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Введение

В условиях нашей страны большая часть пи-
щевых волокон поступает в организм человека 
с продуктами переработки зерна. Однако, при со-
временном уровне потребления хлебобулочных 
и мучных кондитерских изделий и их ассортимент-
ном составе, в Российской Федерации население 
с указанными видами продуктов питания получает 
не более 15–20% необходимого количества пище-
вых волокон.

В связи с этим, в последние годы в мире боль-
шое внимание уделяется обогащению хлебобулоч-
ных и мучных кондитерских изделий функцио-
нальными пищевыми ингредиентами (витаминами, 
минеральными веществами и пищевыми волокна-
ми), придающими изделиям лечебные и профилак-
тические свойства.

Обогащение хлеба и хлебобулочных изделий 
биологически активными веществами растительно-
го сырья может быть осуществлено путем введения 
в рецептуру различных видов муки зерновых куль-
тур, семян тыквы и других видов растительного сы-
рья, имеющих более высокую пищевую ценность 
по сравнению с пшеничной мукой в связи с повы-
шенным содержанием пищевых волокон, мине-
ральных веществ, белка, эссенциальных аминокис-
лот, полиненасыщенных жирных кислот, а также 
антиоксидантов [1, 2, 3].

Одним из направлений обогащения хлебобу-

лочных и мучных кондитерских изделий могут яв-
ляться зерновые экструдаты. Автором в соавторстве 
с другими учеными ранее показано, что примене-
ние в технологии пива экструдированного ячменя, 
проса, гречихи, полученных по специальной техно-
логии с использованием термовакуумного эффекта, 
способствует расширению ассортимента и разра-
ботке перспективных сортов напитков с улучшен-
ными показателями качества [4, 5, 6, 7].

Кроме того, установлена возможность обога-
щения хлеба экструдатами гречихи и овса, получен-
ных по специальной технологии [8, 9].

Целью работы явилась разработка технологии 
и определение дозировки экструдированного зерна 
гречихи при производстве хлебобулочных изделий.

Объекты	и	методы	исследований

В качестве объектов исследования использова-
ли муку из экструдированной гречихи, полученной 
путем обработки целых зерен по специальной тех-
нологии с последующим воздействием на выходя-
щий из фильеры экструдат пониженным давлением 
[6, 7], способствующим большему перепаду давле-
ния. При проведении исследований применяли об-
щепринятые методы сбора, сравнительного анализа 
и систематизации научной информации, лаборатор-
ного анализа объектов стандартными физико-хими-
ческими методами, сенсорного анализа – общепри-
нятыми методами.

Рис. 1. Водопоглотительная способность смеси пшенич-
ной муки и экструдата гречихи

Рис. 2. Количество клейковины смеси пшеничной муки 
и экструдата гречихи
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Результаты	и	их	обсуждение

Выбор злака обусловлен многогранностью 
свойств, полезных для здоровья человека.

Наиболее перспективным сырьем, совершен-
но не содержащим глютена, является гречиха. Гре-
чиха имеет много дополнительных для здоровья 
свойств. Белок гречихи характеризуется высоким 
содержанием лизина. В ней содержатся фитостеро-
лы (в частности рутин – витамин Р), снижающий 
уровень холестерина. Гречиха превосходит другие 
культуры по содержанию ниоцина, рибофлавина, 
фолиевой кислоты, тиамина, а также растворимых 
и нерастворимых пищевых волокон. В ней содер-
жится значительное количество микроэлементов – 
железа, меди, кобальта, марганца и других элемен-
тов, необходимых для жизнедеятельности человека. 
Кроме того, потребление гречихи и приготовлен-
ных из нее продуктов благотворно сказывается на 
лечении диабета ІІ, что объясняется присутствием 
фагопиринов.

На первом этапе исследовали водопоглоти-
тельную способность смеси пшеничной муки 
и экструдата гречихи.

В качестве контроля использовали пшеничную 
муку первого сорта (образец 1). Опытные образцы 
готовили, заменяя пшеничную муку на экструдат 
гречихи в количестве 5% (образец 2), 7% (образец 
3), 8% (образец 4) и 10% (образец 5) .

На рисунке 1 приведены результаты исследова-
ния водопоглотительной способности смеси пше-
ничной муки и экструдата гречихи.

Установлено, что образцы пшеничной муки 
с внесением экструдата гречихи имеют значительно 
более высокий показатель водопоглотительной спо-
собности. При уровне в контрольном образце водо-
поглотительной способности 60,4%, в опытных ва-
риантах с внесением 5, 7, 8 и 10% муки экструдата 
гречихи взамен пшеничной муки водопоглотитель-
ная способность находилась на уровне 65,0, 65,4, 
66,0 и 66,5%, соответственно.

Указанный уровень водопоглотительной спо-
собности смеси пшеничной муки и муки экструдата 
гречихи свидетельствует о потенциальной способ-
ности к замедлению процесса черствения хлебобу-
лочных изделий с использованием муки экструдата 
гречихи.

Результаты определения количества клейкови-
ны в контрольных и опытных образцах приведены 
на рисунке 2.

Результаты исследований, приведенные на 
рисунке 2, свидетельствуют о том, что внесение 
экструдата гречихи приводит к снижению массо-
вой доли клейковины смеси муки с 29,6% до 29,4–
25,6% в зависимости от варианта опыта.

Снижение содержания клейковины, возмож-
но, является результатом уменьшения глиадиновой 
и глютениновой фракций белков пшеничной муки 
за счет замены белковыми веществами муки экстру-
дата гречихи, которые, как известно, неспособны 
к образованию связной структуры.

На втором этапе исследований производили за-
мес теста, выпекали хлебобулочные изделия и оце-
нивали их по органолептическим и физико-химиче-
ским показателям.

Тесто готовили безопарным способом. Гото-
вые тестовые заготовки выпекали в печи при тем-
пературе 220°C.

Оценку качества готовых изделий с использо-
ванием экструдата гречихи производили методом 
балловой оценки органолептических показателей 
(внешний вид, пористость, текстура, вкус и запах). 
Результаты приведены на рисунке 3.

Органолептическая оценка свидетельствует 
о том, что лучшими образцами булочных изделий 
являются образцы с добавлением 7 и 8% муки экс-
трудата гречихи.

Готовые образцы анализировали по физико-хи-
мическим показателям. Результаты приведены на 
рисунке 4.

Установлено повышение удельного объема 
опытных образцов хлебобулочных изделий, дози-
ровка 10% муки экструдата гречихи привела к сни-
жению удельного объема в сравнении со всеми ва-
риантами.

Выводы

Проведенные исследования по разработке тех-
нологических решений применения экструдата гре-
чихи при производстве хлебобулочных изделий из 
смеси пшеничной муки и экструдата гречихи позво-
лили сделать следующие выводы:

Рис. 3. Балловая оценка органолептических показателей 
готовых хлебобулочных изделий

Рис. 4. Физико-химические показатели готовых изделий
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– технологические показатели смеси пшенич-
ной муки и экструдата гречихи (содержание клей-
ковины, водопоглотительная способность);

– введение муки экструдата гречихи при замесе 
пшеничного теста уменьшает выход сырой клейко-
вины, но оказывает на нее укрепляющее действие, 
при этом повышается водопоглотительная способ-
ность теста.

– балльная оценка опытных образцов хлебобу-
лочных изделий с внесением экструдата гречихи 

в количестве от 7 до 8% свидетельствует о более 
высоких показателях внешнего вида, вкуса, состо-
яния мякиша в сравнении с показателями контроль-
ного образца.

– на основании проведенных физико-химиче-
ских исследований можно заключить, что внесение 
муки экструдированной гречихи оказывает положи-
тельное влияние на качественные характеристики 
булочных изделий.
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