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Проведено исследование возможности замены крахмала в составе пищевых концен-
тратов киселей на муку зерновых культур. Теоретически и экспериментально обоснованы  
режимы термической обработки овсяной муки для использования в составе пищевых кон-
центратов напитков. 
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Согласно последним данным для полно-

го удовлетворения жизненных потребностей 
пища человека должна содержать свыше 
двадцати тысяч различных пищевых соеди-
нений растительного, животного и микробно-
го происхождения, из которых, например, бо-
лее пятисот растительных компонентов уже 
идентифицированы, как способные подав-
лять развитие опухолевых процессов в орга-
низме [1,2].  

К сожалению, в настоящее время чело-
век с обычной смешанной диетой не получа-
ет и половины необходимых, прежде всего 
минорных нутриентов [3].  

Изменения в структуре потребительско-
го спроса, обусловленные социально-эконо-
мическими факторами, стремлением до ми-
нимума сократить время приготовления пищи 
в домашних условиях и на предприятиях об-
щественного питания  наряду с несбаланси-
рованностью рациона питания современного 
человека – основные предпосылки для раз-
работки новых видов пищевых концентратов 
быстрого приготовления с повышенной пи-
щевой ценностью на натуральной основе. 

Особое значение имеют концентраты 
киселей, поскольку важнейшими потребите-
лями таких продуктов являются санатории и 
лечебные учреждения различного типа [4].  

Перспективным сырьем, служащим дос-
тойной заменой крахмала в составе киселей  
является овсяная мука, имеющая богатый 
витаминный и минеральный состав, наряду с 
высоким содержанием крахмала, слизеобра-
зующих веществ и белка, обладающих спо-
собностью образовывать вязкие растворы. А 
употребление муки в виде мучного клейстера 
значительно улучшает ее усвоение. 

Картофельный крахмал как желирующее 
вещество вошел в наш быт лишь в XIX веке, 
а раньше кисели готовили на заквашенных 
отварах злаков [5]. Существующие на сего-

дняшний день технологии получения овсяно-
го киселя достаточно трудоемки и не обеспе-
чивают длительного срока хранения. В связи 
с чем, целью наших исследований была раз-
работка рационального способа получения пи-
щевого концентрата киселя на основе овсяной 
муки, показатели качества которой соответство-
вали требованиям ГОСТ 27168-86.  

Для улучшения органолептических пока-
зателей и уменьшения влажности муку под-
вергали термической обработке контактным 
способом при температуре от 50 °С до 190 °С 
в течение 5, 10, 15, 20, 25 и 30 минут. При 
этом происходило изменение кинематической 
вязкости овсяного клейстера, отраженное на 
рисунке 1.  

В клейстере из необработанной овсяной 
муки вязкость составляла 94,9 мм

2
/с. Уже на 

начальных этапах термической обработки 
происходит постепенное увеличение кинема-
тической вязкости. Максимальное значение 
достигается при обработке муки в течение 15 
минут при 110 °С (144,6 мм

2
/с). Резкое 

уменьшение кинематической вязкости овся-
ного клейстера происходит при термической 
обработке муки при 150 °С. Увеличение вре-
мени обработки более 20 минут во всех случаях 
приводит к глубоким изменениям в структуре 
крахмала и белка, что сказывается на сниже-
нии вязкости мучных клейстеров. 

Для прослеживания процесса гидролиза 
крахмала при термическом воздействии было 
проведено исследование содержания декст-
ринов в обработанных образцах на фото-
электроколориметре по методу М.П. Попова и 
Е.Ю. Шаненко. Полученные данные пред-
ставлены на рисунке 2. 

Из графика видно, что термическая об-
работка при температуре до 110 °С приводит 
к увеличению массовой доли декстринов. Так, 
обжаривание муки в течение 30 минут при 
110 °С повышает содержание декстринов на 
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0,12 % на с.в. по сравнению с начальным 
значением (0,17 % на с.в.). Тогда как даль-
нейшее увеличение температуры сказывает-
ся на интенсификации процесса гидролиза 

крахмала до сахаров, что сопровождается 
снижением кинематической вязкости и со-
держания декстринов. 
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Рисунок 1 – Влияние режимов термической обработки на кинематическую вязкость клейстера 
овсяной муки 

 

 
Рисунок 2 – Влияние режимов термической 

обработки на содержание декстринов  
в овсяной муке  

 

При этом наилучшие органолептические 
показатели начинают формироваться в муке, 
обработанной при 90 °С в течение 30 минут. 
При дальнейшем повышении температуры от 
110 °С до 130 °С помимо сохранения хорошего 
вкуса, цвета и запаха происходит увеличение 
таких показателей как вязкость и содержание 
декстринов. Несмотря на приобретение при-
ятного кремового цвета, термическая обработ-
ка при температуре 130 °С более 15 минут 
приводит не только к ухудшению запаха и вку-
са овсяного клейстера, но и к его разжижению. 
Дальнейшее повышение температуры выше 
170 °С влечет за собой появление горелого 
запаха, вкуса и темно-коричневого цвета. 

В результате комплексного анализа ор-
ганолептических, структурно-механических и 
биохимических свойств были выбраны опти-
мальные режимы термической обработки – 
110 °С, 15 мин. 

Овсяная мука характеризуется высоким 
содержанием жира (до 6%) и богатым амино-
кислотным составом. Жир овсяной муки 
очень не стоек к прогорканию, так как содер-
жит достаточно большое количество полине-
насыщенных жирных кислот. В связи с чем, 
было проведено исследование влияния тер-
мической обработки и процесса хранения на  
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изменение кислотности овсяной муки, ре-
зультаты которого отражены на рисунке 3.  

Термическая обработка при выбранных 
режимах приводит к незначительному сниже-
нию кислотности, что обусловлено, скорее 
всего, реакцией меланоидинообразования с 
участием аминокислот и переходом жира в 
связанное с белками состояние. Тем не ме-
нее, температурное воздействие положи-
тельно сказывается на стабилизации кислот-
ности благодаря инактивации липолитических 
ферментов и хранение муки в течение семи 
месяцев приводит к увеличению кислотности 
лишь на 0,4 град, тогда как, кислотность необ-
работанной муки увеличивается на 1,8 град.  

Для определения наилучшего соотноше-
ния компонентов для дегустации были со-
ставлены рецептуры с различными плодово-
ягодными и овощными добавками, из которых 
наилучшим был признан пищевой концентрат 
киселя на основе овсяной муки с порошком 
моркови и шиповника при следующем соот-
ношении компонентов: 

- сахар-песок – 66,8 %; 
- мука овсяная – 17,6 %; 
- порошок моркови – 7,1 %; 
- порошок шиповника – 7,1%; 
- кислота лимонная – 1,4 %.  
Напиток имел оранжевый цвет, кисло-

сладкий вкус с привкусом шиповника и моркови 
и однородную консистенцию средней густоты.  
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Рисунок 3 – Изменение кислотности овсяной 
муки в процессе хранения 

 

Технологический процесс производства 
концентрата осуществляется в соответствии 
со схемой, представленной на рисунке 4.  

 

 
 

Рисунок 4 – Технологическая схема произ-
водства пищевого концентрата напитка 

 
Каждый вид сырья раздельно направля-

ется на контрольное просеивание.  Для муки 
устанавливается шелковое сито № 38, для са-
хара-песка металлотканое сито от № 2,0 до № 
2,5. Плодово-ягодные порошки просеивают 
через шелковое сито № 19, а лимонную ки-
слоту через металлотканое сито от № 1,6 до 
№ 1,8.  

Мука, после пропускания через магнит-
ный сепаратор поступает в обжарочный ап-
парат, где происходит термическая обработка 
при выбранных ранее режимах. Обжаренное 
сырье охлаждают на охладительной чаше до 
температуры от 25 °С до 20 °С. 

Порошок шиповника, моркови и лимон-
ная кислота  после просеивателя отправляют-
ся в смеситель, где происходит их перемеши-
вание. Пройдя через магнитный сепаратор, 
сырье поступает в бункер-накопитель.  

Все компоненты из накопительных бунке-
ров универсальным дозатором в количествах, 
соответствующих разработанной рецептуре, 
подаются в смеситель. Затем готовый концен-
трат через магнитный сепаратор направляется 
на фасовку, упаковку и маркировку.  

В разработанном продукте было прове-
дено исследование пищевой ценности, в ре-
зультате чего установили, что замена крахма-
ла в составе киселя на овсяную муку значи-
тельно обогащает напиток белком, полинена-
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сыщенными жирными кислотами, пищевыми 
волокнами, витаминами группы В, токоферо-
лом и минеральными веществами. 

На смесь и на способ производства кисе-
ля получены патенты [6,7].  
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