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ЭКСТРУДАТ ГРЕЧИХИ В ТЕХНОЛОГИИ БУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ

Гарькина П.К., Шабурова Г.В.

Обоснована возможность и целесообразность использования муки экструдированного 
зерна гречихи в технологии булочных изделий. Показано, что экструдированное зерно 
гречихи является источником функциональных пищевых ингредиентов. Изучено влияние 
муки экструдированного зерна гречихи на органолептические, физико-химические 
показатели и пищевую ценность булочных изделий. Установлено рациональное количество 
муки экструдированного зерна гречихи в рецептуре булочных изделий. Разработана 
рецептура булочных изделий с заменой части пшеничной муки высшего сорта на муку 
экструдированного зерна гречихи.
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Введение

Научно обоснованное применение нетради-
ционных видов растительного сырья в рецептурах 
хлебобулочных изделий позволяет решить несколько 
производственных и социальных задач. Во-первых, 
специфические структурные компоненты применя-
емого сырья могут способствовать интенсификации 
технологических процессов производства продукции, 
во-вторых, производство продукции, обогащенной 
функциональными пищевыми ингредиентами, обу-
словливает возможность расширения ассортимента 
продуктов функционального назначения. Кроме того, 
несомненно, при этом повышается конкурентоспо-
собность предприятия.

Для разработки рецептур хлебобулочных изделий 
функционального назначения в качестве натураль-
ных растительных добавок применяют различные 
культуры: зерновые, бобовые, масличные, овощные, 
плодовые культуры, дикорастущие и культивируемые 
лекарственные, лекарственно-технические растения 
[1–5].

Среди злаковых и крупяных культур исследовате-
ли отмечают особенности химического состава зерна 
гречихи, близкого к химическому составу злаковых 
культур, и в то же время являющегося уникальным. 
Гречиха отличается оптимально сбалансированным 
аминокислотным составом, высоким содержанием 
белков, фракционный состав которых практически 
лишен проламинов, характеризуется низким содер-
жанием глютелинов, и преобладанием глобулинов 
и альбуминов [6].Гречиха богата минеральными веще-
ствами, пищевыми волокнами, витаминами В1, В2, РР 
и другими компонентами по сравнению с пшеничной 
мукой, что свидетельствует о свойствах гречневой 
муки как источнике функциональных пищевых ингре-
диентов. Гречиха превосходит все зерновые культуры 
по содержанию флавоноида рутина (витамина P), 
обладающего противовоспалительным и бактери-
цидным действием, укрепляющим и повышающим 
эластичность стенок артерий, уменьшающим про-

ницаемость и ломкость капилляров, в значительной 
степени усиливающим действие аскорбиновой кис-
лоты. Кроме того, применение продукта переработки 
гречихи при производстве хлебобулочных изделий 
способствует повышению их пищевой ценности, 
снижению энергетической ценности и гликемиче-
ского индекса.

Химический состав гречневой муки предопре-
деляет ее влияние на технологию производства хле-
бобулочных изделий из смеси пшеничной и гречневой 
муки.

Известно, что функциональные свойства пище-
вых продуктов, в том числе хлебобулочных изделий, 
могут быть смоделированы путем применения рас-
тительных добавок, подвергнутых экструзионной 
обработке [7–11]. Анализ источников научной ин-
формации свидетельствует об отсутствии опублико-
ванных результатов научных исследований по разра-
ботке технологий булочных изделий с применением 
экструдированного зерна гречихи.

Целью работы разработка рецептуры и техноло-
гии булочных изделий, обогащенных функциональ-
ными пищевыми ингредиентами мукой экструдата 
гречихи.

Объекты и методы исследований

Объектами исследования являлись: мука экстру-
дированного зерна гречихи (ЭГ); булочные изделия: 
булочки русские – контрольный и опытные образцы 
с добавлением ЭГ, полученного путем обработки 
целого зерна гречихи по специальной технологии.

При разработке рецептуры и производстве бу-
лочек русских функционального назначения приме-
няли сырье: мука пшеничная первого сорта (ГОСТ 
Р 52189), соль поваренная пищевая (ГОСТ Р 51574), 
дрожжи хлебопекарные прессованные (ГОСТ Р 
54731).

Анализ качества сырья и готовых изделий про-
изводили по общепринятым и специальным методи-
кам: органолептические показатели по ГОСТ 9511, 
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лептические показатели готовых изделий исследовали 
модельные смеси с заменой пшеничной муки первого 
сорта на ЭГ в количестве 5%, 7%, 8% и 10%. Кон-
трольный образец был изготовлен по классической 
рецептуре булочек русских. В таблице 1 приведены 
результаты органолептической характеристики об-
разцов булочек с ЭГ.

Анализ органолептических показателей сви-
детельствует о том, что замена пшеничной муки 1 
сорта на 5% ЭГ не привела к изменению показателей 
готовых изделий. В результате внесения 7 и 8% ЭГ 
у готовых изделий изменился характер и цвет поверх-
ности. Пористость, запах и вкус оставались на уровне 
контрольного образца. Внесение 10% ЭГ привело 
к заметному потемнению поверхности. Изменению 
состояния мякиша, появлению излишне насыщенного 
зернового привкуса и запаха.

В таблице 2 приведены результаты исследований 
физико-химических показателей булок русских с ЭГ.

Замена пшеничной муки 1 сорта на ЭГ в рецеп-
туре русских булочек показала, что с увеличением 
дозировки ЭГ повышается кислотность, что, вероятно 
обусловлено химическим составом ЭГ. Влажность 
опытных образцов булочек с ЭГ повышалась не-
значительно при внесении 5% ЭГ. При увеличении 
дозировки ЭГ до 7, 8 и 10% влажность готовых из-
делий повысилась 1,5, 2,5 и 3,0%, соответственно.

Пористость с увеличением дозировки ЭГ повы-
шалась на 2,8–6,9%. В связи с пустотами и отслое-
нием верхней корочки булочек пористость у образца 
с внесением 10% ЭГ не определяли.

Удельный объем изделий повышался по мере 
увеличения внесения добавки ЭГ. Так, при внесении 
5% ЭГ, удельный объем увеличился на 5,5%. Внесение 
7% ЭГ привело к увеличению удельного объема на 
11%. Добавка ЭГ в количестве 8% позволила повы-
сить удельный объем на 19%. Внесение ЭГ в количе-

влажность по ГОСТ 21094, кислотность по ГОСТ 
5670, массовую долю сахарозы по ГОСТ 15113.6. Для 
определения состава высокомолекулярных жирных 
кислот (ВЖК) масло из МЭСТ выделяли по ГОСТ Р 
51483. Получение метиловых эфиров жирных кислот 
проводили по ГОСТ Р 51486. Идентификацию и опре-
деление содержания триацилглицеридов выполняли 
методом газожидкостной хроматографии. Разделе-
ние метиловых эфиров проводили на хроматографе 
«Кристалл 5000.1».

Пищевую и энергетическую ценность изделий 
определяли расчетным методом.

Результаты и их обсуждение

Критерии обоснования применения ЭГ в произ-
водстве булочных изделий приведены на рисунке 1.

Изучение влияния экструдата гречихи на органо-

Рис.1. Критерии обоснования применения 
экструдированного зерна гречихи в технологии булочных 
изделий

Таблица 1 – Органолептические показатели булок русских с ЭГ

Показатели качества
Массовая доля экструдата гречихи, % 

0 (контроль) 5 7 8 10

Внешний вид

форма округлая округлая округлая округлая округлая

поверхность с прямыми параллельными 
надрезами

со слабо заметными прямыми 
параллельными надрезами

шероховатая, бугристая, 
мучнистая поверхность

цвет Светло-желтый Сероватый с коричневым 
оттенком Коричневый

Состояние мякиша

пропеченность пропеченный, не влажный на ощупь, эластичный 

промес Без комочков и следов непромеса

пористость развитая, без пустот и уплотнений  развитая, пустоты, 
отслоение

Запах свойственный данному типу изделий насыщенный запах 
гречихи

Вкус 
свойственный 
данному типу 

изделий

свойственный 
данному типу 

изделий

с приятным 
привкусом

с приятным 
привкусом

насыщенный вкус 
гречихи
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стве 10% способствовало снижению удельного объема 
готовых изделий до уровня контрольного образца.

Отмечено увеличение массовой доли сахара 
в готовых изделиях, что, вероятно, можно объяснить 
повышением содержания простых сахаров в экструди-
рованном зерне гречихи в результате экструзионной 
обработки. Это обстоятельство может позволить 
снизить в рецептуре количество вносимого сахара.

Установлено, что формоустойчивость готовой 
продукции опытных образцов при внесении 5, 7, 
8% заметно повышалась. Внесение 10% ЭГ формо-
устойчивость понизилась, но оставалась на уровне, 
превышающем формоустойчивость контрольного 
образца.

На основании полученных результатов органо-
лептической оценки булочек с внесением ЭГ и фи-

зико-химических показателей следует сделать вывод 
о целесообразности внесения 8% ЭГ в рецептуру 
булочных изделий.

Выводы

Таким образом, рекомендуемая для тестопри-
готовления булочек русских из муки 1 сорта рацио-
нальная замена пшеничной муки на муку из экстру-
дированного зерна гречихи составляет 8%.

В опытных образцах изделий по сравнению 
с контрольным образцом увеличивался удельный 
объем пористость, массовая доля сахара, формо-
услойчивость подовых изделий.

Таблица 2 – Физико-химические показатели готовых изделий

Показатели
Массовая доля экструдата гречихи, %

0 (контроль) 5 7 8 10

Кислотность, град 2,1 2,2 2,4 2,6 2,8

Влажность, % 39 39,2 39,6 40 40,2

Пористость, % 73 73 75 78 –

Удельный объем изделий, 
см3/ г 3,6 3,8 4 4,3 3,6

Массовая доля сахара,% 5,4 5,8 5,9 6 6,2

Формоустойчивость , Н:D 0,47 0,5 0,51 0,53 0,49
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EXTRUDATE BUCKWHEAT IN TECHNOLOGY OF BAKING PRODUCTS

Garkina P.K., Shaburova G.V.

The possibility and expediency of using the flour of extruded buckwheat grain in the technology 
of bakery products is grounded. It is shown that extruded buckwheat grain is a source of 
functional food ingredients. The effect of flour of extruded buckwheat grain on organoleptic, 
physico-chemical parameters and nutritional value of bakery products has been studied. 
Established a rational amount of flour extruded buckwheat grains in the recipe of bakery 
products. The formulation of bakery products was developed with the replacement of a part of 
high-grade wheat flour by the flour of extruded buckwheat grain.

Keywords: bakery products, flour of extruded buckwheat, organoleptic indicators, physico-
chemical indicators, nutritional value.
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