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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ПРОДУКТОВ ПЕРЕРАБОТКИ КРУПЯНЫХ   

КУЛЬТУР С ЦЕЛЬЮ УЛУЧШЕНИЯ ПИЩЕВОЙ ЦЕННОСТИ  

РЖАНО-ПШЕНИЧНОГО ХЛЕБА 

 
Бомбик Ю.С. 

Научный руководитель – Пшенишнюк Г.Ф., к.т.н., доцент 

Одесская национальная академия пищевых технологий 

г. Одесса, Украина 

 

В современной пищевой промышленности по производству хлеба на 

сегодняшний день существует ряд проблем, а именно: производство новых 

диетических сортов хлеба и хлебобулочных изделий, широкое использование упаковки 

для более долгого сохранения свежести хлеба, дальнейшее совершенствование 

технологии с целью интенсификации хлеба и регулирования его пищевой ценности.Для 

повышения пищевой ценности хлебобулочных изделий актуальным является 

применение нетрадиционных видов сырья. Среди продуктов переработки крупяных 

культур особого внимания заслуживают овсяные и гречневые хлопья, которые 

отличаются повышенным содержанием пищевых волокон, аминокислот, липидов, 

минеральных веществ и витаминов. 

Замена части муки нетрадиционными видами сырья приводит к изменению 

показателей технологического процесса и качества готовых изделий. Из крупяных 

продуктов, по мнению диетологов, овес - один из самых полезных злаков для здоровья 

человека. Пищевые волокна, содержащиеся в овсе, благоприятно влияют на работу 

желудочно-кишечного тракта, снижают уровень холестерина, нормализует липидный 

обмен, а также является профилактикой онкологических, аллергических заболеваний и 

сахарного диабета.  

Целью представленной работы было определение влияния овсяных хлопьев на 

качество ржано-пшеничного хлеба. Образцы готовились по рецептуре хлеба 

столичного, в которых проводили замену 5, 10 и 15% пшеничной муки первого сорта 

на овсяные хлопья. 

Полученные результаты исследований свидетельствуют, что замена 5% 

пшеничной муки I сорта овсяными хлопьями способствует улучшению качества 

готовых изделий. Так, по сравнению с контролем, ржано-пшеничный хлеб с 5% 

овсяных хлопьев характеризовался повышением на 3,8% удельного объема, а его 

пористость выросла на 1,0%. Органолептический анализ показал, что опытный образец 

имел хорошо развитую мелкопористую структуру мякиша. Установлено, что замена 

крупяными культурами пшеничной муки в количестве 10 и 15% приводит к ухудшению 

удельного объема и пористости хлеба.  

Таким образом, использование овсяных хлопьев при производстве ржано-

пшеничного хлеба в количестве 5% к массе муки в тесте является перспективным, 

способствует улучшению его пищевой ценности и основных показателей качества. 
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