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Аннотация. Описываются технические решения по модернизации 
линии производства композитной смеси из муки с добавками высу-
шенного ягодного сырья. Сушка происходила в кипящем слое при 120. 
Использовался способ смешивания в псевдоожиженном слое в цен-
тробежном смесителе. 
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Спрос населения к полезному питанию сместил потребительскую 

парадигму в массовом сегменте продуктов к переработанным продуктам с 
низким содержанием углеводов и включением пищевых волокон. Перера-
ботка муки часто приводила к снижению питательности и прекращению 
усвояемости биологически активных веществ. Композитная смесь из муки 
из растительными ингредиентами представляет собой альтернативу про-
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дуктам с низким содержанием клетчатки, с более высокой пищевой ценно-
стью. Возможным источником пищевых волокон и микроэлементом может 
быть переработанная растительная продукция. Исследователями установ-
лено, что добавки растительных компонентов изменяют функциональные 
свойства муки, при этом увеличивается количество пищевых волокон, по-
вышается усвояемость белка и антиоксидантные свойства [1]. 

Вторичное сырье, в виде выжимок и жмыха ягод, представляется ис-
точником ценных активных веществ, используемом в виде добавок к пи-
щевым продуктам и полуфабрикатам. Удобным способом введения добавок 
становится смешивание мучных композитов с измельченным и высушен-
ным жмыхом [2]. Технологические аспекты повышения сохранности и 
инактивации ферментативных и биохимических процессов в выжимках и 
жмыхе решаются кратковременным термическим воздействием при высо-
ких температурах до 120 °С при сушке в кипящем слое [3]. 

В жмыхе ягод смородины (Ribes rubrum L.) содержится до 4,2 % пи-
щевых волокон (в пересчете на сухое вещество). Высушенные порошки 
имеют хорошую водоудерживающую способность (до 4,24 г/г), высокую 
адсорбционную емкость, повышает набухаемость теста, потенциал для 
применения при производстве кондитерских и мучных продуктов для 
улучшения их стабильности [4]. С учетом значительных температур в те-
стовых заготовках при выпечке, высокое содержание макро- и микроэле-
ментов в сухих жмыхах ягод смородины (в частности Mg, P и Fe) также 
показывает перспективность использования этого сырья. Ранее проведен-
ные исследования [2] показали, что включение подготовленного жмыха в 
количестве до 10 % не ухудшает реологические свойства теста и устойчи-
вость его при перемешивании. 

Проблемой, возникающей при получении композиций муки и ягод-
ных жмыхов, является значительное различие физико-механических пока-
зателей. В исследованиях по получению смесей для сдобного печенья про-
изводилась замена муки на 10 % высушенного жмыха. Смесь получали в 
условиях псевдоожижения при смешивании в механическом центробежном 
смесителе [5]. В этом аппарате ингредиенты ускоренно перемещаются под 
действием центробежных сил от центра к периферии рабочего конусного 
ротора, распределяются по его поверхности, переходя в состояние псевдо-
ожижения. Многократное турбулентное движение частиц дисперсных ма-
териалов способствует лучшему смешиванию. Пересечение траекторий ча-
стиц носит хаотический характер, в результате на выходе с ротора получа-
ется однородная по составу смесь. Проведенная оценка мучных изделий на 
основе анализа органолептических и физико-химических показателей ка-
чества, при добавлении жмыха ягод смородины и плодов облепихи показа-
ла соответствие регламентированным показателям. Содержание пищевых 
волокон повысилось на 6,5 % [4], при лучших органолептических показа-
телях продукции. 
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В ходе исследований сделан вывод, что добавление в количестве 
10 % высушенного жмыха ягод смородины улучшает вкус и аромат мучных 
изделий. Операции подготовки выжимок включают кратковременную суш-
ку при 120 °С и измельчение. Смешивание композиции, при замене 10 % 
муки возможно в механическом смесителе в псевдоожиженном слое. 

 
Библиографический список 
 
1. Егорова, Е. Ю. Разработка новых кондитерских изделий с исполь-

зованием нетрадиционного сырья / Е. Ю. Егорова, И. Ю. Резниченко, М. С. 
Бочкарев, Г. А. Дорн // Техника и технология пищевых производств. − 
2014. − № 3. − С. 31−38. 

1. Бакин, И. А. Изучение технологических аспектов использования 
нетрадиционного сырья в производстве булочных изделий / И. А. Бакин, 
А. С. Мустафина, А. Ю. Колбина // Вестник КрасГАУ. – 2016. – № 12(123). 
– С. 128−134. 

2. Смирнов, М. А. Разработка способа обеззараживания раститель-
ного сырья во взвешенном состоянии / М. А. Смирнов, И. А. Бакин // Тех-
ника и технология пищевых производств. − 2010. − № 3. − С. 60−66. 

3. Разработка и оценка качества отделочного полуфабриката с плодо-
во-ягодным сырьем / И. Ю. Резниченко [и др.] // Вестник КрасГАУ. – 2020. 
– № 12(165). – С. 222−231. – DOI 10.36718/1819-4036-2020-12-222-231. 

4. Патент № 2220765 C1 РФ, МПК B01F 7/26, B28C 5/16. Центро-
бежный смеситель: № 2002113777/15 : заявл. 27.05.2002 : опубл. 10.01.2004 
/ В. Н. Иванец, И. А. Бакин, Д. М. Бородулин [и др.]; заявитель Кемеров-
ский технологический институт пищевой промышленности. 
  


