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Abstract. Most flour confectionery products have a high energy value, which is due to 

easily digestible carbohydrates and fats that are part of the ingredients of this product group. 

In the chemical composition of existing confectionery products, there are practically no 

dietary fibers, vitamins, minerals. This problem can be solved by combining different types of 

raw materials, therefore, scientific research aimed at developing new recipes for food 

products balanced in terms of basic nutrients, in particular flour confectionery products, is of 

particular relevance at present. For the creation of new recipes for flour confectionery 

products, the waste of the fat-and-oil industry, the meal, may be of practical interest. Pumpkin 

meal can become a promising source of dietary fiber and proteins for the human body. The 

article considers the possibility of using pumpkin meal as a raw material for the enrichment of 

flour confectionery. The nutrient composition of fat-free meal obtained from pumpkin seeds 

has been studied, the expediency of introducing meal into flour confectionery products has 

been substantiated. A technological scheme is proposed for obtaining a semi-finished product 

from defatted pumpkin seed meal – powder from defatted pumpkin seed meal. A recipe for 

cupcakes has been developed using a powder obtained from pumpkin meal. Based on the 

control studies of the recipes for cupcakes with pumpkin meal powder, the optimal amount of 

ingredients included in the recipe was determined by physicochemical and organoleptic 

properties. The best organoleptic and physic-chemical properties have cupcakes with 

pumpkin meal powder with a meal content of 15% of the total flour. The degree of 

satisfaction of the daily requirement for proteins, dietary fiber and energy was calculated 

when muffins with pumpkin meal powder were included in the diet. 
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Аннотация. Большинство мучных кондитерских изделий имеют высокую 

энергетическую ценность, которая обусловлена легкоусваиваемыми углеводами и 

жирами, входящими в состав ингредиентов данной группы продукции. В химическом 

составе существующих кондитерских изделий практически отсутствуют пищевые 

волокна, витамины, минеральные вещества. Решить данную проблему можно за счет 

комбинирования различных видов сырья, поэтому в настоящее время особую 

                                                           
© Siberian Federal University. All rights reserved 
*
Corresponding author E-mail address: kolmanolya@mail.ru 



Торговля, сервис, индустрия питания. 2022. Том 2, № 4 

- 292 - 

актуальность приобретают научные исследования, направленные на разработку новых 

рецептур пищевых продуктов, сбалансированных по основным пищевым веществам, в 

частности мучных кондитерских изделий. Для создания таких рецептур практический 

интерес могут представлять отходы масложировой отросли – шрот. Например, 

тыквенный шрот может стать для организма человека перспективным источником 

пищевых волокон, белков. В статье рассмотрена возможность использования шрота 

тыквы как сырья для обогащения мучных кондитерских изделий. Изучен нутриентный 

состав обезжиренного шрота, полученного из семян тыквы, обоснована 

целесообразность введения его в мучные кондитерские изделия. Предложена 

технологическая схема получения полуфабриката – порошка из обезжиренного шрота 

семян тыквы. Разработана рецептура кексов с использованием данного порошка. На 

основании проведенных контрольных проработок рецептур кексов с порошком из 

шрота тыквы по физико-химическим и органолептическим свойствам установлено 

оптимальное количество ингредиентов, входящих в состав рецептуры. Наилучшими 

органолептическими и физико-химическими свойствами обладают кексы с порошком 

из шрота тыквы с содержанием шрота 15% от общего количества муки. Рассчитана 

степень удовлетворения суточной потребности в белках, пищевых волокнах и энергии 

при включении в рацион питания кексов с порошком из шрота тыквы.  

Ключевые слова: шрот, тыква, мучные кондитерские изделия, белки, пищевые 

волокна, кексы, порошок, физико-химические показатели, органолептические 

показатели, физико-химические показатели, суточная потребность, обогащенный 

продукт. 
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Введение. Здоровье человека напрямую зависит от сбалансированности питания 

по нутриентному составу продуктов, входящих в рацион. При различных видах 

дефицита эссенциальных нутриентов в рационах питания населения могут возникать 

алиментарно-зависимые заболевания. Сегодня в природной среде практически 

отсутствуют продукты питания, содержавшие все нутриенты, необходимые для 

нормального функционирования организма человека в оптимальных для их усвоения 

соотношениях. Поэтому особую актуальность приобретают научные исследования, 

направленные на разработку новых рецептур пищевых продуктов, сбалансированных 

по основным пищевым веществам. Практический интерес представляют мучные 

кондитерские изделия, поскольку большинство их обладает высокой энергетической 

ценностью, которая обусловлена легкоусваиваемыми углеводами и жирами, 

входящими в состав ингредиентов данной группы продукции. В химическом составе 

существующих кондитерских изделий практически отсутствуют пищевые волокна, 

витамины, минеральные вещества. Решить данную проблему можно за счет 

комбинирования различных видов сырья [1-7]. Для создания новых рецептур мучных 

кондитерских изделий практический интерес могут представлять отходы 

масложировой отрасли – шрот [8-20].  

На основе плодов или семян тыквы разработаны различные технологии 

производства продуктов функционального назначения [21-27]. Семена тыквы являются 

источником белков, липидов, углеводов, минеральных веществ для организма человека 

[28]. Шрот тыквы получается после экстрагирования жира из семян тыквы 

органическими растворителями в дистилляторах и испарителях, поэтому в нем 

количество сырого жира минимальное по сравнению с семенами и жмыхом и 
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составляет 1,2-5%. В качестве особенности шрота можно отметить наличие в его 

химическом составе большого количества белков (до 50%). Поскольку в шроте 

содержится достаточно высокое количество протеина, сейчас тыквенный шрот в 

основном используется для производства комбикормов. Российские ученые на основе 

тыквенного жмыха разработали комбикорма для осетровых рыб [29]. Тыквенный шрот 

может стать перспективным источником пищевых волокон, белков и для организма 

человека [30-34]. 

Цель работы – рассмотреть возможность использования шрота тыквы как сырья 

для обогащения мучных кондитерских изделий. 

Задачи научного исследования: 

 исследовать нутриентный состав шрота тыквы и разработать 

технологическую схему его переработки с целью использования шрота для обогащения 

мучных кондитерских изделий; 

 разработать рецептуру обогащенных мучных кондитерских изделий с 

использованием полуфабрикатов, полученных из отходов масличных культур (шрота 

тыквы) и обладающих высокими органолептическими и требуемыми физико-

химическими свойствами; 

 провести сравнительный анализ нутриентного состава мучных кондитерских 

изделий с порошком из шрота тыквы и контрольного образца. 

Научная новизна исследования заключается в том, что разработана безотходная 

технологическая схема переработки шрота из семян тыквы, которая включает в себя 

стадии получения полуфабриката «Порошок из шрота семян тыквы» и обогащенных 

мучных кондитерских изделий с использованием порошка из шрота семян тыквы. 

Материалы и методы. Объектами на различных этапах исследований стали 

обезжиренный тыквенный шрот и кексы с порошком из шрота тыквы. Ингредиенты, 

входящие в состав кексов с порошком из шрота тыквы, должны отвечать требованием 

действующих нормативных документов.  

Для исследования нутриентного состава шрота тыквы и физико-химических, 

органолептических показателей мучных кондитерских изделий с порошком из него 

использовали общеизвестные методы.  

Полученные результаты. Изучен химический состав шрота, полученного из 

семян тыквы урожая 2020 и 2021 гг. 

Средняя массовая доля сухих веществ в шроте из семян тыквы составляет 

95,6%, а влажность соответственно 4,4% (рис. 1). 

 
Рисунок 1. Массовая доля сухих веществ и влажность шрота,  

полученного из семян тыквы 

Figure 1. Mass fraction of solids and moisture content of meal obtained from pumpkin seeds 
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Определена массовая доля белков в шроте тыквы. Установлено, что шрот тыквы 

содержит в среднем 10,83% белков от абсолютно сухого вещества – а.с.в. (рис. 2). 

 
Рисунок 2. Массовая доля белков в шроте, полученного из семян тыквы, % от а.с.в. 

Figure 2. Mass fraction of proteins in meal obtained from pumpkin seeds,  

% of absolutely dry matter 

 

В среднем массовая доля жиров в шроте, полученном из семян тыквы, 

составляет 2,9% (рис. 3). 

 
Рисунок 3. Массовая доля жиров в шроте, полученном из семян тыквы, % от а.с.в. 

Figure 3. Mass fraction of fats in meal obtained from pumpkin seeds,  

% of absolutely dry matter 

 

Массовая доля клетчатки в шроте, полученном из семян тыквы, в среднем 

составляет 40% от а.с.в. (рис. 4). 

 
Рисунок 4. Массовая доля клетчатки в шроте, полученном из семян тыквы, % от а.с.в. 

Figure 4. Mass fraction of fiber in meal obtained from pumpkin seeds,  

% of absolutely dry matter 
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Обнаружено, что шрот содержит пектиновых веществ в среднем 0,635% от а.с.в. 

(рис. 5). 

 

Рисунок 5. Массовая доля пектиновых веществ в шроте, полученном из семян тыквы, 

% от а.с.в. 

Figure 5. Mass fraction of pectin substances in meal obtained from pumpkin seeds,  

% of absolutely dry matter 

 

Шрот, полученный из семян тыквы, в среднем содержит 2,8 мг% витамина C 

(рис. 6). 

 
Рисунок 6. Содержание витамина C в шроте, полученном из семян тыквы, мг% 

Figure 6. The content of vitamin C in the meal obtained from pumpkin seeds, mg% 

 

Поведенные исследования подтвердили гипотезу, что шрот, полученный из 

семян тыквы, является источником белков и пищевых волокон, поэтому было 

предложено рассмотреть возможность использования его для получения мучных 

кондитерских изделий. 

Предложена технологическая схема получения полуфабриката – порошка из 

обезжиренного шрота семян тыквы.  

Обезжиренный шрот тыквы измельчают с помощью мельницы до образования 

порошка с размером частиц 0,28-0,355 мм, затем полученный порошок загружают в 

сито (размер ячеек 0,4 мм), просеивают и упаковывают (рис. 7). 
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Рисунок 7. Технологическая схема получения порошка из шрота семян тыквы 

Figure 7. Technological scheme for obtaining powder from pumpkin seed meal 

 

Характеристика органолептических показателей (цвет, запах, вкус, внешний 

вид) порошка из шрота тыквы представлена в табл. 1. 
 

Таблица 1. Органолептические показатели порошка из шрота тыквы 

Table 1. Organoleptic characteristics of pumpkin meal powder 
 

Показатель Характеристика порошка из шрота тыквы 

Цвет Молочный, различных оттенков 

Запах Свойственный тыквенному шроту без постороннего запаха 

(затхлости, плесени и др.) 

Вкус Нейтральный, невыраженный  

Внешний вид Однородная, рассыпчатая, порошкообразная масса, 

посторонние примеси отсутствуют 

 

Внешний вид порошка, полученного из тыквенного шрота, представлен на рис. 

8. 

Разработана рецептура кексов с использованием порошка, полученного из шрота 

тыквы. Для проведения научного исследования в качестве контрольного образца 

выбрана рецептура мучного кондитерского изделия – кекс «Столичный» (Сборник 

рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного 

питания, рецептура № 82), где пшеничная мука была заменена на порошок из шрота 

тыквы в различных пропорциях. 
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Рисунок 8. Внешний вид порошка, полученного из шрота тыквы  

Figure 8. Appearance of the powder obtained from pumpkin meal 

 

На основании проведенных контрольных проработок рецептур кексов с 

порошком из шрота тыквы по физико-химическим и органолептическим свойствам 

установлено оптимальное количество ингредиентов, входящих в состав рецептуры. 

Наилучшими органолептическими и физико-химическими свойствами обладают кексы 

с содержанием шрота 15% от общего количества муки, также при данных условиях 

кексы с порошком из шрота тыквы соответствуют требованиям, предъявляемым к 

обогащенным продуктам, поскольку содержат обогащенного вещества не менее 15% от 

суточной нормы потребления. 

Обсуждение. Пищевая ценность кексов с порошком из шрота тыквы и 

контрольного образца представлена на рис. 9. По сравнению с контрольным образцом в 

кексах с порошком из шрота тыквы белков и пищевых волокон больше на 1,02% и 

51,51%, а содержание жиров и углеводов ниже на 1,1% и 5,31% соответственно. 

Энергетическая ценность кексов с порошком из шрота тыквы на 4% ниже контрольного 

образца. 

 
Рисунок 9. Пищевая ценность кексов с порошком из шрота тыквы  

и контрольного образца (на 100 г) 

Figure 9. Nutritional value of muffins with pumpkin meal powder and control sample  

(per 100 g) 
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Согласно МР 2.3.1.0253-21 «Нормы физиологических потребностей в энергии и 

пищевых веществах для различных групп населения Российской Федерации» суточная 

физиологическая потребность в пищевых волокнах составляет 20 г. Произведены 

расчеты удовлетворения суточной физиологической потребности взрослого человека в 

пищевых волокнах и белках при введении в рационы питания кексов с порошком из 

шрота тыквы, которые составили 25,25 и 5,28% соответственно. Контрольный образец 

удовлетворяет суточные потребности в пищевых волокнах и белках только на 15,8 и 

5,2% (рис. 10). 

 
Рисунок 10. Степень удовлетворения потребности организма в пищевых веществах 

кексов с порошком из шрота тыквы и контрольного образца 

Figure 10. The degree of satisfaction of the body's need for nutrients in muffins with pumpkin 

meal powder and a control sample 
 

Энергетическая ценность кексов с порошком из шрота тыквы ниже на 5,1%, чем 

у контрольного образца. Это связано с более низким содержанием углеводов и жиров, 

которые напрямую определяют энергетическую ценность полуфабрикатов, но 

содержание в них белков и пищевых волокон выше, чем в контрольном образце.  

Влажность кексов с порошком из шрота тыквы в среднем снижается на 2% по 

сравнению с контрольным образцом. Разработанные кексы с порошком из шрота тыквы 

полностью отвечает всем требованиям ГОСТ 15052-2014. Определены необходимые 

физико-химические показатели качества кексов с порошком из шрота тыквы: 

влажность– 10,0%, массовая доля жира – 19,3%, массовая доля общего сахара (по 

сахарозе) – 19,3%, щелочность – 0,3 град. 

Выводы и дискуссионные вопросы. На основании проведенных исследований 

можно сделать следующие выводы. 

1. Изучен нутриентный состав шрота тыквы: 10,83% белков; 2,9% жиров, 40% 

клетчатки, 0,6% пектиновых веществ от абсолютно сухого вещества. 

2. Разработана технологическая схема получения порошка из шрота семян 

тыквы. Па основании проведенных контрольных проработок рецептур кексов с 

порошком из шрота из шрота тыквы по физико-химическим и органолептическим 

показателям определено оптимальное соотношение компонентов, входящих в состав 

рецептуры. 

3. Определены требуемые показатели качества кексов с порошком из шрота 

тыквы: влажность – 10,0%, массовая доля жира – 19,3%, массовая доля общего сахара 
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(по сахарозе) – 19,3%, щелочность – 0,3 град. При включении в рационы питания 

кексов с порошком из шрота тыквы степень удовлетворения потребности в пищевых 

волокнах составляет 25,25% от суточной физиологической потребности взрослого 

человека, а в белках – 5,28%.Энергетическая ценность кексов с порошком из шрота 

тыквы на 5,1%ниже, чем у контрольного образца. 
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