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Производство слоеного теста и готовых изделий из него давно вызывает повышенный интерес у производителя хлебобулочных изделий. Аналитический обзор литературы и патентный поиск показали, что при приготовлении слоеных изделий используется в основном мука пшеничная хлебопекарная высшего или первого сорта [1]. Важным направлением в разработке новых видов слоеных изделий является поиск новых видов сырья, которые позволят обеспечить стабильное качество и расширение ассортимента слоеных изделий.

Использование ржаной муки в производстве хлебобулочных слоеных изделий долгое время считалось невозможным из-за отсутствия в ней клейковины и связанных с этим особенностей технологических свойств. Применение ржаной муки в производстве слоеных изделий является одним из инновационных направлений совершенствования технологии их приготовления. 
Для обеспечения стабильно высокого качества хлебобулочных слоеных изделий требуется не только профессионализм хлебопека, необходимое оборудование, оптимальные условия технологического процесса и высококачественное сырье, но и современные пищевые ингредиенты, которые оказывают существенное влияние на конечный продукт.
Работу проводили на базе лаборатории инновационных технологий и ассортимента хлебобулочных изделий Санкт-Петербургского филиала ГНУ ГОСНИИ хлебопекарной промышленности Российской академии сельскохозяйственных наук.  При проведении исследований слоеное дрожжевое тесто готовили ускоренным способом при соотношении муки ржаной  обдирной  и пшеничной первого сорта 70:30. Слоение теста, разделка и выпечка производилась в соответствии с рекомендациями отраслевых технологических инструкций. Готовые изделия оценивали по физико-химическим (влажность, кислотность, удельный объем, изменение высоты изделия, слоистость) и органолептическим показателям.

С целью улучшения качества слоеных изделий с использованием ржаной муки исследовали влияние сухой пшеничной клейковины и ферментных препаратов, обладающих различной ферментативной активностью (амилолитической, пентозаназной, липолитической) на физико-химические и органолептические показатели слоеного дрожжевого теста и готовых изделий. Контролем служили изделия, приготовленные без их добавления.
Присутствие клейковины влияет на подъем слоеных изделий, помогает сохранять структуру с пузырьками газа, созданную при замесе, придает  эластичность тесту, которая необходима для лучшей раскатки и разделки, а также способствует достижению значительной степени подъема при расстойке и выпечке.

Анализ результатов исследований показал, что введение в рецептуру дрожжевых слоеных изделий сухой пшеничной клейковины приводило к увеличению удельного объема изделий  на 30%, по сравнению с образцом приготовленным без внесения сухой пшеничной клейковины. Показатель слоистости изделий возрастал по мере увеличения количества пшеничной клейковины (рисунок).
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Рис. Влияние дозировки сухой пшеничной клейковины на количество
слоев (1) и удельный объем (2) дрожжевых слоеных изделий

Применение различных ферментных препаратов является одним из средств интенсификации технологического процесса, регулирования свойств теста и улучшения физико-химических и органолептических показателей качества хлебобулочных изделий [2,3].

Ферменты  вносились в оптимальной для каждого препарата дозировке, установленной опытным путем. Выявлено (табл. 2), что при внесении всех образцов ферментных препаратов улучшаются структурно-механические свойства теста, повышается стабильность тестовых заготовок при многократной механической раскатке и в период расстойки. 
Таблица
Влияние ферментного препарата на показатели качества дрожжевых слоеных изделий, приготовленных из смеси муки ржаной обдирной
и пшеничной 1 сорта (70:30)

	Показатели качества
	Значения показателей качества для хлебобулочных слоеных изделий, приготовленных из смеси муки

ржаной обдирной и пшеничной 1 сорта (70:30)

	
	без фермент

ного препарата
	препарат с ферментативной активностью 

	
	
	липоли
тической


	пентозаназной


	амилолити

ческой 



	Кислотность, град
	2,6
	2,2
	3,0
	3,0

	Влажность, %
	26,0
	26,0
	26,0
	26,0

	Удельный объем, см3 /г
	2,3
	2,5
	3,0
	2,3

	Количество слоев, шт
	9
	16
	16
	16

	Удельное число слоев, шт/см
	3,0
	5,2
	5,0
	5,9

	Высота изделия, см
	3,0
	3,1
	3,2
	2,7


Таким образом, исследования показали, что наилучшее качество слоеных изделий обеспечивает применение ферментного препарата с  пентозаназной активностью. Удельный объем изделий увеличивается на 30 %, слоистость на 70% по сравнению с образцом без ферментного препарата. Он улучшает структурно-механические свойства, действуя одновременно на растворимые и нерастворимые пентозаны муки. В результате этого улучшается стабильность тестовых заготовок, увеличивается объем изделий. Ферментный препарат используется как альтернатива пищевым эмульгаторам, улучшающим структурно-механические свойства теста и состояние мякиша изделия. 
В результате выполненных исследований получены данные по подбору рецептурных компонентов, что позволит обеспечить стабильное качество и расширение ассортимента слоеных изделий с использованием ржаной муки.
Подана заявка № 2012135439/20(056986) от 10.08.2012 г.  на изобретение «Способ производства слоеных изделий с использованием ржаной муки».
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