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Аннотация. С учетом расширения ассортимента диетических мучных изделий, проведены исследова-

ния с целью разработки рецептур и технологий теста для блинчиков без содержания глютена, с хитоза-

ном. В процессе исследования решались вопросы, связанные с определением рецептурных компонен-

тов теста для блинчиков из различных видов безглютеновой муки. В результате анализа химического 

состава и органолептической оценки теста для блинчиков, для дальнейших исследований была выбра-

на рисовая и кукурузная мука. При изучении вискограмм выявлено, что тесто для блинчиков, разрабо-

танное из рисовой и кукурузной муки, имеет пониженную, относительно классической рецептуры, вяз-

кость. Для стабилизации вязкости теста для блинчиков из безглютеновых видов муки был выбран ком-

понент хитозан водорастворимый, выработанный по ТУ 9289-067-00472124-03 на ООО «Биопрогресс». 

В результате исследования определено, что внесение хитозана в тесто из кукурузной муки меняет вяз-

кость незначительно, что исключает данные образцы из дальнейших исследований, в то же время при 

внесении хитозана в рецептуру блинчиков из муки рисовой вязкость теста возрастает и при количестве 

1,0% от массы муки, приближается к вязкости контрольного образца. Уделялось внимание исследова-

нию микробиологических показателей разработанных мучных кулинарных изделий, которое доказало 

антибактериальные свойства хитозана, что удлиняет срок хранения разработанных изделий.  
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Abstract. Taking into account the expansion of the range of dietary flour products, research has been 

conducted to develop recipes and technologies for gluten-free pancakes with chitosan. In the course of the 

study, issues related to the determination of the prescription components of the dough for pancakes from 

various types of gluten-free flour were solved. As a result of the analysis of the chemical composition and 

organoleptic evaluation of the pancake dough, rice and corn flour were selected for further research. When 

studying the viscograms, it was revealed that the dough for pancakes, developed from rice and corn flour, has a 

reduced viscosity relative to the classical formulation. To stabilize the viscosity of the dough for pancakes 

made from gluten-free flour, a water-soluble chitosan component was selected, developed according to 

TU 9289-067-00472124-03 at BIOPROGRESS LLC. As a result of the research, it was determined that the 

introduction of chitosan into corn flour dough changes the viscosity slightly, which excludes these samples 

from further studies, at the same time, when chitosan is added to the recipe of rice flour pancakes, the viscosity 

of the dough increases and at an amount of 1.0% of the flour weight, it approaches the viscosity of the control 

sample. Attention was paid to the study of microbiological parameters of the developed flour culinary 

products, which proved the antibacterial properties of chitosan, which extends the shelf life of the developed 

products.  
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Введение. Актуальность данного иссле-

дования определяется решением вопросов 

рационального питания, нацеленного на по-

вышение культурного уровня населения и 

связанного с ведением здорового образа 

жизни для предотвращения болезней, преж-

девременной старости и сокращения жизни. 

Этому способствует обеспечение населения 

полноценной по химическому составу про-

дукцией с необходимым количеством неза-

менимых компонентов. Большое внимание 

уделяется правилам технологической обра-

ботки сырья, разработке рецептур производ-

ства качественно новых пищевых продуктов, 

включая продукцию массового потребления, 

лечебно-профилактического назначения, еѐ 

обогащение пищевыми и биологически ак-

тивными добавками отечественного произ-

водства, витаминами, минеральными веще-

ствами для ликвидации существующего их 

дефицита. Используются вторичные сырье-

вые ресурсы при приготовлении полноцен-

ных блюд, что отвечает принципам малоот-

ходной и безотходной технологии, ресурсос-

бережения [1].  

Цель исследования. Обогащение мучных 

изделий различными полезными веществами 

для придания им лечебных и профилактиче-

ских свойств направлено на увеличение вы-

пуска диетических мучных изделий, что 

можно рассматривать как резерв повышения 

здоровья нации. Так, введение необходимых 

дополнительных компонентов в рецептуру 

мучных изделий, позволяющих эффективно 

решать проблему профилактики различных 

заболеваний, связанных с дефицитом полез-

ных веществ, или исключение из нее неже-

лательных ингредиентов обеспечивают ле-

чебный эффект от употребления готовой 

продукции. Целью данного исследования 

является разработка рецептур и технологии 

блинчиков без содержания глютена, с водо-

растворимым хитозаном. Для достижения 

данной цели решался ряд задач: 

1. Обоснование выбора сырья для произ-

водства мучных кулинарных изделий на ос-

нове продукции из безглютеновой муки и 

хитозана, что связано с изучением химиче-

ского состава безглютеновой муки разного 

вида, исследованием реологических свойств 

теста для блинчиков из различных видов му-

ки и исследованием реологических свойств 

теста для блинчиков с хитозаном; 

2. Разработка рецептур и технологии тес-

та для блинчиков из рисовой и кукурузной 

муки с хитозаном; 

3. Оценка потребительских свойств раз-

работанной продукции, затрагивающая изу-
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чение органолептических показателей, ана-

лиз содержания физиологически ценных 

пищевых ингредиентов, исследование мик-

робиологических показателей блинчиков с 

хитозаном; 

4. Разработка технической документации 

на новые виды мучных кулинарных изделий. 

Материалы, методы и объекты иссле-

дования. Объектом исследования являлось 

тесто для блинчиков из муки разного вида с 

хитозаном. Среди критериев выбора вида 

безглютеновой муки можно отметить невы-

сокую стоимость, распространенность, пи-

щевую ценность. Основой для разработки 

проектируемой продукции является возмож-

ность сохранения высокой пищевой ценно-

сти при замене пшеничной муки на безглю-

теновую. В результате исследования внима-

ние уделялось биохимическим (белки, липи-

ды, полисахариды) и структурно-

механическим свойствам безглютеновых 

пищевых систем (вязкость, текучесть, пла-

стичность, упругость, прочность) для раз-

личных рецептур теста. Структурно-

механические характеристики играют клю-

чевую роль при осуществлении технологи-

ческого процесса по производству продукта 

с заданными свойствами. Проведенные мик-

робиологические исследования являлись ба-

зой для обоснования сроков хранения разра-

ботанной продукции. Контрольный и обога-

щѐнный образцы исследовались на КМА-

ФАнМ, БГКП, патогенные микроорганизмы 

и плесени, сразу после приготовления и при 

хранении в течение суток и трех [2]. 

В работе применялись общепринятые ин-

струментальные методы исследований оцен-

ки качества и безопасности сырья и готовой 

продукции. 

Экспериментальные исследования прово-

дили в лабораторных условиях на кафедре 

общественного питания и сервиса ФГБОУ 

ВО «Кубанский государственный техноло-

гический университет», г. Краснодар.  

Результаты исследования. Русская кух-

ня отличается широким ассортиментом муч-

ных блюд (блины, оладьи, лапша), кулинар-

ных изделий из муки (пироги, пирожки), ко-

торый характеризуется повышенной кало-

рийностью из-за избытка жиров (изделия из 

сдобного теста) и углеводов (крахмала и са-

харов), что может привести либо к ожире-

нию, либо к избыточной массе тела, а это, в 

свою очередь, является фактором риска раз-

вития сердечно-сосудистых заболеваний, 

сахарного диабета. Белки муки неполноцен-

ны, особенно дефицитны по лизину, утили-

зируются на 56%. В связи с этим для повы-

шения этого показателя в тесто добавляют 

молоко и яйца, а также фаршируют кулинар-

ные изделия мясным и рыбным фаршами. 

Усвояемость белков муки также недостаточ-

ная (75-89%), поэтому для ее повышения из-

делиям придают рыхлость, пористость. Для 

обогащения минерального состава, особенно 

соотношения соединений кальция и фосфо-

ра, при производстве мучных изделий ис-

пользуют творог, капустные и фруктовые 

фарши [3]. 

Белок отдельных злаковых культур – глю-

тен – способствует развитию атрофии слизи-

стой оболочки кишечника, не дающего ему 

хорошо переваривать и всасывать питатель-

ные вещества, что является причиной заболе-

вания целиакии. Мучные блюда и изделия, 

особенно на основе пшеничной муки, явля-

ются источником данного белка. При этом на 

их долю в рационе питания большинства на-

селения приходится около 40% [4]. 

Соблюдение безглютеновой диеты явля-

ется единственным способом лечения целиа-

кии. При этом проблема данного лечения до 

конца не решена из-за ограниченного ассор-

тимента продуктов, не содержащих глютен, 

в связи с недостаточно налаженным выпус-

ком отечественной безглютеновой продук-

ции и узкого ассортимента импортируемой 

продукции по высоким ценам.  

Для выработки диетических мучных из-

делий в виде блинчиков было исследовано 

четыре вида безглютеновой муки – рисовая, 

овсяная, кукурузная и нутовая, которые ха-

рактеризуются доступностью по стоимости, 

распространенностью и высокой пищевой 

ценностью. Так, рисовая мука является ис-

точником полноценного по аминокислотно-

му составу белка, овсяная мука содержит 

незаменимые аминокислоты, ферменты, ви-

тамины группы В, богата крахмалом, легко 

усваивается организмом. Высокая биологи-

ческая ценность нутовой муки связана с еѐ 

аминокислотным составом [5]. Химический 

состав этих видов муки представлен в таб-

лице 1 [6]. 
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Таблица 1. Сравнение пищевой ценности и минерального состава муки разного вида 

Table 1. Comparison of nutritional value and mineral composition of flour of different types 
  

Компоненты 

химического 

состава 

Виды муки 

Пшеничная Рисовая Овсяная Кукурузная Нутовая 

Белки, г 10,8 7,4 13,0 7,2 22,39 

Жиры, г 1,3 0,6 6,0 1,5 6,69 

Углеводы, г 69,9 80,2 64,9 72,1 57,82 

Пищевые  

волокна, г 
3,5 – 4,5 – 10,8 

Энергетическая 

ценность, ккал 
334,0 356,0 369,0 331,0 387,0 

Na, мг 3,0 22,0 21,0 7,0 64,0 

K, мг 122,0 50,0 280,0 147,0 846,0 

Ca, мг 18,0 20,0 56,0 20,0 45,0 

Mg, мг 16,0 30,0 110,0 30,0 166,0 

P, мг 86,0 119,0 350,0 109,0 318,0 

Fe, мг 1,2 1,3 3,6 2,7 4,9 

 

Анализируя представленные в таблице 1 

данные, можно сделать вывод, что по пище-

вой ценности и минеральному составу к 

пшеничной муке наиболее близки образцы 

рисовой и кукурузной муки. Также проведен 

органолептический анализ данных видов му-

ки, который показал, что образец овсяной 

муки имеет нехарактерный для готового из-

делия цвет (серовато-белый, не однотонный 

за счет частиц оболочек), что отрицательно 

влияет  на  внешний  вид  готового  изделия.  

Образец из нутовой муки имеет не характер-

ный для готового изделия ореховый вкус [5]. 

Поэтому для дальнейшего исследования вы-

брана рисовая и кукурузная мука, которые и 

по химическому составу, и по органолептике 

наиболее приемлемы для приготовления тес-

та блинчиков. При разработке рецептур из 

рисовой и кукурузной муки за контроль взя-

та рецептура теста блинчиков из пшеничной 

муки. Данные рецептуры представлены в 

таблице 2 [7]. 

 
Таблица 2. Рецептуры теста блинчиков из разных видов теста 

Table 2. Recipes for pancake dough from different types of dough 
 

Наименование сырья 

Тесто из пшеничной 

муки 

Тесто из рисовой  

муки 

Тесто из кукурузной 

муки 

Брутто, г Нетто, г Брутто, г Нетто, г Брутто, г Нетто, г 

Мука пшеничная 41,6 41,6 – – – – 

Мука рисовая – – 41,6 41,6 – – 

Мука кукурузная – – – – 41,6 41,6 

Яйца куриные 1/5 8,3 1/5 8,3 1/5 8,3 

Вода 104,0 104,0 104,0 104,0 104,0 104,0 

Сахар-песок 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 

Соль поваренная 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8 

Масса теста – 157,2 – 157,2 – 157,2 

Масло растительное 1,6 1,6 1,6 1,6 1,6 1,6 

Выход, г – 100 – 100 – 100 

 

При проработке рецептур теста блинчи-

ков из муки рисовой и кукурузной отмечено 

отклонение в вязкости по сравнению с тес-

том из пшеничной муки. Для сравнения вяз-

костных свойств теста исследование осуще-

ствлялось с помощью вискографа. При этом 
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температурный и временной режимы выбра-

ны с учетом физических свойств рецептур-

ных компонентов. Так, при повышении тем-

пературы выше 60 0С происходит клейстери-

зация крахмала и коагуляция яичного белка, 

что негативно отражается на результатах ис-

следований. Вискограммы видов теста из 

рисовой и кукурузной муки подтвердили по-

ниженную вязкость по сравнению с тестом 

из пшеничной муки.  
Многие научные исследования посвяще-

ны производству обогащенных белоксодер-
жащими добавками растительного происхо-
ждения мучных блюд, кулинарных и хлебо-
булочных изделий, при этом желательно 
низкокалорийных. В этом аспекте интерес 
представляет продукция, включающая такой 
ингредиент как хитозан (производное хити-
на, получаемого из панцирей ракообразных, 
путем воздействия температуры и щелочи, 
целенаправленно применяемый в производ-
стве продуктов последние 20 лет). Вносится 
в продукт в виде порошка как пищевая до-
бавка, позволяющая поддерживать здоровый 
вес, снижать уровень холестерина, связывать 
пищевые липиды, уменьшая активность вса-
сывания жиров в кишечнике. Молекулярная 
структура хитозана отличается способно-
стью выводить из организма большое коли-
чество жира, превышающего собственный 
молекулярный вес в 8-10 раз, благодаря 
свойству липофильности при связыванит 
жирных кислот, образуются соли, обладаю-
щие способностью к агрегированию тригле-
циридов, холестерина за счет гидрофобного 
взаимодействия. В отношении тяжелых ме-
таллов преобладает хелатное комплексооб-
разование, обусловленное высокой электро-
нодонорной способностью атомов азота и 
кислорода. Лучшими реологическими и ор-
ганолептическими показателями отмечается 
продукция, в которую хитозан добавляется в 
виде растворов, характеризующихся по вяз-
кости и полидисперсности. Но при этом не-
обходимо решить задачи, связанные с выбо-
ром вида и концентрации растворителя, кон-
центрации в растворе самого хитозана, сро-
ков его хранения до переработки. Получен-
ные растворы используются в качестве 
структурообразователя, загустителя, эмуль-
гатора и стабилизатора [8]. Присутствие бел-
ков и полисахарида агар-агара увеличивает 
эмульгирующую способность хитозана, ко-

торая особенно проявляется при условиях, 
связанных с температурой и рН среды, спо-
собами соединения компонентов, концен-
трации структурообразователя. Повышение 
биологической ценности пищи связано с 
проведением ряда исследований, направлен-
ных на получение модифицированных форм 
хитозана, характеризующихся заданными 
свойствами, связанными с их способностью 
к растворимости, сорбции, бактерицидности, 
а также антиокислительным действием [9].  

Для стабилизации вязкости теста блинчи-
ков выбран компонент водорастворимый хи-
тозан, выработанный по ТУ 9289-067-
00472124-03 на ООО «БИОПРОГРЕСС», фи-
зико-химические показатели которого пред-
ставлены в таблице 3 [8, 9]. 

 
Таблица 3. Физико-химические показатели  

хитозана пищевого водорастворимого 

Table 3. Phisico-chemical parameters 

 of food-grade-water-soluble chitosan 

 

Наименование показателей Значение 

Влага, не более 4,31 

Минеральные вещества, не более 0,62 

рН 1% р-ра хитозана в уксусной 

кислоте, не более 
4,78 

Массовая доля нераств. в-в, % не 

более 
0,15 

Динамическая вязкость, не менее 103,7 

Сорбционная активность по ионам 

меди, не менее 
58,9 

Основное вещество, не менее 89,1 

 
Согласно проработке проб наиболее под-

ходящей концентрацией раствора хитозана 
является 5 и 10%. При исследовании приме-
няли растворы с концентрацией 10%, так как 
при данном соотношении воды и полимера 
частицы хитозана хорошо поглощают рас-
творитель, образуя однородную массу, без 
разделения жидкости и коагулятов. Исследо-
вали образцы блинчиков с разным количест-
вом муки и хитозана. 

Оптимальной концентрацией хитозана в 
тесте на базе изучения научно-технической и 
патентно-информационной литературы яв-
ляется диапазон от 0,5% до 2,5% от массы 
муки. С учетом этого исследованы пять об-
разцов блинчиков с количеством муки и хи-
тозана, соотношение которых представлено 
в таблице 4.  
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Таблица 4. Соотношение муки и хитозана  

в образцах теста для блинчиков 

Table 4. The ratio of flour and chitosan 

 in the pancake dough samples 
 

Наименование 

образца 

Количе-

ство  

муки,  

г 

Количе-

ство  

хитозана, 

г 

Массовая 

доля  

хитозана, 

% 

Образец № 1 41,392 0,208 0,5 

Образец № 2 41,184 0,416 1,0 

Образец № 3 40,976 0,624 1,5 

Образец № 4 40,768 0,832 2,0 

Образец № 5 40,560 1,040 2,5 

 

Органолептическая оценка данных образ-

цов показала наилучшие результаты по об-

разцам 1 и 2, а образцы 3, 4, 5 с содержанием 

хитозана от 1,5 до 2,5 % исключены из даль-

нейших исследований в связи с выявлением 

ярко выраженного горького привкуса. 

В ходе исследований разработаны четыре 

рецептуры теста для блинчиков из муки ри-

совой и кукурузной с добавлением хитозана 

в количестве 0,5 и 1% от массы муки, что 

представлено в таблице 5. 

В результате исследования вязкостных 

свойств данных видов теста для блинчиков 

на базе вискографа установлено, что добав-

ление хитозана в тесто из кукурузной муки 

меняет вязкость теста незначительно. По-

этому образцы теста из кукурузной муки ис-

ключены из дальнейшего исследования. При 

добавлении в тесто из рисовой муки хитоза-

на в количестве 1% от массы муки его вяз-

кость приближается к вязкости контрольного 

образца. Технология его приготовления пре-

дусматривает подготовку сырья в соответст-

вии с рекомендациями сборника технологи-

ческих нормативов для предприятий обще-

ственного питания. Яйца, соль, сахар разме-

шиваются. Добавляются холодная вода (50% 

нормы) и мука. Затем вводится раствор хи-

тозана. Все компоненты взбиваются до по-

лучения однородной массы, постепенно вво-

дится оставшаяся вода. Готовое жидкое тес-

то (влажность 66%) процеживается. Блинчи-

ки жарятся на смазанных жиром и разогре-

тых сковородах диаметром 24-26 см.  

Органолептические показатели блинчиков 

из муки рисовой с добавлением 1% хитозана 

от количества муки представлены в таблице 6. 

 
Таблица 5. Рецептуры различных видов теста для блинчиков 

Table 5. Recipes for various types of pancake dough 

 

Наименование 

сырья 

Виды теста для блинчиков 

из муки рисовой из муки кукурузной 

с 0,5% хитозана  

от массы муки 

с 1% хитозана  

от массы муки 

с 0,5% хитозана 

от массы муки 

с 1% хитозана  

от массы муки 

Брутто, г Нетто, г Брутто, г Нетто, г Брутто, г Нетто, г Брутто, г Нетто, г 

Мука  

рисовая 
41,392 41,392 41,184 41,184 – – – – 

Мука  

кукурузная 
– – – – 41,392 41,392 41,184 41,184 

Вода 102,128 102,128 100,256 100,256 102,128 102,128 100,256 100,256 

Раствор  

хитозана 10% 
2,08 2,08 4,16 4,16 2,08 2,08 4,16 4,16 

Яйца 1/5 8,3 1/5 8,3 1/5 8,3 1/5 8,3 

Сахар 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 

Соль 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8 

Масло  

растительное 
1,6 1,6 1,6 1,6 1,6 1,6 1,6 1,6 

Выход – 100 – 100 – 100 – 100 
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Таблица 6. Органолептические показатели 

блинчиков без глютена с хитозаном 

Table 6. Organoleptic characteristics of gluten-free 

pancakes with chitosan 

 

Наименование 

показателя 
Характеристика 

Форма Плоская 

Поверхность Гладкая, с мелкой равномерной 

пористостью, без трещин, 

сквозных отверстий и подрывов 

Цвет Равномерный белый или бе-

лый с сероватым оттенком 

Консистенция 

оболочки  

охлажденных 

блинчиков 

Однородная, мягкая, эластич-

ная, не липкая и не подсох-

шая, свойственная данному 

виду теста 

Вкус  Свойственный данному виду 

изделий, без постороннего 

привкуса 

Запах Свойственный данному виду 

изделий, без постороннего 

запаха 

Посторонние 

включения 

Не допускаются  

 

Пищевая ценность и минеральный состав 

разработанного мучного кулинарного изде-

лия с лечебными и профилактическими 

свойствами представлена в таблице 7 [10]. 

Разработанное диетическое мучное изде-

лие исследовано на пять микробиологиче-

ских показателей, нормируемых ТР ТС 

021/2021, количество аэробных и факульта-

тивно-анаэробных микроорганизмов (КМА-

ФАнМ), бактерии группы кишечной палочки 

(БГКП), золотистый стафилококк (S.aureus), 

патогенные микроорганизмы, в том числе 

сальмонеллы и плесени. 

Исследовали два образца блинчиков – кон-

трольный (из пшеничной муки) и разработан-

ный (из рисовой муки с хитозаном). Норми-

руемые показатели измерялись три раза – не-

посредственно после выработки, после 24 ча-

сов хранения и после 72 часов хранения. Ре-

зультаты микробиологического исследования 

представлены в таблице 8 [2, 10]. 

Выявлено, что при хранении образец с 

содержанием хитозана меньше подвергается 

образованию микроорганизмов. Так, показа-

тель КМАФАнМ образца блинчиков с хито-

заном после 72 часов хранения приближен к 

показателю контрольного образца после 24 

часов хранения, при этом КМАФАнМ кон-

трольного образца на третьи сутки хранения 

превышает норматив в 2 раза. 

На основе разработанной рецептуры со-

ставлена технико-технологическая карта 

блинчиков из муки рисовой с хитозаном. 
 

Таблица 7. Пищевая ценность и минеральный состав блинчиков без глютена с хитозаном 

Table 7. Nutritional value and mineral composition of gluten-free pancakes with chitosan 

 

Наименование 

нутриента 

Суточная 

потребность 

Количество 

в 1 порции блинчиков 

(100 гр.) 

Удовлетворение 

суточной потребности, 

% 

Белки, г 88,00 4,13 4,69 

Жиры, г 65,00 2,80 4,31 

Углеводы, г 255,00 35,92 14,09 

Пищевые волокна, г 20,00 1,79 8,95 

в т. ч. хитозан 1,00 0,42 41,60 

Энергетическая  

ценность, ккал 
1963,00 185,49 9,45 

Na, мг 1300,00 9,15 0,70 

K, мг 2500,00 20,80 0,83 

Ca, мг 1000,00 8,32 0,83 

Mg, мг 400,00 12,48 3,12 

P, мг 800,00 49,50 6,19 

Fe, мг 18,00 0,54 3,00 



Izvestiya of Kabardino-Balkarian State Agrarian  

University named after V.M. Kokov                                                                                               2(44) 2024 
  

 

134 

Таблица 8. Изменение микробиологических показателей образцов блинчиков при хранении 

Table 8. Changes in microbiological parameters of pancake samples during storage 

 

Наименование  

показателя 

Требования  

ТРТС 021/2011 

Блинчики из пшеничной 

муки 

Блинчики из рисовой муки 

с хитозаном 

Время хранения, ч Время хранения, ч 

0 24 72 0 24 72 

КМАФАнМ 
КОЕ/г, не более  

1*10
3
 

7*10
1
 75*10

1
 2*10

3
 7*10

1
 21*10

1
 70*10

1
 

БГКП 

масса продукта (г.), 

в которой не до-

пускаются, 1,0 

– – – – – – 

S. aureus  

масса продукта (г.), 

в которой не до-

пускаются, 1,0 

– – – – – – 

Патогенные мик-

роорганизмы, в том 

числе сальмонеллы 

масса продукта (г.), 

в которой не до-

пускаются, 25 

– – – – – – 

Плесени  КОЕ/г, не более 50 – – – – – – 

 

Заключение. Исключение непереноси-

мых пищевых веществ из рациона питания 

способствует нормализации обмена веществ 

и функций органов пищеварения, но и в то 

же время существенно обедняет рацион, что 

снижает качество жизни. Поэтому в ходе 

экспериментальных исследований определе-

на рецептура теста блинчиков из рисовой 

муки, относящейся к безглютеновой, а для 

стабилизации вязкости теста добавляется 

водный раствор хитозана в количестве 1% от 

массы муки, который также увеличивает и 

срок хранения готовой продукции благодаря 

его способности к бактерицидности и анти-

окислительным действиям. Хитозан незаме-

нимым в производстве низкокалорийных 

продуктов питания, так как практически не 

усваивается в желудочно-кишечном тракте, 

является источником D-глюкозамина. Сис-

тематическое употребление обогащенной 

кулинарной продукции комплексом биоло-

гически активных добавок терапевтического 

действия способствует повышению устойчи-

вости организма к воздействию неблагопри-

ятных факторов окружающей среды и лик-

видации его дефицитных состояний. Обога-

щение необходимыми компонентами при 

производстве кулинарной продукции вос-

требовано при разработке ассортиментной 

политики инновационно-ориентированными 

предприятиями общественного питания. 

Уменьшение кислотности теста с добавлени-

ем хитозана свидетельствует о возможности 

использования его для выработки изделий 

профилактического назначения. Сорбцион-

ная активность мучных изделий с хитозан-

содержащими добавками позволяет реко-

мендовать их для рациона питания населе-

ния, проживающего в неблагополучных эко-

логических условиях. Данная ниша пока не-

достаточно изучена, что определяет возмож-

ность еѐ расширения. 

Исследования проводились с использова-

нием оборудования ЦКП «Исследователь-

ский центр пищевых и химических техноло-

гий КубГТУ» (СКР_3111), развитие которого 

осуществляется при поддержке Министерст-

ва науки и высшего образования РФ (согла-

шение № 075-15-2021-679). 
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