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Работа посвящена изучению влияния муки амарантовой на орга-

нолептические и физико-химические показатели качества хлебцев хру-
стящих. 

 
В современном мире спрос на снековую продукции постоянно 

увеличивается, что способствует расширению её ассортимента. Данная 
популярность обусловлена заинтересованностью производителей, кото-
рые постоянно расширяют свое производство и уделяют внимание со-
ответствию продукции нормативным документам и текущим направле-
ниям, затрагивающих тему здорового питания [1,2]. 

Наибольшее количество незаменимых аминокислот содержится 
в семенах амаранта. Белозерные семена амаранта считаются наиболее 
питательными, содержащими наибольшее количество белка и амино-
кислот. Мука, получаемая из семян амаранта, превосходит пшеничную 
по ряду показателей [3]. 

Мука амарантовая обладает высокой пищевой ценностью и уни-
кальным биохимическим составом. Проводимые исследования показы-
вают, что в семенах амаранта содержится до 16% белка (состоящего бо-
лее чем на 30% из незаменимых аминокислот), до 15% жиров (50% из 
которых приходится на долю полиненасыщенной жирной кислоты 
Омега-6), и около 9…11% пищевых волокон (клетчатки) [4,5].  

За основу хлебцев была взята овсяная мука, которую мы полу-
чили путем размола овсяных хлопьев. Обогащение изделий было 
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произведено за счёт внесения амарантовой муки. При выборе сырья ос-
новным критерием служил его химический состав.  

Овсяные хлопья содержат в среднем 12,3% белка, их особенность 
заключается в высоком содержании в них альбуминов и глобулинов, ко-
торые легче и наиболее полно усваиваются организмом человека. Также 
овсяные хлопья содержат 67,8% углеводов, из них крахмала 60,1%, пи-
щевые волокна – 6,0%, простые углеводы (сахара) – 1,2%.  

Нами были сделаны пробные лабораторные выпечки с добавле-
нием 10%, 15% и 20% содержанием амарантовой муки. За контроль был 
взят образец, в рецептуре которого амарантовая мука была заменена 
30% пшеничной муки высшего сорта [6,7]. 

Полученные в конце исследования образцы отвечали норматив-
ным требованиям и обладали соответствующими показателями каче-
ства органолептической оценки. Форма полученных изделий правиль-
ная, без вмятин и повреждений, шероховатая поверхность, соответству-
ющий цвет, однородная пропеченная консистенция, приятный запах, 
соответствующий данному виду изделий. 

Итоги проведенных физико-химических показателей представ-
лены в табл. 1. 

Таблица 1 – Физико-химические показатели качества хлеб-
цев хрустящих 

Показатель Контроль-
ный образец 

Овсяные 
хлебцы с до-
бавлением 

амарантовой 
муки (10%) 

Овсяные 
хлебцы с до-
бавлением 

амарантовой 
муки (15%) 

Овсяные 
хлебцы с до-
бавлением 

амарантовой 
муки (20%) 

Влажность 
изделия,% 6,18 6,14 6,00 6,15 

Кислотность 
изделия, 

град. 
7,6 8,4 8,0 7,2 

 
Проводя анализ полученных данных, можно сделать вывод, что 

наиболее высокой влажностью у контрольных образцов, а самое низкое 
содержание влаги в образце с содержанием амарантовой муки 15%.  

Показатель кислотности изменяется от 7,2 до 8,4 град, кислот-
ность контрольного образца составляет 7,6 градуса, а в опытных образ-
цах с увеличением содержания амарантовой муки кислотность снижа-
ется, это связано с тем, что данный компонент имеет пониженную кис-
лотность. 
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На основании полученных данных после проведения исследова-
ния можем прийти к выводу, что показатели качества произведенных 
хлебцев соответствуют требованиям стандарта ГОСТ 9846-88 «Хлебцы 
хрустящие. Технические условия». Опытные образцы обладают соот-
ветствующими органолептическими (приятный вкус и запах) и физико-
химическими показателями (влажность и кислотность), а также имеют 
в своем составе микро- и макроэлементами, что позволяет отнести дан-
ное изделие к продуктам профилактического назначения. 
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The work is devoted to the study of the effect of amaranth flour on the 

organoleptic and physico-chemical indicators of the quality of crispbread. 


