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ВЛИЯНИЕ ТРИТИКАЛЕВОЙ МУКИ И ОТРУБЕЙ 

НА ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА ХЛЕБНЫХ ПАЛОЧЕК6 

 

Цель исследования – изучение влияния продуктов переработки зерна тритикале (муки и от-

рубей) на показатели качества хлебных палочек. Задачи: определить физико-химические пока-

затели пшеничной и тритикалевой муки сорта Башкирская 3; исследовать показатели качест-

ва тритикалевых отрубей; разработать рецептуру хлебных палочек с частичной заменой пше-

ничной муки на тритикалевую муку и тритикалевые отруби; провести дегустационную оценку и 

исследовать физико-химические показатели разработанных изделий; исследовать содержание 

белка, пищевых волокон и витамина В1 в разработанных изделиях. Исследование проводили на 

кафедре технологии общественного питания и переработки растительного сырья ФГБОУ ВО 

«Башкирский ГАУ» и в аналитической лаборатории Башкирского НИИСХ УФИЦ РАН. Объекты 

исследования – образцы пшеничной хлебопекарной муки высшего сорта, тритикалевая мука и 

тритикалевые отруби, полученные из сорта Башкирская 3, добавленные с различной процент-

ной заменой пшеничной муки. Основные примененные методы исследований: определение коли-

чества и качества сырой клейковины – по ГОСТ 27839-88; массовой доли влаги муки по ГОСТ 

9404-88; числа падения – по ГОСТ 27676-88; массовой доли золы – по ГОСТ 27494; содержание 

витамина В1 (тиамина) – по ГОСТ 29138-91; массовой доли белка – по методу Къельдаля, ГОСТ 

10846-91; растворимых и нерастворимых пищевых волокон ферментативно-гравиметричес-

ким – методом ГОСТ Р 54014-2010. В ходе исследования были определены хлебные палочки с со-

держанием тритикалевой муки 60 % + отрубей тритикале 15 % как самые оптимальные по ор-

ганолептическим и физико-химическим показателям (по массовой доле белка 7,30 ± 0,05 % и со-

держание витамина В1 0,17 ± 0,05) по сравнению с контролем из пшеничной муки (массовая доля 

белка 6,03 ± 0,84 % и содержание тиамина – менее 0,1 %). 

Ключевые слова: тритикале, мука, отруби, хлебные палочки, содержание витамина В1, мас-

совая доля белка, пищевые волокна 
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TRITICALE FLOUR AND BRAN INFLUENCE ON THE BREADSTICKS QUALITY 
 

The purpose of research is to study the influence of triticale grain processing products (flour and bran) 
on the quality indicators of breadsticks. Objectives: to determine the physicochemical parameters of wheat 
and triticale flour of the Bashkirskaya 3 variety; to study the quality indicators of triticale bran; to develop a 
recipe for bread sticks with partial replacement of wheat flour with triticale flour and triticale bran; to con-
duct a tasting assessment and examine the physical and chemical characteristics of the developed pro-
ducts; to study the content of protein, dietary fiber and vitamin B1 in the developed products. Research was 
carried out at the Department of Technology of Public Nutrition and Processing of Plant Raw Materials of 
the Federal State Budgetary Educational Institution of Higher Education "Bashkir State Agrarian Universi-
ty" and in the analytical laboratory of the Bashkir Research Institute of Agriculture UFITs RAS. The objects 
of the study were samples of premium wheat baking flour, triticale flour and triticale bran obtained from the 
Bashkirskaya 3 variety, added with different percentage replacements for wheat flour. The main research 
methods used: determination of the quantity and quality of raw gluten – according to GOST 27839-88; 
mass fraction of flour moisture according to GOST 9404-88; falling numbers – according to GOST 27676-
88; mass fraction of ash – according to GOST 27494; vitamin B1 (thiamine) content – according to GOST 
29138-91; mass fraction of protein – according to the Kjeldahl method, GOST 10846-91; soluble and in-
soluble dietary fiber by enzymatic-gravimetric method – GOST R 54014-2010 method. During research, 
breadsticks containing 60% triticale flour + 15 % triticale bran were identified as the most optimal in terms 
of organoleptic and physicochemical indicators (protein mass fraction 7.30 ± 0.05 % and vitamin В1 con-
tent 0.17 ± 0 .05) compared to the control from wheat flour (protein mass fraction 6.03 ± 0.84 % and thia-
mine content less than 0.1 %). 

Keywords: triticale, flour, bran, breadsticks, vitamin В1 content, mass fraction of protein, dietary fiber 
For citation: Triticale flour and bran influence on the breadsticks quality / E.V. Badamshina [et al.] // 

Bulliten KrasSAU. 2023;(11): 298–304. (In Russ.). DOI: 10.36718/1819-4036-2023-11-298-304. 
 

Введение. В настоящее время в рационе пи-
тания населения отмечаются несбалансирован-
ность по белкам, жирам и углеводам, дефицит 
полноценных белков, полиненасыщенных жир-
ных кислот, витаминов, микроэлементов при 
избыточном потреблении углеводов. Ликвида-
ция существующих дефицитов возможна при 
регулярном потреблении кулинарной продукции 
с высоким содержанием данных нутриентов. 
В связи с этим внимание исследователей при-
влекают альтернативные виды сырья, обла-
дающие богатым химическим составом, исполь-
зуемые для производства продуктов питания. 
Таким сырьем является зерно тритикале, обла-
дающее сбалансированным аминокислотным 
составом по сравнению с мягкими сортами пше-

ницы в частности главной лимитирующей кис-
лоты – лизина [1–4]. 

Сочетание положительных свойств ржи – 
высокое содержание биологически активных 
ароматических веществ и пшеницы – реологи-
ческие свойства теста, позволяют изготавливать 
из продуктов переработки зерна тритикале и 
смесей на его основе продукты питания массо-
вого потребления [5, 6]. 

Ценным продуктом переработки зерна трити-
кале является не только мука, но и отруби, спо-
собные обогатить готовые изделия пищевыми 
волокнами и микроэлементами. Перспективным 
изделием с применением отрубей являются раз-
личные виды хрустящих хлебобулочных изделий. 
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Цель исследования – изучение влияния 
продуктов переработки зерна тритикале (муки и 
отрубей) на показатели качества хлебобулоч-
ных изделий. 

Задачи: определить физико-химические по-
казатели пшеничной и тритикалевой муки сорта 
Башкирская 3; исследовать показатели качества 
тритикалевых отрубей; разработать рецептуру 
хлебных палочек с частичной заменой пшенич-
ной муки на тритикалевую муку и на тритикале-
вые отруби; провести дегустационную оценку и 
исследовать физико-химические показатели 
разработанных изделий; исследовать содержа-
ние белка, пищевых волокон и витамина В1 в 
разработанных изделиях. 

Объекты и методы. Объектами исследова-
ния служили образцы пшеничной хлебопекар-
ной муки высшего сорта, тритикалевая мука и 
тритикалевые отруби, полученные из сорта 
Башкирская 3, добавленные с различной про-
центной заменой пшеничной муки. 

Исследования проводили на кафедре техно-
логии общественного питания и переработки 

растительного сырья ФГБОУ ВО «Башкирский 
ГАУ» и в аналитической лаборатории Башкир-
ского НИИСХ УФИЦ РАН. 

Количество и качество сырой клейковины 
определяли по ГОСТ 27839-88. Влажность муки 
определяли по ГОСТ 9404-88. Метод определе-
ния числа падения по ГОСТ 27676-88. Круп-
ность помола по ГОСТ 27560-87. Кислотность 
муки по ГОСТ 27493. Массовую долю золы по 
ГОСТ 27494. Метод определения белизны по 
ГОСТ 26361-2013. Органолептическую оценку 
муки проводили по ГОСТ 27558 – 87. Определе-
ние витамина В1 (тиамина) по ГОСТ 29138-91. 
Метод определения белка в изделиях по ГОСТ 
10846-91. Определение растворимых и нерас-
творимых пищевых волокон ферментативно-
гравиметрическим методом ГОСТ Р 54014-2010. 

Результаты и их обсуждение. В исследо-
вании использовали тритикалевую муку, полу-
ченную в лабораторных условиях из сорта Баш-
кирская 3. Результаты оценки качества муки 
представлены в таблице 1. 

Таблица 1 
Качественные показатели тритикалевой муки 

 

Показатель Значение 

Массовая доля влаги, % 14,0 

Массовая доля клейковины, % 28,1 

Качество клейковины, ед.приб. ИДК, группа 73, I 

Крупность помола, % остаток на шелковом сите № 43 75 

Зольность, % 0,55 

Белизна, усл. ед. приб. Р2-БПЛ 53,0 

Число падения, с 120 
 

Массовая доля клейковины и число падения 
являются основными показателями, отвечаю-
щими за хлебопекарные свойства муки. Из дан-
ных таблицы 1 видно, что число падения – су-
щественно ниже требуемого значения. Такая 
мука не позволяет получать хлебобулочные из-
делия стандартно высокого качества и нуждает-
ся в подсортировке пшеничной муки. Получен-
ные результаты согласуются с данными других 
исследователей [9]. 

Для установления оптимальной процентной 
замены пшеничной муки на тритикалевую муку в 
диапазоне 10–70 % с шагом 10 % выполнены 
экспериментальные исследования. В качестве 
контрольного варианта была взята рецептура 

изделия «Хлебные палочки с тмином» ГОСТ 
28881-90 из пшеничной муки. 

Образцы палочек имели удлиненную форму 
100–150 мм, толщина 15–20 мм, и гладкую рав-
номерную поверхность с видимыми вкрапле-
ниями тмина. При замене от 10–60 % вкус изде-
лий не менялся; при 70 % замене пшеничной 
муки на тритикалевую появлялся слегка кисло-
ватый привкус.  

Далее были исследованы физико-химические 
показатели выпеченных образцов (табл. 2). 
Влажность изделий находилась в пределах нор-
мируемых показателей, кислотность изделий 
повышалась с заменой тритикалевой муки, что 
можно объяснить более высокой кислотностью 
тритикале как ржано-пшеничного гибрида. 
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Таблица 2 
Физико-химические показатели готовых образцов 

 

Показатель Контроль 
Процент замены 

10 20 30 40 50 60 70 
Массовая доля 
влаги, %  

12,0±0,05 12,2±0,1 12,1±0,1 12,4±0,05 11,8±0,06 11,8±0,2 11,6±0,04 11,4±0,07 

Кислотность, 
град. 

3,5±0,02 3,5±0,02 3,7±0,03 3,6±0,01 4,2±0,04 5,0±0,01 5,1±0,02 5,3±0,03 

 

На основании органолептических и физико-
химических показателей разработана рецептура 
хлебных палочек с частичной заменой пшенич-
ной муки тритикалевой мукой в количестве 60 %. 

Тритикалевые отруби являются вторичными 
продуктами переработки зерна. Добавление их 
в рецептуру хлебобулочных изделий за счет 
содержания комплекса витаминов и микроэле-
ментов позволяет получить новые продукты 
здорового питания. Физико-химические показа-
тели отрубей соответствовали нормативным 
показателям. 

Следующим этапом исследований было раз-
работка рецептуры хлебных палочек, с частич-
ной заменой пшеничной муки 60 % тритикале-
вой муки и 5–20 % тритикалевыми отрубями. 

По результатам дегустационной оценки по-
строена профилограмма (рис. 1), которая отра-
жает органолептические показатели изделий с 
различным содержанием тритикалевых отрубей. 

На рисунке 2 представлен внешний вид об-
разцов хлебных палочек с тмином с содержани-
ем тритикалевой муки и отрубей. 

По итогам проведенной органолептической 
оценки готовых изделий, приготовленных с час-
тичной заменой пшеничной муки на тритикале-
вую муку, можно сделать вывод, что все изде-
лия имеют достаточно высокие оценки по всем 
показателям, это свидетельствует о высоком 
качестве используемого сырья и грамотно раз-
работанной рецептуре и технологии приготов-
ления хлебных палочек. 

Изготовленные экспериментальные образцы 
хлебных палочек соответствуют требованию 
ГОСТ 28881-90. Изделия имели удлиненную 
форму 100–150 мм, толщину 15–20 мм и по-
верхность с видимыми вкраплениями тмина. 
Дегустационная оценка образцов хлебных па-
лочек показала, что образец, в котором содер-
жится 60 % тритикалевой муки + 15 % тритика-
левых отрубей, имеет самый высокий итоговый 
балл (30 баллов). Данный образец отличался 
лучшим вкусом и ароматом, окраской и состоя-
нием поверхности корки, цветом мякиша и фор-
мой палочек. 

Исследованы физико-химические показатели 
хлебных палочек. 

 

 
 

Рис. 1. Профилограмма контрольных образцов и с частичным содержанием  
тритикалевой муки и отрубей хлебных палочек 
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Рис. 2. Внешний вид образцов: 
а – контроль; б – 60 % тритикалевой муки; в – 60 % тритикалевой муки +  

5 % тритикалевых отрубей; г – 60 % тритикалевой муки + 10 % тритикалевых отрубей;  
д – 60 % тритикалевой муки + 15 % тритикалевых отрубей; е – 60 % тритикалевой муки +  

20 % тритикалевых отрубей 
 

Влажность готовых изделий изменялась в 
пределах ошибки (9,1–9,8 %), т. е. добавление 
тритикалевой муки и отрубей в рецептуру хлеб-
ных палочек с тмином не оказало влияния. Все 
образцы соответствуют ГОСТ 28881-90 «Палоч-
ки хлебные. Общие технические условия». Мас-
совая доля влаги – не более 10,0 %. 

При увеличении содержания продуктов пе-
реработки зерна тритикале возрастала кислот-
ность (рис. 3), что свидетельствует о повышен-
ном содержании белков, имеющих кислую реак-

цию, наличии свободных жирных кислот и раз-
личных соединений фосфорной кислоты. 

Внесение продуктов переработки зерна три-
тикале повышает количество минеральных ве-
ществ в тесте, а поскольку минеральные веще-
ства большей частью содержатся в периферий-
ных частях зерна, т. е. в отрубях, на рисунке 4 
можно увидеть, что зольность получаемого из-
делия увеличивается с внесением тритикале-
вых отрубей, но не превышает нормированные 
показатели хлебных палочек. 

 

 
 

Рис. 3. Изменение кислотности в зависимости от частичной дозировки  
муки и отрубей тритикалевых 
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Рис. 4. Изменение зольности в зависимости от частичной дозировки  

муки и отрубей тритикалевых 
 

Таким образом, совокупность полученных 
данных показывает, что по органолептическим и 
физико-химическим характеристикам готовых 
изделий оптимальным является введение в ре-
цептуру хлебных палочек 60 % тритикалевой 
муки и 15 % тритикалевых отрубей. 

Известно, что в зерне тритикале содержится 
больше белка по сравнению с пшеницей. В свя-
зи с этим на следующем этапе исследования 
было изучено влияние добавления продуктов 
переработки зерна тритикале на содержание 
белка в готовых изделиях. 

 

Таблица 3 
Содержание белка, пищевых волокон и витамина В1 в готовых изделиях 

 

Хлебные палочки 
Массовая 

доля белка, % 
Пищевые 

волокна, % 
Массовая доля 

В1, мг/100 г 
Контроль 12,08 ± 0,65 6,03 ± 0,84 Менее 0,1 
С 60 % содержанием тритикалевой муки 12,92 ± 0,59 6,40 ± 0,90 0,10 ± 0,03 
C 60 % содержанием тритикалевой муки + 
15 % отрубей тритикалевых 

11,17 ± 0,64 7,30 ± 0,05 0,17 ± 0,05 

 

По данным таблицы 3, наиболее высокая 
массовая доля белка (12,92 ± 0,59 %) выявлена 
в образце с 60 % содержанием тритикалевой 
муки, что вполне объяснимо тем, что биологи-
ческая ценность тритикалевой муки выше пше-
ничной муки, но замена 40 % пшеничной муки в 
образце с 15 % отрубей тритикале привела к 
понижению белка до 11,17 ± 0,64 %. Таким об-
разом, добавление тритикалевой муки на 7 % 
увеличило содержание белка в хлебных палоч-
ках в сравнении с контрольным изделием, изго-
товленным только из пшеничной муки. 

В то же время изделия с 60 % содержанием 
тритикалевой муки + 15 % отрубей тритикале 
показали увеличение содержания пищевых во-
локон до 7,3 ± 0,05 % по сравнению с контролем 
из пшеничной муки – 6,03 ± 0,84 %. Однако у 
изделия с 60 % муки + 15 % отрубей тритикале-
вых содержание белка несколько понижается 
(на 7,3 %) по сравнению с контролем, за счет 

того, что в отрубях содержится меньше белка по 
сравнению с мукой. 

Аналогично обнаружено увеличение под 
влиянием тритикалевой (60 %) и тритикалевых 
отрубей (15 %) содержания пищевых волокон до 
6,40–7,30 % (контроль – 6,03 %). 

В хлебных палочках, приготовленных из 
пшеничной муки, содержание витамина В1 сос-
тавило менее 0,1 мг/100 г, однако при внесении 
тритикалевой муки (60 %) и тритикалевых отру-
бей (15 %) количество витамина повысилось до 
0,10–0,17 мг/100 г, что соответствует необходи-
мому его количеству для нормального обмена 
веществ, производства энергии, функциониро-
вания нервно-мышечной системы. 

Заключение. Совокупность полученных 
данных свидетельствует, что продукты перера-
ботки зерна тритикале сорта Башкирская 3 се-
лекции Республики Башкортостан могут быть 
использованы в качестве ценного сырья при 

0,55 
0,63 0,68 

0,75 

1,01 

1,3 

0 

0,2 

0,4 

0,6 

0,8 

1 

1,2 

1,4 

Контроль 60 % 

тритикалевой 

муки 

60 % муки +5 

% отрубей 

тритикалевых 

60 % муки +10 

% отрубей 

тритикалевых 

60 % муки +15 

% отрубей 

тритикалевых 

60 % муки+20 

% отрубей 

тритикалевых- 

З
о

л
ь

н
о

ст
ь

, 
%

 



 Вестник  КрасГАУ.  2023. №  11 

304 

 

производстве хлебных палочек с повышенным 
содержанием белка, клетчатки, витамина В1 для 
людей, приверженных принципам здорового 
питания. 
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