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Галеты – мучные изделия с низкой влажностью, предназначен-
ные для употребления вместо хлеба. В зависимости от состава разли-
чают три вида данной группы изделий: простые, улучшенные и диети-
ческие. Простые галеты не содержат жира и сахара и в зависимости от
используемого сорта муки подразделяют на галеты из пшеничной му-
ки 1 с, пшеничной муки 2 с, пшеничной обойной муки, смеси пшенич-
ной обойной муки и муки 1 с. Улучшенные галеты изготавливают с
добавлением жира. Диетические галеты изготавливают с добавлением
сахара и подразделяются на галеты с повышенным и пониженным со-
держанием жира [1, с. 302-303].

В ходе работы проведен анализ унифицированных рецептур галет
[2]. Установлено, что из 8 представленных рецептур 4 рецептуры прос-
тых галет – «Поход», «Гвардейские» из пшеничной муки 1 с, рецепту-
ра галет из пшеничной муки 2 с и рецептура галет из пшеничной обой-
ной муки, 1 рецептура улучшенных галет – «Арктика», 3 рецептуры
диетических галет – «Чемпионат» и «Спортивные» (с повышенным
содержанием жира), «Режим» (с пониженным содержанием жира).

Установлено, что для изготовления галет одновременно исполь-
зуют химические и биологические разрыхлители – соду пищевую, уг-
леаммонийную соль  и дрожжи прессованные. Отличительной особен-
ностью технологического процесса изготовления галет по сравнению с
другими группами мучных кондитерских изделий является то, что при
замесе теста применяется спиртовое брожение для образования угле-
кислого газа, способного разрыхлять тесто.

На рисунке 1 представлены результаты анализа унифицирован-
ных рецептур галет по содержанию сахара и жира (а) и дозировок раз-
рыхлителей (б).

Анализ данных, представленных на рисунке, показывает, что со-
держание сахара ((по сахарозе) в пересчёте на сухое вещество) сос-
тавляет 1,3-3,8% в рецептурах простых и улучшенных галет, 12,7-
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16,1% – диетических галет. Содержание жира (в пересчёте на сухое
вещество) соответственно – 1,4-2,1%; 11,8% и 3,7-19,4%.
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Рисунок – Анализ унифицированных рецептур галет

Установлено, что дозировки разрыхлителей в зависимости от ви-
да галет составляют (% к массе муки): сода пищевая 0,2-0,6; углеам-
монийная соль 0,08-0,45; дрожжи прессованные 2,0-4,4.

На основании проведенного анализа также установлено, что в ре-
цептуре галет в качестве сырьевого ингредиента используют молоч-
ную кислоту в дозировке 0,19-0,26% к массе муки.

Таким образом, полученные результаты будут использованы для
разработки рецептурного состава и технологии производства галет на
химических разрыхлителях без использования дрожжей.
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