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тур. Во второй исследовательской группе наблюдались вкрапления 

хлопьев, ощущался их хруст, остальные показатели не отличались от 

изделий первой группы. 

Сравнивая физико-химические показатели, отметили более высо-

кую пористость образцов первой исследовательской группы (71,4 ± 0,3-

68,4 ± 0,4 %) по сравнению с пробами, включающими смесь хлопьев 

(71,0 ± 0,5-63,7 ± 0,5 %). Пористость опытных изделий снижалась про-

порционально количеству вносимых добавок. Титруемая кислотность 

их с повышением дозировки смеси незначительно повышалась, а 

влажность практически не менялась по отношению к контролю. Срав-

нивая эти показатели между образцами групп с равными дозировками 

добавок, не выявили достоверных различий.  

Надо отметить, что по результатам дегустационного анализа были 

выбраны как наилучшие булочные изделия с внесением 20 % добавки 

муки из крупяных хлопьев «5 злаков» и 10 % обогатительной смеси 

хлопьев от массы пшеничной муки высшего сорта. Внесение добавок 

не отразилось на сроке хранения продукции.  
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В настоящее время широкое распространение получили конди-

терские изделия специального назначения – продукты диетического, 

витаминизированного и лечебного характера, направленные на повы-
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шение биологической ценности, удовлетворение нормам сбалансиро-

ванного рационального питания различных групп населения в соответ-

ствии с возрастом, профессией, состоянием здоровья и т. д. [1]. Ранее 

при разработке хлебобулочных изделий использовались хлопья крупя-

ных культур [2, 3], однако в кондитерской промышленности такое 

направление деятельности не получило пока широкого распростране-

ния. Следовательно, научные разработки по данной теме имеют высо-

кую актуальность, и целью наших исследований явилось определение 

показателей качества печенья «Овсяное» на основе композитных сме-

сей, включающих пшеничную, овсяную муку, а также овсяные и рисо-

вые хлопья.  

Для составления композитных смесей использовали три варианта 

соотношений муки и крупяных хлопьев, а в пределах каждого варианта 

исследований использовали три соотношения овсяных и рисовых хло-

пьев. В первом случае общее количество хлопьев составило 10 % от 

массы пшеничной и овсяной муки (5 % овсяных хлопьев и 5 % рисо-

вых хлопьев; 7,5 % овсяных хлопьев и 2,5 % рисовых хлопьев; 2,5 % 

овсяных хлопьев и 7,5 % рисовых хлопьев). Во втором варианте опы-

тов использовали 20 % хлопьев (10 % овсяных хлопьев и 10 % рисовых 

хлопьев; 15 % овсяных хлопьев и 5 % рисовых хлопьев; 5 % овсяных 

хлопьев и 15 % рисовых хлопьев). В третьей опытной группе общее 

количество хлопьев составляло 30 % (15 % овсяных хлопьев и 15 % 

рисовых хлопьев; 20 % овсяных хлопьев и 10 % рисовых хлопьев; 10 % 

овсяных хлопьев и 20 % рисовых хлопьев). 

Далее были оценены все показатели качества ингредиентов сме-

сей, которые соответствовали требованиям ТНПА. Титруемая кислот-

ность композитных смесей варьировала от 2,9 ± 0,2 до 3,6 ± 0,2 граду-

сов при повышении дозировки смеси хлопьев, а влажность понижалась 

с 12,0 ± 0,2 до 10,5 ± 0,2 %. Между пробами с разными соотношениями 

овсяных и рисовых хлопьев в пределах одного варианта исследований 

изменения этих показателей были недостоверные. В композитных сме-

сях усиливался запах и привкус крупы и визуализировались их вкрап-

ления. 

Рецептура печенья «Овсяное» включала пшеничную муку высше-

го сорта, овсяную муку, маргарин, сахар, соль, соду, ванилин и корицу. 

В опытных изделиях смесь пшеничной и овсяной муки заменяли на 10-

30 % смесью овсяных и рисовых хлопьев по массе. В тесте всех опыт-

ных проб визуализировались вкрапления хлопьев, а по эластичности 

все полуфабрикаты не отличались от контрольного образца. Выпечен-

ные изделия опытных групп  имели неровную поверхность, на разломе 

видны вкрапления добавок, цвет всех образцов был светло-
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коричневый, а при разжевывании чувствовался характерный привкус 

овсяных и рисовых хлопьев.  

После анализа физико-химических показателей качества были 

получены следующие данные. В овсяном печенье при внесении 10 % 

смеси хлопьев влажность изменялась от 4,7 до 4,9 %, щелочность – от 

1,6 до 1,8 градусов. Влажность изделий, включающих в общем количе-

стве 20 % добавки, варьировала от 4,5 до 4,7 %, щелочность –  от 1,6 до 

1,7 градусов. Влажность образцов, содержащих в общем количестве 

30 % крупяных хлопьев, увеличилась от 4,2 до 4,4 %, щелочность – от 

1,6 до 1,7 градусов. 

При проведении дегустации предпочтение получили образцы с 

добавлением соответственно овсяных и рисовых хлопьев в соотноше-

нии 7,5 и 2,5 % от массы смеси пшеничной и овсяной муки. Внесение 

обогатительной добавки не снизило потребительских характеристик 

изделий после 3 месяцев хранения, а пищевая ценность по расчету 

лучшего образца незначительно увеличилась. 
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Применение нетрадиционного сырья в рецептурах хлебобулоч-

ных изделий, с одной стороны, повышает пищевую и биологическую 

ценность готовых изделий за счет содержания сбалансированного ком-

плекса минеральных веществ, витаминов, белков и липидов, с другой – 

не исключена вероятность изменения технологических свойств компо-
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