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сочных культур лактококков, особенно для образцов, полученных в 

период с 24 до 96 ч после отела. Противоположная тенденция наблю-

далась при заквашивании исследуемых образцов закваской, приготов-

ленной на чистых культурах термофильного стрептококка и лактокок-

ков – средняя продолжительность сквашивания составила 4,7 ч при 

требуемой 6-8 ч.  

Основываясь на результатах проведенных исследований, можно 

сделать вывод, что для производства ферментированных продуктов на 

основе колострума пригодно молозиво, собранное в течение 72-168 ч 

после отела, а в качестве заквасочных культур предпочтительнее ис-

пользовать заквасочные культуры кефирной закваски, а также лакто-

кокков и термофильных стрептококков. 
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Мучные кондитерские изделия принадлежат к категории продук-

ции регулярного потребления, следовательно, разработка функцио-

нальных мучных кондитерских изделий является перспективным на-

правлением пищевой промышленности. 

В качестве функциональных добавок в рецептуры мучных конди-

терских изделий вносят порошки и выжимки фруктов и овощей или 

продуктов их переработки, однако в последнее время рассматривается 

вопрос об использовании порошков лекарственных растений как ин-

гредиентов продуктов специального назначения [1, 2].  

Целью работы явилась оценка возможности использования порош-

ков из шиповника и барбариса при производстве крекера, поскольку 
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полезные свойства данных добавок и уникальных химический состав 

являются неоспоримым фактом.  

Измельчали шиповник и барбарис на лабораторной мельнице 

ЛМЦ-1, затем его просеивали на ситах № М 22,7. 

 Полученные порошки были однородными по степени измельчения 

и окраске, органолептические характеристики соответствовали про-

дукту, влажность не превышала 16%. 

Для составления композитных смесей порошки шиповника и 

барбариса вносили в количествах 1,0; 2,0; 3,0; 4,0; 5,0% от массы пше-

ничной муки первого сорта. Полученные смеси имели приятный вкус и 

аромат, были достаточно однородные по степени измельчения и рав-

номерные по окраске. 

Анализируя показатели качества пшеничной муки первого сорта, 

регистрировали следующие значения: содержание сырой клейковины – 

32,0%, упругость по показаниям прибора ИДК – 93,0 ед., растяжимость 

– 15 см; влажность муки составляла 13,5%, титруемая кислотность – 

3,1 град. 

При оценке показателей качества клейковинного комплекса и ком-

позитных смесей, включающих пшеничную муку первого сорта и по-

рошки шиповника и барбариса в выбранных соотношениях, мы полу-

чили сходные тенденции изменения показателей. 

Количество сырой клейковины при увеличении в смеси содержа-

ния порошков понижалось. В отношении порошка шиповника значе-

ние этого показателя варьировало от 31,7 до 25,6%, а при добавлении 

порошка барбариса – от 29,8 до 26,8% для концентраций добавок 1-5% 

от массы муки. Упругость сырой клейковины композитных смесей со-

ставляла в случае использования порошка шиповника 87,95-83,3 ед., а 

при внесении порошка барбариса – 93,0-88,0 ед. При повышении кон-

центрации добавок в смесях значения данного показателя улучшались. 

Растяжимость исследуемых смесей снижалась незначительно, но нахо-

дилась в пределах средних значений – 16-14 см. Влажность композит-

ных смесей повышалась с 14,1 до 15,5%.  

Нами также оценивалась интенсивность брожения, осуществляе-

мого хлебопекарными дрожжами в составленных нами композитных 

смесях. Эксперимент осуществляли стандартным методом в колбах с 

затвором Мейссля при 30С [3]. Полученные результаты свидетельст-

вовали о значительном повышении газообразования в опытных образ-

цах при предварительной активации (в 7-18 раз). Эти изменения были 

пропорциональны количеству вносимой добавки. Подъемная сила ша-

рика теста в присутствии порошков барбариса и шиповника также со-

кращалась.  
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На основе данных композитных смесей производились выпечки 

крекера на дрожжах, в рецептуру изделий опытных проб не вносили 

сахар. Органолептические показатели качества были даже выше кон-

трольных образцов. Величины влажности, кислотности и намокаемо-

сти опытных образцов повышались, но были в пределах норм требова-

ний стандарта.  

На основании проведенного анализа качества крекера контрольных 

и опытных образцов можно сделать заключение, что порошки шипов-

ника и барбариса можно рассматривать как перспективные добавки 

при производстве крекера, при этом можно в рецептуре изделий изме-

нить содержание сахара, а время брожения сократить. 
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В настоящее время все операции по послеуборочной обработке 

зерновых масс и загрузке их на хранение полностью механизированы, 

что позволяет выполнять их в едином комплексе. Однако широкое ис-

пользование машин и агрегатов, транспортного оборудования приво-

дит к значительному увеличению травмированности зерна, к наруше-

нию целостности оболочек, что облегчает проникновение патогенной 

микрофлоры. В результате поражается зародыш, тем самым снижается 

лабораторная всхожесть, усложняются условия хранения, возможно 

развитие самосогревания партии [2, 4]. 

В исследованиях С. А. Чазова и др. указывается, что нетравмиро-

ванные семена зерновых культур поражаются грибами на 15%, а с по-


