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С целью улучшения пищевой ценности продукции в пищевой 

промышленности и общественном питании применяют продукты пере-

работки зерновых культур, которые позволяют целенаправленно изме-

нять питательную и энергетическую ценность каждого конкретного 

вида изделий и придавать им функциональные свойства. В производ-

стве хлебобулочных изделий в настоящее время широкое применение 

находят хлопья крупяных культур [1]. Овсяные хлопья бывают разных 

видов: плющеные, лепестковые, «Геркулес», «Экстра». В результате 

дополнительной гидротермической обработки и плющения они приоб-

ретают новые свойства: лучше и быстрее развариваются, имеют 

нежную консистенцию и приятный вкус. Продолжительность варки 

хлопьев в среднем колеблется от 5 до 15 минут и зависит от толщины 

лепестка [2]. 

Для проведения пробной лабораторной выпечки использовали 

пшеничную хлебопекарную муку высшего сорта М 54-28 и хлопья ов-

сяные, требующие и не требующие варки, при концентрации 0, 5, 10, 

15 и 20 %. С целью комплексной оценки влияния дозировки добавки 

овсяные хлопья вносили в целом и измельченном виде. С увеличением 

их концентрации в рецептуре цвет хлебобулочных изделий изменялся 

от белого до серого. При максимальном содержании хлопьев корка 

изделий была более плотной, изделия характеризовались бугристой 

поверхностью с трещинами, мякиш крупнопористый и толстостенный. 

Все опытные образцы обладали приятным вкусом и ароматом. 

Наилучшими органолептическими показателями качества обладали 

изделия с внесением до 15 % овсяных хлопьев, требующих варки, и до 

10 % – не требующих варки. 
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Внесение овсяных хлопьев в дозировке до 20 % привело к сниже-

нию объема хлеба. Наименьшим значением данного показателя отли-

чался образец с содержанием 20 % целых хлопьев, не требующих вар-

ки, а наибольшим – изделие с концентрацией 15 % измельченных ов-

сяных хлопьев, требующих варки. Удельный объем хлеба изменялся 

прямо пропорционально объему хлеба. Внесение хлопьев овсяных в 

целом виде особенно в максимальной дозировке негативно отразилось 

на объеме готового изделия. Формоустойчивость хлеба уменьшилась 

незначительно при содержании целых и измельченных хлопьев овся-

ных, не требующих варки, в дозировке 10-20 % и измельченных хлопь-

ев, требующих варки, в концентрации 10 %. Внесение целых овсяных 

хлопьев привело к резкому снижению формоустойчивости изделий. 

Приготовление композитных смесей с овсяными хлопьями позво-

лит повысить качество хлебобулочных изделий, улучшит пищевую и 

биологическую ценность готового продукта, за счет обогащения его 

белком, пищевыми волокнами, витаминами группы В, макро- и микро-

элементами. 
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Использование композитных смесей в хлебопечении позволяет 

повысить их питательную ценность, эффективно использовать зерно-

вые ресурсы и снизить себестоимость продукции. Поэтому в хлебопе-

карной промышленности все более широкое применение находят про-

дукты переработки зерновых культур: крупа и мука. Так, например, 

смесь овсяной муки и пшеничной способствует значительному повы-
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