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В связи с длительностью и трудоемкостью процессов производства макаронных и 
хлебобулочных изделий для их усовершенствования на многих предприятиях применяют 
новое оборудование и технологии, что приводит к необходимости поиска новых ускоря-
ющих его способов. Особо остро вопрос интенсификации производства стоит при произ-
водстве макаронных изделий на предприятиях, которые перерабатывают исключи-
тельно хлебопекарную муку из мягкой пшеницы. Поэтому целью исследований явилось 
изучение возможности использования экстракта корня солодки для интенсификации 
процессов тестоведения при производстве хлебобулочных и макаронных изделий, а 
также для улучшения их качества. Оценка свойств теста, выработка готовых продук-
тов и оценка их показателей качества проводились на базе кафедры «Биотехнология» 
ФГБОУ ВО Ярославская ГСХА. Проведенные исследования показали, что использование 
экстракта корня солодки в количестве 10% позволяет интенсифицировать процессы 
производства дрожжевого и бездрожжевого теста, улучшить такие качества готовых 
изделий как пористость и эластичность, не ухудшая органолептические свойства, а 
также придать готовому продукту функциональные (профилактические) свойства.  
 
КЛЮЧЕВЫЕ СЛОВА: ЭКСТРАКТ КОРНЯ СОЛОДКИ, ПИЩЕВАЯ ПРОМЫШЛЕННОСТЬ, 
ДРОЖЖЕВОЕ И БЕЗДРОЖЖЕВОЕ ТЕСТО.  
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THE INTENSIFICATION OF THE PRODUCTION PROCESSES OF THE OF YEAST 
AND NONE-YEAST DOUGH USING LICORICE ROOT EXTRACT  
 

Due to the duration and complexity of the processes of production of pasta and bakery prod-
ucts, many enterprises use new equipment and technologies for their improvement, which leads to 
the to the search of accelerating methods. The question of intensification of production is very 
important for the companies which process pasta products exclusively from soft wheat. So the aim 
of the research was to study the possibility of using licorice root extract to intensify the processes 
of dough preparing in the production of bakery and pasta as well as to improve their quality. As-
sessment of the properties of the dough, the production of finished products and assessment of 
their quality indicators were carried out at the Department of «Biotechnology» of FSBEI Yaroslavl 
State Agricultural Academy. The studies have showed that the use of licorice root extract in amount 
of 10% gives the opportunity to intensify the processes of production of yeast and non-yeasted 
dough, to improve such qualities of finished products as porosity and elasticity without worsening 
the organoleptic properties, and also add functional (preventive) properties to the finished product. 
 
KEY WORDS: EXTRACT OF THE LICORICE ROOT, FOOD INDUSTRY, YEAST AND NON-
YEASTED DOUGH.  

 
Введение. Солодка – это одно из са-

мых древних лекарственных растений, ко-
рень которого содержит такие биологически 
активные вещества, как глицирризиновая 
кислота, простые углеводы, фенольные со-
единения, липиды, белки и аминокислоты. В 
настоящее время использование корня со-
лодки в пищевой промышленности перспек-
тивно. Ранее другими учеными были прове-
дены исследования о его применении при 
производстве кондитерских изделий (халва, 
пастила, карамель), кисломолочных и мо-
лочных продуктов (мороженое, масло, мо-
лочные коктейли), напитков (пиво, квас, ки-

сель, чай), кислородных коктейлей функци-
онального назначения, а также при изготов-
лении жиров, мясных продуктов, хлебобу-
лочных и макаронных изделий, где было до-
казано приобретение продуктами питания 
функциональных, профилактических и ле-
чебных свойств [1]. 

Использование корня солодки и про-
дуктов на его основе перспективно для ин-
тенсификации процессов производства про-
дуктов питания. Введение в рецептуру су-
хого экстракта при хлебопечении ускоряет 
процесс тестоприготовления за счет усиле-
ния брожения и улучшает качество готовых 
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изделий [1]. Особо остро вопрос интенсифи-
кации производства стоит при производстве 
макаронных изделий на предприятиях, кото-
рые перерабатывают исключительно хлебо-
пекарную муку из мягкой пшеницы [2]. В 
связи с длительностью и трудоемкостью 
процессов производства макаронных и хле-
бобулочных изделий для их усовершенство-
вания на многих предприятиях применяют 
новое оборудование и технологии, что при-
водит к необходимости поиска новых уско-
ряющих их способов.  

Цель данных исследований – изучить 
возможность использования экстракта 
корня солодки для интенсификации процес-
сов тестоведения при производстве хлебо-
булочных и макаронных изделий, а также 
для улучшения их качества.  

Материалы и методы исследования. 
Для исследования были использованы ре-
цептуры булочек Столичные и макаронных 
изделий. Расчет рецептуры булочек и мака-
ронных изделий с экстрактом корня солодки 
проводился с использованием компьютер-
ной программы Excel. При производстве 
дрожжевого теста булочек были оценены 
следующие показатели: растяжимость и эла-
стичность клейковины, кратность увеличе-
ния объема теста за 45 минут брожения; рас-
плываемость шарика теста. При производ-
стве бездрожжевого теста макаронных изде-
лий были оценены следующие показатели: 
растяжимость клейковины и расплывае-
мость шарика теста. Оценка свойств теста, 
выработка готовых продуктов и оценка их 

показателей качества проводились на базе 
кафедры «Биотехнология» ФГБОУ ВО Яро-
славская ГСХА. У готовых булочек были 
оценены органолептические показатели, по-
ристость и массовая доля влаги. У готовых 
макаронных изделий были оценены следую-
щие показатели: органолептические, массо-
вая доля золы, массовая доля влаги, кислот-
ность, сухое вещество, перешедшее в вароч-
ную воду, сохранность формы сваренных 
изделий.  

Для исследования было произведено 
восемь образцов: образец №1 (контрольная 
проба дрожжевого теста) – тесто для произ-
водства булочек Столичные без добавления 
экстракта корня солодки; образец №2 –тесто 
для производства булочек Столичные с 5% 
добавлением экстракта корня солодки; об-
разец №3 –тесто для производства булочек 
Столичные с 10% добавлением экстракта 
корня солодки; образец №4 –тесто для про-
изводства булочек Столичные с 15% добав-
лением экстракта корня солодки; образец 
№5 – макаронное тесто без добавления экс-
тракта корня солодки (контрольная проба 
бездрожжевого теста), образец №6 – мака-
ронное тесто с добавлением 5% экстракта 
корня солодки; образец №7 – макаронное те-
сто с добавлением 10% экстракта корня со-
лодки; образец №8 – макаронное тесто с до-
бавлением 15% экстракта корня солодки. 

Результаты и их анализ. Результаты 
определения показателей интенсификации 
процесса тестоприготовления представлены 
в таблицах 1 и 2. 

Таблица 1  
Результаты определения структурно-механических свойств дрожжевого теста 

Номер  
образца 

Диаметр контура рас-
плываемости шарика 
клейковины, мм 

Растяжи-
мость, см 

Эластичность, 
с 

Кратность увеличения 
объема теста за 45 минут 

брожения 
1  11 9 4,8 1,7 
2 10 11,5 4,1 1,9 
3 10 13 3,3 1,9 
4 10 16 3,5 2 

 
Установлено, что с введением экс-

тракта корня солодки при производстве 
дрожжевого теста улучшились эластичность 
и качество клейковины, что увеличивает в 

дальнейшем формоудерживающую способ-
ность готовых изделий(табл.1). У образцов, 
содержащих экстракт, повысилась растяжи-
мость по сравнению с контролем, что при-
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дает мякишу готовых изделий более эла-
стичные свойства. Однако дальнейшая вы-
печка готовых изделий показала, что введе-

ние 15% экстракта корня солодки хотя и ин-
тенсифицирует процесс брожения, но ухуд-
шает органолептические свойства.  

Таблица 2  
Результаты определения структурно-механических свойств бездрожжевого теста 

Номер об-
разца 

Диаметр контура расплываемости шарика 
клейковины, мм 

Растяжимость, см 

5 5,0 9,0 
6 4,0 9,5 
7 3,0 9,7 
8 3,0 9,9 

 
Полученные данные при определении 

структурно-механических свойства безд-
рожжевого теста (табл. 2) свидетельствуют 
об улучшении показателя качества клейко-
вины при введении в него экстракта корня 
солодки, при этом введение 10% экстракта 
наиболее оптимально. Также было установ-
лено, что с введением экстракта корня со-
лодки улучшается эластичность клейко-
вины и растяжимость образцов в среднем на 
10% по сравнению с контролем. В техноло-
гии макаронного производства эластич-
ность играет важную роль при формовании. 
Далее была проведена выработка готовых 
продуктов (макаронных изделий), оценка их 
органолептических и физико-химических 
показателей. 

У готовых продуктов были опреде-
лены органолептические показатели каче-
ства. В ходе оценки органолептических по-
казателей булочек отмечено, что показатель 
«пористость» одинаков у всех образцов и 
соответствует требованиям ГОСТ. Наиболь-
шее развитие пористости отмечено у образ-
цов №3 и №4, наименьшее развитие пори-
стости у образца №1. Показатель «форма из-
делия» также был одинаков у всех трех об-
разцов. Существенные отличия наблюда-
лись при оценке показателя «пропечен-
ность». Несмотря на то что все образцы 
были пропеченными, не влажными на 
ощупь, наибольшая эластичность отмечена 
у образцов №3 и №4. После легкого надав-
ливания пальцами мякиш принимал перво-
начальную форму у всех образцов, наиболее 

быстрое восстановление отмечено у образ-
цов №3 и №4. При оценке запаха и вкуса об-
разцов оптимальное их соотношение отме-
чено у образца №3, так как он имел слабо 
выраженный привкус и запах солодки, у об-
разца №4 был ярко выражен, образцы №1 и 
№2 не имели посторонних запахов и при-
вкусов. Органолептическая оценка произве-
денных макаронных изделий показала опти-
мальное соотношение показателей вкус, 
форма, цвет и запах у образца №7. Цвет из-
делий белый с сероватым оттенком, при 
этом у образца №8 оттенок был ярко выра-
жен, а образец №6, как и контрольная проба 
бездрожжевого теста (не содержащая экс-
тракта корня солодки), имел белый цвет с 
кремовым оттенком. Вкус и запах изделий 
не отличались, но и не имели посторонних 
вкусов и запахов. Форма всех изделий была 
гладкая, с прямыми краями, но у образцов 
№7 и №8 более плотная, без деформаций. 
При оценке физико-химических показате-
лей булочек и макаронных изделий отклоне-
ния от требований соответствующих норма-
тивных документов не установлено.  

Заключение (выводы). Проведенные 
исследования показали, что использование 
экстракта корня солодки в количестве 10% 
позволяет интенсифицировать процессы 
производства дрожжевого и бездрожжевого 
теста, улучшить такие качества готовых из-
делий как пористость и эластичность, не 
ухудшая органолептические свойства, а 
также придать готовому продукту функцио-
нальные (профилактические) свойства.  
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