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Перспективы использования нетрадиционного сырья в производстве изделий из 
слоеного теста повышенной пищевой и биологической ценности

Юрна Д.А., Назаркина Ю.А., Гарькина П.К.

Аннотация. Основными перспективными направлениями инновационного развития 
производства мучных кондитерских изделий является: использование новых ингредиентов 
для улучшения качества изделий, применение инновационных технологических 
линий производства кондитерских изделий из нетрадиционных видов муки, богатых 
минеральными веществами и витаминами, развитие инноваций в направлении повышения 
выпуска и снижения брака сдобных и слоеных изделий, разработка новых технологий, 
обеспечивающих взаимосвязь науки и производства. В статье изучены направления 
обновления ассортимента, расширения линейки диетических и профилактических 
мучных кондитерских изделий. 
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Abstract. The main promising areas of innovative development of flour confectionery 
production are: the use of new ingredients to improve the quality of products, the use of innovative 
technological lines for the production of confectionery products from non-traditional types of 
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Введение

Целью развития отрасли кондитерского произ-
водства должно являться обеспечение потребностей 
населения в необходимом количестве и качестве из-
делий. Создание технологий по функциональным 
продуктам, связанных с мучными кулинарными из-
делиями, описывается во многих статьях, патентах 
и т.д. 

Для изделий лечебного назначения, характе-

ризующихся измененным химическим составом, 
разработаны «порошковые» технологии на осно-
ве диетических композитных смесей, содержащих 
различные виды сырья, пищевых добавок и ингре-
диентов. Такие технологии позволяют решить про-
блему обеспечения населения лечебным питанием 
через сеть пекарен, лечебных учреждений и в до-
машних условиях.

Цель исследований: анализ, систематизация и 
обобщение информационных данных отечествен-
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ных исследователей о способах применения сырья 
растительного происхождения в производстве сло-
еных мучных кондитерских изделий.

Объекты и методы исследования

В качестве методов исследования использо-
вали методы анализа, синтеза, систематизации и 
обобщения.

Результаты и их обсуждение

Слоеное тесто – это полупродукт, из которого 
получают хлебобулочные изделия с высокими пи-
щевкусовыми свойствами. Кроме муки, дрожжей, 
воды и соли неотъемлемым компонентом слоено-
го теста является жиросодержащее сырье, которое 
придает тесту повышенную эластичность, а выпеч-
ке из него - нежный вкус и приятный аромат.

Авторами статьи представлены результаты ис-
следований по использованию овсяной муки в про-
изводстве слоеных хлебобулочных изделий. Опре-
делена оптимальная дозировка овсяной муки 15% 
взамен части пшеничной. Выявлено, что использо-
вание овсяной муки в виде полуфабриката - завар-
ки будет способствовать снижению горьковатого 
привкуса изделий, продлению срока их свежести и 
не отразится на количестве слоев [1].

Филатовой Е.В. с соавторами разработан спо-
соб производства слоеных хлебобулочных изделий 
предусматривает приготовление теста однофаз-
ным методом с завариванием амарантовой муки, 
брожение теста, слоение, формование, отделку, 
расстойку, выпечку и охлаждение изделий. Рецеп-
турные компоненты входят в состав в следующем 
соотношении,  % от общего количества смеси муки 
пшеничной и амарантовой: мука пшеничная выс-
шего сорта 85-95, мука амарантовая 5-15, дрожжи 
хлебопекарные прессованные 3-5, сахар белый 10-
15, соль поваренная пищевая 1-2, продукты яичные 
в тесто 10-15, яйцо куриное на смазку 2-3, молоко 
питьевое 10-15, вода питьевая 40-50, маргарин для 
слоеного теста 20-30. Слоеное изделие может вклю-
чать в качестве начинки сыр твердый или творог в 
количестве 20-35 % от общего количества смеси 
муки пшеничной и амарантовой. Способ позволяет 
получить слоеные изделия с оригинальным вкусом 
и высокой пищевой ценностью, а также расширить 
ассортимент слоеных изделий [2].

При использовании чечевичной муки для при-
готовления питательной смеси с целью активации 
дрожжевых клеток повышается эффективность 
данного технологического приема: подъемная сила 
дрожжей улучшается на 31,25 %, ферментативная 
активность при сбраживании фруктозы – на 32,69 
%.

Приведены результаты исследований исполь-
зования амарантовой муки в производстве круасса-
нов. Разработаны рецептура и технологическая ин-
струкция по приготовлению круассанов «Жаклин» 

с улучшенным аминокислотным составом и повы-
шенной биологической ценностью, обогащённых 
минеральными веществами и витаминами. Приме-
нение круассанов «Жаклин» позволит расширить 
ассортимент слоёных хлебобулочных изделий для 
людей, придерживающихся принципов здорового 
питания [3].

В статье приведены материалы по разработке 
мучной кондитерской продукции с пониженным 
содержанием глютена. Теоретически обоснована 
и экспериментально подтверждена возможность 
использования при производстве печенья и вафель 
просяной муки. Приведены ключевые результаты 
исследования и основные физико-химические по-
казатели кондитерской продукции с пониженным 
содержанием глютена [4].

Исходя из проанализированных данных, мож-
но привести целый список современных направле-
ний расширения ассортимента мучных кулинарных 
изделий функционального назначения, это:

- внесение цельнозерновой пшеничной муки, 
что увеличивает содержание клетчатки, витаминов, 
минералов и антиоксидантов, придает более насы-
щенный вкус и текстуру, снижает гликемический 
индекс;

- добавление нутовой муки, что увеличивает 
содержание белка и клетчатки, придает изделиям 
золотистый цвет и ореховый вкус, снижает содер-
жание глютена;

- влияние морковного порошка на вкусовые 
качества безглютеновых мучных кулинарных из-
делий, что придает сладковатый вкус и яркий цвет; 
обогащает изделия каротиноидами и антиоксидан-
тами, улучшает текстуру, делая изделия более мяг-
кими и влажными;

- разработка мучных кулинарных изделий с 
термоустойчивым сырным продуктом, что позволя-
ет создавать изделия с сырным вкусом, которые не 
теряют его при нагревании, расширяет ассортимент 
мучных кулинарных изделий, увеличивает пище-
вую ценность изделий;

- разработка кулинарных изделий на основе се-
мян бобовых культур, что увеличивает содержание 
белка, клетчатки и других питательных веществ, 
придает изделиям характерный вкус и текстуру, 
является альтернативой традиционным мучным ин-
гредиентам;

- совершенствование технологии мучных ку-
линарных изделий с использованием концентрата 
хлореллы, что обогащает изделия хлорофиллом, 
витаминами, минералами и антиоксидантами, 
улучшает цвет и внешний вид изделий, увеличивает 
пищевую ценность;

- использование льняной муки в производстве 
кулинарных изделий специализированного назна-
чения, что увеличивает содержание клетчатки, оме-
га-3 жирных кислот, подходит для людей с пищевой 
непереносимостью или заболеваниями, требующи-
ми специального питания, улучшает текстуру и 
вкус изделий;
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- использование растительной добавки с целью 
повышения пищевой ценности мучных кулинар-
ных изделий, что увеличивает содержание витами-
нов, минералов, клетчатки и других питательных 
веществ, улучшает вкус и текстуру изделий, рас-
ширяет ассортимент мучных кулинарных изделий, 
обогащенных функциональными компонентами;

- использование отрубей в качестве функцио-
нального ингредиента при производстве мучных 
кулинарных изделий, что увеличивает содержание 
клетчатки, витаминов и минералов, регулирует ра-
боту пищеварительной системы, улучшает текстуру 
и срок годности изделий [5, 6, 7, 8, 9].

Выводы

Изученная литература позволяет предполо-
жить, что внедрение нетрадиционного сырья для 
получения новых видов кондитерских изделий, а 
также разработка технологий, предусматривающих 
рациональную замену основных видов сырья по-
зволит успешно развивать сегмент качественных 
изделий, повысить пищевую ценность, обогатить 
белками, микроэлементами, пищевыми волокна-
ми, придать изысканный вкус и полезные свойства. 
Практически все виды нетрадиционного сырья об-
ладают так называемыми функциональными свой-
ствами.
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