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А ннотация. Расширение ассортимента продукции с повышением ее пищевой и биологи­
ческой ценности может быть достигнуто разными способами. Одним из способов является 
использование различных добавок, содержащих функциональные ингредиенты. Такой подход 
позволяет создавать продукты питания, обладающие заданными функциональными свойства­
ми. В данной статье представлено разработанное мучное кондитерское изделие -  сдобное пе­
ченье с использованием различных видов муки и семян льна. Дана характеристика химическо­
го состава и функциональных свойств семян льна. Выбор семян льна в качестве функциональ­
ного ингредиента обусловлен высоким содержанием в них биологически активных веществ, 
достаточно Большой сырьевой базой и доступностью. Обосновано применение семян льна в 
технологии сдобного печенья с целью обогащения витаминами и минеральными веществами. 
Семена льна и продукты их переработки обладают уникальным химическим составом, широ­
ким кругом свойств и набором биологически активных веществ. Исследовано влияние овсяной 
и льняной муки на качество сдобного печенья и подобраны их оптимальные дозировки в ре­
цептуре печенья. Установлено оптимальное процентное соотношение пшеничной и овсяной 
муки — 90:10; пшеничной и льняной муки — 90:10. Исследовано влияние дозировки семян льна 
на качество сдобного печенья и установлено оптимальное процентное содержание семян льна -  
10%. Разработаны рецептура и технология сдобного печенья трех видов: сдобное печенье с 
добавлением семян льна, сдобное печенье с добавлением овсяной муки и семян льна, сдобное 
печенье с добавлением льняной муки и семян льна.

Клю чевые слова: мучные кондитерские изделия, сдобное печенье, функциональный ин­
гредиент, овсяная мука, льняная мука, семена льна
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Abstract. Extension o f  the assortment o f products with increased nutritional and biological value 
can be achieved in different ways. One way is to use various supplements containing functional 
ingredients. This approach makes it possible to create food products with specified functional 
properties. This article presents a developed flour confectionery product, i.e. butter cookies using 
various types o f  flour and flax seeds. The characteristics o f  the chemical composition and functional 
properties o f flax seeds have been presented. The choice o f  flax seeds as a functional ingredient is due 
to their high content o f  biologically active substances, a sufficiently large raw material base and 
availability. The use o f  flax seeds in the technology o f  butter cookies to enrich them with vitamins and 
minerals has been substantiated. Flax seeds and their processed products have a unique chemical 
composition, a wide range o f  properties and a set o f  biologically active substances. The influence o f  
oatmeal and flaxseed flour on the quality o f  butter cookies has been studied and their optimal dosages 
in the cookie recipe selected. The optimal percentage ratio o f  wheat and oat flour has been established -  
90:10; wheat and flax flour -  90:10. The influence o f  flax seed dosage on the quality o f  butter cookies 
has been studied and the optimal percentage o f  flax seeds established -  10%. A recipe and technology 
for three types o f  butter cookies have been developed: butter cookies with the addition o f flax seeds, 
butter cookies with the addition o f  oatmeal and flax seeds, butter cookies with the addition o f  flax flour 
and flax seeds.

Keywords: flour confectionery products, butter cookies, functional ingredient, oat flour, flaxseed 
flour, flax seeds
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Введение. А ктуальность данного ис­
следования заклю чается в возможности 
расш ирения ассортим ента м учны х кон­
дитерских изделий за счет использования 
семян льна.

Цель исследования. Разработка р е ­
цептуры  и технологии сдобного печенья 
с использованием  семян льна.

В рамках поставленной цели реш ались 
следую щ ие задачи:

1) обосновать целесообразность  ис­
пользования сем ян льна в рецептуре пе­
ченья;

2) подобрать оптимальное соотнош е­
ние различных видов муки в рецептуре 
печенья;

3) исследовать влияние дозировки се­
мян льна на качество печенья и установить 
оптимальное процентное содержание;

4) разработать рецептуру и техноло­
гию сдобного печенья с использованием  
семян льна.

И спользование семян льна в техно­
логии печенья имеет ряд обоснованных 
причин. Семена льна являются богатым 
источником питательных веществ, таких
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как ом ега-3 и ом ега-6  ж ирны е кислоты, 
кл етчатка , ви там и н ы  и м инералы . Э ти 
в е щ е с тв а  н е п о с р ед с тв е н н о  влияют на 
зд о р о вье  ч еловека, ул учш ая  состоян и е  
сердечно-сосудистой , пищ еварительной  
систем ы  и общ ее состояние организм а. 
Такж е сем ен а льн а богаты  ан ти окси д ан ­
там и, которые м огут улучш ить стойкость 
продукта к окислению  и увели ч и ть  срок 
его хран ен и я [1].

С лед ует отм етить, что сем ен а  льна 
о б л а д а ю т  п р и р о д н ы м и  с в я зу ю щ и м и  
с в о й с т в а м и , с п о с о б н о с т ь ю  у л у ч ш а т ь  
текстуру  и структуру  изделия. С ем ен а 
льн а придаю т печенью  ореховы й вкус и 
хрустящ ую  текстуру, что д елает изделие 
б о л ее  п р и в л е к а те л ь н ы м  для п о т р е б и ­
тел я . К р о м е  того, они м о гу т  с л у ж и ть  
зам ен о й  трад и ц и о н н ы х  добавок , таки х  
как  о р ех и  и с е м е н а , что зн а ч и т е л ь н о  
упрощ ает технологический  процесс про­
изводства [2, 3].

И звестн о , что сем ена льн а являются 
н атуральн ы м  источником расти тельн ы х  
б е л к о в , что м о ж е т  б ы т ь  в а ж н ы м  для 
лю дей, п ред п очи таю щ и х р асти тел ьн ы е 
белки. С ем ен а льн а являются источни­
ком важ ны х питательны х вещ еств, таких 
как  м агний , ф олиевая кислота, витам ин  
Е  и д р у ги е . Э ти в е щ е с т в а  м о гу т  с п о ­
со б ст в о в ат ь  у к р е п л е н и ю  и м м у н и тета , 
поддерж анию  зд оровья  кожи и волос, а 
такж е обеспечивать  орган и зм  эн ерги ей  
[4, 5].

И с п о л ь зо в а н и е  с е м я н  л ь н а  в т е х ­
н о л о ги и  п е ч е н ь я  м о ж е т  б ы ть  ч ас т ь ю  
более ш ирокого  тр ен д а  в п роизводстве  
и п о т р е б л е н и и  зд о р о в ы х  и ф у н к ц и о ­
нальны х продуктов, что м ож ет привлечь 
вним ание новых категорий потребителей 
и удовлетворить их п отреб н ости  в более 
полезны х вариантах  печенья.

Таким образом, использование сем ян

льн а в технологии  печенья обоснованно  
с точки з р е н и я  п о в ы ш е н и я  п и щ е в о й  
ц е н н о с т и  п р о д у к та  и о б о га щ е н и я  его 
вкусовы х качеств.

Д ля подбора оптимального соотнош е­
ния различны х видов м уки в рецептуре 
печенья исследовали их влияние на каче­
ство печенья. Д ля этого производили ча­
стичную замену пш еничной муки овсяной 
и льняной мукой в количестве 5%, 10%, 
15% от общ ей массы  муки. П о результа­
там  дегустационной оценки установлено 
о п ти м ал ьн ое  п роц ен тн ое  соотн ош ен и е 
пш еничной и овсяной муки -  90:10; пш е­
ничной и льняной муки -  90:10.

Д ля исследования влияния процент­
ного содерж ания семян льна на качество 
сдобного печенья проводили лаборатор­
ные выпечки печенья с добавлением семян 
льна в дозировке -  5%, 10%, 15%.

П р и  к о н с т р у и р о в а н и и  р е ц е п т у р ы  
разработали  три  вида сдобного  печенья: 
с д о б ав л ен и ем  сем ян  льн а, с д о б ав л е ­
нием  овсяной м уки и сем ян  льна, с д о ­
бавлением  льняной м уки и сем ян  льна. 
Д ля каж дого вида подготовили образцы  
п ечен ья  ч еты рех  вариантов: без сем ян  
льн а, с с е м ен ам и  л ьн а  5% , 10% , 15% . 
В н е ш н и й  вид л а б о р а т о р н ы х  о б р азц о в  
печенья представлен  на рисунках 1-3 .

П о р е з у л ь т а т а м  д е г у с т а ц и о н н о й  
о ц е н к и  у с т а н о в л е н а  о п т и м а л ь н а я  д о ­
зи ровка  сем ян  льн а -  10%, так  как при 
д а н н о й  д о зи р о в к е  вкус  у п еч ен ья  п о ­
л у ч а е тс я  б олее  н еж н ы й , х р у стящ и й , с 
вы раж енны м  ореховы м  привкусом .

П о результатам  проведенны х и ссле­
д ован и й  разр аб о тан ы  р ец еп тура  и т е х ­
нология сдобного  печенья трех  видов: с 
д обавлением  сем ян  льна, с добавлением  
овсяной м уки и сем ян льна, с добавлени­
ем льняной м уки и сем ян  льна. Результа­
ты  п редставлены  в таблице 1.
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а)

в)

б)

г)

Рис. 1. Сдобное печенье
а) без семян льна; б) с 5% семян льна; в) с 10% семян льна; г) с 15% семян льна

Fig. 1. Butter cookies a) without flax seeds; b) with 5% o f  flax seeds; c) with 10% o f  flax seeds;
d) with 15% o f flax seeds

a)

b)

б)

г)

Рис. 2. Сдобное печенье с добавлением овсяной муки 
а) без семян льна; б) с 5% семян льна; в) с 10% семян льна; г) 15% семян льна

Fig. 2. Butter cookies with oat flour
a) without flax seeds; b) with 5% o f  flax seeds; c) with 10% o f  flax seeds; d) with 15% o f  flax seeds
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a)

b)

6)

г)

Рис. 3. Сдобное печенье с добавлением льняной муки 
а) без семян льна; б) с 5% семян льна; в) с 10% семян льна; г) с 15% семян льна

Fig. 3. Butter cookies with flax seed flour
a) without flax seeds; b) with 5% o f flax seeds; c) with 10% o f flax seeds; d) with 15% o f  flax seeds

Рецептура сдобного печенья с добавлением семян льна
Таблица 1

Recipe for butter cookies with the addition of flax seeds
Table 1

Наименование сырья и продуктов Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г

Мука пшеничная в/с 450*, 405**, 405***
Мука овсяная 45**
Мука льняная 45***

Сахар-песок 120
Масло сливочное 250
Яйца 120
Семена льна 45
Разрыхлитель 7
Ванилин 5

* -  для сдобного печенья с добавлением семян льна;
** -  для сдобного печенья с добавлением овсяной муки и семян льна;
*** -  для сдобного печенья с добавлением льняной муки и семян льна.
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Технологическая схема приготовления сдобного печенья представлена в таблице 2.

Таблица 2

Технологический процесс приготовления сдобного печенья с добавлением семян льна

Technological process for preparing butter cookies with the addition of flax seeds
Table 2

№
п/п

Наименование
технологической

операции
Ход работы Параметры,

мин
Назначение

процесса

1 Подготовка сырья Просеивание муки, сахара, подго­
товка и обработка яиц, масла, взве­
шивание сырья по рецептуре

5...10 Подготовка
ингредиентов

2 Приготовление теста В размягченное сливочное масло 
добавляется сахар и взбивается. 
В эту массу добавляются взбитые 
яйца. В пшеничную муку вводится 
разрыхлитель, ванилин, хорошо 
перемешивается и добавляется в 
полученную массу. Замешивается 
тесто. Вводятся семена льна.
*При приготовлении печенья с до­
бавлением овсяной (льняной) муки 
предварительно в пшеничную муку 
постепенно добавляется овсяная 
(льняная) мука

10 Замес теста

3 Созревание 
(выдержка) теста

Тесто заворачивается в пищевую 
пленку и выдерживается при ком­
натной температуре 1 час

60 Формирование
пластичности

4 Формование теста Готовое тесто раскатывается до тол­
щины 0,5 см и с помощью выемок 
формуется печенье круглой формы, 
выкладывается на противень

5 Подготовка к 
выпечке

5 Выпечка Выпекается тесто при температуре 
180-190оС в пароконвектомате

10_15 Получение
конечного
продукта

6 Охлаждение Печенье после выпечки охлажда­
ется

10..Л5

7 Расфасовка, 
упаковка и хранение

Готовые
изделия укладываются в подходя­
щие емкости, хранятся в чистых су­
хих, хорошо вентилируемых местах

3 Использование

* -  для сдобного печенья с добавлением овсяной (льняной) муки
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Р азр а б о та н н ы е  р ец еп ту р а  и т е х н о ­
л оги я  сдобного  печенья соответствую т 
требованиям соответствующего норматив­
ного документа [6].

Выводы:
1. О босновано применение семян льна 

в рец еп туре  сдобного  печенья  с целью  
обогащ ения витаминами и минеральными 
вещ ествами.

2. И ссл ед о в ан о  вл и ян и е  овсяной и 
льняной муки на качество сдобного пече­
нья и подобраны  их оптим альны е дози­
ровки в рецептуре печенья. У становлено

о п ти м ал ьн ое  п роц ен тн ое  соотн ош ен и е 
пш еничной и овсяной муки -  90:10; пш е­
ничной и льняной муки -  90:10.

3. И ссл ед о в ан о  вл и ян и е  д о зи р о вки  
семян льна на качество сдобного печенья. 
У стан овлен о  о п ти м ал ьн о е  п р о ц ен тн о е  
содержание семян льна -  10%.

4. Разработаны  рецептура и техноло­
гия сдобного печенья трех видов: сдобное 
печенье с добавлением  семян льна, сдоб­
ное печенье с добавлением  овсяной муки 
и семян льна, сдобное печенье с добавле­
нием льняной муки и семян льна.
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