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Сравнительный анализ качества бисквитных полуфабрикатов на основе сухих 
смесей и по традиционной рецептуре

Бочкарева З.А., Арзамаскина Е.Ю.

Аннотация. Приведены исследования процесса приготовления бисквитного 
полуфабриката из сухой смеси и приготовленного по традиционной рецептуре. Целью 
работы являлся сравнительный анализ бисквитных полуфабрикатов, приготовленных 
традиционным способом и из сухой смеси для их изготовления. Исследованы 
показатели качества бисквитного теста: плотность и пеноустойчивость, и готовых 
бисквитных полуфабрикатов: влажность мякиша, пористость, намокаемость, а также 
органолептические показатели. Результаты исследования показали, что технология 
приготовления бисквитного полуфабриката из сухой смеси упрощает технологический 
процесс, так как отсутствует этап подготовки сырья к производству, все компоненты 
замешиваются одновременно, продолжительность замеса значительно меньше, чем по 
традиционной рецептуре. Готовое тесто имеет более низкую плотность и длительную 
пеноустойчивость. Пеноустойчивость бисквитного теста, изготовленного по традиционной 
рецептуре, снизилась на 29% через 3 часа хранения.  По органолептическим показателям 
полуфабрикат из сухой бисквитной смеси имеет равномерную мелкопористую структуру, 
хороший объем, почти не уступает по вкусу полуфабрикату, приготовленному по 
традиционной рецептуре. В готовом бисквитном полуфабрикате из сухой бисквитной 
смеси содержание белков, жиров и углеводов ниже, соответственно снижается и 
энергетическая ценность. Бисквитный полуфабрикат по традиционной рецептуре 
обладает большей пищевой ценностью, что объясняется тем, что при его производстве 
используются натуральные ингредиенты.
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Comparative analysis of the quality of biscuit semi-finished products based on dry mixes 
and according to the traditional recipe

Bochkareva Z.A., Arzamaskina E.Y.

Abstract. Studies of the process of preparing a semi-finished biscuit product from a dry mixture 
and prepared according to a traditional recipe are presented. The purpose of the work was a 
comparative analysis of biscuit semi-finished products prepared in the traditional way and from 
a dry mixture for the manufacture of biscuit semi-finished products. The quality indicators of 
biscuit dough were studied: density and foam resistance, and finished biscuit semi-finished 
products: crumb moisture, porosity, wetness, as well as organoleptic parameters. The results of 
the study showed that the technology of preparing a biscuit semi-finished product from a dry 
mixture simplifies the technological process, since there is no stage of preparing raw materials 
for production, all components are mixed simultaneously, and the kneading time is much shorter 
than according to the traditional recipe. The finished dough has a lower density and long-lasting 
foam resistance. The foam resistance of biscuit dough made according to the traditional recipe 
decreased by 29% after 3 hours of storage.  According to organoleptic parameters, the semi-
finished product from a dry biscuit mixture has a uniform fine-pored structure, a good volume, 
and is almost as good in taste as the semi-finished product prepared according to a traditional 
recipe. In the finished biscuit semi-finished product from a dry biscuit mixture, the content 
of proteins, fats and carbohydrates is lower, and the energy value decreases accordingly. The 
biscuit semi-finished product according to the traditional recipe has a higher nutritional value, 
which is explained by the fact that natural ingredients are used in its production.
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Введение

На современном рынке создание мини-пекарен 
и кондитерских является популярным форматом 
для начинающих предпринимателей, основным 
аргументом при этом является востребованность 
продукции и возможность быстро перестраивать 
производство в соответствии с современными 
требованиями рынка [1]. Среди всего разнообра-
зия выпеченных полуфабрикатов, используемых 
для производства тортов и пирожных, наибольшее 
применение имеют бисквитные полуфабрикаты 
[2,3,4]. Бисквитный полуфабрикат, изготовленный 
традиционным способом, считается достаточно 
капризным продуктом, отнимающим немало ре-
сурсов. Однако процесс приготовления бисквитов 
значительно упрощается благодаря использованию 
специальных готовых смесей для производства 
бисквитного теста. Данные смеси используют для 
изготовления новых видов бисквитных полуфабри-
катов с сохранением основных свойств. Примене-
ние смесей удобно тем, что можно получить про-
дукт стандартного качества, с меньшими затратами 
сырья и ресурсов [4]. Использование смеси решает 
основную задачу – приготовленный бисквит со-
ответствует качеству продукта, приготовленного 
по традиционной рецептуре. Сегодня многие ком-
пании-поставщики предлагают большой ассор-
тимент специальных смесей для приготовления 
бисквита - от основных позиций (классический, 
масляный, шоколадный бисквиты) до фантазийных 
(бисквит со вкусом йогурта, творожный и сырный) 
[3].  Использование сухих смесей для бисквитного 
полуфабриката позволяет не только расширить ас-
сортимент изделий, но и улучшить культуру произ-
водства. Все это представляет большой интерес для 
предприятий малой мощности и частных предпри-
нимателей. Преимущество таких смесей обуслов-
лено возможностью исключить этапы подготовки 
сырья к производству, сокращением дополнитель-
ных площадей помещений для хранения сырья [3].

Целью работы являлся сравнительный анализ 
бисквитных полуфабрикатов, приготовленных тра-
диционным способом и из сухой смеси для их из-
готовления.

Объекты и методы исследований

В соответствии с целью и задачами работы 
объектами исследований служили: смесь 
«Бисквизит» (производство компании «АСТРИ», 
Россия, (ТУ   9195001-45362031-03 «Смеси 

кондитерские бисквитные»); бисквитное тесто из 
сухой бисквитной смеси, готовый полуфабрикат 
из сухой бисквитной смеси; бисквитное тесто, 
изготовленное традиционным способом по 
рецептуре №1 сборника рецептур [5], готовый 
бисквитный полуфабрикат, изготовленный 
традиционным способом по рецептуре №1 
сборника рецептур.

При изготовлении бисквитных полуфабрикатов 
использовались следующие продукты: мука 
пшеничная высшего сорта по ГОСТ 26574-
2017, меланж по ГОСТ 30363-2013, крахмал 
картофельный по ГОСТ Р 53876-2010, сахар-песок 
по ГОСТ 33222-2015.

Для определения физико-химических 
показателей теста были использованы следующие 
методы: определение плотности теста, то есть 
степени его аэрирования, выражали отношением 
сбитой массы к массе дистилированной воды в том 
же объеме при температуре 20 °С; пеноустойчивость 
определяли после взбивания как отношение 
высоты пены к первоначальной через 3 часа. Для 
определения влажности готового бисквитного 
полуфабриката использовали ГОСТ 5900-2014, 
намокаемости - ГОСТ 10114-80, пористости - ГОСТ 
5669-96 с помощью прибора Журавлева.

Контрольный образец готовили по 
технологической инструкции, указанной в сборнике 
рецептур [5].

Технологический процесс приготовления 
бисквитного полуфабриката из сухой смеси 
состоит из следующих стадий: все компоненты 
(сухую смесь, холодную воду и меланж) загружают 
во взбивальную машину и сбивают одновременно 
при обороте частоты вращения венчика 250…300 
об/мин, продолжительность сбивания 10 минут. 
Готовая масса должна увеличиться в объеме в 2,5 
- 3 раза, быть светло-кремового цвета. Готовое 
бисквитное тесто имеет хорошую механическую 
устойчивость. Формы и листы выстилают бумагой 
или смазывают жиром.  Бисквитное тесто кладут в 
формы на ¾ их высоты и выпекают полуфабрикат 
при температуре 170 – 180 °С в течение 20-40 минут. 
Выпеченный бисквит подвергают выстаиванию 
не менее 8 часов. Влажность выпеченного 
полуфабриката по нормативным документам 
должна составлять 25,00±3,0%.

Результаты и их обсуждение 

ВОсновными компонентами сухой смеси яв-
ляются мука пшеничная с добавлением крахмала, 
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предназначенная для сбивных видов теста, сахар, 
выполняющий роль стабилизатора, эмульгаторы и 
разрыхлитель. Сухая смесь для приготовления би-
сквита содержит минимальное количество влаги 
и соответственно обладает небольшим объемом 
и массой, а также высокой концентра¬цией пита-
тельных веществ. Низкая влажность и отсутствие 
активных ферментных систем благоприятствуют 

долгому хранению продукта при сохране¬нии каче-
ственных свойств [4]. 

По органолептическим показателям сухая бис-
квитная смесь соответствует требованиям, указан-
ным в таблице 1.

В таблице 2 представлены данные, характери-
зующие химический состав сухой бисквитной сме-
си.

Бисквитное тесто является неустойчивой си-
стемой, это - высококонцентрированная дисперсия 
воздуха в среде, состоящей из сахара, меланжа, 
муки и крахмала. При сбивании в присутствии воз-
духа молекулы белка ориентируются на поверхно-
сти раздела фаз «жидкость – воздух», образуются 
пенообразные структуры.  Но за счет перенасыще-
ния избыточной свободной энергией на границе 
раздела фаз пленочный каркас из яично-сахарной 
массы и муки может быстро разрушаться. Поэто-
му такие показатели как пеноустойчивость и плот-
ность теста являются немаловажными показателя-
ми, представленными в таблице 3.

На основании данной таблицы можно сделать 
следующие выводы: тесто из бисквитной смеси бо-
лее воздушное, уменьшение плотности бисквитно-
го теста говорит о большем насыщении теста воз-
духом, что положительно сказывается на качестве 
выпеченного полуфабриката. Смесь имеет высокие 
показатели пеноустойчивости, что позволяет пре-
рывать при необходимости технологический цикл 
на некоторое время. По данным литературы [2] – от 
3 до 5 часов, это, вероятно, связано с вхождением в 
состав смеси структурообразующих пищевых доба-
вок: эмульгаторов и стабилизаторов. Их добавление 
смещает рН в щелочную сторону, что также способ-
ствует устойчивости пены [6]. В бисквите из смеси 
более плотная оболочка воздушного пузырька, сле-
довательно, он более устойчив к механическим воз-
действиям, то есть после взбивания бисквит можно 
выпекать не сразу. По результатам исследования, 
через 3 часа хранения пеноустойчивость бисквита, 
изготовленного по традиционной рецептуре, снизи-
лась на 29%. 

Для готового бисквитного полуфабриката ос-
новными функционально-технологическими пока-
зателями являются следующие: влажность, пори-
стость, намокаемость, данные показатели указаны 
в таблице 4.

Влажность бисквитного полуфабриката, при-
готовленного традиционным способом, ниже на 
10,33%, чем влажность бисквитного полуфабрика-
та из смеси, это объясняется тем, что одним из ин-
гредиентов бисквитного полуфабриката, приготов-
ленного из смеси, является вода, за счет которой и 
увеличивается влажность готового полуфабриката. 
Пористость бисквитного полуфабриката на основе 
сухой смеси больше на 7,16%. При этом намокае-
мость готового полуфабриката снижается, что оче-
видно связано с большей мелкопористостью полу-
фабриката на основе сухой смеси.

На основании расчетных данных проведен 

Таблица 1 – Органолептические показатели сухой 
бисквитной смеси

Наименование 
показателя Показатели сухой бисквитной смеси

Внешний вид Сухой порошкообразный однородный 
продукт 

Цвет Белый

Запах и вкус
Сладковатый, с привкусом муки, 
не имеет посторонних запахов и 

привкусов

Таблица 2 – Химический состав сухой бисквитной смеси 
(в 100 г)
Исследуемый 

объект Влага, % Белки, г Жиры, г Углеводы, 
г

Сухая 
бисквитная 

смесь
11 6,02 0,34 77,9

Таблица 3 – Физико-химические показатели бисквитного 
теста

Показатели Бисквитное тесто 
по рецептуре №1

Бисквитное 
тесто из смеси

Плотность теста, г/
см3 0,53 0,46

Стойкость пены, 
(пеноустойчивость) 
см3

120 169

Таблица 4 – Физико-химические показатели готового 
бисквитного полуфабриката

Показатели
Бисквитный 

полуфабрикат по 
рецептуре №1

Бисквитный 
полуфабрикат из 

смеси
Влажность, % 24,2 28,1
Пористость 75, 4 80,8
Намокаемость, % 289 265

Таблица 5 - Пищевая ценность бисквитного 
полуфабриката

Бисквит Белки, г Жиры, г Углево-
ды, г 

Энерге-
тическая 
ценность, 

ккал
Бисквитный 
полуфабрикат 
по рецептуре 
№1

8,94 5,9 60 330

Бисквитный 
полуфабрикат 
из смеси

6,6 3,5 53 270
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сравнительный анализ содержания минеральных 
веществ, витаминов в готовом бисквитном полу-
фабрикате из сухой смеси с готовым полуфабрика-
том, приготовленным традиционным способом (по 
сборнику рецептур). Пищевая ценность бисквитно-
го полуфабриката представлена в таблице 5.

По данным таблицы видно, что в готовом бис-
квитном полуфабрикате из сухой бисквитной смеси 
содержание белков, жиров и углеводов ниже, чем 
по традиционной технологии из сборника рецеп-
тур, что объясняется составом бисквитной сме-
си. Соответственно понижается и энергетическая 
ценность. Результаты исследования витаминного и 
минерального состава бисквитных полуфабрикатов 
даны в таблице 6.

По результатам таблицы можно сделать следу-
ющие выводы: содержание натрия и железа иден-
тично; содержание кальция в традиционном полу-
фабрикате больше на 8%; фосфора – на 8%; магния 
– на 24%. Содержание витаминов в традиционном 
бисквитном полуфабрикате превышает их содержа-
ние в бисквитном полуфабрикате из смеси: В1 – на 
28%; В2 – на 23%; РР – на 10%. Бисквитный по-
луфабрикат по традиционной рецептуре обладает 
большей пищевой ценностью, что объясняется тем, 
что при его производстве используются натураль-
ные ингредиенты. 

При сравнении органолептических показате-
лей готовых бисквитных полуфабрикатов можно 
сделать вывод, что особых отличий не наблюдает-

ся, все показатели бисквитного полуфабриката на 
основе бисквитной смеси приближены к показате-
лям традиционного полуфабриката, но пористость 
в бисквитном полуфабрикате, приготовленном из 
сухой бисквитной смеси превосходит показатели 
традиционного полуфабриката. Однако имеет ме-
нее насыщенный вкус. 

Результаты исследования показали, что техно-
логия приготовления бисквитного полуфабриката 
из сухой смеси имеет некоторые преимущества: 
продолжительность взбивания бисквита из сухих 
смесей в течение 10 минут, что в 3-4 раза меньше 
продолжительности взбивания бисквитного теста 
по традиционной рецептуре; значительно упроща-
ется технология приготовления теста, так как все 
компоненты дозируются и смешиваются одновре-
менно, исключая приготовление полуфабриката по 
фазам, что значительно облегчает производствен-
ный процесс; при приготовлении бисквита эконо-
мятся трудозатраты, производственные площади, 
электроэнергия; взбитая масса отличается стойко-
стью и стабильностью объема, технологический 
процесс может быть прерван на несколько часов; 
полученный готовый полуфабрикат мало отличает-
ся от  приготовленного по традиционной рецептуре.

Недостатками бисквита из сухой смеси явля-
ется присутствие пищевых добавок, которых нет 
в традиционном полуфабрикате. Использование 
натуральных продуктов не влияет отрицательно на 
функции организма. Полуфабрикат из сухой смеси 
имеет меньшую пищевую ценность.

Выводы

Главное преимущество бисквитного полу-
фабриката, приготовленного по традиционной 
рецептуре – это натуральный вкус, без привкуса 
«химии», при изготовлении можно контролировать 
состав, добавляя различные виды муки и продукты 
с различными вкусами (лимонная или апельсино-
вая цедра, какао-порошок и пр.), но приготовление 
требует навыков и большого количества времени. 
Бисквитный полуфабрикат приготовленный из су-
хой смеси дает производителю стабильность и га-
рантированный результат, простоту и скорость, но 
сложно менять базовый состав и технологию при-
готовления.

Таблица 6 – Результаты исследования витаминного и 
минерального состава бисквитных полуфабрикатов

Макроэлементы
Бисквитный 

полуфабрикат по 
рецептуре №1

Бисквитный 
полуфабрикат из 

смеси
Минеральные вещества

Натрий 44,65 44,3
Кальций 70,85 65,15
Железо 1,86 1,24
Фосфор 136 125,9
Магний 35,7 28,9

Витамины
В1 0,09 0,07
В2 0,27 0,22
PР 0,44 0,4
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