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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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по текстуре, по сравнению с пшеничной, характеризовалась сладкова-

тым привкусом и ореховым ароматом. Арахисовая мука представляла 

собой однородный порошок кремового цвета, со свойственными орехо-

вым запахом и привкусом с выраженной сладостью. 

Анализ композитных смесей, состав которых представлен в таб-

лице, выявил, что влажность всех шести образцов была примерно оди-

накова и колебалась от 8,8 до 9,0 %. При процентном увеличении коли-

чества арахисовой муки в смесях происходило повышение их титруемой 

кислотности.  

Таблица – Состав мучных композитных смесей 

Вид муки Содержание каждого вида муки в смесях, % 

Мука пшеничная высшего сорта - 37,5 25,0 12,5 52,5 35,0 17,5 

Мука миндальная 100,0 50,0 50,0 50,0 30,0 30,0 30,0 

Мука из арахиса - 12,5 25,0 37,5 17,5 35,0 52,5 

Для комплексного изучения влияния композитных смесей на каче-

ство готовых изделий осуществляли пробную лабораторную выпечку. 

По совокупности органолептических и физико-химических показателей 

лучшим являлся образец, полученный с внесением муки миндальной, 

пшеничной высшего сорта и арахисовой в соотношении 50 : 25 : 25 со-

ответственно. Изделия были кремового цвета, соответствующей формы, 

при разжевывании ощущался легкий привкус и аромат арахиса.   

Сравнительный расчет пищевой ценности контрольного и наилуч-

шего образца показал, что оптимальный образец готового изделия вклю-

чает на 35,72 г меньше липидов, на 8,3 и 25,26 г больше белков и угле-

водов соответственно. Энергетическая ценность при этом снижается на 

190,66 ккал. 

Таким образом, частичная замена миндальной муки на смесь пше-

ничной и арахисовой в рецептуре пирожного «Macarons» является хоро-

шей альтернативой снижения себестоимости изделия без ухудшения его 

качества. Использование таких композитных смесей приводит к умень-

шению количества жира и энергетической ценности продукта и к увели-

чению числа белковых веществ. 

ЛИТЕРАТУРА 

1. Макарун [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

https://ru.wikipedia.org/wiki/ %D0 %9C %D0 %B0 %D0 %BA %D0 %B0 %D1 %80 %D0 %
BE %D0 %BD. – Дата доступа: 02.02.2024. 

2. Ковтун, Д. М. Мигдальне борошно, як основний інгредієнт печива macarons / Д. М. Ко-

втун, С. В. Ушакова // Матеріали ІІ Всеукраїнської студентської інтернет-конференції 
«Актуальні питання харчової промисловості та перспективи розвитку галузі». – 2021. – 

С. 93-96. 

 

 

РЕ
ПО
ЗИ
ТО
РИ
Й ГГ

АУ


