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Аннотация

В статье представлены результаты исследований ассортимента хлебцев, а так же оценки качества обогащенных хлебцев с добавлением порошка из солодовых ростков и порошка из полировочных отходов. 
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В настоящее время широкую популярность среди населения приобретают продукты высокой степени готовности, к которым относятся сухие завтраки, хлебцы, экструзионные отруби, зерновые палочки и батончики. Несмотря на то, что хлебцы зачастую относят к рынку сухих завтраков, в рационе многих потребителей они заменяют традиционный хлеб. Известно, что наиболее полезные свойства зерновых, содержащиеся в оболочке и зародыше, при производстве традиционного хлеба удаляются в отходы. Хлебцы, изготавливаемые из муки низких сортов, частичек оболочки зерна и зародыша, несут в себе гораздо большее количество витаминов, клетчатки и минеральных веществ[1-3].
Состав хлебцев определяется основным и вспомогательным сырьем. К основному сырью относятся злаковое сырье, обезжиренная соевая мука, пищевые волокна в виде отрубей, муки грубого помола. Вспомогательное сырье – различные вкусовые и ароматические добавки, такие как чеснок, лук, пряности, соль и т.д.

Разработка и внедрение обогащенных хлебцев на потребительский рынок является важной задачей, призванной обеспечить удовлетворение населения необходимыми пищевыми веществами.
Ассортимент хлебцев, реализуемых в торговой розничной сети города Орла,представлен достаточно широко: базовая широта составляет 39 наименований, коэффициент широты – 87%. Отмечается высокий устойчивый спрос на хлебцы – коэффициент устойчивости составляет 41%. При этом ассортимент хлебцев обновляется недостаточно интенсивно, коэффициент новизны составляет лишь 15%, что открывает возможности разработки и внедрения на рынок новых видов продукции в данной группе.
Исследование ингредиентного состава хлебцев показало, что наиболее часто при их производстве используется ржаная (52%) и пшеничная (44%) мука.Остальные виды муки, используемые при производстве хлебцев, расположились следующим образом: ячменная (21%), овсяная (18%), гречневая (16%), кукурузная (11%) и рисовая (8%).
В рецептуру хлебцев могут входить цельное зерно и крупы. Так, 38% представленных на рынке хлебцев содержат смесь различных зерновых злаков, 16% - гречневую крупу, около 10% - кукурузную крупу. Достаточно редко при производстве используют зерно ячменя и пшеницы, овсяную и рисовую крупу. 
Анализ ассортимента хлебцев, реализуемых в торговой сети города Орла, показал, что 68% хлебцев изготавливают без использования в рецептуре отрубей. В торговой сети представлены лишь 32% хлебцев, в состав которых входят отруби. Из них 19% приходится на пшеничные отруби и 13% - на ржаные. Однако отруби имеют высокую пищевую ценность, богаты белком, пищевыми волокнами, минеральными веществами. Поэтому замена части муки отрубями может увеличить содержание питательных веществ в готовых пищевых продуктах. Химический  состав отрубей пшеницы и ржи в сравнении с пшеничной мукой представлен в таблице 1.

Таблица 1 – Химический состав отрубей и пшеничной муки
	Вид продукта
	Содержание пищевых веществ на 100г продукта

	
	Белки, г
	Жиры, г
	Пищевые волокна, г
	Витамины группы В
	Макроэлементы
	Микро-элементы

	
	
	
	
	В1, мг
	В2, мг
	В6, мг
	В9, мг
	Са, мг
	Мg, мг
	K, мг
	Fe, мг

	Пшеничная мука
	10,8
	2,1
	3,5
	0,17
	0,04
	0,17
	27,1
	18
	16
	122
	1,2

	Пшеничные отруби
	16
	3,8
	21,6
	0,75
	0,26
	-
	-
	32
	44
	166
	14,0

	Ржаные отруби
	17,2
	3,4
	23,2
	5,4
	2,8
	-
	-
	23
	57
	172
	10,8


Содержание белков и растительных жиров в пшеничных и ржаных отрубях в 1,5 раза выше, чем в пшеничной муке. Содержание пищевых волокон в пшеничных отрубях – 21,6 г на 100 г, в ржаных – 23,2 г на 100 г при суточной потребности 25 г, что в 7 раз выше, чем в пшеничной муке. Содержание минеральных веществ в отрубях выше по сравнению с пшеничной мукой почти в 2 раза. Таким образом, пищевая ценность ржаных и пшеничных отрубей значительно выше пищевой ценности пшеничной муки. Замена 15% пшеничной муки пшеничными или ржаными отрубями в рецептуре хлебцев позволяет увеличить содержание питательных веществ в готовом продукте. 

Анализ производителей хлебцев, реализующих свою продукцию в торговой сети города Орла, показал, что общая доля отечественных производителей составляет 69,2%. Зарубежные производители занимают 30,8% от общего количества поставщиков хлебцев в розничные торговые сети города Орла и представлены только производителями Финляндии.
Наибольший удельный вес имеют производители южного округа – 55% (Ростов-на-Дону, Краснодарский край), меньшую долю занимают производители Кемеровской (10%) и Смоленской (13%) области. В Санкт-Петербурге и Москве сосредоточено наименьшее количество производителей хлебцев – примерно по 2,5%. 

Нами предлагается в качестве ингредиента использовать солодовые ростки и полировочные отходы, образующиеся в процессе проращивания зерна ячменя для получения солода. Содержание белков и пищевых волокон в солодовых ростках и полировочных отходах выше, чем в аналогичном традиционном сырье (белков 12-20 г на 100г, пищевых волокон 16-20г на 100г). Помимо этого, побочные продукты переработки ячменя имеют высокое содержание витаминов группы В, содержание железа и кальция выше, чем в ржаных и пшеничных отрубях.
Введение в рецептуру хлебцев в качестве ингредиентов солодовых ростков или полировочных отходов позволят получать обогащенные продукты.
Солодовые ростки и полировочные отходы измельчали и просеивали, таким образом, получая порошки пищевые из солодовых ростков и порошки пищевые из полировочных отходов. С использованием порошков были выработаны обогащенные хлебцы «Росток», в состав которых входит порошок из солодовых ростков, и обогащенные хлебцы «Орловские», в состав которых входит  порошок из полировочных отходов.

Требования к органолептическим показателям качества обогащенныххлебцев приведенные в таблице 2.
Таблица 2 – Органолептические показатели обогащенных хлебцев

	Наименование показателя
	Характеристика показателя

	Внешний вид
	Пластины плоской прямоугольной формы, допускается небольшая изогнутость. Поверхность шероховатая, допускается легкая рифленость

	Цвет 
	От светло-коричневого до темно-коричневого, без подгорелости

	Внутреннее состояние 
	Разрыхленные, пропеченные, без следов непромеса

	Хрупкость 
	Хрупкие, слегка разламывающиеся

	Вкус 
	Свойственный пшенично-ржаным экструзионным хлебцам со специфичным хлебно-солодовым сладковатым привкусом

	Запах
	Специфический хлебно-солодовый, не допускается прогорелый, запах плесени и другие посторонние запахи


Результаты дегустационной оценки обогащенных хлебцев представлены в таблице 3.

Таблица 3 – Результаты органолептической оценки обогащенных хлебцев 

	Наименование показателя
	Фактические данные

	
	Хлебцы «Росток»
	Хлебцы «Орловские»

	Внешний вид
	4,9±0,1
	4,8±0,1

	Цвет
	5,0
	4,8±0,1

	Внутреннее состояние
	4,8±0,1
	4,9±0,1

	Хрупкость 
	4,9±0,1
	4,9±0,1

	Вкус 
	5,0
	4,9±0,1

	Запах 
	4,8±0,2
	4,8±0,2


Результаты дегустационной оценки обогащенных хлебцев свидетельствуют о высоких органолептических свойствах новых продуктов. Дегустаторы высоко оценили вкус изделий, отметили, что новые продукты имеют приятный, хлебно-солодовый аромат и гармоничный выраженный вкус, равномерную пористость, правильную форму с шероховатой, характерной для хлебцев, поверхностью. 
Анализ химического состава обогащенных хлебцев по сравнению с контрольным образцом, выработанным по традиционной рецептуре, показал, что внесение порошков из солодовых ростков и из полировочных отходов в рецептуры хлебцев обогащает новые продукты витаминами группы В, микро- и макроэлементами, а также пищевыми волокнами.
Таким образом, разработанные новые продукты позволяют не только расширить ассортимент хлебцев, но и получить обогащенные продукты высокой степени готовности.
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FORMATION AND ASSESSMENT OF CONSUMER PROPERTIES Enriched products of high degree of readiness

Annotation
The article presents the results of researches of assortment of loaves, as well as evaluations of the quality of enriched bread with the addition of powder from malt sprouts and powder from polishing wastes.

Keywords:
Enriched high-availability products, bread, powder from malt sprouts, powder from polishing waste, organoleptic quality evaluation.

Currently, a wide popularity among the population is acquired by products of a high degree of readiness, which include breakfast cereals, bread, extrusion bran, cereal sticks and bars. Despite the fact that bread is often referred to the market of dry breakfasts, in the diet of many consumers they replace traditional bread. It is known that the most useful properties of cereals contained in the shell and the embryo, in the production of traditional bread are removed into waste. Bread, made from low-grade flour, particles of the shell of grain and embryo, carry a much larger amount of vitamins, fiber and minerals [1-3].
The composition of the loaves is determined by the main and auxiliary raw materials. The main raw materials include cereal raw materials, fat-free soybean flour, dietary fibers in the form of bran, and coarse flour. Auxiliary raw materials - various flavoring and flavoring additives, such as garlic, onion, spices, salt, etc.
The development and introduction of enriched bread to the consumer market is an important task designed to ensure the satisfaction of the population with the necessary food substances.
The assortment of loafs sold in the retail retail network of the city of Orel is represented quite widely: the base latitude is 39 names, the latitude factor is 87%. There is a high steady demand for bread - the coefficient of stability is 41%. At the same time, the assortment of bread is not renewed intensively, the novelty factor is only 15%, which opens the possibility of developing and introducing new types of products to the market in this group.
A study of the ingredient composition of breads showed that rye flour (52%) and wheat flour (44%) are most often used for their production. The other types of flour used in the production of breads are as follows: barley (21%), oatmeal (18%) , buckwheat (16%), corn (11%) and rice (8%).
In the recipe of bread can include whole grains and cereals. Thus, 38% of the breads on the market contain a mixture of different cereals, 16% - buckwheat, about 10% - corn. It is rare to use the grain of barley and wheat, oatmeal and rice cereals.
Analysis of the assortment of loaves sold in the trading network of the city of Orel, showed that 68% of the loaves are made without using bran in the recipe. In the trade network, only 32% of the bread, containing bran, are represented. Of these, 19% is for wheat bran and 13% for rye. However, bran has a high nutritional value, rich in protein, food fibers, minerals. Therefore, replacing part of the flour with bran can increase the nutrient content of the finished food products. The chemical composition of wheat and rye bran versus wheat flour is shown in Table 1.

Table 1 - Chemical composition of bran and wheat flour
	Product type
	Nutrient content per 100 g product

	
	Proteins, g
	Fats, g
	Dietary fiber, g
	Group B vitamins, mg
	Macroelements, mg
	Microelements, mg

	
	
	
	
	В1 
	В2
	В6
	В9
	Са
	Мg
	K
	Fe

	Wheat flour
	10,8
	2,1
	3,5
	0,17
	0,04
	0,17
	27,1
	18
	16
	122
	1,2

	Wheat bran
	16
	3,8
	21,6
	0,75
	0,26
	-
	-
	32
	44
	166
	14,0

	Rye bran
	17,2
	3,4
	23,2
	5,4
	2,8
	-
	-
	23
	57
	172
	10,8


The content of proteins and vegetable fats in wheat and rye bran is 1.5 times higher than in wheat flour. The content of dietary fiber in wheat bran is 21.6 g per 100 g, in rye - 23.2 g per 100 g with a daily requirement of 25 g, which is 7 times higher than in wheat flour. The content of minerals in the bran is almost twice as high as that of wheat flour. Thus, the nutritional value of rye and wheat bran is much higher than the nutritional value of wheat flour. Replacing 15% of wheat flour with wheat or rye bran in the recipe of bread makes it possible to increase the content of nutrients in the finished product.

Analysis of producers of bread products, selling their products in the trading network of the city of Orel, showed that the total share of domestic producers is 69.2%. Foreign producers account for 30.8% of the total number of bread suppliers in the retail trade network of the city of Orel and are represented only by Finnish producers.
The largest share belongs to the manufacturers of the southern region - 55% (Rostov-on-Don, Krasnodar Territory), a smaller share of the producers of Kemerovo (10%) and Smolensk (13%). In St. Petersburg and Moscow, the smallest number of bread producers is concentrated - approximately 2.5%.
We propose as an ingredient to use malt sprouts and polishing waste, formed during the process of germinating barley grain to produce malt. The content of proteins and dietary fiber in malt sprouts and polishing waste is higher than in similar traditional raw materials (proteins 12-20 g per 100 g, dietary fiber 16-20 g per 100 g). In addition, the by-products of barley processing have a high content of B vitamins, the content of iron and calcium is higher than in rye and wheat bran.
The introduction of bread into the recipe as ingredients of malt sprouts or polishing waste will make it possible to obtain enriched products.

Malt sprouts and polishing wastes were ground and sieved, thus obtaining food powders from malt sprouts and food powders from polishing waste. With the use of powders, enriched "Rostok" breads were made, which include powder from malt sprouts, and enriched bread "Orlovskie", which includes powder from polishing waste.
 The requirements for organoleptic indicators of the quality of enriched cattle are given in Table 2.
Table 2 - Organoleptic characteristics of enriched bread
	The name of the indicator
	The characteristic of the indicator

	Appearance
	Plates are flat rectangular in shape, slight curvature is allowed. Surface rough, light rippling is tolerated

	Color 
	From light brown to dark brown, with no burns

	Internal condition 
	Loose, baked, with no traces of impurities

	Brittle 
	Fragile, slightly breakable

	Taste 
	Characteristic of wheat-rye extrusion bread with a specific malt-malt flavor

	Odor
	Specific bread-malt, not allowed rancid, smell of mold and other foreign smells


The results of the tasting evaluation of fortified bread are presented in Table 3.
Table 3 - Results of an organoleptic evaluation of enriched bread
	Indicator
	Actual data

	
	Breadsticks "Rostock"
	Bread "Orlovskie"

	Appearance
	4,9±0,1
	4,8±0,1

	Color
	5,0
	4,8±0,1

	Internal state
	4,8±0,1
	4,9±0,1

	Friability
	4,9±0,1
	4,9±0,1

	Taste 
	5,0
	4,9±0,1

	Odor
	4,8±0,2
	4,8±0,2


The results of the tasting evaluation of enriched bread indicate the high organoleptic properties of new products. The tasters appreciated the taste of the products, noted that the new products have a pleasant, bread-malty aroma and harmonious pronounced taste, uniform porosity, a regular shape with a rough, bread-like surface.
Analysis of the chemical composition of enriched breads compared to a control sample developed according to a traditional recipe showed that the introduction of powders from malt sprouts and from polishing waste into bread recipes enriches new products with Group B vitamins, micro- and macro elements, and also with food fibers.
Thus, the developed new products allow not only to expand the assortment of loaves, but also to obtain enriched products of high degree of readiness.
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