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Установлено достоверное влияние условий хранения на снижение 

потерь плодов от болезней хранения на 9,26-11,92% и уменьшение ес-

тественной убыли плодов на 3,18-4,55% в зависимости от сорта. 
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В хлебопекарном производстве применяют различные добавки 

растительного происхождения, которые обогащают пшеничную муку, 

что позволяет расширить ассортимент, повысить питательную цен-

ность и придать готовой продукции функциональные свойства.  

В качестве добавок могут использоваться, например, семена рас-

торопши и пророщенной пшеницы. Ряд исследований, проведенных в 

том числе и авторами данной публикации [1-3], подтверждают воз-

можность использования в качестве добавки семян расторопши и про-

дуктов ее переработки при производстве хлебобулочных и пряничных 

изделий, а о целебных свойствах семян расторопши и пшеницы из-

вестно давно. 

Объектом наших исследований явились пшеничная мука высшего 

сорта и смеси, сформированные на ее основе с добавлением размоло-

тых семян расторопши и пророщенной пшеницы в мелкоштучные 

пшеничные изделия. Количество добавок вводили в процентах к массе 

пшеничной муки: расторопшу в количестве 1 и 2%, пророщенную 

пшеницу в количестве 5, 10 и 15%. Составлялись варианты из двух и 

трехкомпонентных мучных смесей.     
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Размолотая пророщенная пшеница имеет кремовый с серым от-

тенком цвет, а размолотые семена расторопши – бежевый с коричне-

вым оттенком с вкраплениями фрагментов семенной оболочки. Размо-

лотые семена расторопши имеют влажность 9,0%, кислотность 4,2 

град., пророщенная пшеница соответственно – 11,1% и 4,2 град.   

После внесения в состав мучных смесей растительных добавок  

влажность у всех образцов снизилась до 8,1-9,7% по сравнению с кон-

тролем (10,1%). У всех образцов этот показатель имеет оптимальное 

значение.    

Результаты исследований технологических показателей качества 

композитных смесей показали, что все образцы содержат оптимальное 

количество клейковины. В образцах двухкомпонентных смесей с до-

бавлением 1 и 2 г размолотых семян расторопши, 5, 10 и 15 г проро-

щенной пшеницы, а также в образцах трехкомпонентных смесей со-

держание сырой клейковины снизилось на 1-3%. Наименьшее значение 

содержания клейковины (27%) имеет трехкомпонентная смесь в соот-

ношении 83-2-15 (мука-расторопша-пророщенная пшеница).     

При исследовании упругости клейковины на приборе ИДК уста-

новлено, что при значении контрольного образца 75,3 Ед. в опытных 

образцах значения изменялись и для смеси 83-2-15 упругость клейко-

вины составила 82,2 Ед. Растяжимость клейковины опытных образцов 

снижалась. Кислотность образцов двухкомпонентных смесей с размо-

лотыми семенами расторопши на 0,4 и 0,7 градусов выше, чем в кон-

троле. В свою очередь пророщенная пшеница повышает кислотность в 

смесях на 0,9-2,0 градуса.    

Кислотность в муке и смесях не должна превышать 5,0 град, од-

нако наши образцы из смеси пшеничной муки и пророщенной пшени-

цы 85-15, а также смеси пшеничной муки с расторопшей и пророщен-

ной пшеницей 88-2-10 и 83-2-15 не соответствуют качеству по данному 

показателю.  

Из изучаемых опытных образцов мучных смесей можно получить 

мелкоштучные пшеничные изделия приятного золотисто-желтого цве-

та, хрустящие и вкусные. При обработке данных по оценке показателей 

качества готовых мелкоштучных изделий установлено, что они соот-

ветствуют требованиям по влажности и по кислотности.    

Таким образом, при составлении мучных смесей для производства 

хлебобулочных изделий функционального назначения с пшеничной 

мукой можно использовать в качестве добавки размолотые семена рас-

торопши в количестве 2%, пророщенной пшеницы – 10% и смеси пше-

ничной муки с размолотыми семенами расторопши и пророщенной 

пшеницы в соотношении 93-2-5%.  
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Данный вид изделий с добавками может применяться как продукт 

для лечебно-профилактического питания, обладающий 

гепатопратекторным и общеукрепляющим действием. 
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Одним из возможных путей реализации концепции функциональ-

ного питания в рамках современной отечественной молокоперерабаты-

вающей отрасли является производство ассортимента молочных про-

дуктов из молозива. Это обусловлено в первую очередь уникальным 

его составом в сравнении с другими видами молочного сырья. Молози-

во крупного рогатого скота представляет собой специфический секрет 

молочной железы, полученный в течение 7-10 суток после рождения 
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