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Представлены результаты исследования по применению продуктов переработки масличных куль-
тур. Изучено влияние использования продуктов переработки масличных культур – льняного жмыха в 
количестве 3,5,7% от массы пшеничной муки на физические свойства теста и качество хлеба. 

По результатам проведенных исследований оптимальным вариантом внесения льняного 
жмыха в ржано-пшеничный хлеб является 3%. Таким образом, качество готовой продукции су-
щественно повышается при введении 3% льняного жмыха улучшается пористость мякиша, что 
позволяет рекомендовать льняной жмых для производства ржано-пшеничного хлеба.
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Өңделген майлы дақылдардың өнімдерін пайдалану бойынша зерттеу нәтижелерін ұсынады. 
Майлы дақылдарды қайта өңдеу өнімдерін қолдану - қамырдың физикалық қасиеттері мен 
нанның сапасына зығыр қалдығының ұнтағын зерттеу жүргізілді. Нанның сапасы мен қамырдың 
физикалық қасиеттеріне қайта өңделген майлы дақылдардың- зығыр қалдығының ұнтағын ұнның 
жалпы салмағы бойынша 3,5,7% мөлшерінде пайдалануы зерттелді.

Зерттеу нәтижесі бойынша, бидай ұнына 3% зығыр қалдықтарының ұнтағын енгізу оңтайлы 
нұсқа болып табылады. Осылайша, дайын өнімнің сапасы, 3% зығыр қалдығының ұнтағын 
енгізгенде, бұл айтарлықтай жасалған өнімнің кеуектігін жақсартады және қара бидай нанын 
өндіру үшін зығыр қалдығының ұнтағын ұсынуға мүмкіндік береді.

Түйін сөздер: майлы дақылдар, зығыр қалдығының ұнтағы, физика-химиялық көрсеткіштер, 
органолептикалық сипаттамалары.

Results of the research on application of products of oil-bearing crops processing are presented. Influ-
ence use of the product of oil-bearing crops processing – linen cake on physical properties of the test and 
quality of bread is studied. Influence use of products of oil-bearing crops processing – linen cake in num-
ber of 3, 5, 7% of the wheat flour mass on physical properties of the test and quality of bread is studied. 

By results of the conducted researches an optimal variant of an importation of linen cake in rye white bread 
are 3%. Thus, the quality of finished production significantly increases at introduction of 3% of linen cake, the 
porosity of a crumb also improves that allows to recommend linen cake for production of rye white bread.

Key words: oil-bearing crops, linen cake, physical and chemical indicators, organoleptic indicators



Вестник Национальной инженерной академии Республики Казахстан. 2019. № 2 (72)66

Введение. Современные тенденции формирования здорового рациона питания дик-
туют необходимость создания новых продуктов с повышенной биологической и физио-
логической ценностью. Исходя из учета возможностей выбора, существенными фак-
торами привлечения внимания потребителей являются улучшение вкусовых и других 
потребительских свойств изделий, а также повышение их качества [1]. В последние 
десятилетия в питании населения отмечается дефицит полноценных белков, минераль-
ных веществ и витаминов, полиненасыщенных жирных кислот, особенно ω-3, пище-
вых волокон, антиоксидантов, отдельных олигосахаридов. Большой проблемой также 
является коррекция жирно- кислотного состава жировых компонентов пищи [2].

Хлеб и хлебобулочные изделия – продукты массового потребления – составляют 
значительную долю в питании казахстанцев. В ассортименте хлебобулочных изделий 
в Казахстане больший удельный вес занимают виды продукции из пшеничной муки, 
что является неудовлетворительным с точки зрения здорового питания. 

При разработке хлебобулочных изделий повышенной пищевой ценности в ка-
честве источника эссенциальных макро- и микронутриентов используют функцио-
нальные ингредиенты различных видов, зачастую нетрадиционных для хлебопече-
ния [3,4,5]. К ним можно отнести льняной жмых – продукт переработки масличных 
культур, получаемый после извлечения масла из семян льна путем экструдирования. 
Сопутствующим продуктом в производстве льняного масла является жмых, спрос на 
который практически неограничен не только в средне-, но и в долгосрочной перспек-
тиве [6,7].

Учеными ТОО «Казахского научно-исследовательского института перерабаты-
вающей и пищевой промышленности» исследовано влияние продуктов переработки 
масличных культур на физико-химические, органолептические показатели ржано-
пшеничного теста, а также на качество готовых продуктов.

Целью настоящей работы является изучение влияния использования продукта 
переработки масличных культур – льняного жмыха на физические свойства теста и 
качество хлеба. 

Объекты и методы исследований. В качестве объектов исследования использо-
вали ржано-пшеничный хлеб, льняной жмых.

Экcпepимeнтaльныe иccлeдoвaния пpoвoдили c пoмoщью нижeпpивeдeнных 
coвpeмeнных мeтoдoв, пoзвoляющих нa ocнoвe кoмплeкca пoкaзaтeлeй пoлyчить 
хapaктepиcтикy cыpья, готового продукта:

– oпpeдeлeниe влaжнocти мyки пo ГOCТy 9404-88;
– oпpeдeлeниe киcлoтнocти мyки пo ГOCТy 27493-87;
– oпpeдeлeниe физикo-химичecких пoкaзaтeлeй пoлyфaбpикaтoв пpoведены 

coглacнo oбщeпpинятым мeтoдикaм;
– определение пористости проводят по ГОСТу 5669 - 96.
– определение титруемой кислотности хлеба стандартным методом проводят по 

ГОСТу 5670-96;
– определение удельного объема хлеба и выхода по методике, приведенной в «Тех-

нохимическом контроле хлебопекарного производства» авторов Корячкиной С.Я. и 
Березиной Н.А. 

– aнaлиз кaчecтвa cыpья, opгaнoлeптичecкaя oцeнкa – пo ГOCТу 27558-87.
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Результаты и их обсуждение. Исследования проводились в лабораторных усло-
виях ТОО «Казахский научно-исследовательский институт перерабатывающей и пи-
щевой промышленности». 

Для проведения исследований был использован продукт переработки масличных 
культур – льняной жмых в производстве ржано-пшеничного хлеба. 

Изучили влияние использования продуктов переработки масличных культур – 
льняного жмыха в количестве 3,5,7% от массы пшеничной муки на физические свой-
ства теста и качество хлеба. 

Контроль – ржано-пшеничный хлеб (40:60), выпекаемый по стандартной техно-
логии. Опыт 1 – ржано-пшеничное тесто с добавлением 3% льняного жмыха от мас-
сы пшеничной муки; Опыт 2 – ржано-пшеничное тесто с добавлением 5% льняного 
жмыха от массы пшеничной муки; Опыт 3 – ржано-пшеничное тесто с добавлением 
7% льняного жмыха от массы пшеничной муки. Исследовали физико-химические по-
казатели ржано-пшеничного теста с использованием льняного жмыха и контрольного 
варианта (таблица 1).

Таблица 1 – Физико-химические показатели опытных образцов ржано-пшеничного теста 

Наименование продукта /
показатели качества 

Варианты опыта
Контроль Опыт 1 Опыт 2 Опыт 3
Тесто

Продолжительность брожения, мин 180 180 180 180
Температура, ºС 30 30 30 30
Влажность, % 44 44 44 44
Кислотность, град 3,6 4,6 4,8 4,8
Активная кислотность рН, ед. прибора 5,93 5,42 5,33 5,40

По физико-химическим показателям ржано-пшеничного теста опытных вариан-
тов видно, что кислотность повышается в опытных образцах по сравнению с кон-
трольным вариантом соответственно на 1,0; 1,2; и 1,2 град. 

Исследовали органолептические и физико-химические свойства готовых хлебобу-
лочных продуктов с добавлением льняного жмыха (таблицы 2,3).

Таблица 2 – Органолептические показатели готовых хлебобулочных изделий с
использованием отходов переработки масличных культур (льняной жмых)

Наименование 
продукта /пока-
затели качества 

Опытные образцы
Контроль Опыт 1 Опыт 2 Опыт 3

1 2 3 4 5
Органолептическая оценка

Форма Правильная, по-
верхность глад-
кая, без трещин

Правильная, по-
верхность глад-
кая, без трещин

Правильная, по-
верхность глад-
кая, без трещин

Правильная, по-
верхность глад-
кая, без трещин

Алимкулов Ж. С. и др. Особенности применения продуктов переработки ...
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1 2 3 4 5
Состояние по-
верхности:

Светло-
коричневый

Светло-
коричневый

Темно-
коричневый

Темно-
коричневый

Запах Свойственный 
данному виду 
хлеба

Кисловатый, Кисловатый, 
ощущается при-
вкус масла

Кисловатый, 
ощущается при-
вкус масла

Пористость равномерная Неравномерная, 
тонкостенная

Неравномерная Неравномерная

Вкус Свойственный 
данному виду 
хлеба

Хлебный, соот-
ветствует данно-
му изделию

хлебный хлебный

Состояние 
мякиша

эластичный, 
плотный, 
кремовато-
светлый

эластичный, 
кремовато-
светлый

эластичный, при 
разжевывании 
ощущается хруст 
и привкус масла

эластичный, 
при разжевыва-
нии ощущается 
хруст и привкус 
масла

Таблица 3 – Физико-химические свойства теста и готовых хлебобулочных изделий 
с использованием отходов переработки масличных культур (льняной жмых)

Наименование продукта /
показатели качества 

Опытные образцы
Контроль Опыт 1 Опыт 2 Опыт 3

Удельный объем, мл/100 г 1000 1150 1100 1000
Пористость, % 68,8 61,1 65,5 65,2
Влажность, % 3,3 3,1 2,8 2,9
Кислотность, град 4,4 4 4,8 4,8
Активная кислотность, ед. прибора 5,24 5,23 5,33 5,35
Примечание: Опыт 1 – ржано-пшеничный хлеб с добавлением 3% льняного жмыха от мас-
сы пшеничной муки; Опыт 2 – ржано-пшеничный хлеб с добавлением 5% льняного жмыха 
от массы пшеничной муки; Опыт 3 – ржано-пшеничный хлеб с добавлением 7% льняного 
жмыха от массы пшеничной муки

По органолептическим показателям сделаны следующие выводы:
Контроль: хлеб ржано-пшеничный – форма правильная, эластичная, без трещин, 

поверхность гладкая, мякиш плотный, пористость неравномерная, мелкая; вкус при-
ятный, хлебный некислый; цвет светло-коричневый.

Опыт 1 – ржано-пшеничный хлеб с добавлением 3% льняного жмыха: форма пра-
вильная, без трещин и подрывов, поверхность гладкая, без подрывов, мякиш эластич-
ный, кремовато-светлый, пористость неравномерная, тонкостенная; на вкус- хлебный, 
характерный данному виду изделия, запах кисловатый, цвет светло-кремовый.

Опыт 2 – ржано-пшеничный хлеб с добавлением 5% льняного жмыха: форма пра-
вильная, поверхность без трещин, темно-коричневая, пористость неравномерная, мя-
киш эластичный, заминается, запах кисловатый, ощущается привкус масла.

Окончание таблицы 2
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Опыт 3 – ржано-пшеничный хлеб с добавлением 7% льняного жмыха: форма 
правильная, поверхность неровная, с мелкими трещинами, пористость неравномер-
ная, привкус кисловатый, запах кислый, заминается, ощущается хруст, цвет темно-
коричневый.

Анализ данных, приведенных в таблице 3, при внесении 3,5 и 7% льняного жмыха 
от массы пшеничной муки наблюдалось увеличение удельного объема хлеба соответ-
ственно на 15; 10; 0 %, пористость уменьшилась 11,8; 4,8; 5,2%, активная кислотность 
понижается при внесении 3% на 0,2; увеличивается при внесении 5 и 7% соответ-
ственно на 1,7; 2,1% ед. прибора, титруемая кислотность при внесении 3% снижается 
на 0,4 град, а при внесении 5 и7% увеличивается на 0,4 град., влажность уменьшается 
при внесении 3,5 и 7% соответственно на 0,2; 0,5 и 0,4% . 

Заключение. Изучено использование продуктов переработки масличных культур 
в хлебопечении, влияние использования продукта переработки масличных культур – 
льняного жмыха на физические свойства теста и качество хлеба. 

Изучили влияние использования продуктов переработки масличных культур – 
льняного жмыха в количестве 3,5,7% от массы пшеничной муки на физические свой-
ства теста и качество хлеба. 

По результатам проведенных исследований оптимальным вариантом внесения 
льняного жмыха в ржано-пшеничный хлеб является 3%. Таким образом, качество го-
товой продукции существенно повышается при введении 3% льняного жмыха, так-
же улучшается пористость мякиша, что позволяет рекомендовать льняной жмых для 
производства ржано-пшеничного хлеба. 
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