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(57) Спосіб одержання бісквітного напівфабрикату, 
який включає приготування яєчно-цукрової збитої 
маси, змішування з борошном, випікання, охоло-

дження та визрівання, який відрізняється тим, що 
на етапі одержання яєчно-цукрової збитої маси 
додають поліпшувачі структури - 0,4-1,0% гліцери-
ну і 0.3-0.8% ацетату або цитрату натрію, а як бо-
рошняну сировину використовують суміш із боро-
шна високого виходу або цільнозмеленого зерна 
різних злаків - ячменю або гречки або третікале 
і пшеничного борошна вищого гатунку або без 
нього. 

Винахід відноситься до галузі громадського 
харчування, харчової промисловості, зокрема - до , 
кондитерської промисловості, і стосується техно-
логії приготування бісквітного напівфабрикату. 

Прототипом є спосіб одержання основного біс-
квітного напівфабрикату (див.: Сборник рецептур 
мучных кондитерских и булочных изделий для 
предприятий общественного питания. - М.: Эконо-
мика. 1985. -295 с.). 

За цим способом готують збиту яєчно-цукрову 
масу, обережно перемішують її з пшеничним бо-
рошном, попередньо змішаним із крохмалем, роз-
ливають у форми та випікають. Готовий напівфаб-
рикат охолоджують і залишають для визрівання. 

До недоліків цього способу можна віднести: 
використання високоякісної сировини, яка дорого 
коштує, а саме - пшеничного борошна вищого га-
тунку з додаванням крохмалю з метою пониження 
якісних показників цього борошна: невисокій вміст 
біологічно активних речовин та значна калорій-
ність виробів; взагалі достатньо вузький а сорти-
мент бісквітних напівфабрикатів за смаковими 
якостями і кольоровою гамою. 

Особливо слід відзначити, що в громадському 
харчуванні, як і в кондитерській промисловості, не 
існує бісквітних напівфабрикатів, до складу яких 
входить борошняна суміш. В зв'язку з цим нами 
запропонована рецептура і технологія отримання 
бісквітного напівфабрикату, склад якого не містить 
крохмалю, а пшеничне борошно замінюється на 
борошняну суміш. 

В основу винаходу поставлено задачу удоско-
налення бісквітного напівфабрикату шляхом замі-

ни суміші пшеничного борошна і крохмалю на бо-
рошняні суміші із різних злаків та додавання по-
кращувачів структури, що дозволяє забезпечити 
зменшення швидкості черствіння. 

Суть винаходу полягає у способі одержання 
бісквітного напівфабрикату, який включає приготу-
вання яєчно-цукрової збитої маси, змішування з 
борошном, випікання, охолодження та визрівання, 
який відрізняється тим, що на етапі одержання 
яєчно-цукрової збитої маси додаються поліпшувачі 
структури - гліцерин і ацетат або цитрат натрію, а 
як борошняну сировину використовують суміш із 
борошна високого виходу або цільнозмеленого 
зерна різних злаків - ячменю або гречки, або треті-
кале і пшеничного борошна вищого гатунку або 
без нього. 

Процес приготування бісквітного напівфабри-
кату здійснюється в декілька етапів. Перший етап 
характеризується збиванням яєчно-цукрової маси, 
для чого яєчний меланж з'єднують з цукром, до-
дають поліпшувачі структури і збивають у збива-
льній машині з поступовим збільшенням кількості 
обертів. На другому етапі просіяну борошняну су-
міш вводять до збитої яєчно-цукрової маси, акура-
тно перемішують, розливають у форми та випіка-
ють. Випечений напівфабрикат охолоджують, ви-
ймають із форм, залишають у такому стані на 8-10 
годин для визрівання. Після цього папір знімають, 
бісквіт зачищують. 

Для кращого розуміння суті даного винаходу 
наведемо приклади конкретних співвідношень. 

Приклад 1. Яєчний меланж у кількості 57,8 г 
проціджують, додають 0.6% ацетату натрію і 0.8% 
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гліцерину, з'єднують з 35 г цукру і збивають у зби-
вальній машині 2-3 хвилини при 400-500 об./хв та 
8-10 хвилин при 1200-1500 об./хв до збільшення 
об'єму в 3-4 рази. Паралельно готують суміш із 
17,5 г пшеничного борошна з 17,5 г борошна з ці-
льнозмеленого (або обойного помелу) зерна 
ячменю. 

Компоненти суміші змішують і просівають. В 
отриману збивну масу в 2-3 прийоми обережно 
вводять борошняну суміш і замішують тісто протя-
гом 15-20 с. 

Тісто розливають у змазані жиром і обернуті 
пергаментом форми та випікають 17-20 хв при 
t=180*С. 

Випечений бісквітний напівфабрикат охоло-
джують 20-30 хвилин, виймають із форм і зали-
шають у такому стані на 8-10 годин для визрівання 
при t=15-20*С. Після цього папір знімають, бісквіт 
зачищують. 

Приклад 2. Аналогічно прикладу 1, тільки в яє-
чний меланж додають 0,6% цитрату натрію і 0,8% 
гліцерину, а як борошняну сировину використову-
ють суміш із 17,5 г борошна третікале та 17,5 г 
цільнозмеленого (або обойного помелу) борошна 
зерна ячменю. 

Приклад 3. Аналогічно прикладу 1. тільки в яє-
чний меланж додають 3.3% ацетату натрію і 0,4% 
гліцерину. 

Приклад 4. Аналогічно прикладу 1. тільки в яє-
чний меланж додають 0,8% ацетату натрію і 1% 
гліцерину. 

Приклад 5. Аналогічно прикладу 1, тільки як 
борошняну сировину використовують 35 г борош-
на ячмінного або третікале. 

У цих прикладах кількість інгредієнтів, що вхо-
дять. наведено з розрахунку, що вихід готового 
бісквітного напівфабрикату складає 100 г. Концен-
трацію поліпшувачів структури подано по відно-
шенню до маси борошняної суміші. 

У перших двох прикладах наведено найбільш 
раціональні концентрації компонентів, що входять 
до бісквітних напівфабрикатів з використанням 
різноманітних борошняних сумішей. При змен-
шенні концентрації поліпшувачів структури міц-
ність готового виробу зменшується, і він не відпо-
відає вимогам, що ставляться до якості. Зі збіль-
шенням кількості солей органічних кислот і гліце-
рину структура стає ущільненою та затягнутою. 

Технічним результатом, якого можна досягти, 
є зменшення упіку до 14% від маси тіста порівняно 
з основним бісквітним напівфабрикатом, упік якого 
складає 16%; зменшення швидкості черствіння 
(ступінь змінення пенетрації після 6 діб зберігання 
складає 53,5 од. пр., для основного напівфабрика-
ту цей показник складає 71,3 од. пр.); підвищення 
вмісту вітамінів, мінеральних речовин і харчових 
волокон; зниження собівартості напівфабрикату на 
10-15%. 
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