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Аннотация. В статье приведены результаты, полученные при исследовании влияния меланжа на каче-
ство бисквитного теста. Выявлено, что пенообразующая способность меланжа существенным образом 
зависит от его вязкости – чем выше значение вязкости, тем ниже его пенообразующая способность и 
выше устойчивость пены. При вязкости меланжа 3,9-10,2 Па·с плотность сбитой яично-сахарной массы 
равна 400-445 кг/м

3
. При большой вязкости меланжа, когда влага в наибольшей степени связана с яич-

ной массой, жидкая фаза отслаивается в сравнительно небольших количествах – до 10,0%. При умень-
шении вязкости меланжа наблюдается тенденция к увеличению пенообразующей способности, но ко-
личество отслоившейся жидкой фазы существенно возрастает. Анализ качества бисквитного теста по 
его плотности и внешнему виду показал, что хорошо сбитое пышное тесто получается при использова-
нии меланжа вязкостью 2,8-3,0 Па·с. В этом случае плотность теста составляет в среднем 463 кг/м

3
. 

Установлено, что оптимальной температурой меланжа при его сбивании следует считать 10-20С. Сби-
вание меланжа при низких температурах приводит к увеличению продолжительности этого процесса, а 

подогрев до температуры 45С интенсифицирует процесс сбивания, но это связано с дополнительной 
затратой времени на его разогревание.  
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Abstract. The article presents the results obtained in the study of the effect of melange on the quality of biscuit 
dough. It is revealed that the foaming ability of the melange significantly depends on its viscosity – the higher the 
viscosity value, the lower its foaming ability and the higher the foam stability. When the viscosity of the melange 
is 3.9-10.2 Pa· s, the density of the whipped egg-sugar mass is 400-445 kg/m

3
. With a high viscosity of the 

melange, when moisture is most associated with the egg mass, the liquid phase exfoliates in relatively small 
amounts – up to 10.0%. With a decrease in the viscosity of the melange, there is a tendency to increase the 
foaming ability, but the amount of the exfoliated liquid phase increases significantly. An analysis of the quality of 
the biscuit dough by its density and appearance showed that a well churned fluffy dough is obtained when using a 
melange  with  a  viscosity of 2.8-3.0 Pa· s.  In this case, the density of the material is on average 463 kg/m

3
.  
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It is established that the optimal temperature of the melange when it is churned down should be considered 

10-20C. Melange churning at low temperatures leads to an increase in the duration of this process, and 

heating to a temperature of 45C intensifies the churning process, but this is due to the additional time spent on 

warming it up. 
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Введение. Мучные кондитерские изделия 

являются сложными многокомпонентными 

системами, в состав которых входят жидкие, 

твердые и газообразные вещества. При их 

производстве используется сырье, разнооб-

разное по свойствам и химическому составу. 

От их концентрации и структурообразования 

зависит консистенция теста [1, 2].   

В настоящее время для приготовления 

тортов и пирожных широкое распростране-

ние получил бисквитный полуфабрикат. По 

структуре бисквитное тесто – это пенная 

система, представляющая высококонцентри-

рованную дисперсию воздуха в среде из яй-

цепродуктов, сахара и муки. Значительное 

количество воздушной фазы является важ-

ной качественной характеристикой бисквит-

ного теста [3, 4]. Качество бисквита зависит 

также от толщины стенок пор и физико-

механических свойств мякиша, из которого 

образованы межпоровые стенки [5, 6]. Рео-

логические характеристики находятся в пря-

мой зависимости от внутренней структуры 

вещества, изменение которой в технологиче-

ском процессе приводит к изменению реоло-

гических параметров [3]. 

Одним из основных видов сырья в произ-

водстве бисквита являются яйцепродукты – 

свежие яйца или меланж – замороженная и 

дефростированная смесь содержимого яиц 

без скорлупы [6, 7].  

Использование натуральных яичных про-

дуктов существенно усложняет организацию 

производства продукции, резко увеличивает 

микробиологическую опасность, в то время 

как применение дефростированного меланжа 

позволяет исключить ряд операций и суще-

ственно упростить процесс [7, 8].   

Целью исследования явилось изучение 

влияния дефростированного меланжа на ка-

чество бисквитного теста. 

Материалы, методы и объекты иссле-

дования. В работе использовали общепри-

нятые методы исследования свойств сырья, 

полуфабрикатов и готовых изделий. Опреде-

ление плотности пены и теста осуществля-

лось по ГОСТ 241041. Определение пористо-

сти – по ГОСТ 56692. 

Результаты исследования. Качество ме-

ланжа определяется по конкретным физико-

химическим показателям – влажности, ки-

слотности, содержанию жира и т. д.  

Однако этих показателей недостаточно 

для характеристики качества такого сложно-

го по своей структуре продукта, каким явля-

ется яичный меланж. 

При замораживании меланжа в структу-

рах желтка и белка происходят изменения, 

которые при дефростации не восстанавли-

ваются до первоначальных показателей.  
Дефростированный меланж может посте-

пенно восстановить первоначальную вяз-

кость, которая была свойственна продукту 

до обработки. Изменение вязкости смеси 

белков и желтков может стать необратимым, 

без последующего восстановления первона-

чальных свойств в течение длительного вре-

мени, при слишком интенсивном механиче-

ском воздействии на нее. 

                                                   
 
1
 ГОСТ 24104-2001. Весы лабораторные. Общие тех-

нические требования. Введ. 01.07.2002. Москва: Стан-

дартинформ, 2007. 4 с. 
2
 ГОСТ 5669-96 Хлеб и хлебобулочные изделия. Ме-

тод определения пористости. Введ. 08.01.1997. Моск-

ва: Стандартинформ, 2006. 3 с. 
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На вязкость меланжа влияют условия, при 

которых проводится приготовление яичной 

массы, замораживание, хранение и дефростация. 

Получение однородной структуры при 

полной дефростации меланжа возможно лишь 

при условии постепенного повышения темпе-

ратуры в течение длительного времени. Одно-

родность консистенции размороженного ме-

ланжа является весьма важным фактором при 

производстве бисквитного полуфабриката.  

Структурную вязкость меланжа характе-

ризует кривая зависимости изменения вязкос- 

ти от его градиента скорости (рис. 1). Уста-

новлено, что меланж обладает свойством 

тиксотропного превращения, но в связи с 

частично необратимым процессом разруше-

ния структуры упрочнение ее в процессе 

тиксотропии не является полным. 

При построении кривой зависимости гра-

диента скорости от напряжений получаются 

гистерезисные петли (рис. 2), которые харак-

теризуют степень тиксотропии. Как видно из 

рисунка, происходит довольно существенное 

разрушение структуры меланжа. 
 

 
 

Рисунок 1. Зависимость вязкости меланжа от градиента скорости при температуре 20С 

Figure 1. Dependence of the viscosity of the melange on the velocity gradient at a temperature of 20C 

 

 
 

Рисунок 2. Зависимость градиента скорости меланжа от напряжения сдвига  

при прямом и обратном опытах 

Figure 2. Dependence of the melange velocity gradient on the shear stress  

in forward and reverse experiments 
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Установлено, что меланж является коагу-

ляционной структурированной системой. 

Подтверждением коагуляционной структуры 

меланжа служит явление синерезиса, наблю-

даемое при его замораживании. 

В таблице 1 приведены результаты ис-

следования влияния вязкости меланжа на 

качество сбитой яично-сахарной массы и 

теста. 

 

 
Таблица 1. Результаты исследования влияния вязкости меланжа  

на качество сбитой яично-сахарной массы и теста 

Table 1. Results of the study of the effect of the viscosity of melange  

on the quality of the whipped egg-sugar mass and dough 

 

Характеристика меланжа Характеристика сбитой массы теста 

вязкость,  

Па·с 

влажность,  

% 
рН 

количество  

жидкой фазы, 

отслоившейся  

за 3 ч, % 

плотность  

сбитой яично-

сахарной  

массы, кг/м
3
 

плотность  

теста,  

кг/м
3
 

10,2 71,0 7,8 0 445 547 

6,0 72,6 8,0 5,8 430 530 

5,9 73,0 8,1 5,5 418 533 

5,5 72,4 7,6 5,5 420 520 

5,3 73,0 8,0 5,4 416 510 

5,0 73,6 7,8 10,5 420 510 

4,2 73,4 7,8 10,0 400 520 

4,1 72,8 7,7 9,0 400 520 

4,0 73,0 8,0 8,8 400 510 

3,9 74,0 7,7 8,5 400 515 

3,0 73,6 8,0 18,4 370 480 

3,0 74,0 8,0 18,0 375 475 

3,0 73,0 7,3 23,6 370 460 

3,0 73,0 7,8 20,0 375 476 

2,9 73,4 7,5 22,4 370 450 

2,8 74,8 7,7 20,0 368 445 

2,8 75,0 7,3 20,0 370 467 

2,8 75,0 7,5 21,5 375 480 

1,8 76,0 8,0 41,0 360 515 

1,7 75,0 7,6 40,5 350 520 

1,7 78,0 7,9 35,3 347 535 

1,5 76,0 7,5 38,4 343 540 

1,1 76,5 8,0 37,6 340 540 

Примечание: ε=5,0 с
-1

, температура 20С 

 

Для определения пенообразующей спо-

собности использовали соотношение мелан-

жа и сахара по рецептуре бисквита основно-

го (Сборник рецептур мучных кондитерских 

и булочных изделий для предприятий обще-

ственного питания, 1986; рецептура № 1). В 

течение 4 мин производили сбивание этой 

смеси при частоте вращения сбивального 

органа 800 об/мин. Затем определяли плот-

ность и устойчивость к расслоению полу-

ченной массы. 

Пенообразующая способность меланжа 

существенным образом зависит от его вязко-

сти – чем выше значение вязкости, тем ниже 

его пенообразующая способность и выше 

устойчивость пены. 
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При вязкости меланжа 3,9-10,2 Па·с плот-

ность сбитой яично-сахарной массы равна 400-

445 кг/м3. При большой вязкости меланжа, ко-

гда влага в наибольшей степени связана с яич-

ной массой, жидкая фаза отслаивается в срав-

нительно небольших количествах – до 10,0%. 

При вязкости 2,8-3,0 Па·с пенообразую-

щая способность меланжа повышается, и 

плотность яично-сахарной массы становится 

равной 370-375 кг/м3. Количество отслоив-

шейся жидкой фазы в этом случае составляет 

в среднем 20,5%. 

При вязкости 1,1-1,8 Па·с меланж обладает 

наибольшей способностью к пенообразова-

нию. Плотность яично-сахарной массы ко-

леблется от 340 до 360 кг/м3, но сбитая масса 

обладает наименьшей устойчивостью, коли-

чество отслоившейся жидкой фазы довольно 

большое и составляет в среднем 39,0%. 

Очень легкая масса характеризуется низ-

кой устойчивостью воздушных пузырьков, 

которые быстро разрушаются, вероятно, 

вследствие пониженной прочности обра-

зующей их пленки. 

Анализ качества бисквитного теста, при-

готовленного по рецептуре бисквита основ-

ного, по его плотности и внешнему виду 

показал, что пышное тесто получается при 

использовании меланжа вязкостью 2,8- 

3,0 Па·с. При этом плотность теста состав-

ляет 463 кг/м3. 

При приготовлении бисквитного теста на 

меланже, обладающем повышенной вязко-

стью (3,9-10,2 Па·с), качество теста ухудша-

ется. Оно менее насыщено воздухом и имеет 

плотность 510-547 кг/м3. В подобных случа-

ях для получения более легкого бисквитного 

теста следует увеличивать продолжитель-

ность сбивания яично-сахарной массы. 

При приготовлении бисквитного теста на 

меланже с низкой вязкостью (1,1-1,8 Па·с) 

качество теста также невысокое; это связано 

с пониженной устойчивостью воздушной 

фазы сбитой яично-сахарной массы, которая 

частично разрушается при замесе с мукой. 

Влияние температуры на вязкость и пено-

образующую способность меланжа показано 

в таблице 2.  

 
Таблица 2. Влияние температуры на вязкость меланжа 

Table 2. Effect of temperature on the viscosity of mélange 
 

Темпе-

ратура, 

°С 

Образец №1 Образец №2 Образец №3 Образец №4 

вязкость, 

Па·с 

продолжи-

тельность 

сбивания, 

мин 

вязкость, 

Па·с 

продолжи-

тельность 

сбивания, 

мин 

вязкость, 

Па·с 

продолжи-

тельность 

сбивания, 

мин 

вязкость, 

Па·с 

продолжи-

тельность 

сбивания, 

мин 

2 21,4 7,0 17,1 6,0 2,4 4,5 1,6 3,5 

10 16,0 5,5 11,2 4,5 2,1 3,0 1,4 2,0 

15 13,0 5,5 9,0 4,5 2,0 3,0 1,3 2,0 

20 10,5 5,5 7,8 4,5 1,8 3,0 1,2 2,0 

45 3,9 4,5 2,4 3,5 1,6 2,0 1,1 1,0 

Примечание ε =5,0с
-1

, влажность меланжа 73% 

 

Вязкость меланжа исследовали при темпе-

ратурах 2, 10, 15, 20 и 45°С. При указанных 

температурах определяли пенообразующую 

способность меланжа следующим образом: 

производили сбивание рецептурного соотно-

шения смеси меланжа с сахаром до плотности 

360-370 кг/м3, изменяя продолжительность 

сбивания. Сбивание яично-сахарной массы во 

всех опытах производили до постоянной 

плотности. Поэтому и плотность теста была 

почти одинаковой во всех опытах и находи-

лась в пределах 450-460 кг/м3. 

Влияние температуры на вязкость мелан-

жа особенно велико, если меланж имеет вы-

сокую первоначальную вязкость. Так, на-

пример, если вязкость меланжа при 2°С со-

ставляла 21,4 Па·с, то при 45°С она состави-

ла 3,9 Па·с, т. е. изменение вязкости про-

изошло более чем в 5 раз. В тех случаях, ко-

гда вязкость меланжа при 2°С имеет сравни-

тельно невысокие значения, влияние темпе-

ратуры снижается. Так, если при 2°С вяз-

кость меланжа составляет 1,6-2,4 Па·с, то 

при 45°С – 1,1-1,6 Па·с. Анализ пенообра-
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зующей способности меланжа показывает, 

что с повышением его температуры продол-

жительность сбивания понижается: при по-

вышении температуры с 2 до 20°С для ме-

ланжа с высокой вязкостью продолжитель-

ность сбивания сокращается в 2,5, а для ме-

ланжа с низкой вязкостью – в 1,5 раза. 

При этом продолжительность сбивания 

остается стабильной величиной во всех опы-

тах при температуре меланжа от 10 до 20°С. 

При сбивании подогретого меланжа (темпе-

ратурой 45°С) продолжительность сбивания 

для всех образцов снижается на 2,5 мин по 

сравнению с таковой при 2°С. 

Оптимальной температурой меланжа при 

его сбивании следует считать 10-20°С. 

Установлено, что сбивание меланжа при 

низких температурах (в замороженном со-

стоянии) приводит  к  увеличению продолжи- 

тельности этого процесса. Подогрев меланжа 

до температуры 45°С интенсифицирует про-

цесс сбивания, но это связано с дополнитель-

ной затратой времени на его разогревание. 

Выводы. При исследовании влияния ме-

ланжа на качество бисквитного теста выяв-

лено, что пенообразующая способность ме-

ланжа существенным образом зависит от его 

вязкости – чем выше значение вязкости, тем 

ниже его пенообразующая способность и 

выше устойчивость пены.  

Анализ качества бисквитного теста по его 

плотности и внешнему виду показал, что хо-

рошо сбитое пышное тесто получается при ис-

пользовании меланжа вязкостью 2,8-3,0 Па·с, 

при этом плотность теста составляет 463 кг/м3. 

Установлено, что оптимальной темпера-

турой меланжа при его сбивании является 

10-20С.  
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