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использование зеленого чая матча при разработке рецептуры кекса

Ирина Сергеевна Клочкова1, Евгения Владимировна Масленникова2 
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Аннотация. В статье авторами рассмотрена возможность применения зеленого чая матча в технологии мучных кондитерских из-
делий на примере кексов. Зеленый чай матча содержит в большом количестве танины, кофеин, аминокислоты и другие полезные 
вещества и находит применение не только для приготовления напитка, но и в технологии производства различных продуктов питания. 
Основную работу выполняли в Дальневосточном государственном техническом рыбохозяйственном университете. Кексы изготавлива-
ли по стандартной рецептуре и технологии кекса «Столичный». Установлены оптимальные условия растворения зеленого чая матча для 
введения в рецептуру кексов. Наилучшую растворимость чай матча имеет при температуре 80 °С и перемешивании в течение 10 мин. 
При этих параметрах достигается максимальное растворение чая матча – 97,2 %. Авторами разработана рецептура кексов с добавле-
нием зеленого чая матча. Определено оптимальное содержание порошка зеленого чая матча в кексах – 7 % от массы муки. Полученный 
кекс имеет отличные органолептические и физико-химические показатели качества. Добавление в рецептуру кексов чая матча более  
7 % от массы муки нецелесообразно, так как изделия приобретают неестественный темно-зеленый цвет и несвойственный привкус 
чая. Содержание танина в готовых кексах составило 41 мг/100 г, энергетическая ценность – 408,8 ккал. Срок годности кексов с до-
бавлением зеленого чая матча составил 7 сут. Новый вид кексов может быть рекомендован к применению в питании взрослого на-
селения.

Ключевые слова: кексы, рецептура, зеленый чай матча, танины, растворимость чая матча, показатели качества
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Original article

The use of matcha green tea in the development of a cupcake recipe

Irina S. Klochkova1, Evgeniya V. Maslennikova2

1Far Eastern State Technical Fisheries University, Vladivostok, Russia, jannym@mail.ru
2Vladivostok State University, Vladivostok, Russia

Abstract. In the article, the authors consider the possibility of using matcha green tea in the technology of flour confectionery products on 
the example of cupcakes. Matcha green tea contains a large amount of tannins, caffeine, amino acids and other useful substances and finds 
application not only for the preparation of a drink, but in the technology of various food products. The work was carried out at Far Eastern State 
Technical Fisheries University. Cupcakes were made according to the standard recipe and technology of the Stolichny cupcake. Optimal conditions 
for the dissolution of matcha green tea for the introduction into the cupcake recipe have been established. Matcha tea has the best solubility 
at a temperature of 80 °C and stirring for 10 minutes. With these parameters, the maximum dissolution of matcha tea is achieved – 97.2 %.  
The authors have developed a recipe for cupcakes with the addition of matcha green tea. The optimal content of matcha green tea powder in 
cupcakes was determined – 7 % by weight of flour. The resulting cupcake has excellent organoleptic and physico-chemical quality indicators. 
Adding more than 7 % of the mass of flour to the recipe of matcha green tea cupcakes is not advisable, since the products acquire an unnatural 
dark green color and an unusual taste of tea. The tannin content in the finished cupcakes was 41 mg / 100 g, the energy value was 408.8 kcal. 
The shelf life of cupcakes with the addition of matcha green tea was 7 days. A new type of cupcakes can be recommended for use in the food 
of the adult population.
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Введение. мучные кондитерские изде-
лия, в том числе и кексы, имеют высокую 
популярность у потребителей и входят  
в ежедневный рацион питания всех слоев 
населения. в этой связи большое внима-
ние уделяется расширению ассортимента 
и улучшению качества данной продукции 
[1]. При производстве мучных кондитер-
ских изделий все более актуальным ста-
новится использование различного сырья, 
традиционно не применяемого в техноло-
гии этих продуктов питания [2–3].

Хорошие перспективы имеет расшире-
ние ассортимента мучных кондитерских 
изделий за счет использования в рецеп-
турах безопасных натуральных ингреди-
ентов, которые повышают содержание 
биологически активных веществ в готовом 
продукте и улучшают его вкусовые харак-
теристики [1–3].

Зеленый чай матча считается неотъемле-
мой частью культуры японии и имеет по-
пулярность во всем мире. он представляет 
собой порошок, состоящий из измельчен-
ных чайных листьев, который полностью 
растворяется в воде, и его настой имеет 
оригинальный, своеобразный вкус. Этот 
вид чая богат конденсированными тани-
нами, кроме этого, он содержит кофеин, 
витамины, аминокислоты, минеральные 
вещества и др. [4]. танины относятся к 
фенольным соединениям растительного 
происхождения и обладают мощным 
антиоксидантным действием. в соответ-

ствии с методическими рекомендациями 
Mp 2.3.1.0253–21 «нормы физиологиче-
ских потребностей в энергии и пищевых 
веществах для различных групп населения 
российской Федерации» для взрослых 
уровень потребления конденсированных 
танинов составляет 200 мг/сутки.

в настоящее время зеленый чай матча 
используется не только для приготовления 
чая, но и для различных блюд и десер-
тов [4–5]. Это обеспечивает присутствие 
чайного листа в тонкоизмельченном виде 
в готовых продуктах питания, и, соответ-
ственно, всех питательных веществ, кото-
рые содержатся в чайных листьях.

Цель исследования – разработка ре-
цептуры кекса «столичный» с зеленым 
чаем матча. 

Методы исследований. в работе ис-
пользовались стандартные общепринятые 
методы исследований в соответствии  
с Гост 5897-90, Гост 5900-2014, Гост 
5898-2022, Гост 19885-74, Гост 10444.12-
2013, Гост 10444.15-94, Гост 31659-2012, 
Гост 31747-2012.

Результаты исследования и их ана-
лиз. температурный фактор оказывает 
сильное влияние на растворимость по-
рошка зеленого чая матча. При опти-
мальной температуре воды повышается 
растворимость чая матча, а также макси-

мально сохраняются полезные вещества, 
входящие в его состав.

Для определения оптимальной темпе-
ратуры растворения зеленый чай матча 
растворяли в воде из расчета 4 г чая на 
50 мл воды при температуре 65…90 °с и 
перемешивали в течение 10 мин. на рис. 1 
представлены результаты исследования.

Установлено, что оптимальной темпера-
турой растворения является 80 °с, при ко-
торой растворимость чая достигает 97,2 %.  
При температуре выше и ниже 80 °с рас-
творимость чая снижается.

наряду с температурой время переме-
шивания также оказывает существенное 
влияние на растворение порошка зеле-
ного чая. Для определения оптимального 
времени растворения чай растворяли  
в воде при 80 °с и перемешивали в тече-
ние 5–25 мин (рис. 2). 

Установлено, что наилучшая раствори-
мость зеленого чая матча в воде при 80 °с  
происходит в течение 10 мин (97,2 %). 
При увеличении времени перемешивания 
растворимость чая в воде постепенно 
уменьшается.

таким образом, в рецептуру кексов 
целесообразно вводить зеленый чая мат-
ча, который предварительно растворили  
в воде при температуре 80 °с и перемеша-
ли в течение 10 мин. 

Для определения оптимального со-
держания зеленого чая матча в готовых 
изделиях было разработано несколько 
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рис. 1. Зависимость растворения порошка зеленого чая матча 
от температуры

температура, °с
рис. 2. Зависимость растворимости порошка зеленого чая матча 
от времени перемешивания

Органолептические и физико-химические показатели качества готовых кексов

Показатели требования Гост 15052-2014 Контрольный 
образец

Кекс с добавлением зеленого чая матча
3 % от 

массы муки
5 % от 

массы муки
7 % от 

массы муки 10 % от массы муки

вкус и запах

изделия со сдобным вкусом и харак-
терным ароматом предусмотренных 
в составе кексов пищевых ингреди-

ентов, добавок или ароматизаторов, 
без посторонних привкусов и запахов

изделия с приятным 
сдобным вкусом и 
ароматом. Посто-

ронние привкусы и 
запахи отсутствуют

изделия с приятным сдобным вкусом и 
слабым ароматом зеленого чая матча, 
без посторонних привкусов и запахов

изделия с при-
ятным вкусом и 

ярко выраженным 
ароматом зеленого 

чая матча

Цвет – Желто-коричневый светло-зеленый
насы-

щенный 
зеленый

темно-зеленый

содержание 
танина, г/100 г – 0,3 17,7 31,5 41,3 55,7

массовая доля 
влаги, % 12,0–24,0 20 21 21 21 21

щелочность, 
град не более 2,0 1,8 1,8 1,8 1,8 1,9
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рецептур кексов с добавлением данного 
ингредиента. Кексы изготавливали по 
стандартной рецептуре кекса «столич-
ный» на химических разрыхлителях без 
использования дрожжей по общепри-
нятой технологии. в опытных образцах 
кексов пшеничную муку заменяли на по-
рошок зеленого чая матча в количестве 
3, 5, 7,10 % от массы муки. растворенный  
в воде при 80 °с зеленый чай добавляли  
в тесто вместе с меланжем.

Готовые опытные образцы кексов ис-
следовали по физико-химическим и 
органолептическим показателям каче-
ства на соответствие Гост 15052-2014 
«Кексы. общие технические условия» 
(см. таблицу). Полученные результаты 
исследований сравнивали с показа-
телями контрольного образца – кекса 
«столичного» без добавления зеленого 
чая матча.

Установлено, что введение в рецептуру 
кекса зеленого чая матча не влияло на по-
верхность, вид в изломе и форму кексов. 
Эти показатели качества соответствовали 
Гост. Добавление в рецептуру кексов 
зеленого чая матча ожидаемо изменяло 
цвет мучных кондитерских изделий: от 
светло-зеленого (у образца с добавлени-
ем 3 % зеленого чая от массы муки) до 
темно-зеленого (у образца с добавлением 
10 % зеленого чая от массы муки). также 
зеленый чай матча влиял на вкус и за-
пах кексов. образцы с добавлением 3, 5, 
7 % чая от массы муки имели приятные 
вкус и запах с характерным ароматом чая 
матча, который был более насыщенным 
и приятным у образца с добавлением  
7 % зеленого чая от массы муки. образец 
с добавлением 10 % зеленого чая матча 
от массы муки имел не свойственные 
данному виду изделий аромат и привкус 
чая и неестественный темно-зеленый  
цвет.

таким образом, установлено, что опти-
мальными органолептическими показа-
телями качества обладал образец кекса 
«столичного» с добавлением 7 % зеленого 
чая матча от массы муки. содержание та-
нина в нем составило 41 мг/100 г, а в кон-
трольном образце – всего 0,25 мг/100 г.  
Энергетическая ценность  кексов –  
408,8 ккал. 

Для определения сроков годности раз-
работанного кекса с добавлением зелено-
го чая матча была изучена динамика его 
устойчивости и стабильности в процессе 
хранения по комплексу органолептиче-
ских и физико-химических показателей,  
а также показателей безопасности. опре-
делено, что токсикологические показатели 
кекса не превышали норм, установленных 
тр тс 021/2011 «о безопасности пищевой 
продукции».

микробиологические показатели су-
щественно не изменялись в течение  
8 сут и находились в пределах норм, 
установленных тр тс 021/2011. на 9-е сут 
хранения КмаФанм превысило нормы 
тр тс 021/2011 и составило 4·104 Кое/г. 
таким образом, микробиологические 
показатели качества кексов оставались 
стабильными в течение 8 сут. на протяже-
нии этого срока не выявлено ухудшения 
органолептических и физико-химических 
показателей, однако для обеспечения 
полной безопасности принят срок годно-
сти, равный 7 сут. 

Заключение. авторами установлено, 
что порошок зеленого чая матча имеет 
наилучшую растворимость в воде при  
80 °с и перемешивании в течение 10 мин. 
Добавление в рецептуру кексов раство-
ренного в воде зеленого чая матча (7 % от 
массы муки) позволяет получить необыч-
ный продукт с приятными органолепти-
ческими характеристиками и высоким 
содержанием танина (41 мг/100 г). новый 
вид кексов может быть рекомендован 
к применению в питании взрослого на-
селения.
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