region. The following samples of gingerbread products are considered in the research: the control 
one - 100% wheat flour; No. 1 - 50% rice and 50% corn flour; No. 2 - 50% corn and 50% pumpkin 
flour. As a result of the experiments, sample No. 1 with the best organoleptic characteristics has been 
selected. The gluten level in the gingerbread product under study was calculated, and it amounted 
to 7 mg/kg, which according to TR CU 027/2012 was lower than the normalized value (20 mg/kg). 
Therefore, this product belongs to the «gluten free» product group. It has been established that due 
to the high water absorption capacity, the introduction of mixture No. 1 into the food industry is rele-
vant, since there is a greater rise in the dough during baking and less thickening of starch grains. As a 
result of our calculations of the chemical composition of this product, it has been found that through 
the use of an alternative type of raw material, it is possible to design products with various contents of 
food and biologically active substances, including a vitamin-mineral complex, which are not inferior 
in their characteristics to traditional products made from wheat flour. Thus, the studies conducted 
have shown that the use of non-traditional types of raw materials (rice and corn flour) allows one to 
make gluten-free products with high quality indicators, including organoleptic, structural-mechanical 
properties and enriched in nutritional value. 
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Введение. Во всем мире кондитер-
ские изделия по уровню спроса занима-
ют ведущее место, и в основном потре-
бителями являются здоровые люди. Хотя 
всё больше людей нуждается в ограниче-
нии употребления кондитерских изделий 
на основе пшеничной муки, из-за таких 
заболеваний, как целиакия, ожирение, 

сахарный диабет и т.д. Поэтому создание 
пищевых продуктов на безглютеновом 
сырье для диетического и специализи-
рованного питания является актуальной 
задачей [1]. 

В последнее время одним из популяр-
ных направлений является замена в конди-
терской промышленности традиционного 
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сырья (пшеница, рожь, ячмень) на альтер-
нативное - из риса, кукурузы, гречихи, 
льна, тыквы, кокоса и т.д. 

В настоящий момент в большинстве 
развитых стран разработка и производ-
ство безглютеновых продуктов распро-
странено и находится на высоком уровне. 
В тоже время в России данное направ-
ление находится на начальной стадии 
развития. Большинство предприятий 
торговли предлагает потенциальным по-
требителям продукты питания с марки-
ровкой «gluten free», которые произведе-
ны за рубежом, что сказывается в свою 
очередь и на ценообразовании. Безус-
ловно, если данная продукция произво-
дилась бы в России, то она была бы вос-
требована и доступна широкому кругу 
потребителей, в том числе и с невысоким 
уровнем дохода [2; 3]. 

Таким образом, перед отечественными 
специалистами остро стоит вопрос созда-
ния широкой линейки безглютеновых муч-
ных кондитерских изделий, поиск новых 
рецептурно-технологических решений с 
целью получения конкурентоспособной и 
высококачественной продукции [4; 5]. 

Целью работы являлось проектиро-
вание пряничного изделия на основе без-
глютенового растительного сырья. 

Для реализации поставленной цели 
были определены следующие задачи: 

1. Изучить ассортимент пряничных 
изделий, представленных российскими 
торговопроводящими сетями. 

2. Изучить возможность использова-
ния безглютеновых видов муки в произ-
водстве пряничного изделия. 

3. Подобрать рецептурно-технологи-
ческие решения для производства пря-
ничного изделия из безглютеновых ви-
дов муки. 

4. Провести органолептические ис-
следования полученных опытных об-
разцов и сравнить пробы пряничного 
изделия. 

5. Провести физико-химические и 
микробиологические исследования опыт-
ных образцов. 

6. Рассчитать пищевую и энергетиче-
скую ценность исследуемых образцов. 

Материалы и методы. Объектом ис-
следования явилась коврижка медовая, 
приготовленная из композитной смеси 
тыквенной, кукурузной и рисовой муки. 

В качестве контроля использована 
базовая технология пшеничного прянич-
ного изделия [6]. 

Основные параметры для исследова-
ний были взяты согласно ГОСТ 15810-
2014. Изделия кондитерские. Изделия 
пряничные. Общие технические условия. 

Для органолептического анализа от-
бор проб проводили согласно ГОСТ 5897. 

Определение щелочности проводили 
по ГОСТ 5898. Изделия кондитерские. 
Методы определения кислотности и 
щелочности. 

Определение массовой доли сухих 
веществ и влажности определяли по 
ГОСТ 5900. Изделия кондитерские. Ме-
тоды определения влаги и сухих веществ. 

Определение массовой доли жира 
проводили по ГОСТ 31902. Методы опре-
деления массовой доли жира. 

Определение массовой доли саха-
ра проводили по ГОСТ 5903-89. Изде-
лия кондитерские. Методы определения 
сахара. 

Определение содержания золы, не-
растворимой в растворе соляной кис-
лоты, с массовой долей 10 % в образцах 
проводили по ГОСТ 5901. Изделия конди-
терские. Методы определения массовой 
доли золы и металломагнитной примеси. 

Определение микробиологических 
показателей определяли по ГОСТ 31904. 
Продукты пищевые. Методы отбора 
проб для микробиологических испыта-
ний; ГОСТ 26669. Продукты пищевые и 
вкусовые. Подготовка проб для микро-
биологических анализов; ГОСТ 26670. 
Продукты пищевые. Методы культиви-
рования микроорганизмов; ГОСТ 31659 
(ISO 6579:2002). Продукты пищевые. Ме-
тод выявления бактерий рода Salmonella; 
ГОСТ 31747. Продукты пищевые. Мето-
ды выявления и определения количества 



бактерий группы кишечных палочек (ко-
лиформных бактерий); ГОСТ 10444.12-
2013. Продукты пищевые. Метод опре-
деления дрожжей и плесневых грибов; 
ГОСТ 10444.15. Продукты пищевые. Ме-
тоды определения количества мезофиль-
ных аэробных и факультативно анаэроб-
ных микроорганизмов. 

Расчет пищевой и энергетической 
ценности проводили согласно общепри-
нятой методике [7]. 

Обработку статистических данных 
проводили с использованием методики 
планирования экспериментов и приклад-
ных программ «Microsoft Office Excel 
2007», «MathCad 14». 

Результаты исследования. Аглютено-
вая диета представляет собой серьезную 
проблему для общественного здравоох-
ранения во многих странах мира, особен-
но когда коммерческие безглютеновые 
продукты недоступны [8; 9]. 

Исследования рынка на наличие без-
глютеновых пряничных изделий прово-
дили среди торговопроводящей сети г. 
Саратова и интернет-магазинов РФ. В ре-
зультате было выяснено, что в основном 
на рынке присутствуют пряничные из-
делия из миндальной, кукурузной, рисо-
вой муки. Так, известная марка пряников 
миндальных «Зимние» (Россия, «Насла-
да»), в состав которых входит мука мин-
дальная и рисовая, цена за 1 кг в среднем 
составляет 520 руб. 

Также популярна и другая марка без-
глютеновых изделий «Печенье сдобное 
Рототайка рисовое с морковью без глю-
тена» (Россия, «Эра»). В состав данного 

изделия входит мука рисовая и соевая, а 
стоимость изделий составляет 365 руб./кг. 

Еще один российский производитель 
выпускает пряники без глютена «Чудес-
ница Шоколадные» и «Чудесница Мят-
ные» (Россия, «Чудесница»). Пряники 
выпекаются из смеси рисовой и кукуруз-
ной муки, у этих изделий продажная цена 
достаточно высокая - 2468 и 816 руб./кг 
соответственно. 

Известно, что информационная до-
ступность и просветительская деятель-
ность среди населения на примере дру-
гих стран позволяет увеличить знания в 
области эпидемиологии, диагностики и 
лечения такого заболевания, как глюте-
новая непереносимость [8; 9]. 

На основании изучения рынка вы-
яснили, что стоимость безглютеновых 
пряничных изделий по сравнению с 
стандартными (содержащими глютен) 
выше в несколько раз. Таким образом, 
узкий ассортимент и завышенные цены 
на безглютеновые продукты могут отри-
цательно сказаться на соблюдении диеты 
при целиакии, а также на покупательской 
способности. 

Ранее нами были изучены различ-
ные безглютеновые композитные смеси 
для создания мучных кондитерских из-
делий [10]. 

Матрица эксперимента представлена 
в таблице 1. 

Органолептический профиль иссле-
дуемых опытных образцов представлен 
на рисунке 1. 

В результате органолептической 
оценки было установлено, что образец 

Таблица 1 
Матрица эксперимента 

Table 1 
The experiment matrix 

Образец Состав Содержание, % 

Контроль Пшеничная мука 100 

Образец № 1 Рисовая, кукурузная мука 50:50 

Образец № 2 Кукурузная, тыквенная мука 50:50 



Рис. 1. Органолептический профиль исследуемых пряничных изделий 
Fig. 1. Organoleptic profile of the investigated gingerbread products 

№ 1 обладал наилучшими показателя-
ми, изделие отличалось ярко выражен-
ным ароматом, сладким вкусом, мягкой 
структурой. В результате было определе-
но, что средняя оценка опытного образца 
№ 1 составила 4,866±0,062 баллов. 

Относительно образца № 2 было от-
мечено, что пряничное изделие не имело 
ярко выраженного вкуса, присутствовал 
резкий аромат тыквенной муки, на раз-
резе мякиш имел зеленоватый оттенок. 
Дегустационная оценка образца № 2 со-
ставила 4,364±0,034 баллов. 

В результате сравнительного анализа 
двух образцов был выбрано изделие № 1. 

Во время проведения эксперимента 
был подобран не только рецептурный со-
став пряничных изделий, но и основные 
технологические параметры (продолжи-
тельность замеса, температура, относи-
тельная влажность и продолжительность 
выпечки). 

Технологическая схема приготовле-
ния пряничных изделий представлена на 
рисунке 2. 

На основании литературных данных 
был проанализирован фракционный со-
став пшеничной муки и выбранной ком-
позитной смеси, который представлен 
в таблице 2. Известно, что глютен - это 
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Рис. 2. Технологическая схема приготовления пряничных изделий: опытный образец № 1 
Fig. 2. Technological scheme ofpreparation of gingerbread products: prototype No. 1 



Таблица 2 
Фракционный состав белков муки и композитных смесей 

Table 2 
Fractional composition of flour proteins and composite mixtures 

Состав 
муки 

Массовая доля фракций белков, % 

Итого Состав 
муки Альбумины Глобу-

лины 
Глюте-
лины 

Нераство-
римые 
белки 

Проламины 
(глиадин) Зеин 

Итого 

Пшеничная 5,2 12,6 28,2 8,7 35,6 - 90,3 
Кукурузная 8,1 5,9 80,0 - - 5,9 99,9 
Рисовая 5,8 9,2 70,9 - 14,2 100,1 
Композитная 
смесь: 
50% рисовой и 
50% кукуруз-
ной муки 

6,95 7,55 75 - 7,1 2,95 100 

Таблица 3 
Показатели качества исследуемых пряничных изделий 

Table 3 
Quality indicators of the investigated gingerbread products 

Наименование показателей Допустимые 
нормы Контроль Образец №1 

Физико-химические показатели ГОСТ 15810-2014 

Массовая доля влаги, % 14,0-20,00 14,11±0,04 18,42±0,04 
Массовая доля общего сахара (по сахарозе) 
в пересчете на сухое вещество, % не менее 24,00 25,7±1,00 23,5±1,00 

Плотность, г/см Не более 0,60 0,40 0,34 
Намокаемость, %, не менее 180,00 260,00 217,00 
Массовая доля жира, в пересчете 
на сухое вещество, %, не более 15,00 8,6±0,80 8,9±0,80 

Массовая доля золы, нерастворимой 
в растворе соляной кислоты массовой долей 10 %, 
%, не более 

0,10 0,467±0,01 0,517±0,01 

Щелочность, градусы, не более 2,00 1,60 0,60 
Микробиологические показатели ТР/ТС 027/2012 

КМАФАнМ КОЕ/г, не более 2,5*103 - -
Патогенные, в т.ч. Salmonella, 25 - -
Дрожжи КОЕ/г, не более 50 - -
Плесень КОЕ/г, не более 50 - -

Примечание: - не обнаружено 

глютелиновая и проламиновая фракции является аллергеном. Расчетным методом 
белка злаковых культур: пшеницы, ржи, было отмечено, что разработанная ком-
ячменя, и именно проламиновая фрация позитная смесь является безглютеновой, 



так как содержит проламиновую фрак-
цию в количестве 7 мг/кг, что является 
допустимым для аглютеновой диеты (не 
более 20 мг/кг) [11]. 

Из литературных данных известно, 
что качество готовой продукции за-
висит, в том числе и от реологических 
свойств теста [12; 13]. Ранее были изуче-
ны процессы, происходящие при замесе 
теста из выбранной композитной смеси 
рисовой и кукурузной муки (50:50) (об-
разец № 1) [10]. В ходе исследований 
было выявлено, что данная композитная 

смесь показывает высокие реологи-
ческие свойства, изучаемая тестовая 
система достаточно быстро образовы-
валась и была стабильна в течение ми-
нуты, что говорит о низком содержании 
клейковины и в свою очередь играет 
основополагающую роль при производ-
стве пряничных изделий [10]. 

Далее изучены показатели качества 
безглютенового пряничного изделия, ко-
торые представлены в таблице 3. 

Как видно из таблицы, по общеприня-
тым показателям качества исследуемый 

Наименование 
вещества 

Ед. изм. 
Пряничное изделие 

Наименование 
вещества 

Ед. изм. 
Контроль Образец № 1 

(кукурузная и рисовая мука 50:50) 
Белки г 7,902 5,640 
в т.ч. животные г 1,199 1,130 
Жиры г 8,254 7,690 
в т.ч. растительные г 0,874 0,700 
Углеводы г 72,317 71,660 
ПВ г 2,734 2,510 
Энергоценность ккал 409,147 392,310 

Витамины 
А мкг 60,840 57,610 
Кар мкг 3028,750 2917,710 
РЭ ретинол мкг 66,390 71,990 
ТЭ токоферол мг 1,145 0,503 
РР мг 1,238 1,376 
В 1 мг 0,184 0,188 
В 2 мг 0,118 0,130 
НЭ ниацин мг 1,989 1,930 
С мг 0,016 0,016 

Минеральные вещества 
К мг 91,040 76,070 
Ca мг 26,720 26,250 
Р мг 65,140 73,760 
Мм мг 12,280 18,440 
Na мг 16,340 20,560 
Fe мг 1,090 1,391 

Таблица 4 
Пищевая и энергетическая ценность исследуемых образцов пряничного изделия на 100 г 

Table 4 
Nutritional and energy value of the studied samples of gingerbread products per 100 g 



образец отвечает требованиям ГОСТ 
15810-2014 и ТР ТС 027/2012. 

С помощью данных справочника хи-
мического состава российских пищевых 
продуктов [7] была рассчитана пищевая 
и энергетическая ценность контроля и 
образца № 1 (таблица 4). 

На основании проведенных расчетов 
химического состава было установлено, 
что при использовании безглютенового 
растительного сырья можно конструи-
ровать продукты с разным содержани-
ем пищевых биологических веществ, 
в том числе витаминно-минерального 
комплекса. 

Заключение. Таким образом, про-
веденные исследования показали, что 
использование нетрадиционных видов 
сырья - рисовой и кукурузной муки -
позволяет создавать безглютеновую 
продукцию с высокими показателями 
качества, в том числе органолептиче-
скими, структурно-механическими и 
обогащенными по пищевой ценности. 
Кроме того, выяснили, что примене-
ние разработанного безглютенового 
пряничного изделия будет перспек-
тивно в производстве пищевых про-
дуктов, так как высокая ВПС компо-
зитных смесей позволяет получать 
большее количество теста, что влечет 

за собой и повышение экономической 
эффективности. 

Выводы 
1. Обоснована необходимость раз-

работки пряничного изделия для лю-
дей с непереносимостью глютена на ос-
новании проведенных маркетинговых 
исследований. 

2. Рекомендована для производства 
безглютенового пряничного изделия 
композитная смесь - 50% рисовой и 50% 
кукурузной муки. 

3. Подобраны технологические пара-
метры производства разработанного без-
глютенового пряничного изделия. 

4. Установлено, что продукт соот-
ветствует требованиям, предъявляемым 
к пищевым продуктам согласно ТР ТС 
027/2012, по своим органолептическим, 
физико-химическим и микробиологиче-
ским показателям. 

5. Определено, что по уровню глю-
тена разработанное пряничное изделие 
можно отнести к продукции с маркиров-
кой «gluten free». 

6. Выяснено, что при использовании 
безглютенового растительного сырья 
можно конструировать продукты с раз-
ным содержанием пищевых биологиче-
ских веществ, в том числе витаминно-
минерального комплекса. 
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