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Одной из приоритетных задач, стоящих перед хлебопекарной от-
раслью сегодня, является производство изделий повышенной пищевой
ценности. С этой целью, как известно, находят широкое применение
вторичные продукты переработки зерновых культур с высокой пищевой
ценностью, а именно отруби, зародышы, лузга, мучка, шроты и жмыхи.

Нами для повышения пищевой и биологической ценности пше-
ничного хлеба предложено использовать шрот зародышей овса и жмых
зародышей кукурузы, которые являются побочными продуктами в
технологии овсяного и кукурузного масел и ранее в технологии хлебо-
булочных изделий не использовались.

Исследуемые продукты представляют собой мелкодисперсные
порошки, 60% частиц которых имеют размер не более 10 мкм. Биохи-
мический анализ шрота и жмыха показал, что в них содержатся 14,3 и
12,7% белка, 70,5 и 65,5% углеводов, представленных в основном
крахмалом (34 и 23,6%) и пищевыми волокнами (40 и 42,8%). Фракци-
онный состав пищевых волокон шрота и жмыха представлен гемицел-
люлозами (13,9 и 25,8%), целлюлозой (16,1 и 8,6%), пектиновыми ве-
ществами (9,9 и 8,8%). Шрот является обезжиренным продуктом, а
жмых содержит 6% жира, который в основном представлен линолевой
и олеиновой ненасыщенными жирными кислотами.

Биологически активные вещества в исследуемых продуктах пере-
работки зародышей овса и кукурузы представлены витаминами Е, В1,
РР, а также низкомолекулярными фенольными соединениями и ду-
бильными веществами. Добавки являются источниками таких мине-
ральных веществ, как натрий, калий, магний, фосфор, железо [1].

Обоснование рациональных дозировок исследуемых добавок в
технологии хлеба проводили на основании оценки органолептических
и физико-химических показателей качества изделий, которые опреде-
ляли по ДСТУ 7044:2009 и ДСТУ 7045:2009. Также рассчитывали  в
100 г хлеба интегральный скор пищевых волокон и витамина Е, как
меру покрытия суточной потребности  в данных веществах при упо-
треблении продукта [2]. Контрольным образцом служил пшеничный
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хлеб из муки высшего сорта без добавок. Исследуемый интервал доба-
вок составлял 5,0…30,0% от массы муки.

Результаты определения органолептических свойств хлеба по-
казали, что при внесении шрота и жмыха в количестве 5,0…25,0%
изделия имели правильную форму без подрывов и трещин, гладкую
поверхность, эластичный с хорошо развитой мелкой однородной по-
ристостью мякиш. Изделия имели приятный запах и привкус доба-
вок. Добавление 30% шрота и жмыха заметно снижало органолепти-
ческие показатели: ухудшился цвет корки, мякиш имел неравномер-
ную толстостенную пористость, а вкус и запах добавок был чрезмер-
но интенсивным.

Из данных экспериментов по определению физико-химических
показателей хлеба видно (табл.), что влажность мякиша при добавле-
нии шрота и жмыха выше, чем у контрольного образца, на 1,2…3,5 и
0,9…3,2%, что, на наш взгляд, связано с высокой водопоглотительной
способностью пищевых волокон добавок.
Таблица – Физико-химические показатели качества пшеничного хлеба
с использованием шрота зародышей овса и жмыха зародышей кукуру-
зы (n=3, р≤0,05)

Наиме-
нование

показателя

Значения показателей
Без
до-
бав-
ки

со шротом зародышей овса / со жмыхом зародышей кукурузы, %
от массы муки

5 10 15 20 25 30

Влажность
мякиша, % 43,0 43,5/43,4 43,7/43,6 43,9/43,8 44,1/44,0 44,3/44,2 44,5/44,4

Кислот-
ность,град 2,8 3,0/3,3 3,2/4,4 3,6/4,5 4,0/4,9 4,4/5,3 4,8/5,7

Порис-
тость, % 73 73/72 71/71 70/69 68/68 66/65 65/64

Удельный
объем,
см3/100 г

251 249/245 245/240 232/231 229/227 225/225 222/220

Формос-
тойкость,
(Н/D)

0,74 0,73/0,72 0,70/0,70 0,69/0,67 0,67/0,65 0,66/0,64 0,63/0,61

Также по мере увеличения дозировок добавок увеличивается
кислотность готовых изделий, особенно в образцах с использованием
жмыха. Определено, что показатели качества при внесении 5% доба-
вок от массы муки находятся в пределах погрешности измерения экс-
перимента. Внесение 10,0…15,0% исследуемых добавок от массы му-
ки не существенно влияет на показатель пористости, однако при вне-
сении 20,0…25,0% шрота и жмыха он снижается на 6,8…9,6 и
6,8…11,0% соответственно. При добавлении 10,0…25,0% добавок
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наблюдается снижение показателей удельного объема и формостойко-
сти, что характерно для хлебобулочных изделий, в которых преду-
смотрена замена муки на сырье, не содержащее клейковину. Внесение
же 30% добавок существенно ухудшает все физико-химические пока-
затели изделий.

Определено, что внесение исследуемых добавок в количестве бо-
лее 5,0% приводит к повышению интегрального скора пищевых воло-
кон и витамина Е. Так, если интегральный скор пищевых волокон 100
г пшеничного хлеба составляет 5,0%, то при внесении шрота и жмыха
в количестве 10,0….30,0% он составляет 13,0…29,0 и 14,0…31,7% со-
ответственно. Также употребление хлеба со шротом зародышей овса с
вышеуказанными дозировками покрывает суточную потребность ор-
ганизма человека в витамине Е на 7,4…11,0%, со жмыхом зародышей
кукурузы на 13,5…28,5%, в контрольном образце эта величина состав-
ляет лишь 5,8% от суточной нормы.

Таким образом, по данным комплекса органолептических, физи-
ко-химических показателей качества хлеба с исследуемыми добавками
и расчету в нем интегрального скора пищевых волокон и витамина Е
нами для дальнейшей разработки технологии хлеба рекомендовано
использовать 10,0…25,0% шрота жмыха зародыша кукурузы и шрота
зародыша овса от массы муки.
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