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Аннотация.
Мировая практика показывает, что полбяная мука получила широкое распространение при производстве продуктов 
питания из растительного сырья за счет повышенной пищевой ценности. Принимая во внимание высокое содержание 
белка в полбяной муке, особый интерес представляет разработка новых видов хлебобулочных изделий из слоеного 
теста с использованием цельносмолотой полбяной муки.
Объектами исследования являлись дрожжевые и бездрожжевые слоеные изделия, содержащие цельносмолотую полбяную 
муку. С помощью общепринятых органолептических и физико-химических методов исследования анализировали: 
влажность, кислотность, количество и качество клейковины, число падения.
В результате исследования установили оптимальную дозировку цельносмолотой полбяной муки для выпечки слое- 
ных изделий, которая составила 30 % от общей массы муки. Показатели качества соответствовали требованиям  
ГОСТ 9511-80. Разработали рецептуру и технологию производства дрожжевых и бездрожжевых слоеных изделий 
повышенной пищевой ценности с использованием цельносмолотой полбяной муки. Расчетным путем определили 
химический состав и энергетическую ценность в 100 г готового продукта. Проведенный расчет показал, что добавление 
30 % полбяной цельносмолотой муки в рецептуру дрожжевых слоеных изделий увеличивает содержание белка на 
32,3 %, углеводов – на 31,7 %, пищевых волокон – на 63,0 %, минеральных веществ – на 43,2 %, при этом количество 
жира увеличивается незначительно – на 1,6 %. Добавление 30 % полбяной цельносмолотой муки в рецептуру бездрож- 
жевых слоеных изделий повышает количество белка на 13,5 %, углеводов – на 23,3 %, пищевых волокон – на 3,6 %, 
минеральных веществ – на 21,6 %, при небольшом повышении количества жира на 2,5 %. 
Применение цельносмолотой полбяной муки позволяет расширить ассортимент обогащенных слоеных изделий, при этом 
бездрожжевые слоеные изделия имеют более высокие потребительские характеристики по сравнению с дрожжевыми.

Ключевые слова. Полба, цельносмолотая полбяная мука, мучные изделия, слоеные изделия, нетрадиционное сырье, 
обогащение, пищевая ценность, качество
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Abstract.
Spelt flour is rich in protein and adds nutritional value to bakery products, thus rendering them qualities of functional foods. 
The article introduces a new technology for preparing functional puff pastry with whole-grain spelt flour.
The research featured yeast and yeast-free puff pastries made of whole-grain spelt flour. The samples obtained were analyzed 
with standard methods of sensory and physicochemical research and covered such variables as moisture content, acidity, 
quantity and quality of gluten, and falling number.
The optimal share of whole-grain spelt flour amounted to 30% of total flour. The quality indicators met State Standard  
GOST 9511-80. The experiments made it possible to obtain the optimal formulations and technologies for yeast and yeast-
free whole-grain spelt puff pastries with added nutritional value. The chemical composition and energy value per 100 g of 
finished product were determined by calculation. In the yeast puff pastry, adding 30% whole-grain spelt flour raised the 
protein content by 32.3%, carbohydrates by 31.7%, dietary fiber by 63.0%, and minerals by 43.2%. The fat increased only 
slightly, i.e., by 1.6%. In the yeast-free puff pastry, adding 30% whole-grain spelt flour raised the protein content by 13.5%, 
carbohydrates by 23.3%, dietary fiber by 3.6%, and minerals by 21.6%. The fat increase was also insignificant (2.5%). 
Whole-grain spelt flour proved able to expand the range of fortified puff pastries. The new yeast-free functional puff pastry 
demonstrated better consumer characteristics than the experimental sample with yeast.

Keywords. Spelt, whole-ground spelt flour, flour products,  puff pastry, non-traditional raw materials, fortification, nutritional 
value, quality
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Введение  
Вопрос обогащения продуктов питания биологи- 

чески активными компонентами, макро- и микроэле- 
ментами в последние годы находится в фокусе ис- 
следовательского внимания и вопрос формирования  
государственной политики в области здорового питания 
является не только актуальным. Поддержка государ-
ством этого приоритетного направления обусловлена 
тем, что повседневный образ жизни среднестатистиче-
ского россиянина не обеспечивает соблюдение прин-
ципов сбалансированного питания. Питание играет 
неотъемлемую роль в поддержании здоровья человека 
и напрямую зависит от качества употребляемой пищи. 
Сохранение и укрепление здоровья населения – одна 
из приоритетных задач Российского государства [1, 2].

В аспекте данной проблематики производители 
ставят перед собой задачу повысить пищевую цен-
ность продуктов за счет использования нерафини- 

рованного сырья, отличающегося минимальной сте-
пенью очистки, вместе с этим повышенной пищевой 
ценностью, которое позволяет увеличить количество  
нутриентов, необходимых для поддержания физио-
логических процессов в организме человека. Глубо- 
кое и всестороннее решение данной проблемы для  
производителей является реализацией Федерального  
Закона «О сельскохозяйственной продукции, сырье 
и продовольствии с улучшенными характеристиками» 
от 11.06.2021 № 159-ФЗ. Рассматривая статистику, 
полученную путем опроса респондентов касаемо здо-
рового питания, было выявлено, что здоровый образ 
жизни на сегодняшний день выступает в роли потреби-
тельского тренда. Отсюда большая часть покупателей 
уделяет особое внимание полезным продуктам, ставя 
их на первое место. Одновременно передовые произ- 
водители стараются следовать не только законодатель-
ной базе, но и трендам [3].
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Развитие кондитерской и хлебопекарной промыш-
ленности достигается за счет модификации и внедрения 
в технологию изделий обогатителей, которые повы-
шают биологическую ценность изделий и качество го- 
тового продукта. Рассматривая рынок хлебобулочных 
изделий на сегодняшний день, большее предпочтение 
потребитель отдает мелкоштучным, в т. ч. и слоеным 
изделиям. Они могут быть приготовлены как из дрож-
жевого, так и бездрожжевого теста, отличительной 
особенностью которых является большое содержание 
жира и слоистая структура [4, 5]. 

Технология производства слоеных изделий позво-
лила занять им одну из лидирующих позиции на рынке. 
Благодаря длительному сроку хранения, химический 
состав слоеных изделий не сбалансирован. Поэтому 
одной из актуальных задач хлебопекарной и кондитер-
ской промышленности является разработка и выпуск 
новых видов сбалансированных пищевых продуктов.  
Ввиду этого у производителей растет интерес к исполь- 
зованию нетрадиционных видов растительного сырья.   
Актуальным решением проблемы дефицита полезных 
нутриентов в технологии продуктов, питания из рафини- 
рованного сырья, является внесение в традиционную 
рецептуру изделия различных обогатителей. Основная 
цель обогащения изделий – сохранение или повышение 
пищевой ценности отдельных продуктов питания в  
рационе населения. Использование продуктов перера-
ботки зерновых культур нашло широкое применение 
в кондитерской и хлебопекарной отрасли, с целью 
обогащения мучных изделий полезными для здоровья 
питательными веществами. К таким продуктам от- 
носятся рисовая, кукурузная, ячменная, овсяная, греч-
невая, тритикалевая, а также полбяная мука [6–8]. 

Результаты сравнительного анализа свидетельст- 
вуют о том, что использование цельносмолотой пол-
бяной муки при производстве хлеба и макаронных 
изделий позволяет повысить пищевую ценность за счет 
увеличения содержания белков, жиров, углеводов, 
пищевых волокон. Цельносмолотая полбяная мука  
превосходит пшеничную по своему химическому сос- 
таву [9, 10]. Полбяная мука богата не только большим 
содержанием пищевых волокон, но и минеральными 
веществами, в т. ч. цинком, натрием, кальцием, железом 
и витаминами группы В. Богатый химический состав 
полбы позволяет использовать ее в качестве альтер-
нативного сырья для получения продуктов с улучшен-
ными характеристиками, в частности с повышенной 
пищевой ценностью [11, 12]. Практическое приме- 
нение полбяная мука нашла в области производства 
мучных кондитерских изделий. Разработали техно-
логию добавления полбяной муки взамен пшенич- 
ной муки в базовую рецептуру сдобного печенья. Прове- 
денные исследования показали, что внесение полбяной 
муки в количестве до 40 % взамен пшеничной при-
водят к улучшению органолептических показателей 
готового продукта [13]. Существует технология произ-
водства сахарного печенья, в котором добавляли пол-

бяную муку в рецептуру, доказав целесообразность ее  
применения [14]. Проведены исследования влияния  
полбяной муки на качество кексов [15]. Авторы выя-
вили повышение пищевой ценности готового про- 
дукта, вместе с тем органолептические показатели соот-
ветствовали нормативно-технической документации. 
Разработали технологию практического применения 
использования полбяной муки при приготовлении 
песочного теста [16].

Однако в результате изучения различных разра- 
боток исследования в области использования полбя- 
ной муки в производстве слоеных изделий выявлено 
не было, что свидетельствует о целесообразности рас- 
смотрения данного научно-практического подхода 
в сфере обогащения продуктов питания, произведенных 
из рафинированного сырья, источниками повышаю- 
щую пищевую ценность [3, 6, 9].

Зарубежные исследования посвящены выявлению 
фальсификации полбяной муки и изделий из нее, пол- 
ногеномному маркерному анализу сортов мягкой пше- 
ницы и полбы, наличию микотоксинов в зерне полбы и  
мягкой пшеницы и в продуктах их переработки, разли- 
чии в протеоме муки из полбы и пшеницы, генетической 
изменчивости глиадинов и некоторых качественных 
характеристик полбы, влиянию стресса засухи на Triti- 
cum spelta L., на структурные и функциональные харак-
теристики полбы, изменчивости белка зерна полбы, 
специфичным для полбы белках глютенина HMW ев- 
ропейской полбы (Triticum spelta L), и др. [16–27].

Цель исследования заключалась в разработке тех-
нологии слоеных изделий с использованием цель-
носмолотой полбяной муки для повышения пищевой 
ценности готового продукта.

Объекты и методы исследования
Объектами исследования являлись изделия из сло-

еного теста и муки пшеничной хлебопекарной выс- 
шего сорта с применением нетрадиционного вида 
сырья – цельносмолотой полбяной муки. При изуче-
нии технологических свойств сырья, полуфабрикатов 
и качества готовых изделий, были использованы обще-
принятые органолептические и физико-химические 
методы исследований. 

В качестве основного сырья использовали муку пше- 
ничную высшего сорта (ГОСТ 26574-2017) и цельно- 
смолотую полбяную муку (ТУ 10.61.20–001–32916290).  
В лабораторных условиях исследовали следующие 
физико-химические показатели: влажность, кислот-
ность, количество и качество клейковины, число паде-
ния. Анализ готовых слоеных изделий производили 
в соответствии с требованиями ГОСТ 9511-80. 

Органолептические и физико-химические показа-
тели качества цельносмолотой полбяной и муки пше-
ничной хлебопекарной высшего сорта представлены 
в таблице 1.

Качество хлебопекарных дрожжей соответствовало 
ГОСТ Р 54731-2011. Качество маргарина, использу- 
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емого при слоении теста или добавления его в ре- 
цептуру, соответствовало ГОСТ 32188-2013, соль пи- 
щевая Экстра – ГОСТ Р 51574-2018,  сахар белый –  
ГОСТ 33222-2015, яйца куриные – ГОСТ 31654-2012, 
лимонная кислота – ГОСТ 908-2004, вода питьевая – 
санитарным правилам и нормам СанПиН 2.1.4.1074-01. 

Результаты и их обсуждение 
При производстве хлебобулочных изделий пшенич- 

ная мука является основным видом сырья. В боль-
шинстве случаев используется мука пшеничная выс-
шего или первого сорта, отвечающая требованиям  
ГОСТ 26574-2017. 

Технология производства слоеных изделий пред-
усматривает прослаивание пластов теста жировыми 
компонентами и использование муки с сильной клей-
ковиной не менее 30 %. Количество клейковины вли- 
яет не только на упругость и объем готового изделия, 
но и на результат процесса раскатки теста, т. е. на раз-
рывы при многократной прокатке [11]. Мука пшенич- 
ная высшего сорта является рафинированным сырьем, 
что обуславливает ее низкую пищевую ценность в срав-
нении с полбяной мукой.

 Полба содержит практически все питательные 
вещества в сбалансированном составе – не только в  
оболочке зерна, а равномерно по всей зерновке. Это оз- 
начает, что она сохраняет питательную ценность даже 
при самом грубом помоле. Однако, исходя из проведен-
ных исследований, при переработке зерна полбы воз-
можно получить только муку 2 сорта. Сравнительный 
анализ химического состава цельносмолотой полбя- 
ной муки и пшеничной муки высшего сорта представ-
лен в таблице 2. 

Данные таблицы 1 свидетельствуют, что химиче-
ский состав цельносмолотой полбяной муки позволяет 

использовать ее в качестве ценного локального нетра-
диционного сырья в кондитерской и хлебопекарной 
промышленности. Сбалансированный химический 
состав цельносмолотой полбяной муки по сравнению 
с пшеничной мукой высшего сорта, дает основание 
для применения ее в технологии обогащенных изде-
лий из слоеного теста с частичной заменой основ- 
ного сырья.

Технология выработки слоеного теста и слоеных 
изделий с использованием цельносмолотой полбяной 
муки в качестве обогатителя пищевой ценности изделий 
не нашло широкого применения. Многие хлебопе-
карные предприятия, занимающиеся производством 
слоеных изделий, работают по старым технологиям без 
учета новых методов и приемов, в том числе не исполь-
зуют новые виды сырья. 

За основу исследований были взяты стандартные 
рецептуры, представленные в таблицах 3 и 4. Замес 
теста, слоение и выпечка слоеных изделий производи-
лись в лабораторных условиях. Приготовление опыт- 
ных образцов бездрожжевого теста из смеси пшенич- 
ной муки высшего сорта и цельносмолотой полбяной 
муки, а также контрольного образца из пшеничной 
муки, производилось согласно рецептуре, представ-
ленной в таблице 3. 

Приготовление бездрожжевого слоеного теста и  
изделий из него, производили согласно технологии из  
сборника технологических инструкций [13]. Замес без- 
дрожжевого теста изготовляли в лабораторной тесто- 
месильной машине. Соль и сахар вносили в тесто в виде  
раствора. Процесс релаксации осуществлялся в рассто- 
ечном шкафу при температуре 25 ± 2 ℃. Раскатка и  
слоение теста маргарином, осуществлялось в лабора- 
торных условиях. Выпечка производилась в лабора-
торной печи при температуре 220 ℃ в течение 35 мин. 

Таблица 1. Органолептические и физико-химические показатели качества муки 

Table 1. Whole-grain spelt flour vs. premium grade wheat flour: sensory and physicochemical quality indicators 

Наименование показателя Вид муки
Цельносмолотая полбяная Пшеничная хлебопекарная высшего сорта

Массовая доля влаги, % 14,5 ± 0,5 14,0 ± 0,5
Белизна, ед. пр. РЗ-БПЛ 1,3 ± 0,5 54,0 ± 0,5 
Массовая доля золы, % 2,02 ± 0,05 0,54 ± 0,05 
Массовая доля сырой клейковины, % 29,2 ± 0,5 28,0 ± 0,5
Качество сырой клейковины, ед. ИДК 79,0 ± 1,0 65,0 ± 1,0 
Кислотность, град. 4,0 ± 0,2 3,8 ± 0,2
Число падения, с. 430,0 ± 1,0 313,0 ± 1,0
Цвет Белый цвет с сероватым оттенком Белый цвет с кремовым оттенком
Вкус Без постороннего привкуса Без постороннего привкуса
Запах Без посторонних запахов Без посторонних запахов
Наличие минеральной примеси Не имеется Не имеется
Металломагнитная примесь Не допускается Не допускается
Зараженность вредителями Не допускается Не допускается
Загрязненность вредителями Не допускается Не допускается
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Приготовление опытных образцов дрожжевого 
теста из смеси пшеничной муки высшего сорта и цель- 
носмолотой полбяной муки, а также контрольного 
образца из пшеничной муки, производилось согласно 
рецептуре, приведенной в таблице 4.

Замес теста производили безопарным способом. При 
замесе теста опарным способом наблюдали деформа- 

цию и разрыв тестовых заготовок при расстойке и  
выпечке образцов. Была проведена серия пробных ла- 
бораторных выпечек для получения данных о влиянии 
количества цельносмолотой полбяной муки на ка- 
чество слоеных изделий (дрожжевых и бездрожжевых).

Серия пробных лабораторных выпечек проводилась 
для получения данных о влиянии дозировки полбяной 

Таблица 2. Сравнительный анализ химического состава муки 

Table 2. Whole-grain spelt flour vs. premium grade wheat flour: chemical composition

Нутриент, г/100 г сухого вещества Вид муки
Пшеничная хлебопекарная высшего сорта Цельносмолотая полбяная

Белки, г 10,8 ± 0,5 10,9 ± 0,5
Жиры, г 1,3 ± 0,1 1,4 ± 0,1
Углеводы, г 69,9 ± 0,5 73,3 ± 0,5
Пищевые волокна, г  3,5 ± 0,1 4,9 ± 0,1

Витамины:
Витамин В4, холин, мг  52,0 ± 0,5 220,0 ± 0,5
Витамин В6, пиридоксин, мг 0,2 ± 0,01 0,3 ± 0,01 
Витамин Н, биотин, мкг 2,0 ± 0,1 0,2 ± 0,1
β-каротин, мг – 0,1 ± 0,01

Макроэлементы, мкг:
Калий, K 122,0 ± 1,0 240,0 ± 1,0
Кальций, Ca 18,0 ± 0,5 176,0 ± 0,5
Магний, Mg 16,0 ± 0,5 140,0 ± 0,5
Фосфор, P 86,0 ± 1,0 376,0 ± 1,0

Микроэлементы:
Железо, Fe, мг 1,2 ± 0,01 4568,0 ± 0,01
Марганец, Mn, мг 0,6 ± 0,01 5948,0 ± 0,01
Медь, Cu, мкг 100,0 ± 1,0 627,0 ± 1,0

Усвояемые углеводы, г:
Крахмал и декстрины 67,9 ± 1,0 68,9 ± 1,0
Моносахариды 1,0 ± 0,01 4,4 ± 0,01

Таблица 3. Рецептура контрольного и опытных образцов бездрожжевого слоеного теста

Table 3. Fortified yeast-free puff pastries vs. control: formulation details 

Рецептурные компоненты Контроль (100 % 
пшеничной муки)

Опытные образцы (количество цельносмолотой полбяной муки, %  
к массе пшеничной муки)

Образец № 1 
(30 %)

Образец № 2 
(40 %)

Образец № 3 
(50 %)

Приготовление бездрожжевого теста
Мука пшеничная 
хлебопекарная высшего сорта

300 210 180 150

Полбяная мука цельнозерновая – 90 120 150
Соль, 1,5 % 4,5 4,5 4,5 4,5
Яйца, 15 % 45 45 45 45
Лимонная кислота, 0,5% 1,5 1,5 1,5 1,5
Вода, 56 % 170 170 170 170

Приготовление жиромучной смеси
Маргарин с массовой долей 
жира 82 % для слоения, 66 %

198 198 198 198

Мука пшеничная 
хлебопекарная высшего сорта, 
10 % 

19,8 19,8 19,8 19,8
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муки на слоистость, подъемную силу и качество без- 
дрожжевого и дрожжевого слоеного теста, а также 
готовых изделий из них. В стандартную рецептуру 
вносили разную дозировку полбяной муки в количестве 
30, 40 и 50 % от общей массы муки.

Контрольный образец бездрожжевого слоеного 
изделия из пшеничной муки высшего сорта и опытные 
образцы, приготовленные с разным соотношением 
пшеничной муки высшего сорта и цельносмолотой 
полбяной муки, представлены на рисунках 1–4.

Образец № 1 с содержанием полбяной муки 30 % 
имеет более выраженную слоистость, пропеченные  
слои отделяются друг от друга, имеется хрустящая  
корка и хруст при разламывании; без постороннего 
привкуса и запаха; при выпечке тестовая заготовка 
поднялась в два раза; при раскатывании и формова- 
нии слоеного теста, не наблюдались разрывы теста и  
вытекание маргарина.

Образец № 2 с содержанием полбяной муки 40 % 
имеет выраженную слоистость, пропеченные слои, 
отделяющиеся друг от друга, имеется хрустящая корка  
и хруст при разламывании; без постороннего привкуса 
и запаха; при выпечке тестовая заготовка поднялась 
в два раза, что, возможно, из-за более тонкого раска- 
тывания при формовании изделий.

Образец № 3 с содержанием полбяной муки 50 % 
имеет менее выраженную слоистость, пропеченные 
слои с трудностью отделяются друг от друга, не имеется 
хрустящая корка и хруст при разламывании; без пос- 
тороннего привкуса и запаха; при выпечке тестовая 
заготовка не поднялась в два раза.

Контрольный образец дрожжевых слоеных изделий 
из пшеничной муки высшего сорта и опытные образцы, 

приготовленные с разным соотношением пшеничной 
муки высшего сорта и полбяной муки цельносмолотой, 
представлены на рисунках 5–8. 

Образец № 1 с содержанием полбяной муки 30 %, 
имеет характерную слоистость; слои отделяются друг 
от друга; имеется хрустящая корка, но не характерный 
хруст при разламывании, поверхность шероховатая, 
вкус и запах изделий соответствует наименованию, при 
выпечке изделие поднялось в два раза. При прокатке 
теста с маргарином не наблюдались разрывы, что 
способствовало бы вытеканию масла при раскатыва- 
нии теста; при выпечке вытекание не наблюдалось. 
В процессе выпечки, тестовая заготовка поднялась 
в объеме в 3 раза.

Образец № 2 с содержанием полбяной муки 40 % 
имеет характерную слоистость; слои не отделяются  
друг от друга, имеется хрустящая корка, но не харак- 
терный хруст при разламывании, поверхность шеро-
ховатая, вкус и запах изделий соответствует наимено- 
ванию, при выпечке изделие поднялось в два раза.  
При прокатке теста с маргарином не наблюдались 
разрывы, что способствовало бы вытеканию масла при 
раскатывании теста, при выпечке вытекание не наблю-
далось. В процессе выпечки, тестовая заготовка под-
нялась в объеме в 2 раза.

Образец № 3 с содержанием полбяной муки 50 %  
не имеет характерную слоистость, слои не отделя- 
ются друг от друга, не имеется хрустящая корка и  
характерный хруст при разламывании; поверхность 
шероховатая, вкус и запах изделий соответствует наиме- 
нованию. При прокатке теста с маргарином наблюда- 
лись небольшие разрывы, что способствовало выте- 
канию масла при раскатывании теста, при выпечке 

Таблица 4. Рецептура приготовления контрольного и опытных образцов дрожжевого слоеного теста

Table 4. Fortified yeast puff pastries vs. control: formulation details

Рецептурные компоненты Контроль (100 % 
пшеничной муки)

Опытные образцы (количество цельносмолотой полбяной муки, %  
к массе пшеничной муки)

Образец № 1 
(30 %)

Образец № 2 
(40 %)

Образец № 1 
(30 %)

Приготовление дрожжевого теста
Мука пшеничная высшего 
сорта

300 210 180 150

Полбяная мука цельнозерновая — 90 120 150
Дрожжи прессованные, 5 % 15 15 15 15
Соль, 1,8 % 5,4 5,4 5,4 5,4
Яйца, 15 % 45 45 45 45
Сахар, 10 % 30 30 30 30
Маргарин, 5 % 15 15 15 15
Вода, 45 % 135 135 135 135

Приготовление жиромучной смеси
Маргарин с массовой долей 
жира 82 % для слоения, 45 %

135 135 135 135

Мука пшеничная высшего 
сорта, 7 % 

9,45 9,45 9,45 9,45
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Рисунок 1. Контрольный образец – бездрожжевое 
слоеное изделие из пшеничной муки высшего сорта

Figure 1. Yeast-free puff pastry with premium grade wheat flour: 
control sample

 

 

Рисунок 2. Образец № 1 – бездрожжевое слоеное 
изделие из пшеничной муки высшего сорта, с 

содержанием цельносмолотой полбяной муки 30 %

Figure 2. Yeast-free puff pastry with 30% whole-grain spelt 
flour: Sample 1

 

Рисунок 3. Образец № 2 – бездрожжевое слоеное 
изделие из пшеничной муки высшего сорта, с 

содержанием цельносмолотой полбяной муки 40 %

Figure 3. Yeast-free puff pastry with 40% whole-grain spelt  
flour: Sample 2

 

Рисунок 5. Контрольный образец – дрожжевое слоеное 
изделие из пшеничной муки высшего сорта

Figure 5. Yeast puff pastry with premium grade wheat flour: 
control sample

 

Рисунок 8. Образец № 3 – дрожжевое слоеное изделие 
из пшеничной муки высшего сорта, с содержанием 

цельносмолотой полбяной муки 50 %

Figure 8. Yeast puff pastry with 50% whole-grain spelt  
flour: Sample 3

 

Рисунок 7. Образец № 2 – дрожжевое слоеное изделие 
из пшеничной муки высшего сорта, с содержанием 

цельносмолотой полбяной муки 40 %

Figure 7. Yeast puff pastry with 40% whole-grain spelt  
flour: Sample 2

Рисунок 4. Образец № 3 – бездрожжевое слоеное 
изделие из пшеничной муки высшего сорта, с 

содержанием цельносмолотой полбяной муки 50 %

Figure 4. Yeast-free puff pastry with 50% whole-grain spelt  
flour: Sample 3 

 

Рисунок 6. Образец № 1 – дрожжевое слоеное изделие 
из пшеничной муки высшего сорта, с содержанием 

цельносмолотой полбяной муки 30 %

Figure 6. Yeast puff pastry with 30% whole-grain spelt  
flour: Sample 1
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вытекание не наблюдалось. Таким образом, при замесе 
теста, необходимо использовать ферментные препа- 
раты, для улучшения качества клейковины. В процессе 
выпечки, тестовая заготовка поднялась в 2 раза.

На следующем этапе исследований провели оценку 
органолептических показателей полученных бездрож- 
жевых и дрожжевых слоеных изделий согласно ГОСТ 
9511-80. Результаты представлены в таблицах 5 и 6.

Результаты, приведенные в таблице 5, показывают,  
что органолептические показатели контрольного об- 
разца бездрожжевого слоеного изделия соответствуют 
действующему ГОСТу. Опытный образец, с добав- 
лением полбяной муки в количестве 30 % имеет показа-
тели, соответствующие ГОСТ: форма не расплывчатая; 
поверхность отделана яйцом; хорошо пропеченный 
с легко отделимыми друг от друга слоями; без посто-
роннего вкуса и запаха.

Полученные результаты (таблица 6) свидетельст- 
вуют о том, что показатели контрольного образца дрож-
жевого слоеного изделия соответствуют ГОСТу. Слои 

легко отделяются друг от друга. Однако контрольный 
образец имеет меньший объем. Опытный образец, с  
добавлением полбяной муки в количестве 30 % имеет 
следующие показатели, соответствующие ГОСТ: форма 
не расплывчатая; поверхность отделана яйцом; цвет 
светло-коричневый; с легко отделимыми друг от друга 
слоями; без постороннего вкуса и запаха. 

Определили физико-химические показатели опыт-
ных образцов, установив оптимальную дозировку 
применения цельносмолотой полбяной муки при про-
изводстве слоеных изделий, которая составила 30 %. 
Исследуемые образцы соответствовали показателям 
качества ГОСТ 9511-80. Результаты физико-химиче- 
ских показателей качества слоеных изделий из дрожже- 
вого и бездрожжевого теста производились согласно 
ГОСТ 9511-80, результаты представлены в таблице 7. 

В ходе исследования готовых слоеных изделий  
были проведены расчеты химического состава и энер- 
гетической ценности в 100 г готового продукта. Резуль- 
таты представлены в виде диаграмм (рис. 11–16). 

Таблица 5. Органолептическая оценка бездрожжевых слоеных изделий

Table 5. Yeast-free puff pastry samples: sensory assessment

Наименование 
показателей

Характеристика
по ГОСТ 56631-2015 Контроль Опытный образец

Форма Не расплывчатая Не расплывчатая Не расплывчатая
Поверхность С отделкой или без отделки Отделка яйцом Отделка яйцом
Цвет От светло-коричневого  

до коричневого
Светло-коричневая, Светло-коричневая

Состояние мякиша:
Пропеченность Хорошо пропеченный Хорошо пропеченный Хорошо пропеченный
Промес Без непромесов и комочков Без непромесов и комочков Без непромесов и комочков
Слоистость С легко отделимыми слоями С легко отделимыми слоями С легко отделимыми слоями
Вкус Без постороннего привкуса Без постороннего привкуса Без постороннего привкуса
Запах Без постороннего запаха Без постороннего запаха Без постороннего запаха

Таблица 6. Органолептическая оценка дрожжевых слоеных изделий

Table 6. Yeast puff pastry samples: sensory assessment

Наименование 
показателей

Характеристика
по ГОСТ 56631-2015 Контроль Опытный образец

Форма Не расплывчатая Не расплывчатая Расплывчатая
Поверхность С отделкой или без отделки Отделка яйцом Отделка яйцом
Цвет От светло-коричневого  

до коричневого
Светло-коричневая Светло-коричневая

Состояние мякиша:
Пропеченность Хорошо пропеченный,  

без уплотнений
Хорошо пропеченный Хорошо пропеченный

Промес Без непромесов и комочков Без непромесов и комочков Без непромесов и комочков
Слоистость С легко отделимыми слоями С легко отделимыми слоями С легко отделимыми слоями
Вкус Без постороннего привкуса Без постороннего привкуса Без постороннего привкуса
Запах Без постороннего запаха Без постороннего запаха Без постороннего запаха
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Таблица 7. Результаты физико-химической оценки дрожжевых и бездрожжевых слоеных изделий
с содержанием цельносмолотой полбяной муки 30 %

Table 7. Yeast vs. yeast-free puff pastries with 30% whole-grain spelt flour: physicochemical analysis 

Наименование показателей Контрольный  
образец

Дрожжевые слоеные изделия с 
содержанием цельносмолотой 

полбяной муки 30 %

Бездрожжевые слоеные изделия 
с содержанием цельносмолотой 

полбяной муки 30 %
Влажность мякиша, % 29,0 31,0 29,0
Кислотность мякиша, град. 1,95 2,02 2,14

Рисунок 11. Содержание белков, жиров и углеводов  
в обогащенных (30 % полбяной муки) и контрольного 

образцов дрожжевых слоеных изделий

  Figure 11. Yeast puff pastries with 30% whole-grain spelt flour 
vs. control: proteins, fats, and carbohydrates
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Рисунок 12. Содержание пищевых волокон, 
минеральных веществ и органических кислот в 

обогащенных (30 % полбяной муки) и контрольном 
образцах дрожжевых слоеных изделий

Figure 12. Yeast puff pastries with 30% whole-grain spelt flour 
vs. control: dietary fiber, minerals, and organic acids
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Рисунок 13.  Энергетическая ценность обогащенных 
(30 % полбяной муки) и контрольного образцов 

дрожжевых слоеных изделий 

Figure 13. Yeast puff pastries with 30% whole-grain spelt flour 
vs. control: energy value 
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На основании проведенных исследований было 
установлено, что слоеные изделия с цельносмолотой 
полбяной мукой соответствуют показателям, уста-
новленным ГОСТ 9511-80, а также их можно отне-
сти к обогащенным изделиям. 

Пищевые ценности, представленные на рисунках 11– 
16, показывают, что содержание макро- и микрону-
триентов обогащенных слоеных изделий, в сравнении 
с контрольными образцами, значительно выше по угле-
водам, пищевым волокнам и минеральным веществам. 

Рисунок 14. Содержание белков, жиров и углеводов  
в обогащенных (30 % полбяной муки) и  
контрольном образцах бездрожжевых  

слоеных изделий

Figure 14. Yeast-free puff pastries with 30% whole-grain spelt 
flour vs. control: proteins, fats, and carbohydrates
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Выводы
На основании проведенных исследований разра- 

ботали рецептуру производства слоеных мучных изде-
лий повышенной пищевой ценности с использова- 
нием цельносмолотой полбяной муки. Установили опти-
мальную дозировку полбяной муки в тесте из хлебопе-
карной пшеничной муки высшего сорта для выпечки 
мучных слоеных изделий, которая составила 30 % 
от общей массы муки. Выявлено, что замена 30 % 
пшеничной хлебопекарной муки высшего сорта на  
цельносмолотую полбяную муку позволяет получать  
слоеные изделия не только высокого качества, но  
способствует обогащению изделия необходимыми 
макро- и микронутриентами, пищевыми волокнами и  
минеральными веществами для поддержания важных 
физиологических функций человека. Проведенный 
расчет химического состава показал, что добавление 
30 % полбяной цельносмолотой муки в рецептуру дрож-
жевых слоеных изделий в замен 30 % пшеничной 
хлебопекарной муки высшего сорта увеличивает содер-
жание белка на 32,3 %, углеводов – на 31,7 %, пищевых 
волокон – на 63,0 %, минеральных веществ – на 43,2 %, 
увеличение жира происходит незначительно – на 1,6 %. 
При замене 30 % пшеничной хлебопекарной муки выс-
шего сорта полбяной цельносмолотой муки в рецептуре 

бездрожжевых слоеных изделий увеличивается содер-
жание белка на 13,5 %, углеводов – на 23,3 %, пищевых 
волокон – на 3,6 %, минеральных веществ – на 21,6 %, 
увеличение жира происходит незначительно – на 2,5 %. 

Определили, что применение цельносмолотой пол- 
бяной муки позволит расширить существующий ас- 
сортимент обогащенных слоеных изделий, при этом 
бездрожжевые слоеные изделия имеют более высо-
кие потребительские характеристики по сравнению 
с дрожжевыми. 
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Рисунок 16. Энергетическая ценность обогащенных 
(30 % полбяной муки) и контрольного образцов 

бездрожжевых слоеных изделий 

Figure 16. Yeast-free puff pastries with 30% whole-grain spelt 
flour vs. control: energy value
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Рисунок 15. Содержание пищевых волокон, 
минеральных веществ и органических кислот  

в обогащенных и контрольном образцах  
(30 % полбяной муки) бездрожжевых слоеных изделий

Figure 15. Yeast-free puff pastries with 30% whole-grain spelt 
flour vs. control: dietary fiber, minerals, and organic acids
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