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зывало положительное влияние на внешнюю привлекательность, под-

черкивало форму и придавало динамическую тональность глазури, 

нанесенной на кондитерскую продукцию. После высыхания глазурь 

приобрела достаточную прочность и связность. Данным критериям 

чаще всего отдают предпочтение покупатели при выборе декорирован-

ной кондитерской продукции. 
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В кондитерском производстве приходится осуществлять управля-

емую коррекцию технологических свойств пшеничной муки за счет 

ослабления или укрепления клейковины путем введения в тесто опре-

деленных компонентов, полученных из натурального растительного 

сырья [1]. К перспективным ингредиентам специалисты относят полбу 

(спельту) – дикую форму пшеницы. После шелушения оболочек, отде-

ления алейронового слоя и зародыша она сохраняет больше ценных и 

полезных веществ, чем мука из мягкой пшеницы высоких сортов. 

Цельнозерновая мука из полбы обладает хорошо выраженным мягким 

вкусом и характерным ярким цветом. В ее составе можно визуально 

определить частицы пищевой клетчатки, которые оказывают положи-

тельное влияние на пищеварение. Из-за хорошо сохранившихся «род-

ственных связей» химический состав и технологические свойства пол-

бы имеют много общего с пшеничной мукой [2]. Включение в состав 

пищи полбяной муки оказывает положительное влияние на иммунитет, 

может снизить содержание сахарозы в крови, улучшить работу сердеч-
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но-сосудистой, эндокринной, нервной, пищеварительной и репродук-

тивной систем человека [3]. 

Целью выполнения лабораторного опыта являлось исследование 

влияния двухкомпонентных смесей из пшеничной первого сорта и 

цельнозерновой полбяной муки в дозировках с шагом 20 % на техноло-

гические свойства клейковины. Ее качество определяли по расплывае-

мости шарика теста в воде с интервалом от 60 до 180 минут. На рисун-

ке приведены данные по расплываемости шарика теста, сформирован-

ного из двухкомпонентных смесей пшеничной первого сорта и цельно-

зерновой полбяной муки. 

По результатам данного опыта клейковина контрольного образ-

ца 1 без добавки цельнозерновой полбяной муки была средней по силе. 

По мере выдержки ее в воде от 60 до 180 минут диаметр шарика у кон-

трольного образца 1 увеличился на 19 мм. Сопоставимые с ним значе-

ния по показателю «расплываемость шарика теста» были получены у 

трех опытных образцов с дозировками цельнозерновой полбяной муки 

от 20 до 60 %. У них клейковина также была средней по силе. У всех 

опытных вариантов с дозировками цельнозерновой полбяной муки в 

смесях от 20 до 60 % при выдержке в воде от 60 до 180 минут диаметр 

шарика теста увеличивался на 13-11 мм. 

Клейковина в смеси из пшеничной первого сорта и цельнозерно-

вой полбяной муки в соотношении 20 на 80,0 %, а также у контрольно-

го образца 2 из полбяной муки была сильной по силе. Существенное 

влияние на силу клейковины оказывали климатические условия выра-

щивания зерна полбы и дозировка цельнозерновой муки в смесях. 

Жаркий и засушливый климат способствовал образованию крепкой по 

силе клейковины у полбяной муки. 
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Рисунок – Расплываемость шарика теста, сформированного из 

двухкомпонентных смесей пшеничной первого сорта и цельнозерновой 

полбяной муки 

Полбяную муку целесообразно использовать в качестве функцио-

нального компонента в составе смесей при изготовлении мучных кон-

дитерских изделий высокой пищевой и биологической ценности. В 

цельнозерновой полбяной муке зафиксировано более низкое образова-

ние составной части спирторастворимой фракции пшеничной клейко-

вины – глиадина, которая оказывает неоднозначное влияние на процесс 

пищеварения у человека [3]. Таким образом, цельнозерновую полбя-

ную муку рекомендуем добавлять в состав пшеничного теста при 

необходимости укрепления клейковины в процессе изготовления кон-

дитерских изделий. 
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Расплываемость шарика сырой клейковины 0 минут Расплываемость шарика сырой клейковины 60 минут 

Расплываемость шарика сырой клейковины 120 минут Расплываемость шарика сырой клейковины 180 минут 
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