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Введение

Увеличение выпуска изделий функционально-
го назначения в настоящее время является одним 
из приоритетных направлений развития пищевой 
и перерабатывающей промышленности, а также 
поддержания и улучшения здоровья населения. В 
результате этого постепенно повышаются объемы 
производства и реализации хлебобулочных изделий 
с низкой энергетической ценностью, с повышен-
ным содержанием пищевых волокон, витаминов, 
минеральных веществ, в том числе разрабатывают 
рецептуры изделий для диабетического лечебного 
и диетического профилактического питания. Од-
ним из способов позволяющих увеличить содержа-
ние белка, пищевых волокон и полиненасыщенных 
жирных кислот, является применение семян пажит-
ника.

Целью работы являлся анализ, систематизация 
и обобщение результатов исследований отечествен-
ных и зарубежных ученых химического состава и 

технологических свойств семян пажитника, как 
перспективного источника белков и ПНЖК.

Объекты и методы исследований

Объектом исследования являлись научные 
данные отечественных и зарубежных источников 
информации. Применяли методы анализа, синтеза, 
систематизации и обобщения.

Результаты и их обсуждение 

В кондитерской промышленности, как и в лю-
бой другой отрасли, можно выделить ряд приори-
тетных задач, связанных с расширением ассорти-
мента функциональных продуктов. 

Одна из главных задач производства продуктов 
питания в современном мире – улучшение качества 
продукции с помощью использования различных 
обогащающих добавок, которые повышают пище-
вую ценность. Повысить пищевую ценность булоч-
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ных изделий предлагается путем применения муки 
из семян пажитника.

Пажитник - это лекарственное растение, се-
мена которого применяют в качестве специй. По-
рошок из семян пажитника отличается высоким 
содержанием витаминов А, В, С, РР, фолиевой кис-
лоты, фитостеринов и незаменимых аминокислот. 
Употребление в пищу данной специи нормализует 
жировой обмен, повышает иммунитет и позволяет 
выводить токсины [1]. Семена пажитника содержат 
большое количество флаваноидов, которые облада-
ют мощным антиоксидантным действием [2].

Химический состав порошка из семян пажит-
ника представлен в таблице 1.

Проанализировав химический состав муки из 
семян пажитника можно предположить, что данное 
нетрадиционное сырье будет способствовать повы-
шению пищевой и биологической ценности, улуч-
шению органолептических свойств, придаст функ-
циональные свойства хлебобулочным изделиям.

Имеются данные о применении семян пажит-
ника в рецептурах печенья, бисквитов, пшеничного 
и безглютенового хлеба [3].

В Южно-Уральском государственном уни-
верситете предложена рецептура мучного полуфа-
бриката с разным содержанием муки из семян па-
житника [4]. Взамен пшеничной муки в тесто для 
лапши вводилась мука из семян пажитника в дози-
ровке 3, 5, 7 и 9%. Рассмотрены физико-химические 
процессы, происходящие в макаронном тесте при 
замешивании и тепловой обработке. Определены 
этапы разработки технологии и рецептуры муч-
ного полуфабриката с добавлением муки из семян 
пажитника, установлены и обоснованы дозировки 
вводимой добавки. Экспериментальный образец 
с 3 % заменой пшеничной муки на муку из семян 
пажитника получил более высокие баллы по таким 
показателям, как вкус и запах. При внесении 5% 
муки из семян пажитника готовая продукция харак-

теризовалась серым цветом, который может быть 
непривлекательным для потребителей. Внесение 
7% и 9% добавки привело к появлению горечи, что 
ухудшило органолептические показатели [4].

Разработана рецептура хлебобулочных изде-
лий специализированного назначения и определе-
ны показатели качества хлеба белого с частичной 
заменой пшеничной муки семенами пажитника, 
мукой из семян чёрного тмина, а также замена саха-
ра на стевиозид [5]. Авторами исследованы следу-
ющие образцы: контрольный, образцы с 2 и 2,5 % 
семян пажитника, и 1 и 1,5 % муки из чёрного тми-
на по отношению к массе пшеничной муки, а также 
с полной заменой сахара-песка на стевиозид. По 
результатам органолептической оценки установ-
лено, что опытные образцы обладают правильным 
внешним видом, хорошей развитой пористостью, 
эластичным мякишем, приятным пряно-ореховым 
вкусом и ароматом без горечи, хорошей окраской 
корки. По результатам физико-химических иссле-
дований у опытных образцов наблюдается незначи-
тельное снижение влажности и пористости, увели-
чение кислотности [5].

По мнению исследователей Сибирского уни-
верситета потребительской кооперации, возможно 
производство безглютенового хлеба с применением 
5% муки из семян пажитника и 5 % семян льна к 
смеси для диабетического хлеба. Подготовленные 
семена вносили при замесе с мукой. Включение в 
состав рецептуры семян пажитника или льна обе-
спечивает улучшение структуры мякиша изделий. 
Использование семян пажитника и льна в соотно-
шении 50/50 % обеспечивает структурообразование 
[6, 7].

В ФГБОУ ВПО Самарская государственная 
сельскохозяйственная академия Крутяевой Е.В. 
предложено внесение порошка из семян пажитни-
ка сенного в хлебные изделия из муки пшеничной 
хлебопекарной высшего и первого сортов. Поро-

Таблица 1 – Химический состав семян пажитника [2]

Наименование пищевых веществ
Содержание компонентов в 100 г обогатителя

Пшеничная мука Порошок из семян пажитника

Белки, % 10,3 23
Жиры, % 0,9 6,4
Углеводы, % 74,2 38,8
Пищевые волокна, % 0,1 24,8
Минеральные вещества, мг:

18 176
кальций
Фосфор 86 296
Магний 16 191
Калий 122 170
Железо 1,2 33,5
Витамина, мг: В1 0,57 0,3
В2 0,48 0,4
РР 3,2 1,6
Е 0,1 0,1
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шок из семян пажитника сенного вносится в тесто 
в количестве: 1, 2, 3 и 4%. В опытах использовался 
безопарный способ приготовления теста, темпера-
тура воды при замесе составляла 35°С, замес теста 
проводился механизированным способом. Выпечка 
проводилась при температуре 220-240 оС в течение 
35 мин. По результатам исследований органолепти-
ческих и физико-химических показателей качества 
были выделены три лучших хлебных изделия: хлеб 
из муки пшеничной первого сорта с добавлением 
2% порошка из семян пажитника сенного, хлеб из 
муки пшеничной высшего и первого сорта с содер-
жанием порошка из семян пажитника сенного 2 и 
3%; так как данные хлебные изделия обладают наи-
более высокими потребительскими свойствами по 
сравнению с изделиями без добавок. Производство 
нового вида хлеба из муки пшеничной первого со-
рта будет экономически выгодным при добавлении 
2% порошка из семян пажитника сенного [8].

Скворцовой О.Б. определены рациональные 
дозировки обогатителей для хрустящих хлебцев: 
пророщенная гречиха – 35 %, порошки из семян 
тыквы – 10 %, из семян пажитника – 1,0 %, из корня 
подсолнечника – 1,5 %. Установлено, что употре-
бление 100 г разработанных изделий обеспечит сте-
пень удовлетворения суточной нормы потребления 
в белке на 9-15 %, жире – 3-18 %, углеводах – 10-16 
%, пищевых волокнах – 9-42 %, витаминах – 7-29 
%, минеральных веществах – 3-37 %, энергетиче-
ской ценности – 15-22 % [9].

В Алтайском государственном техническом 
университете им. И. И. Ползунова обоснована 
возможность использования в составе мучной 
композитной смеси, включающей пшеничную и 
гречневую муку, полученную из зерна, прошедше-
го гидротермическую обработку с увлажнением, 
отволаживанием и сушкой, а также, измельченные 
семена пажитника. Измельченные семена пажит-
ника авторы вводили в мучную смесь, состоящую 
из 10 % гречневой муки и 90 % муки пшеничной 

хлебопекарной высшего сорта, в количестве от 1 
до 5 % взамен пшеничной муки. Тесто при выпеч-
ке готовили безопарным способом. Полученные 
результаты исследований позволили ученым реко-
мендовать применение в рецептуру хлеба из смеси 
муки пшеничной и гречневой муки измельченных 
семян пажитника в количестве от 1 до 2 %. Такая 
дозировка почти не влияет на физико-химические 
показатели качества хлеба, а органолептические ха-
рактеристики при этом изменяются в лучшую сто-
рону. Так, у хлеба появился легкий пряный запах, 
во вкусе – небольшая острота, улучшился внешний 
вид хлеба [10].

Обсуждение

Таким образом, широкое применение пажит-
ника в функциональном питании и в технологиях 
пищевых продуктов в качестве функционального 
ингредиента актуально и целесообразно в рамках 
процесса планирования и разработки инновацион-
ных функциональных продуктов питания, с учетом 
потребностей, ожиданий и требований потребите-
лей таких продуктов.

Выводы

Анализ данных научно-технической литерату-
ры показал, что семена пажитника и продукты его 
переработки активно применяются в хлебопекар-
ном производстве. В настоящее время разработка 
изделий повышенной пищевой ценности является 
наиболее перспективным и актуальным направле-
нием в области хлебопекарной промышленности. 
Несмотря на богатый химический состав муки из 
семян пажитника, возможно создания композитных 
смесей с нетрадиционным зерновым сырьем. В свя-
зи с этим целесообразно расширение уже существу-
ющего на сегодняшний день ассортимента хлебобу-
лочных изделий.
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