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Исследовано влияние замены части пшеничной муки на экструдат ячменя в рецептуре 
хлеба на качество готовых изделий.
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Введение

Хлебобулочные изделия являются продуктами 
массового потребления. В хлебе содержатся мно-
гие важнейшие пищевые вещества, необходимые 
человеку; среди них белки, углеводы, витамины, 
минеральные вещества, пищевые волокна. Вместе 
с этим пшеничная мука высшего и 1 сорта отно-
сится к весьма рафинированному сырью, в котором 
содержится недостаточное количество витаминов и 
минеральных веществ [1, 11, 14]. 

В связи с этим, в научном обеспечении здо-
рового питания населения ведущая роль отводит-
ся созданию новых, сбалансированных по составу 
продуктов, обогащенных функциональными пище-
выми компонентами. Вследствие этого, исследова-
ния по обогащению хлебобулочных изделий функ-
циональными пищевыми ингредиентами являются 
актуальными. В качестве таких компонентов могут 
служить экструдаты различных культур [6, 8].

Нативный ячмень играет важную роль для по-
давляющего большинства жителей планеты Зем-
ля. Кроме того, именно ячмень считается одной из 
древнейших сельскохозяйственных культур, кото-
рые люди стали возделывать еще в глубокой древ-
ности.

Польза ячменя становится очевидной, стоит 
лишь взглянуть на химический состав злака. Из-
давна зерна ячменя используют как эффективное 
средство в народной медицине. Неоценимую поль-
зу ячмень приносит желудочно-кишечному тракту, 
регулируя обменные и пищеварительные процессы.

Также, ячмень является источником р-глюкана, 
который ответственный за снижение холестерина в 
сыворотке крови.

Экструдаты зерновых культур могут быть ис-
пользованы в качестве комплексного источника 
пищевых волокон, минеральных веществ и других 
полезных компонентов [10, 13]. При этом они на-
шли достаточно широкое применение не только в 
хлебопечении, но и при производстве таких продо-
вольственных товаров как пиво и пивные напитки 
[2, 3, 4].

В научной литературе имеются данные о при-
менении муки из целого зерна ячменя, подвергну-
того экструзионной обработке. В результате, хлеб 
обогащается витаминами, минеральными веще-
ствами и пищевыми волокнами, повышается его 
пищевая и биологическая ценность [1, 7, 15].

Установлено, что предварительная обработка 
ячменя с помощью экструзии с использованием 
термовакуумного эффекта, способствует более эф-
фективной модификации биополимеров зерна (в 
основном белков и крахмала) [5, 12].

Целью работы является изучение влияния 
экструдата ячменя, полученного с помощью экстру-
дера с вакуумной камерой, на органолептические и 
физико-химические показатели хлеба. 

Объекты и методы исследований

В качестве объектов исследования использова-
ли:

– пшеничную муку высшего сорта (ГОСТ Р 
52189-2003);

– муку экструдата ячменя. Экструдат ячменя 
был получен с помощью запатентованного способа 
производства экструдатов [9].

– дрожжи хлебопекарные прессованные (ГОСТ 
Р 54731-2011).

Таблица 1 – Варианты рецептур

Варианты выпечек

Наименование сырья образец 1 (контроль) образец 2

Мука пшеничная хлебопекарная высшего сорта, г 100 85

Дрожжи хлебопекарные прессованные, г 4 4

Соль поваренная пищевая, г 1,5 1,5

Экструдат ячменя, г - 15

Вода, мл по расчету
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Тесто готовили из пшеничной муки высшего 
сорта (содержание сырой клейковины 36%, растя-
жимость 18 см) однофазным способом.

Варианты рецептур приведены в таблице 1.

Результаты и их обсуждение

В таблице 2 приведены результаты органо-
лептической оценки хлеба.

Анализ органолептических показателей выя-
вил, что поверхность изделия опытного образца 2 
более гладкая, чем контрольного образца 1. Цвет 
поверхности образца с экструдатом ячменя более 
тёмный, нежели у пшеничного хлеба, что связано, 
вероятно, с химическим составом экструдата.

Мякиш был эластичный и легко восстанав-
ливал форму. Наличие следов непромеса у обоих 
образцов также не наблюдалось. Пористость кон-
трольного образца недостаточно равномерная и 
крупная, что нельзя сказать об опытном образце 
2. В образце с внесением экструдата ячменя пори-
стость мелкая и равномерная.

Наиболее высокими показателями вкуса и за-
паха характеризуется опытный образец.

Полученные результаты свидетельствуют об 
улучшении органолептических показателей при 
внесении экструдата ячменя у опытного образца. 
Физико-химические показатели хлеба приведены в 
таблице 3.

При внесении на стадии замеса теста экстру-
дата ячменя взамен части пшеничной муки, наблю-
дается увеличение удельного объёма хлеба на 10 %. 
Заметно возросла пористость хлеба.

Формоустойчивость хлеба увеличивается при 
добавлении экструдата ячменя на 100 %. Показа-

Таблица 2 – Органолептическая оценка хлеба с применением экструдата ячменя

Наименование показателя Образец 1 (контроль) Образец 2
Форма Округлая, без притисков Округлая, без притисков
Поверхность Неровная, без крупных трещин Гладкая, без крупных трещин
Цвет Светло-коричневый Коричневый
Состояние мякиша
Пропеченность Пропеченный, не влажный Пропеченный, не влажный
Промес Без следов непромеса Без следов непромеса
Пористость Крупная, не совсем равномерная Мелкая, равномерная
Вкус Специфический для пшеничного хлеба Приятный, вкус поджареного ячменя

Запах Специфический для пшеничного хлеба Приятный аромат поджаренного ячме-
ня

Таблица 3 – Физико-химические показатели качества хлеба из пшеничной муки с добавкой экструдата ячменя

Наименование показателей Образец 1 (контроль) Образец 2

Удельный объём, см3/100г 200 220

Пористость, % 70 73

Формоустойчивость, H:D 0,44 0,88

Кислотность, град 2,6 2,8

Влажность, % 42 43,5

тели кислотности во всех образцах соответствуют 
требованиям ГОСТ 31805-2012.

Влажность хлеба в опытных образцах выше, 
что обусловлено, вероятно, более высокой водо-
поглотительной способностью смеси пшеничной 
муки высшего сорта с экструдатом ячменя.

Таким образом, проведенные исследования 
подтверждают эффективность применения экс-
трудата ячменя в однофазной технологии хлеба из 
пшеничной муки высшего сорта. Органолептиче-
ские показатели свидетельствуют о превосходстве 
хлеба опытного образца над контрольным образ-
цом.

Выводы

На основании полученных результатов мож-
но сделать заключение, что при выработке хлеба 
из пшеничной муки высшего сорта внесение экс-
трудата ячменя способствует формированию улуч-
шенных органолептических показателей качества 
готовых изделий, при этом улучшаются состоя-
ние поверхности изделия, структура мякиша, вкус 
и аромат. Можно предположить, что улучшение 
вкусовых качеств изделий из пшеничной муки с 
внесением экструдата ячменя обусловлено его из-
менившимся после обработки химическим соста-
вом. Внесение экструдата ячменя способствует соз-
данию ассортимента изделий из пшеничной муки 
функционального назначения.

Работа выполнена под руководством доцента 
Шабуровой Г.В.
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