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Целью исследования является определение массового содержания и влияние 

разных видов муки на качество готовых хлебобулочных изделий длительного срока ре-

ализации. Использовали для производства хлебобулочных полуфабрикатов технологии 

«отложенного»выпекания, а именно замораживание недопечѐнных тестовых заготовок. 

В работе были  использованы стандартные органолептические и физико-химические 

методы анализа. 

Изучили влияние кукурузной, гречневой муки и отрубей на физико-химические 

показатели готовых хлебобулочных изделий длительного срока реализации. Проводили 

три замеса. Первый−с добавлением кукурузной муки в количестве 25 г на 300 г пше-

ничной муки. Второй замес−с добавление гречневой муки в количестве 15 г на 300 г 

пшеничной муки. Третий замес−с добавлением 10 г отрубей на 300г пшеничной муки. 

Изделия исследовались после 3 суток хранения в морозильной камере при температуре 

-18 .  

Замес теста осуществлялся на фаринографе Брабендера в течении 10 минут, за-

тем тесто на протяжении часа бродило. После брожения тесто делилось на куски задан-

ной массы и укладывалось в формы. Расстаивание тестовых заготовок проходило в 

термостате ТС-80 около 40 минут при температуре 29-32  . Выпекали тестовые заго-

товки на 100 и на 75 % готовности в лабораторной печи РЗ-ХЛП при температуре 220-

230    . Недопечѐнные хлебобулочные полуфабрикаты охлаждали и хранили  в моро-

зильной камере на протяжении 72 часов. Дефростация и допекание проходило после 3 

суток хранения. 

По результатам проведения теоретических и экспериментальных исследований 

можно сделать вывод, что  хлебобулочные изделия из замороженных полуфабрикатов с 

внесением гречневой муки обладали удовлетворительными структурно-механическими 

свойствами.  Добавление пшеничных отрубей, гречневой муки  позволило не только 

улучшить показатели качества, но и придать хлебобулочным изделиям функциональ-

ные свойства так, как отруби это источник пищевых волокон, гречневая мука является 

источником функциональных компонентов. Кукурузная мука содержит 8-11 % белков, 

что позволило повысить физико-химические показатели качества, по сравнению с кон-

трольным образцом. На основе исследований  можно сделать вывод, что целесообразно 

вносить в рецептуру гречневую, кукурузную муку и пшеничные отруби в рецептуру 

хлебобулочных изделий длительного срока реализации.  Выпекать хлебобулочные по-

луфабрикаты на 75 % от полного времени выпекания эффективнее не только в энерге-

тическом смысле, но и  в качественном.  
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