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Аннотация. В статье представлен сравнительный анализ химического 
состава овсяной муки и пшеничной муки высшего сорта. Выявлены основные 
преимущества овсяной муки и обоснован положительный эффект производ-
ства мучных кондитерских изделий повышенной пищевой ценности. 
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Abstract. The article presents a comparative analysis of the chemical composi-
tion of oat flour and wheat flour of the highest grade. The main advantages of oat-
meal are revealed and the positive effect of the production of flour confectionery 
products of increased nutritional value is substantiated. 
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Мучные кондитерские изделия пользуются высоким спросом у населе-

ния, благодаря оптимальному соотношению цены и качества, но к сожалению 

уступают по своим функциональным свойствам. Они обладают хорошими ор-

ганолептическими показателями, но являются высококалорийными продук-

тами, что обусловлено их сырьевым составом. В связи с этим является акту-

альным снижение их углеводной составляющей и обогащение пищевой цен-

ности, придающей им функциональные свойства, а также расширение ассор-

тимента данной группы изделий [1]. Мучные кондитерские изделия являются 

одним из второстепенных источников энергии для физиологической потреб-

ности организма человека [2]. 

Основным сырьем для производства данных изделий являются мука выс-

шего сорта, сахар, яйцепродукты, жиропродукты. 

Мука пшеничная высшего сорта вырабатывается из зерна пшеницы. Дан-

ная культура повсеместно районируется в нашем регионе и соответственно 

широко используется в кондитерской отрасли. Сегодня недостаточное внима-

ние уделяется такому сырью, как овсяная мука, изготавливаемой из зерна овса. 

Эта культура имеет широкое распространение в регионе, но ее применение в 

мучных кондитерских изделиях незначительно. 

Овес – злаковая культура, считающаяся символом здоровья и долголетия, 

так как содержит много полезных элементов, укрепляющих иммунную си-

стему. По содержанию белков, жиров и углеводов овес превосходит другие 

злаковые культуры. В составе зерен овса присутствуют витамины группы В, 
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витамин Е, железо, кремний, фосфор, магний, калий, цинк. Зерно овса исполь-

зуют для выработки крупы, муки, толокна, овсяного кофе. Овсяную муку тра-

диционно применяют в производстве мучных кондитерских изделий. 

Овсяная мука – это продукт, полученный путем измельчения шелушен-

ного зерна овса [3]. 

Целью работы является проведение обзорного анализа данных по хими-

ческому составу и питательной ценности овсяной муки и пшеничной муки 

высшего сорта; обоснование применения овсяной муки в производстве мучных 

кондитерских изделий с учетом анализа данных химического состава. 

Объектом исследования выступает химический состав овсяной муки и 

пшеничной муки высшего сорта. Методом исследований является сравнитель-

ный анализ литературных источников по пищевой ценности и аминокислот-

ному составу овсяной и пшеничной муки высшего сорта. 

Результаты исследования. Данные сравнительного анализа представ-

лены в таблицах 1, 2 и подготовлены на основе справочника [4]. 
 
Таблица 1 – Сравнительная характеристика пищевой ценности муки  

Химический состав Мука пшеничная 
высшего сорта Овсяная мука Разница, % 

Белки, % 10,8 13,0 20,3 
Жиры, % 1,3 2,3 80,8 
Насыщенные жирные 
кислоты, % 0,20 0,36 81,8 

Холестерин, мг% 0 0 0 
Моно- и дисахариды, % 1,0 1,0 0 
Крахмал, % 67,9 63,5 –6,4 
Углеводы, % 69,9 64,9 –7,2 
Пищевые волокна, % 3,5 4,5 28,6 
Органические кислоты, % 0 0 0 
Зола, % 0,5 1,8 2,6 раза 
Натрий, мг% 3 21 7 раз 
Калий, мг% 122 280 2,3 раза 
Кальций, мг% 18 58 3,2 раза 
Магний, мг% 16 110 6,9 раза 
Фосфор, мг% 86 350 4,1 раза 
Железо, мг% 1,2 3,8 3,2 раза 
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Продолжение таблицы 1 

Химический состав Мука пшеничная 
высшего сорта Овсяная мука Разница, % 

Витами A, ретинол, мг% 0 0 0 
Каротин, β-каротин, мг% 0 0 0 
Витамин В1, тиамин, мг% 0,17 0,36 111,8 
Витамин В2, рибофлавин, мг% 0,04 0,10 150,0 
Витамин PP, ниацин,  мг% 1,2 1,0 –16,6 
Витамин С, 
аскорбиновая кислота, мг% 0 0 0 

Энергетическая ценность, ккал 334 369 10,5 
 
Таблица 2 – Сравнительная характеристика биологической ценности муки 

Аминокислоты 
Содержание, г Сравнительный 

анализ, (плюс, 
минус процент) 

пшеничная мука 
высшего сорта овсяная мука 

Изолейцин 0,327 0,350 7,03 
Лейцин 0,627 0,660 5,26 
Лизин 0,260 0,290 11,54 
Метионин 0,150 0,170 13,33 
Фенилаланин 0,399 0,450 12,78 
Треонин 0,264 0,270 2,27 
Триптофан 0,113 0,130 15,04 
Валин 0,390 0,430 10,26 
Гистидин  0,197 0,200 1,52 

 
Сравнительный анализ химического состава показал, что пищевая цен-

ность овсяной муки значительно выше пшеничной по таким показателям как 

белки (20,3 %), жиры (80,8 %), пищевые волокна (28,6 %), витамины группы 

B, а также минеральные вещества (натрий, калий, кальций, магний, фосфор, 

железо). 

Биологическая ценность овсяной муки значительно выше пшеничной (в 

среднем на 7,9 %). 

Преимущества химического состава овсяной муки для моделирования 

мучных кондитерских изделий повышенной пищевой ценности включают: 

1) богатый питательный состав, характеризующийся высоким содержа-

нием белка, клетчатки, витаминов и минералов, таких как железо, магний и 
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цинк, что делает ее более питательной по сравнению с пшеничной мукой выс-

шего сорта; 

2) расширение ассортимента мучных кондитерских изделий путем разра-

ботки новых изделий на основе овсяной муки; 

3) низкий гликемический индекс овсяной муки будет способствовать 

более стабильному уровню сахара в крови после употребления продуктов 

на ее основе; 

4) более здоровые свойства продукции на основе овсяной муки обеспечи-

вают высокое содержание клетчатки, что способствует улучшению пищеваре-

ния и может помочь в поддержании здоровья сердца. 

Заключение. Благодаря своему химическому составу использование ов-

сяной муки представляет значительные пищевые преимущества, делая ее от-

личным выбором для моделирования мучных кондитерских изделий повышен-

ной пищевой ценности. Овсяная мука является привлекательным ингредиен-

том для моделирования мучных кондитерских изделий, особенно учитывая пи-

тательность и здоровые свойства продуктов. 
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