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цию организма, создавая защитную систему от вирусов, бактерий, грибков, паразитов и 
канцерогенов. Это, также, сильнодействующий антиоксидант - нейтрализатор свобод-
ных радикалов. Бета-глюкан чрезвычайно термоустойчив, легко переносит низкие и 
высокие.

Помол ячменя проводили по разработанной нами технологии получения ячмен-
ной муки нескольких сортов (особой и обдирной).

Выпечку печенья проводили по рецептурам песочного печенья «Штучное» и 
сбивного бисквитного печенья «Ленинградское». Оценка качества печенья проводилась 
в соответствии с требованиями технических нормативно-правовых актов действующих 
на территории Республики Беларусь.

Часть пшеничной муки высшего сорта предусмотренной рецептурой заменяли 
на ячменную муку особую. Муку ячменную особую вводили в рецептуру в следующих 
количествах – 20%, 30%, 40%, 50% и 70%.

При использовании особой ячменной муки удовлетворительные органолептиче-
ские показатели качества печенья как «Штучного» так и «Ленинградского» были полу-
чены уже при использовании 50% и менее ячменной муки в составе композитной сме-
си.

По результатам лабораторных испытаний были оптимизированы рецептуры пе-
ченья «Штучного» и «Ленинградского» с учетом замены 50% муки пшеничной высше-
го сорта на муку ячменную особую.

Таким образом, экспериментально доказана возможность использования ячмен-
ной муки в рецептурах печенья. Использование в рецептуре печенья ячменной муки
особой, позволит обогатить эти изделия ценным пищевым волокном: бета-глюканом и 
витаминами В1, В2 и РР, а так же позиционировать данные кондитерские изделия как 
изделия оздоровительной направленности.  

Научный руководитель – канд. техн. наук, доцент Евдохова Л.Н. 

ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ НЕТРАДИЦИОННОГО СЫРЬЯ 
НА КАЧЕСТВО ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ НА ОСНОВЕ 

СУХИХ КОМПОЗИТНЫХ СМЕСЕЙ

Самуйленко Т.Д., Голянтова М.А.
Могилевский государственный университет продовольствия

г. Могилев, Республика Беларусь

Ускоряющаяся динамика жизни предопределяет изменение структуры питания и 
увеличение спроса на продукты быстрого приготовления. К ним можно отнести про-
дукты питания, в частности ржаные и ржано-пшеничные изделия, приготовленные на 
основе сухих композитных  смесей (далее СКС), производство которых является акту-
альным, представляет научный и практический интерес.

В современных условиях для производителей и потребителей важным является 
сохранение показателей качества и потребительских свойств не только самих СКС на 
протяжении всего гарантированного срока хранения, повышение их пищевой и биоло-
гической ценности, но и повышение показателей качества готовых изделий на их осно-
ве. С этой целью рациональным является использование нетрадиционного растительно-
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го сырья на стадии приготовления СКС, обладающего повышенной биологической 
ценностью, а также антиоксидантными, антимикробными и фунгицидными свойства-
ми. К такому нетрадиционному местному сырью можно отнести кору дуба, траву эхи-
нацеи пурпурной,  лист крапивы.

На кафедре технологии хлебопродуктов были разработаны рецептуры СКС для 
приготовления ржано-пшеничных изделий с использованием нетрадиционного сырья, 
получены их образцы. Они были заложены на хранение, в течение которого было ис-
следовано влияние нетрадиционного сырья на показатели качества  хлебобулочных из-
делий, приготовленных на основе СКС. При оценке органолептических показателей 
готовых изделий было отмечено заметное их улучшение для образцов хлеба с внесением 
нетрадиционного сырья, которые имели более интенсивно выраженную характеристику,
по сравнению с контрольными. Из физико-химических показателей оценивали порис-
тость, формоустойчивость,  удельный объем. Наилучшие показатели имели образцы, в 
рецептурный состав СКС которых входили кора дуба и трава эхинацеи пурпурной. Вне-
сение нетрадиционного сырья в рецептуру СКС способствовало повышению пористости
хлеба, полученного на их основе, в среднем на 1,5…8,0%, формоустойчивости на 
5,0…13,0%, удельного объема на 2,0…6,0%.  

Органолептические и физико-химические показатели качества хлебобулочных из-
делий, приготовленных на основе СКС с использованием нетрадиционного сырья, соот-
ветствовали требованиям ТНПА и сохранялись на протяжении всего периода хранения 
СКС. Также было отмечено, что через пять суток со дня выпечки в контрольных образ-
цах происходило развитие плесневой микрофлоры, что не наблюдалось в образцах, со-
держащих в своем составе нетрадиционное сырье, которое сохраняло свою антиокси-
дантную, бактерицидную активность и в готовых изделиях.

Таким образом, проведенные исследования показали, что внесение в рецептуру 
СКС для приготовления ржано-пшеничного хлеба использованного нетрадиционного 
сырья позволяет улучшить по ряду показателей качество готовой продукции на их осно-
ве, и в то же время повысить содержание биологически ценных белков, пищевых воло-
кон, минеральных веществ и витаминов, а также снизить энергетическую ценность.

Научный руководитель – канд. техн. наук, доцент Гуринова Т.А.

ФАКТОРИ, ЯКІ ВПЛИВАЮТЬ НА 
ЯКІСТЬ СІЛЬСЬКОГОСПОДАРСЬКОЇ ПРОДУКЦІЇ

Турпурова Т.М., канд. техн. наук, доцент 
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Світове виробництво харчових курячих яєць і м'яса птиці забезпечує більше 
30 % потреби населення в натуральних продуктах харчування тваринного походження. 
Повноцінний білок, оптимальний жирно-кислотний, вітамінний і мінеральний склад 
курячих яєць сприяють постійному нарощуванню їх виробництва та споживання. 

Годування птиці надає, як правило, вирішальний вплив на поживні, смакові і 
товарні якості яєць. Мінеральні речовини в годуванні птиці відіграють важливу роль. 
Для нормальної життєдіяльності, перш за все, необхідні кальцій, фосфор, натрій та ін.
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