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О
дной из основных задач кондитерской про
мышленности Республики Беларусь являет
ся полное удовлетворение потребностей на
селения в высококачественных и конкурентно спо

собных мучных кондитерских изделиях. Ассорти
мент мучных кондитерских изделий составляет око
ло 500 наименований, для производства которых ис
пользуется мука хлебопекарная, полученная по тра
диционной схеме сортового помола пшеницы. Ка
чество хлебопекарной муки часто приходится ниве
лировать, так, например, при производстве сахар
ного печенья и бисквита для уменьшения содержа
ния белка и клейковины в муке в рецептуру добав
ляется крахмал от 10 % до 30 % от массы сырья, а 
для пряников добавками до 10 % сахара в рецепту
ру. При получении крекера проводят дополнитель
ную операцию смешивания муки с разным разме
ром частиц. Мука как основной компонент рецеп
туры мучных кондитерских изделий оказывает вли
яние на реологические свойства теста, качество го
товой продукции и экономию сырья.

Одним из путей решения этих задач является диф
ференциация муки по качеству для производства 
мучных кондитерских изделий. Во многих странах 
на кондитерских предприятиях разработаны инди
видуальные технические требования на специаль
ные сорта муки для отдельных видов мучных кон
дитерских изделий. Необходимость производства 
специальной муки для производства крекеров, га
лет, затяжного печенья, бисквитов и других изделий 
назрела и у нас.

В данной работе исследованы требования к каче
ству муки для производства затяжного печенья и воз
можности производства специальной муки на муко
мольных заводах Республики Беларусь.

С этой целью изучена мука, используемая на Го
мельской кондитерской фабрике, потоки муки для 
формирования товарной муки на мукомольных за
водах РБ и качество зерна пшеницы местной селек
ции.

В качестве объекта исследования использованы 
выращиваемые в РБ мягкие пшеницы (озимые и яро
вые) ЦП и 1Y типа следующих сортов: Белорусская, 

Иволга, Радиал, Лада, Хеника, Березина, Надзея, 
Копьшянка, Гармония, Пошук, Сузорье, Центос, 
Нежевка, Славута, Ленинградка, Мироновская-808 
и другие.

Качество зерна пшеницы оценивали по натуре, 
стекловидности, массе 1000 зерен, зольности, содер
жанию белка и сырой клейковины и другим показа
телям, согласно рекомендациям [1, 2]. Качество 
клейковины оценивалось на упругость, растяжи
мость и эластичность. Определялись щелочеудержи
вающая способность и седиментационный осадок 
[3].

Качество муки оценивали по зольности, белизне, 
количеству и качеству сырой клейковины, содержа
нию белка, седиментационному осадку и щелочеу
держивающей способности, крупности. Определял
ся также гранулометрический состав муки и ее мик
роструктура.

Затяжное печенье готовили на эмульсии, которую 
затем смешивали с мукой и получали тесто. Тесто 
раскатывали толщиной 5 мм, нарезали заготовки 
печенья по 5 см в диаметре и выпекали их при тем
пературе 200-220°С в течение 4-5 минут. Образцы 
затяжного печенья были разделены на три группы 
по содержанию жира в эмульсии: первая - 14.5 % , 
вторая - 20.6 % и третья - 15 %.

Качество затяжного печенья определяли по орга
нолептическим показателям (запах, цвет, вкус, со
стояние поверхности) и физико-химическим пока
зателям (влажность, щелочность, плотность, намо- 
каемость) [3].

Исследования гранулометрического состава то
варной муки, используемой на Гомельской кондитер
ской фабрике, показали, что мука всех сортов со
держит частицы разной крупности. Распределение 
частиц по фракциям независимо от сорта муки име
ет бимодальный характер. При этом меньшее коли
чество (до 7 %) частиц размером 10... 7 5 мкм. Ос
новная масса (около 70 %) муки высшего сорта пред
ставлялась частицами размером 70...130 мкм, пер
вого - 70... 140 мкм. Аналогичная картина выявлена 
и при исследовании муки, полученной на других 
комбинатах РБ. Замечено, что с уменьшением раз-
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Рис. 1 .Изменение содержания общего белка в зависимости от размеров час
тиц муки :1 - мука высшего сорта; 2 - мука 1-го сорта.

меров частиц микроструктура муки изменялась сле
дующим образом: появлялось большее количество 
свободных гранул крахмала, снижалось количество 
белковых частиц и увеличивалась автолитическая 
активность. Это объясняется увеличением степени 
повреждения крахмальных зерен.

Кроме того, была изучена вероятность связи меж
ду гранулометрическим составом муки и содержа
нием белка. Установлено, что максимальное содер
жание общего белка (11,7 %) приходится на фрак
цию муки с размерами частиц 80 мкм для высшего 
сорта и 100 мкм - первого сорта (рис.1). Аналогич
ный характер изменения отмечается и по содержа
нию сырой клейковины. При этом связь между со
держанием сырой клейковины и белка носит линей

ный характер (И = 
0.92). При умень
шении размера ча
стиц муки несколь
ко ухудшается ка
чество клейкови
ны. Так, качество 
клейковины сни
жается с 70 до 45 
единиц прибора 
ИДК-1. По растя
жимости она при
ближается к груп
пе коротко рву
щейся.

Эксперимен
тальные данные, 
сопоставляющие 
качество муки по 
содержанию сырой 
клейковины и за
тяжного печенья, 
полученного из 
нее, представлены 
на рис.2. Отмеча
лась значительная 
связь показателей 
качества печенья и 
содержания сырой 
клейковины. Ха
рактер влияния со
держания сырой 
клейковины на на- 
мокаемость затяж
ного печенья ви
ден наглядно. Ус
тановлено, что на 
плотность печенья, 
кроме содержания 
сырой клейковины 
в муке, существен
ное влияние оказы

вает доля жира в эмульсии. Замечено при этом, что 
во всех случаях влияние размера частиц нивелиру
ется при большом содержании жира в эмульсии.

Существенной связи между показателями каче
ства мучных кондитерских изделий, влажностью и 
зольностью муки не обнаружено.

Таким образом, по результатам исследований ус
тановлено, что при производстве затяжного печенья 
мука должна соответствовать следующим требова
ниям:

- размер частиц муки - менее 80 мкм ;
- содержание сырой клейковины - 28 ... 31 % (или 

содержание общего белка в муке высшего сорта - 
8.1 ... 9.4 % , первого сорта - 8.3 ... 9.4 %);

- качество клейковины - 65 ... 75 ед. пр. ИДК.
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средними и слабыми по "силе" и 
относятся по содержанию клейко
вины и ее качеству к 3-4-му клас
сам по товарной классификации, 
разработанной ВНИИЗ. Без
формирования помольных партий 
можно сразу получать только муку 
кондитерского назначения.

Возможен и реален второй вари
ант формирования такой муки из 
отдельных потоков при сортовых 
хлебопекарных помолах. В услови
ях мукомольного завода Гомельско
го КХП определены системы 
процесса помола для получения 
специальной муки.

Использование специальной 
муки для отдельных видов кон
дитерских изделий позволит удов
летворить потребности РБ в разно
образных мучных кондитерских 
изделиях, рационально использо
вать сорта пшеницы, особенно ме
стной селекции, полностью исклю-

Проведенные нами исследования показывают на 
возможность использования для производства такой 
муки из большинства сортов пшеницы местной 
селекции (см. табл.1). Установлено, что в основном 
сорта пшеницы, выращиваемые в РБ, являются 

чить дорогостоящие закупки за 
валюту пшеницы для кондитерской отрасли, снизить 
транспортные расходы на ее перевозку, обеспечить 
занятость населения.

¡.Качество пшеницы, рекомендуемой для прямого помола в кондитерскую муку

Сорт 
пшеницы

Количество 
белка

Количество 
сырой 
клейковины,%

Качество 
сырой 
клейковины, 
ед. пр. ИДК

Седимента
ционный 
осадок, мл

Щелоче
удерживающая 
способность, %

Иволга 12,5-12,8 28,0-29,0 95-100 11,7-12,2 69-70
Хеника 13,4-13,7 29,0-30,0 94-97 13,0-13,5 70-72
Центос 15.2 28,0 83 15,0 83
Сузор'е 10,8-12,9 23,0-28,0 83-108 10,0-12,5 68-75
Надзея 11,4-15,2 24,0-28,0 85-98 11,6-14,0 71-77
Ленинградка 13,9 31,0 96 11,6 73
Гармония 14,0 37,0 88 11,6 73
Мироновская 12,2 25,0 83 13,5 80
Копылянка 9,6 19,0 83 12,6 70
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