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Мучные кондитерские изделия пользовались 

успехом у населения всегда, а бисквиты  

являются одним из высоко ценимых  

продуктов отрасли. При этом, технология 

бисквитов не является простой в реализации, 

а популярность продукции этого вида  

требует от изготовителя повышения  

как количественных, так и качественных  

показателей производимых изделий  

при минимально возможном повышении  

стоимости готовой продукции. Целью  

предлагаемой разработки является  

повышение эффективности основного  

производства, с увеличением показателей  

качества и безопасности производимых  

изделий. Нами одновременно решались две 

основные задачи – утилизация отходов  

производства, которые неизбежно возникают 

при выработке любого пищевого продукта,  

Flour confectionery products  

have always been popular  

with the population, and biscuits  

are one of the highly valued products  

of the industry. At the same time,  

the technology of biscuits is not easy  

to implement, and the popularity  

of products of this type requires  

the manufacturer to increase both  

quantitative and qualitative indicators  

of manufactured products  

with the minimum possible increase  

in the cost of finished products.  

The purpose of the proposed  

development is to increase the efficiency 

of the main production, with an increase  

in the quality and safety of manufactured 

products. We simultaneously solved  

two main tasks – the disposal of waste  
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а также поиск недорогого и быстрого  

способа повышения микробиологической  

чистоты изделий, что позволит повысить  

их безопасность для потребителя,  

пролонгировать срок годности  

при одновременном снижении количества 

невозвратных потерь. Бисквит является  

изделием довольно требовательным  

к тщательному и неукоснительному  

соблюдению параметров технологии  

на каждом отдельно взятом этапе  

производства. При этом, возможность  

сохранить продукцию длительное время  

свежей, даже в упакованном в полимерную 

пленку виде, может быть обеспечена главным 

образом за счет применения консервантов. 

Проблема, связанная с микробиологической 

обсемененностью воздуха производственных 

помещений и поверхности оборудования,  

а также основного сырья является наиболее 

острой производственной проблемой,  

связанной с технологией бисквитов,  

поскольку этот продукт по всем параметрам 

проявляет себя как благоприятная среда  

для развития плесеней и бактерий,  

вызывающих порчу готовых изделий  

за короткий срок. В связи с этим, нами  

разработана и предложена технология  

рациональной утилизации производственного 

брака, некондиционной и с истекшим сроком 

годности продукции. Целевой продукт  

данного способа – этиловый спирт  

из пищевого сырья, который используется  

в качестве основного антисептического  

средства осуществляемого производства. 

Производству рекомендована  

принципиальная технологическая схема  

способа утилизации отходов  

производства бисквитов с получением  

пищевого спирта и рекомендовано  

его применение в качестве средства,  

снижающего микробиологические опасности 

основного производства. 

products, which inevitably arise  

during the development of any food  

product, as well as the search  

for an inexpensive and fast way  

to increase the microbiological purity  

of products, which will increase  

their safety for the consumer, prolong  

the shelf life while reducing the number  

of irretrievable losses. The biscuit  

is a product that is quite demanding  

for careful and strict compliance  

with the parameters of technology  

at each individual stage of production.  

At the same time, the ability to keep  

products fresh for a long time, even  

in the form packed in a polymer film,  

can be provided mainly through the use  

of preservatives. The problem associated 

with the microbiological contamination  

of the air of industrial premises  

and the surface of equipment, as well as 

the main raw materials, is the most acute 

production problem associated  

with the technology of biscuits, since  

this product in all respects manifests 

itself as an favorable environment  

for the development of molds and bacteria 

that cause spoilage of finished products  

in a short time. In this regard, we have  

developed and proposed a technology  

for the rational disposal of industrial waste, 

substandard and expired products.  

The target product of this method is ethyl 

alcohol from food raw materials,  

which is used as the main antiseptic agent 

of the production carried out. The basic 

technological scheme of the method  

of disposal of biscuit production waste 

with the production of food alcohol  

is recommended to the production  

and its use as a means of reducing 

 the microbiological hazards of the main 

production is recommended. 
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Введение. Производство мучных кондитерских изделий было и оста-

ется одним из основных направлений развития пищевой индустрии, а про-

дукция этой товарной группы неизменно популярна среди широких слоев 

населения, поскольку обладает высокими потребительскими характеристи-

ками, позволяет осуществлять формирование широкого ассортимента раз-

нообразных изделий с приданием им оригинальных свойств [1-6].  

Потребление бисквитных изделий в нашей стране и в мировом мас-

штабе сравнительно велико, поскольку эти продукты от других представи-

телей данной группы товаров выгодно отличает такая совокупность их ор-

ганолептических свойств и ингредиентного состава, которая способна удо-

влетворить самые взыскательные вкусы [7-10]. При этом возможность со-

хранять потребительские характеристики в течение возможно более дли-

тельного периода времени напрямую определяет успех продукции, выраба-

тываемой на конкретном отдельно взятом кондитерском предприятии.  

Основными критериями качества бисквитных изделий являются их 

микробиологическая безопасность и свежесть изделий, что чаще всего обес-

печивается путем введения в рецептуру различных консервантов, примене-

нием упаковок из полимерных материалов и модифицированной газовой 

среды [11]. Однако эффективность таких приемов порой весьма условна, и, 

в связи с этим, неизбежно образуются некоторые объемы продукта, требу-

ющие утилизации по причине утраты им потребительских характеристик, в 

частности признаков развития микробиологической порчи как отдельных 

изделий, так и целых партий произведенных бисквитов. Как правило, такие 

ситуации сопряжены с отзывом продукции из розничной сети, поскольку 

случаются они нередко в пределах сроков годности продукции, заявленных 
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производителем, что всегда ложится грузом на репутацию предприятия-из-

готовителя. Для предприятия же это еще и источник экономических потерь, 

порой значительных [12].  

В то же время рациональная утилизация делает отходы основного про-

изводства вторичными сырьевыми ресурсами предприятия [13]. Это обес-

печивает ему прямую возможность снижения себестоимости вырабатывае-

мой продукции, поскольку стоимость отходов и потерь неизменно заклады-

вается в стоимость готовых изделий. К тому же для предприятия такой под-

ход становится источником получения возможных дополнительных выгод, 

извлекаемых из применения продуктов утилизации вторичного сырья в ос-

новном производстве или на технические, технологические и хозяйственно-

бытовые нужды. В свою очередь снижение количества ТБО, удаляемых с 

предприятия, уменьшает экологическую нагрузку на окружающую среду и 

определяет снижение соответствующих выплат государству. Таким обра-

зом, становится возможным реализация малоотходной технологии в рамках 

функционирования отдельно взятого производства [14-17].  

Утилизировать производственный брак мучных кондитерских изде-

лий с получением этилового спирта [18], с точки зрения последующего его 

использования в качестве антисептического средства в технологическом 

процессе получения бисквитов, возможно и наиболее рационально. Это поз-

волит если не исключить применение консервантов, то существенно сокра-

тить их количество, регламентируемое рецептурой. 

Работа проведена в условиях производства ООО «Кондитерская фаб-

рика «Виктория» (Белореченск). 

Целью исследования является разработка способа утилизации отхо-

дов производства мучных кондитерских изделий с получением спирта эти-

лового ректификованного. 
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Объекты и методы исследований. Объектами исследования были 

содержащие сахара и крахмал производственные отходы, брак бисквитных 

изделий и нереализованная в торговой сети продукция, выработанные на 

предприятии ООО «Кондитерская фабрика «Виктория» (Белореченск). Они 

служили исходным сырьем для получения ректификованного спирта. 

Реализуют данную технологию следующим образом. 

Емкость объёмом 1200 л из нержавеющей стали со встроенными  

ТЕНами заполняют 600 л питьевой водопроводной воды и нагревают ее  

до 95 ºC. Затем туда же задают 300 кг производственных отходов нереали-

зованной в торговой сети продукции и брака бисквитных изделий, после 

чего доводят температуру содержимого аппарата до 68 ºC и вносят 1 кг фер-

ментного препарата Амилосубтилин для гидролиза крахмала. Экспозиция 

процесса длится 2,5-3 часа, по завершении которых степень осахаривания 

должна составлять не менее 21-23 %. Затем в ферментируемую массу при 

перемешивании вносят препарат Глюкавамарин в количестве 1,4 кг для 

дальнейшего гидролиза декстринов, образовавшихся на предыдущем этапе 

ферментирования, и выдерживают смесь в течение 12 ч при температуре  

67 ºC. На этом этапе степень осахаривания повышается на 1-1,5 %. Готовое 

сусло, плотность которого достигает 0,8504 кг/дм3, охлаждают до 32 ºC и 

задают в него 3,5 кг чистой культуры дрожжей (ЧКД). Длительность броже-

ния составляет в среднем 5-7 сут. По завершении брожения готовую брагу 

отделяют от твердых частиц при помощи сита. Невозвратные отходы при 

этом составляют до 9 кг. Перегонку полученной в количестве 847 л браги 

осуществляют в кубе с паровым обогревом, отбирая спирт-сырец в количе-

стве 225 л и крепостью 65 %об на бражной колонне непрерывного действия. 

Затем куб освобождают от барды, моют, заполняют сырцом, внося затем  

75 л. водопроводной питьевой воды, и приступают ко второй ступени ди-
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стилляции, которая длится до 14 ч. По завершении перегонки сырца полу-

чают 140 л этилового спирта крепостью 93 % об. Количество головной фрак-

ции при этом составляет 14,7 л. 

Отбор и подготовку проб к анализу, оценку объемной доли этилового 

спирта, объемной доли метилового спирта, массовой концентрации альдеги-

дов, сивушного масла, сложных эфиров проводят по ГОСТ 32036 «Спирт эти-

ловый из пищевого сырья. Правила приемки и методы анализа». Массовую 

концентрацию фурфурола определяют по ГОСТ 32930 «Спирт этиловый из 

пищевого сырья, напитки спиртные. Спектрофотометрический метод опре-

деления содержания массовой концентрации фурфурола». Органолептиче-

ские показатели оценивают по ГОСТ 33817-2016 «Спирт этиловый из пище-

вого сырья и напитки спиртные. Методы органолептического анализа».  

 

Обсуждение результатов. Разработанный способ получения этило-

вого спирта состоит из трех основных этапов, первым из которых является 

ферментативная подготовка крахмалсодержащего сырья к сбраживанию, 

вторым – сбраживание, заключительным – двустадийная перегонка с полу-

чением этилового спирта высокой степени очистки.  

В состав бисквитных изделий, брак и отходы производства которых 

предложено утилизировать с получением этилового спирта, входит  

70,80-83,26 % углеводов, из которых на долю крахмала приходится  

52,40-61,30 %. По этой причине в технологическую схему требуется вводить 

этап осахаривания крахмала для высвобождения из сырья максимального 

количества сбраживаемых сахаров кроме тех, что вносятся в составе инверт-

ного сиропа или патоки согласно рецептуре изделий. Гидролиз крахмала ра-

ционально проводить ферментативным путем, что позволяет получать ожи-

даемый эффект в течение установленного периода времени. Кроме того, в 

случае с таким многокомпонентным сырьем, как бисквитные изделия, 

http://journalkubansad.ru/pdf/22/01/24.pdf


Плодоводство и виноградарство Юга России № 73(1), 2022 г. 

http://journalkubansad.ru/pdf/22/01/24.pdf        314 

крайне важна высокая специфичность гликолитических ферментов, что 

определяет в итоге искомую степень чистоты получаемого продукта. 

Ферментативное осахаривание крахмала необходимо проводить в две 

стадии, первой из которых является разжижение, что делает его доступным 

для последующего воздействия гидролитических ферментов. 

Этап разжижения осуществляют при помощи Амилосубтилина – бак-

териального ферментного препарата, содержащего α-амилазу, гидролизую-

щую внутренние α-1,4-гликозидные связи крахмала, что определяет его спо-

собность за короткий срок снижать вязкость гидратированных крахмалов, 

обеспечивая тем самым подготовку сусла к воздействию глюкоамилазы.  

Конечными продуктами действия бактериальной α-амилазы на крахмал яв-

ляются низкомолекулярные растворимые декстрины и незначительное ко-

личество моно- и дисахаридов (глюкозы и мальтозы). По этой причине α-

амилазу называют также эндогенной или декстриногенной амилазой.  

Затем следует этап собственно осахаривания крахмала, осуществляе-

мый при посредстве Глюкаваморина – бактериального ферментного препа-

рата, применяемого для дальнейшего гидролиза продуктов, полученных на 

этапе разжижения гидратированного крахмала. Препарат последовательно 

гидролизует 1,4- и 1,6-гликозидные связи, отщепляя с нередуцирующих 

концов молекул крахмала, декстринов, олигосахаридов остатки глюкозы, 

являющейся конечным продуктом гидролиза. Применение этого препарата 

позволяет повысить эффективность использования сырья за счет более глу-

бокого гидролиза, сократить продолжительность брожения на 10-20 ч, ста-

билизировать технологический процесс, увеличить выход спирта на 1-4 % и 

повысить его качество. 

Полученное таким образом сусло готово к сбраживанию дрожжами-

сахаромицетами чистых культур, которые на крупных спиртовых производ-

ствах производят собственными силами микробиологической лаборатории 

предприятия, а на маломощных – регулярно возобновляя запасы готовых 
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ЧКД, закупаемых у специализирующегося производителя. В этом случае 

необходимо подобрать производственные дрожжи, предельно соответству-

ющие поставленным целям и отвечающие условиям малотоннажного про-

изводства, реализующего периодическую технологическую схему получе-

ния спирта. Такие ЧКД должны быть толерантны к колебаниям темпера-

туры окружающей среды и не терять активности в случае резких ее измене-

ний. При этом немаловажно наличие резистентности используемых 

дрожжей к вероятному присутствию в сусле патогенной микрофлоры, по-

скольку традиционное применение дезинфицирующих обработок исход-

ного крахмалсодержащего сырья серной кислотой нежелательно для такого 

сложнокомпонентного продукта, как отходы бисквитных изделий. При этом 

брожение в оптимальных условиях среды должно проходить за 5 сут, а в 

случае резких температурных колебаний – за 7 сут. В таком случае не 

наблюдается существенных потерь образовавшегося спирта и не развива-

ются патогены, способные продуцировать летучие компоненты, снижаю-

щие органолептические свойства целевого продукта.  

Загрузке куба для дистилляции спирта-сырца должна предшествовать 

грубая механическая фильтрация полученного сусла, реализуемая при по-

мощи сит. Этот прием позволяет повысить качество вырабатываемого про-

дукта, максимально сократив количество грубых примесей, потенциально 

способных к термическому гидролизу с образованием летучих соединений. 

С этой же целью используют и паровой обогрев содержимого перегонного 

куба взамен прямого контакта с теплоэлектронагревателем. 

Для отделения сырца и последующего его фракционирования приме-

няют бражную колонну непрерывного действия, хорошо зарекомендовав-

шую себя в получении этилового спирта высокого качества [19-22]. 

Органолептические характеристики этилового спирта, получаемого 

из отходов производства бисквитов, приведены в таблице 1. 
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Таблица 1 – Органолептические характеристики получаемого  

этилового спирта 

Показатель Характеристика 

Внешний вид Прозрачная жидкость без посторонних включений и осадка 

Цвет Бесцветная жидкость 

Вкус, аромат Характерные для этилового ректификованного спирта с тоном, 

свойственным для конкретного наименования сырья, из которого 

он произведен, без посторонних привкуса и запаха  
 

Таким образом, по органолептическим характеристикам получаемый 

по предложенной схеме продукт являет собой нечто среднее между дистил-

лятом зерновым (по ГОСТ 33723) и спиртом этиловым, ректификованным 

из пищевого сырья (по ГОСТ 5962). Вырабатываемый из бисквитных отхо-

дов спирт обладал выраженным спиртовой органолептикой с характерными 

бисквитными тонами. В таблице 2 представлены физико-химические харак-

теристики вырабатываемого спирта. 

 

Таблица 2 – Физико-химические характеристики этилового спирта, 

получаемого из отходов производства бисквита в сравнении  

с требованиями ГОСТ на аналогичные виды продукции 
 

 

 

Показатель 

Характеристика продукта 

Спирт этиловый 

из отходов произ-

водства бисквитов  

(авторский) 

Дистил-

ляты зер-

новые  

(ГОСТ 33723) 

Этиловый спирт 

ректификованный 

из пищевого сы-

рья, первый сорт 

(ГОСТ 5962) 

Объемная доля этилового 

спирта, % 

 

93 

 

52,0-94,8 

 

96,0 

Массовая концентрация си-

вушного масла в пересчете на 

безводный спирт, мг/дм3 

 

 

135 

 

 

500-6000 

 

 

35 

Массовая концентрация альде-

гидов в пересчете на безвод-

ный спирт, мг/дм3 

 

 

10 

 

 

10,0-350,0 

 

 

10 

Массовая концентрация слож-

ных эфиров в пересчете на 

безводный спирт, мг/дм3 

 

 

75 

 

 

10-1500 

 

 

30 

Массовая концентрация фур-

фурола в пересчете на безвод-

ный спирт, мг/дм3, не более 

 

 

20 

 

 

30,0 

 

 

- 
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Проанализировав данные таблицы, можно сделать вывод, что по 

своим физико-химическим характеристикам получаемый продукт соответ-

ствует требованиям к дистиллятам зерновым (по ГОСТ 33723) и приближа-

ется к этиловому спирту, ректификованному из пищевого сырья первого 

сорта (по ГОСТ 5962),  

 

Выводы. Предложенная разработка является ярким образцом приме-

нения принципов безотходных технологий на реально действующем пред-

приятии при получении таких популярных мучных кондитерских изделий, 

как бисквиты. Технологические режимы разработанной производственной 

схемы подобраны таким образом, чтобы перерабатываемое сырье макси-

мально полно использовалось на получение целевого продукта – спирта эти-

лового, качество которого отвечает всем требованиям действующей норма-

тивной документации по органолептическим и физико-химическим показа-

телям. Вырабатываемый спирт обладает высокими потребительскими ха-

рактеристиками и вполне может быть использован в основном производстве 

как дезинфицирующее средство, применение которого будет способство-

вать сохранению качества и безопасности производимых предприятием 

бисквитных изделий.  
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