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Compounding of confectionery wares from the scaled dough with addition of 
bacterial exopolysacharides are corrected. 
 

Постановка проблемы в общем виде. В настоящее время 
ассортимент кондитерских изделий разнообразен, при этом 
промышленный выпуск кондитерских изделий является 
высокорентабельным и входит в десятку бюджетообразующих пи-
щевых отраслей. В процессе производства кондитерских изделий зна-
чительное внимание уделяют различным способам улучшения выпус-
каемой продукции. Среди них достойное место занимают экзополиса-
хариды (ЭПС) микробного происхождения, которые широко приме-
няются в качестве загустителей, желеобразователей, наполнителей, 
стабилизаторов эмульсий и пен.  

Анализ последних исследований и публикаций. Добавление 
микробных ЭПС повышает качество кондитерских и хлебобулочных 
изделий, улучшая физические характеристики: увеличивая 
водопоглотительную способность, повышая формоустойчивость и 
расширяет ассортимент продукции функционального назначения, что 
является актуальной задачей. Кроме того, бактериальные ЭПС в 
отличие от традиционно применяемых растительных и синтетических 
полисахаридов можно получать непрерывно и надежно методом 
ферментации независимо от климатических условий [1-8]. 

Цель и задание статьи. Цель исследования состояла в 
изучении влияния бактериальных экзополисахаридов на 
органолептические свойства заварного пирожного с кремом тво-
рожным, заварного пирожного с кремом заварным и отделочного по-
луфабриката – помадка белковая. 

В работе использовали коммерческий ксантан марки 
«Родижель» (Франция), а также ксантомонаны 610/1 и 610/4, 
полученные нами ранее из Хапthотonas сатреstris В-610/1 и 
Хапthотonas сатреstris В-610/4 соответственно [9]. 

Изложение основного материала исследования. Рецептуры 
кондитерских изделий были взяты из сборника рецептур мучных 
кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного 
питания [10]. Органолептический анализ (цвет, запах, внешний вид, 
консистенция) по стандартной методике по 5-бальной шкале [11]. 

В результате исследований для приготовления заварного теста 
была подобрана оптимальная из 14 вариантов концентрация 
бактериальных ЭПС равная 0,5% к массе муки. При данной 
концентрации ЭПС образцы имели соответствующий внешний вид, 
характерный ярко выраженный сдобный запах, без постороннего 
привкуса, золотисто-коричневый цвет корочки и светло-желтый цвет 
мякиша. В то время как при добавлении ЭПС в большем количестве 
(0,75, 1%) внешний вид изделий ухудшался, поверхность была с 
разломами, неровная, имелся посторонний привкус, полость 
отсутствовала, что недопустимо для изделий из заварного теста (табл. 
1). 
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Таблица 1 – Органолептические показатели заварного 

выпеченного полуфабриката 

Образец Запах 

Цвет Консистенция 
Внеш-

ний 

вид 

Оценка, 

балл 
мякиша 

короч-

ки 
мякиша 

короч-

ки 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Кон- 

троль 

Ярко 

выра- 

женный 

сдобный 

Светло- 

жел- 

тый 

Золо- 

тисто- 

корич-

невый 

Образо

вание 

полости 

Поверх 

ность 

ровная 

Сохра

нил 

фор-

му 

 

 

5,00± 

0,00 

С ксан- 

таном 

0,5 % 

Ярко 

выра- 

женный 

сдобный 

Светло- 

жел- 

тый 

Золо- 

тисто- 

корич-

невый 

Образо

вание 

полости 

Поверх 

ность 

ровная 

Сохра 

нил 

фор-

му 

 

 

5,00± 

0,00 

С ксан- 
таном 
0,75 % 

Сдобный Светло- 
жел- 
тый 

Золо- 
тисто- 
корич-

невый 

Образо-

вание 
полости 

Поверх- 
ность 

ровная, 

с тре-

щинами 

Сохра

-нил 
форму 

 

 

 

4,62± 
0,08 

С ксан-

таном 
1 % 

Менее 

выра-

женный 

сдобный 

Светло-

желтый 
Золо-

тисто-

корич-

невый 

Без 

полос-

ти 

Поверх- 

ность 
неров-

ная, с 
разло-

мами 

Сохра

-нил 
форму 

 

 

 

 

3,98± 

0,14 
С ксан-

томо-

наном 
610/1 

0,5 % 

Ярко 

выра-

женный 

сдобный 

Светло-

желтый 
Золо-

тисто-

корич-

невый 

Образо-

вание 

полости 

Поверх 

ность 

ровная 

Сохра

- нил 

форму 

 

 

 

5,00± 

0,00 

С ксан-

томо-

наном 

610/4 

0,5 % 

Сдобный Светло-

желтый 
Золо-

тисто-

корич-

невый 

Образо-

вание 

полости 

Поверх- 

ность 
ровная 

Сохра

- нил 

форму 

 

 

 

4,92± 

0,12 
 

В процессе приготовления творожного крема оптимальная кон-

центрация из 14 вариантов для ксантана и ксантомонана 610/1 

составила I %. При данной концентрации крем обладал белым цветом, 

нежно-сладким творожным вкусом без комков. Крем с концентрацией 
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0,5 и 1,5 % ксантана и ксантомонана 610/1 не держал форму, имел 

бело-желтый оттенок. Консистенция крема с добавлением 

ксантомонана 610/4 при всех исследуемых нами концентрациях была 

комкообразная и жидкая (табл. 2). 

При изготовлении заварного крема с концентрацией ксантана 

0,5% (выбрано из 14 вариантов) было замечено, что крем имел сильно 

выраженный сладкий вкус, молочный запах и однородно 

обволакивающую, нежную консистенцию. Крем с концентрацией 0,75  

и 1 % ксантана обладал менее выраженным сладким вкусом и густой 

однородной массой (табл. 3). 
 

Таблица 2 – Органолептические показатели творожного крема 

Образец Запах Цвет Конси-

стенция 

Внешний вид Оценка, 

балл 

Кон-

троль 
Творож-

ный 
Немного 

желтова-

тый от-

тенок 

Однородная Соответст-

вующий 
 

 

5,00±0, 

00 
С 

ксанта- 

ном 
    0,5 % 

Менее 

выраже 

нный 
творож-

ный 

Белый Однородная, 

в меру  

густая 

Соответст-

вующий 
 

 

 

4,67±0, 

16 
С ксан-

таном 
1 % 

Ярко 

выра-

женный 

творож-

ный 

Белый с 

блеском 
Однородная, 

тягучая 
Соответст-

вующий 
 

 

 

4,92±0, 

19 

С ксан- 

таном 
1,5% 

Творож-

ный 
Белый с 
серым 

оттенком 

Однородная, 

слишком 

вязкая 

Соответст-

вующий 
 

3,92±0, 

13 

С ксан-

томо-

наном 

610/1 
1 % 

Творож-

ный 
Белый с 

матовым 

оттенком 

Однородная 
 нежная, 

тягучая 

Соответст-

вующий 
 

 

 

4,89±0, 
17 

С ксан-

томо-

наном 

610/4 

 0,5 % 

Кислый Белый с 
серым 

оттенком 

Неоднород-

ная, комко-

образная, 

жидкая 

Не 

соответст-

вующий 

 

 

 

0,22±0, 

13 
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В процессе исследований была разработана технология и рецеп-

тура белковой помадки с добавлением 0,4 % ксантана (выбрано из 9 

вариантов). Данная помадка обладала белым цветом с глянцевым 

блеском, однородной тягучей консистенцией, выраженным нежно-

сладким вкусом и яичным запахом (табл. 4). 
 

Таблица 3 – Органолептические показатели заварного крема 

Образцы Запах Цвет 
Конси-

стенция 

Внешний 

вид 
Оценка, балл 

Контроль 
Молоч-

ный 

Белый с 

желтова-

тым 

оттенком 

Одно-

родная, 

густая 

Соот- 
ветст- 

вующий 

 

 

 

5,00±0,00 

С ксан-

таном 0,5 

% 

Более 

выраже 
нный 

молоч-

ный 

Белый 

Однород-

ная, неж- 
но- 

обвола- 
кивающая 

Соот- 
ветст- 

вующий 

 

 

 

 

5,00±0,00 

С ксан- 
таном 
0,75% 

Молоч- 
ный 

Белый 
Одно-

родная, 

густая 

Соот- 
ветст- 

вующий 

 

 

4,65±0,17 

С ксан- 
таном 
1 % 

Молоч- 
ный 

Белый 
Слишком 

густая 

Не 
соот- 
ветст-

вующий 

 

 

 

3,92±0,13 
 

Выводы. Таким образом, результаты проведенных 

исследований показывают возможность использования в 

приготовлении изучаемых кондитерских изделий бактериальных 

экзополисахаридов. 
 

Таблица 4 – Органолептические показатели белковой помадки 

Образцы Вкус Цвет Запах 
Конси-

стенция 

Внешний 

вид 

Оценка, 

балл 

Контроль 
Слад-

кий 
Белый Яичный Жидкий 

Соответ-

ствую-

щий 

 

 

4,96±0,1 6 

С ксан-

таном 
0,4 % 

При-

торно-

сл ад-

кий 

Белый с 

глянцем 
Яичный Тягучая 

Соответ-

ствую-

щий 

 

 

 

5,00±0,0 0 
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