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(56) Ратушный А.С., Старостина Л.А. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания. - М.: Экономика, 1985 - С. 249

(54) Состав для приготовления мучных кондитерских изделий
(57) Изобретение относится к пищевой промышленности и может быть использовано в кондитерской промышленности и общественном питании. Задачей изобретения является повышение пищевой ценности, ускорение процесса брожения, экономия сахара и придание изделию защитных и профилактических свойств. Для решения задачи в известном составе по приготовлению кондитерских изделий, содержащем муку пшеничную, дрожжи, сахар, маргарин, молоко, меланж или яйца, соль, ванилин дополнительно вводят пектин цитрусовый, зародышевые хлопья пшеницы и уменьшают количество сахара. При этом содержание всех указанных ингредиентов должно быть в следующих соотношениях (вес, г):

	мука пшеничная
	39.17-49.61

	сахар-песок
	13.7

	маргарин
	14.9

	молоко
	18.2

	меланж или яйца
	13.5

	дрожжи прессованные
	2.9

	пудра рафинадная
	0.74

	соль
	0.15

	ванилин
	0.02

	пшеничные зародышевые хлопья
	5.25

	пектин цитрусовый 
	0.3-0.5


6 пр., 2 табл.
Изобретение относится к пищевой промышленности и может быть использовано в кондитерской промышленности и общественном питании.

Известен состав и способ приготовления кекса из муки пшеничной, дрожжей, сахара, маргарина, молока, яиц, соли, ванилина, позволяющей получать изделие с хорошими структурно-механическими свойствами, но с пониженной биологической ценностью (Ратушный А.С., Старостина Л.А. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания. - М.: Экономика, 1985. - С. 249). Это обусловлено применяемой в настоящее время технологией переработки зерна, при которой конечные продукт - мука - доказывается обедненной многими биологически полезными для организма человека веществами.

Задачей изобретения является повышение пищевой ценности, придание изделию защитных и профилактических свойств, интенсификация процесса брожения теста.

Для решения задачи в известном составе по приготовлению кондитерских изделий, содержащем муку пшеничную, дрожжи, сахар, маргарин, молоко, меланж или яйца, соль, ванилин дополнительно вводят пектин цитрусовый, зародышевые хлопья пшеницы и уменьшают количество сахара. При этом содержании всех указанных ингредиентов должно быть в следующих соотношениях (вес, г):

	мука пшеничная
	39.17-49.61

	сахар-песок
	13.7

	маргарин
	14.9

	молоко
	18.2

	меланж или яйца
	13.5

	дрожжи прессованные
	2.9

	пудра рафинадная
	0.74

	соль
	0.15

	ванилин
	0.02

	пшеничные зародышевые хлопья
	5.25

	пектин цитрусовый 
	0.3-0.5


Сущность изобретения подтверждается несколькими примерами, где изготовление кексов производят при следующих параметрах: полученная заготовка подвергается брожению при температуре 29-31ºC с последующей разделкой, формовкой, расстойкой при 35-45ºC, выпечкой при 185-210ºC в течение 45-50 мин. Готовые кексы посыпают рафинадной пудрой. 

Влажность у всех образцов 6 %, не более 25.2 ± 3, а кислотность, град. не более 3.5.
Пример 1. Контрольный образец (в г.) (Ратушный А.С., Старостина Л.А. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания. - М.: Экономика,1985. - С. 249):

	мука пшеничная в.с.
	52.23

	сахар-песок
	14.9

	маргарин
	14.9

	молоко
	18.2

	меланж или яйца
	13.5

	дрожжи прессованные
	2.9

	пудра рафинадная
	0.74

	соль
	0.15

	ванилин
	0.02


Готовят эмульсию из молока (Т=30ºC), дрожжей, сахара, соли, яиц, ванилина; готовую эмульсию тщательно смешивают с мукой до образования однородного теста, в которое вводят растопленный маргарин. Полученную заготовку подвергают брожению, обминке, расстойке и выпечке.
Полученное изделие характеризуется хорошими структурно-механическими свойствами, но обладает невысокой биологической ценностью (табл.1).

Продолжительность брожения теста 180-240 мин.

Пример 2. Эмульсию готовят аналогично примеру 1 с той лишь разницей, что в нее гомогенизируют пектин, а в конце замеса теста вводят пшеничные зародышевые хлопья (ПЗХ): 

	мука пшеничная в.с.
	51.18

	сахар-песок
	13.7

	маргарин
	14.9

	молоко
	18.2

	меланж или яйца
	13.5

	дрожжи прессованные
	2.9

	пудра рафинадная
	0.74

	соль
	0.15

	ванилин
	0.02

	ПЗХ
	1.05

	пектин цитрусовый
	0.2


Структурно-механические свойства такие же, как в примере 1, биологическая ценность повысилась незначительно. Продолжительность брожения теста 180-230 мин. Однако, за счет снижения рецептурного количества сахара, образцы характеризуются недостаточной сладостью.

Пример 3. Готовят аналогично примеру 2:
	мука пшеничная в.с.
	49.61

	сахар-песок
	13.7

	маргарин
	14.9

	молоко
	18.2

	меланж или яйца
	13.5

	дрожжи прессованные
	2.9

	пудра рафинадная
	0.74

	соль
	0.15

	ванилин
	0.02

	ПЗХ
	2.61

	пектин цитрусовый
	0.19


Структурно-механические свойства такие же, как в примере 2, биологическая ценность повысилась незначительно. Продолжительность брожения теста 180-190 мин.
Пример 4. Готовят аналогично примеру 2:

	мука пшеничная
	44.3

	сахар-песок
	13.7

	маргарин
	14.9

	молоко
	18.2

	меланж или яйца
	13.5

	дрожжи прессованные
	2.9

	пудра рафинадная
	0.74

	соль
	0.15

	ванилин
	0.02

	ПЗХ
	7.8

	пектин цитрусовый
	0.17


Структурно-механические свойства немного ухудшились, по сравнению с примером 3. Биологическая ценность выше, чем в примерах 1,2,3. Продолжительность брожения 160-180 мин. За счет содержания в ПЗХ собственных сахаров, изделие характеризуется достаточной сладостью.
Пример 5. Готовят аналогично примеру 2:
	мука пшеничная
	39.17

	сахар-песок
	13.7

	маргарин
	14.9

	молоко
	18.2

	меланж или яйца
	13.5

	дрожжи прессованные
	2.9

	пудра рафинадная
	0.74

	соль
	0.15

	ванилин
	0.02

	ПЗХ
	13.05

	пектин цитрусовый
	0.15


Структурно-механические свойства ухудшились, по сравнению с примером 4, но биологическая ценность выше, чем в примерах 1,2,3,4. Продолжительность брожения составила 140-160 мин. За счет содержания в ПЗХ собственных сахаров, изделие характеризуется сладостью.
Пример 6. Готовят аналогично примеру 2:
	мука пшеничная
	36.5

	сахар-песок
	13.7

	маргарин
	14.9

	молоко
	18.2

	меланж или яйца
	13.5

	дрожжи прессованные
	2.9

	пудра рафинадная
	0.74

	соль
	0.15

	ванилин
	0.02

	ПЗХ
	15.6

	пектин цитрусовый
	0.14


Структурно-механические свойства ухудшились, по сравнению с примером 5. Хотя биологическая ценность выше, чем в примерах 1,2,3,4,5. Продолжительность брожения составила 140 мин. За счет содержания в ПЗХ собственных сахаров и из-за большой их концентрации изделие, характеризуется приторно-сладким вкусом.

Таким образом, использование пшеничных зародышевых хлопьев и пектина позволяют улучшить пищевую ценность изделия, сэкономить сахар (до 8 %), придать изделию защитные и профилактические свойства.

В данном техническом решении улучшена пищевая ценность изделия. Доля белков увеличилась на 26 %, а сумма липидов на 6 %, по сравнению с прототипом; значительно увеличилось биологически активных фосфолипидов, улучшилась сбалансированность, незаменимых аминокислот. Возросло содержание таких важных витаминов, как витамин Е, биотин, РР, витамины группы В и микро- и макроэлементов: Са+2 на 9.35 %, Р+3 на 80 %, Fe+3 на 561 % (табл.1). Увеличение количественного содержания железа в изделии, также играет немаловажную роль для нашего региона.

Улучшилась сбалансированность белков, жиров, углеводов (1:1,52:4.76), по сравнению с прототипом 1;1.92:6.71.

Время процесса брожения за счет пшеничных зародышевых хлопьев и пектина снизилось на 20 - 30 % по сравнению с прототипом (табл.2), отмечен более быстрый темп кислотности в результате того, что ионы Са+2, Mg+2, содержащиеся в пшеничных зародышевых хлопьях,  взаимодействуют  с  пектином, образуя соединения, которые в свою очередь влияют на процесс брожения.

Улучшились и такие физико-химические показатели изделия, как удельный объем, пористость. Это объясняется тем, что внесение пектина повышает устойчивость структуры теста за счет образования механически прочного абсорбционного слоя из молекул пектина, что способствует большему насыщению теста пузырьками воздуха, а при выпечке - увеличению удельного объема кекса с более эластичным мякишем. Обладая высокой эмульгирующей и стабилизирующей способностями, пектин ускоряет процесс образования взбитой структуры теста которая при выпечке закрепляется в мелкодисперсный тонкостенный мякиш.

В процессе замеса и выпечки теста углеводный комплекс пектина взаимодействует с различными функциональными группами белков и углеводов муки и пшеничных зародышевых хлопьев, в результате чего образуется сложный термоустойчивый белковополисахаридный комплекс, который вступает в физико-химическое взаимодействие с компонентами теста и улучшает его структурно-механические свойства, и, как результат качества готовых изделий, замедляет скорость их черствения.

Таблица 1

Химический состав изделия (на 100 г.)

	Показатели
	Прототип
	Изобретение (25 % ПЗХ)

	Влажность, %
	22.0-28.0
	23.0-28.4

	Общий белок, %
	7.84
	10.52

	Жиры, %
	15.10
	16.05

	Углеводы, %
	52.61
	50.12

	Витамины, мг:
	
	

	В1
	0.106
	0.33

	РР
	0.97
	1.79

	Минеральные в-ва, мг:
	
	

	Ca
	42
	49.25

	P
	100.8
	200.35

	Fe
	1.10
	11.5

	Энергоценность, ккал
	375.6
	394.85

	Кислотность, град.
	2.0-2.5
	2.0-2.5


Таблица 2

Влияние введения ПЗХ и пектина на общую кислотность изделия 

	Образцы
	Время брожения, мин

	
	0
	10
	30
	50
	70
	90
	110
	130
	150
	170
	190
	210
	230
	250

	Контрол.
	2.0
	2.1
	2.2
	2.3
	2.5
	2.7
	2.8
	3.0
	3.1
	3.2
	3.3
	3.4
	3.5
	3.4

	1
	2.1
	2.2
	2.3
	2.4
	2.5
	2.8
	3
	3.1
	3.2
	3.3
	3.4
	3.5
	3.4
	3.3

	2
	2.2
	2.3
	2.4
	2.5
	2.7
	2.8
	3.0
	3.1
	3.3
	3.4
	3.5
	3.4
	3.4
	3.3

	3
	2.3
	2.4
	2.5
	2.7
	2.9
	3.0
	3.1
	3.3
	3.4
	3.5
	3.4
	3.4
	3.3
	3.2

	4
	2.5
	2.6
	2.7
	2.9
	3.1
	3.2
	3.3
	3.4
	3.5
	3.4
	3.3
	3.2
	3.1
	3.1

	5
	2.6
	2.8
	2.9
	3.1
	3.2
	3.3
	3.4
	3.5
	3.4
	3.3
	3.2
	3.1
	3.1
	3.0


Формула изобретения

Состав для приготовления мучных кондитерских изделий, содержащий муку пшеничную, дрожжи, сахар, маргарин, молоко, меланж или яйца, соль, ванилин, пудру рафинадную, отличающийся тем, что он дополнительно содержит пшеничные зародышевые хлопья и пектин цитрусовый при следующем соотношении ингредиентов, г:
	мука пшеничная
	39.17-49.61

	сахар-песок
	13.7

	маргарин
	14.9

	молоко
	18.2

	меланж или яйца
	13.5

	дрожжи прессованные
	2.9

	пудра рафинадная
	0.74

	соль
	0.15

	ванилин
	0.02

	пшеничные зародышевые хлопья
	5.25

	пектин цитрусовый 
	0.3-0.5


Составитель описания               Журина Г.А.
Ответственный за выпуск         Арипов С.К.

      ___________________________________________________________________

Кыргызпатент, 720021, г.Бишкек, ул. Московская, 62, тел. (312) 68 08 19, 68 16 41, факс (312) 68 17 03
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