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ПРИВЕТСТВЕННОЕ СЛОВО! 

 

Уважаемые участники конференции! 

 

В Пятигорском институте (филиале) СКФУ на протяжении целого ряда 

лет действует Научно-образовательный центр «Пищевые технологии», 

который объединяет ученых и ведущих специалистов в области технологии 

продуктов питания и товароведения, прикладной биотехнологии, 

безопасности пищевых продуктов. 

В Институте при грантовой поддержке 

фонда Erasmus+ Jean Monnet проведено 

несколько международных конференций, и на 

основе академической мобильности совместно с 

зарубежными учеными из Италии, Турции, 

Белоруссии, Казахстана, Польше проведены 

обучающие мастер-классы, круглые столы по 

актуальным проблемам безопасности пищевых 

продуктов в России и Европейском Союзе. 

Настоящий сборник научных трудов посвящен материалам 

Международной научно-практической конференции «Международный опыт 

и законодательство в обеспечении безопасности пищевой продукции» на 

основе научных разработок ученых из России, Европы и Ближнего зарубежья. 

Пожелаем ученым новых достижений в изучении и решении 

актуальных проблем и вопросов, связанных с безопасностью пищевых 

продуктов! 

 

Председатель 

Шебзухова Татьяна Александровна, доктор 

исторических наук, профессор, 

директор Пятигорского института  

(филиал) СКФУ  
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В статье обсуждаются результаты исследования показателей качества 

композитных смесей и готовых сухарных изделий, включающих пшеничную муку разных 

сортов и муку из пшена в соотношениях 5-25 % от массы пшеничной муки. 

Регистрировалось изменение количества и качества сырой клейковины, отмытой из 

композитных смесей. Существенных различий физико-химических показателей готовых 

сухарей не выявлялось, наилучшими были отмечены образцы, включающие 15 % пшенной 

муки от массы пшеничной муки высшего и первого сорта. 

Ключевые слова: функциональные продукты питания, мука из пшена, пищевая 

ценность.   

 

The article discusses the results of the study of quality indicators of composite mixtures and 

finished rusks, made of wheat flour of different grades and flour from millet in ratios of 5-25 % by 

the weight of wheat flour. The change in the quantity and quality of the raw gluten washed from the 

composite mixtures was registered. No significant difference was observed in the physicochemical 

parameters of the finished rusks, the best were the samples containing 15 % of millet flour by the 

weight of wheat flour of the first grade. 

Key words: functional food products, millet flour, nutritional value. 

 

Недостаточное количество биологически активных соединений в продуктах питания 

можно восполнить путем введения в их рецептуры нетрадиционных ингредиентов, 

обладающих более высокой пищевой ценностью. В этой связи приоритетными задачами 

хлебопечения являются стабилизация свойств основного сырья, совершенствование 

ассортимента изделий с высокой пищевой ценностью, безопасностью и хорошими 

потребительскими свойствами. 

Продукты переработки просо являются наименее аллергенными среди злаковых 

культур. При регулярном употреблении в пищу они способствуют нормализации уровня 

кровяного давления и стабилизируют работу почек, помогают выработке инсулина, 

оказывают липотропное действие, повышают устойчивость нервной системы к воздействию 

стрессорных факторов, избавляют от возникновения депрессии и улучшают память. 

Нутрициологи рекомендуют пшено включать в рацион питания спортсменов [1, 2].  

mailto:rimih_2010@mail.ru
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По содержанию белка пшено превосходит рисовую, кукурузную, овсяную и перловую 

крупу, а по количеству жира уступает только овсяной и кукурузной. Липиды пшена 

включают больше полиненасыщенных и мононенасыщенных жирных кислот по сравнению с 

их содержанием в пшенице [3]. Оно богато витаминами группы В, присутствует β-каротин, 

регистрируются в больших количествах многие макро и микроэлементы [4, 5].  

Данные о полезных свойствах и пищевой ценности пшена обосновали интерес к этой 

культуре как функциональному ингредиенту для производства мучных хлебобулочных и 

кондитерских изделий. Было отмечено положительное влияния пшенной муки на многие 

физико-химические показатели качества полученных продуктов, и даже предложена 100 % 

замена пшеничной муки для производства печенья [6-8]. 

Информация о получении хлебобулочных изделий с пониженной влажностью на основе 

композитных смесей, включающих пшенную муку в разных дозировках от массы пшеничной 

муки высшего, первого и второго сорта, отсутствовала среди литературных источников, поэтому 

изучение возможности замены части пшеничной муки в рецептуре сухарей явилось целью 

данных исследований.  

На начальных этапах работы были определены показатели компонентов композитных 

смесей (пшеничная мука разных сортов и пшенная крупа), которые соответствовали требованиям 

ТНПА. Пшенную муку получали путем размола крупы на лабораторной мельнице ЛМ-1. В 

первом экспериментальном варианте была использована мука пшеничная высшего сорта, во 

втором – первого, а в третьем – второго сорта. Дозировки муки из пшена выбирались с учетом 

имеющихся в литературе данных (5, 10, 15, 20 и 25 % от массы пшеничной муки). 

В ходе исследований было отмечено снижение массовой доли сырой клейковины при 

повышении количества добавки в смеси по всем вариантам композитных смесей 

соответственно с 28,0 до 25,6 %, с 29,4 до 25,0 % и с 23,5 до 18,0 %.  

Упругость сырой клейковины пшеничной муки высшего, первого и второго сорта 

соответствовала 78,2; 88,3 и 90,9 условных единиц прибора ИДК. В композитных смесях, 

содержащих муку пшеничную высшего сорта, были отмечены изменения этого показателя от 

77,0 до 80,8 усл. ед. ИДК. При использовании пшеничной муки первого и второго сорта в 

системах регистрировались соответственно значения упругости 86,0 – 90,9 и 91,1 – 93,6 усл. 

ед. ИДК.  

Однако тенденция пропорционального снижения упругости сырой клейковины при 

повышении количества пшенной муки в пробе не прослеживалась в первой и второй 

экспериментальных группах композитных смесей, и при дозировках добавки 5-15 % от 

массы муки наблюдалось незначительное укрепление клейковины. Вероятно, эти данные 

можно объяснить способностью белковых фракций пшенной муки участвовать в 

образовании клейковины путем белок-белковых взаимодействий в присутствии наименьших 

количеств целлюлозных и гемицеллюлозных компонентов.  

Значения влажности и тируемой кислотности композитных смесей всех вариантов 

исследований незначительно снижались при повышении дозировки обогатительной добавки 

в смеси, так как влажность и титруемая кислотность пшенной муки была ниже пшеничной 

муки. Также с увеличением содержания пшенной муки опытные пробы приобретали более 

выраженный желтый оттенок, ощущался привкус крупы. 

На основании проанализированных данных можно предположить, что пшенная мука 

не окажет существенного отрицательного воздействия на физико-химические показатели 

готовых изделий.  
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Технологический процесс производства сухарей согласно требованиям СТБ 926-98 и 

рекомендациям учебника [9] включал подготовку сырья, приготовление и разделку теста, 

выпечку, выдержку и резку на ломти сухарных плит, сушку и охлаждение сухарей.  

Замес теста и его разделывание осуществлялись вручную, расстойку тестовых 

заготовок проводили в расстойном шкафу в течении 60 мин при температуре 40 °С и 

относительной влажности воздуха 70 %, длительность выпечки составляла 20 минут при 200 

°С. Выпеченные сухарные плиты охлаждали 24 ч, нарезали на ломтики и сушили при 

температуре 190 °С в течении 15 мин. 

На замес теста использовались 100 г муки или композитной смеси, 15 г сахара, 3 г 

дрожжей прессованных, 4,4 г маргарина, 1 г соли, 3 г меланжа и 0,1 г ванилина, вода 

вносилась по расчету. 

Тесто опытных проб отличалось от контрольных вариантов по цвету и вкусу, 

влажность варьировала в пределах 33,0-32,1 %, титруемая кислотность – 3,0-3,2 град. 

По органолептическим показателям готовые сухарные изделия опытных проб в 

пределах одной группы отличались только по вкусу, запаху и цвету. При повышении 

количества пшенной муки в рецептуре цвет менялся от светло-желтого до коричневого. При 

дозировках добавки 15-25 % отмечался приятный привкус пшена. Все образцы имели 

полуовальную, продолговатую форму, поверхность без трещин и пустот с гладкой верхней 

коркой.  

Надо отметить достаточно высокие физико-химические показатели качества опытных 

изделий (таблица 1).  

 

Таблица 1 – Физико-химические показатели качества готовых сухарей контрольных и 

опытных вариантов исследований 

Показатели 

Результаты исследований 

в системе пшеничная мука высшего сорта 

контроль 
мука из пшена, % от массы пшеничной муки 

5 10 15 20 25 

Массовая доля 

влаги, % 
5,58 5,52 5,34 5,28 4,86 4,72 

Кислотность, град. 3,05 3,00 2,77 2,80 2,65 2,57 

в системе пшеничная мука первого сорта  

Массовая доля 

влаги, % 
5,60 5,52 5,54 5,20 4,88 4,66 

Кислотность, град. 3,05 3,03 2,83 2,80 2,68 2,67 

в системе пшеничная мука второго сорта  

Массовая доля 

влаги, % 
5,94 5,79 5,69 4,54 4,15 3,19 

Кислотность, град. 3,10 3,05 3,00 2,90 2,85 2,70 

 

Отмечалось незначительное снижение влажности и титруемой кислотности образцов 

с повышением содержания пшенной муки в рецептуре, а также все изделия имели полную 

набухаемость. 

Теоретический расчет пищевой ценности показал в наилучшем образце 

незначительное повышение количества белков и жиров, некоторое снижение количества 
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углеводов, а также отмечалось повышение содержания таких микронутриентов, как калий, 

кальций, марганец, магний, фосфор, некоторых витаминов группы В и β-каротина. 

По совокупности показателей в процессе дегустации предпочтение получили 

сухарные изделия на основе композитных смесей, включающих пшеничную муку первого 

сорта и муку из пшена, в количестве 15 % (рис 1). 

При хранении сухарей в полиэтиленовых пакетах в течение месяца при комнатной 

температуре не отмечалось изменений запаха и вкуса.  

 

 
Рисунок 1 – Внешний вид готовых сухарей 

Обобщая полученные данные можно предложить использовать муку из пшена для 

создания функциональных хлебобулочных изделий с пониженной влажностью.  
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