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Обоснование. Актуальность данного исследования обусловлена рядом факторов, сложившихся в ны-
нешних условиях существования перерабатывающей промышленности. 

В качестве основной причины можно назвать введение санкций против нашей страны, в результате чего 
перерабатывающая промышленность столкнулась с нехваткой определенного вида сырья для производства 
современных продуктов питания. Так, согласно развитию дорожной карты «ФУДНЕТ», важным ее элементом 
является персонализированное питание. 

Наша разработка технологии безглютеновых кексов типа маффины решает не только проблему для людей, 
страдающих целиакией, но и имеющих аллергию на дрожжи. 

В рамках сложившейся политической ситуации перед отечественными селекционерами стоит задача 
продуктовой безопасности страны [1]. Именно качество зерна как сырья оказывает важное влияние 
на потребительские свойства продуктов питания в конечном результате. Таким образом, именно фактор 
сорта может быть ключевым звеном при производстве продуктов питания нового поколения [5].

При выборе безглютенового сырья перспективными для хлебопечения являются крупяные культуры [2]. 
При этом, помимо распространенных круп, таких как гречневая, рисовая и кукурузная, по нашему мнению, 
необоснованно забыты просо и новые сорта продовольственного сорго. Данные культуры помимо высокой 
продуктивности являются страховыми культурами, что является немаловажным фактором для возделывания 
в условиях Поволжья [2, 4], а их аминокислотный состав более разнообразен по сравнению с традиционными 
культурами [3, 4, 7]. Возможность применения муки из данных культур в хлебопечении подтверждается 
научными статьями [4, 6, 7].

Аллергия на пекарские дрожжи может быть причиной аллергической реакции на вакцину против 
гепатита В, поскольку рекомбинантный поверхностный антиген вируса получают на пекарских дрож-
жах, таким образом, отказ от них при производстве современных продуктов питания является  
обоснованным. 

Цель — определить оптимальную дозу разрыхлителя (отечественного производства) в технологии 
производства безглютеновых кексов (типа маффины) из муки зерна сорго продовольственного местной 
селекции.

Методы. Лабораторно-производственные испытания проводились в соответствии с действующими 
 ГОСТам и другими НД.

Результаты. По результатам предварительных исследований, из пяти сортов продовольственного сорго 
местной селекции: Кинельское 63, Вера, Рось, Премьера, Славянка — наиболее перспективным для про-
изводства муки является сорт Вера.

Разрыхлитель теста для опытов торговой марки «Мастер дак» был выбран по результатам анализа 
рынка отечественных разрыхлителей и наших маркетинговых исследований.

Разрыхлитель согласно схеме опыта добавлялся в количестве 0 % (контроль), 0,6 %, 1,1 % 1,7, 2,3 % 
от массы сорговой муки (основного сырья).

Таким образом, в отличие от классической технологии производства маффинов, мы заменили муку 
пшеничную хлебопекарную на муку из зерна сорго продовольственного (голозерного) сорта Вера, а клас-
сические хлебопекарные дрожжи на разрыхлитель теста торговой марки «Мастер дак». Тестоведение 
и режимы выпечки в опыте были классические. По итогам дегустационной комиссии определили средний 
балл каждого варианта из опыта (табл. 1).

По результатам данных дегустационной комиссии, максимальный дегустационный балл 5,0 из 
5,0 возможных получили кексы по варианту опыта № 5 — кексы из муки из зерна сорго голозерного 
сорта Вера +2,3 % разрыхлителя. 
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Таблица 1. Средний дегустационный балл безглютеновых кексов типа маффины из муки зерна сорго голозерного сорта Вера 
с применением разрыхлителя

Показатели качества
Варианты опыта (количество разрыхлителя)

1) 0 % (контроль) 2) 0,6 % 3) 1,1 % 4) 1,7 % 5) 2,3 % 

Вкус 3,9±0,64 4,3±0,7 4,7±0,45 4,7±0,45 5±00
Запах 4,4±0,49 4,5±0,49 5±0,00 5±00 5±00
Поверхность 3,6±0,49 3,6±0,49 4,1±0,64 4,7±0,45 5±00
Вид в изломе 3,3±0,45 4±00 4,5±0,49 5±00 5±00
Структура 3,3±0,45 3,9±0,35 4,5±0,49 5±00 5±00
Форма 3,4±0,34 3,7±0,45 4,3±0,7 4,9±0,34 5±00
Общий балл 3,6±0,4 3,98±0.31 4.51±0.28 4.88±0.13 5±00

Все варианты кексов проходят нормативы показателя щелочности, указанные в требованиях 
по ГОСТ 15052-2014 «Кексы. Общие технические условия», а именно не превышают 2,0°. В варианте опыта 
с применением 2,3 % отличные показатели физико-химической оценки, а именно показатели кислотности 
составляют 1,75°, влажности — 14,3 %, массовой доли общего сахара — 20,6 %, щелочности — 1,5°.

Выводы. применение разрыхлителя в количестве 2,3 % является оптимальным.
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