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Перспективным направлением кондитер-

ской отрасли является разработка бисквит-
ных полуфабрикатов для тортов и пирожных 
с использованием нетрадиционных видов сы-
рья. Важное место среди нетрадиционного 
сырья занимают текстурированные продук-
ты. Цель работы – возможность использова-
ния зерновых текстуратов в производстве 
бисквитов сбивных. В результате обработки 
зерновых культур экструзией в сырье проис-
ходят изменения на молекулярном уровне. 
Белки зерновых денатурируют, способствуя 
лучшему усвоению организмом. Появляется 
приятный вкус и ореховый аромат. В процессе 
проведения исследования изучали влияние 
смеси из пшеничной муки и текстуратов из 
экструдированного зерна ячменя, пшеницы и 
овса. В бисквитный полуфабрикат смесь вно-
сили вместе с мукой на стадии замеса теста 
в дозировках 15, 20 и 25 %. Плотность теста 
при внесении текстуратов практически не 
менялась и оставалась в пределах погрешно-
сти опыта. В готовых изделиях определяли 
основные показатели качества. С увеличени-
ем дозировки текстуратов в образцах биск-
вита наблюдалось увеличение влажности, 
уменьшение пористости и увеличение удель-
ного объема. Показатели качества готовых 
бисквитов соответствовали нормам. По ре-

зультатам дегустационной оценки наивысшие 
баллы набрали образцы бисквита с добавлени-
ем 20 % текстурата ячменя и пшеницы и 15 % 
текстурата овса. На последнем этапе иссле-
дования изучено влияние текстуратов на мас-
совую долю влаги во время хранения при тем-
пературе 18–20 °С. При хранении образцов 
установлено, что наибольшие изменения мас-
совой доли влаги и массы изделий происходили 
в контрольном образце, т.е. с увеличением 
добавки текстурата очерствение происходи-
ло медленнее. Таким образом, данные прове-
денных исследований показали, что частичная 
замена пшеничной муки на текстураты из 
экструдированных зерновых культур оказыва-
ет положительное влияние на качество биск-
витных полуфабрикатов. 

Ключевые слова: текстурат, экструдиро-
ванное зерно, ячмень, овес, пшеница, бисквит, 
качество, ценность. 

 
A promising direction of the confectionery indus-

try is the development of biscuit semi-finished prod-
ucts for cakes and pastries using non-traditional 
types of raw materials. An important place among 
unconventional raw materials is occupied by tex-
tured products. The aim of the study is discussing 
the possibility of using grain texture in the production 
of whipped biscuits. The processing of grain crops 
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extrusion in raw materials result in their change at 
molecular level. The proteins of grain denature, con-
tribute to better absorption by an organism. There is 
a pleasant taste and nutty aroma. During the re-
search the effect of the mixture of wheat flour and 
textures from extruded grain of barley, wheat and 
oats has been studied. The mixture is added to the 
biscuit semi-finished cake mix along with the flour at 
the stage of kneading dough in the dosages of 15, 
20 and 25 %. Dough density at introduction of 
texturates practically does not change and remain 
within experimental error. In finished products the 
main quality indicators are determined. With an in-
crease in the dosage of texture in biscuit samples, 
an increase in humidity, a decrease in porosity, and 
an increase in specific volume are observed. Quality 
indicators of finished biscuits corresponds to the 
standards. According to the results of tasting as-
sessment the highest scores are obtained for biscuit 
samples with the addition of 20 % of barley and 
wheat texture and 15 % of oat texture. At the last 
stage of the research the effect of texture on the 
mass fraction of moisture during storage at the tem-
perature of 18–20 ° C has been studied. Storing the 
samples it is found out that the greatest changes in 
the mass fraction of moisture and the mass of the 
products has occurred in the control sample, i.e. with 
an increase in the addition of the texture the staling 
has been slower. Thus, the data of the studies 
shows that partial replacement of wheat flour with 
the textures from extruded crops has had a positive 
effect on the quality of biscuit semi-finished products. 

Keywords: texturate, extruded grain, barley, 
oats, wheat, biscuit, quality, value. 

 
Введение. Использование разнообразных 

растительных ингредиентов в рецептурах кон-
дитерских изделий способствует повышению 
питательности и усвояемости, при этом в них 
достаточно низка минеральная и витаминная 
ценность. Весомую часть в ассортименте конди-
терских изделий занимает группа мучных изде-
лий. Поэтому разработка новых видов мучных 
кондитерских изделий, в частности сбивных би-
сквитов, используемых для производства тортов 
и пирожных, а также рулетов, является перспек-
тивным направлением [1, 2]. 

В числе нетрадиционных видов сырья для 
создания новых видов кондитерских изделий 

важное место занимают текстурированные про-
дукты из зернового сырья [3, 4]. 

Бисквитное тесто относится к слабострукту-
рированному. Качество бисквитного теста опре-
деляется свойствами взбитой яично-сахарной 
массы и белковых веществ муки, способных 
набухать [5]. 

Зерна увлажненного крахмала и набухшие 
нерастворимые в воде белки составляют твер-
дую фазу теста. Жидкая фаза бисквитного теста 
состоит из многокомпонентного водного раство-
ра сахара, меланжа и поверхностно-активных 
веществ. В жидкую фазу при замесе теста час-
тично переходят органические и минеральные 
водорастворимые части муки. На замес класси-
ческого бисквита не расходуется вода. В при-
сутствии перечисленных компонентов жидкой 
фазы, которые отличаются гидратационной 
способностью, значительная часть воды нахо-
дится в связанном состоянии, поэтому на набу-
хание белков расходуется значительная часть 
жидкой фазы. 

Муку при замесе бисквитного теста вводят во 
взбитую яично-сахарную смесь в конце для сни-
жения набухания белков, так как продолжитель-
ный замес с мукой приводит к более упругой и 
жесткой структуре готового бисквита. Для бискви-
та предпочтительнее использовать муку со сла-
бой клейковиной. Добавление крахмала в биск-
витное тесто предохраняет его от затягивания. 

Цель работы. Изучение влияния текстура-
тов из экструдированного зерна ячменя, пшени-
цы и овса на качество и сроки хранения основ-
ного бисквита. 

Задачи исследования: разработать рецеп-
туры бисквита с добавлением текстурирован-
ных продуктов из экструдированного зерна 
пшеницы, ячменя, овса; исследовать разрабо-
танный бисквит на качество, сроки хранения 
бисквита. 

Объекты и методы исследования. Контроль 
– бисквит основной и опытные образцы – бисквит 
из смеси пшеничной муки и текстуратов ячменя, 
пшеницы и овса в количестве от 15 до 25 %. 

Работу проводили с помощью общепринятых 
методик исследования: определение влажности 
выпеченного полуфабриката – по ГОСТ 5900; 
определение пористости – по ГОСТ 5669-96. 
Органолептическую оценку выпеченных изде-
лий проводили по 10-балльной шкале [3]. 
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Результаты исследования и их обсужде-
ние. В результате обработки зерна экструзией 
происходят молекулярные изменения крахмаль-
ных зерен, денатурируют белки, меняются водо- 
и жироудерживающие свойства [6, 7]. Белки тек-
стурированных продуктов легче усваиваются, 
они имеют богатый аминокислотный состав. Тек-

стурированное зерно имеет высокие органолеп-
тические показатели. 

Бисквит готовили по традиционной техноло-
гии путем сбивания яично-сахарной смеси с по-
следующим добавлением смеси муки и крахма-
ла, а также смеси текстурата (рис. 1). 

 

 
 

Рис. 1. Схема производства бисквита 
 

На первом этапе определяли влияние коли-
чества замены текстурированной смеси ячменя, 
пшеницы и овса на плотность теста из муки 
пшеничной высшего сорта. Замену проводили в 

количестве 15, 20 и 25 % от массы муки пше-
ничной. На рисунках 2–4 приведена плотность 
теста в зависимости от дозировки текстуратов. 

 

 
 

Рис. 2. Плотность теста после замеса с текстуратом из ячменя, г/см3 
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Рис. 3. Плотность теста после замеса с текстуратом из овса, г/см3 
 

 
 

Рис. 4. Плотность теста после замеса с текстуратом из пшеницы, г/см3 
 

Результаты показывают, что плотность теста 
остается на уровне контрольного образца. В 
образце с текстуратом из ячменя плотность би-
сквита уменьшается всего на 0,02 г/см3 при вне-
сении 25 % текстурированной смеси. В образце 
с текстуратом из овса происходит более замет-
ное уменьшение плотности с 0,5 в контроле до 
0,4 г/см3 в образце с заменой на 25 % текстури-
рованной смеси. С заменой текстурата пшенич-
ного наблюдалось самое незначительное изме-
нение плотности на 0,015 г/см3.  

На втором этапе изучали качество получен-
ных бисквитов с заменой муки на смеси из зер-
новых текстуратов. 

Исследовали органолептические и физико-
химические показатели качества в бисквитах. 

Органолептическая оценка проводилась по 10-
балльной шкале с участием 5 членов дегуста-
ционной комиссии. По результатам дегустаци-
онной оценки построены лепестковые диаграм-
мы (рис. 5–7), из которых видно, что наивысшую 
оценку получили: образец с заменой муки пше-
ничной на текстурат ячменя в количестве 20 %, 
образец с заменой муки пшеничной на текстурат 
овса в количестве 15 % и образец с заменой 
муки пшеничной 20 % на текстурат пшеничный. 
На рисунке 8 представлены результаты сравни-
тельной дегустационной оценки лучших образ-
цов бисквитов с текстуратами из разных зерно-
вых культур. 

  

П
л

о
т
н

о
с
т
ь

 т
е

с
т
а

, 
г/

с
м

3
 

П
л

о
т
н

о
с
т
ь

 т
е

с
т
а

, 
г/

с
м

3
 



Технология продовольственных продуктов  
 

141 

 
 

Рис. 5. Результаты дегустационной оценки бисквита с текстуратом из ячменя 
 

 
 

Рис. 6. Результаты дегустационной оценки бисквита с текстуратом из овса 
 

 
 

Рис. 7. Результаты дегустационной оценки бисквита с текстуратом из пшеницы 
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Рис. 8. Результаты сравнительной дегустационной оценки бисквитов с текстуратами 
 

Через 8 ч выстойки бисквитные полуфабри-
каты исследовали по следующим физико-
химическим показателям: удельный объем, 
влажность и пористость (рис. 9–14). 

В образцах бисквита с текстуратом ячменя 
наблюдается увеличение влажности на 0,3 с 

дозировкой в 15 %, на 0,5 с дозировкой 20 % 
смеси текстурата и на 0,7 с 25 % смеси тексту-
рированного ячменя относительно контроля. 
Показатель пористости бисквита с увеличением 
дозировки текстурата ячменя уменьшается, но 
совсем незначительно. 

 

 
 

Рис. 9. Массовая доля влаги образцов бисквита с текстуратом из ячменя 
 

 
 

Рис. 10. Пористость образцов бисквита с текстуратом из ячменя 
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Рис. 11. Массовая доля влаги образцов бисквита с текстуратом из пшеницы 
 

 
 

Рис. 12. Пористость образцов бисквита с текстуратом из пшеницы 
 

 
 

Рис. 13. Массовая доля влаги образцов бисквита с текстуратом из овса 
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Рис. 14. Пористость образцов бисквита с текстуратом из овса 
 

Показатели удельного объема бисквитов по-
казывают, что добавление текстуратов не ока-
зывает значительного воздействия. С увеличе-

нием дозировки повышается удельный объем 
бисквитных полуфабрикатов (рис. 15–17). 

 

 
 

Рис. 15. Изменение удельного объема в зависимости от дозировки смеси текстурата ячменя 
 

 
 

Рис. 16. Изменение удельного объема в зависимости от дозировки смеси текстурата пшеницы 
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Рис. 17. Изменение удельного объема в зависимости от дозировки смеси текстурата овса 
 

Изменения физико-химических показателей 
остаются в пределах требований стандартов. Но 
добавление свыше 20 % текстурата ухудшает ор-
ганолептические показатели бисквитных полу-
фабрикатов. Таким образом, экспериментально 
обосновано, что наиболее оптимальным вариан-
том является замена 20 % муки на текстуриро-

ванную смесь из ячменя, пшеницы, при использо-
вании текстурата из овса наиболее высокими по-
казателями обладает образец с 15 % текстурата. 

На третьем этапе проведен сравнительный 
анализ изменения в процессе хранения влажно-
стии массы готовых изделий (рис. 18, 19). 

 

 
 

Рис. 18. Изменение влажности бисквитных полуфабрикатов во время хранения 
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Рис. 19. Изменение массы бисквитных полуфабрикатов во время хранения 
 

При хранении образцов при температуре 18–
20 °С установлено, что через 120 часов хране-
ния наибольшее уменьшение массовой доли 
влаги в бисквите и массы изделий происходило 
в контрольном образце. Срок хранения бисквита 
увеличивается на 24 часа по сравнению с изде-
лиями, произведенными по традиционной ре-
цептуре, и составляет 144 часа. 

Выводы. Таким образом, данные проведен-
ных исследований показали, что частичная за-
мена пшеничной муки на смесь из текстуриро-
ванных продуктов из зерновых культур оказы-
вает положительное влияние на качество биск-
витных полуфабрикатов при замене в рецепту-
рах бисквитов муки пшеничной высшего сорта 
на текстураты в количестве от 15 до 20 % от 
массы муки. Новые виды бисквита обладают 
хорошими органолептическими показателями, 
появляется ореховый привкус. Пористость и 
влажность полуфабрикатов остаются в преде-
лах норм стандартов. Процессы черствения из-
делий замедляются, что положительно сказы-
вается на сроках хранения продукта. Разрабо-
танные полуфабрикаты можно использовать 
для производства различных тортов, пирожных 
и рулетов для всех групп населения. 
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