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Аннотация. Проведены исследования по использованию в технологии песочного пе-
ченья урбеча из семян кунжута. В качестве жирового компонента при получении печенья 
традиционно используются сливочное масло или маргарин, которые характеризуются вы-
соким содержанием насыщенных жирных кислот. Маргарин также содержит трансизомеры 
жирных кислот, способные отрицательно влиять на организм человека. Замена жирового 
компонента до 50,0 % урбечем из семян кунжута в рецептуре теста при получении песочно-
го печенья позволила значительно снизить количество насыщенных жирных кислот в про-
дукте. Урбеч – это протертая паста из семян кунжута, в которой содержание белков состав-
ляет 20,8 %, жира – 52,1 %, углеводов – 19,5 %, минеральных веществ – 4,8 %. В липидах 
урбеча из семян кунжута доли мононенасыщенных и полиненасыщенных жирных кислот 
составляют 42,92 % и 40,76 % соответственно от общей суммы липидов. Использование 
урбеча из семян кунжута в количестве 13,5 % от массы теста способствовало повышению 
в печенье содержания белков на 30,0 %, снижению жира на 19,0 %, а также насыщенных 
жирных кислот на 40,0 % и более. Замена одной второй части сливочного масла на урбеч в 
составе печенья обеспечило повышение в продукте полиненасыщенных жирных кислот с 
0,8 до 3,9 г на 100 г продукта, при замене маргарина – на 16,0 %.
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Abstract. Research has been conducted on the use of sesame seed urbech in the shortbread 
cookie technology. Traditionally, butter or margarine, which are characterized by a high content 
of saturated fatty acids, are used as a fat component in the production of cookies. Margarine also 
contains trans-isomers of fatty acids, which can negatively affect the human body. Replacing the 
fat component up to 50.0% with sesame seed urbech in the dough recipe for shortbread cookies 
made it possible to significantly reduce the amount of saturated fatty acids in the product. Urbech 
is a mashed paste made from sesame seeds, which contains 20.8% proteins, 52.1% fat, 19.5% 
carbohydrates, and 4.8% minerals. In the lipids of sesame seed urbech, the proportions of mono-
unsaturated and polyunsaturated fatty acids make up 42.92% and 40.76% of the total lipids. The 
use of sesame seed urbech in the amount of 13.5% of the dough weight contributed to an increase 
in the protein content in the cookies by 30.0%, a decrease in fat by 19.0%, and saturated fatty acids 
by 40.0 % or more. Replacing one second of the butter with urbech in the cookies contributed to 
an increase in the polyunsaturated fatty acids content in the product from 0.8 g to 3.9 g per 100 g 
of product, while replacing margarine increased the increase by 16.0%.
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Введение. Приоритетными направ-
лениями развития пищевой промышлен-
ности в Российской Федерации, установ-
ленными в Доктрине продовольственной 
безопасности, Стратегии повышения ка-
чества пищевой продукции в Российской 
Федерации до 2030 г. и ряде ведомствен-
ных целевых программ развития АПК, 
выступают создание условий для произ-
водства пищевой продукции нового по-
коления с заданными характеристиками 
качества, в том числе обогащенных; раз-
витие научных исследований в области 
разработки современных технологий про-
изводства, направленных на повышение 
качества пищевой продукции и продвиже-
ние принципов здорового питания.

Одной из основных составляющих 
пищевого рациона всех возрастных групп 
населения являются мучные кондитерские 
изделия (МКИ), которые пользуются вы-
соким потребительским спросом, но при 
этом не всегда отвечают требованиям ра-
ционального питания [1, 2].

Жировой компонент, в качестве 
которого используются твердые жиры 
(сливочное масло, маргарины и другие 
кондитерские жиры), используется для 
формирования необходимых функцио-
нально-технологических и органолепти-
ческих свойств теста и качества готовых 
МКИ. Известно, что масло сливочное ха-
рактеризуется высоким содержанием хо-
лестерина (до 237 мг%) и насыщенных 
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жирных кислот (НЖК) (более 53,0 % от 
общей суммы жирных кислот), отсутстви-
ем полиненасыщенных жирных кислот 
(ПНЖК) омега-3 (не более 0,1 %) [3–5]. 
Маргарины и кондитерские жиры харак-
теризуются повышенным содержанием 
НЖК, а также трансизомеров, которые 
способны отрицательно влиять на орга-
низм человека [6, 7].

Для соответствия МКИ требованиям, 
предъявляемым к современным продук-
там здорового питания, необходим поиск 
новых технических решений для суще-
ственной коррекции их химического со-
става, в частности снижения содержания 
насыщенных жирных кислот и холестери-
на, обогащения минорными веществами 
(ПНЖК, витаминами, микроэлементами и 
другими) [1, 8].

Одним из рациональных техноло-
гических подходов к решению данной 
проблемы является полная или частичная 
замена твердых жиров в рецептуре МКИ. 
Природными источниками ПНЖК, жиро-
растворимых витаминов и других физи-
ологически функциональных ингредиен-
тов являются семена масличных культур, 
лечебные и профилактические свойства 
которых давно известны. Семена маслич-
ных культур (кунжута, мака, льна, подсо-
лнечника, тыквы и других) в виде муки и 
шрота давно используются в технологиях 
МКИ, но они лишены значительной части 
ценных липидов и токоферолов маслич-
ных культур.

При введении в состав продуктов су-
хих, дробленых или грубоизмельченных 
семян масличных культур не обеспечи-
вается доступность многих веществ для 
организма человека в пищеварительном 
тракте [1, 9]. Повышение доступности 
пищевых веществ семян возможно при 
их высокой степени измельчения – до 
порошкообразного вида. Использование 
урбеча – протертой пасты из семян мас-
личных культур при изготовлении МКИ 
будет способствовать обогащению про-
дукта ценными веществами и повышению 
доступности их в пищеварительном трак-
те человека.

Целью работы явилась разработка 
новых рецептур печенья с использовани-
ем протертой пасты из семян кунжута, 
обеспечивающих снижение доли твердых 

жиров в продуктах и обогащение их при-
родными нутриентами.

Материалы и методы исследова-
ний. Для получения песочного печенья  
были использованы следующие сырье-
вые компоненты, соответствующие тре-
бованиям действующих государственных 
стандартов: мука пшеничная хлебопе-
карная высшего сорта; сливочное масло; 
маргарин сливочный; сахар-песок; соль 
пищевая; меланж; сода пищевая; аммоний 
углекислый или гидрокарбонат натрия. 
При этом урбеч на основе семян кунжута 
отвечал требованиям технических усло-
вий ТУ № 9146–001–1287905–2015.

Объектами исследований являлись 
образцы готового сахарного печенья, 
изготовленные по традиционной техно-
логии [10] c использованием сливочно-
го масла и маргарина, а также опытные 
образцы, в которых жировой компонент 
частично заменен на урбеч – кремообраз-
ную пасту из семян кунжута.

Качество готовых изделий опреде-
ляли согласно нормам ГОСТ 24901–2023 
«Печенье. Общие технические условия».

Исследования проводили с учетом 
следующих требований: массовая доля 
влаги – ГОСТ 5900–2014 «Изделия кон-
дитерские. Методы определения влаги и 
сухих веществ»; жир – ГОСТ 31902–2012 
«Изделия кондитерские. Методы опреде-
ления массовой доли жира»; минераль-
ные вещества – ГОСТ 5901–2014 «Изде-
лия кондитерские. Методы определения 
массовой доли золы и металломагнитной 
примеси».

Содержание белков в образцах пе-
ченья проводили методом Кьельдаля в со-
ответствии с нормами ГОСТ 34551–2019 
«Изделия кондитерские. Метод опреде-
ления массовой доли белка». Изучение 
аминокислотного состава белков выпол-
няли с использованием автоматического 
аминокислотного анализатора. Содержа-
ние триптофана устанавливали по мето-
ду, описанному в работе Л. В. Антиповой 
с соавторами [11]. Сбалансированность 
белков оценивалась по индексам незаме-
нимых аминокислот, представляющим от-
ношение фактического уровня их в белках 
продукта к рекомендованным в стандарт-
ном белке FAO/WHO [12].
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Изучение фракционного состава ли-
пидов проводили методом тонкослойной 
хроматографии [13]. Идентификацию от-
дельных классов липидов осуществля-
ли методом сравнения с нанесенными на 
пластинку стандартными соединениями. 
Для количественного определения при-
меняли программное обеспечение ImageJ 
(National Institute of Health, v.1.47).

Для изучения состава жирных кис-
лот липиды переводили в метиловые эфи-
ры жирных кислот, проводили очистку 
препаративной тонкослойной хроматогра-
фией и анализировали на хроматографе 
Shimadzu GC-14В. Идентификацию жир-
ных кислот выполняли с использовани-
ем индексов эквивалентной длины цепи. 
Содержание отдельных жирных кислот 
определяли по площадям пиков с помо-
щью базы обработки данных Shimadzu 
Chromatopac C-R4A [14, 15].

Статистическую обработку получен-
ных результатов исследований проводили 
общепринятыми математическими ме-
тодами с использованием компьютерной 
программы Microsoft Excel. Результаты 
представляют собой средние значения и 
стандартное отклонение.

Результаты исследований и их 
обсуждение. Выбор урбеча, представля-
ющего собой протертую пасту из семян 
кунжута, обусловлен многими полезными 
питательными и лечебными свойствами 
этой масличной культуры [16]. Техноло-
гия получения урбеча обеспечивает сохра-

нение всех природных соединений семян 
кунжута. Урбеч – традиционный даге-
станский продукт [17], который изготав-
ливают из высушенных или обжаренных 
семян кунжута, перетирая до густой жид-
кой пастообразной массы. Для этого ис-
пользуют мельницы, в бункер которых за-
сыпаются подготовленные семена и через 
воронку направляются с помощью стока в 
центр между вращающимся и неподвиж-
ным жерновами. За счет выделяющегося 
из зерен кунжута масла продукт превра-
щается в пасту, которая поступает в при-
готовленную емкость и расфасовывается 
в стеклянные банки. Полученный урбеч 
не являлся скоропортящимся, несмотря на 
полное отсутствие в нем искусственных 
консервантов. Срок годности этого про-
дукта из семян льна составляет 12 месяцев 
при температуре от 0 оС до 25 оС.

В его состав входят витамины А, В, 
С, E, F, K, H, PP и минеральные элементы: 
йод, магний, кальций, калий, натрий, фос-
фор, фтор. Благодаря комплексу полезных 
веществ урбеч применяется в питании 
ослабленных больных, а также детей для 
стимулирования их роста и укрепления 
иммунитета.

Содержание белков в протертой па-
сте из семян кунжута составляло 20,8 %; 
жира – 52,1 %; углеводов, в том числе пи-
щевых волокон – 19,5 %; минеральных ве-
ществ – 4,8 %.

Как показано в таблице 1, белки ур-
беча из семян кунжута являются сбалан-

Таблица 1 – Состав незаменимых аминокислот в белках урбеча из семян кунжута
Table 1 – Composition of essential amino acids in proteins of urbech from sesame seeds

В граммах на 100 грамм белков (in grams per 100 grams of protein)

Аминокислота
Содержание

в урбече в стандартном белке 
(согласно шкале ФАО/ВОЗ)

Валин 5,7 5,0
Изолейцин 3,9 4,0
Лейцин 9,9 7,0
Лизин 4,5 5,5
Метионин + цистин 6,3 3,5
Треонин 5,6 4,0
Фенилаланин + тирозин 8,8 6,0
Триптофан 1,9 1,0
Сумма 46,6 36,0
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сированными по соотношению незамени-
мых аминокислот. При этом дефицитной 
аминокислотой является лизин.

Исследования состава липидов в про-
тертой пасте из семян кунжута показали, 
что преобладающим их классом являются 
триацилглицерины (76,5±2,6 % от  общей 
суммы); им значительно уступает содер-
жание фосфолипидов (5,3±0,8 %). Урбеч 
характеризуется высоким содержанием 
токоферолов, которые представлены преи-
мущественно γ-токоферолом (табл. 2).

Состав и содержание жирных кислот 
в липидах протертой пасты из семян кун-
жута приведены в таблице 3. Показано, 
что основную часть (более 80,0 %) в жир-
но-кислотном составе составляют ненасы-
щенные кислоты; причем доли мононена-
сыщенных и полиненасыщенных жирных 
кислот близки и достигают соответствен-

но 42,92 и 40,76 % от общей суммы жир-
ных кислот. Группа ПНЖК представлена 
линолевой кислотой (18:2 n-6), содержа-
ние которой равно 40,23 % от суммы жир-
ных кислот.

Известно, что в состав липидов вхо-
дят фитостерины, их сумма составляет 
714 мг/100 г, а преобладающими видами 
являются β-ситостерин (до 60,0 %), кампе-
стерол (19,0 %) и стигмастерол [18]. Они 
обусловливают высокие функциональные 
(гипохолестеринемические) свойства ли-
пидов семян кунжута.

Семена кунжута характеризуются 
высоким содержанием лигнанов – природ-
ных полифенольных соединений, которые 
обладают очень мощной антиоксидантной 
активностью [19, 20]. Основными вида-
ми лигнанов при этом являются сезамин 
и сезамолин. Совместно с токоферолами 

Таблица 2 – Фракционный состав липидов в урбече из семян кунжута
Table 2 – Fractional composition of lipids in urbech from sesame seeds

В процентах от суммы липидов (as a percentage of the total lipids)
Класс липидов Содержание

Триацилглицерины 75,8±2,6
Диацилглицерины 7,1±1,1
Моноглицерины 1,1±0,3
Свободные жирные кислоты 4,0±0,6
Стерины 3,8±0,4
Эфиры стеринов 2,9±0,2
Фосфолипиды 5,3±0,8
Сумма токоферолов, мг/100 г 26,80
γ-токоферол, мг/100 г 25,00

Таблица 3 – Состав жирных кислот в урбече из семян кунжута
Table 3 – Composition of fatty acids in urbech from sesame seeds

В процентах от суммы жирных кислот (as a percentage of the total of fatty acids)
Насыщенные Мононенасыщенные Полиненасыщенные

жирная 
кислота % жирная 

кислота % жирная 
кислота %

12:0 0,15 16:1 n-7 0,17 18:2 n-6 40,23
16:0 10,00 18:1 n-9 41,71 18:3 n-3 0,31
18:0 5,58 18:1 n-7 0,90 20:2 n-6 0,22
20:0 0,58 20:1 n-11 0,14 сумма ПНЖК 40,76

сумма 16,32 сумма 42,92 сумма n-3 0,31
– – – – сумма n-6 40,45
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лигнаны обусловливают высокую ста-
бильность кунжутного масла и урбеча из 
кунжута при хранении.

Урбеч из кунжута использовали для 
получения песочного печенья, которым 
заменяли одну вторую часть жирового 
компонента в тесте. Состав рецептуры 
контрольных и опытных образцов теста 
для выпечки печенья показан в таблице 4.

Для получения теста в емкость по 
рецептуре сначала закладывали сливоч-
ное масло или маргарин (слегка размяг-
ченные), пасту из семян кунжута, сахар-
ный песок. Все тщательно перемешивали 
до исчезновения кристаллов сахара. По-
степенно добавляли яйца, растворенный 
в воде углекислый аммоний, соль. Ингре-
диенты перемешивали до образования од-
нородной массы в течение 18–20 мин. при 
температуре 16–20 оС; вводили муку пше-
ничную и соду, тщательно перемешивали 
тесто в течение 12 мин. Воду добавляли до 
влажности теста 18,5–19,5 %.

После разделки и формования заго-
товок проводили выпечку изделий в тече-
ние 10 мин. при температуре 150–160 оС, 
охлаждали и фасовали. Хранение печенья 
осуществляли при комнатной температу-
ре 20–22 оС и относительной влажности 
воздуха не более 75 %.

Опытные образцы песочного пече-
нья по органолептическим показателям 
были близки контрольным; заметных от-
личий не выявлено. Печенье песочное 
представляло собой изделия правильной 
фигурной формы, без вмятин с ровными 

краями. Поверхности были золотистого 
цвета без подгорелости и без вкраплений 
крошек. Все МКИ имели равномерно-по-
ристую структуру, без пустот. Вкус (как в 
опытных, так и в контрольных образцах) 
был приятным, сладким, без посторонних 
привкуса и запаха.

Пищевая ценность контрольных 
и опытных образцов песочного печенья 
приведена в таблице 5. Как видно, опыт-
ные образцы печенья, в рецептуру кото-
рых в качестве частичной замены масла 
сливочного и маргарина вносили урбеч 
из семян кунжута в количестве 13,5 % от 
массы теста, по пищевой ценности отли-
чаются от контрольных образцов. В них 
на 30,0 % повысилось содержание белков, 
а количество жирового компонента снизи-
лось на 19,0 %.

На состав жирных кислот готовых 
МКИ большое влияние оказал вид жи-
рового компонента. В контрольных об-
разцах печенья, в рецептуре которых ис-
пользовано сливочное масло, преобладали 
насыщенные жирные кислоты, составив-
шие 16,1 г/100 г продукта. В этой группе 
65,0 % жирных кислот были представлены 
лауриновой (12:0), миристиновой (14:0) и 
пальмитиновой (16:0) кислотами, которые 
являются атерогенными и вносят основ-
ной вклад в повышение уровня холестери-
на в крови человека. Их содержание соста-
вило 10,4 г/100 г продукта.

В опытных образцах продуктов при 
замене урбечем из кунжута одной второй 
части масла сливочного отмечено сниже-

Таблица 4 – Рецептура теста для изготовления 1 кг сахарного печенья
Table 4 – Dough recipe for making 1 kg of sugar cookies

В граммах (in grams)

Компоненты Содержание в образцах
контрольном опытном

Мука пшеничная 520,0 520,0
Жировой компонент (масло 
сливочное или маргарин) 310,0 155,0

Урбеч из семян кунжута – 155,0
Сахар песок 210,0 210,0
Меланж или яйцо 80,0 80,0
Аммоний углекислый 1,3 1,3
Соль пищевая 2,0 2,0
Сода 1,0 1,0
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ние насыщенных жирных кислот (в том 
числе атерогенных) на 43,0 % по сравне-
нию с контрольным образцом, а также по-
вышение количества ПНЖК, в основном 
за счет линолевой кислоты (С18:2 n-6). 
Линолевая кислота относится к ПНЖК 
семейства омега-6. Она участвует в регу-
лировании обмена веществ в клетках, нор-
мализации кровяного давления, агрегации 
тромбоцитов; влияет на обмен холестери-
на, стимулируя его окисление и выведение 
из организма; оказывает нормализующее 
действие на стенки кровеносных сосудов; 
участвует в обмене витаминов группы В; 
стимулирует защитные механизмы орга-
низма, повышая устойчивость к инфекци-
онным заболеваниям, действию радиации 
и других повреждающих факторов.

В образце печенья с маргарином 
среди жирных кислот доминирует груп-
па мононенасыщенных кислот (табл. 5). 
Известно, что в маргарине присутствуют 
трансизомеры жирных кислот, образую-
щиеся в процессе дезодорации, гидрогени-
зации и переэтерификации растительных 
масел; их содержание может достигать 
40,0 %. В трансконфигурации эти жирные 
кислоты в организме человека приводят к 
нарушению биохимических процессов в 
клетках, что приводит к повышению риска 

развития атеросклероза и сопутствующих 
заболеваний сердца и сосудов, снижению 
чувствительности клеток поджелудочной 
железы к инсулину (диабет 2-го типа), 
развитию хронических воспалительных 
процессов и ожирению.

Замена одной второй части марга-
рина в рецептуре теста для печенья будет 
соответственно снижать число трансизо-
меров. В образце печенья с маргарином 
и урбечем также отмечено снижение ко-
личества насыщенных жирных кислот на 
40,0 % и увеличение ПНЖК на 16,0 %. В 
группе мононенасыщенных жирных кис-
лот доминировала (более 80,0 %) олеино-
вая кислота (С18:1 n-9), ПНЖК – линоле-
вая кислота (С18:2 n-6).

Заключение. Разработан новый ас-
сортимент песочного печенья, в рецепту-
ру которого введен урбеч из семян кунжу-
та, частично (50 %) заменяющий жировой 
компонент в составе печенья традицион-
ной технологии.

Урбеч – протертая паста из семян 
кунжута, получаемая по дагестанской тех-
нологии. В работе нами проанализирова-
ны состав незаменимых аминокислот в 
белках урбеча; фракционный состав липи-
дов и состав жирных кислот в урбече.

Таблица 5 – Пищевая ценность песочного печенья
Table 5 – Nutritional value of shortbread cookies

Показатели

Образцы печенья
контрольный

с использованием
опытные с частичной 

заменой (50,0 %)
сливочного 

масла маргарина сливочного 
масла маргарина

Вода, % 9,0 9,5 8,7 9,3
Белок, % 7,2 7,3 10,3 10,5
Жир, % 26,0 24,9 20,9 19,8
Углеводы, включая
пищевые волокна, % 57,2 57,4 58,3 58,8

Минеральные вещества, % 0,6 0,9 1,1 1,2
Энергетическая ценность, 
ккал (кДж) 492 (2 060) 489 (2 040) 462 (1 930) 455 (1 900)
Сумма насыщенных
жирных кислот, г/100 г 16,1 7,0 9,1 4,1
Сумма мононенасыщенных 
жирных кислот, г/100 г 8,3 13,4 7,3 10,2
Сумма полиненасыщенных 
жирных кислот, г/100 г 0,8 3,5 3,9 4,2
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Отмечено, что урбеч богат токофе-
ролами и лигнанами, что обусловливает 
высокую антиоксидантную, антимикроб-
ную активность и длительный срок хра-
нения (12 мес.) при температуре от 0 оС 
до 25 оС без добавления антисептических 
средств.

Жировым компонентом в образцах 
печенья по традиционной технологии яв-
лялись сливочное масло или маргарин. 
В опытных образцах исходное содержа-
ние урбеча из семян кунжута составляло 
13,5 % к массе теста для получения пече-
нья. Готовые образцы песочного печенья 
по органолептическим показателям были 
близки контрольным, заметных отличий не 
выявлено. Изделия имели равномерно-по-
ристую структуру, без пустот. Вкус был 
приятным, сладким; без посторонних прив-
куса и запаха.

В образцах печенья с урбечем из се-
мян кунжута по сравнению с контрольны-
ми содержание белков оказалось выше на 
30,0 %, а общее количество жирового ком-
понента ниже на 19,0 %.

При замене урбечем из кунжута од-
ной второй части масла сливочного в ре-
цептуре теста отмечалось снижение на-

сыщенных жирных кислот на 43,0 % по 
сравнению с контрольным образцом, а 
также значительное увеличение количе-
ства полиненасыщенных жирных кислот 
за счет линолевой кислоты (С18:2 n-6).

Замена одной второй части маргари-
на в составе теста для печенья обеспечи-
вает снижение количества насыщенных 
жирных кислот на 40,0 % и увеличение 
полиненасыщенных жирных кислот на 
16,0 %. Уменьшение в 2 раза доли марга-
рина в рецептуре теста для печенья соот-
ветственно снижает количество трансизо-
меров жирных кислот.

Таким образом, полученные резуль-
таты исследований показывают, что ис-
пользование урбеча из семян кунжута в 
технологии песочного печенья будет обе-
спечивать снижение жирового компонен-
та в продуктах и повышение содержания 
нутриентов, проявляющих потенциальное 
защитное действие на организм человека.

На основе приведенных результатов 
исследований, разработаны нормативные 
документы на производство нового ассор-
тимента песочного печенья: технические 
условия и технологическая инструкция.
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