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Аннотация. Традиционно мучные кондитерские изделия являются одной из составляющих в рационе питания населения. 
За последнее время доля мучных изделий в структуре питания россиян существенно возросла и продолжает увеличиваться. Для 
разработки технологии и рецептуры бисквитного полуфабриката для веганов была произведена замены муки пшеничной высшего 
сорта на муку миндальную и овсяную, сахара на сахарозаменитель «Эритрит» и яиц на аквафабу. Были подготовлены 3 смеси с 
разным соотношением овсяной и миндальной муки (9:11, 15:7, 13:8 соответственно). В соответствии с изменением рецептуры 
бисквитных полуфабрикатов для веганов были скорректированы технологические операции производства. Использование в 
рецептуре порошка аквафабы из гороха привело к введению дополнительной технологической операции по приготовлению 
водного раствора аквафабы и взбивание его сначала с солью (для стабилизации пены и получения мягких пиков), а затем с 
сахарозаменителем «Эритрит». Такой процесс взбивания оказывает влияние на подъемную силу бисквитного полуфабриката и 
исключает возможность его оседания. Нетрадиционные ингредиенты для приготовления бисквитного полуфабриката также 
оказали влияние на операцию выпекание, которое осуществлялось в два этапа. Экспериментально было определено, что на первом 
этапе выпекание происходит при температуре 150-160°С в течение 30 минут, на втором этапе температура увеличивалась до 180°С 
и выпекание протекало в течение 10 минут. После выпекания для предотвращения оседания и скопления влаги на дне бисквитного 
полуфабриката остывание на первом этапе проводили в течение 1 часа в выключенном духовом шкафу, а затем в завернутом в пленку 
виде в течение 6-8 часов в условиях цеха для равномерного распределения влаги по всей массе.  

Ключевые слова: бисквитный полуфабрикат, технология производства, аквафаба, миндальная мука, овсяная мука, 
сахарозаменитель «Эритрит». 
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Abstract. Traditionally, flour confectionery products are one of the components in the diet of the population. Recently, the share of flour 
products in the structure of nutrition of Russians has increased significantly and continues to increase. In order to develop the technology and 
recipe of a semi-finished biscuit for vegans, the wheat flour of the highest grade was replaced with almond and oat flour, sugar with the 
Erythritol sweetener and eggs with aquafaba. 3 mixtures with different ratios of oatmeal and almond flour were prepared (9:11, 15:7, 13:8 
respectively). In accordance with the change in the recipe of biscuit semi-finished products for vegans, the technological operations of 
production were adjusted. The use of aquafaba powder from peas in the formulation led to the introduction of an additional technological 
operation for the preparation of an aqueous solution of aquafaba and whipping it first with salt (to stabilize the foam and obtain soft peaks), 
and then with the sweetener "Erythritol". Such a whipping process affects the lifting force of the biscuit semi-finished product and eliminates 
the possibility of its settling. Non-traditional ingredients for the preparation of semi-finished biscuit also influenced the baking operation, which 
was carried out in two stages. It was experimentally determined that at the first stage baking takes place at a temperature of 150-160°C for 30 
minutes, at the second stage the temperature increased to 180°C and baking proceeded for 10 minutes. After baking, in order to prevent settling 
and accumulation of moisture at the bottom of the biscuit semi-finished product, cooling at the first stage was carried out for 1 hour in the oven 
turned off, and then wrapped in a film for 6-8 hours in a workshop for uniform distribution of moisture throughout the mass. 

Keywords: biscuit semi-finished product, production technology, aquafaba, almond flour, oat flour, sweetener "Erythritol". 
 

 

Введение 

В последние годы среди населения РФ 
наметилась тенденция следования здоровому 
образу жизни, в том числе соблюдения норм  

 
здорового питания. При составлении рационов 
или меню необходимо контролировать количество 
поступающих с пищей белка, жиров и углеводов. 
Одним из вариантов корректировки рациона 
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питания является введение продуктов со сбалан-
сированным сочетанием пищевой ценности [1]. 

За последние годы доля мучных изделий 
в структуре питания россиян существенно воз-
росла и продолжает увеличиваться. Кондитерские 
изделия постепенно превратились из высокока-
лорийных десертов в важные и излюбленные 
компоненты пищевого рациона людей. Мучные 
кондитерские полуфабрикаты, которые являются 
вкусными и обладают высокой питательной 
ценностью, всегда пользуются популярностью 
у людей всех возрастов [2] и выпекаются по рецеп-
турам, в состав которых входят мука из мягких 
сортов пшеницы, сахар и яйца [3, 4]. Большое 
количество сахара и яиц в рецептуре бисквита 
делает этот продукт противопоказанным людям, 
страдающим аллергическими реакциями, диабетом 
и рядом других заболеваний. 

В последние годы во всем мире приобрел 
популярность веганский образ жизни, который 
повышает спрос на веганские изделия, в том 
числе и кондитерские [5]. Снижение спроса  
на продукты животного происхождения из-за 
веганско-вегетарианских диетических предпочте-
ний и возникновение различного рода заболеваний 
в результате использования высококалорийных 
продуктов приводит к возникновению необходи-
мости искать пути решения данной проблемы.  
В связи с этим проводятся исследования, 
направленные на разработку продуктов, не со-
держащих ингредиенты животного происхож-
дения, таких как яйца и молоко, или в которых 
традиционное сырье заменяется на более полез-
ное растительное (например, пшеничная мука, 
на другие виды муки, сахар – на сахарозамени-
тель и т. д.) [6, 7]. 

Тем не менее, различные ограничения  
на продукты животного происхождения для ве-
ганов привели к разработке различных пищевых 
продуктов на немолочной основе, без яиц, без 
жира (пищевая матрица из зерновых, бобовых, 
овса, овощей, фруктов), которые приобретают 
все большее значение [8]. 

Цель работы – разработка рецептуры и 
технологии производства бисквитного полу-
фабриката для веганов. 

Материалы и методы 

На основе химического анализа сырьевого 
состава рецептур бисквитного полуфабриката 
для веганов, были заменены ингредиенты в ре-
цептуре классического бисквита (контрольного 
образца) на альтернативные. Для исследования 
возможности такой замены были разработаны  
и выпечены несколько образцов бисквитного 
полуфабриката для веганов. При этом мука 
пшеничная заменялась на смесь из овсяной и 
миндальной муки и разрыхлителя, сахар – на са-
харозаменитель «Эритрит», а яйца – на аквафабу. 

Для стабилизации взбитой аквафабы  
в рецептуру внесено небольшое количество соли. 

Миндальная мука богата витаминами Е, 
группы В, А, РР, а также такими минеральными 
веществами, как калий, кальций, магний, цинк, 
марганец, железо, фосфор и натрий. Также в ней 
содержится Омега-3 кислоты, без которых нор-
мальная работа организма невозможна, около 20 % 
белка и 55 % жира. Это в свою очередь означает, 
что изделия и полуфабрикаты, приготовленные 
на её основе будут обладать приятной текстурой и 
вкусовыми свойствами [9, 10]. 

Овсяная мука содержит легко усваиваемые 
углеводы, богата витаминами группы В, А, Е, 
РР, микроэлементами, в том числе кремнием, 
нормализующим обмен веществ, все незаменимые 
для человеческого организма аминокислоты, в том 
числе и такие, как тирозин и холин, кальциевые 
и фосфорные минеральные соли, ферменты, 
эфирное масло [11]. 

Из-за высокой калорийности сахара его 
заменяют на сахарозаменители и подсластители.  
В процессе выпекания редуцирующие сахара, которых 
в бисквитном тесте содержится 10–20 %, соединя-
ются с аминокислотами и способствуют образова-
нию цвета у мучного кондитерского изделия [12]. 

При изменении рецептуры бисквитных 
полуфабрикатов с целью улучшения их пищевой 
ценности нельзя пренебрегать функциональными 
свойствами муки, чтобы обеспечить необходимые 
технологические режимы в процессе производ-
ства для обеспечения сохранения органолепти-
ческих свойств готового изделия [13–20]. 

Недостатком классической рецептуры 
бисквитного полуфабриката является невысо-
кая пищевая ценность, высокая калорийность 
полуфабриката и наличие в рецептуре ингреди-
ентов, не приемлемых для веганов. 

Рецептуры контрольного и разработанных 
образцов представлены в таблице 1. 

Контрольный образец был выпечен по 
классической рецептуре и технологии (Сборник 
рецептур мучных кондитерских и булочных изде-
лий для предприятий общественного питания: 
Справочник, 2017). 

Рецептуры образцов бисквитных полу-
фабрикатов № 1– 3 разработаны с целью полу-
чения веганского продукта: образец № 1 – яйца 
заменены на аквафабу, сахар – на сахарозамени-
тель «Эритрит», мука пшеничная на смесь овсяной 
и миндально муки в соотношении 40:65;  обра-
зец № 2 – яйца заменены на аквафабу, сахар – 
на сахарозаменитель «Эритрит», мука пшеничная – 
на смесь овсяной и миндальной в соотношении 
75:35; образец № 3 – яйца заменены на аквафабу, 
сахар – на сахарозаменитель «Эритрит», мука 
пшеничная – на смесь овсяной и миндальной 
муки в соотношении 65:40. 
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Таблица 1.  

Рецептуры классического бисквита и разработанных бисквитных полуфабрикатов для веганов 

Table 1.  

Recipes of classic sponge cake and developed biscuit semi-finished products for vegans 
Сырье, г 

Raw materials, g 
Образец | Sample 

Контроль | Сontrol 1 2 3 
Мука пшеничная | Wheat flour 160 – – – 
Сахар | Sugar 160 – – – 
Яйцо куриное | Chicken egg 280 – – – 
Аквафаба | Aquafaba – 100 100 100 
Сахарозаменитель «Эритрит» | Sweetener "Erythritol" – 40 30 40 
Мука овсяная | Oat flour – 40 75 65 
Мука миндальная | Almond flour – 65 35 40 
Соль пищевая | Food salt – 0,5 0,5 0,5 
Разрыхлитель | Baking powder – 2 2 2 

 

Результаты и обсуждение 

Все пищевое сырье, поступающее на  

предприятие, должно отвечать требованиям  

действующих стандартов, технических условий, 

гигиенических требований, иметь гигиенический 

сертификат (или гигиеническое заключение), 

сертификаты соответствия или удостоверения  

о качестве, которые гарантируют его качество 

и безопасность. На рисунке 1 представлена тех-

нологическая схема приготовления бисквит-

ного полуфабриката для веганов. 

 

Рисунок 1. Схема производства бисквитного полуфабриката для веганов 

Figure 1. The scheme of production of semi-finished biscuit for vegans 
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Приготовление бисквитного полуфабриката 

начинается с подготовки овсяной и миндальной 

муки просеиванием через сито с ячейками раз-

мером 1,6 мм. Просеивание осуществляется  

с целью очистки муки от посторонних примесей,  

а также для ее разрыхления и насыщения кисло-

родом. К просеянной муке добавляют разрыхли-

тель и перемешивают в течение 3–5 минут.  

Готовят раствор из порошка аквафабы из гороха и 

воды питьевой. Для этого порошок аквафабы 

растворяют в кипяченной воде при температуре 

40–60 °С, перемешивают и дают настояться  

2–3 минуты до полного растворения порошка  

и образования мутного вязкого раствора. Полу-

ченный раствор охлаждают до +4 °С и взби-

вают для получения густой массы из аквафабы. 

Затем для предотвращения быстрого оседания 

массы и ее стабилизации добавляют в раствор 

аквафабы соль пищевую и полученную массу 

взбивают в течение 5–7 минут при частоте вра-

щения месильного органа 300 об/мин. до появ-

ления мягких пиков. На этом этапе взбитая масса 

белеет, выглядит более устойчиво, но все же 

остается очень мягкой, «влажной», она еще не 

держит твердо форму. Затем в массу добавляют 

сахарозаменитель «Эритрит» и взбивают до 

устойчивых пиков в течение 5 минут при ча-

стоте вращения месильного органа 300 об/мин. 

К взбитой массе добавляют сухую смесь из муки  

и разрыхлителя и тщательно перемешивают  

в течение 5 минут при частоте вращения ме-

сильного органа 100 об/мин. Тесто отсаживают 

по формам и выпекают в два этапа. На первом 

этапе выпекание осуществляют при темпера-

туре 150–160 °С в течение 30 минут. Во время 

выпекания происходит расширение газов, ком-

поненты сахарозаменителя «Эритрит» входят 

во взаимодействие между собой, соединяются 

белковые частицы и происходит увеличение  

их размеров. Это влияет на подъемную силу 

бисквита, исключается возможность его оседа-

ния, и образования надрывов на поверхности. 

На втором этапе выпекание осуществляется 

при температуре 180 °С в течение 10 минут для 

подрумянивания бисквитного полуфабриката. 

Во время выпекания бисквита происходят слож-

ные физические и биохимические реакции, такие 

как испарение воды, денатурация белков, частичная 

клейстеризация крахмала и реакция Майара [12]. 

Выпеченный бисквитный полуфабрикат охла-

ждают в духовке в течение 1 часа для предот-

вращения скопления влаги на дне бисквитного 

полуфабриката. Заворачивают в пленку и про-

должают охлаждение в условиях цеха в течение 

6–8 часов для равномерного распределения влаги 

по всей массе бисквитного полуфабриката. 

Заключение 

В ходе разработки технологического про-

цесса производства бисквитного полуфабриката 

для веганов вместо классических ингредиентов, 

было использовано сырье, приемлемое для ве-

ганов, людей, ведущих здоровый образ жизни: 

овсяная и миндальная мука, сахарозаменитель 

«Эритрит», аквафаба. 

В ходе проведенной замены традиционных 

рецептурных ингредиентов на альтернативные 

были установлены следующие технологиче-

ские параметры: 

• появилась дополнительная технологи-

ческая операция по приготовлению аквафабы 

из порошка аквафабы из гороха и воды питьевой; 

• взбивание раствора аквафабы проис-

ходит сначала с солью, которая позволяет  

сохранить объем взбитой пены, а затем с саха-

розаменителем «Эритрирт»; 

• выпекание происходит в два этапа  

с увеличением температуры: первый этап – при 

температуре 150–160 °С в течение 30 мин., второй 

этап – при температуре 180 °С в течение 10 минут; 

• остывание также происходит в два этапа: 

в течение 1 часа в духовом шкафу для предот-

вращения оседания бисквита, затем в течение 

6–8 часов в условиях цеха. 
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