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м учные кондитерские 
изделия - продукты, 
пользующиеся боль­
шим спросом у всех 

возрастных групп и слоев насе­
ления. 

Среди изделий данной груп­
пы наибольшее распростране­
ние получили бисквитные полу­
фабрикаты и готовые изделия из 
них. Это подтверждается количе­
ством изделий данной группы в 
сборниках рецептур. Особенно­
стью изделий данной группы яв­
ляется то, что до 40% разрабо­
танных рецептур не нашли 
широкого распространения, а 
массовое производство ведется 
лишь по 2-3 рецептурам, осно­
вой которых является классичес­
кий бисквитный полуфабрикат; 
в 90% изделий данной группы ис­
пользуется пшеничная мука выс­
шего сорта. Рецептуры, разрабо­
танные с использованием муки 
других зерновых культур, рас­
пространения не получили. Это 
относится и к ржаной муке. Зер­
но ржи и продукты его перера­
ботки обладают повышенной 
пищевой и биологической цен­
ностью, сбалансированным 
аминокислотным составом и яв­
ляются наиболее распростра­
ненным сырьем на территории 
Российской Федерации. Прово­
дился ряд исследований, в кото­
рых для производства бисквит­
ного полуфабриката пшеничную 
муку высшего сорта заменяли на 
ржаную муку различных сортов 
и разного качества. Итогом этих 
исследований стала разработка 
рецептур изделий, в которых в 
•качестве заместителя используют 
ржаную муку. Последователь­
ность операций остается по­
стоянной и соответствует клас­
сической. Муку, вследствие неко­

торых технологических требо­
ваний, предъявляемых к муке для 
производства бисквитного по­
луфабриката, добавляют во взби­
тую яично-сахарную массу в 
конце приготовления, перед вы­
печкой. Широкого распростра­
нения данные рецептуры не по­
лучили. 

Бисквитное тесто представ­
ляет собой пенную систему, 
которая стремится к саморазру­
шению. Данная особенность на­
кладывает отпечаток на техноло­
гию производства, сводя к 
минимуму время между приготов­
лением бисквитного теста и его 
вьшечкой. В связи с этим, акту­
альными являются исследова­
ния, направленные на выявление 
новых пенообразователей, по­
зволяющих придать бисквитно­
му тесту большую устойчивость. 

Еще одним важным предста­
вителем класса мучных конди­
терских изделий являются пе­
сочные полуфабрикаты. Для 
производства этих изделий, ана­
логично бисквитным полуфаб­
рикатам, применяют муку с 
клейковиной слабого качества. 
Существуют рецептуры по про­
изводству песочного полуфаб­
риката с использованием ржа­
ной муки, но, как и в бисквитном 
полуфабрикате, здесь ржаная 
мука исполняет роль заменителя 
пшеничной муки высшего сорта. 
При этом не учитывают ее 
технологические свойства. 

Кроме вышеописанных раз­
работок, в Орловском государ­
ственном техническом универ­
ситете ведут исследования по 
расширению спектра примене­
ния ржаной муки в технологии 
мучных кондитерских изделий. 

Были исследованы пенообра­
зующие свойства ржаной обдир­

ной муки традиционным мето­
дом взбивания и установлены их 
достаточно высокие абсолют­
ные значения по сравнению с 
аналогичными показателями 
пшеничной муки. Это позволило 
перейти к дальнейшему этапу -
к подбору способа обработки 
ржаной обдирной муки, которая 
позволила бы улучшить процесс 
образования пены в водно-муч­
ной смеси. Были использованы 
следующие способы технологи­
ческой обработки муки: сухой 
нагрев, СВЧ-нагрев, заваривание 
муки. Но было выявлено, что 
улучшает пенообразующие 
свойства лишь способ,* который 
предполагает выдерживание "в ее 
составе водно-мучной с'йсси по­
добранным режимом набуха­
ния. Были получены зависимо­
сти пенообразующих свойств 
ржаной обдирной муки от тех­
нологических факторов, имею­
щих место при производстве би­
сквитного полуфабриката. Вы­
явлено, что пенообразующая 
способность ржаной муки при 
взбивании ее с сахарным песком 
практически не изменяется. Оп­
ределен интервал рН, в котором 
ржаная мука обладает оптималь­
ными пенообразующими свой-: 
ствами. 

С помощью метода матема­
тического планирования экспе­
р и м е н т а получена модель, 
показывающая взаимосвязь 
между показателями качеств* 
бисквитного полуфабрикат! 
(удельным объемом, пористо! 
стью) и технологическими фак-i 
торами (массовой доли муки| 
смеси, -способом "внесения щв^ 
в тесто, набуханием водно-муч| 
ной смеси), определены опти| 
мальные значения последним 
Выявлено, что наиболее значи-' 
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