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отношению к контролю. Таким образом, использование неферментиро-

ванного (белого) ржаного солода в дозировках 3 и 5 % от массы сухих 

мучных смесей приводило к улучшению показателей качества ржано-

пшеничного хлеба. 
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Одним из эффективных путей усовершенствования структуры пи-

тания населения Республики Беларусь может быть создание новых ори-

гинальных рецептур мучных кондитерских изделий функционального 

назначения. Перспективным в этом отношении является применение в 

качестве обогатительной добавки порошка из грибов шиитаке (Lentinus 

edodes). Плодовые тела Lentinus edodes содержат большое количество 

полезных и незаменимых для организма веществ. От 8 до 23 % сухой 

массы гриба приходится на белок [3]. В состав молекул белка входят 

незаменимые аминокислоты, составляющие 33-44 % от их общего коли-

чества. В липидах грибов шиитаке преобладают ненасыщенные жирные 

кислоты (61,9 %). В грибах шиитаке присутствуют также минеральные 

вещества (6 % от сухой массы) [1], витамины группы В, витамины С и 

D, биофлавоноиды [2, 3, 4]. 

На данный момент в нескольких хозяйствах Могилевской и Го-

мельской областей выращивание шиитаке осуществляется в специально 
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оборудованных помещениях по интенсивной технологии. При этом 

большая часть продукции идет на экспорт. Из-за отсутствия сведений о 

шиитаке среди населения нашей страны эти ценные грибы пока недо-

статочно востребованы на внутреннем рынке. Для восполнения этого 

пробела необходимо, чтобы шиитаке стал популярным рецептурным 

компонентом различных продуктов, в т. ч. мучных кондитерских изде-

лий. Возможность применения грибов шиитаке для обогащения мучных 

кондитерских изделий требует всестороннего изучения. 

Цель данной работы – провести сравнительный анализ качества 

композитных смесей на основе пшеничной муки высшего сорта и по-

рошка из грибов шиитаке. 

Композитные смеси включали в себя муку пшеничную высшего 

сорта и порошок из грибов шиитаке в количестве 2; 4; 6; 8 и 10 % от 

массы муки. Все компоненты смеси были проанализированы по органо-

лептическим и физико-химическим показателям и соответствовали тре-

буемым нормам. 

Для проведения сравнительного анализа качества композитных 

смесей в качестве контрольного образца была взята пшеничная мука 

высшего сорта. Ее титруемая кислотность составила 3,0 град., а влаж-

ность – 10,9 %. Массовая доля отмытой сырой клейковины фиксирова-

лась в пределах 28,8 %, упругость – 75,6 ± 0,2 усл. ед. ИДК, растяжи-

мость – 16,0 см, гидратационная способность – 180,1 ± 0,4 %. 

Составленные нами композитные смеси имели хорошие органо-

лептические показатели, наблюдалось выраженное изменение цвета и 

появление легкого грибного вкуса, усиливающегося с увеличением дозы 

вносимого грибного порошка. 

Согласно полученным данным, титруемая кислотность и влаж-

ность композитных смесей немного снижались. Все полученные изме-

нения были недостоверны, что свидетельствует об отсутствии выражен-

ного влияния добавок на изучаемые показатели. 

Массовая доля сырой клейковины снижалась с повышением коли-

чества грибного компонента в смеси с 28,8 до 25,2 %, что, очевидно, 

обусловлены тем, что некоторая часть муки в них замещается грибным 

порошком. При внесении грибного порошка качество клейковины не-

много повышалось, о чем свидетельствует снижение показаний прибора 

ИДК в опытных пробах (75,4-72,9 усл. ед. ИДК). Имелось небольшое 

снижение растяжимости сырой клейковины (15,9-15,0 см) и повышение 

ее водопоглотительной способности (181,9-185,1 %). 

Сравнивая значения показателей качества всех вариантов компо-

зитных смесей, можно заключить, что внесение порошка из грибов ши-

итаке в количествах 2; 4; 6; 8 и 10 % от массы муки не оказывает 
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отрицательного влияния на основные технологические показатели каче-

ства полученных композитных смесей. Возможность использования 

этой добавки для выпечки различных видов мучных кондитерских изде-

лий требует дальнейшего изучения. 
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Один из видов мучных кондитерских изделий, которые находят все 

большую популярность среди населения Республики Беларусь, является 

пирожное «Macarons». Оно состоит из двух округлых частей, между 

слоями которых находится начинка. Название maccarone / maccherone 

происходит от слова ammaccare – «разбить, раздавить» и является от-

сылкой к способу изготовления основного ингредиента – миндальной 

муки [1]. Ее изготовление происходит на специализированных предпри-

ятиях во Франции, США, Испании и т. д. Поэтому данный рецептурный 

ингредиент является дорогостоящим продуктом. В связи с этим было 

принято решение произвести исследования по частичной замене мин-

дальной муки на другие нетрадиционные для данного изделия виды, та-

кие как пшеничная и арахисовая [2]. Разница в стоимости 1 кг миндаль-

ной и арахисовой муки в среднем варьирует от 3 до 19 руб. и зависит от 

производителя и степени измельчения.  

Предварительная оценка качества используемого сырья выявила, 

что влажность миндальной и арахисовой муки оказалась ниже влажно-

сти муки пшеничной на 9,5 и 10,3 %, а кислотность – выше на 3,9 и 7,6 

град. соответственно. Миндальная мука была более плотной и жирной 
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