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Обоснование. В настоящее время все чаще рассматривается применение нетрадиционного сырья в хле-
бопекарной промышленности для расширения ассортимента продукции, которая будет удовлетворять по по-
казателям как производителя, так и потребителя.

В качестве нетрадиционного сырья в данной работе рассматривалась мука из семян тыквы сорта Голо-
семенная, поскольку белковый состав характеризуется высоким содержанием заменимых и незаменимых 
аминокислот [1], витамином Е [2] и значительным количеством цинка и железа [3].

Цель — разработка рецептуры и определение оптимальной массовой доли муки из семян тыквы в пше-
ничном хлебе.

Методы. Для определения наилучшего содержания муки из семян тыквы в хлебе было проанализировано 
сырье и хлеб с разным соотношением данной муки (0, 5, 10, 15, 20 %) по органолептическим и физико-
химическим показателям. Для готовых изделий были проведены анализы на содержание массовой доли 
белка и жира.

Результаты. Мука из семян тыквы характеризуется отличительным цветом (светло-зеленый) и высокой 
кислотностью (26,8 град) по отношению к пшеничной муке высшего сорта (5,3 град). Разработана пред-
варительная рецептура хлеба с разным содержанием муки из семян тыквы. Рецептура хлеба представлена 
в табл. 1.

Таблица 1. Рецептура хлеба с добавлением муки из семян тыквы

Сырье, г
Содержание муки из семян тыквы, %

0 5 10 15 20

Мука пшеничная 210 200 189 178 168
Мука из семян тыквы – 10 21 32 42
Масло растительное 12 12 12 12 12

Дрожжи прессованные 5,5 5,5 5,5 5,5 5,5
Сахар-песок 6 6 6 6 6
Соль 3 3 3 3 3

По органолептическим показателям готовых изделий наилучшие результаты имел хлеб с содержанием 
тыквенной муки 10 % по сравнению с другими образцами. Физико-химические показатели хлеба с разным 
содержанием муки из семян тыквы представлены в табл. 2.

Таблица 2. Физико-химические показатели хлеба с разным содержанием муки из семян тыквы

Показатели
Содержание муки из семян тыквы, %

0 5 10 15 20 ГОСТ Р 58233-2018

Пористость, % 75,0 84,5 85,1 78,6 70,0 Не менее 72,0
Влажность, % 43,0 39,8 38,8 41,2 42,5 Не более 45,0
Кислотность, град 1,3 1,4 1,7 1,9 1,4 Не более 3,0

В табл. 3 представлены результаты содержания массовой доли белка и жира в хлебе с добавлением 
муки из семян тыквы.



113

	 Материалы LI Самарской областной студенческой научной конференции. Том 1 
Секция «Технологии пищевых производств и организация общественного питания»	 14–25 апреля 2025 г.

Таблица 3. Результаты содержания массовой доли белка и жира в хлебе с добавлением муки из семян тыквы

Показатели, г/100 г продукта
Содержание муки из семян тыквы, %

0 10 15

Содержание белка 6,7 8,4 9,3

Содержание жира 4,1 4,7 4,9

Исходя из полученных результатов сформулированы выводы, что наилучшие показатели имел хлеб 
с содержанием муки из семян тыквы 10 %. Повышенная доля данной муки в хлебе негативно отразилась 
на его показателях, а именно тесто становилось более липким, его формоустойчивость снижалась, замедлял-
ся процесс брожения и ухудшалась структура мякиша хлеба, по вкусу и запаху изделия становились более 
выраженные, горьковатые, цвет становился слишком интенсивным. При добавлении рассмотренной муки 
массовая доля белка и жира в хлебе увеличивается, за счет этого повышается пищевая ценность продукта.

Выводы. Внедрение данной муки в производство хлеба положительно влияет на его показатели каче-
ства. В данном исследовании была проанализирована мука из семян тыквы и ее оптимальное внесение 
при приготовлении хлеба (10 %).
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