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Таблица 3 – Технологические свойства обойной черемуховой муки 

Органолептиче-
ские показатели 

Значение Физико-химические показатели Значение 

Внешний вид Сыпучий порошок Крупность помола, мм 0,8 и менее 

Цвет Шоколадно-коричневый Массовая доля влаги, % 10,5 

Запах 
Выраженный миндаль-

ный 
Массовая доля общей золы, % 4,68 

Вкус Сладко-горьковатый 
Массовая доля золы, не раство-

римой в 10-й НСl, % 
1,16 

Хруст Слегка выражен 
Титруемая кислотность, гра-

дусы 
4,2 

 

Данные таблицы 3 позволяют заключить, что обойная черемуховая 

мука имеет специфические органолептические и технологические пока-

затели. Изучена возможность ее использования в качестве обогатитель-

ной добавки в составе мучных изделий функционального назначения. 
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В рыночных условиях успешные кондитерские компании стремятся 

наладить выпуск изделий для широкого круга потребителей, совершен-

ствуют рецептуры за счет использования ценного дикорастущего и экзо-

тического сырья, стараются увеличить сроки годности, улучшить внеш-

нюю привлекательность, применяют декорирование поверхности, нано-

сят яркие рисунки и фирменные надписи на продукцию [1, 2]. В состав 

булочной, кондитерской и блинной продукции целесообразно включать 

перспективное дикорастущее растительное сырье – черемуховую муку 

[1-4]. 
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Основной целью проведения исследований являлось изучение вли-

яния обойной черемуховой муки на показатели качества сухих смесей с 

пшеничной мукой и кондитерского теста. 

Предварительно составили двухкомпонентные смеси на основе 

пшеничной с обогатительной добавкой обойной черемуховой муки в 

4 опытных соотношениях: 100 на 0 % (контроль), 96 на 4 %, 92 на 8 %, 

88 на 12 % и 84 на 16 %. Массу пшеничной и обойной черемуховой муки 

корректировали с учетом их фактической влажности. В качестве связую-

щей основы смесей использовали муку пшеничную высшего сорта «Лид-

ская премиум». 

У обойной черемуховой муки влажность была 8,7 %, титруемая кис-

лотность – 4,6 градусов, а общая зольность – 3,2 %. На технологические 

свойства двухкомпонентных смесей и полуфабриката данная обогати-

тельная добавка оказывала разнонаправленное влияние. Так, по мере уве-

личения количества черемуховой муки с 0 до 16 % в составе двухкомпо-

нентных смесей массовая доля влаги снизилась на 1,5 %, титруемая кис-

лотность выросла на 30,8 %, а массовая доля общей золы повысилась на 

0,39 %. Гидротационная способность подготовленных двухкомпонент-

ных смесей под влиянием обойной черемуховой муки последовательно 

снижалась. 

Пошаговое (на 4 %) увеличение массовой доли черемуховой муки в 

пшеничной с 0 до 16 % последовательно привело к сокращению растяжи-

мости сырой клейковины с 17,1 до 11,2 см (на 34,5 %). Поступательное 

увеличение количества обойной черемуховой муки в сухих двухкомпо-

нентных смесях с 0 до 16 % привело к тому, что массовая доля сырой 

клейковины снизилась с 28,1 до 24,6 % (на 3,5 %), а ее упругость, наобо-

рот, стабилизировалась с 79,2 до 56,4 условных единиц ИДК (на 28,8 %). 

Таким образом, упругость сырой клейковины в контрольном варианте 

имела значение «удовлетворительно слабая», а под влиянием черемухо-

вой муки она постепенно укрепилась до значения «умеренно хорошая». 

Расплываемость шарика теста в воде у опытных вариантов с обога-

тительной добавкой 8, 12 и 16 % обойной черемуховой муки увеличилась 

по сравнению с контрольным вариантом. 

Внешний вид сырой клейковины, которую отмыли из двухкомпо-

нентных смесей пшеничной и обойной черемуховой муки в опытных со-

отношениях, приведен на рисунке. 
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Соотношения пшеничной и черемуховой муки в смесях: 

1 – 100 : 0 % (контроль), 2 – 96 : 4 %, 3 – 92 : 8 %, 4 – 88 : 12 %, 

5 – 84 : 16 % 

Рисунок – Внешний вид сырой клейковины, которую отмыли из 

двухкомпонентных смесей пшеничной и обойной черемуховой муки 

Из мучных смесей с 4 и 8 % обойной черемуховой муки сырая клей-

ковина отмывалась хорошо. Она была упругой, связной и эластичной. По-

сле внесения в смеси 12 и 16 % обойной черемуховой муки сырая клей-

ковина отмывалась однозначно хуже. Она утратила прежнюю упругость, 

связность и эластичность, а приобрела рыхлость и губчатое состояние. 
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