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Цель исследования – изучение влияния тек-

стурированных продуктов из экструдирован-

ного зерна овса на качество затяжного пече-

нья. Задачи исследования: изучить влияние 

текстурированных продуктов из экструдиро-

ванного зерна овса на замес теста для за-

тяжного печенья и качество готового затяж-

ного печенья. Методы исследования: ГОСТ 

5898-87 «Изделия кондитерские. Методы оп-

ределения кислотности и щелочности», ГОСТ 

5900-73 «Изделия кондитерские. Методы оп-

ределения влаги и сухих веществ», ГОСТ 

10114-80 «Изделия кондитерские мучные. Ме-

тод определения намокаемости». Для состав-

ления смеси использовался текстурат из экс-

трудированного зерна овса. Изучали овсяный 

текстурат трех фракций: мелкой (размер 

частиц до 450 мкм), средней (размер частиц до 

800 мкм) и крупной (размер частиц до 1000 

мкм). И далее его смешивали с мукой пшенич-

ной высшего сорта в количество от 5 до 25 %. 

В мучных смесях использованы мелкая, сред-

няя и крупная фракции овсяного текстурата в 

количества 25 % и числом падения 322, 325 и 

326 соответственно. В результате исследо-

вания рецептур с заменой части муки пшенич-

ной на овсяный текстурат наблюдалось со-

кращение продолжительности замеса теста 

с увеличением размера фракций (50 мин – кон-

троль, 43 мин – образец из крупной фракции). 

Анализ качества готовых изделий показал, 

что с увеличением размера частиц незначи-

тельно снижается влажность готовых изде-

лий, при этом повышается намокаемость. 

Показатели полученных образцов затяжного 

печенья соответствуют требованиям ГОСТ. 

Высокую дегустационную оценку получил об-

разец с внесением 25 % текстурата из экс-

трудированного зерна овса средней фракции. 

Ключевые слова: текстурат, экструдиро-

ванное зерно овса, мучная смесь, затяжное 

печенье, число падения, водопоглотительная 

способность. 

 

The research objective was studying the influ-

ence of textured products from extruded grain of 

oats on the quality of lingering cookies. The re-

search problems were to study the influence of tex-
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tured products from extruded grain of oats on the 

batch of dough for lingering cookies and the quality 

of ready lingering cookies. The research methods: 

State Standard 5898-87 "Confectionery. The meth-

ods of determination of acidity and alkalinity", State 

Standard 5900-73 "Confectionery. The methods of 

definition of moisture and solids", State Standard 

10114-80 "Flour confectionery. The method of wet-

ness definition". For drawing up mix the texturate 

from extruded grain of oats was used. Oat texturate 

of three fractions: small (the size of particles was 

up to 450 microns), average (the size of particles 

was up to 800 microns) and large (the size of parti-

cles was up to 1000 microns) were studied. And 

further it was mixed with premium wheat flour in the 

quantity from 5 to 25 %. In flour mixes small, aver-

age and large fractions of oat texturate in number 

of 25 % and number of falling 322, 325 and 326 

respectively were used. As a result of the research 

of the recipes with the replacement of part of wheat 

flour by oat texturate reduction of duration of the 

batch of dough with increase in the size of fractions 

was observed (50 minutes – control, 43 minutes – 

the sample from large fraction). The analysis of the 

quality of finished products showed that with in-

crease in the size of particles the humidity of fin-

ished products slightly decreased, thus the wetness 

raised. The indicators of the received samples of 

lingering cookies conform to the requirements of 

State Standard. High tasting assessment was re-

ceived by the sample with introduction of 25 % of 

the texturate from extruded grain of oats of average 

fraction. 

Keywords: texturate, extruded oat grain, flour 

mixture, lingering cookies, number of drops, water 

absorption capacity. 

 

Введение. В последние годы все большее 

внимание уделяется здоровому образу жизни и 

соответственно здоровому питанию. Мучные 

кондитерские изделия, в частности печенье, 

пользуется огромным спросом у всех слоев на-

селения. Поэтому обогащение таких изделий с 

использованием недорого сырья является акту-

альной задачей [1]. 

В основе создания новых пищевых продук-

тов лежит проблема создания качественной и 

безопасной продукции [2]. На качество и потре-

бительскую активность готовых изделий оказы-

вает влияние качество сырья, технологические 

режимы производства мучных кондитерских из-

делий, особенно замес теста [3]. 

Тесто для затяжного печенья содержит 

меньше сахара и жира в отличие от сахарного 

печенья, но больше влаги, за счет чего образу-

ется тесто с упруго-эластичными свойствами. 

За счет этого на поверхность затяжного печенья 

не наносится рисунок, так как он не сохраняет 

свою форму при выпечке. Наносятся только 

проколы для выхода лишней влаги. Чтобы при-

дать затяжному тесту пластические свойства 

для формования изделий, тесто подвергают 

многократной прокатке. Общее количество про-

каток определяется свойствами муки. 

На сегодняшний день требования к муке для 

кондитерской отрасли отсутствуют, при этом 

имеются нормативные документы для муки 

хлебопекарной [4]. 

Основная роль в образовании теста принад-

лежит белкам муки, способным набухать при 

необходимой влажности. Работа посвящена 

изучению влияния текстурированного продукта 

из экструдированного зерна овса на образова-

ние теста затяжного печенья и качество готово-

го изделия. 

В муке две основных части – это белковые 

вещества и крахмал. Они обладают различной 

водопоглотительной способностью. Водопогло-

тительная способность зависит от температур-

ных режимов, структуры белка и состояния 

крахмальных зерен. При помоле муки часть 

крахмальных зерен повреждается, что приводит 

к повышению водопоглотительной способности 

до 200 % [5]. 

При замесе теста для затяжного печенья 

наиболее полное набухание белков происходит 

при температуре 40 °С, более низкие темпера-

туры снижают набухаемость. Отмечается час-

тичное связывание крахмала водой, следова-

тельно, рекомендуется использовать муку со 

слабой клейковиной, так как процесс набухания 

в ней протекает быстрее. 
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Температура замеса затяжного теста нахо-

дится в близких пределах для активной работы 

таких ферментов, как протеиназ и амилазы, а 

также некоторых окислительных ферментов, что 

приводит к ухудшению качества теста. Но про-

должительный замес теста приводит к большему 

захвату кислорода и активации протеолитических 

ферментов, что улучшает свойства теста [5]. 

«Число падения» – это показатель, который 

характеризует активность таких ферментов, как 

амилазы. При высокой активности амилазы по-

вышается также активность протеолитических 

ферментов, что связано непосредственно с вла-

гоудерживающей способностью муки и качест-

вом теста [5]. 

То есть низкое число падения (ЧП) показы-

вает высокое содержание амилаз, под действи-

ем которых происходит частичная денатурация 

белковых веществ и расщепление крахмала, 

вследствие чего наибольшая часть веществ пе-

реходит в жидкую фазу теста, что ухудшает его 

физические свойства. 

Цель исследования: изучение влияния тек-

стурированных продуктов из экструдированного 

зерна овса на качество затяжного печенья. 

Задачи исследования: 

1) изучить влияние текстурированных про-

дуктов из экструдированного зерна овса на за-

мес теста для затяжного печенья;  

2) изучить влияние текстурированных про-

дуктов из экструдированного зерна овса на ка-

чество готового затяжного печенья. 

Методы исследования: ГОСТ 5898-87 

«Изделия кондитерские. Методы определения 

кислотности и щелочности», ГОСТ 5900-73. 

«Изделия кондитерские. Методы определения 

влаги и сухих веществ», ГОСТ 10114-80 «Изде-

лия кондитерские мучные. Метод определения 

намокаемости». 

Результаты исследования. В результате 

обработки зерна с помощью экструзии злаковых 

культур наблюдаются химические и молекуляр-

ные изменения основных веществ. При обра-

ботке происходит денатурация белков. Гидро-

лиз белка сопровождается изменением его жи-

роудерживающей, водоудерживающей способ-

ности. Белки муки лучше диспергируют в воде, 

приобретается способность образовывать вяз-

кие суспензии в холодной воде, образуется эф-

фект холодного набухания [7]. 

После проведения обработки зерна экстру-

зией зерно размололи в муку, разделили на 3 

фракции: мелкую (размер частиц до 450 мкм), 

среднюю (размер частиц до 800 мкм) и крупную 

(размер частиц до 1000 мкм). 

Полученные экструдированные зерновые 

продукты смешивали с мукой пшеничной хлебо-

пекарной в различных дозировках (5–25 %) и 

определяли число падения составленных сме-

сей. 

Наилучший результат по числу падения (ЧП) 

достигнут при составлении смеси пшеничной 

муки с текстуратом из овса крупной фракции в 

количестве 5 % и равен 389 с. Но хоть верхний 

показатель ЧП не регламентируется, слишком 

высокие показатели указывают на сниженную 

активность собственных ферментов муки. По-

этому для разработки затяжного печенья вы-

брана мучная смесь мелкой, средней и крупной 

фракции и внесение текстурата из овса в коли-

чества 15 % и числом падения 341, 352 и 355 

соответственно. В качестве контроля выбрана 

рецептура печенья «Зоологическое». 

Из ранее проведенных исследований из-

вестно, что чем крупнее фракция, тем выше во-

допоглотительная способность мучной смеси. 

При замесе затяжного теста большая часть 

воды находится в свободном состоянии, что 

позволяет ей проникать в межмолекулярное 

пространство белков и набухать. 

Для замеса упруго-эластичного теста затяж-

ного печенья необходимо достаточное количе-

ство свободной воды. Чем выше водопоглоти-

тельная способность, тем быстрее протекает 

замес теста. 

На рисунке представлена зависимость про-

должительности замеса теста из составленных 

мучных смесей от размера фракции. 

На рисунке 1 видно, что продолжительность 
замеса снижается с увеличением размера 
фракции и внесением текстурированного зерна 
овса. Это связано с тем, что чем меньше размер 
частиц муки, тем меньше их удельная поверх-
ность и, соответственно, за один и тот же про-
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межуток времени такая мука будет связывать 
меньше воды. А также связано с повышающей-
ся водопоглотительной способностью текстури-
рованного зерна в отличие от контроля. 

В готовом печенье определяли основные по-
казатели качества согласно ГОСТ 24901-2014 
[8]. Результаты оценки физико-химических пока-
зателей представлены на рисунках 2–4. 

 

 
Продолжительность замеса при частоте 22 об/мин, мин 

 
 

Рис. 1. Зависимость влияния продолжительности замеса теста от размера фракции  
текстурата из экструдированного зерна овса 

 

 
 

Рис. 2. Массовая доля влаги в печенье в зависимости от фракции текстурата  
из экструдированного зерна овса, % 

 
На рисунке 2 видно, что влажность печенья 

из мучных смесей незначительно снижается, 
связано это с увеличением водопоглотительной 

способности. По ГОСТу массовая доля влаги 
должна быть не более 9 %. 
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Рис. 3. Щелочность печенья в зависимости от фракции текстурата  
из экструдированного зерна овса, град. 

 

 
 

Рис. 4. Намокаемость печенья в зависимости от фракции текстурата  
из экструдированного зерна овса, % 

 
На рисунке 4 видно, что в печенье из мучной 

смеси с текстурированным зерном овса намо-
каемость незначительно увеличивается, связа-
но это с тем, что на поверхности появляются 
микротрещины, примерно как на овсяном пече-
нье, что способствует более быстрому проник-
новению воды внутрь и намоканию. 

В зависимости от размера фракции, как уже 
обозначалось ранее, водопоглотительная спо-
собность меняется. 

Дегустационная оценка готового затяжного 
печенья с текстуратами приведена на рисунке 5. 
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Рис. 5. Дегустационная оценка печенья с текстуратом из экструдированного зерна овса 
 

Дегустационную оценку проводили по 10-
балльной шкале. В дегустации принимали уча-
стие 4 дегустатора. После оценки каждого были 
просчитаны средние значения по каждому об-
разцу и построена диаграмма, на которой вид-
но, что наивысшую оценку получил образец пе-
ченья на основе мучной смеси из пшеничной 
муки и 15 % содержанием овсяного текстурата 
средней фракции. 

Выводы. В результате проведенных иссле-
дований можно сделать вывод о том, что при-
менение мучных смесей на основе текстуриро-
ванного зерна овса оказывает благоприятное 
воздействие на органолептическую оценку за-
тяжного печенья. Физико-химические показате-
ли соответствуют ГОСТ 24901-2014. Продолжи-
тельность замеса теста для печенья сокраща-
ется за счет введения в рецептуру текстуриро-
ванных продуктов из экструдированного зерна 
овса, обладающих повышенной влагоудержи-
вающей способностью, это позволит повысить 
производительность предприятия. 
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