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Аннотация. В статье представлена возможность использования створок зеленого горошка для произ-
водства пищевых волокон с высоким содержанием клетчатки, гемицеллюлозы, лигнина и пектиновых 
веществ, введение которых позволит создать продукцию профилактического назначения. Определено 
влияние пищевых волокон на автолитическую активность пшеничной муки. Показано, что добавление 
пищевых волокон в количестве 1,1 и 2,2% к массе пшеничной муки приводит к повышению ее автоли-
тической активности. На основании полученных данных разработаны рецептуры и технология произ-
водства галет с пищевыми волокнами из створок зеленого горошка. Исследовано влияние пищевых 
волокон на физико-химические свойства теста для галет. Установлено, что внесение пищевых волокон 
в рецептуру галет приводит к повышению влажности теста и готовых изделий, кислотности теста; к 
снижению показателей щелочности и намокаемости галет. При проведении органолептической оценки 
качества галет установлено, что внесение добавки не оказывает влияния на органолептические показа-
тели качества опытных изделий. Рассчитана степень покрытия суточной потребности организма чело-
века в пищевых волокнах при употреблении галет, обогащенных пищевыми волокнами. Показано, что 
употребление 100 г галет, обогащенных пищевыми волокнами в количестве 1,1 и 2,2% к массе муки, 
приводит к повышению степени покрытия суточной потребности организма человека в пищевых во-
локнах по сравнению с контролем на 4,7 и 9,7%. 
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Abstract. The article presents the possibility of using green pea flaps for the production of dietary fiber with a 
high content of fiber, hemicelluloses, lignin and pectin substances, the introduction of which will create 
products for preventive purposes. The influence of dietary fibers on the autolytic activity of wheat flour has 
been determined. It is shown that the addition of dietary fiber in the amount of 1.1 and 2.2% to the weight of 
wheat flour leads to an increase in its autolytic activity. Based on the data obtained, recipes and technology of 
biscuits with dietary fibers from the leaves of green peas have been developed. The influence of dietary fibers 
on the physico-chemical properties of the biscuit dough is investigated. It has been established that the 
introduction of dietary fibers into the recipe of biscuits leads to an increase in the moisture content of the 
dough and finished products, the acidity of the dough; to a decrease in the alkalinity and wetness of biscuits. 
When conducting an organoleptic assessment of the quality of biscuits, it was found that the addition of an 
additive does not affect the organoleptic quality indicators of experimental products. The degree of coverage of 
the daily needs of the human body in dietary fibers when eating biscuits enriched with dietary fibers is calculated.    
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It is shown that the consumption of 100 g of biscuits enriched with dietary fiber in an amount of 1.1 and 2.2% 

by weight of flour leads to an increase in the degree of coverage of the daily needs of the human body in 

dietary fiber compared with the control by 4.7 and 9.7%. 
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Введение. В настоящее время в связи с 

возрастанием числа стрессовых ситуаций, 

которые ведут к снижению иммунитета ор-

ганизма, в ежедневный рацион питания лю-

дей должны быть включены пищевые волок-

на (ПВ). Они являются физиологически важ-

ными компонентами пищи, способствующи-

ми предотвращению многих заболеваний 

организма человека [1–3]. 

ПВ способствуют выведению из организма 

холестерина, тяжелых металлов, радионукли-

дов и токсических веществ; регулируют уро-

вень глюкозы и инсулина в крови; улучшают 

перистальтику кишечника и др. Продукты 

ферментации ПВ – летучие жирные кислоты – 

всасываются в кишечнике и служат источни-

ком энергии, обеспечивая около 4% общего 

энергетического баланса организма. Обра-

зующаяся в результате анаэробной фермента-

ции волокнистых структур энергия использу-

ется микрофлорой толстой кишки, способст-

вуя поддержанию биоценоза кишечника. При 

недостаточном поступлении ПВ в кишечнике 

нарастает число анаэробов (бактероидов), спо-

роносных бактерий, развивается дисбиоз [4]. 

Введение в рецептуру продуктов питания, 

в том числе мучных кондитерских изделий, 

ПВ, придающих им профилактические и ле-

чебные свойства, позволит решить проблему 

дефицита необходимых организму пищевых 

веществ, а также придать готовой продукции 

заданный позитивный характер [5–7]. 

Учитывая значимость ПВ и потребность в 

них населения РФ, – примерно 1,5 млн тонн в 

год, – необходимо создание промышленных 

технологий их получения и широкое исполь-

зование в производстве продуктов питания [8].  

Цель исследования. Разработка техноло-

гии производства галет, обогащенных пище-

выми волокнами, полученными из створок 

зеленого горошка. 

Материалы, методы и объекты иссле-
дования. Объектами исследования явились 
нерастворимые пищевые волокна, получен-
ные из створок зеленого горошка сорта «Ам-
бассадор» (Pea Ambassador); пробы теста, 
приготовленного безопарным способом 
(контроль); пробы теста, приготовленного 
безопарным способом, с добавками ПВ; вы-
печенные галеты без ПВ (контроль) и с до-
бавкой ПВ (опытные). 

При проведении исследований применя-
лись современные методы анализа сырья, 
полуфабрикатов и готовых изделий. 

В объектах исследования определяли мас-
совую долю влаги и сухих веществ – мето-
дом высушивания навески до постоянной 
массы по ГОСТ 9404-881 и экспресс-методом 
на приборе ПИВИ-1 ПО ГОСТ 21094-952; 
клетчатки, гемицеллюлоз, лигнина по ГОСТ 
Р 54014-20103; автолитическую активность 
пшеничной муки высшего сорта – по ГОСТ 
27676-884; кислотность и щелочность – тит-
риметрическим методом по ГОСТ 5897-905; 
намокаемость изделий – по ГОСТ 10114-806. 

                                                   
1
 ГОСТ 9404-88 Мука и отруби. Метод определения 

влажности. Введ. 01.01.1990. Москва: Стандартин-

форм, 2007. 4 с. 
2
 ГОСТ 21094-95 Хлеб и хлебобулочные изделия. Ме-

тод определения влажности. Введ. 01.07.1976. Москва: 

Стандартинформ, 2006. 3 с. 
3
 ГОСТ Р 54014-2010 Продукты пищевые функциональ-

ные. Определение растворимых и нерастворимых пище-

вых волокон ферментативно-гравиметрическим мето-

дом. Введ. 01.01.2012. Москва: Стандартинформ, 2019. 

6 с. 
4
 ГОСТ 27676-88 Зерно и продукты его переработки. 

Метод определения числа падения. Введ. 01.07.1190. 

Москва: Стандартинформ, 2009. 4 с.  
5
 ГОСТ 5898-87 Изделия кондитерские. Методы опре-

деления кислотности и щелочности. Введ. 01.01.1989. 

Москва: Стандартинформ, 2012. С. 18-26.  
6
 ГОСТ 10114-80 Изделия кондитерские мучные. Ме-

тод определения намокаемости. Введ. 01.07.1981. Мо-

сква: Стандартинформ, 2012. С.115-116.  
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Результаты исследования. В последнее 

время большое внимание уделяется поиску 

растительного сырья, в том числе вторичных 

сырьевых ресурсов, содержащих физиологи-

чески активные ингредиенты, для использо-

вания в производстве продуктов питания с 

целью обогащения их жизненно необходи-

мыми нутриентами, в том числе ПВ. 

С этой целью проведено исследование воз-
можности использования створок зеленого го-
рошка (СЗГ) для производства ПВ, введение 
которых в рецептуры изделий позволит создать 
продукцию профилактического назначения. 

При исследовании химического состава 
СЗГ в них обнаружено высокое содержание 
ПВ: клетчатки, гемицеллюлоз, лигнина, пек-
тиновых веществ (рис. 1). 

 

 
Рисунок 1. Содержание пищевых волокон в створках зеленого горошка сорта «Амбассадор» 

 Figure 1. The content of dietary fiber in the leaves of green peas of the "Ambassador" variety 
 

Полученные результаты исследования со-

держания ПВ в СЗГ позволяют отнести их к 

промышленно значимым источникам ПВ. 

Для применения полученных ПВ в произ-

водстве мучных кондитерских изделий ис-

следовали влияние их на автолитическую 

активность муки (содержание водораство-

римых веществ), судили по изменению числа 

падения, определяемому на приборе Амило-

тест АТ–97 (рис. 2).  
 

 
 

Рисунок 2. Влияние пищевых волокон на автолитическую активность пшеничной муки 

Figure 2. The effect of dietary fiber on the autolytic activity of wheat flour 
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Результаты, приведенные на рисунке, по-
казывают, что добавление ПВ в дозировке 2 и 
4% к массе пшеничной муки приводит к по-
вышению числа падения (ЧП) на 77 и 71 сек 
соответственно, т. е. к снижению автолитиче-
ской активности муки. Затем по мере увели-
чения количества вносимых ПВ до 6-10% ЧП 
снижается на 95-124 с по сравнению с 4%-ой 
добавкой (автолитическая активность повы-
шается). 

Проведенные ранее исследования позво-
лили использовать полученные ПВ для раз-
работки рецептуры и технологии галет, обо-
гащенных пищевыми волокнами. 

Рецептуры теста для галет с ПВ приведе-
ны в таблице 1. 

Технологическая схема производства галет 
с использованием ПВ представлена на рисун-
ке 3. Тесто готовили безопарным способом. 

 
Таблица 1. Рецептуры галет с использованием пищевых волокон 

Table 1. Recipes of biscuits using dietary fiber 
 

Сырье 

Расход сырья, г на 1 кг галет  

контроль 

опытные изделия 

дозировка ПВ, % к массе муки 

1,1 2,2 

Мука пшеничная высшего сорта 752 752 752 

Пищевые волокна – 10,0 20,0 

Сахар – песок 117 117 117 

Масло сливочное 188 188 188 

Молоко  147 147 147 

Соль 5 5 5 

Сода  2,3 2,3 2,3 

Дрожжи прессованные 18,8 18,8 18,8 

Меланж  28,2 28,2 28,2 

Вода (по расчету), см
3 

73,4 80,2 87,6 
 
 

 
 

Рисунок 3. Технологическая схема производства галет с использованием пищевых волокон  

Figure 3. Technological scheme for the production of biscuits using dietary fiber
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Технология приготовления галет включа-

ла в себя следующие операции: замес теста; 

брожение теста; прокатка и формование тес-

та; выпечка и охлаждение галет; расфасовка 

и хранение галет.  

Результаты, полученные при исследовании 

влияния ПВ на физико-химические свойства 

теста для галет, приведены на рисунке 4. 

Приведенные на рисунке данные показы-

вают, что добавление ПВ в дозировке 1,1 и 

2,2% к массе муки приводит к незначитель-

ному повышению влажности и кислотности 

теста для галет: по сравнению с контролем 

на 0,4-0,8% и 0,1-0,2% соответственно. 

В выпеченных галетах с внесением ПВ в 

количестве 1,1-2,2% к массе муки влажность 

изделий повышается по сравнению с кон-

тролем на 0,3-0,7%, а щелочность и намо-

каемость снижаются на 0,2-0,4 град. и 4-7% 

(рис. 5). 
 

 

 
 

Рисунок 4. Влияние пищевых волокон из створок зеленого горошка на влажность (1)  

и кислотность теста (2) для галет 

Figure 4. The effect of dietary fiber from green pea flaps on humidity (1)  

and acidity of the dough (2) for biscuits 
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Рисунок 5. Влияние пищевых волокон из створок зеленого горошка на массовую долю влаги (1),  

щелочность (2) и намокаемость (3) галет 

Figure 5. The effect of dietary fiber from green pea flaps on the mass fraction of moisture (1),  

alkalinity (2) and wetness (3) of biscuits 
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При проведении органолептической оценки 

качества галет установили, что внесение до-

бавки не оказывает влияния на органолептиче-

ские показатели качества опытных изделий. 

Степень покрытия суточной потребности 

организма человека в ПВ при употреблении 

100 г галет с ПВ выше, чем в контроле (рис. 6).  

Из приведенных на рисунке данных вид-

но, что степень покрытия суточной потреб-

ности организма человека в ПВ при упот-

реблении 100 г галет с дозировкой добавки 

1,1 и 2,2% к массе муки по сравнению с кон-

тролем выше на 4,7 и 9,7% соответственно. 

 

 
 

Рисунок 6. Влияние дозировки добавки на степень покрытия суточной потребности  

организма человека в пищевых волокнах при употреблении 100 г галет 

Figure 6. The effect of the dosage of the additive on the degree of coverage of the daily needs  

of the human body in dietary fiber when using 100 g of biscuits 

 

Выводы. Таким образом, установлено, 

что СЗГ отличаются высоким содержанием 

ПВ: клетчатки (34,4%), лигнина (8,5%), ге-

мицеллюлоз (5,4%) и пектиновых веществ 

(2,6%) (в пересчете на сухое вещество). По-

казано, что добавление ПВ в количестве 1,1 

и 2,2% к массе пшеничной муки приводит к 

повышению ее автолитической активности. 

Внесение ПВ в рецептуру галет приводит 

к повышению влажности теста и готовых 

изделий, кислотности теста; к снижению по-

казателей щелочности и намокаемости галет. 
Галеты с добавкой ПВ в дозировке 1,1 и 

2,2% к массе муки характеризуются по орга-
нолептическим показателям хорошим уровнем 
качества. 

Показано, что употребление 100 г галет с 
добавкой ПВ в количестве 1,1 и 2,2% к массе 
муки приводит к повышению степени покры-
тия суточной потребности организма человека 
в ПВ по сравнению с контролем на 4,7 и 9,7%. 
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