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Изобретение относится к пищевой про 
мышленности, а именно к производству муч-
ных кондитерских изделий. 

Цель изобретения — повышение качест-
ва изделий за счет улучшения реологи-
ческих свойств теста. 

Готовят эмульсию из маргарина, мелан-
жа, 18—50% от массы муки топинамбу-
рового пюре, соли, химических разрыхли-
телей. Затем замешивают тесто из полу-
ченной эмульсии, пшеничной муки сухого 
молока. Тесто вальцуют, формуют и вы-
пекают. 

Пример 1. После подготовки сырья 
согласно инструкции готовят эмульсию. В 
эмульгатор вводят 18 кг (18% от массы 
муки) пюре из топинамбура, 3,7 кг марга-
рина, 4,5 кг меланжа, 1 кг соли, пере-
мешивают 3—4 мин, затем загружают хими-
ческие разрыхлители: 0,7 кг соды и 0,6 кг 
аммония и взбивают еще 2 мин. В тес-
томесильную машину вводят 63,8 кг эмуль-
сии, 7 кг сухого молока и 100 кг муки. 

(54) СПОСОБ ПРОИЗВОДСТВА ПЕ-
ЧЕНЬЯ 
(57) Изобретение относится к пищевой 
промышленности, а именно к производству 
мучных кондитерских изделий. Целью изоб-
ретения является повышение качества изде-
лий за счет улучшения реологических 
свойств теста- Способ предусматривает при-
готовление эмульсии из маргарина, мелан-
жа, соли, сухой молочной Сыворотки, 
пюре топинамбура в количестве 18—50% 
от массы муки, химически^ разрыхлителей, 
замес теста из приготовленой эмульсии, 
сухого молока и пшеничной муки, валь-
цевание теста, формование тестовых заго-
товок, выпечку и охлаждение печенья. 2 табл. 

Замешивание теста ведут в течение 10 
мин. Влажность теста составляет 22%. 
Вальцевание теста, формование тестовых 
заготовок, выпечку, охлаждение изделий осу-
ществляют по обычной технологической 
схеме. 

Показатели теста и изделий приведе-
ны в табл. 1. 

Пример 2. Способ осуществляют также, 
как в примере 1, только пюре топинам-
бура берут в количестве 20 кг (20% от 
массы муки). 

Показатели теста и изделий приведены 
в табл. 1. 

Пример 3. После подготовки применяе-
мого сырья согласно инструкции готовят 
эмульсию. В эмульсатор вводят 45,8 кг 
топинамбурового пюре, 19,9 кг маргарина, 
5,5 кг меланжа, 6,7 кг сыворотки сухой, 
1 кг соли, перемешивают 3—4 мин, за-
тем загружают химические разрыхлители: 
0,8 кг соды и 0,6 кг аммония и взби-
вают еще 2 мин. В тестомесильную ма-
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шину загружают 80,3 кг эмульсии, 100 кг 
муки и 2,3 кг сухого молока. Замеши-
вание теста ведут в течение 30 мин. Влаж-
ность теста составляет 30%. Готовое тесто 
поступает в воронку вальцующего агрега-
та. Вальцевание теста, формование тесто-
вых заготовок, выпечку и охлаждение из-
делий осуществляют по обычной технологи-
ческой схеме. 

Показатели теста и качества изделий 
приведены в табл. 1. 

Пример 4. Способ осуществляют также, 
как в примере 3, только пюре берут 
в количестве 50 кг (50% от массы му-
ки). 

Показатели теста и качество изделий 
приведены в табл. 1. 

Пример 5. Способ осуществляют также, 
как в примере 3, только пюре берут в 
количестве 55 кг (55% от массы муки). 

Показатели теста приведены в табл. 1. 
Пример 6. Способ осуществляют также, 

как в примере 1, только пюре берут в 
количестве 15 кг (15% от массы муки). 

Показатели теста приведены в табл. 1. 
Применение топинамбурового пюре спо-

собствует ослаблению структуры и повыше-
нию пластичности теста. Это объясняется 
химическим составом топинамбурового пю-
ре, а именно, -наличием углеводов фрук-
тозной группы (в оновном инулина) 10— 
13%,клетчатки 2,5—3,5% и др. Предель-
ное напряжение сдвига теста, приготовлен-
ного с топинамбуровым пюре, ниже, чем, 
теста, приготовленного известным способом, 
и составляет 6,3 и 8,2 КПа соответственно. 

Исключение из рецептуры теста саха-
ра (сахарозы), выполняющего роль плас-
тификатора, способствует набуханию белков 
муки и развитию оптимальных упруго-
эластичных свойств теста и, следовательно, 
улучшению качества изделий. 

При использовании топинамбурового пю-
ре облегчаются условия вальцевания тесто-
вой массы, что дает возможность исклю-
чить предварительное вальцевание. 

Топинамбуровое пюре при производстве 
печенья как сахарного, так и затяжного* 
по сравнению с другими видами пюре 
(например, яблочного) способствует улучше-

нию структуры и других .показателей го-
товой продукции. Данные сведены в табл. 2 

Использование топинамбурового пюре 
при производстве печенья позволяет мак-
симально использовать богатый химический 
состав сырья (уникальный углеводный 
комплекс, в состав которого входят произ-
водные фруктозы и, главным образом, 
инулин, белки, аминокислоты, минеральный 
состав, включающий в значительных коли-
чествах железо, кремний, калий и др). 

Дозировка пюре может составить до 
50% к массе муки, что невозможно в лю-
бом другом продукте. Кроме того, непро-
должительная термическая обработка (вы-

печка длится 5 мин) способствует сохра-
нению всех позитивных характеристик пюре. 

С целью максимального обогащения пе-
ченья указанным химическим составом во-

t да, идущая на замес, полностью исключает-
ся путем замены ее топинамбуровым 
пюре. 

Максимальная дозировка топинамбуро-
вого пюре для печенья типа «сахарное» 
возможна до 18% к уасое муки, для пе-

1Q ченья типа «затяжное» — до 50% к мас-
се муки. 

Применение пюре топинамбура в коли-
честве менее 18% к массе сырья недо-. 
пустимо, так как не происходит процесс 

15 тестообразования. т. е. полученное тесто 
имеет рассыпчатую структуру и не под-
лежит формованию. Применение пюре свы-
ше 50% ослабляет структуру теста, замед-
ляет процесс выпечки за счет повышен-
ного количества влаги и ухудшает физи-

20 ко-химические показатели качества теста 
и печенья (табл. 1). 

Печенье, приготовленное данным спосо-
бом, по сравению с печеньем, приго-
товленным известным способом, по составу 

„ гораздо ближе к формуле сбалансирован-
ного питания. Соотношение белков, жиров 
и углеводов в затяжном и сахарном пе-
ченье с топинамбуровым пюре состав-
ляет 1,0:1,5:6,0 и 1:2:6 соответственно, а в 
печенье, приготовленном известным спосо-

3Q бом, 1:3:14 и 1:3 и 12 соответственно. 
Следует отметить, что способ произ-

водства топинамбурового пюре не влияет 
на его свойства и характеристики теста 
и изделий. 

Таким образом, применение пюре из 
топинамбура в количестве 18—50% от мас-
сы муки в производстве затяжного и са-
харного печенья способствует улучшению 
свойств теста,, качества изделий, повышает 
их биологическую ценность. Это достигает-
ся за счет сочетания компонентов пюре 

40 (инулина, высокого содержания железа, 
полного набора незаменимых аминокислот 
и дв) с рецептурными компонентами и тех-
нологией производства печенья. 

45 Формула изобретения 

Способ производства печенья, предусмат-
ривающий смешивание маргарина, химичес-
ких разрыхлителей, источника полисахари-
да, пюре, полученного из продукта рас-

зд тительного происхождения, вкусовых и аро-
матических добавок, замес теста из приго-
товленной смеси и муки, вальцевание его, 
формование тестовых заготовок и выпечку 
печенья, отличающийся тем, что, с целью 
повышения качества изделий за счет улуч-

55 шения реологических свойств теста, в ка-
честве источника полисахарида и пюре 
используют пюре из топинамбура в коли-
честве 18—50% от массы муки. 
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Т а б л и ц а 1 

Показатели Показатели теста и изделий , приготовленных по 
примерам 

1 » і • I < I 6« 

Тесто 
Влажность. % 18,3 22 24 30 33 36,5 1,83 
Консистенция Не за-

мещ. Норм. Норм. Корм. Норм. Не за- Не за-
мещ. мегд. 

Изделия -
Влажность, % 5,5 5,5 6,1 6,2 
Плотность, кг/м3 600 550 550 530 
Набухаемость, % 180 160 150 155 

-
т а б л и ц а 2 / 

Показатели леченья Печенье затяжное, приготовленное 
•способом 

известным предлагаемым 

Влажность, % 6,0 
Намокаемость, % 130,0 
Плотность, кг/м3 600,0 

6,0 
150,0 
530,0 
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