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Введение. Камедь кассии выделяется из очищенного эндосперма семян кассии 

тора. Служит в качестве эмульгатора, желеобразователя и загустителя [4]. Является 

малоизученной в рамках применения в хлебопекарной промышленности. 

Хлебопекарная промышленность нуждается в новых решениях, позволяющих 

оптимизировать технологический процесс производства хлеба и повышать показатели 

качества выпеченных изделий. Различные пищевые волокна успешно применяются в 

хлебопечении с целью усовершенствования такие показателей, как водопоглотительная 

способность муки, её хлебопекарная сила и органолептические показатели качества 

готовых изделий [2,3]. Камедь кассии исследована в меньшей степени и может являться 

новым решением для применения в хлебопекарной промышленности. 

 

Основная часть. Было исследовано влияния камеди кассии на реологические 

показатели качества тестовых полуфабрикатов из пшеничной муки. В России нормой 

потребления пищевых волокон является 20 г/сутки из них водорастворимых 2 г с 

предельно допустимой суточной величиной в 6 г [1,5] В рамках выполненной работы 

были определены изменения в реологических показателях качества теста при внесении 

камеди кассии в дозировках 0,1, 0,5 и 1% от массы муки. Были отмечены значительные 

изменения в реологии теста. Так исследования на фаринографе показали, что камедь 

кассии повлияла на водопоглотительную способность, время тестообразования и 

стабильность теста. Отмечены незначительный прирост в температуре максимума 

клейстеризации, как и самого максимума клейстеризации муки с добавлением камеди 

кассии. На альвеографе отмечено повышение упругой деформации теста со снижением 

показателя общей деформации, что говорит об укреплении теста с внесением камеди 

кассии. 

 

Заключение. Полученные данные свидетельствуют, что внесение камеди кассии 

в хлебобулочные изделия может положительно повлиять на технологический процесс 

производства хлеба и качество готовых изделий. 
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