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КОМПОЗИЦИОННЫЕ МУЧНЫЕ СМЕСИ ИЗ  
РАЗЛИЧНЫХ ЗЕРНОВЫХ КУЛЬТУР –  

ЦЕННОЕ СЫРЬЕ ДЛЯ ХЛЕБОПЕЧЕНИЯ 
 

В данной статье проведен сравнительный анализ химического состава и биохимических свойств муки пшеничной высшего 
сорта, гречневой, овсяной, ячменной, рисовой, кукурузной и тритикалевой. Изучена пищевая ценность различных видов муки. Пред-
ложен рецептурный состав мучных композиционных смесей и схема их производства. 

Ключевые слова: мука пшеничная, тритикалевая, овсяная, гречневая, рисовая, кукурузная, ячменная, мучные смеси, хле-
бопекарные свойства, пищевая ценность. 

In this article comparative analysis of chemical composition and biochemical properties of wheat, rice, barley, triticale, oat, corn, buck-
wheat and triticale flours is conducted. The food value of different types of flour is studied. Compounding composition of flour mixtures is offered. 

Keywords: a wheat flour, rice, barley, triticale, oat, corn, buckwheat, composite mixtures, breadmaking properties, food value. 
 
На мукомольных заводах мука пшеничная 

высшего сорта занимает первое место по объемам 
производства и широко используется при производ-
стве хлеба и хлебобулочных изделий. Являясь про-
дуктом повседневного питания населения, она обла-
дает низкой биологической ценностью. Поэтому на 
сегодняшний день актуальна задача обогащения му-
ки пшеничной высшего сорта витаминами, мине-
ральными веществами, незаменимыми аминокисло-
тами. В пищевой промышленности находят широкое 
применение пищевые добавки различного принципа 
действия. Использование муки крупяных культур в 
составе композиционных смесей позволяет повысить 
питательную ценность муки пшеничной высшего 
сорта за счет использования природных добавок. 
Мука, полученная из крупяных культур, обладает 
более ценным химическим составом и высокой пита-
тельной ценностью по сравнению с мукой из тради- 
ционных хлебных культур (пшеницы и ржи). 

Мука пшеничная высшего сорта содержит 72-
75 % углеводов и 10-11 % белков (табл.1). Содержа-
ние белка в гречневой и овсяной муке – 14,5-14,7 %. 
Количество белков и их аминокислотный состав обу-
славливают пищевую ценность любого продукта. 
Белки пшеничной муки представлены в основном 
проламинами и глютелинами, эти фракции нераство-
римы в воде и поэтому плохо усваиваются челове-
ком. В тритикалевой, гречневой и ячменной, по срав-
нению с остальными видами муки, наблюдается вы-

сокое содержание водо- и солерастворимых фракций 
(24,6-39,8 %). 

Лимитирующими аминокислотами в муке раз-
личных зерновых культур являются лизин, метионин 
и триптофан. Наиболее сбалансированными по лизи-
ну является мука овсяная и гречневая, содержание 
лизина в данных образцах в 2,0-3,0 раза выше, в три-
тикалевой и ячменной муке на 20-30 % больше по 
сравнению с мукой пшеничной высшего сорта. 

Важное значение для здоровья имеет обеспе-
ченность организма витаминами. Следует отметить, 
что переработка зерна в сортовую муку приводит к 
обеднению ее витаминами, что снижает пищевую 
ценность продукта. Использование муки кукурузной 
и рисовой в качестве добавок к муке пшеничной хле-
бопекарной высшего сорта даст возможность обога-
тить композиционную смесь витаминами Е, В6, био-
тином. В гречневой и ячменной муке содержание 
витамина РР в 2 раза выше, чем в муке пшеничной.  

Минеральные вещества участвуют в обмене 
веществ практически любой ткани человека, особен-
но велика их роль в построении костной ткани, где 
преобладают фосфор и кальций. Мука крупяных 
культур отличается высоким содержанием фосфора, 
калия и магния. В последнее время особое внимание 
уделяют содержанию в пищевых продуктах железа, 
учитывая его большое физиологическое значение для 
жизнедеятельности человека. Содержание железа в 
муке гречневой и тритикалевой в 3-5 раз больше  по  
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сравнению с мукой из других культур. 
На кафедре ТПЗ разработаны рецептуры двух-

компонентных (мука пшеничная хлебопекарная 
высшего сорта с одним видом муки крупяных куль-
тур) и многокомпонентных композиционных смесей 
(с использованием трех, четырех и более видов му-
ки). Использование муки крупяных культур в составе 
двухкомпонентных композиционных смесей без 
ухудшения хлебопекарных свойств возможно в коли-
честве 10-15 % от массы муки пшеничной, тритика-
левая мука может быть введена в количестве 15-30 % 
от массы пшеничной муки. 

Пищевая ценность продукта характеризуется 
содержанием и соотношением белков, жиров, 
углеводов, витаминов, аминокислот, минеральных 
веществ. Усвоение белковых компонентов по срав-
нению с показателями сбалансированного амино-
кислотного состава определяет биологическую 
ценность продукта. Использование композицион-
ных смесей позволит повысить содержание в хлебе 
витаминов, минеральных веществ, сбалансировать 
белок по аминокислотному составу. 

Содержание железа в многокомпонентной 
композиционной смеси №1 на 70,0% выше по срав-
нению с мукой пшеничной хлебопекарной высшего 
сорта, кальция – на 72,2%; витамина РР – на 45,0%. 

Содержание лизина, который является лими-
тирующей незаменимой аминокислотой для муки 
пшеничной хлебопекарной высшего сорта, на 15,0% 
выше при формировании смеси из муки высшего со-
рта, тритикалевой, гречневой, ячменной, овсяной и 
отрубей пшеничных мелких. Содержание соле- водо-
растворимых фракций белка (легкоусвояемых чело-
веческим организмом) в мучной композиции на 
34,0% превышает контроль (табл. 2). 

Использование гречневой и тритикалевой муки 
в составе мучной смеси (рецептура № 2) повышает 
содержание железа на 38,0%, лизина – на 15,0%, со-
ле- и водорастворимых фракций белка – на 25,0%, 
кальция на 61,0% по сравнению с мукой пшеничной 
высшего сорта. Формирование мучной смеси из муки 
тритикалевой, гречневой и высшего сорта позволяет 
обогатить продукт витамином Е. 

Использования в смесях овсяной и тритикале-
вой муки повышает в смеси содержание железа на 
20-35%, лизина – на 10-15%, соле- и водораствори-
мых фракций белка – на 20-30%, кальция – на 60-65% 
по сравнению с мукой пшеничной высшего сорта 
(рецептура № 3). 

Содержание белка в мучной композиционной 
смеси (рецептура № 4) составляет 11,2%; лизина – 
3,0 г/100г; соле- и водорастворимых фракций белка – 

Таблица 1 
Показатели химического состава исследуемых образцов муки, % 

Показатели 
Вид муки 

пшеничная ячменная овсяная гречневая рисовая кукурузная тритикалевая 

Жиры 1,1 2,0 5,5 2,5 0,5 3,8 0,9 

Углеводы 72,5 73,3 63,8 68,0 77,5 71,8 71,6 

Клетчатка 0,2 1,1 1,5 1,1 0,3 0,8 0,6 

Белки 10,8 9,7 14,7 14,5 7,6 9,0 12,0 

Альбумины 
Глобулины 

12,3 24,6 10,2 39,9 18,6 9,6 31,1 

Проламины 41,0 34,5 9,9 1,1 4,3 35,4 33,3 

Глютелины 41,6 27,3 49,3 13,6 54,6 23,5 21,2 

Нерастворимый 
остаток 

5,1 13,6 30,6 45,4 22,5 31,5 14,4 

Таблица 2 
 Показатели химического состава композиционных смесей  
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 Рецептура композиционной смеси 

№1 №2 №3 №4 

мука пшеничная 
в/с – 79 %,  

тритикалевая–10%, 
ячменная, овсяная, 

гречневая – 6 %, 
отруби – 5 % 

мука пшенич-
ная в/с – 

80 %  
тритикалевая –  

15 % 
гречневая –5 % 

мука пшени-
чная в/с –  

80 % 
тритикалевая– 

15 % 
овсяная – 5 % 

мука пше-
ничная в/с – 

90 % 
гречневая – 

5 % 
отруби –5 % 

Содержание белка, % 10,8 11,3 12,3 11,3 11,2 

Содержание соле- и водо-
растворимых фракций белка, % 

12,3 16,5 15,5 14,9 15,0 

Содержание лизина, г/100г 2,6 3,1 3,0 2,9 3,0 

Содержание кальция, мг/100г 18,0 31,0 29,1 28,1 27,0 

Содержание железа, мг/100г 1,1 1,9 1,7 1,6 1,8 

Содержание фосфора, мг/100г 86,0 102,2 101,6 102,5 101,8 

Содержание витамина РР, мг/100г 1,1 1,8 1,3 1,2 1,8 

Содержание витамина Е, мг/100г – 0,10 0,33 0,15 0,35 
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15,0 %; железа – 1,8  мг/100г; 
кальция – 27,0 мг/100г. 

По сравнению с контро-
льным образцом у хлеба, вы-
печенного из исследуемых 
композиционных смесей, не 
было ухудшения органолепти-
ческих и хлебопекарных пока-
зателей (табл.3). Использова-
ние в рецептуре композици-
онной смеси гречневой муки 
приводит к появлению свет-
ло-коричневого оттенка мя-
киша и корки хлеба.  

Наиболее целесообразным 
является формирование компо-
зиционных смесей муки непос-
редственно в отделении готовой 
продукции мукомольного заво-
да. Наличие готовых компози-
ционных смесей упрощает про-
цесс приготовления хлеба, дает 
возможность получения хлеба 
стабильного качества и сокра-
щает время его приготовления. 

Производство любых 
многокомпонентных смесей базируется на двух тех-
нологических процессах – дозирования с необходи-
мой точностью и смешивания с целью получения 
высокой однородности конечного продукта. Т.к. му-
ку из различныхзерновых культур рекомендуется 
вводить в количестве до 20%, то добиться высокой 
степени однородности смеси возможно за один этап 
смешивания (рис.1).  

Мучные смеси повышенной пищевой ценности 
составляют на основе муки пшеничной хлебопекар-
ной высшего сорта с содержанием сырой клейковины 
не ниже 25-26%, качество – не ниже II группы (удов-
летворительно слабая). Средневзвешенный размер 
частиц пшеничных отрубей, используемых в составе  
композиционных смесей, должен составлять 300-350 
мкм, зольность – не менее 4,0 %. 

Компоненты мучной композиционной смеси 
дозируют с необходимой точностью и смешивают в 
смесителе периодического действия при скорости 
рабочего органа (лопастного типа) 100 об·мин -1 в 
течение 5-7 мин.  

 
Выводы: 
1. Установлено, что мука крупяных культур 

повышает питательную ценность хлеба и может быть 
использована в составе композиционных смесей, 
имеющих хорошие хлебопекарные свойства. 

2. Мучные композиционные смеси повышен-
ной пищевой ценности целесообразно вырабатывать 
на мукомольных заводах путем дозирования и сме-
шивания определенных видов муки по разработанной 
рецептуре. 

n = 100 об ·мин -1 

τ = 5-7 мин 

 5 

6 

 

4 3 

2 

1 мука пшеничная 
мука из различных 
зерновых культур 

готовая  композиционная смесь 
 

1, 2 – наддозаторные бункера; 3, 4 – весовой доза-
тор; 5 – смеситель периодического действия; 

 6 – конвейер 
Рис. 1. Принципиальная схема производства 

композиционных смесей. 
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Таблица 3 
Показатели пробной выпечки хлеба из композиционных смесей 

Рецептура  
композиционной смеси 

Масса, 
г 

Объёмный 
выход, см3 

Уд.объём, 
см3/г 

Порис- 
тость, % 

Контрольный образец 134,6 470 3,57 81 

Мука пшеничная в/с – 80% 
тритикалевая – 15 % 
гречневая – 5 % 

136,5 465 3,41 80 

Контрольный образец 126,1 440 3,49 82 

Мука пшеничная в/с – 80% 
тритикалевая – 15 % 
овсяная – 5 % 

127,3 430 3,38 82 

Контрольный образец 129,3 445 3,44 82 

Мука пшеничная в/с – 79%, 
тритикалевая –10 %, 
ячменная, овсяная, 
гречневая – 6 %, 
отруби – 5 % 

129,2 430 3,33 79 

Контрольный образец 127,2 410 3,22 80 

Мука пшеничная в/с – 90% 
гречневая – 5 % 
отруби – 5 % 

128,1 400 3,12 79 


