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го выявления санитарно-показательных и патогенных микроорганиз-

мов». 

Изучение антимикробной активности в лабораторных условиях 

проводили согласно «Методам проверки и оценки антимикробной ак-

тивности дезинфицирующих и антисептических средств» Инструкция 

по применению № 11-20-204-2003. Утв.22.12.2003 г. Методика опреде-

ления антимикробных свойств основана на ингибировании роста тест-

культур микроорганизмов. 

В результате выполнения этапа работы была изучена очищающая 

способность и антимикробная активность лабораторных образцов ще-

лочных и кислотных моющих средств; проведена оптимизация их со-

ставов; разработаны рецептуры щелочного и кислотного моющих 

средств; разработаны технические требования к щелочному и кислот-

ному моющим составам и отработаны методы их контроля; в лабора-

торных условиях отработана технология получения концентратов ще-

лочного и кислотного моющих средств и разработаны лабораторные 

технологические регламенты на их производство; наработаны лабора-

торные партии моющих средств; отработаны дифференцированные 

режимы применения моющих средств при использовании различных 

способов мойки и дезинфекции в лабораторных условиях; проведена 

подготовка технологической линии для производства моющих средств. 

В рамках выполнения задания будут разработаны новые отече-

ственные средства для санитарной обработки сырных форм и освоена 

технология их производства. 
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Жители Беларуси испытывают поливитаминный дефицит, кото-

рый сочетается с недостаточным поступлением макро- и микронутри-

ентов. В 2006 г. было установлено пониженное содержание витаминов 

А, D, С, В1, В2, фолиевой кислоты и минералов (магния, железо, йода, 

селена) у подростков, женщин репродуктивного возраста и лиц пре-
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клонного возраста. Недостаточное количество витаминов и минераль-

ных веществ наносит ущерб развитию организма, нарушает иммунную 

систему человека, является причиной отклонений в развитии детей [1]. 

Одним из направлений решения данной проблемы является 

включение в рацион питания разнообразных биологически активных 

добавок. Рассмотрение вопроса использования черемуховой муки при 

производстве мучных кондитерских изделий представляется актуаль-

ным направлением. 

Черемуховая мука обладает полезными свойствами, такими как: 

оказывает закрепляющее и вяжущее действие на желудок, является 

модулятором иммунной системы; рутин, витамин Р защищают от ста-

рения и появления морщин на коже, а весь организм – от угрозы разви-

тия рака [2]. 

Цель работы – исследование показателей качества композитных 

смесей и готовых мучных изделий, включающих черемуховую муку. 

Для достижения заданной цели были поставлены следующие за-

дачи: 1. Исследование технологических показателей качества мучных 

композитных смесей, содержащих пшеничную муку высшего сорта и 

черемуховую муку. 2. Анализ качественных характеристик полуфабри-

катов и готовых изделий. 3. Анализ экономической эффективности 

использования черемуховой муки при производстве мучных кондитер-

ских изделий. 

Объектами исследования являлись пшеничная мука в/с с добав-

лением черемуховой муки различной концентрации: 5, 10, 15, 20, 25% 

к массе пшеничной муки и мучные кондитерские изделия, изготовлен-

ные из предложенных композитных смесей.  

Для контроля готовых изделий использовали предусмотренные 

ГОСТ-ми методы испытаний кондитерских изделий, а для анализа сы-

рья – методы, предусмотренные ГОСТ-ми для каждого вида сырья. 

Контрольным образцом являлся полуфабрикат из пшеничной му-

ки высшего сорта.  

На основании исследований сделаны следующие выводы: 

1. Выявлена возможность использования черемуховой муки при 

производстве мучных кондитерских изделий. 

2. Установлено, что при добавлении черемуховой муки в количе-

стве 10 и 15% к массе пшеничной муки изделия имели наилучшие ор-

ганолептические и физико-химические показатели качества, состояние 

протеазного комплекса улучшается по сравнению с контрольным об-

разцом. 

3. Таким образом, себестоимость увеличивается за счет повышен-

ной стоимости черемуховой муки относительно пшеничной муки. 
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Предложены варианты снижения себестоимости продукта за счет сни-

жения массы 1 упаковки изделия, что делает его себестоимость ниже и 

соответственно доступнее для населения. 

4. Можно рекомендовать использовать черемуховую муку для 

обогащения мучных кондитерских изделий витаминами, минеральны-

ми веществами, пищевыми волокнами; для снижения содержания  

глютена в продуктах кондитерского производства. 

Из вышеизложенного можно сделать вывод, что использование 

черемуховой муки путем частичной замены пшеничной муки в рецеп-

туре мучных кондитерских изделий, может позволить повысить пище-

вую ценность и сбалансировать состав готового продукта. 
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В связи с необходимостью ежедневного присутствия молочной 

продукции в рационах питания человека и зависимостью ее производ-

ства от объемов поступающего сырья проблемы бронирования молоч-

ного сырья в течение длительного времени и возможности его даль-

нейшего применения в технологиях молочных продуктов с минималь-

ными потерями исходных свойств, безусловно, требуют новых подхо-

дов в решении. 

Одним из широко используемых методов консервирования моло-
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