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В современном мире можно наблюдать повышенный спрос у людей раз-

ных возрастных групп на мучные кондитерские изделия, к которым относятся 

печенье, пряники, вафли, бисквиты, кексы, крекеры, галеты, пирожные и др. [1]. 

В зависимости от состава пищевого сырья мучные кондитерские изделия 

могут в разной степени удовлетворить физиологическую потребность чело-

века в необходимых макро- и микронутриентах, что характеризует их пище-

вую, биологическую и энергетическую ценность [2]. 

В связи с этим важно отметить, что большинство мучных кондитерских 

изделий не обладают достаточной биологической ценностью, а напротив яв-

ляются высококалорийными изделиями за счет высокого содержания углево-

дов и жиров. Углеводы в изделиях данного вида являются легкоусвояемыми, 

а жиры ненасыщенными в большинстве случаев, что влияет на усвояемость 

организмом. 

Объектом исследований являются мучные кондитерские изделия с ис-

пользованием в рецептурах муки из овса. Методом исследований – анализ ли-

тературных источников по производству ассортимента мучных кондитерских 

изделий с использованием в рецептурах муки из овса. 

Среди злаковых культур можно выделить овес, так как он широко распро-

странен и набирает свою популярность по его применению в продуктах пита-

ния. Люди культивируют данный вид злака на протяжении длительного пери-

ода времени. Овес широко используется при приготовлении большого числа 

блюд, которые благодаря его насыщенному химическому составу наделяются 

полезными свойствами, что позволяет моделировать продукты повышенной 

пищевой ценности [3]. 

Патентные исследования по теме проводились с целью отслеживания 
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перспектив производства ассортимента мучных кондитерских изделий, в ре-

цептурах которых используется мука из овса и определения достигнутых по-

казателей разработок для использования их в производстве (табл. 1). 
 
Таблица 1 – Патентные исследования использования овсяной муки в производстве 
мучных кондитерских изделий 

Наименование 
разработки Источник Цель 

изобретения 
Краткое описание 

технического решения 

Способ 
производства 
овсяного печенья [4] 

Патент  
№ 2417597 

упрощение технологии 
приготовления и повышение 

качества печенья 

технический результат за-
ключается в том, что ис-

ключается тепловая обра-
ботка компонентов пече-

нья за счет замены ча-
сти овсяной муки экстру-
дированной овсяной му-
кой, обладающей повы-
шенной влага- и жиро-

удерживающей способно-
стью; тем самым обеспе-

чивается аналогичное 
удержание влаги в гото-

вом продукте 

Способ 
производства 
пряников [5] 

Патент 
№ 2264107 

повышение биологической 
ценности, качества пряни-

ков и их профилактических 
свойств, а также расшире-
ние ассортимента прянич-

ных изделий 

достигается тем, что в из-
вестном способе произ-

водства пряников, включа-
ющем приготовление си-

ропа, введение маргарина, 
разрыхлителей и пшенич-
ной муки, с последующим 
вымешиванием, согласно 
изобретению перед введе-
нием в массу пшеничной 

муки последовательно 
вводят патоку, раствор 

йодказеина, корицу, 
овсяную муку 

Состав 
для приготовления 
мучного 
кондитерского 
изделия 
для диетического 
питания [6] 

Патент 
№ 2337550 

создание для диетического 
питания мучного кондитер-
ского изделия вафельного 
типа; расширяет ассорти-

мент продуктов потребляе-
мых лицами, страдающими 
непереносимостью глютена, 

а также при диетическом 
питании с нарушениями здо-

ровья при диабете 

в изобретении техниче-
ский эффект достигается 
за счет введения в рецеп-
туру овсяной муки и саха-

розаменителей 
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Продолжение таблицы 1 

Наименование 
разработки Источник Цель 

изобретения 
Краткое описание 

технического решения 

Композиция 
бисквита [7] 

Патент 
№ 2716085 

снижение влажности биск-
витного теста; повышение 
сроков хранения готового 

изделия; улучшение витами-
низированного состава и 
стабильных свойств про-

дукта; повышение качества 
бисквита по органолептиче-
ским показателям и усваива-

емости организмом чело-
века, а также расширение 

ассортимента мучных кон-
дитерских изделий с задан-

ными функциональными 
свойствами 

достигается компози-
цией бисквита, состоящей 
из муки пшеничной хлебо-
пекарной высшего сорта, 
картофельного крахмала, 
сахарного песка, которая 
дополнительно содержит 

куриное яйцо, овся-
ную муку, растительный 
компонент, природный 

консервант; при этом в ка-
честве растительного ком-

понента используют из-
мельченный до частиц 

размером 0,5 см и поджа-
ренный до золотистой ко-
рочки банан; в качестве 
природного консерванта 
используют высушенные 

и измельченные до порош-
кообразного состояния 

плоды шиповника 

Бисквитный 
полуфабрикат 
обогащенный 
и способ его 
приготовления [8] 

Патент 
№ 2720253 

 

получение продукта пони-
женной калорийности, с 

улучшенными минеральным 
составом и показателями ка-
чества полуфабрикатов; со-
кращение продолжительно-
сти выпекания и замедление 

процесса очерствения 

технический результат до-
стигается тем, что способ 
приготовления бисквит-
ного полуфабриката обо-

гащенного включает в 
себя просеивание овсяной 
муки и порошка из черно-
плодной рябины; взбива-
ние желтков с сахаром-

песком; взбивание белков; 
добавление к взбитым 

белкам сахара и взбивание 
до глянца; добавление 

взбитой белковой массы к 
желтковой и смешивание; 
постепенное добавление 

овсяной муки, порошка из 
черноплодной рябины и 
какао-порошка и переме-

шивание; формование 
приготовленного теста и 

выпекание, остывание го-
тового бисквита 
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Заключение. Овсяная мука как уникальная вкусовая добавка, позволяет 

расширить ассортимент выпускаемой продукции, а также обогатить ее полез-

ными микро- и макроэлементами, витаминами; повысить пищевую и биологи-

ческую ценность. Учитывая состав овсяной муки, нами изучена возможность 

ее использования при производстве мучных кондитерских изделий повышен-

ной пищевой ценности. 

Проведенные исследования позволили предположить, что введение в ре-

цептуру мучных кондитерских изделий нетрадиционных видов сырья, такого 

как овсяная мука, с точки зрения расширения ассортимента и обогащения, яв-

ляется целесообразным и актуальным. 
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