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Таким образом, готовый продукт будет не только сбалансирован по 

содержанию незаменимых пищевых веществ, но и характеризоваться 

повышенной биологической ценностью, что необходимо для детей раннего 

возраста [4].  
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Аннотация: Проведены исследования по использование люпиновой муки, 

полученной из обработанного разными способами семян (гидротермическая 

обработка, обжаривание, экструдирование). Добавление 5% люпиновой муки 

позволяют получить обогащенные каротиноидами и незаменимыми 

аминокислотами кексы, имеющие показатели качества близкие к 

контрольным.  
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В последние годы расширяется ассортимент мучных кондитерских 

изделий, изготовленных из смесей муки, в состав которых входит мука из 

бобовых культур. В этом направлении привлекает внимание ценный 

химический состав семян зернобобовых культур, протеин которых по 

аминокислотному составу близок к животным белкам и по содержанию 

изолейцина, лизина, триптофана, метионина превосходит протеины пшеницы. 

Продукты из зернобобовых культур являются источникам витаминов А, С и 

группы В, клетчатки, калия и кальция, а также дефицитных для организма 

минералов – железа, кремния, марганца и др. [1–6]. 

Жарковой И. М. [3] теоретически обосновано и экспериментально 

подтверждена возможность при создании специализированных мучных 

кондитерских изделий использования семян люпина. Результаты 

экспериментальных результатов автора свидетельствуют о том, что по 

содержанию незаменимых аминокислот белок люпиновой муки 

комплементарен белку пшеничной муки, а во фракционном составе белков 

люпиновой муки Lupisan преобладают легкоусвояемые организмом человека 

альбуминовая и глобулиновая фракции. 

Ширапаревой М. Г. обоснована целесообразность и эффективность 

применения ИК-обработанных семян бобовых (нута, черной фасоли) в качестве 

основного компонента начинок для мучных кондитерских изделий [4]. 

Результаты исследований позволили авторов [5] сделать вывод о 

перспективе использования нативной люпиновой муки (количество белка в 

муке 39–48%) при производстве вафель, которые характеризуются хорошими 

органолептическими показателями и являются источником полноценного 

растительного белка. 

Авторы [6], проведя анализ литературных данных, также показали 

целесообразность использования чечевичной, нутовой и соевой муки при 

производстве мучных кондитерских изделий. 

Таким образом, анализ литературных данных показал, что создание 

кондитерских изделий с низкой энергетической ценностью и обогащенных 

белками, витаминами и другими биологически активными веществами, на 

основе использования различных видов растительного сырья является 

актуальным. Однако нет доступных данных о получении разными способами 

люпиновой муки и последующем использовании при изготовлении кексов. 

Поэтому целью данной работы является изучение возможности изготовления 

кексов из люпиновой муки. 

Объектами исследования явились люпиновая мука, полученная из 

обработанных разными способами семян люпина, кексы из пшеничной муки 

высшего сорта и люпиновой муки (в количестве 5% и 25%). Кексы выпекали по 

рецептуре кексы «Столичные».  

Люпиновую муку получали из семян, прошедших гидротермическую 

обработку (ГТО), обжаривание и экструдирование [7]. Для установления 

оптимальных режимов каждого способа обработки семян проводили ПЭ 2
2
 

плюс «звезда».  
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При определении качества муки и кексов использовали стандартные 

методы и методики.  

Оценивая внешний вид муки, обнаружено, что цвет муки изменяется в 

зависимости от способа обработки семян. Так, обжаренная мука была более 

темнее, чем после ГТО и экструдированная. Экструдированная мука имела 

более желтый оттенок, а мука после ГТО была самой светлой. 

Химический состав исследуемой муки приведен в таблице 1. 

 

Таблица 1 

Химический состав исследуемой муки 
Вид, тип муки Содержание, % с.в. Кароти- 

ноиды, 

мг% 
белок углеводы жир зола 

всего крахмал сахара клетчатка 

Мука пшеничная в/с 10,00 72,12 69,00 0,42 2,70 1,85 0,57 0,5 

Люпиновая мука 

После ГТО 30,54 32,92 18,21 6,88 7,83 8,2 4,32 4,8 

Обжаренная 31,12 36,40 17,90 7,60 10,90 8,7 4,11 5,2 

Экструдированная 26,96 30,49 17,82 7,43 5,24 9,5 3,63 4,7 

 

Количество белка, содержащееся в экспериментальной люпиновой муке в 

2,7–3,1 раза больше, чем в муке пшеничной высшего сорта. Как видно из 

данных, приведенных в таблице 1, наибольшим количеством белка среди 

исследуемых сортов муки характеризовалась люпиновая мука, полученная из 

обжаренных семян. При этом в этой муке содержалось как большее количество 

клетчатки, так и большее количество каротиноидов. По сравнению с 

пшеничной мукой пшеничной высшего сорта во всех образцах люпиновой муки 

по сравнению с пшеничной мукой высшего сорта в 2,0–2,4 раза меньше было 

содержание крахмала. Энергетическая ценность люпиновой муки после ГТО, 

обжаренных и экструдированных семян была несколько ниже и соответственно 

равна 296 ккал, 305 и 294 ккал у пшеничной муки высшего сорта (334 ккал). 

Учитывая химический состав люпиновой муки, можно предположить, что 

кексы будут дополнительно обогащаться каротиноидами и иметь 

сбалансированный аминокислотный состав. 

При замесе теста было отмечено, что при вводе бобовой муки в 

количестве 25% необходимо было приложить больше усилий для его замеса. 

При этом тесто было более плотное, что также усложняет его разделку. Это 

важное технологическое замечание, так как приготовление кексов не 

предусматривает ввод воды в тесто, следовательно, нет возможности 

регулировки его реологических свойств.  

Отмечено, что бобового запаха при замесе теста и после выпечки изделий 

не ощущалось. 

Показатели качества кексов с добавлением люпиновой муки приведены в 

таблице 2. 
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Таблица 2 

Показатели качества кексов с добавлением люпиновой муки 
 

Наименование 

показателей 

Значения 

мука 

контроль после ГТО обжаренная экструдированная 

5% 25% 5% 25% 5% 25% 

Влажность, % 18,21 19,08 19,51 19,12 19,54 19,75 20,21 

Щелочность, град 0,87 1,10 1,15 1,20 1,24 1,28 1,51 

Плотность, г/см³  0,53 0,55 0,52 0,55 0,51 0,54 0,52 

Внешний вид кексов с добавлением люпиновой муки в разломе 

представлен на рисунке. 

 
Рис. 1. Кексы с добавлением люпиновой муки в разломе 
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Как видно из таблицы 2, влажность и плотность кексов незначительно 

отличается от контрольных значений, а щелочность увеличилась при вводе 

люпиновой муки в количестве 5% и 25% в 1,26–1,47 раз и в 1,32–1,74 раза. При 

этом меньшая разница отмечается при вводе 5% люпиновой муки после ГТО 

семян. 

При органолептической оценке кексов «Столичные» с добавлением 

люпиновой муки отмечено, что при разжёвывании готового изделия 

обнаруживался резкий бобовый вкус при вводе 25% муки после ГТО и 

обжаривания семян.  

Бальная оценка кексов показала, что наибольшей суммой балов (65) 

отмечены экспертами кексы с добавлением 5% люпиновой муки независимо от 

способа обработки семян. Кексы, выпеченные с добавлением 25% люпиновой 

муки оценены в 47–50 балов. 

Таким образом, получение люпиновой муки после ГТО, обжаривания и 

экструдирования семян, использование этой муки при приготовлении кексов в 

количестве 5% целесообразно.  
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