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Возможности применения овсяной муки в мучных кондитерских изделиях
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Аннотация. Рынок функциональных продуктов находится на стадии активного развития. 
Рецептуру функционального продукта обычно разрабатывают путём добавления 
функциональных ингредиентов или снижения содержания тех ингредиентов, которые 
считаются менее полезными для здоровья человека, поэтому возникает необходимость 
выявления совместимости рецептурных компонентов.
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Abstract. The functional food market is in the process of active development. The functional 
food formulation is usually developed by adding functional ingredients or reducing the content 
of those ingredients that are considered less beneficial for human health, so it is necessary to 
identify the compatibility of the formulation components.
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Введение

Рынок функциональных продуктов находится 
на стадии активного развития. Рецептуру функци-
онального продукта обычно разрабатывают путём 
добавления функциональных ингредиентов или 
снижения содержания тех ингредиентов, которые 
считаются менее полезными для здоровья челове-
ка, поэтому возникает необходимость выявления 
совместимости рецептурных компонентов.

Актуальным в последние годы является произ-
водство продуктов питания сбалансированного хи-
мического состава, достигаемое путем обогащения 
их функциональными ингредиентами, применени-
ем новых нетрадиционных видов сырья, снижени-
ем калорийности [6].

Овсяная мука обладает уникальными свой-
ствами, которые делают её полезным и вкусным 
ингредиентом в производстве кексов. Основными 
ее преимуществами является улучшение текстуры 
изделий за счет высокого содержанию растворимых 
волокон в муке из овса, овсяная мука богата клет-
чаткой, витаминами группы В, минералами (желе-
зо, магний), что делает изделия более питательны-

ми. Можно использовать овсяную муку как часть 
смеси, уменьшив содержание пшеничной муки для 
получения более здорового продукта.

Цель исследований – провести анализ перспек-
тивы применения овсяной муки в производстве 
мучных кондитерских изделий.

Объекты и методы исследования

В исследовании проанализированы статьи из 
научных журналов, в которых оценивалось приме-
нение овсяной муки в производстве мучных конди-
терских изделий.

Результаты и их обсуждение

Сегодня все более актуальным становится здо-
ровый образ жизни и использование диетических 
продуктов, полезных для организма и не содержа-
щих избыточного количества калорий. С этим свя-
зан интерес к овсяной муке, которая является одним 
из самых полезных продуктов для диетического пи-
тания. Выпечка с добавлением овсяной муки полу-
чается более пышной и менее калорийной.
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Изобретение Чижиковой О.Г. с соавторами от-
носится к пищевой промышленности. Состав для 
приготовления овсяного печенья содержит муку 
пшеничную высшего сорта, сахар, масло сливочное 
несоленое, изюм, соль поваренную, корицу, вани-
лин, соду пищевую и воду питьевую, а также ком-
позитную муку в виде смеси муки овсяной и муки 
из красной чечевицы при соотношении 66:34 в ко-
личестве 24,6-25,2 кг/100 кг готового продукта. По 
мнению авторов изобретение позволяет повысить 
пищевую и биологическую ценность, сбалансиро-
вать белок в готовом продукте по аминокислотному 
составу, обеспечить высокие органолептические 
характеристики и расширить ассортимент мучных 
кондитерских изделий улучшенного состава [1].

Светогоровой Н.И. предложена рецептура ов-
сяного продукта функционального назначения. 
Продукт получен путем обработки крупы овсяной 
и муки овсяной грубого помола. Изобретение по-
зволяет получить новые функциональные продукты 
со свойствами симбиотического продукта на основе 
натурального сырья без использования консерван-
тов [2].

Авторами предложен способ производства 
заварного полуфабриката, который включает при-
готовление заварки из муки овсяной, порошка ци-
кория, масла сливочного, воды и соли, для чего в 
варочный котел при кипении воды, масла и соли по-
степенно добавляют смесь овсяной муки и порошка 
цикория. Данный способ позволяет получить про-
дукт, характеризующийся улучшенными органо-
лептическими показателями, повышенной пищевой 
ценностью и повышенным содержанием пищевых 

волокон, в связи, с чем его можно рекомендовать 
для расширения ассортимента мучных кондитер-
ских изделий и профилактического питания [3].

Мацейчик И.В. с соавторами предложено при-
менение продуктов переработки овса и порошков 
из растительного сырья в производстве мучных 
кондитерских изделий. По мнению авторов, при-
менение овсяной муки оказывает положительное 
влияние на органолептические показатели качества 
мучных кондитерских изделий и позволяет обога-
тить их пищевыми волокнами [4].

Авторами изучена возможность применения 
биопотенциала муки овсяных отрубей и порошка 
мякоти тыквы в технологии сдобного печенья с це-
лью повышения пищевой ценности и улучшения 
органолептических показателей. По утверждению 
авторов, наличие функциональных пищевых ингре-
диентов позволяет обосновать возможность и целе-
сообразность применения муки овсяных отрубей 
и порошка мякоти тыквы в технологии сдобного 
печенья с целью с целью повышения пищевой цен-
ности и улучшения органолептических показателей 
[5].

Выводы

На основании проведенного анализа научной 
информации можно сделать вывод о возможности и 
целесообразности применения овсяной муки в тех-
нологиях мучных кондитерских изделий с целью их 
обогащения функциональными ингредиентами, что 
позволит разработать рецептуры низкоуглеводных 
и диетических изделий, безглютеновых продуктов.
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