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Разработка и исследование качественных 
характеристик галет специализированного 
назначения
РЕЗЮМЕ
Актуальность. В исследовании приведена характеристика дизайна смеси из аглютеновых видов муки 
и семян пажитника (Trigonellafoenum-graecum) для улучшения свойств безглютеновых галет и опреде-
ления предикторов теста и готовых изделий. Отличительной особенностью смеси является наличие в 
составе сырьевых ингредиентов с высокой пищевой и биологической ценностью. Полученные данные 
можно использовать при разработке новых линеек продукции, новых рецептур специализированных 
мучных кондитерских изделий.

Методы. Для изучения влияния муки кукурузной, рисовой, льняной и семян пажитника на качествен-
ные характеристики галет простых применяли стандартные методы испытаний. Состав рецептурных 
компонентов подбирали с учетом специализированной направленности продукта, биологической цен-
ности ингредиентов, высоких сенсорных характеристик готового изделия, придания функциональных 
свойств.

Результаты. Экспериментально определены оптимальные количественные соотношения муки куку-
рузной, льняной и рисовой (45:45:10) и доля семян пажитника (7,5% к массе муки). Исследованы пока-
затели качества разработанных изделий. Установлено, что использование мучной аглютеновой смеси 
и семян пажитника влияет на незначительное повышение влажности теста, кислотности и намокаемо-
сти готовых изделий. Предложены рекомендуемые нормируемые требования к аглютеновым галетам 
из смеси кукурузной, рисовой, льняной муки и семян пажитника. В качестве дополнительных показате-
лей качества выделено содержание глютена, пищевых волокон и магния. Разработанные простые гале-
ты специализированного назначения имеют функциональную направленность благодаря высокому со-
держанию пищевых волокон и магния, доля которых составляет более 15% от суточной нормы употреб-
ления в данных пищевых веществах. 

Ключевые слова: простые галеты, целиакия, аглютеновые виды муки, продукт специализированного 
назначения, показатели качества, функциональные свойства
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Development and investigation of qualitative 
characteristics of specialized bits 
ABSTRACT

Relevance. The study characterizes the design of a mixture of gluten-free flours and fenugreek seeds 
(Trigonella. foenum-graecum) to improve the properties of gluten-free biscuits and determine dough and 
finished product predictors. A distinctive feature of the mixture is the presence of raw ingredients with high 
nutritional and biological value. The data obtained can be used in the development of new product lines, new 
recipes for specialized flour confectionery.

Methods. To study the effect of corn flour, rice flour, flaxseed flour and fenugreek seeds on the quality 
characteristics of simple biscuits, standard test methods were used. The composition of the prescription 
components was selected taking into account the specialized focus of the product, the biological value of the 
ingredients, the high sensory characteristics of the finished product, and the imparting of functional properties.

Results. The optimal quantitative ratios of corn flour, flaxseed and rice flour (45:45:10) and the proportion 
of fenugreek seeds (7.5% by weight of flour) were experimentally determined. The quality indicators of 
the developed products are investigated. It has been established that the use of flour gluten-free mixture 
and fenugreek seeds affect a slight increase in dough moisture, acidity and wetness of finished products. 
Recommended standardized requirements for gluten-free biscuits from a mixture of corn, rice, flax flour 
and fenugreek seeds are proposed. As additional quality indicators, the content of gluten, dietary fiber and 
magnesium is highlighted. The developed simple biscuits for specialized purposes have a functional focus due 
to the high content of dietary fiber and magnesium, the share of which is more than 15% of the daily intake of 
these nutrients.

Key words: оrdinary biscuits, celiac disease, gluten-free flours, specialized product, quality indicators,  
functional properties
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Введение/Introduction
Мучные кондитерские изделия для большинства на-

селения — неотъемлемая составная часть рациона. 
Особую роль мучные изделия имеют в рационе людей, 
страдающих целиакией и придерживающихся безглюте-
новой диеты. Безглютеновая диета требует использова-
ния безглютеновых злаков (кукуруза, рис, сорго, просо) 
и псевдозлаков (гречиха, амарант, канихуа), а также дру-
гих продуктов, которые по своей природе не содержат 
глютен [1, 2]. В то же время глютен является белковой 
фракцией пшеницы, ржи, ячменя, овса и имеет большое 
значение в хлебопекарной технологии и производстве 
мучных изделий на основе дрожжей, формируя структу-
ру и свойства готового изделия.

Глютен — основной структурообразующий белок, 
придает тесту вязкоупругие свойства, обеспечивает 
форму, объем и структуру хлебобулочным и мучным кон-
дитерским изделиям. Из-за его уникальной функцио-
нальности замена глютена остается сложной задачей. 
Поэтому ведется поиск новых натуральных безглютено-
вых ингредиентов для выпечки.

Кроме того, улучшение питательного профиля без-
глютеновых продуктов становится важной задачей из-за 
низкого содержания белка и клетчатки и высокого со-
держания жира и соли, что вызывает проблемы со здо-
ровьем у потребителей, страдающих такими заболева-
ниями, как сердечно-сосудистые или диабет [3].

Один из видов мучных кондитерских изделий, не со-
держащих в своем составе сахара и жира, — простые га-
леты. Разработка инновационных рецептур и технологии 
производства галет, отличающихся повышенной пище-
вой ценностью, функциональной и специализированной 
направленностью, отмечена как актуальное направле-
ние исследований. Учеными предложены рецептуры 
галет, обогащенных пищевыми волокнами. Установле-
на возможность применения створок зеленого горошка 
для производства пищевых волокон с высоким содер-
жанием клетчатки, гемицеллюлозы, лигнина и пектино-
вых веществ, введение которых в состав галет позволя-
ет получить продукт профилактического назначения [4].

Экспериментально установлена возможность повы-
шения антиоксидантных свойств галет за счет введения 
в рецептуру композиции тонкодисперсных порошков из 
апельсина, банана, яблока и кабачка, взятых в равных 
пропорциях [5]. Представлены результаты исследований 
по обогащению галет композициями овощных порошков 
(лук, тыква, кабачок, морковь, корень сельдерея) с целью 
получения функциональных продуктов питания [6]. Од-
нако при производстве безглютеновых продуктов суще-
ствует ряд затруднений, а именно технологические про-
блемы, дефицит питательных веществ и необходимость 
улучшения органолептических свойств [7].

Над разработкой технологических решений производ-
ства дрожжевых хлебобулочных и мучных кондитерских 
безглютеновых изделий, в частности печенья и галет, ра-
ботают отечественные и зарубежные ученые, которыми 
изучена возможность применения псевдозлаковой муки 
из амаранта, гречихи, киноа в смеси с рисовой мукой и 
крахмалом картофельным в технологии хлебобулочных 
изделий. Исследованы эффекты взаимодействия видов 
муки в смеси, консистенция теста, объем хлеба, пори-
стость и органолептические свойства [8].

Учеными установлено, что добавление в безглю-
теновое сухое печенье льняной, амарантовой и (или)  

гречневой муки повышало их конечные пищевые каче-
ства. Значительно увеличилось содержание белка и пи-
щевых волокон, а в случае льняной муки — и α-линоле-
новой кислоты. Все безглютеновые изделия с добавками 
содержали больше макро- и микроэлементов (калия, 
фосфора, магния, кальция, железа, марганца, цинка и 
меди) по сравнению с контролем. С учетом аминокислот-
ного состава амарант оказался более полезной добавкой 
к безглютеновым продуктам, чем льняное семя [9, 10].

В работах [11, 12] рассмотрена возможность приме-
нения крахмала из белого сорго в производстве аглюте-
новых галет, оценены органолептические и физико-хи-
мические показатели с полной и частичной заменой 
рисовой муки мукой сорго, установлена возможность 
100%-ной замены рисовой муки на муку сорго. Опре-
делена целесообразность применения порошка из ли-
стьев Moringaoleifera как естественного безглютенового 
ингредиента в рецептуре печенья вместо части безглю-
теновой муки, введение 10% порошка моринги маслич-
ной вместо муки позволяет увеличить в готовом изде-
лии количество белка и пищевых волокон [13].

Зарубежными учеными исследовано влияние частич-
ной замены смеси рисовой, кукурузной муки и крахма-
ла на желудевую муку в безглютеновом печенье, уста-
новлено, что замещение 30% смеси на желудевую муку 
позволяет получить изделие с повышенной пищевой цен-
ностью [14]. В работе [15] предложена рецептура сухо-
го печенья из рисовой муки, смешанной с мукой плодов 
ассирийской сливы и мукой из биоотходов финиковой 
косточки в соотношении 80:10:10. Добавление муки асси-
рийской сливы и биоотходов финиковой косточки позво-
ляет получить печенье с хорошими сенсорными характе-
ристиками, увеличенным содержанием белка и клетчатки 
с 10,2 до 14,7% и с 0,7 до 12,2% соответственно.

Усредненные данные пищевой ценности муки льня-
ной, рисовой и кукурузной приведены в таблице 11.

Современные технологические приемы производства 
продуктов без глютена как продуктов специализирован-
ной направленности основаны на применении расти-
тельного сырья с изученной биологической ценностью и, 
как правило, богатого пищевыми волокнами и белками.

Один из видов бобовых культур, вызывающий инте-
рес с точки зрения обогащения хлебобулочных и мучных 

 Химический состав российских пищевых продуктов: Справочник / Под ред. член-корр. МАИ, проф. И.М. Скурихина и академика РАМН, 
проф. В.А. Тутельяна. М.: ДеЛи принт. 2002; 236.

Таблица 1. Пищевая ценность основных рецептурных  
ингредиентов
Table 1. Nutritional value of the main recipe ingredients

Наименование 
компонента

Содержание в 100 г

льняная 
мука

кукурузная 
мука

рисовая 
мука

семена 
пажитника

Белки, г 18,3 7,0 5,9 23,0

Жиры, г 9,2 1,5 1,4 6,4

Углеводы, г 28,9 72,0 80,1 33,7

Пищевые волокна, г 23,7 4,4 2,2 24,6

Зола, г 3,6 1,2 0,6 3,5

Калий, мг 815,0 340,0 76,0 770,0

Кальций, мг 255,0 3,0 10,0 175,0

Магний, мг 385,0 105,0 35,0 191,0

Фосфор, мг 641,0 301,0 98,0 295,0

Железо, мг 5,7 3,7 0,4 33,5

В1, мг 1,6 0,4 0,1 0,3

В2, мг 0,2 0,2 - 0,3

РР, мг 3,5 2,1 2,6 1,6

Энергетическая 
ценность, ккал 305,0 331,0 353,0 325,0



181374 (9)    2023     Agrarian science     Аграрная наука     ISSN 0869-8155 (print)     ISSN 2686-701X (online)     

AGROENGINEERING AND FOOD TECHNOLOGIES

АГ
РО

ИН
Ж

ЕН
ЕР

ИЯ
 И

 П
ИЩ

ЕВ
Ы

Е 
ТЕ

ХН
ОЛ

ОГ
ИИ

кондитерских изделий, — пажитник (Trigonellafoenum-
graecum). В составе семян пажитника содержится от 20 
до 30% белков, которые богаты метионином, аргини-
ном, аланином, глицином, но бедны лизином. Пептиды, 
содержащиеся в семенах, имеют катионную приро-
ду и проявляют выраженную антимикробную и фун-
гицидную активность. Они же служат альтернативой 
антибиотикам, к которым у ряда патогенных микроор-
ганизмов выработалась резистентность [16]. Также па-
житник содержит до 60% углеводов, которые характе-
ризуются выраженным накоплением галактуроновой 
кислоты, что сравнимо с промышленными пектина-
ми — цитрусовым и яблочным. Содержание жира от-
носительно невысокое (около 7–10%), но очень ценное 
по своему химическому составу: примерно 65% ней-
тральных липидов (на долю производных олеиновой 
кислоты приходится более 17%), 28% гликолипидов 
и 7% фосфолипидов. Исследование биологической 
ценности более 10 сортов пажитника показало высо-
кое содержание в нем фенолов — в среднем от 50 до  
58 мг / 100 г, флавоноидов — от 1100 до 1104 мг / 100 г, 
диосгенина — около 260 мг / 100 г [17].

Установлено, что включение в рецептуру пшеничного 
хлеба муки из пажитника в количестве до 15% позволя-
ет получить хлеб с удовлетворительными характеристи-
ками и повышенным содержанием общего белка, мине-
ралов, пищевых волокон [18]. К аналогичным выводам 
пришли ученые из Индии и Южно-Уральского государ-
ственного университета, определив, что обогащение 
мукой из пажитника увеличивало объемную плотность 
и плотность мякиша, уменьшало удельный объем хлеба 
и делало цвет мякиша темнее [19–21].

Изучение направлений исследований по примене-
нию пажитника в технологиях мучных кондитерских 
изделий показало, что данные исследования носят 
ограниченный характер и относятся в основном к тра-
диционным изделиям. Информации о применении па-
житника в технологиях безглютеновых галет не найдено.

Современный потребительский рынок мучных кон-
дитерских изделий характеризуется сокращением доли 
продаж крекеров и галет, что объясняется в первую оче-
редь влиянием тренда на ведение здорового образа 
жизни. Несмотря на позиционирование галет как изде-
лий с длительными сроками хранения и доступной цено-
вой категорией, удобных для употребления в условиях 
ускорения темпа жизни населения, вектор на здоровое 
питание заставляет потребителей выбирать полезные 
продукты, характеризующиеся высокой пищевой и низ-
кой энергетической ценностью. При этом современный 
потребитель ориентирован на поиск новых вкусов2.

Всё вышеизложенное послужило определением на-
правления исследования по разработке простых галет 
с добавленной пищевой ценностью на основе мучной 
безглютеновой смеси вместо муки пшеничной и семян 
пажитника, что характеризует новизну исследований. 
Отличительной особенностью смеси является наличие 
в составе сырьевых ингредиентов с высокой пищевой и 
биологической ценностью.

Цель работы — исследование влияния безглютено-
вой смеси с включением семян пажитника на свойства 
теста и качество галет простых.

Задачи исследования: подобрать оптимальные со-
отношения муки рисовой, льняной и кукурузной для 
замены в рецептуре муки пшеничной; подобрать до-
зировку семян пажитника в качестве обогащающей до-
бавки с учетом качественных характеристик готово-
го изделия и повышения пищевой ценности; выделить 
регламентированные показатели качества аглютено-
вых галет.

Методы и материалы исследований /  
Methods and materials
Исследования проводились в лаборатории кафе-

дры биотехнологий и производства продуктов питания  
ФГБОУ ВО «Кузбасская ГСХА».

Материалы исследования: мука рисовая (ТУ 
9293-002-43175543-03), произведенная ООО «Гра-
нец» (Россия); полуобезжиренная мука льняная (СТО 
53548590-020-2013) — «С. Пудовъ» (Россия); мука ку-
курузная тонкого помола (СТО 53548590-018-2013) — 
ООО «Хлебзернопродукт» (г. Москва, Россия); мука 
пшеничная I сорта (ГОСТ 26574-2017)3 — ЗАО «Алейск-
зернопродукт» (г. Барнаул, Россия); семена пажитни-
ка (ГОСТ 32592-2013)4 — ООО «Амальгама» (г. Ижевск, 
Россия); дрожжи хлебопекарные прессованные (ГОСТ 
Р 54731-2011)5 — ООО «Саф-Нева» (г. Санкт-Петербург, 
Россия); модельные образцы галет простых, тестовые 
полуфабрикаты.

В качестве контрольного образца послужил образец 
простых галет, произведенный с применением дрож-
жей, муки пшеничной хлебопекарной I сорта. В качестве 
базовой рецептуры использована унифицированная ре-
цептура галет простых из муки пшеничной I сорта. Тесто 
готовили опарным способом6.

Рецептура контрольного образца приведена в таб-
лице 2.

Опытные образцы готовили путем замены муки пше-
ничной хлебопекарной I сорта на смесь аглютеновых 
видов муки. На первом этапе исследовали влияние 
различных соотношений безглютеновых видов муки на 
показатели качества готовых галет. Учитывая результа-
ты проведенных ранее исследований [22, 23] по замене 
муки пшеничной на муку кукурузную и льняную, при про-
ведении испытаний готовили смеси из безглютеновых 
видов муки в следующих соотношениях муки кукуруз-
ной, рисовой и льняной с учетом их пищевой ценности и 
органолептических свойств готового изделия: 50:35:15 
(№ 1); 40:40:20 (№ 2); 35:50:15 (№ 3); 45:45:10 (№ 4). 

2 Анализ рынка галет и крекеров в России с 2016 г., прогноз на 2021–2025 гг. https://marketing.rbc.ru/research/27183/
3 ГОСТ 26574-2017 Мука пшеничная хлебопекарная. Технические условия.
4 ГОСТ 32592-2013 Семена овощных, бахчевых культур, кормовых корнеплодов и кормовой капусты. Сортовые и посевные качества. 
Общие технические условия.
5 ГОСТ Р 54731-2011 Дрожжи хлебопекарные прессованные. Технические условия.
6 Сборник рецептур на печенье, крекеры, галеты. https://kondidoc.com/handbooks/4

Таблица 2. Рецептура галет (контрольный образец)

Table 2. Recipe of biscuits (control sample)

Наименование сырья Массовая доля сухих 
веществ, %

Расход сырья на 100 г 
готового продукта

Мука пшеничная 
хлебопекарная (I сорт) 85,50 101,6

Сахар белый 99,85 2,04

Соль пищевая 96,50 1,5

Натрий двууглекислый 50,00 0,4

Дрожжи 25,00 2,03

Кислота молочная 40,00 0,19

Итого 107,8

Выход 100
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Органолептические показатели качества образцов  
галет оценивали по ГОСТ 14032-20177, ГОСТ 5897-908, 
определение массовой доли влаги — по ГОСТ 21094-759, 
кислотности — по ГОСТ 5898-202210, намокаемости — 
по ГОСТ 10114-8011.

Толщину галет определяли штангенциркулем, со-
держание глютена — согласно МУК 4.1.2880-1112 в 
лаборатории ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии 
в Кемеровской области — Кузбассе», массовую долю 
жира — по ГОСТ 31902-201213, массовую долю белка — 
по ГОСТ 34551-201914, массовую долю углеводов — по 
ГОСТ 5903-8915, пищевых волокон — по ГОСТ 34844-
202216.

Содержание железа проводили в соответствии с 
ГОСТ 26928-8617, кальция, калия, магния — атомно- 
абсорбционным методом18. Энергетическую ценность 
разработанных галет определяли расчетным методом.

На втором этапе определена дозировка семян па-
житника как источника пищевых волокон, белков и по-
лифенольных соединений.

В опытные образцы семена пажитника вносили в ко-
личестве 2,5%, 5,0%, 7,5%, 10,0% от массы муки. Семе-
на предварительно просеивали, замачивали в воде не 
менее чем на 2 часа, после чего подвергали тепловой 
обработке путем варки при температуре 97–100 ºС в те-
чение 7–15 мин. Благодаря такой обработке из семян 
уходит некоторое количество свойственной им горечи и 
они становятся мягче.

Все исследования проводились в трехкратной по-
вторности (для каждого показателя). Результаты иссле-
дований обрабатывали методом статистического ана-
лиза с использованием Microsoft Excel 2010 (США).

Результаты и обсуждения / Results and discussion
На первом этапе готовили модельные образцы галет 

с применением смесей. В опытных образцах определя-
ли органолептические и физико-химические показате-
ли качества (табл. 3).

Анализ органолептических показателей по внешне-
му виду, форме, состоянию поверхности, цвету, виду в  

изломе, вкусу и запаху выявил, что образцы с долей 
льняной муки более 15% характеризовались уплот-
ненной структурой с неразвитой пористостью, выра-
женным горьковатым вкусом и запахом льняной муки, 
темным цветом. Наилучшими сенсорными характери-
стиками обладал образец с 10% льняной муки.

Анализ полученных данных выявил наилучший по ка-
чественным характеристикам образец галет № 4 с соот-
ношением 45:45:10, соответственно, муки кукурузной, 
рисовой и льняной.

Определена дозировка семян пажитника, которые 
вносили при замешивании теста. Качество готовых из-
делий оценивали через 4 часа после выпечки. Анализ 
результатов показал, что образцы с количеством пажит-
ника 2,5%, 5% и 7,5% от массы муки имеют наилучшие 
вкусовые показатели качества.

Включение в состав рецептуры семян пажитника 
придает продукту приятный ореховый привкус и аромат. 
При увеличении дозы внесения до 10% наблюдалось из-
менение внешнего вида галет, поверхность становилась 
шероховатой, вид в изломе недостаточно слоистый, с 
неравномерной пористостью, галеты приобретали гор-
чинку и ярко выраженный запах пажитника.

Влияние семян пажитника на физико-химические пока-
затели качества образцов приведено на рисунке 1а и 1б.

Отмечено небольшое увеличение кислотности и 
влажности образцов при увеличении дозы внесения 
семян пажитника. В среднем кислотность возросла на 
0,4 градуса, влажность увеличилась на 2,3%. На осно-
вании полученных результатов выявлена целесообраз-
ность внесения семян пажитника в количестве 7,5% от 
общей массы муки.

В результате разработана рецептура и предложе-
на технология производства галет простых. Тесто го-
товили путем смешивания мучной смеси с сухими 
компонентами рецептуры и дрожжевой суспензии. Под-
готовленные семена пажитника вносили в тесто при за-
месе. Замес осуществляли на лабораторной тестоме-
сильной машине из всего сырья в течение 20–25 мин. 
Готовое тесто отправляли на расстойку в термостат 

Таблица 3. Физико-химические показатели качества  
модельных образцов
Table 3. Physical and chemical indicators of the quality of model 
samples

Показатели 
качества

Органолептические показатели

по ГОСТ  
14032-2017

образец 
1-й

образец 
2-й

образец 
3-й

образец 
4-й

Кислотность, 
град. (не более) 2,5 0,8 ± 0,1 0,9 ± 0,1 0,8 ± 0,1 0,7 ± 0,1

Массовая  
доля влаги,  
% (не более)

11,0 7,6 ± 0,2 7,8 ± 0,2 7,5 ± 0,2 7,3 ± 0,2

Толщина,  
мм (не более) 11,0 5,1 ± 0,1 5,3 ± 0,1 5,1 ± 0,1 5,0 ± 0,1

Намокаемость, 
% (не менее) 130 126,0 ± 1,1 123,0 ± 1,1 127,0 ± 1,1 136,0 ± 1,1

*Примечание: р ≤ 0,05.

7 ГОСТ 14032-2017 Галеты. Общие технические условия.
8 ГОСТ 5897-90 Изделия кондитерские. Методы определения органолептических показателей качества, размеров, массы нетто и 
составных частей.
9 ГОСТ 21094-75 Хлеб и хлебобулочные изделия. Метод определения влажности.
10 ГОСТ 5898-2022 Изделия кондитерские. Методы определения кислотности и щелочности.
11 ГОСТ 10114-80 Изделия кондитерские мучные. Метод определения намокаемости.
12 МУК 4.1.2880-11 Методические указания 4.1. Методы контроля. Химические факторы. Методы определения глютена в 
продовольственном сырье и пищевых продуктах.
13 ГОСТ 31902-2012 Изделия кондитерские. Методы определения массовой доли жира.
14 ГОСТ 34551-2019 Изделия кондитерские. Методы определения массовой доли белка.
15 ГОСТ 5903-89 Изделия кондитерские. Методы определения сахара.
16 ГОСТ 34844-2022 Продукция пищевая. Определение массовой доли пищевых волокон.
17 ГОСТ 26928-86 Продукты пищевые. Метод определения железа.
18 Руководство по методам анализа качества и безопасности пищевых продуктов / под ред. И.М. Скурихина, В.А. Тутельяна. М.: Брандес, 
Медицина. 1998; 342.

Рис. 1. Влияние дозы внесения семян пажитника на физико-хими-
ческие показатели галет: а) изменение кислотности, б) изменение 
влажности
Fig. 1. Influence of the dose of fenugreek seeds on the physical  
and chemical parameters of biscuits: a) change in acidity, b) change  
in humidity
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лили на куски и раскатывали в пласт толщиной не более 
10 мм, затем формовали в виде изделий квадратной 
формы, делали на поверхности наколы (чтобы избежать 
появления разрывов и пузырей на поверхности готовых 
изделий) и укладывали на листы для выпечки. Изделия 
выпекали в течение 7–12 мин. при температуре 210–
220 ºС. Выпеченные галеты охлаждали.

Рассчитаны пищевая ценность галет на основе без-
глютеновой мучной смеси с внесением 7,5% семян па-
житника и процент удовлетворения средней суточной 
нормы потребления в основных пищевых веществах 
(табл. 4)19.

Согласно ТР ТС 022/201120 (Приложение 2) разра-
ботанные изделия специализированного назначения 
можно позиционировать как продукт функциональной 
направленности благодаря высокому содержанию пи-
щевых волокон и магния, так как их доля составляет бо-
лее 15% от суточной нормы употребления в данных пи-
щевых веществах.

В качестве дополнительных показателей выделено 
содержание глютена, пищевых волокон и магния, при 
этом показателем (для цели идентификации функцио-
нальной направленности) является содержание пище-
вых волокон и магния. Рекомендуемые физико-хими-
ческие показатели качества и фактические значения 
разработанных галет представлены в таблице 5.

Выводы/Conclusions
Экспериментально обосновано соотношение ку-

курузной, рисовой льняной муки и семян пажитника в 
рецептуре простых галет без пшеничной муки. Подо-
бранные соотношения позволяют получить изделия 
специализированного назначения с хорошими сенсор-
ными характеристиками и добавленной пищевой цен-
ностью. Разработанные галеты можно позиционировать 
как продукт функциональной направленности благода-
ря высокому содержанию пищевых волокон и магния, 
доля которых превышает 15% от суточной нормы упо-
требления.

19 Нормы физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах для различных групп населения Российской Федерации. 
Методические рекомендации. М.: Федеральная служба по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека. 2021; 72.
20 ТР ТС 022/2011 Пищевая продукция в части ее маркировки (утв. Решением Комиссии Таможенного союза от 9 декабря 2011 г. № 881). 
2011; 29.

Таблица 4. Пищевая ценность разработанных галет простых
Table 4. Nutritional value of developed simple biscuits

Наименование 
компонента Контроль Разработанные

галеты

% удовлетворения 
ФСНП контроль / 
разработанный

Белки, г 7,6 + 1,3 8,9 + 1,3 9,5/11,1

Жиры, г 0,8 + 0,2 2,6 + 0,2 1,0/3,2

Углеводы, г 69,2 + 8,2 68,0 + 8,2 19,7/19,4

Пищевые волокна, г 2,6 + 0,4 4,8 + 0,4 13,0/24,0

Калий, мг 110 + 3,1 311,6 + 3,1 3,1/8,9

Кальций, мг 22,0 + 1,9 44,2 + 1,9 2,2/4,4

Магний, мг 25 + 2,1 111,0 + 12,1 5,9/26,4

Железо, мкг 3,0+ 0,2 5,7 + 0,2 0,3/0,5

Энергетическая 
ценность, ккал 314–315 339–340 16/17

Таблица 5. Рекомендуемые требования и фактические 
значения показателей качества галет
Table 5. Recommended requirements and actual values of quality 
indicators of biscuits

Наименование показателя Рекомендуемые Фактически

Содержание глютена, мг / 1 кг (не более) 20,0 0,7 ± 0,1

Содержание магния, мг / 100 г не менее 63,0 —  
не более 126 111,0 ± 1,0

Содержание пищевых волокон, г / 100 г не менее 3,0 —  
не более 10 4,8 ± 0,1
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