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ВЛИЯНИЕ СПЕЛЬТОВОЙ МУКИ НА КАЧЕСТВО  
СЛОЕНЫХ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ

Елена Н. Ефремова*, Елена С. Таранова, Елена А. Зенина,  
Елена А. Кузнецова, Ирина А. Шагай

ФГБОУ ВО «Волгоградский государственный аграрный университет»;  
пр. Университетский, д. 26, г. Волгоград, 400002, Российская Федерация

Аннотация. Круассан является одним из слоеных хлебобулочных изделий. Данное из-
делие широко распространено во Франции. Ассортимент круассанов разнообразен, но для 
увеличения ассортимента и повышения качества данного изделия в нашем исследовании 
применили муку из зерна спельты. Цель исследования: изучить влияние муки спельты со-
рта Алькоран на качество слоеного хлебобулочного изделия. Задачи: рассмотреть техноло-
гию производства круассанов; исследовать органолептические и физико-химические показа-
тели изделия круассан; рассчитать экономическую эффективность производства круассанов. 
Методы: нормативной базой исследования было законодательство Российской Федерации  
о стандартизации и сертификации, нормативные документы (ГОСТы, TУ). Оценку органолеп-
тических и физико-химических показателей проводили согласно ТУ 10.71.11-046-38826547-
2016. Результаты: пробные выпечки проводили на базе ФГБОУ ВО Волгоградский ГАУ на 
кафедре «Перерабатывающие технологии и продовольственная безопасность». Слоеное дрож-
жевое тесто для круассанов делят на два главных технологических процесса: замес дрожже-
вого теста; слоение теста. Внешний вид круассана со спельтовой мукой был расплывчат, цвет 
коричневый, присутствовал вкус «орехового аромата», более сладкий. Заключение: при рас-
чете рентабельности производства круассанов было установлено, что затраты на сырье изде-
лий из муки спельты были выше в 1,6 раза, что связано со стоимостью муки из зерна спельты. 
Расчет рентабельности показал увеличение расходов на 2% при производстве круассанов со 
спельтовой мукой. Производство культуры спельты относится к органическому земледелию. 
Здоровые натуральные продукты ведут к увеличению стоимости сырья, что не может не ска-
заться на стоимости дальнейшей продукции.

Ключевые слова: круассан, спельта, рентабельность, органолептические показатели, 
физико-химические показатели, органическое земледелие
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Abstract. Croissant is one of the puff pastry products. This product is widely distributed in 
France. The assortment of croissants is very diverse, but in order to increase the assortment and 
improve the quality of this product, spelt grain flour has been used in our research. The purpose of 
the research is to study the effect of spelt flour of the Alcoran variety on the quality of puff pastry. 
The tasks are to consider the production technology of croissant; to investigate the organoleptic and 
physical and chemical parameters of croissant; to calculate the economic efficiency of the production 
of croissant. The methods used are the following: the regulatory framework of the research is the leg-
islation of the Russian Federation on standardization and certification, regulatory documents (GOST, 
technical specifications). The assessment of organoleptic and physical and chemical parameters has 
been carried out according to the technical specifications 10.71.11-046-38826547-2016. The results 
are: trial baking has been conducted in the Volgograd State Agrarian University at the Department of 
Processing Technologies and Food Safety. Puff yeast dough for Croissant is divided into two main 
technological processes: kneading yeast dough; lamination of dough. The appearance of the croissant 
with spelt flour is vague, the color is brown, there is a taste of «nutty flavor», sweeter. The conclusion: 
when calculating the profitability of croissant production, it has been found that the raw material costs 
of spelt flour products are 1.6 times higher, which is associated with the cost of spelt grain flour. The 
calculation of profitability has shown an increase in costs by 2% in the production of croissants with 
spelt flour. The production of spelt culture refers to organic farming. Healthy natural products lead to 
an increase in the cost of raw materials, which cannot but affect the cost of further products.

Keywords: croissant, spelt, profitability, organoleptic indicators, physical and chemical indica-
tors, organic farming
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Введение. Вопросы cохранения здо-
ровья и продления жизни населения Рос-
сийской Федерации напрямую связаны 
с обеспечением всех возрастных групп 
населения адекватным и биологически 
полноценным питанием [1; 2].

Для расширения ассортимента сло-
еных хлебобулочных изделий, а к ним 
относятся круассаны, производители на-
чинают использовать нетрадиционные 
злаковые культуры. Такой культурой 
являются полба и спельта. В производ-
стве используют муку из зерен полбы 
и спельты. В своем составе она содер-
жит большое количество пищевых во-
локон, все незаменимые аминокислоты, 

к тому же эта мука малокалорийная и 
высокобелковая.

Круассаны получили большое рас-
пространение, поскольку являются не 
только вкусным, но и довольно пита-
тельным продуктом, энергетическая 
ценность круассанов на 100 г составляет 
290 калорий [3].

В Уральском государственном эко-
номическом университете были прове-
дены исследования по использованию 
спельтовой муки при производстве хле-
бобулочных изделий с целью повышения 
качества. Анализ аминокислотного и хи-
мического состава показал целесообраз-
ность использования муки в рецептуре 
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хлебобулочных изделий, так как мука 
содержит большее количество пищевых 
веществ и более сбалансированна по 
аминокислотному составу, чем пшенич-
ная мука высшего сорта [4; 5]. Глицин-
бетаин и сульфат холина обнаруживают 
более высокие концентрации в продук-
тах из спельты и полбы по сравнению с 
пшеницей [6].

ЦЕЛЬ ИССЛЕДОВАНИЯ. Изучить 
влияние муки спельты сорта Алькоран 
на качество слоеных хлебобулочных 
изделий.

Задачи:
– рассмотреть технологию производ-

ства круассанов;
– исследовать органолептические и 

физико-химические показатели изделия 
круассан;

– рассчитать экономическую эффек-
тивность производства изделия круассан.

МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЯ. Нор-
мативной базой исследования было за-
конодательство Российской Федерации о 
стандартизации и сертификации, норма-
тивные документы (ГОСТы, TУ). Оцен-
ку органолептических и физико-хими-
ческих показателей проводили согласно  
ТУ 10.71.11-046-38826547-2016.

РЕЗУЛЬТАТЫ. Применение спель-
товой муки в слоеном дрожжевом тесте 
обусловливается тем, что мука содержит 
в своем составе ценные, уникальные бел-
ковые компоненты и микроэлементы. Со-
держание пищевых веществ в спельтовой 
муке на 100 г указаны в таблице 1 [7].

Пробные выпечки проводили на 
базе ФГБОУ ВО Волгоградский ГАУ на 

Рис. 1. Мука из зерна спельты сорт «Алькоран»
Fig. 1. «Alkoran» spelt flour 

 

Таблица 1
Содержание пищевых веществ в спельтовой муке на 100 г 

Table 1
Nutrient content of spelt flour, per 100 g

Нутриент Количество Норма** % от нормы в 100 г
Калорийность, ккал 349 1684 20,72

Белки, г 12 76 15,79
Жиры, г 1,3 56 2,32

Углеводы, г 73 219 33,33
Пищевые волокна, г 3.7 20 18,50

Вода, г 11 2273 0,48
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кафедре «Перерабатывающие техноло-
гии и продовольственная безопасность». 

Однако непременным условием для 
возможности использования спельтовой 
муки в слоеном тесте является укрепле-
ние иммунной системы организма [7]. 
В нашем исследовании использовали 
спельтовую муку сорта Алькоран (рис. 1).

Технологическая схема производ-
ства слоеного дрожжевого изделия кру-
ассан из муки спельты представлена на 
рисунке 2.

Производство слоеного дрожжево-
го теста для круассанов можно разде-
лить на два главных технологических 
процесса:

– замес дрожжевого теста;
– слоение теста.
На основании первоначальной рецеп-

туры разрабатываем новую рецептуру 
с применением муки из спельты сорта 
Алькоран (таблица 2).

Все хлебобулочные изделия долж-
ны быть изготовлены и реализованы с 

Таблица 2 
Рецептура слоеного дрожжевого теста для производства круассанов  

с применением спельтовой муки

Table 2
The recipe for puff pastry for the production of croissant using spelt flour

Ингредиенты Мука пшеничная Спельтовая мука

Мука пшеничная, 1 сорт, кг 0,5 –
Спельтовая мука – сорт Алькоран – 0,5
Молоко, л 0,22 0,22
Масло сливочное, кг 0,05 0,05
Сахар белый, кг 0,03 0,03
Соль пищевая, кг 0,01 0,01
Дрожжи хлебопекарные, кг 0,03 0,03
Яйца куриные, шт. 1 1
Маргарин, кг 0,75 0,75
Улучшитель пекарный, кг – 0,005

соблюдением санитарных правил, ут-
вержденных в установленном порядке.

Была проведена оценка готовых из-
делий круассан по органолептическим 
показателям согласно ТУ 10.71.11-046-
38826547-2016 (таблица 3). 

В круассане со спельтовой мукой 
присутствуют отклонения от контроль-
ного образца. Внешний вид расплывчат, 
цвет коричневый, присутствует вкус 
«орехового аромата», более сладкий. 
Расплывчатая форма круассана связана с 
тем, что мука из спельты имеет высокую 
влажность клейковины, что влияет на 
замес теста, тесто получается со слабой 
клейковиной.

Была проведена оценка изделия по 
физико-химическим показателям (та-
блица 4). 

По результатам таблицы 4 видно, что 
образец изделия из муки спельты соот-
ветствует условиям, влажность изделия 
38,0%, кислотность – 2,9 град.

По результатам проведенных иссле-
дований сделан вывод о том, что по фи-
зико-химическим показателям изделия 
со спельтовой мукой соответствовали 
требованиям ТУ 10.71.11-046-38826547-
2016, по органолептическим показателям 
круассаны имели «ореховый аромат» и 
более сладкий вкус, форма – расплыв-
чатая. При этом изделия приобрели 
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Рис. 2. Технологическая схема производства слоеного дрожжевого изделия круассан  
из муки спельты

Fig. 2. Technological scheme for the production of puff yeast product croissant  
from spelt flour
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Таблица 3 
Характеристика органолептических показателей круассана 

Table 3
Characteristics of organoleptic indicators of croissant

Показатель Мука пшеничная Спельтовая мука

Внешний вид 
и форма

Форма, соответствующая данному 
изделию, полумесяца, без изломов и 
вмятин.
Структура теста воздушная с 
характерной полостью внутри

Форма расплывчатая, неровная, 
поверхность без объема

Цвет Соответствующий изделию, 
светло-коричневый

Соответствующий изделию, 
коричневый

Вид в разрезе Хорошо пропечен, четко просматривае-
мые воздушные слои

Хорошо пропечен, слои просматри-
ваются не четко. Мало воздушности

Запах Соответствует слоеному хлебобулочно-
му изделию

Соответствует слоеному хлебобу-
лочному изделию

Вкус Соответствующий наименованию 
изделия

Присутствует «ореховый аромат», 
более сладкое изделие

Рис. 3. Слоеное дрожжевое изделие круассан (слева – из муки пшеницы 1-го сорта,  
справа – из спельтовой муки сорта Алькоран)

Fig. 3. Puff yeast product croissant (on the left – from wheat flour of the 1st grade,  
on the right – from Alkoran spelt flour)
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Была проведена оценка изделия по физико-химическим показателям (таблица 4).  

Таблица 4 
Характеристика физико-химических показателей круассана 

лечебно-профилактическое направление 
(широкий минеральный состав, полез-
ный для людей, страдающих аллергией и 
сахарным диабетом) [8; 9]. 

На любом предприятии основным 
показателем его работы является эко-
номическая эффективность производ-
ства. Ниже приведены расчеты эконо-
мической эффективности производства 

круассанов. В таблице 5 приведены за-
траты на сырье.

Из таблицы 5 видно, что затраты на 
сырье изделий из спельтовой муки выше, 
чем на изделия из пшеничной муки. Уве-
личение затрат связано с высокой ценой 
на спельтовую муку. 

На основании вышеприведенно-
го расчета определена калькуляция 
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Таблица 4
Характеристика физико-химических показателей круассана

Table 4
Characteristics of physical and chemical indicators of croissant

Показатель Мука пшеничная Спельтовая мука

Влажность, % 36,0 38,0

Кислотность, град. 2,5 2,9

Макроэлементы, мг/кг

Ca 37 12

K 118 658

Na 384 8

Mg 26 139

Таблица 5 
Затраты на сырье на 0,5 кг готового изделия круассан

Table 5
The cost of raw materials per 0.5 kg of the croissant finished product 

Ингредиенты Стоимость 1 кг, 
руб./шт.

Мука пшеничная Спельтовая мука

кг руб. кг руб.

Мука пшеничная 
хлебопекарная первого 
сорта

40 0,5 20 – –

Дрожжи хлебопекарные 14 0,03 3 0,03 3

Соль пищевая 1,8 0,01 0,2 0,01 0,2

Сахар белый 45 0,03 1,35 0,03 1,35

Молоко 60 0,22 13,2 0,22 13,2

Масло сливочное 150 0,05 7,5 0,05 7,5

Маргарин 56 0,75 45 0,75 45

Мука спельты сорта 
Алькоран 150 – – 0,5 75

Яйца куриные 45 1 4,5 1 4,5

Улучшитель пекарный 115 – – 0,005 1,5

Итого  – 94,75 – 151,25

себестоимости продукции по вариантам 
опыта (таблица 6).

Как показывают данные таблицы 
6, рост полной себестоимости нового 
продукта вполне обоснован. При этом 

динамика затрат, связанных с произ-
водственным процессом, не измени-
лась. Использование спельтовой муки не 
требует изменений производственного 
цикла.
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Таблица 6 
Расчет себестоимости изделия круассан (в расчете на 1 кг), руб.

Table 6
Calculation of the cost of the сroissant product (per 1 kg), rub.

Статьи затрат Мука пшеничная Спельтовая мука

Затраты на сырье 189,5 302,5

Оплата труда с отчислениями 64,18 64,18

Амортизация и ремонт основных 
средств 38,39 38,39

Коммунальные платежи 20,45 20,45

Общепроизводственные расходы 14,75 14,97

Производственная себестоимость 327,27 440,49

Общехозяйственные расходы 13,69 13,69

Коммерческие затраты 13,03 13,03

Полная себестоимость 353,99 467,21

Таблица 7 
Экономическая эффективность производства круассанов

Table 7
Economic efficiency of the production of croissant

Показатели Мука пшеничная Спельтовая мука

Затраты на сырье, руб. 189,50 302,50

Выход продукции, шт./кг 30,00 30,00

Полная себестоимость 1 кг, руб. 353,99 467,21

Вес 1 шт. готового изделия, кг 0,15 0,15

Полная себестоимость 1 шт., руб. 11,80 15,57

Цена реализации 1 шт., руб. 33,00 46,00

Прибыль от реализации 1 шт., руб. 21,20 30,43

Рентабельность производства, % 64,24 66,14

Обобщающими показателями эф-
фективности производства в условиях 
рыночной экономики остаются себе-
стоимость, прибыль и рентабельность. 
Данные показатели отражают эффектив-
ность работы отраслей и предприятия в 
целом (таблица 7) [10].

Реализация всех видов изделий явля-
ется для производителя прибыльной. Так, 
по стандартной рецептуре сумма прибыли 

от продажи 1 шт. составляет почти 21,2 
рубля, а при изменении рецептуры сумма 
прибыли увеличивается до 30,43 руб. Рен-
табельность производства увеличилась на 
2%. Цена реализации круассана со спель-
товой мукой составляет 46 руб., что выше 
цены реализации круассана с пшеничной 
мукой. Спельта относится к культурам 
органического земледелия, что не может 
не отразиться на стоимости сырья.
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ. Замена пшеничной 
муки на муку из зерна спельты позволя-
ет расширять ассортимент выпускаемой 
продукции предприятий. Использование 
спельтовой муки при производстве кру-
ассанов показало, что они соответствуют 

требованиям ТУ 10.71.11-046-38826547-
2016 по органолептическим и физико-хи-
мическим показателям. На вкус изделие 
имеет более сладкий вкус и «ореховый 
аромат». Рентабельность круассана со 
спельтовой мукой составила 2%. 
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