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Одесская национальная академия пищевых технологий, г. Одесса 
 
В работе показана возможность применения добавок, полученных из топинамбура, обладающих 

пребиотическими свойствами, в технологии сахарного печенья и влияние данных добавок на качество 

полуфабрикатов. 

This paper shows the possibility of using additives derived from artichoke having prebiotic properties, sugar 

cookie technology and the effects of these additives on the quality of semi-finished products. 
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Сегодня функциональные пищевые продукты вошли в число самых популярных объектов инноваци-

онных разработок во всем мире. Пищевая технология значительно продвинулась в обогащении продук-
тов питания необходимыми микронутриентами – витаминами, минеральными веществами, физиологиче-
ски функциональными ингредиентами – пищевыми волокнами, пробиотиками, аминокислотами, полине-
насыщенными жирными кислотами. 

Методология разработки функциональных пищевых продуктов связана с выбором сочетаний и видов 
ингредиентов, которые обеспечивают максимальную эффективность этих веществ с учетом их химиче-
ской стабильности в процессе производства и хранения продукта, потенциального взаимодействия ин-
гредиентов между собой и с другими составляющими продукта, способов и стадий их внесения в пище-
вую систему. В этой связи мучные кондитерские изделия, представляющие собой группу разнообразных 
высококалорийных продуктов с низкой влажностью и значительным содержанием сахара и жира, кото-
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задач позволит создать продукты с высоким содержанием пищевых волокон, которые не ухудшат их ор-
ганолептических свойств. 

Правильный выбор волокон, кроме того, обеспечивает определенные технологические преимущест-
ва. В соответствии с рекомендациями ФАО/ВОЗ продукт, в 100 г которого содержится 3 г пищевых во-
локон, рассматривается как источник этого функционального ингредиента; при содержании 6 г пищевых 
волокон в 100 г – продукт считается обогащенным пищевыми волокнами [6, 7]. 

Исходя из вышеизложенного, целью работы является исследование влияния пребиотической добавки 
на качество полуфабрикатов сахарного печенья. Полуфабрикатами в технологии производства сахарного 
печенья являются эмульсия и тесто. Приготовление сахарного печенья в лабораторных условиях прово-
дилось по традиционной технологии, которая включает в себя следующие стадии: приготовление эмуль-
сии; замес теста; формование теста; выпечка тестовых заготовок; охлаждение печенья. 

Изменения заключались в следующем: дозировку водного экстракта топинамбура производили на 
стадии приготовления эмульсии вместо рецептурного количества воды; внесение порошка пищевых во-
локон происходило на стадии замеса теста. Массовая доля порошка из топинамбура составляла 2, 4 и 6 % 
к массе сухих веществ готового продукта. 

Стадия приготовления эмульсии заключается в смешивании всех рецептурных компонентов, кроме 
муки и пищевых волокон, в течение 7–10 минут до получения однородной консистенции. Температура 
эмульсии – не более 30 °С. Приготовление теста производят в тестомесильной машине путем смешива-
ния эмульсии со смесью сыпучих компонентов: муки и порошка из топинамбура. Продолжительность 
замеса составляет 5–10 минут при непрерывном способе замеса и 20–30 мин при периодическом. Темпе-
ратура теста не должна превышать 30 °С. Формование теста проводилось вручную, готовые тестовые 
заготовки подавались на под печи. Тестовые заготовки выпекались при температуре 180...200 °С в тече-
ние 10–12 мин. 

В ходе исследований определяли влияние порошка пищевых волокон на количество и свойства 
клейковины муки. Поскольку пищевые волокна способны вступать в межмолекулярные взаимодействия 
с другими ингредиентами сахарного печенья, исследовали его влияние на клейковину пшеничной муки. 
При изучении качественных и количественных изменений в муку вносили 2, 4 и 6 % порошка из пище-
вых волокон. По стандартной методике отмывали клейковину и определяли ее содержание и способность 
сопротивляться деформирующей нагрузке сжатия. Результаты исследований представлены в табл. 1. 

Таблица  1 – Влияние порошка из топинамбура на количество и качество клейковины  
пшеничной муки  

Название показателей 
Массовая доля порошка из топинамбура, % 

0 2 4 6 
Количество сырой клейковины, % 34 30 27 24 
Растяжимость, см 13 11 11 10 
Цвет  светлый светлый светлый светлый 
Сжимаемость, ед. прибора ИДК-1 60 58 56 54 
Гидратационная способность, % 176 170 168 163 

Как видно из полученных данных, во всем диапазоне концентраций внесенного порошка пищевых 
волокон была установлена тенденция к уменьшению содержания клейковины. При внесении пищевых 
волокон способность клейковины сопротивляться деформирующей нагрузке сжатия оказывается мень-
ше, чем у контрольного образца, что свидетельствует о ее расслаблении и объясняется высокой водосвя-
зывающей способностью пищевых волокон, которая проявляется при замешивании теста и препятствует 
способности клейковины к набуханию и образованию комплексов между белками клейковины и пище-
выми волокнами. 

Уменьшение количества сырой клейковины с увеличением массовой доли порошка из пищевых во-
локон можно объяснить тем, что пищевые волокна, связывая рецептурную воду, препятствуют набуха-
нию белков, что, в свою очередь, способствует вымыванию их из пробы муки вместе с крахмалом и дру-
гими компонентами. Можно предположить, учитывая качество клейковины, что отмывается значитель-
ная часть глютениновой фракции, которая представляет собой резинообразную, короткорастяжимую 
структуру при большом сопротивлении деформации. 

В связи с уменьшением количества сырой клейковины в образцах с пищевыми волокнами, уменьша-
ется и гидратационная способность клейковины в опытных образцах. 

Одним из условий эффективного использования добавки является способ ее введения в состав ре-
цептурной смеси. Поскольку свойства теста и качество сахарного печенья в значительной степени зави-
сят от эмульсии, образованной на первом этапе технологического процесса, исследовали целесообраз-
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ность введения водного экстракта из топинамбура на этой стадии с целью ее стабилизации. Эмульсия – 
это дисперсная система, состоящая из двух жидких фаз, из которых одна распределена в другой в виде 
мелких капель. Необходимость предварительного приготовления эмульсии вызвана тем, что при замесе 
вода и жир являются взаимонерастворимыми. Применение эмульсии способствует получению более пла-
стичного теста, которое легко поддается формованию. Печенье имеет более четкий оттиск штампа, 
большую намокаемость, пористость и крошковатость. 

Опытный образец эмульсии готовили в эмульсаторе, путем смешивания рецептурных компонентов – 
сахарной пудры, яичного меланжа, масла сливочного, соли, молока, растворов разрыхлителей, инвертно-
го сиропа при частоте оборотов рабочего органа 300 мин–1 с дозировкой водного экстракта из топинам-
бура при полной (100 %) замене рецептурного количества воды. В качестве контрольного образца ис-
пользовали эмульсию, приготовленную по унифицированной рецептуре сахарного печенья. При замесе 
добавляли рецептурное количество воды. 

Экспериментально установлено, что водный экстракт проявляет стабилизирующие свойства, при 
этом повышается устойчивость эмульсии (рис. 1). 

Это можно объяснить тем, что в состав экстракта входят фруктоолигосахариды (ФОС) и раствори-
мые пектиновые вещества. Как известно из литературных данных, ФОС повышают стабильность пено-
образных продуктов и эмульсий, проявляют синергизм с другими текстурирующими агентами. А пектин, 
как известно, проявляет эмульгирующие свойства, которые связаны со способностью его молекул обра-
зовывать мембрану вокруг жировых шариков за счет гидрофобных участков молекул. 

 

 

Рис. 1 – Влияние водного экстракта на стойкость эмульсии 

Также проведены исследования по определению влияния водного экстракта на изменение вязкости 
эмульсии. Одной из реологических характеристик, определяющих качество эмульсии, является вязкость 
(внутреннее трение) – мера сопротивления течению. Вязкость в значительной степени зависит от темпе-
ратуры исследуемой смеси. Готовая эмульсия сохраняется в баке для эмульсии перед подачей на замес 
теста при температуре 30 °С. Опыты проводились на ротационном вискозиметре «Реотест – 2» с измене-
нием скорости сдвига в пределах 0,333...145,8 с-1, температура эмульсии составляла 30 °С. Результаты 
опытов обрабатывались в соответствии с руководством к прибору. 

В табл. 2 приведены результаты исследований по изменению эффективной вязкости η эмульсии от 
градиента скорости сдвига γ с введением экстракта и в контрольном образце.  

Так, с введением экстракта в эмульсию эффективная вязкость при скорости сдвига 0,3333 с–1 в кон-
трольном образце составляла 20 Па⋅с, а в опытном образце 12 Па⋅с. Введение в эмульсию экстракта при-
водит к снижению эффективной вязкости. 

Как показали результаты экспериментальных данных, с увеличением градиента скорости сдвига эф-
фективная вязкость эмульсии уменьшается, причем особенно интенсивно в диапазоне сравнительно ма-
лых скоростей сдвига, примерно до 9 с–1. При дальнейшем увеличении скорости сдвига эффективная вяз-
кость изменяется незначительно. Горизонтальные участки кривых соответствуют вязкости массы с пол-
ностью разрушенной структурой [8]. В связи с этим следует, что приготовление эмульсии необходимо 
вести при таких скоростях сдвига, когда структура массы не разрушена. Максимальная скорость сдвига, 
при которой можно получить эмульсию хорошего качества, соответствует началу участка плавного пе-
рехода в область разрушенной структуры. В данном случае эта скорость составила 9 с–1. 
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Таблица 2 – Зависимость эффективной вязкости η эмульсии  
от градиента скорости сдвига γ при различном содержании эмульсии 

Градиент скорости сдвига,  
γ, с-1 

Эффективная вязкость η, Па⋅с, при содержании экстракта, % 
0  

(контроль) 
100  

(с водным экстрактом) 
0,3333 25 15 

0,6 20 10,2 
1,0 15,35 9,21 
1,8 10,23 6,82 
3,0 6,14 4,09 
5,4 3,4 2,84 
9,0 2,05 1,71 

16,2 1,14 1,13 
27,0 0,68 1,02 
48,6 0,68 0,88 
81,0 0,68 0,76 

145,8 0,48 0,65 

Таким образом, исследуемая пребиотическая добавка позволяет повысить структурно-механические 
характеристики эмульсии и оказывает положительное влияние на качество готовых изделий, что позво-
ляет расширить ассортимент мучных кондитерских изделий функционального назначения. 
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У даній статті наведено результати досліджень зі впливу екстрактів з пектинвмісної сировини 

(глоду та шипшини) на якість хлібобулочних виробів. Детально розглянуто їхній вплив на білково-

протеїназний комплекс пшеничного борошна та реологічні властивості тіста. Показано, що екстракти 

здатні суттєво покращувати хлібопекарські властивості пшеничного борошна зі слабкою клейковиною. 

This paper presents the results of studies on the effects of extracts from pectincontaining raw materials, 

such as hawthorn and wild rose, on the quality of the baked goods. Their effects on protein-proteinase complex 


