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СОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА  
КЕКСОВ И МАФФИНОВ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ  

КРАХМАЛОСОДЕРЖАЩЕГО СЫРЬЯ 
 

Рассмотрена возможность использования экструдированной пшеничной муки для производства маффи-
нов, определены рациональные технологические параметры и объекты исследования при ее получении. Выбран 
критерий оценки – содержание водорастворимых веществ в муке. Установлен интервал варьирования выбран-
ных параметров экструзионной обработки пшеничной хлебопекарной муки. Определено влияние экструдиро-
ванной пшеничной муки на реологические свойства теста для маффинов, органолептические и физико-
химические показатели готовой продукции, а также результаты дегустационной оценки маффинов. Исследова-
но состояние воды в маффинах методом ЯМР-релаксации, что позволило сделать вывод о возможности пролон-
гирования сроков годности готовой продукции. 

 
Экструдированная пшеничная мука, метод ядерной магнитной релаксации, влагоудерживающая спо-

собность. 
 

Введение 
Стратегией развития пищевой и перерабатываю-

щей промышленности Российской Федерации на пе-
риод до 2020 г. в области кондитерского производства 
предусматривается повышение качества и конкурен-
тоспособности выпускаемой продукции.  

Мучные кондитерские изделия, к которым относят-
ся маффины и кексы, составляют по объемам продаж 
крупнейший сегмент российского кондитерского рын-
ка [1]. Они традиционно любимы населением нашей 
страны и пользуются большой популярностью. 

Производство мучных кондитерских изделий ба-
зируется на использовании российских и импортных 
ингредиентов. В связи с расширением рынка отечест-
венного сырья и появлением инновационных продук-
тов возникают новые возможности развития и вне-
дрения ресурсосберегающих технологий. 

Для обеспечения конкурентоспособности мучных 
кондитерских изделий не менее важно расширение 
ассортимента массовых изделий, отвечающих целям 
сбалансированного и адекватного питания. Решение 
этой проблемы возможно путем изыскания новых ви-
дов сырья, обладающих необходимыми технологиче-
скими свойствами, богатым химическим составом, 
структурные компоненты которого будут активизиро-
вать процессы производства мучных кондитерских 
изделий. Многочисленные работы [2–4] отмечают роль 
воды при хранении хлеба  и мучных кондитерских из-
делий не только на макроскопическом уровне, при ее 
переходе из мякиша в корку, но и на молекулярном, 
проявляющемся в изменении ее подвижности [5].  

Одним из таких видов сырья является экструдиро-
ванная пшеничная хлебопекарная мука высшего сорта 
(далее ЭПМ). 

Целью работы является целесообразность исполь-
зования ЭПМ для технологии производства кексов и 
маффинов, позволяющая интенсифицировать тради-
ционные технологии, расширить ассортимент, увели-

чить выход готовых изделий, улучшить внешний вид 
изделий и продлить сроки их годности.  

 
Объект и методы исследования 
Объектом исследования является ЭПМ, получен-

ная интенсивным барогидротермическим воздействи-
ем на муку пшеничную хлебопекарную высшего сор-
та, приводящим к различным по глубине изменениям 
составных частей муки. 

Исследование производили по общепринятым ме-
тодикам. Изучение состояния воды в маффинах осу-
ществлялось методом ЯМР-релаксации, заключаю-
щимся в изучении изменения подвижности и содер-
жания протонов воды в маффинах в процессе хране-
ния. Экструдирование муки пшеничной хлебопекар-
ной проводили на одношнековом пресс-экструдере 
КМЗ-2У. 

При определении рациональных технологических 
параметров экструзии получения экструдированной 
пшеничной хлебопекарной муки высшего сорта в ка-
честве объектов исследования были взяты такие па-
раметры, как влажность, температура и скорость вра-
щения шнека. Выход процесса оценивали по содер-
жанию водорастворимых веществ в муке. 

По результатам предварительных экспериментов и 
на основании литературных данных были установле-
ны интервалы варьирования выбранных параметров 
экструзионной обработки для пшеничной муки: 

1) влажность изменяли от 14 до 22 %; 
2) температуру обработки изменяли от 140 до 220 °С;  
3) интервал варьирования частоты вращения шне-

ка экструдера – от 0,1 до 1,84 с-1. 
В качестве критериев процесса были выбраны: 

– показатель консистенции продукта, опреде-
ляющий его товарный вид и структурные свойства; 

– содержание водорастворимых веществ в про-
дукте (L).  

Показатель консистенции продукта является од-
ним из наиболее традиционных методов определения 
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SUMMARY 

 

E.V. Balaeva, S.V. Kraus 
 

IMPROVEMENT OF PRODUCTION TECHNOLOGY CAKE MUFFIN WITH THE USE  
OF STARCH-CONTAINING RAW MATERIAL 

 
Тhe possibility of using extruded wheat flour for muffins, defined rational technological parameters and objects 

of study in its evaluation criterion poluchenii.vybrany-content of water-soluble substances in the flour. Set the interval 
of variation of selected parameters of extrusion processing of wheat baking flour .. The influence of extruded wheat 
flour on the rheological properties of dough muffin, organoleptic and physico-chemical characteristics of the finished 
product, and the results of evaluation of the tasting muffins. The state of water in the muffin method of NMR relaxation, 
the conclusion is drawn on the possibility of prolonging the shelf life of finished products. 
 

Extruded wheat flour, NMR relaxation, water-holding capacity. 
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