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В статье дана общая характеристика хлебопекарных добавок и улучшителей, виды, цели и 

технология использования. Представлены показатели качества и безопасности хлебопекарных доба-

вок. Рассмотрены в качестве добавок тонкодисперсные порошки из зерновых, зернобобовых культур и 

отрубей из них. В результате изучения химических и микробиологических показателей тонкодис-

персных порошков из зерновых и бобовых культур были отобраны: тонкодисперсные порошки из пше-

ницы, овса, гречихи и чечевицы, как наиболее полноценные по пищевой ценности с целью дальнейшего 

изучения возможности получения из них специальных добавок или использования их в качестве хлебо-

пекарных улучшителей. Массовая доля белка в исследованных образцах варьировала от 9,05 до 22,82%. 
Наибольшее количество белка из рассмотренных тонкодисперсных порошков содержится в порошке 

из чечевицы (22,82%). Массовая доля клетчатки находилась в пределах от 8,81 до 13,13% с наиболь-

шим содержанием в тонкодисперсном порошке из гречихи (13,13%). В результате анализа химическо-

го состава тонкодисперсных порошков из зерновых и бобовых культур для дальнейшей сравнительной 

характеристики были отобраны: тонкодисперсные порошки из пшеницы, овса, гречихи и чечевицы, 

как наиболее полноценные по пищевой ценности.  
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Мақалада пісірілген қоспалар мен жақсартқыштардың жалпы сипаттамалары, түрлері, 

мақсаттары және пайдалану технологиясы берілген. Нан-тоқаш қоспаларының сапасы мен 

қауіпсіздігінің көрсеткіштері ұсынылған. Дәнді, бұршақ дақылдары мен олардан алынған Кебек 

ұнтақтарын қоспалар ретінде қарастырыңыз. Дәнді және бұршақты дақылдардан алынған ұсақ дис-

персті ұнтақтардың химиялық және микробиологиялық көрсеткіштерін зерттеу нәтижесінде мы-

налар таңдалды: бидайдан, сұлыдан, қарақұмықтан және жасымықтан жасалған ұсақ дисперсті 

ұнтақтар, олардан арнайы қоспалар алу немесе оларды наубайханалық жақсартқыштар ретінде пай-

далану мүмкіндігін одан әрі зерттеу мақсатында тағамдық құндылығы жағынан ең толық болып та-

былады. Зерттелген үлгілердегі ақуыздың массалық үлесі 9,05-тен 22,82% - ға дейін өзгерді. 

Қарастырылған жұқа ұнтақтардан ақуыздың ең көп мөлшері жасымық ұнтағында болады (22,82%). 
Талшықтың массалық үлесі 8,81-ден 13,13% - ға дейін болды, қарақұмық ұнтағының ең көп мөлшері 

(13,13%). Дәнді және бұршақ дақылдарының жұқа ұнтақтарының химиялық құрамын талдау 
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нәтижесінде одан әрі салыстырмалы сипаттама үшін таңдалды: бидайдан, сұлыдан, қарақұмықтан 

және жасымықтан жасалған жұқа ұнтақтар тағамдық құндылығы жағынан ең толық болып 

табылады. 
 
Негізгі сөздер: арнайы қоспалар, нан-тоқаш өнімдері, ұсақ дисперсті ұн, дәнді 

дақылдар, дәнді-бұршақты дақылдар, сапалық көрсеткіштер. 
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The article gives a general description of baking additives and improvers, types, purposes and technology 
of use. The indicators of quality and safety of baking additives are presented. Finely dispersed powders from 
cereals, leguminous crops and bran from them are considered as additives. As a result of studying the chemical 
and microbiological indicators of fine powders from cereals and legumes, the following were selected: fine pow-
ders from wheat, oats, buckwheat and lentils, as the most complete in terms of nutritional value, in order to fur-
ther study the possibility of obtaining special additives from them or using them as baking improvers. The mass 
fraction of protein in the studied samples varied from 9.05 to 22.82%. The largest amount of protein from the 
fine powders considered is contained in lentil powder (22.82%). The mass fraction of fiber ranged from 8.81 to 
13.13% with the highest content in fine buckwheat powder (13.13%). As a result of the analysis of the chemical 
composition of fine powders from cereals and legumes for further comparative characteristics, the following fine 
powders from wheat, oats, buckwheat and lentils were selected as the most complete in nutritional value. 

 
Keywords: special additives, bakery products, fine flour, grain crops, leguminous crops, 

quality indicators. 
 
Введение  
Для сохранения здоровья и активного 

долголетия населения нашей страны, как и 

во всем мире, качество и структура питания 

остаются основными факторами. В питании 

населения Казахстана также актуальным яв-

ляется дефицит макро- и микронутриентов 
[13], который усугубился с текущей пост-

пандемийной ситуацией. Ввиду этого, акту-

альным и своевременным является совер-

шенствование технологий повышения пита-

тельной ценности таких наиболее употребля-

емых продуктов, как хлебобулочные изде-

лия, путем внесения специальных добавок. 
Хлеб определяется как пища, получен-

ная из смеси пшеничной муки, соли, воды и 
дрожжей. Это - важный источник макро- и 

микроэлементов, которые необходимы для 

здоровья человека. Благодаря высокому 

уровню потребления хлеб может служить 
также основой для обогащения с целью по-

лучения продукта с заданными свойствами, 
для чего развиваются технологии производ-

ства пищевых добавок и хлебопекарных 
улучшителей [24] различного принципа дей-

ствия, направленные как на увеличение вы-

пуска хлебобулочных изделий определенно-

го химического состава, так и улучшение их 
технологических свойств [7,16]. 

Пищевые добавки и улучшители, при-

меняемые в хлебобулочных изделиях в Ка-

захстане, прежде всего, должны соответство-

вать требованиям Закона РК «О безопасно-

сти пищевой продукции» №301-III-ЗРК от 21 
июля 2007 года [3], а также нормам, уста-

новленным в следующих документах - Тех-

нических регламентах Таможенного Союза 

(ТР ТС) «О безопасности пищевой продук-

ции» (ТР ТС 021/2011) [11] и «Требования к 

безопасности пищевых добавок, ароматиза-

торов и технологических вспомогательных 

средств» (ТР ТС 029/2012) [12]. 
В то же время, анализ показывает, что 

большинство добавок являются биологиче-

ски инертными. Поэтому, так как в некото-

рых случаях могут быть небезразличными 
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для организма [8], их применение допустимо 

только в случае доказанного отсутствия 
угрозы здоровью человека [2]. 

Однако, в Казахстане, несмотря на 

важность применяемых в хлебопечении до-

бавок и улучшителей, отсутствуют аналити-

ческие материалы, посвященные их изуче-

нию и систематизации, что требует при-

стального анализа и исследований.  
1. Характеристика специальных доба-

вок к хлебу. Виды, цели, технология исполь-

зования. 
Применяемые в хлебопечении пище-

вые добавки и хлебопекарные улучшители, в 

зависимости от технологического назначе-

ния и функциональных свойств, классифи-

цируются по группам, основными из кото-

рых являются: 
– улучшители окислительного дей-

ствия, применяемые для муки с клейковиной 

2 класса слабой, из зерна, поврежденного 

клопом-черепашкой, и из проросшего зерна. 
Это такие, как окисленный крахмал, перок-

сид кальция, L-аскорбиновая кислота, глю-

козооксидаза и т.д.; 
– улучшители восстановительного 

действия, применяемые для муки с клейко-

виной 2 класса крепкой. К ним относятся L-
цистеин, тиосульфат натрия; 

– ферментные препараты, применяе-

мые для повышения скорости химических 
реакций, которые, ввиду отсутствия их в го-

товом продукте, не указываются в этикетке; 
– эмульгаторы, используемые для 

умень-шения скорости черствения и улуч-

шения качества хлебобулочных изделий 

[21,23]. 
Для современного хлебопечения ис-

пользование хлебопекарных улучшителей 

разных целей и принципа действия, является 
практически необходимой частью техноло-

гии производства для обеспечения качества и 

гарантии направленного прогнозирования.  
Анализ показывает, что термин «хле-

бопекарный улучшитель» специалистами 

понимается как микроингредиент или ком-

плексная добавка, самостоятельно не ис-

пользуемая как пищевой продукт, которая, 
не входя в состав рецептур хлебобулочных 

изделий, может применяться как дополни-

тельное средство для решения определенных 

технологических задач [5]. 
Следует учесть, что единого перечня 

разрешенных хлебопекарных улучшителей не 

существует. И только в ТР ТС 029/2012, в 

пункте 17, п.п. б) сказано: «Настоящим Техни-

ческим регламентом установлены следующие 

ограничения и особенности применения пище-

вых добавок при производстве пищевой про-

дукции в соответствии с Приложением 18 к 
настоящему Техническому регламенту, для 
которой установлены как перечень пищевых 
добавок, используемых согласно технической 

документации, так и допустимые уровни их 

применения». 
Следует обратить внимание, что, в соот-

ветствии с ТР ТС 029/2012, консерванты не 

используются при производстве муки и хлеба, 
за исключением хлебобулочных изделий, 
предназначенных для длительного хранения, в 

которых допускается использование консер-

вантов определенного вида и в строго регла-

ментированном количестве. Перечень разре-

шенных консервантов представлен в ТС 

029/2012 «Требования безопасности пищевых 

добавок, ароматизаторов и технологических 
вспомогательных средств» (в приложении 8). 

Применение наиболее распространен-

ных добавок. 
Технология использования всех хлебо-

пекарных улучшителей – внесение в муку 

перед замесом теста строго в соответствии с 

рекомендуемой дозировкой. 
Анализ казахстанского рынка пищевых 

добавок и хлебопекарных улучшителей пока-

зал большое их наличие как зарубежного, так и 

отечественного производства. В данном обзоре 

даны характеристики улучшителей, представ-

ленных на казахстанском рынке, 

направленных на улучшение качества хлеба, 

по описаниям производителей (табл. 1). 
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Таблица 1. Хлебопекарные улучшители, представленные на рынке Казахстана 
 

Наименование/ 
описание/ страна-производитель 

Состав/дозировка Примечание 

«Paknar»/добавочный компонент 

для выпечки хлебобулочных 

изделий из пшеничной муки / 
Казахстан. 

Пшеничная мука, соевая мука, 

сахар, эмульгатор (Е471), ан-

тиоксидант (Е300), энзимы 

(фунгал альфа амилаза)/100-
150г на 100 г муки. 

Придает хлебу форму и мягкость, а 

также румяный цвет. Хлеб выглядит 

пышным, его полоски стройные, име-

ет хорошую сердцевину. Корка хлеба 

тонкая. Обеспечивает свежесть хлеба 

на долгое время. 
«As-Paneco»/порошкообразный 

улучшитель для выпуска хлебо-

булочных изделий из муки пше-

ничной со средними качествен-

ными показателями / Казахстан 

Ферменты альфа амилазы, 

аскорбиновой кислоты, пше-

ничной муки, карбоната каль-

ция в качестве наполните-

ля/100гр. - 300 гр. на 100 кг. 

муки (в зависимости от каче-

ства муки) 

Увеличивает выход, объем и формо-

устойчивость хлеба, ускоряет процесс 

созревания теста, уменьшает крошко-

ватость мякиша за счет улучшения 

эластичности структуры пористости и 

реологических свойств мякиша, сни-

жая степень очерствения изделий. 
«Импрувер»/комплексный 

улучшитель для всех видов хле-

бобулочных и кондитерских из-

делий/Республика Литва 

Ферментный комплекс, мука, 

аскорбиновая кислота/500 г на 

100 кг муки 

Продлевает свежесть и мягкость гото-

вых изделий. 

«Мажимикс Ибис»/сухая заквас-

ка для производства ржано-
пшеничного хлеба/Россия 

Ячменная солодовая мука; 

мука пшеничная; кислота ли-

монная/0,5-1,5% к массе об-

щей муки (ржа-

ная+пшеничная) в зависимо-

сти от соотношения ржаной и 

пшеничной муки и автоличи-

ческой активности (Н: 20% 

рж./80 пш. дозировка 0,5%,  

50/50 дозировка 0,8-1,0%, 
60/40 дозировка 1,0-1,2%, 
100% ржаной муки 1,5%). 

Помогает получить эластичный 

незаминающийся мякиш. 

«Arumax Eco» (концен-

трат)/порошкообразный улуч-

шитель для производства хлебо-

булочных изделий из муки пше-

ничной со средними и понижен-

ными качественными показате-

лями / Казахстан 

Ксиланаза, альфа амилаза, 

липаза, аскорбиновая кислота, 

пшеничная мука, карбонат 

кальция в качестве наполните-

ля/50гр. – 300 гр. на 100 кг. 

муки (в зависимости от каче-

ства муки) При опарном мето-

де тестоведения дозировка 

улучшителя сокращается на 50 

%. 

Укрепляет клейковинный каркас в 

муке (тесто не расплывается); увели-

чивает объем хлеба; интенсифицирует 

процесс созревания теста (уменьшает 

время расстойки хлеба); снижает 

крошковатость мякиша; улучшает 

структуру пористости и реологиче-

ские свойства мякиша; отбеливает 

мякиш; снижает степень черствения 

изделий. 
«Корнкнакер»/смесь для произ-

водства хлебобулочных изделий 
/ Германия 

Мука пшеничная хлебопекар-

ная высшего сорта, мука 

обойная, дробленое зерно ржи, 

дробленные семенами сои, 

соль, мука обойная ржаная, 
сухая пшеничная клейковина, 

семена льна, подсолнечник, 

мука пшеничная солодовая, 

оболочки сои, отруби пше-

ничные, кунжут / все в соот-

ношении 1:1 

Имеет оригинальный пикантный вкус 

и улучшает структуру мякиша. Смесь 

"Корнкнакер" предварительно зама-

чивают в теплой воде (температура 40 

градусов) в соотношении 1:1 на 1-2 
часа для набухания. При замачивании 

смеси в холодной воде ее оставляют 

на ночь. 

«World Class Improver. 
Sonnеveld»/улучшитель пшенич-

ный/Нидерланды 

Вода, пшеница. сахар, иодиро-

ванная соль, культуры пше-

ничных микроорганизмов/0,7-
1% от количества муки 

Жидкая добавка нового поколения 

для пшеничных изделий. Улучшает 

объём, мягкоть и свежесть. Не требует 

дополнительных улучшителей в за-

мес. Отбеливает мякиш. Green line! 
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«Denfai 10.01 Све-

жесть»/улучшитель хлебопекар-

ный/Россия. 

Пшеничная мука, пищевые 

волокна, соевый изолят, 

эмульгатор (Е481), стабилиза-

тор (Е407), ферментные пре-

параты, аскорбиновая кислота 

(Е300)/0,5-1,0% к массе муки 

Увеличивает срок свежести изделий, 
пластичность теста за счет равномер-

ной, хорошо развитой структуры по-

ристости и первоначальной мягкости 

с улучшенной формой, увеличивает 
выход изделий, уменьшает риски 

микробиологической порчи, повыша-

ет содержание пищевых волокон 
«Баргус-Пауэр»/улучшитель 

хлебопекарный/Россия 
Эмульгатор (Е 471, Е 481, 

Е472е) мука соевая, мука пше-

ничная, аскорбиновая кислота 

(Е300), ферментные препара-

ты (грибковая гемицеллюлаза, 

грибковая амилаза)/0,2 - 0,5% 
к массе муки 

Стабилизирует технологический про-

цесс, увеличивает объем на выходе в 

результате повышения газоудержи-

вающих свойств теста, повышает его 

пластичность, предотвращает рост 

плесневых грибков, предотвращает 

«картофельную болезнь», отодвигает 

срок черствения более, чем на двое 

суток, значительно повышает его 

структурно-механические показатели, 

улучшает формообразование 
 
Анализ показывает, что к хлебопекар-

ным улучшителям казахстанского производ-

ства относятся улучшители марки «Paknar», 

«As-Paneco», «Arumax Eco». Широко пред-

ставлены на рынке улучшители российского 

производства. Имеются и улучшители из 
стран дальнего зарубежья.  

Для повышения пищевой ценности хле-

бобулочных изделий в последнее время широ-

ко применяются также тонкодисперсные по-

рошки, полученные из растительного сырья. 

Положительной особенностью таких порош-

ков является их природное, натуральное про-

исхождение, что существенно выигрышно по 

сравнению с химическими добавками. К тому 

же, тонкодисперсные порошки, например, по-

лученные из цельного зерна, содержат весь 

комплекс полезных веществ, заложенных в 

них природой.  
Использование тонкодисперсных по-

рошков, полученных из бобовых культур, 

может помочь в решении проблемы дефици-

та белка, которая, по оценкам ФАО ООН, по 

мере быстрого роста населения мира и 
вследствие ограничений земельных, водных 
и продовольственных ресурсов, будет иметь 
решающее значение, и потребность в белке 
будет расти в глобальном масштабе [18]. 

2. Показатели качества и безопасно-

сти пищевых добавок и улучшителей. 
Для обеспечения безопасности пище-

вых добавок в производстве пищевых про-

дуктов в Казахстане, согласно ТР ТС 
029/2012, их применение допускается только 

в случаях, когда существует необходимость 

совершенствования технологии, а также при 

необходимости улучшения потребительских 

свойств пищевой продукции, увеличения 

сроков их годности, добиться которых иным 

способом невозможно или экономически не 

оправдано. Применение пищевых добавок, 

ароматизаторов и технологических вспомо-

гательных средств не должно вызывать 

ухудшения органолептических показателей 

пищевой продукции. Пищевые добавки, аро-

матизаторы и технологические вспомога-

тельные средства должны применяться при 

производстве пищевой продукции в мини-

мальном количестве, необходимом для до-

стижения технологического эффекта.  
В то же время, в мире безопасность 

пищевых добавок устанавливается по ре-

зультатам научных исследований, проводи-

мым под эгидой ОКЭПД (Объединенного 

комитета экспертов по пищевым добавкам) 
ФАО/ ВОЗ и НКПП (Научного комитета по 

продуктам питания) Европейского союза 

[14]. Строгая регламентация применения 
пищевых добавок вполне объяснима ввиду 

их воздействия на здоровье, поэтому, при 

отсутствии соответствующей проверки, они 

не допускаются к использованию [4,1,17]. 
Содержание в пищевой продукции 

пищевых добавок, нормируемых Техниче-

ским регламентом ТР ТС 029/2012, контро-

лируется по рецептуре и/или с применением 

аналитических методов исследования. 
Ввиду этого, наиболее приемлемыми 

хлебопекарными улучшителями, ввиду при-

родного происхождения, являются продукты 

из самого зерна, такие, как тонкодисперсные 

порошки. 
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Объекты и методы исследований 
Объектами исследований являлись: 

тонкодисперные порошки из пшеницы, овса, 

гречихи, кукурузы, чечевицы, нута, а также 

тонкодисперсные порошки из отрубей: пше-

ничных, овсяных, гречишных и чечевичных. 
При выполнении работы использовали 

стандартные, общепринятые физико-хими-
ческие методы исследований. 

Показатели качества определяли в со-

ответствии с методиками, изложенными в 

следующих нормативных документах: опре-

деление содержания: белка - по ГОСТ 10846; 
жира - по ГОСТ 29033; клетчатки - по ГОСТ 

10845; крахмала - по ГОСТ 31675, показате-

ли микробиологической безопасности 
(дрожжи, плесени) - по ГОСТ 10444.12. 

Результаты и их обсуждение 
Тонкодисперсный порошок из зерна 

зерновых и бобовых культур — это цельно-

зерновой продукт, получаемый в результате 

технологической обработки зерна, т.е. из-

мельчении.  
Тонкодисперные порошки для пище-

вой промышленности производят из расти-

тельного и животного сырья. Применяются 

они в основном в технологических процессах 

на молокозаводах, кондитерских фабриках, 
на хлебозаводах и т.д. [15,25] 

Неоспоримым преимуществом порош-

кообразных продуктов, по мнению Густино-

вича В.Г., является высокая концентрация 

биологически активных веществ, т.к. их мас-

са меньше массы исходного сырья в 6-8 раз, 

возможность использования при производ-

стве мучных изделий с низкой влажностью, 

ввиду этого - длительный срок хранения и 
хорошая транспортабельность [10]. 

При этом, в виде тонкодисперсных по-

рошков широко используются не только зер-

новые культуры, но и их отруби. Так, по 

данным Xiaoxuan Jin et al [20], сверхтонкий 

помол снижает водоудерживающую способ-

ность отрубей на 17–20%. Тесто, обогащен-

ное такими отрубями, показало в целом 
лучшую стабильность и растяжимость. Такие 
же результаты получили Xiaoyun Xu et al 
[19]. По данным исследований, сверхтонкий 

помол отрубей повысил водопоглощение, 

пиковую вязкость, крахмалостойкость теста 

при горячем гелеобразовании. В то же время, 
сверхтонкий помол отрубей привел к сниже-

нию максимальной высоты теста и сниже-

нию образования CO2 в тесте. 
Таким образом, применение тонкодис-

персных порошков из зерновых и отрубей 
представляет значительный интерес как 

улучшители хлебобулочных изделий. В це-

лях изучения возможности получения специ-

альных добавок из отечественного сырья 

проведен химический и микробиологический 

анализ тонкодисперсных порошков из зерно-

вых и бобовых культур, выбранных в преды-

дущих исследованиях, как наиболее пер-

спективные, и отрубей из них (табл. 2). 
Данные позволили определить наибо-

лее ценные тонкодисперсные порошки из 

зерновых, бобовых культур и отрубей из них. 
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Таблица 2 - Химический и микробиологический анализ тонкодисперсных порошков из зерновых, зернобо-

бовых культур и отрубей из них 
 

Наименование Химические показатели Показатели микробиоло-

гической безопасности массовая доля, % 
белка жира клетчатки крахмала дрожжи, 

КОЕ/г 
плесени, 

КОЕ/г 
Тонкодисперсный порошок 

из пшеницы 
14,92 1,90 11,84 56,36 9*101 

 
5*101 

Тонкодисперсный порошок 

из овса 
13,03 4,29 12,59 66,58 7*101 1*101 

Тонкодисперсный порошок 

из гречихи 
15,22 2,01 13,13 63,69 

 
8*101 

 
3*101 

 
Тонкодисперсный порошок 

из кукурузы 
9,05 1,49 10,96 42,78 9*101 

 
Не 

обнаружено 
Тонкодисперсный порошок 

из чечевицы 
22,82 

 
1,92 10,95 52,67 7*101 

 
2*101 

 
Тонкодисперсный порошок 

из нута 
20,87 3,22 8,81 62,47 6*101 

 
2*101 

Тонкодисперсный порошок 

из пшничных отрубей 
16,78 3,74 15,11 43,75 6*101 

 
 

1*101 

Тонкодисперсный порошок 

из овсяных отрубей 
17,68 4,85 

 
16,43 51,42 1*101 

 
1*101 

Тонкодисперсный порошок 

из гречишных отрубей 
12,35 1,47 

 
15,77 56,01 2*101 

 
Не 

обнаружено 
Тонкодисперсный порошок 

из чечевичных отрубей 
18,56 

 
1,63 

 
12,35 52,27 7*101 

 
1*101 

 
 
Полученные данные микробиологиче-

ских показателей свидетельствуют о безопасно-

сти исследованных тонкодисперных порошков. 
Для отбора наиболее перспективных с 

точки зрения использования как улучшите-

лей хлеба тонкодисперсных порошков наи-
большее внимание уделялось содержанию 

белка и клетчатки, как наиболее ценных 

компонентов растительного сырья. 
Результаты химического состава полу-

ченных образцов показали, что зернобобо-

вые культуры обладают высоким содержани-

ем массовой доли белка (рис. 1). Максималь-

ное значение содержится в тонкодисперсном 

порошке из чечевицы, что составляет 

22,82%. Полученные данные согласуются с 
литературными данными. Так, по данным 
Annalisa Romano et al [22], чечевица известна 

как мясо бедняка, поскольку она является 

дешевым источником белков (21–31%). 
Из зерновых культур наибольшее ко-

личество белка обнаружено в тонкодисперс-

ном порошке из гречихи -15,22%, наимень-

шее – из кукурузы (9,05%).
 

 
 

Рисунок 1 - Содержание массовой доли белка в тонкодисперсных порошках зерновых и бобовых культурах (%) 
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Полученные результаты свидетельству-

ют о том, что наибольшее содержание массо-

вой доли клетчатки (рис. 2) в бобовых культу-

рах наблюдается в тонкодисперсном порошке 

из чечевицы - 10,95%, меньше всего клетчатки 

в нутовом порошке (8,81%). Из зерновых куль-

тур наибольшее содержание клетчатки - в тон-

кодисперсном порошке из гречихи 13,13%, 
наименьшее – из кукурузы (10, 96%).

 

 
 

Рисунок 2 - Содержание массовой доли клетчатки в тонкодисперсных порошках зерновых и бобовых куль-

турах (%) 
 
Таким образом, в результате анализа 

химического состава тонкодисперсных порош-
ков из зерновых и бобовых культур для даль-

нейшей сравнительной характеристики были 

отобраны: тонкодисперсные порошки из пше-

ницы, овса, гречихи и чечевицы, как наиболее 
полноценные по пищевой ценности.  

Далее проведена сравнительная оценка 

тонкодисперсных порошков из выбранных 

культур и их отрубей. 

Сравнительная характеристика тонко-

дисперсных порошков из пшеницы и пше-

ничных отрубей свидетельствует о том, что 

по содержанию клетчатки, жира и белка пре-

обладает тонкодисперсный порошок из пше-

ничных отрубей, так, например, массовая 

доля клетчатки выше на 21,6%, массовая до-

ля жира на 49 %, а массовая доля белка - на 

11% выше, чем в тонкодисперсном порошке 
из пшеницы (рис. 3). 

 

 
 

Рисунок 3- Сравнительная характеристика тонкодисперсных порошков из пшеницы и пшеничных отрубей 
 

Сравнительная оценка тонкодисперс-

ных порошков из овса и овсяных отрубей 
показала, что по содержанию клетчатки, жи-

ра и белка преобладает тонкодисперсный 

порошок из овсяных отрубей, так, например, 

массовая доля клетчатки выше на 23,3%, 

массовая доля жира на 11,5 %, а массовая 

доля белка - на 26,3% выше, чем в тонкодис-

персном порошке из овса (рис. 4).
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Рисунок 4- Сравнительная характеристика тонкодисперсных порошков из овса и овсяных отрубей 

 
В сравнительной характеристике по со-

держанию белка, жира и крахмала преобладает 

тонкодисперсный порошок из гречихи. Так, 

например, массовая доля крахмала в тонко-

дисперсном порошке из гречихи на 12%, 
массовая доля жира - на 26,8 %, массовая 

доля белка - на 18,8% выше, чем в тонкодис-

персном порошке из гречишных отрубей. 
Однако, в тонкодисперсном порошке из гре-

чихи содержание массовой доли клетчатки 

ниже на 16,7% чем в тонкодисперсном по-

рошке из гречишных отрубей (рис. 5).

 

 
 

Рисунок 5- Сравнительная характеристика тонкодисперсных порошков из гречихи и гречишных отрубей 
 
Анализ результатов показывает, что в 

сравнительной характеристике по содержанию 

белка, жира и крахмала преобладает тонкодис-

персный порошок из чечевицы. Так, массовая 
доля крахмала в тонкодисперсном порошке 

из чечевицы на 0,75%, массовая доля жира - 
на 15 %, массовая доля белка - на 18,6% вы-

ше, тогда, как массовая доля клетчатки - на 

11,3% ниже, чем в тонкодисперсном порош-

ке из чечевичных отрубей (рис. 6). 
 

 
 

Рисунок 6- Сравнительная характеристика тонкодисперсных порошков из чечевицы и чечевичных отрубей 
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Заключение, выводы  
Проведено изучение химических и 

микробиологических показателей тонкодис-

персных порошков из зерновых и бобовых 

культур, выбранных как перспективные, и 

отрубей из них с целью дальнейшего изуче-

ния возможности получения из них специ-

альных добавок или использования их в ка-

честве хлебопекарных улучшителей. Массо-

вая доля белка в исследованных образцах 
варьировала от 9,05 до 22,82%. Наибольшее 

количество белка из рассмотренных тонко-

дисперсных порошков содержится в порош-

ке из чечевицы (22,82%). Массовая доля 

клетчатки находилась в пределах от 8,81 до 

13,13% с наибольшим содержанием в тонко-

дисперсном порошке из гречихи (13,13%). В 

результате анализа химического состава тон-

кодисперсных порошков из зерновых и бо-

бовых культур для дальнейшей сравнитель-

ной характеристики были отобраны: тонко-

дисперсные порошки из пшеницы, овса, гре-

чихи и чечевицы, как наиболее полноценные 

по пищевой ценности.  
Сравнительная оценка тонкодисперсных 

порошков из выбранных культур и их отрубей 

показала, что по содержанию клетчатки, жира 

и белка тонкодисперсный порошок из пше-

ничных отрубей преобладает над порошком из 

пшеницы. Так, массовая доля клетчатки выше 

на 21,6%, массовая доля жира на 49 %, а мас-

совая доля белка - на 11% выше, чем в тонко-

дисперсном порошке из пшеницы.  
Сравнительная оценка тонкодисперсных 

порошков из овса и овсяных отрубей показала, 

что по содержанию клетчатки, жира и белка 

преобладает тонкодисперсный порошок из ов-

сяных отрубей, так, например, массовая доля 

клетчатки выше на 23,3%, массовая доля жира 

на 11,5 %, а массовая доля белка - на 26,3% вы-

ше, чем в тонкодисперсном порошке из овса.  
В сравнительной характеристике по 

содержанию белка, жира и крахмала преоб-

ладает тонкодисперсный порошок из гречи-

хи. Так, например, массовая доля крахмала в 

тонкодисперсном порошке из гречихи на 

12%, массовая доля жира - на 26,8 %, массо-

вая доля белка - на 18,8% выше, чем в тонко-

дисперсном порошке из гречишных отрубей. 

Однако, в тонкодисперсном порошке из гре-

чихи содержание массовой доли клетчатки 

ниже на 16,7% чем в тонкодисперсном по-

рошке из гречишных отрубей. 
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