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Аннотация. Цель работы – исследование и разработка рецептуры и технологии 

полуфабриката песочного теста (замороженного полуфабриката) для печенья функционального 

назначения с низким содержанием глютена, с возможностью длительного хранения без потери 

показателей качества. 

Изделия с низким содержанием глютена играют важную роль в рационе людей с целиакией, 

глютеновой чувствительностью, а также тех, кто стремится к более здоровому питанию и 

разнообразию в своем меню. С растущим осведомлением об аллергиях и специфических пищевых 

потребностях, продукты с низким содержанием глютена стали значительным трендом питания, 

что способствует развитию всей пищевой промышленности и повышению качества жизни для 

многих потребителей. Замороженные полуфабрикаты востребованы, наблюдается их 

значительный рост – около 18…20% ежегодно. Шоковое замораживание возможно на любом 

этапе приготовления изделий: полуфабрикаты, тесто, изделие высокой степени кулинарной 

готовности. Использование разработанного состава и способа позволит расширить ассортимент 

мучных кондитерских изделий функционального назначения с пониженным содержанием 

глютена, что достигается путем замены пшеничной муки в составе смесью кукурузной и ржаной. 

Оптимизация реологических характеристик песочного теста обеспечивается путем обогащения 

пектиновыми веществами, способствующими снижению водопоглотительной способности муки, 

а также сокращению времени образования и устойчивости теста. Глубокое замораживание 

песочного теста позволяет сохранить его пищевую и биологическую ценность, а также 

технологические (реологические) свойства. Кроме того, срок хранения продукции увеличивается, 

а время замораживания сокращается в 3…10 раза по сравнению с традиционным методом. 
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Abstract. The aim is to research and develop a recipe and technology for semi-finished shortbread 

pastry (frozen semi-finished product) for functional cookies with a low gluten content, with the possibility 

of long-term storage without loss of quality indicators. 

Products with a low gluten content play an important role in the diet of people with celiac disease, 

gluten sensitivity, as well as those who strive for a healthier diet and variety in their menu. With the 

growing awareness of allergies and specific dietary needs, low gluten foods have become a significant 

nutritional trend that is driving the entire food industry forward and improving the quality of life for many 

consumers. Frozen semi-finished products are in demand, their significant growth is observed – about 

18...20% annually. Shock freezing is possible at any stage of preparation of products: semi-finished 

products, dough, a product of a high degree of culinary readiness. The use of the developed composition 

and method will allow expanding the range of functional flour confectionery products with a reduced 

gluten content, which is achieved by replacing wheat flour in the composition with a mixture of corn and 

rye. Optimization of rheological characteristics of shortbread pastry is ensured by enrichment with pectin 

substances, which help to reduce the water absorption capacity of flour, as well as reduce the formation 

time and stability of the dough. Deep freezing shortbread pastry allows you to save its nutritional and 

biological value, as well as technological (rheological) properties. In addition, the shelf life of products 

is increased, and the freezing time is reduced by 3...10 times compared to the traditional method. 
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Много людей сталкиваются с проб-

лемами пищевой непереносимости глю-

тена (примерно 5% населения мира). 

Изделия с низким содержанием глютена 

[3] играют важную роль в рационе людей 

с целиакией, глютеновой чувствитель-

ностью, а также тех, кто стремится к 

более здоровому питанию и разно-

образию. Благодаря информированности 

об аллергиях и специфических пищевых 

потребностях, продукты с низким 

содержанием глютена стали значитель-

ным трендом питания, что обусловливает 

необходимость развития пищевой про-

мышленности и в этом направлении, и 

способствует повышению качества жиз-

ни потребителей [3].  

Для решения этой проблемы разра-

батываются новые составы и способы 

производства мучных кондитерских из-

делий функционального назначения с 

пониженным содержанием глютена за 



 

счет замены пшеничной муки кукуруз-

ной [6, 7], рисовой [8], ржаной и др. Для 

оптимизации реологических свойств 

песочного (безглютенового или с низким 

содержанием глютена) теста используют 

структурообразователи (крахмал, пекти-

новые вещества и др.) и мучные компо-

зиции заданного состава. 

В современном обществе путь про-

дуктов питания (сырья, полуфабрикатов, 

готовых изделий и блюд) до конечного 

потребителя требует применения разно-

образных методов для их кратковре-

менного или долгосрочного сохранения. 

Замораживание является эффектив-

ным способом сохранения продуктов 

(кулинарной продукции) в течение дли-

тельного времени при низкой темпера-

туре, активно препятствующим развитию 

микроорганизмов и существенно замед-

ляющим скорость ферментативных и 

физико-химических процессов. 

Замороженные полуфабрикаты вос-

требованы, наблюдается их значитель-

ный рост – около 18…20% ежегодно. 

Шоковое замораживание возможно на 

любом этапе приготовления изделий: 

полуфабрикаты, тесто, изделие высокой 

степени кулинарной готовности. 

Цель работы – исследование и 

разработка рецептуры и технологии 

пектиносодержащего песочного теста 

(замороженного полуфабриката) для 

печенья функционального назначения. 

Задачи:  

1. Исследование и разработка муч-

ной композиции с пониженным 

содержанием глютена. 

2. Укрепление реологической 

свойств песочного теста из мучной смеси 

с пониженным содержанием глютена за 

счет функционального ингредиента. 

3. Увеличение сроков хранения 

песочного теста с сохранением показа-

телей качества, а также технологических 

(реологических) свойств за счет 

глубокого замораживания.   

4. Разработка состава и способа 

получения песочного теста (заморожен-

ного полуфабриката) для пектиносодер-

жащего печенья функционального 

назначения. 

Прототипом является способ произ-

водства безглютенового печенья (RU 2 

618 119 C1), включающий использование 

смеси из муки кукурузной, муки квиноа, 

крахмала кукурузного, на основе которой 

получают готовое тесто [4]. 

Недостатки:  

1) внесение яблочного экстракта 

обеспечивает низкое содержание пекти-

новых веществ и создает недостаточный 

технологический эффект при получении 

теста с необходимыми реологическими 

характеристиками, поэтому вводится 

кукурузный крахмал дополнительно, что 

не выгодно; 

2) достаточно высокая доля энер-

гетической ценности мучной части 

рецептуры за счет высокого содержания 

жира в квиноа; 

3) неравное соотношение муки 

кукурузной и муки квиноа. 

В рецептуре разработанного способа 

вместо пшеничной муки высшего сорта 

используют кукурузную белую (без 

глютена) и ржаную муку (с пониженным 

содержанием глютена). Характеристики 

муки для хлебопекарных целей непосред-

ственно связаны с содержанием в ней 

клейковины. Клейковина играет ключе-

вую роль в создании теста, придавая ему 

нужную упругость, растяжимость и 

эластичность. Для преодоления этого 

недостатка, рекомендуется смешивать 

данный вид муки с различными видами, 

тем самым улучшая характеристики 

конечного продукта [5].  

Пищевая ценность анализируемых 

видов муки представлена в таблице 1. 



Замена пшеничной муки на смесь 

кукурузной белой и ржаной муки [1] в 

равных пропорциях приводит к сниже-

нию способности муки впитывать воду, 

уменьшению времени формирования и 

стабильности теста, увеличению показа-

теля разжижения и уменьшению общей 

оценки качества теста. 

Таблица 1 

Пищевая ценность анализируемых видов муки 

Table 1 

Nutritional value of the analyzed types of flour 

Вид муки Белки, г Жиры, г Углеводы, г 
Энергетическая 

ценность, ккал 

Мука ржаная сеянная 6,9 1,4 66,3 305 

Мука кукурузная белая тонкого помола 8,3 0,8 78,0 326 

Рж+ Кук бел – 50:50 7,6 1,1 72,15 315,5 

Мука кукурузная желтая тонкого помола 6,9 3,9 69,6 361 

Квиноа 8,9 7,4 70,4 366 

Кук ж+Квиноа – 1:2 8,15 6,17 69,43 360,7 

Пектиновые вещества разной степе-

ни этерификации (яблочный низкоэтери-

фицированный и цитрусовый высокоэте-

рифицированный) используют в составе 

для создания необходимых реологичес-

ких (упруго-эластичных) свойств при 

формировании теста из композитной 

муки (ржаная и кукурузная белая) с 

пониженным содержанием глютена, а 

именно: 

- соотношение пектиновых веществ 

регулирует внутреннее трение пекти-

новых растворов и вязкость песочного 

теста; 

- высокоэтерифицированный пектин 

способствует образованию теста за счет 

хороших желирующих способностей, а 

низкоэтерифицированный – за счет сор-

бционных и комплексообразующих 

свойств; 

- соотношение пектиновых веществ 

высоко- и низкоэтерифицированных 

создает необходимые упруго-эластичные 

свойства для теста с пониженным содер-

жанием глютена [5]. 

Внесение разных видов пектинов 

объясняется их разной влагоудержива-

ющей способностью [2]. Пектиновые 

вещества влияют на реологические 

свойства теста за счет развития 

биологических, коллоидных, микробио-

логических процессов, происходящих в 

процессе тестоведения, приводящих к 

укреплению клейковины: белки клейко-

вины образуют с пектинами белково-

полисахаридный комплекс [5].  

Реологические свойства получен-

ного теста по разработанной рецептуре 

показаны на рисунках 1 и 2. 

Как показывают данные рисунков 1 

и 2, замена пшеничной муки на куку-

рузную белую и ржаную в равных 

пропорциях приводит к значительным 

изменениям в свойствах теста, отра-

жаемых уменьшением влагопоглоти-

тельной способности, что в свою очередь 

снижает время, требуемое для образо-

вания и устойчивости теста. Такая замена 

также приводит к увеличению показателя 

разжижения и снижению общей валори-

метрической оценки. Для сохранения 

необходимых реологических свойств 

теста из композитной муки (кукурузной 

без глютена и ржаной с пониженным 

содержанием глютена) используют смесь 

пектиновых веществ разной степени 

этерификации (яблочный низкоэтери-

фицированный и цитрусовый 

высокоэтерифицированный.  
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Рис. 1. Анализ фаринограмм полученного теста по разработанной рецептуре: контроль 

(а); смесь ржаной и кукурузной белой муки+смесь пектиновых веществ (б) 

Fig. 1. Analysis of the farinograms of the obtained dough according to the developed recipe: 

control one (a); a mixture of rye and corn white flour + a mixture of pectin substances (б) 

 

Полученный тестовый полуфабри-

кат перед формованием подвергают глу-

бокому замораживанию (минус 

35...40°С), с последующим хранением 

при температуре минус 18...20°С. Такой 

подход поможет сохранить пищевую и 

биологическую ценность и техноло-

гические (реологические) свойства теста. 

Кроме того, это также позволит увели-

чить срок хранения продукта и сократить 

время замораживания от 3 до 10 раз по 

сравнению с традиционным методом. 

На разработанный способ заморо-

женного полуфабриката песочного теста 

для песочного печенья функционального 

назначения получен патент РФ № 

2646157 [5]. 

Выводы: 

1. Использование разработанного 

состава и способа позволит расширить 

ассортимент мучных кондитерских изде-

лий функционального назначения с 

пониженным содержанием глютена. 

2. Разработанный состав и способ 

производства функционального пектино-

содержащего песочного печенья 

позволяет значительно снизить содержа-

ние глютена, что достигается путем 

замены пшеничной муки в составе 

смесью кукурузной и ржаной; оптими-

зация реологических характеристик 

песочного теста обеспечивается путем 

обогащения пектиновыми веществами, 

способствующими снижению водопогло-

тительной способности муки, а также 

сокращению времени образования и 

устойчивости теста.  
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Рис. 2. Анализ альвеограмм полученного теста по разработанной рецептуре: контроль 

(а); смесь ржаной и кукурузной белой муки+ смесь пектиновых веществ (б) 

Fig. 2. Analysis of the alveograms of the obtained dough according to the developed recipe: 

control one (a); a mixture of rye and corn white flour + a mixture of pectin substances (б) 

 

Глубокое замораживание песочного 

теста позволяет сохранить его пищевую и 

биологическую ценность, а также техно-

логические (реологические) свойства. 

Кроме того, срок хранения продукции 

увеличивается, а время замораживания 

сокращается в 3…10 раза по сравнению с 

традиционным методом. 
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