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Аннотация. В современном мире перед пищевой промышленностью стоит основ-
ная задача по полному обеспечению населения высококачественными продуктами питания. 
Применение нетрадиционных видов сырья с целью обогащения продуктов повседневного упо-
требления будет способствовать решению данной задачи. Разработка рецептур и внедрение в 
производство новых видов хлебобулочных изделий будет способствовать не только расшире-
нию ассортимента, но и обеспечению населения полноценным здоровым питанием. В рационе 
питания разных категорий населения можно отметить присутствие хлебобулочных изделий . 

Основной составляющей политики здорового питания в области производства ППРС счита-
ется разработка новых рецептур и усовершенствованных технологий продуктов, обогащенных 
безопасным нетрадиционным сырьем, являющимся источником необходимых питательных ве-
ществ. Это актуально для оздоровления всех категорий населения. При этом показатели каче-
ства готовых хлебобулочных изделий должны соответствовать существующим требованиям. 

Объектом исследования выбрана рецептура хлеба ржано-пшеничного с применением 
муки овсяной. 

Важным направлением деятельности отрасли хлебопекарного производства можно обо-
значить использование в унифицированных рецептурах готовых изделий нетрадиционных ви-
дов сырья, способствующих расширению рынка хлебобулочных изделий. 

Одной из важнейших задач, решаемых хлебопекарной промышленностью, является вклю-
чение в рацион питания различных категорий населения высококачественных и безопасных 
продуктов повседневного употребления. Решению поставленной задачи будет способствовать 
использование перспективных видов сырья, характеризующихся разнообразием химического 
состава и выгодными технологическими свойствами. 

Цель исследования - использование нетрадиционного сырья в виде муки овсяной для 
разработки рецептуры и технологии производства ржано-пшеничного хлеба с улучшенными 
свойствами и показателями качества. 

Главным аспектом исследовательской работы явилось определение влияния овсяной муки 
на показатели качества полуфабрикатов на густой ржаной закваске, изучение органолептиче-
ских свойств изделий, выбор дозировок овсяной муки. Выявлена степень влияния разных 

ОРИГИНАЛЬНАЯ СТАТЬЯ / ORIGINAL ARTICLE 

ПРИМЕНЕНИЕ ОВСЯНОЙ МУКИ В ТЕХНОЛОГИЯХ 
ПРОИЗВОДСТВА РЖАНО-ПШЕНИЧНОГО ХЛЕБА 

https://doi.org/10.47370/2072-0920-2022-18-4-102-108


количеств овсяной муки на физико-химические показатели ржано-пшеничного хлеба, также 
в ходе работы установлены сроки хранения образцов изделий с применением овсяной муки. 
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Abstract. In the modern world the food industry faces the main task of providing the population 
with high-quality food. The use of non-traditional types of raw materials in order to enrich the catego-
ry of everyday products will contribute to solving this problem. The development of recipes and the 
introduction of new types of bakery products into production will contribute not only to expanding 
the range, but also to providing the population with a healthy diet. The presence of bakery products in 
relatively large volumes can be noted in the diets of different categories of the population. 

The main component of a healthy nutrition policy in the field of PPRS production is the develop-
ment of new recipes and improved technologies for food products enriched with safe non-traditional 
raw materials that are carriers of essential nutrients. These issues are relevant for the improvement of 
all categories of the population. At the same time, the quality indicators of finished bakery products 
must comply with existing requirements. 

The object of the research is the recipe for rye-wheat bread with the use of oat flour. 
An important activity of the bakery industry can be identified as the use of non-traditional raw ma-

terials in unified recipes for finished products, which contributes to the expansion of the bakery market. 
One of the most important tasks solved by the baking industry is the inclusion of high-quality and 

safe products of everyday use in the diet of different categories of the population. The solution of the 
task will be facilitated by the use of promising types of raw materials, characterized by a variety of 
chemical composition and favorable technological properties. 

The purpose of the research is the use of non-traditional raw materials in the form of oat flour to 
develop a recipe and technology for the production of rye-wheat bread with improved properties and 
quality indicators. 

The main aspect of the research work is to determine the effect of oatmeal on the quality indica-
tors of semi-finished products based on thick rye sourdough, the study of the organoleptic properties 
of products, and the choice of dosages of oatmeal. The degree of influence of different amounts of 
oatmeal on the physicochemical parameters of rye-wheat bread has been revealed, and the shelf life 
of product samples using oatmeal established in the course of the research. 
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В ассортименте хлебобулочных из-
делий особое место занимает ржано-
пшеничный хлеб. В современном мире 
отмечается общее снижение количества 
потребляемой ржаной и ржано-пшенич-
ной хлебобулочной продукции. Сле-
довательно, при производстве хлеба с 
заданными свойствами и питательной 
ценностью необходимо внедрять новые 
технологии и рецептуры. 

Политика здорового питания пред-
усматривает необходимость сохранения 
и укрепления здоровья жителей страны. 
Включение в рецептуры продуктов по-
вседневного потребления нетрадицион-
ного сырья, богатого легкоусвояемыми 
белками, микроэлементами, незамени-
мыми аминокислотами позволяет полу-
чить новые изделия высокого качества 
[1]. Структурные компоненты сырья бу-
дут обеспечивать помимо активизации 
биотехнологического процесса производ-
ства и более экономичное использование 
дорогостоящего сырья, применяемого в 
производстве хлебобулочной продукции. 

Для разработки рецептуры и техно-
логии ржано-пшеничного хлеба с исполь-
зованием нетрадиционного сырья была 
изучена степень влияния разных дозиро-
вок муки овсяной на свойства и основные 
показатели качества хлеба из ржаной и 
пшеничной муки. По результатам ис-
следований подобраны оптимальные до-
зировки муки овсяной, способствующие 
получению изделий с определенными ор-
ганолептическими и физико-химически-
ми показателями [5]. 

Нетрадиционное сырье растительно-
го происхождения богато нутриентами 
и его использование позволит получить 
новые виды хлебобулочных изделий. 
Растительное сырье, применяемое в ка-
честве улучшителя традиционных изде-
лий, должно их обогащать и повышать 
энергетическую ценность. 

Обзор литературы показал, что от-
дельные виды перспективного сырья, 
содержащего компоненты, удерживаю-
щие влагу, в рецептурах и технологиях 

производства хлебопекарной продукции 
выгодно продлевают их сроки хранения. 

Мука овсяная богата аминокислота-
ми в виде холина и тирозина. В ее составе 
можно выделить углеводы и жиры. Она 
также богата витаминами группы В, спо-
собствующими контролю обменных про-
цессов. Также можно отметить присут-
ствие таких микроэлементов, как железо, 
цинк, магний. Полезные свойства вы-
шеназванных элементов заключаются в 
следующем: железо способствует эффек-
тивному кроветворению, цинк обладает 
противовоспалительными свойствами. 
Магний известен как спазмолитик, крем-
ний воспрепятствует старению организ-
ма человека. Молекулы глютена муки 
овсяной не образовывают непрерывную 
структурную сетку, что актуально в тех-
нологиях производства хлебобулочных 
изделий. В свою очередь данное свой-
ство способствует снижению количества 
клейковины и изменению структурно-
механических свойств теста. Таким об-
разом, использование муки овсяной в 
технологиях производства диетических 
изделий, в частности с низким содержа-
нием углеводов и пониженной калорий-
ностью даст положительный технологи-
ческий эффект. 

Понижению уровня сахара в крови 
способствуют клетчатка быстрораство-
римая и бета-глюкан, которые связывают 
холестерин. Нерастворимая разновид-
ность клетчатки поддерживает кишеч-
ную микрофлору и тем самым выводит 
шлаки из организма. 

Результаты анализа состава муки из 
овса свидетельствуют о целесообраз-
ности ее применения в качестве сырья в 
рецептурах и технологиях производства 
продуктов диетического и детского пита-
ния. Клетчатка муки овсяной специфич-
на тем, что она имеет способность к сни-
жению уровня глюкозы и уменьшению 
потребности в инсулине. 

Литературные данные свидетель-
ствуют о том, что в современном мире 
в рационе питания населения страны 



Таблица 1 
Рецептура ржано-пшеничного хлеба 

Table 1 
Recipe for rye-wheat bread 

№ Наименование сырья Расход сырья, кг 
1. Мука ржаная обойная 60,0 
2. Мука пшеничная обойная 40,0 
3. Соль поваренная 1,5 
4. Дрожжи прессованные 0,06 
5. Масло растительное 0,15 
6. Итого 101,71 

и планеты следует отметить круглого-
дичную всесезонную разновозрастную 
нехватку белка, витаминов, полинена-
сыщенных жирных кислот, каротина и 
многих минеральных веществ в организ-
ме людей с разной спецификой професси-
ональной деятельности. Решение данной 
проблемы можно осуществить обогаще-
нием повседневных составляющих ча-
стей рациона питания населения ингре-
диентами растительного происхождения. 
Натуральные растительные ингредиенты 
в составе хлебобулочных изделий по-
вседневного потребления эффективно 
влияют на баланс питания. Применение 
вышеназванных обогатителей выгодно и 
в экономическом аспекте снижением се-
бестоимости конечного продукта. 

В статье рассмотрены особенности 
муки овсяной и влияние ее различных 
дозировок на качество производимой 
хлебобулочной продукции. 

Таким образом, применение муки 
овсяной в хлебопекарном производстве 
считается целесообразным и актуаль-
ным. В ходе исследований определен и 
подтвержден технологический эффект 
разных дозировок муки овсяной для ржа-
но-пшеничных сортов хлеба. Опреде-
лены ее оптимальные дозировки, суще-
ственно обеспечивающие стабилизацию 
качества ржано-пшеничного хлеба [3]. 

Контрольный образец изделий го-
товили по рецептуре и технологии ржа-
но-пшеничного хлеба с использованием 

густой ржаной закваски. Муку овсяную 
использовали в количестве 6, 9, 12% от 
общей массы пшеничной муки. Тесто 
из мучной ржано-пшеничной смеси за-
мешивали с использованием муки ов-
сяной по рецептуре на густой ржаной 
закваске, которая представлена в та-
блице 1 [6]. 

Образцы хлеба после полного осты-
вания в течение 24 часов подвергали ор-
ганолептической оценке качества. Нор-
мировали удельный объем, пористость, 
влажность и кислотность мякиша. Ре-
зультаты исследований представлены в 
таблицах 2, 3, 4. 

Органолептические показатели кон-
трольного образца соответствовали тре-
бованиям ГОСТ 2077-84. Внешний вид 
готовых изделий соответствует хлебной 
форме, на поверхности присутствует гля-
нец; трещины и подрывы отсутсвуют. 
Мякиш у изделий оценивался как влаж-
ный на ощупь, принимающий первона-
чальную форму после сжатия. 

В хлебе ржано-пшеничном с исполь-
зованием овсяной муки в количестве 12% 
от общей массы пшеничной наблюдается 
изменение цвета мякиша. В опытных об-
разцах изделий мякиш темнеет, при этом 
пористость увеличивается, относительно 
контрольного образца и образцов с со-
держанием 6 и 9% овсяной муки. 

У изделий можно отметить слабовы-
раженный запах зерновок овса и продук-
тов его переработки. 



Образцы с содержанием 6 и 9 % муки 
овсяной и контрольный образец облада-
ют запахом, свойственным ржано-пше-
ничному хлебу. 

За исключением образцов, с приме-
нением овсяной муки в количестве 6%, 
варианты исследований не имели откло-
нений по требованиям ГОСТ 2077-84. 
Изделия с 6% овсяной муки имели до-
пустимые недостатки по пористости. Из-
делия 9 и 12% обладают стандартными 
органолептическими характеристиками. 
Богатый состав муки овсяной благопри-
ятно влияет не только на вкусовые свой-
ства и питательную ценность, но также 
улучшает физико-химические показате-
ли качества готовых изделий [4]. 

В опытных образцах готовых изде-
лий определяли физико-химические по-
казатели качества. 

Полученные данные сведены в та-
блицы 2, 3. Различные дозировки муки 
из семян овса влияют на физико-хими-
ческие показатели качества ржано-пше-
ничного хлеба. Данные, полученные в 
ходе анализа образцов с заменой основ-
ного сырья на овсяную муку, сведены в 
таблице 2. 

В таблице представлена степень вли-
яния различных дозировок муки овсяной 
на физико-химические показатели гото-
вых изделий. 

Удельный объем изделий с примене-
нием овсяной муки различных дозировок 
увеличивается свыше 20%, а пористость 
возрастает до 13% по сравнению с кон-
трольным образцом. 

Использование овсяной муки в рецеп-
турах производства ржано-пшеничного 
хлеба ведет к понижению кислотности 

Таблица 2 
Влияние дозировок муки из овса на качество готовых образцов, 

приготовленных ускоренным способом 

Table 2 
The effect of dosages of oat flour on the quality of finished samples prepared in an accelerated way 

№ Наименование показателя Контрольный Дозировка муки овсяной, % 
образец 6,0 9,0 12,0 

1. Влажность мякиша,% 46,4 44,3 46,5 46,9 
2. Кислотность, град Н 8,3 9,0 9,0 9,0 
3. Пористость,% 57,9 63,0 71,5 67,0 
4. Удельный объем, см3/100 г 195,0 213,0 240,0 226,0 

Таблица 3 
Влияние различных дозировок муки овсяной на физико-химические показатели качества хлеба 

ржано-пшеничного, приготовленного на густой ржаной закваске 

Table 3 
The effect of different dosages of oat flour on the physical and chemical quality parameters 

of rye-wheat bread cooked on thick rye sourdough 

№ Наименование показателя Контроль 
Дозировка муки овсяной, % 

№ Наименование показателя Контроль 
6,0 9,0 12,0 

1. Влажность мякиша,% 46,4 47,5 47,7 48,0 
2. Кислотность, град Н 8,0 8,0 8,0 8,0 
3. Пористость,% 57,5 65,0 67,0 65,0 
4. Удельный объем, см3/100 г 190,0 223,0 225,0 220,0 



Таблица 4 
Влияние муки овсяной на степень сохранности хлеба 

Table 4 
The effect of oat flour on the degree of bread preservation 

Образец 
Показатели пластичности мякиша, ед. 

Образец 
24 ч 48 ч 72 ч 

Контроль 66,4 65,5 58,7 
+6% овсяной муки 75,9 72,6 71,5 
+9% овсяной муки 70,7 68,9 68,9 
+12% овсяной муки 70,7 70,6 70,3 

и незначительному повышению влажно-
сти (0,5%) готовых изделий. Технология 
производства ржано-пшеничного хлеба с 
применением овсяной муки в различных 
дозировках предусматривает ускоренный 
способ на густой ржаной закваске. 

Из данных, приведенных в табли-
цах, следует, что применение овсяной 
муки взамен части основного сырья в 
количестве 19% является наиболее оп-
тимальным, так как удельный объем из-
делия повышался более чем на 16%, а 
пористость при этом увеличилась на чет-
верть. Кислотность в изделиях с приме-
нением различных дозировок оставалась 
неизменной. При определении влажно-
сти образцов наблюдалось незначитель-
ное изменение в сторону повышения. 
С ростом дозировок овсяной муки при 
приготовлении ржано-пшеничного хлеба 
влажность готовых изделий увеличилась 
на 3%. Оптимальная влажность мякиша 
изделия формируется при использовании 
9% овсяной муки. 

Полученный технологический эф-
фект, с применением овсяной муки, обе-
спечивает сокращение производствен-
ного цикла, что является экономически 
выгодным. 

Наряду с физико-химическими и ор-
ганолептическими показателями опреде-
ляли устойчивость изделий к хранению 
по состоянию мякиша хлеба. Свойства 
мякиша изделий с применением ов-
сяной муки и без нее определяли на 

пенетрометре АП-4/2. Результаты анали-
зов отражены в таблице 4. Из табличных 
данных видно, что овсяная мука обеспе-
чивает пролонгированность сроков хра-
нения за счет хорошей влагоудерживаю-
щей способности. 

Результаты исследований свиде-
тельствуют о том, что замена части 
пшеничной муки в рецептурах и техно-
логиях производства ржано-пшеничных 
изделий мукой овсяной дает хороший 
технологический и экономический эф-
фекты. Опытным путем доказано, что 
применение овсяной муки в рецепту-
рах и технологиях производства ржа-
но-пшеничных хлебобулочных изделий 
является одним из лучших способов оп-
тимизации их качества. 

Государственные и малые хлебо-
пекарные предприятия в целях расши-
рения ассортимента и оздоровления 
населения страны должны стремиться 
к улучшению показателей качества, 
повышению питательной ценности и 
безопасности продукта «номер один». 
Разработка рецептур и внедрение в 
производство новых видов хлебобулоч-
ных изделий будет способствовать не 
только расширению ассортимента, но и 
обеспечению населения полноценным 
здоровым питанием. В рационе пита-
ния разных категории населения мож-
но отметить присутствие хлебобулоч-
ных изделий в относительно немалых 
объемах. 
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