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УДК 664.681-027.38:635.658:006.83 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ МУКИ ЧЕЧЕВИЦЫ В ТЕХНОЛОГИИ БИСКВИТНЫХ 
ПОЛУФАБРИКАТОВ 

 
Иоргачева Е.Г., Котузаки Е.Н., Макарова О.В.  

Одесская национальная академия пищевых технологий 
г. Одесса, Украина 

 
Значительные объемы производства и потребления мучных кондитерских 

изделий свидетельствуют о том, что данная группа пользуется большим спросом у 
потребителей и занимает важное место в структуре питания. Но если раньше 
основными приоритетами при выборе продукции были привычный вкус и приемлемая 
цена, то сегодня, благодаря формированию правильных, «здоровых» стереотипов 
пищевого поведения, увеличивается значимость таких факторов, как полезность, 
функциональность, что требует создания мучных кондитерских изделий с качественно 
новым набором ценностей. Перспективным направлением в расширении ассортимента 
продукции повышенной пищевой и биологической ценности является разработка 
обогащенных белком мучных кондитерских изделий, в частности, благодаря 
использованию при их производстве продуктов переработки зернобобовых культур. 

Целью представленной работы было изучение влияния муки из чечевицы на 
свойства теста и показатели качества, пищевую ценность выпеченных бисквитных 
полуфабрикатов. При проведении исследований в качестве контроля использовали 
рецептуру на бисквит основной, где вместо 5 %, 10 %, 15 % и 20 % пшеничной муки 
вносили соответственное количество муки из красной чечевицы. Данная культура 
отличается высоким содержанием белка (21,3–36,0 %), сбалансированного по 
аминокислотному составу, низким содержанием жира, богата биологически активными 
веществами, пищевыми волокнами. Важным преимуществом чечевицы является малое 
содержание в ней антипитательных веществ и ингибиторов пищеварительных 
ферментов, в отличие от других бобовых культур 1, 2 . 

При исследовании технологических свойств муки из красной чечевицы 
определяли ее водосвязывающую способность. Полученные данные свидетельствуют, 
что данный показатель у муки из чечевицы был выше на 55 % по сравнению с 
пшеничной, что, очевидно, связано с наличием в ней большего количества белка и 
пищевых волокон, которые характеризуются высокой способностью поглощать и 
удерживать влагу. 

Вязкостные свойства являются основными характеристиками, которые 
определяют протекание процесса на различных технологических стадиях и 
обуславливают структуру изделий. Результаты реологических исследований 
бисквитного теста с внесением муки из чечевицы красной показали, что при 
увеличении ее количества в смеси с пшеничной мукой, эффективная вязкость теста 
возрастала в среднем в 1,8 раза. Это объясняется особенностями химического состава 
муки из красной чечевицы, вещества которой обладают высокими гидрофильными 
свойствами и могут образовывать вязкие коллоидные системы. 

Структура бисквитного теста обеспечивается благодаря наличию в рецептуре 
значительного количества обладающих пенообразующими свойствами белковых 
веществ. Учитывая значительное количество белка в чечевичной муке считали 
необходимым определить ее влияние на свойства и стабильность пенообразного теста.  
С течением времени пена постепенно изменяет свою структуру – превращается в 
систему из многогранных пузырьков, разделённых плоскими плёнками. Одновременно 



  

231 
 

происходит изменение удельной поверхности пены за счёт диффузии газа из маленьких 
пузырьков в большие вследствие разности капиллярных давлений. По причине 
исчезновения маленьких пузырьков общее их количество в данном объёме 
уменьшается, устойчивость пены падает 3 . Исследование устойчивости 
пенообразного теста показало, что образцы теста, которые были получены по 
классической рецептуре, в течение 3 часов теряют около 30 % своего первоначального 
объема, а при замене пшеничной муки на чечевичную первоначальный объем теста 
уменьшается в среднем только на 12 %. Это, возможно, объясняется тем, что 
растительные белки чечевицы участвуют в поддержании пространственной пенной 
структуры бисквитного теста 1 , и, способствуя связыванию воды и образованию 
устойчивой коллоидной системы за счет формирования сетчатой гелеобразной 
матрицы, выполняют роль стабилизаторов. Кроме того, очевидно, пищевые волокна 
чечевичной муки, адсорбируясь на поверхности пенных пленок, фиксируют их, что 
также способствует устойчивости структуры. 

Анализ влияния массовой доли муки из красной чечевицы на пористость и 
удельный объем выпеченных полуфабрикатов показал увеличение данных показателей 
качества пропорционально количеству вносимой муки. Так, пористость бисквитов 
увеличилась на 3−8 % по сравнению с контролем, а удельный объем на 5−30 см3/100 г. 
Это, возможно, связано с увеличением стабильности бисквитного теста при внесении в 
базовую рецептуру исследуемого вида муки. Органолептическая оценка исследуемых 
образцов показала, что все изделия имели правильную форму без наплывов и 
деформации. Бисквиты отличались равномерной развитой пористостью, имели 
приятный желтый цвет и вкус, свойственный данному виду изделия, без постороннего 
привкуса или запаха. Но добавление чечевичной муки в количестве 20 % приводило к 
затемнению мякиша, появлению характерного привкуса и запаха чечевицы. 

Использование при производстве бисквитных полуфабрикатов муки из красной 
чечевицы позволяет изменить химический состав и, как следствие, повысить пищевую 
ценность изделий. При потреблении 100 г исследуемых образцов бисквитов суточная 
потребность в β-каротине удовлетворяется на 25,7 %, в фосфоре − на 15,7 %, в белках − 
на 16,0 %. Сравнительный анализ аминокислотного состава контрольного образца и 
исследуемых бисквитов показал, что внесение чечевичной муки сопровождается 
увеличением содержания незаменимых аминокислот на 43−57 %, исключение 
составила аминокислота валин. 

Таким образом, внесение до 15 % муки из красной чечевицы в рецептуру 
бисквита основного сопровождается незначительным повышением вязкости теста, 
способствует стабилизации его структуры, имеет положительное влияние на 
пористость, удельный объём бисквитов, органолептические показатели. Использование 
данного вида муки позволит повысить качество белка в изделиях по содержанию 
незаменимых аминокислот, обогатить их пищевыми волокнами, витаминами и 
минеральными веществами и, как следствие, повысить пищевую ценность бисквитов. 
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