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Аннотация. Безглютеновый хлеб не обладает достаточной питательной ценностью, что 

может привести к дефициту важных микроэлементов и биологически активных веществ. В пред-

ставленной работе рассмотрена возможность использования компонентов муки из семян черного 

тмина, в качестве обогащающей добавки в изготовлении безглютенового хлеба, проведены исследо-

вания влияние обогащения на органолептические и физико-химические характеристики. Для реализа-

ции намеченных исследований были изготовлены образцы безглютенового хлеба, с внесением различ-

ных концентраций муки из семян черного тмина, в рецептуры. В рецептуре, безглютенового хлеба, 

содержащего безглютеновую смесь из рисовой, кукурузной и пшенной муки применена мука из семян 

черного тмина, контрольным образцом 1, был безглютеновый хлеб, изготовленный без добавок. Для 

приготовления опытных образцов использовали муку черного тмина, с заменой ею части от общего 

количества безглютеновой смеси, в образце 2 в количестве 5%, в образце 3 в количестве 10%, в об-

разце 4 в количестве, 15%, муки из семян черного тмина, внесенной от массы безглютеновой смеси. 

Полученные образцы исследовали по органолептическим показателям, образец 2 был отмечен, как 

наилучший. Определяли физико-химические показатели кислотности и массовой доли влаги образцов, 

которые находились в пределах нормативных показателей, регламентируемых государственным 

стандартом. Результаты проведенных опытов, позволяют сделать вывод о том, что внесение в ре-

цептуры муки из черного тмина, в количестве 5% от общего содержания безглютеновой смеси 

улучшает органолептические и физико-химические показатели безглютенового хлеба.  

Ключевые слова: безглютеновая мука, мука из семян чѐрного тмина, физико-химические и ор-

ганолептические показатели. 
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Abstract. Gluten-free bread does not have sufficient nutritional value, which can lead to a deficiency of 

important microelements and biologically active substances. In the presented work, the possibility of using 

components of black cumin seed flour as an enriching additive in the manufacture of gluten-free bread is 

considered, and the effect of enrichment on organoleptic and physicochemical characteristics is studied. To 

implement the planned studies, gluten-free bread samples were made with the introduction of various con-

centrations of black cumin seed flour into the recipes. In the recipe of gluten-free bread containing a gluten-

free mixture of rice, corn and millet flour, black cumin seed flour was used, control sample 1 was gluten-free 

bread made without additives. To prepare the experimental samples, black cumin flour was used, replacing 

part of the total amount of gluten-free mixture, in sample 2 in the amount of 5%, in sample 3 in the amount 

of 10%, in sample 4 in the amount of 15%, flour from black cumin seeds, introduced from the mass of gluten-

free mixture. The obtained samples were examined for organoleptic indicators, sample 2 was noted as the 

best. Physicochemical indicators of acidity and mass fraction of moisture of the samples were determined, 

which were within the normative indicators regulated by the state standard. The results of the experiments 

allow us to conclude that the introduction of black cumin flour into the recipes, in the amount of 5% of the 

total content of the gluten-free mixture, improves the organoleptic and physicochemical indicators of gluten-

free bread. 

Keywords: gluten-free flour, black cumin seed flour, physicochemical and organoleptic properties. 
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Введение 
Целиакия является распространенным заболеванием во всем мире, оказывающим зна-

чительное влияние на повседневную жизнь [4]. 

Целиакией страдает 0,5–1% населения земного шара, отмечается неуклонный рост не-

переносимости глютена [6]. 

При этом заболевании клейковина повреждает ворсинки тонкой кишки, ответственные 

за поглощение витаминов и минералов из пищи. Нарушение функции кишечника может при-

вести к различным сопутствующим заболеваниям, начиная от дерматита и заканчивая сахар-

ным диабетом. 

Исследователи делают вывод о необходимости проведения дальнейшего изучения с це-

лью улучшения или разработки новых безглютеновых хлебных изделий, богатых питатель-

ными веществами, и оценки их эффективности в качестве носителей питательных микроэле-

ментов и биологически активных соединений [8 ]. 

Часто безглютеновый хлеб не обладает достаточной питательной ценностью, что может 

привести к дефициту важных микроэлементов и биологически активных веществ.  

Черный тмин известен своими антиоксидантными свойствами и содержанием множе-

ства полезных веществ. Добавление муки из семян черного тмина в безглютеновый хлеб по-

зволит повысить его пищевую ценность и сделать его более полезным для людей с целиаки-

ей или непереносимостью глютена [1].  

Мука семян черного тмина является богатым источником витаминов, минералов и ан-

тиоксидантов. В нем содержится большое количество полиненасыщенных жирных кислот, 

витамина Е и бета-каротина, которые способствуют укреплению иммунной системы, сниже-

нию уровня холестерина в крови и улучшению общего состояния организма [1]. 

Помимо этого, семена черного тмина обладают противовоспалительными и противо-

микробными свойствами. Вещества входящие в семена, активно борются с болезнетворными 

микроорганизмами, помогают справиться с инфекциями и воспалительными процессами в 
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организме. Применение муки из семян черного тмина разнообразно. Она может быть исполь-

зована в кулинарии, добавляясь в хлебобулочные изделия, тесто, супы, салаты и другие блю-

да. 

В представленной работе изучена возможность применения муки из семян черного 

тмина, в качестве обогащающей добавки при приготовлении безглютенового хлеба, и еѐ воз-

действие на некоторые показатели качества полученных образцов. Была проведена органо-

лептическая оценка полученных образцов, исследованы физико-химические показатели ки-

слотности и массовой доли влаги. 

Имеются исследования как зарубежных, так и отечественных авторов по применению 

растительных компонентов в качестве добавок при изготовлении безглютеновых изделий.  

Исследователи Пьяникова Э.А., Ковалева А.Е., Овчинникова Е.В., Колесник Д.В., при-

меняли муку из семян чѐрного тмина, и яблочные выжимки в рецептурах печенья, и получили 

высокие органолептические и физико-химические показатели готовых опытных образцов. Ав-

торы установили, что «для получения печенья с использованием муки из семян черного тмина 

с высокими показателями качества оптимальным является внесение муки из черного тмина в 

количестве 7,3% (допускается не более 7,5%) от общего количества всех ингредиентов» [5]. 

Элс Дебонн с соавторами, в своей статье сравнивали влияние масел из семян черной 

смородины, семян черного тмина, тимьяна и зародышей пшеницы на технологические каче-

ства теста и хлеба, а также их противогрибковую активность. Влияние масел на впитывание 

воды и свойства замешивания теста, эластичность, и активность дрожжей сравнивали с кон-

трольным образцом без масла и эталонным образцом с пропионатом кальция [9]. Оценива-

лись вес, объѐм, цвет и структура мякиша. Антигрибковая активность проверялась путѐм оп-

ределения срока хранения хлеба. Результаты показали, что в целом добавление масел приво-

дило к снижению консистенции теста. Также известно, что масло семян тмина обладает ан-

тиоксидантной активностью. Кроме того, эта широко используемая в кулинарии специя об-

ладает потенциальной противомикробной активностью [9]. 

Ученые из Турции Элиф Джавдароглу с соавторами провели исследования по сравне-

нию антиоксидантных, технологических и веганские свойства белкового концентрата из 

жмыха чѐрного тмина с аналогичными свойствами коммерческих белков. Результаты иссле-

дований белкового концентрата из жмыха чѐрного тмина показали более высокий антиокси-

дантный потенциал, способность связывать железо, чем изолят картофельного белка, но со-

поставимый с изолятом соевого белка; антиоксидантный потенциал показал самую высокую 

эмульгирующую способность при низких концентрациях белка [10]. 

Э.А. Черниязова, А.А. Ефремова, Н. Л. Наумова, в своей статье отмечают, что «одним 

из способов повышения пищевой ценности хлеба из ржаной муки является внесение в рецеп-

туру теста нетрадиционных видов растительного сырья», и отмечают, что «применение муки 

из семян черного тмина позволит существенно повысить в ржаных изделиях содержание 

пищевых волокон и микроэлементов (железа, меди, кобальта, магния)» [1]. 

Неваленная, А.А. с соавторами использовали экстракт черного тмина вместе с другими 

добавками для обогащения рыборастительных снеков добавками с низким гликемическим 

индексом – гречневой мукой, СО2-экстрактами и шротами растений с антиоксидантными 

свойствами. Авторы использовали фарш из мяса прудовых рыб, гречневую муку, экстракты 

перца черного и тмина черного, шроты липидсодержащих растений, а также готовые рыбо-

растительные снеки [5]. 

Е. И. Пономарева с соавторами предложили использование продуктов из семян черно-

ного тмина, совместно с другими ингредиентами из пророщенных семян льна с внесением 

различных обогатителей (амарантовые отруби, тыквенная мука, жмых черного тмина, клет-

чатка конопляная с морской капустой), в производстве флаксов [2]. 

Н.С. Родионова с соавторами провели исследования по изучению возможности добав-

ления муки из семян черного тмина в мучные изделия (галеты). В состав галет входили та-

пиоковый крахмал, куриные яйца, сычужный сыр, растительное масло, вода питьевая. В ка-

честве обогащающих источников биологически активных веществ в состав галет вводили 
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композицию из частично обезжиренной муки зародышей пшеницы «Витазар» и отрубей 

пшеничных в соотношении дополнительно в рецептуру вводили порошок из морской капус-

ты изолят соевого белка, изолят горохового белка, частично обезжиренную муку семян чер-

ного тмина. Авторы утверждают, что «удовлетворение суточной потребности организма раз-

работанными образцами мучных изделий более чем на 50 % по следующим макро- и микро-

элементам: Сa, Mg, Na, Р, Co, Cr, I, Mn [3]. 

При обзоре публикаций зарубежных и отечественных исследователей по обогащающим 

компонентам, вносимым в состав хлебобулочных изделий, не было найдено данных об исследо-

вании такой добавки при изготовлении безглютенового хлеба, как мука из семян черного тмина.  

Впервые представлены получение и исследование образцов безглютенового хлеба с 

применением муки из семян чѐрного тмина. 

В работе представлены результаты изучения свойств полученных образцов безглюте-

нового хлеба с применением в рецептурах концентрации муки из семян черного тмина 5, 10 

и 15 процентов, внесенной от массы безглютеновой смеси с ее заменой. Найден наиболее 

приемлемый образец по органолептическим показателям, определены физико-химические 

показатели образцов, такие как кислотность и влажность    

Цель исследования – оценить возможность применения муки из семян черного тмина в 

качестве обогащающей добавки при изготовлении безглютенового хлеба, и изучить ее влия-

ния на некоторые показатели качества полученных опытных образцов. 

В исследовании были определены такие задачи, как подбор компонентов рецептур, для 

создания новых видов образцов безглютенового хлеба, полученных с внесением различных 

концентраций муки из семян черного тмина; сравнительная оценка органолептических пока-

зателей изготовленных образцов; определение кислотности и массовой доли влаги.  

 

Материалы и методы исследований 

Исследования проводили в лабораториях кафедры товароведения технологии и экспер-

тизы товаров Юго-Западного государственного университета в 2023-2025 гг.  

Сырьѐ и рецептура опытных образцов безглютенового хлеба приведены в табл. 1. В ос-

нову рецептуры положена рецептура безглютенового хлеба, с применением безглютеновой 

смеси рисовой, кукурузной, пшенной муки, применена мука из семян черного тмина, кон-

трольным образцом № 1, был безглютеновый хлеб, изготовленный без добавок. 

Добавку вносили в количестве 5; 10; 15% к массе безглюеновой мучной смеси непо-

средственно при замесе и другие компоненты. По рецептурам, представленным в табл. 1, 

были изготовлены образцы безглютенового хлеба и исследованы их показатели качества. 

Контролем был безглютеновой хлеб без добавления муки из семян черного тмина. 

 

Таблица 1. Рецептуры безглютенового хлеба, с добавлением муки  

из семян черного тмина при замене основного сырья (5%, 10%, 15%) 

Наименование компонента рецептуры, 

г 

Образец №1 

Контрольный 

Образец №2 

5% замены 

Образец № 3 

10 % замены 

Образец №4 

15% замены 

Безглютеновая смесь: 400 380 360 340 

рисовая мука 150 142 134 126 

кукурузная мука 150 142 134 126 

пшенная мука 100 96 92 88 

крахмал кукурузный 50 50 50 50 

крахмал картофельный 50 50 50 50 

дрожжи сухие 3 3 3 3 

Разрыхлитель теста 5 5 5 5 

Соль 1,5 1,5 1,5 1,5 

Вода 430 430 430 430 

Мука из семян черного тмина - 20 40 60 
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Органолептические и физико-химические показатели определяли после того, как изде-

лие остыло, и применяли ГОСТ 34835-2022 Продукция пищевая специализированная. Изде-

лия хлебобулочные безглютеновые. Общие технические условия. Массовая доля влаги опре-

делялась по ГОСТ 21094-75 Хлеб и хлебобулочные изделия. Метод определения влажности; 

кислотность – по ГОСТ 5670-96 Хлебобулочные изделия. Методы определения кислотности.  

 

Результаты исследований и их обсуждение 
Внешний вид готовых изделий характеризовался привлекательной формой и ровной по-

верхностью. Цвет хлеба варьировался от светло-желтого до темно-коричневого оттенка, в за-

висимости от пропорций исходных ингредиентов. Структура мякиша безглютенового хлеба с 

мукой из семян черного тмина обладал приятной мягкостью и эластичностью. Плотность мя-

киша была оптимальной, обеспечивая сбалансированное соотношение между прочностью и 

легкостью жевания. Пористость хлеба создавала аппетитный внешний вид и обеспечивала 

хорошую воздушность продукта. Вкус безглютенового хлеба с мукой семян черного тмина 

являлся насыщенным и нежным. Хлеб имел легкую ореховую нотку. Аромат безглютенового 

хлеба с мукой из семян черного тмина был приятный и интенсивный, пробуждающий аппе-

тит.  

В целом, органолептические показатели безглютенового хлеба с мукой семян черного 

тмина подчеркивали его высокое качество и привлекательность для любителей здорового и 

вкусного питания. В табл. 2 представлены органолептические показатели качества безглюте-

нового хлеба с мукой из семян черного тмина.  

 

Таблица 2. Органолептические показатели качества безглютенового хлеба с мукой  

из семян чѐрного тмина 

Наименование 

показателя 

Характеристика по 

ГОСТ 34835-2022 

Образец №1 

Контрольный 

Образец №2 

5% замены 

Образец № 3 

10 % замены 

Образец №4 

15% замены 

Внешний вид: 

форма и по-

верхность, 

цвет 

Соответствующие 

виду изделия 

От светло-желтого 

до темно-

коричневого 

Квадратная в 

соответствии 

с формой для 

выпечки, без 

притисков, не 

расплывчатая 

цвет желтый 

Квадратная в 

соответствии 

с формой для 

выпечки, без 

притисков, не 

расплывчатая. 

светло серый 

Квадратная в 

соответствии 

с формой для 

выпечки, без 

притисков, не 

расплывчатая. 

цвет серый 

Квадратная в 

соответствии 

с формой для 

выпечки, без 

притисков, не 

расплывчатая 

цвет темно 

серый 

Состояние мя-

киша, пропе-

ченность, про-

мес, порис-

тость 

Пропеченный, не 

влажный на 

ощупь. 

Без следов непро-

меса. 

Свойственная из-

делию конкретно-

го наименования, 

допускается не-

равномерная, не-

развитая, с нали-

чием крупных пор, 

пустот и уплотне-

ния мякиша. 

Для изделий, в ре-

цептуру теста 

с включениями 

Пропеченный 

не влажный 

на ощупь. Без 

следов не-

промеса. По-

ристость 

равномерная 

умерено раз-

витая, с на-

личием не-

больших 

пустот 

 

Пропеченный 

не влажный 

на ощупь. Без 

следов не-

промеса. 

Пористость 

равномерная 

хорошо раз-

витая, без 

пустот, и уп-

лотнения мя-

киша. 

Пропеченный 

не влажный 

на ощупь. Без 

следов не-

промеса. 

Пористость 

равномерная 

хорошо раз-

витая, без 

пустот, и уп-

лотнения мя-

киша. 

Пропеченный 

немного 

влажный на 

ощупь. Без 

следов не-

промеса. 

Пористость 

равномерная 

хорошо раз-

витая, встре-

чаются уп-

лотнения мя-

киша 
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орехов, сушеных 

фруктов, цукатов и 

т. п. Для изделий с 

начинкой 

может быть ув-

лажнен. 

Вкус 

Свойственный 

данному виду из-

делий, без посто-

роннего привкуса. 

С просяным 

привкусом 

С просяным 

привкусом, и 

легким и лег-

ким прият-

ным пряным 

привкусом 

семян черно-

го тмина 

С просяным и 

умеренным 

приятным 

пряным 

привкусом 

семян черно-

го тмина, с 

легким горь-

ким привку-

сом 

С просяным 

привкусом и 

выраженным 

пряным 

горьким 

привкусом 

Запах 

Свойственный 

данному виду из-

делий, без посто-

роннего запаха. 

Без посто-

реннего за-

паха, с про-

сяным аро-

матом 

Без посторен-

него запаха, с 

просяным 

ароматом, с 

легким запа-

хом 

муки из семян 

черного тми-

на 

Без посторен-

него запаха, с 

просяным 

ароматом, с 

умеренным 

запахом муки 

из семян чер-

ного тмина 

Без посто-

реннего за-

паха, с про-

сяным аро-

матом, 

выраженным 

запахом муки 

из семян 

черного тми-

на 

Консистенция 

замороженных 

изделий 

Твердая Твердая Твердая Твердая Твердая 

 

Хлеб имел легкую ореховую нотку. Аромат безглютенового хлеба с мукой из семян 

черного тмина был приятный и интенсивный, пробуждающий аппетит.  

В целом, органолептические показатели безглютенового хлеба с мукой семян черного 

тмина подчеркивали его высокое качество и привлекательность для любителей здорового и 

вкусного питания. 

Из данных табл. 2, безглютеновые изделия, с мукой из семян черного тмина, соответст-

вуют показателям ГОСТ 34835-2022 Образцы полученного безглютенового хлеба с мукой 

семян черного тмина в разрезе представлены на рис. 1. 

 

 
Рисунок 1. Образцы безглютенового хлеба с мукой из семян черного тмина 

 

Из результатов органолептических исследований, отраженных в табл. 2, видно, что по-

лученные образцы безлютенового хлеба с мукой из семян черного тмина соответствуют 

нормативным органолептическим показателям, но, хлеб, имеющий в своем составе большие 

концентрации замены на муку черного тмина, имеют худшие органолептические показатели 

вкуса и аромата по сравнению с образцами меньшей концентрации. Оптимальными по этим 
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показателям оказались образцы, имеющие в своем составе, 5% замены безглютеновой муч-

ной смеси на муку тмина. 

Качество готовых образцов безглютенового хлеба оценивали по следующим физико-

химическим показателям – влажность и кислотность, результаты представлены в табл. 3. 

В результате полученных данных выяснилось, что увеличение содержания добавки му-

ки черного тмина в рецептуре увеличивает кислотность готового изделия. 

Кислотность безглютенового хлеба с мукой черного тмина составила для контроля 0,36 

градуса Тернера, для образцов с внесением муки черного тмина 5%, 10%, 15% соответствен-

но 0,5; 0,64; 0,76 градуса Тернера. 

В результате исследования определено, что влажность исследуемых образцов изделий 

увеличивалась с увеличением процента замены безглютеновой мучной смеси на муку черно-

го тмина. 

 

Таблица 3. Результаты исследования физико-химических показателей качества 

образцов 

Наименование 

показателя 

Характеристика 

по ГОСТ 34835-

2022 

Образец №1 

Контрольный 

Образец №2 

5% замены 

Образец № 3 

10 % замены 

Образец №4 

15% замены 

Влажность 

мякиша, % 
19,0-65,0 53,6 54,1 54,7 56 

Кислотность 

мякиша, град. 
0,2-5,0 0,36 0,5 0,64 0,76 

 

Соответственно с заменой безглютеновой мучной смеси на муку черного тмина 5% 

влажность составила 54,1; 10% – 54,7%; 15% – 56%. Влажность контрольного образца соста-

вила 53,6%. В соответствии с гостом ГОСТ 34835-2022 Продукция пищевая специализиро-

ванная. Изделия хлебобулочные безглютеновые. Общие технические условия. Норма для 

влажности мякиша безглютеновых изделий составляет 19,0-65,0%. Необходимо отметить, 

что изделия соответствовали нормативным показателям, но вносимая добавка черного тми-

на, увеличивала влажность мякиша пропорционально увеличению количества замены в об-

разцах изделий. 

 

Выводы 
1. По результатам проведенных исследований выяснилось, что для получения безглю-

тенового хлеба с использованием муки из семян черного тмина с высокими показателями ка-

чества предпочтительным является внесение муки из семян черного тмина в количестве 5% 

от общего количества безглютеновой смеси из рисовой, кукурузной и просяной муки. 

2. Исследование физико-химических показателей полученных образцов безглютеново-

го хлеба с заменой муки из безлютеновой смеси, частью муки из семян черного тмина пока-

зало, что массовая доля влаги у образца №1 составила 53,6%, у образца №2 – 54,1%; у образ-

ца №3 – 54,1%; у образца №4 – 56%; кислотность у образца №1 - 0,36 град., у образца №2 – 

0,5 град., у образца №3 – 0,64 град., у образца №4 – 0,76 град. Полученные данные находятся 

в пределах, допустимых действующим стандартом для безглютеновых хлебобулочных изде-

лий. 
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