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В работе приведены результаты оценки качества овсяной муки фракционированного помола. Представ-
лен сравнительный анализ химического состава различных фракций овсяной муки. Исследовано изменение 
вязкости зерновых отваров муки различной степени измельчения, при варьировании дозировки ферментного 
препарата. Определена дозировка ферментного препарата термамил, позволяющая получить отвары необхо-
димой вязкости, соответствующей консистенции напитков типа киселя. Дана оценка перспективе примене-
ния муки фракционированного помола в качестве сырья для производства напитков.
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Питание  является  одним  из  факторов 
определяющих  здоровье  человека.  Компо-
ненты пищевых продуктов, поступая в орга-
низм, в результате сложных биохимических 
процессов  преобразуются  в  структурные 
элементы  клеток,  обеспечивая  их  пласти-
ческим  материалом  и  энергией,  поддер-
живают  функционирование  различных  си-
стем  организма  в  надлежащем  состоянии. 
Рациональное  питание  способствует  про-
филактике  заболеваний,  увеличению  про-
должительности  жизни,  создает  условия 
сопротивляемости  организма  неблагопри-
ятным факторам окружающей среды.

В  настоящее  время  происходят  се-
рьезные  демографические  и  социальные 
изменения,  возрастает  число  больных 
и пожилых людей, сокращается продолжи-
тельность жизни и период активной жизне-
деятельности человека. Экономическое рас-
слоение  общества  резко  увеличивает  темп 
жизни и интенсивность труда, что приводит 
к уменьшению времени у современного че-
ловека для того, чтобы следить за качеством 
употребляемой пищи. Высокий темп жизни 
и  современные  тенденции  пищевой  про-
мышленности, основанные на интенсивном 
технологическом  воздействии  на  сырье, 
приводит  к  изменениям  в  структуре  пита-
ния. Нарушения режима питания, потребле-
ние  рафинированных  продуктов  и  продук-
тов,  содержащих в  своем составе большое 
количество  синтетических  пищевых  доба-

вок, вызывает нарушения в работе нервных 
и  гормональных  регуляций  сложных  био-
химических и физиологических процессов, 
лежащих  в  основе  пищеварения. Система-
тические  сбои  в  работе  пищеварительной 
системы  человека  могут  привести  к  воз-
никновению широкого  спектра  алиментар-
ных  заболеваний.  Учитывая  роль  питания 
в  здоровье нации, многие  страны приняли 
национальные  концепции  государственной 
политики в области здорового питания. Кон-
цепция  государственной  политики  в  обла-
сти здорового питания населения на период 
до 2020 г. принята и в России. В ней предус-
мотрен комплекс мероприятий, направлен-
ных на создание условий, обеспечивающих 
удовлетворение  потребностей  различных 
групп  населения  в  рациональном,  здоро-
вом питании с учетом их традиций, привы-
чек  и  экономического  положения,  в  соот-
ветствии требованиям медицинской науки. 
Задачей  научных  исследований  в  области 
создания  новых  видов  продуктов  питания 
является  разработка  и  совершенствование 
инновационных  технологий,  сохраняющих 
полезные компоненты сырья, обеспечиваю-
щие высокое качество и органолептические 
свойства продуктов.

цель работы  –  определить перспекти-
вы  применения  овсяной  муки  сверхтонко-
го фракционированного помола, в качестве 
сырья  для  производства  безалкогольных 
напитков  вязкой  консистенции.  Оценить 
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влияние различных фракций овсяной муки 
на формирование реологических и физико-
химических показателей зернового напитка.

материалы и методы исследования
Объектами исследования служили овсяная мука 

традиционного и  сверхтонкого фракционированного 
помола  и  зерновые  отвары;  ферментный  препарат 
термамил, активность которого составляет 1143 ед/г.

Определение  физико-химических  показателей 
напитков проводили традиционными для пивобезал-
когольной  отрасли методами:  определение  содержа-
ния  крахмала  поляриметрическим  методом  Эверса 
[1],  определение  влажности  муки  проводилось  на 
приборе чижовой, кислотность определялась по бол-
тушке  [1],  определение  белка  нефелометрическим 
методом  [1],  вязкость отваров определялась при по-
мощи  вискозиметра  ВПЖ-3  [2].  Все  исследования 
проводились  в  3–5-кратной  повторности,  в  работе 
приведены средние значения.

Результаты исследования  
и их обсуждение

Ранее  была  разработана  технологиче-
ская  схема  производства  безалкогольных 
напитков на основе овсяной муки [3,4]. Ос-
новными  параметрами  качества  зернового 
напитка являются: вязкость и физико-хими-
ческие показатели зернового отвара.

Современные  технические  достижения 
позволяют  осуществить  более  тонкое  из-
мельчение  зерна  с  целенаправленным  вы-
делением  анатомических  частей.  Средний 
размер частиц муки сверхтонкого измельче-
ния составляет 80 мкм, муки традиционно-
го помола 250 мкм. Такая мука может быть 
использована для получения напитков с за-
данными физиологическими свойствами.

Исследованиям  подвергалась  овсяная 
мука  сверхтонкого  помола  3-х  фракций. 
Фракция  1  –  с  повышенным  содержанием 
растворимых  пищевых  волокон,  содержа-
щая  оболочки  и  алейроновый  слой  зерна; 
фракция  2  –  с  повышенным  содержанием 
крахмала из эндосперма, фракция 3 – с по-
вышенным содержанием белка, полученная 

из зародышевой части зерна. Физико-хими-
ческий состав муки представлен в табл. 1. 

Производство  безалкогольного  напит-
ка  предполагает  разваривание  зернового 
сырья  в  присутствии  ферментного  препа-
рата  разжижающего  действия  Термамила. 
Продолжительность  разваривания  соста-
вила 3 минуты при температуре 90°С. По-
сле  чего  водно-зерновую  смесь  доводили 
до кипения для инактивации ферментного 
препарата.  Изменение  вязкости  зерновых 
отваров  полученных  из  различных  фрак-
ций овсяной муки представлены на рисун-
ке. Контролем  служил  отвар  из  муки  тра-
диционного помола.

Пониженное содержание крахмала муки 
1 фракции позволяет получить отвар отно-
сительно не высокой вязкости с минималь-
ной  дозировкой  дорогостоящего  фермент-
ного  препарата  равной  0,00006 %  к  массе 
зернопродуктов.  Вязкую  консистенцию 
отвара  формируют  растворимые  пищевые 
волокна.  Однако,  высокое  содержание  ге-
мицеллюлозы и других некрахмальных по-
лисахаридов, придают раствору ощутимую 
горечь. Отвар,  приготовленный из  высоко-
белковой фракции 3, не формирует нужную 
консистенцию.  Эту  фракцию  муки  лучше 
использовать  для  напитков  другого  типа. 
Зерновой  отвар,  приготовленный  из  фрак-
ции  1,  благодаря  высокой  дисперсности 
имеет  более  низкую  вязкость,  чем  отвар, 
приготовленный  из  муки  традиционного 
помола. Наиболее оптимальный показатель 
вязкости для зернового отвара из муки тра-
диционного помола был достигнут при до-
зировке  ФП  0,0005 %;  для  муки  фракции 
2 рекомендуемая дозировка ФП 0,000125 %. 
Выбор  оптимального  показателя  вязкости 
проводили  на  основе  органолептической 
оценки. 

Физико-химические  показатели  зерно-
вых напитков полученных из муки различ-
ных фракций представлены в табл. 2.

таблица 1
Физико-химические показатели муки сверхтонкого фракционированного помола и муки 

традиционного помола

Показатели, %  
(на сухое вещество) Фракция 1 Фракция 2 Фракция 3 Мука традиционно-

го помола
Массовая доля крахмала  23,92 64,50 42,11 63,16
Массовая доля белка 9,15 16,90 22,42 16,2
Массовая доля влаги,  7,8 10,2 11,3 7,8
Экстрактивность,  38,3 89,9 51,4 88,3
Кислотность, град. 4,8 12,6 13,2 7,4

Массовая доля β-глюкана 9,6 7,5 2,2 5,6
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Изменение вязкости зерновых отваров

таблица 2
Физико-химические показатели зерновых отваров

Наименование показателей Отвар из муки 
фракции 1

Отвар из 
муки фрак-

ции 2

Отвар 
из муки 
фракции 3

Отвар из 
муки тра-
диционного 
помола

Массовая доля сухих веществ, % 8,4 8,9 9,6 8,8
Массовая доля белка, % 0,83 0,93 2,30 0,92

Кислотность, см3 раствора щелочи 
концентрацией 1 Моль/дм3/100 см3 1,2 1,4 2,0 1,1

Аминный азот, мг/100 см3 4,6 5,2 12,7 4,7
Массовая доля β-глюкана, % 0,9 0,7 0,3 0,4
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Выводы:  использование  муки  сверх-
тонкого фракционированного помола имеет 
ряд преимуществ перед обычным помолом. 
Повышенная  дисперсность  муки  обеспе-
чивает  ускорение  протекания  межфазных 
процессов,  за  счет  увеличения  удельной 
поверхности. Снижается расход дорогосто-
ящего  ферментного  препарата.  Позволяет 
прогнозировать  содержание  физиологиче-
ски  функциональных  пищевых  компонен-
тов  конечном  продукте,  благотворно  воз-
действующих на работу различных систем 
организма. 

В  то  же  время,  использование  муки 
сверхтонкого помола связано с рядом труд-
ностей и в первую очередь экономических. 
Производство такой муки возможно только 
с  использованием  специального  оборудо-
вания и в настоящее время практически не 
существует  предприятий,  производящих 
такую  муку  в  промышленных  масштабах. 

В результате чего, технология производства 
безалкогольных  напитков  на  основе  овся-
ной муки сверхтонкого фракционированно-
го помола, может рассматриваться как пер-
спективная. 
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