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К товарной группе мучных кондитерских изделий относятся пи-

щевые продукты, содержащие углеводы. Эти продукты обладают вы-

сокой пищевой и энергетической ценностью, прежде всего за счет лег-

коусвояемых сахаров и жиров при отсутствии или низком содержании 

витаминов. 

Приоритетным направлением в развитии пищевой промышленно-

сти является повышение пищевой ценности мучных кондитерских из-

делий путем использования нетрадиционного сырья. 

Перспективными улучшителями мучных кондитерских изделий 

могут быть продукты мукомольно-крупяного производства. Использо-

вание в питании различных анатомических частей зерновых культур 

улучшает баланс микро- и макроэлементов, аминокислот, витаминов, 

ферментов, углеводов и жиров и положительно влияет на здоровье че-

ловека [1]. 

Целью данной работы было изучение влияния кукурузной и рисо-

вой муки на срок хранения мучных кондитерских изделий.  

Объектами исследования являлись кексы из композитных мучных 

смесей пшеничной муки высшего сорта и рисовой или кукурузной му-

ки, в соотношении – 90:10%, 80:20%, 70:30%, 60:40% соответственно. 

После определения органолептических и физико-химических по-

казателей качества готовых изделий было выявлено, что оптимальной 

является дозировка рисовой и кукурузной муки в количестве 30%.  

С целью определения влияния рисовой и кукурузной муки на 

срок хранения готовых изделий, были проведены исследования степе-

ни черствления кексов. Процесс черствления связан с ретроградацией 

крахмала, что является главной причиной затвердевания изделий и 

означает процесс естественного распада крахмала после выпечки (при 

хранении). Во время ретроградации крахмала амилоза и амилопектин 

перекристаллизуются, и со временем вода образует с ними более тес-

ные связи, особенно с амилопектином. Это явление ограничивает уча-

стие воды в сохранении свежести кексов и придает им сухость при 

разжевывании. 
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В соответствии с ГОСТ 15052 – 96 «Кексы. Общие технические 

условия», срок хранения кексов, изготовленных на химических раз-

рыхлителях, составляет 7 дней. На рисунке представлены зависимости 

изменения влажности контрольного образца кексов и кексов с добав-

лением кукурузной и рисовой муки при хранении их в течение 7 дней. 

 

Рисунок – График зависимости влажности кексов   

от времени их хранения 

На диаграмме, представленной на рисунке, видно, что черствение 

контрольного образца и образцов с добавлением рисовой и кукурузной 

муки происходит равномерно на протяжении всего времени исследо-

вания. Влажность кексов из пшеничной муки за время хранения снизи-

лась на 5,9% (от 12,9% до 7,0%). Снижение влажности для кексов с 

рисовой мукой составило 4,2% (от 17,1% до 12,9%), а кексов с куку-

рузной мукой – 3,9% (от 11,8% до 7,9%).  

После 7 дней хранения готовые изделия из пшеничной муки выс-

шего сорта и из рисовой по органолептическим показателям качества 

уступали готовым изделиям из кукурузной муки и стали очень крох-

кими, кексы из кукурузной муки не перешли в такую форму. Следова-

тельно, добавление кукурузной муки в мучные кондитерские изделия 

позволяет замедлить степень их черствления. 
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