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Аннотация. В работе проведены теоретические и экспериментальные исследования 
использования полбяной муки в технологии производства бисквитных полуфабрикатов.  

Целью данной работы является исследование свойств полбяной муки и определение 
возможности ее использования в технологии бисквитных полуфабрикатов для оптимизации 
их химического состава и получения новых потребительских характеристик. Качество сы-
рья и готовых бисквитных полуфабрикатов оценивали стандартными методами. 

В ходе эксперимента исследованы технологические характеристики муки из полбы, на 
основании которых было определено рекомендуемое соотношение основных сырьевых ре-
цептурных ингредиентов. Это дало возможность получить бисквитный полуфабрикат с 
качественными технологическими показателями. Отмечено, что предложенный бисквит-
ный полуфабрикат по показателям качества не уступает аналогу. 

По результатам проведенных исследований была разработана рецептура бисквита 
«Солнечный», проведена его товароведная оценка по комплексу физико-химических, органо-
лептических и микробиологических показателей. 

Показано, что использование полбяной муки ускоряет процессы черствения бисквитных 
полуфабрикатов в процессе хранения. 

Доказано, что использование полбяной муки способствует повышению пищевой ценно-
сти бисквитных полуфабрикатов. Проведенные исследования являются технологической 
базой для создания широкого ассортимента пищевых продуктов с улучшенным химическим 
составом и потребительскими характеристиками. 

Ключевые слова: бисквитный полуфабрикат, полбяная мука, качество, хранение, 
усушка, рецептура. 
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Abstract. The work carried out theoretical and experimental studies of the use of emmer wheat 

flour in the technology of biscuit semi-finished products production. 
The purpose of this work is to study the properties of emmer wheat flour and determine the pos-

sibility of its use in the technology of biscuit semi-finished products, in order to optimize their chemical 
composition and obtain new consumer characteristics. The quality of raw materials and finished biscuit 
semi-finished products was assessed by standard methods. 

During the experiment, the technological characteristics of emmer wheat flour were investigated, 
on the basis of which the optimal ratio of the main raw recipe ingredients was determined. This made 
it possible to obtain a biscuit semi-finished product with high-quality technological indicators. It is noted 
that the proposed biscuit semi-finished product in terms of quality is not inferior to its analogue. 

According to the results of the research, the recipe for the "Solnechny" biscuit was developed, its 
commodity assessment was carried out in terms of a complex of physicochemical, organoleptic and 
microbiological indicators. 

It is shown that the use of emmer wheat flour accelerates the processes of staling of biscuit semi-
finished products during storage. 

It has been proven that the use of emmer wheat flour helps to increase the nutritional value of 
biscuit semi-finished products. The research carried out is the technological basis for creating a wide 
range of food products with improved chemical composition and consumer characteristics. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Большим спросом у потребителей поль-
зуются мучные кондитерские изделия, среди 
которых отдельный сегмент занимают биск-
витные. Бисквиты – это высококалорийные 
мучные кондитерские изделия, выпеченные 
из сбивного теста без добавления жира, с 
мукой, крахмалом и высоким содержанием 
сахара и яйцепродуктов. Большинство из них 
характеризуются привлекательными потре-
бительскими характеристиками, достаточно 
высокой энергетической ценностью и несба-
лансированным химическим составом [1, 2]. 

Анализ литературных источников по вы-
бранному направлению исследования пока-
зал, что в последнее время в технологии 
бисквитных полуфабрикатов широко исполь-
зуются различные виды муки, плодово-
ягодное и овощное сырье с целью корректи-
ровки структурно-механических свойств теста 
и сбалансированности их химического соста-
ва. Однако в литературе отсутствует инфор-
мация по применению полбяной муки в ре-
цептурном составе бисквитных полуфабрика-
тов, использование которой будет способ-
ствовать получению кондитерской продукции 
с повышенной пищевой ценностью [3]. По-
этому актуальным вопросом является изуче-

ние влияния полбяной муки на качество вы-
печенного бисквитного полуфабриката. 

Традиционно среди зерновых первое 
место в производстве пищевых продуктов 
занимает пшеница, что, прежде всего, обу-
словлено ее хлебопекарными и макаронными 
свойствами. Однако современные сорта пше-
ницы характеризуются относительно низкой 
биологической ценностью, особенно содер-
жанием биологически активных веществ, ко-
торых в традиционных зерновых продуктах 
недостаточно. В то же время уже сегодня 
значительная часть представителей мировой 
пищевой индустрии стратегически ориенти-
рована на производство продуктов питания 
на основе исторически известных типов и 

сортов пленчатых пшениц ‒ полбы и спельты. 
При этом ассортимент отечественных про-
дуктов питания на основе данного сырья ми-
нимален и требует расширения и оптимиза-
ции. 

Полба ‒ это злак очень неприхотливый, 
не требующий внесения химических удобре-
ний и гербицидов, иначе снижается его уро-
жайность, то есть возделывание данной куль-
туры относится к органическому земледелию, 
но по сравнению с пшеницей гораздо менее 
урожайный. Полба ‒ довольно холодостойкое 
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растение, которое культивировалось еще в 
период Средневековья [4]. 

Главными преимуществами зерна полбы 
по сравнению с зерном пшеницы являются 
большее содержание белка, аминокислот, 
витаминов и минеральных элементов. Клей-
ковина полбы содержит больше глиадиновой 
фракции белков и меньше глютениновой по 
сравнению с традиционной пшеницей и, как 
следствие, формируется более слабая и ме-
нее упругая клейковина, благодаря чему она 
лучше переваривается организмом человека. 
Следовательно, употребление продуктов из 
муки полбы для здоровья и иммунитета при-
носит большую пользу, чем употребление 
изделий на основе пшеничной муки. Преиму-
ществом полбяной муки является и то, что ее 
белок содержит гораздо меньше аллергенных 
компонентов. 

Поэтому в Европе в последние 15‒20 лет 
в производстве кулинарных и хлебных изде-
лий, как в ресторанном бизнесе, так и в до-
машней кухне, используют полбу. 

Готовая продукция из полбы используется 
в качестве гипоаллергенных, оздоровительных 
и диетических продуктов в повседневном пита-
нии и в лечебных учреждениях [5, 6]. 

Продукты переработки зерна полбы все 
больше привлекают внимание сторонников 
здорового питания, а также представляют 
интерес для пищевой промышленности как 
источник сырья для расширения ассортимен-
та выпускаемой продукции, в том числе 
функционального назначения. 

МЕТОДЫ 
 

Целью данной работы является иссле-
дование свойств полбяной муки и определе-
ние возможности ее использования в техно-
логии бисквитных полуфабрикатов для опти-
мизации их химического состава и получения 
новых потребительских характеристик. 

Объектами исследования стали образцы 
пшеничной муки общего назначения М 55-23 
и полбяной муки, бисквитные полуфабрикаты 
из пшеничной и полбяной муки в соотноше-
нии 100 : 0; 80 : 20; 60 : 40; 40 : 60  %. В каче-
стве контрольного образца была выбрана 
классическая рецептура и технология «Биск-
вит основной». 

Тесто изготавливали холодным спосо-
бом. Исследование срока сохранения свеже-
сти выпеченных бисквитных полуфабрикатов 
было проведено в течение 7 суток. Бисквиты 
хранились в картонных коробках при темпе-
ратуре 18‒20 ºС и относительной влажности 
воздуха 75 % [7]. 

При исследовании процесса усушки 
бисквитов использована кривая усыхания, 
которая отражает изменение числовых зна-
чений снижения массы бисквита ко времени 
после выпечки. Снижение массы бисквита, а, 
следовательно, и показатель усушки, опре-
деляли взвешиванием свежевыпеченного 
бисквита и повторным взвешиванием его че-
рез каждые 48 часов. 

Таблица 1 – Показатели качества пшеничной и полбяной муки 
 

Table 1 - Indicators of the quality of wheat and emmer wheat flour 
 

Показатель 
Значения экспериментальные 

пшеничная полбяная 

Влажность, % 13,20±0,3 9,75±0,2 

Массовая доля клейковины, % 27,24±0,4 25,74±0,5 

Качество клейковины, ед. пр. ИДК 78,3±2,1 85,0±3,0 

Растяжимость клейковины, мм 95,00±5,2 125,00±4,9 

Влажность сырой клейковины, % 49,60±2,6 57,20±2,9 

Число падения, «ЧП», с 331,00±9,8 421,00±10,2 

Кислотность, град. 2,5±0,1 6,2±0,2 

 
РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 

 

Результаты исследования показателей 
качества в образцах полбяной и пшеничной 
муки представлены в таблице 1. 

Определение массовой доли сырой клей-
ковины показало, что в полбяной муке ее ко-
личество на 5,14 % меньше, чем в пшеничной 
муке, при этом в обоих образцах клейковина 
имела II группу качества (удовлетворительно 

слабая), однако следует отметить тенденцию к 
ее расслаблению, что можно объяснить сни-
женным содержанием глютениновой фракции. 
Растяжимость клейковины увеличилась с 95 
до 125 мм, клейковина по растяжимости ха-
рактеризовалась как средняя [8]. 

Повышенная кислотность муки из полбы 
объясняется наличием большого количества 
органических и полиненасыщенных жирных 
кислот, которые будут способствовать интен-
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сификации процесса гидролиза сахарозы при 
формировании бисквитного теста.  

Таким образом, мука из зерна полбы об-
ладает более низкими хлебопекарными свой-
ствами по сравнению с пшеничной, однако по 
своим характеристикам она соответствует 
требованиям, предъявляемым к муке для 
кондитерской промышленности, и может быть 
использована в качестве основного и допол-
нительного компонента рецептурной смеси 
для производства мучных кондитерских, в 
том числе и бисквитных изделий [9]. 

Дальнейшее исследование предусмат-
ривало получение бисквитного полуфабрика-
та с частичной заменой пшеничной муки на 
муку из полбы. 

Бисквитное тесто готовят путем взбива-
ния яично-сахарной массы и последующим 
перемешиванием этой массы с мукой.  

Для бисквитного теста пена изготавли-
вается путем взбивания смеси яичного белка 
с сахаром, эта смесь отличается высокой 
степенью аэрации, но очень быстро оседает 
и выделяет много жидкости. Продолжитель-
ность существования пены зависит от вида и 
концентрации пенообразователя. Технологи-
ческий процесс приготовления бисквитного 
полуфабриката с использованием полбяной 
муки выполнялся по классической схеме и 
включал четыре стадии: взбивание, вымеши-
вание, формование и выпекание. Образцы 
бисквитных полуфабрикатов выпекались в 
течение 25‒30 мин, при температу-
ре 200‒210 ºС.  

После стадии выпекания и охлаждения 
полуфабриката образцы были оценены по 
органолептическим и физико-химическим по-
казателям (таблица 2). 

 

Таблица 2 – Показатели качества выпеченных бисквитных полуфабрикатов 
 

Table 2 - Indicators of the quality of baked biscuit semi-finished products 
 

Образцы (соотно-
шение пшеничной и  

полбяной муки) 

Влажность мякиша, 
 % 

Удельный объем, 
 см3/100 г 

Пористость,  % 

100 : 0  23,4±0,9 439±2,1 82±1,1 

80 : 20 23,9±0,7 433±2,3 80±0,9 

60 : 40 24,6±0,6 402±2,8 77±1,0 

40 : 60 25,3±0,9 388±2,5 74±1,2 

 
Органолептическая оценка бисквитного 

полуфабриката показала, что образцы с со-
держанием полбяной муки в количестве от 20 
до 40 % характеризуются более выраженным 
вкусом. Дальнейшее увеличение дозировки 
муки из полбы способствовало резкому сни-
жению органолептических показателей. 

С возрастанием доли полбяной муки в 
смеси происходит снижение удельного объе-
ма и пористости готовых полуфабрикатов, 
что делает их более плотными и менее пори-
стыми. 

По результатам лабораторных выпечек 
была установлена рекомендуемая дозировка 
полбяной муки в рецептуре бисквитного по-
луфабриката, которая составила 40 % к мас-
се муки, и разработана рецептура бисквита 
«Солнечный». 

Одной из не менее важных характери-
стик готовых бисквитов является стабиль-
ность их потребительских качеств. Измене-
ние свежести бисквитных изделий объясня-
ется черствением. Черствение бисквитных 
полуфабрикатов связано с процессами изме-
нения состояния крахмала и клейковины му-
ки. Во время выпекания зерна крахмала ча-

стично клейстеризуются, связывают свобод-
ную влагу теста и воду, выделяемую вслед-
ствие коагуляции белков. Крахмал частично 
переходит из кристаллического состояния в 
аморфное, зерна его отекают и увеличивают-
ся в объеме. При хранении бисквитных по-
луфабрикатов происходит обратный процесс: 
клейстеризованный крахмал из аморфного 
состояния частично переходит в кристалли-
ческий и происходит его ретроградация. 

Денатурированная во время выпекания 
клейковина отдает влагу, снижается ее гид-
ратационная способность, а это приводит к 
уплотнению структуры. Поскольку в бисквит-
ных полуфабрикатах клейковина создает кар-
кас из тонких пленок, в котором размещены 
частично клейстеризованные зерна крахма-
ла, можно предположить, что потеря белками 
воды повышает жесткость мякиша. То есть 
процесс очерствения обусловливается как 
ретроградацией крахмала, так и трансфор-
мацией клейковинных белков [10]. 

Черствение бисквитных полуфабрикатов 
характеризуется степенью усушки, динамика 
которой представлена на рисунке 1. 
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Рисунок 1 – Степень усушки бисквитных полуфабрикатов в процессе хранения 
 

Figure 1 - The degree of shrinkage of biscuit semi-finished products during storage 

 
В процессе хранения зафиксировано не-

сколько большая усушка бисквита «Солнеч-
ный» по сравнению с контрольным образцом, 
это можно объяснить тем, что более слабая 
клейковина полбяной муки не способна обра-
зовывать прочную микроструктуру стенок мя-
киша, вследствие чего она в процессе хране-
ния становится тверже и теряет способность 
связывать влагу. 

Поэтому в дальнейших исследованиях 
планируется изучить продукцию на уровне 
микроструктурных изменений и выявить меха-
низмы влияний нетрадиционного мучного сы-
рья на сохранение качества бисквитных изде-
лий. 

Проведенные расчеты показали, что 
наличие полбяной муки в рецептурном соста-
ве бисквитного полуфабриката «Солнечный» 
способствует повышению белков на 0,9 %, 
жира на 0,3 %, клетчатки на 39,5 % по срав-
нению с контрольным образцом. 

С целью определения микробиологиче-
ской безопасности бисквитных полуфабрика-
тов проведены исследования на наличие ме-
зофильных аэробных и факультативно-
анаэробных микроорганизмов (КМАФАнМ), 
бактерии группы кишечной палочки (БГКП), 
патогенных микроорганизмов, в частности 
бактерии рода Salmonella, и плесневых гри-
бов, результаты которых показали, что по 
микробиологическим показателям бисквитный 
полуфабрикат «Солнечный» не превышает как 
нормы ТР ТС, так и контрольные образцы. 

 
 
 

 
ВЫВОДЫ 

 

Таким образом, по результатам исследо-
вания свойств полбяной муки и товаровед-
ческой оценки бисквита доказана целесооб-
разность использования муки из полбы в тех-
нологии бисквитных полуфабрикатов с целью 
оптимизации их химического состава и полу-
чения новых потребительских характеристик. 
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