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Аннотация. Среди населения в последнее время большой популярностью пользуются функциональные продукты питания. К этой 
категории относят продукты с добавленной пищевой ценностью, которые благоприятно влияют на состояние организма и способствуют 
снижению риска развития ряда заболеваний. Одним из таких ингредиентов являются пищевые волокна, источником которых могут 
являться овсяные хлопья. В работе было рассмотрено влияние муки из овсяных хлопьев на технологические параметры производства 
багета пшеничного, в рецептуре которого часть пшеничной муки заменялась данной мукой. Результаты исследований показали, что при 
замесе теста из-за высокой водопоглащающей способности овсяной муки расход воды увеличивается, по сравнению с приготовлением 
теста на пшеничной муке. В ходе протекания процесса брожения происходит повышение температуры теста и как следствие процесс 
брожения ускоряется, что может негативно сказаться на кислотности багета. Поэтому вместо воды комнатной температуры добавляется 
лед. Жесткость такой ледяной воды должна быть 4-6 °Ж. С целью получения более пластичного и упругого теста для багет использовали 
овсяную муку с содержанием жира не более 9% и с заменой пшеничной муки в количестве не более 50%. Использование муки из овсяных 
хлопьев в рецептуре багет оказывает влияние на продолжительность операции «брожение»: ускоряет его благодаря наличию большого 
количества витаминов, минералов и суммарных сахаров, являющихся питательной средой для развития дрожжей. Введение в 
технологию производства багет дополнительной обработки отформованных заготовок кипящим раствором соды позволяет получить 
изделие с хрустящей корочкой и воздушным мякишем.  

Ключевые слова: багет пшеничный, рецептура, технологические параметры, брожение, мука из овсяных хлопьев. 
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Abstract. Functional food products have recently become very popular among the population. This category includes products with added 
nutritional value, which favorably affect the state of the body and contribute to reducing the risk of developing a number of diseases. One of 
these ingredients is dietary fiber, the source of which may be oat flakes. The paper examined the influence of oatmeal flour on the technological 
parameters of the production of wheat baguette, in the formulation of which part of the wheat flour was replaced by this flour. Research results 
have shown that when kneading dough, due to the high water-absorbing ability of oat flour, water consumption increases, compared with the 
preparation of dough on wheat flour. During the fermentation process, the temperature of the dough increases and, as a result, the fermentation 
process accelerates, which can negatively affect the acidity of the baguette. Therefore, ice is added instead of room temperature water. The 
hardness of such ice water should be 4-6 ° F. In order to obtain a more plastic and elastic dough for baguettes, oat flour with a fat content of 
no more than 9% and with the replacement of wheat flour in an amount of no more than 50% was used. The use of oatmeal flour in the baguette 
recipe affects the duration of the "fermentation" operation: it accelerates it due to the presence of a large amount of vitamins, minerals and total 
sugars, which are a nutrient medium for the development of yeast. Introduction to the baguette production technology of additional processing 
of molded blanks with a boiling soda solution allows you to get a product with a crisp crust and an airy crumb. 
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Введение 

Сегодня все более актуальным стано-

вится здоровый образ жизни и использование 

диетических продуктов, полезных для орга-

низма и не содержащих избыточного количе-

ства калорий. С этим связан интерес к овсяной 

муке, которая является одним из самых полез-

ных продуктов для диетического питания [1]. 

Многие исследователи позиционируют 

ее как муку, не содержащую глютен, но на са-

мом деле это не совсем корректное утвержде-

ние. В отличие от пшеницы, которая содержит 

глютен, овес имеет в составе другое вещество – 

авенин. Это основной белок данной злаковой 

культуры (до 80%). Благодаря авенину овсяная 

мука и хлопья оказывают на организм тонизи-

рующее действие. В составе авенина содер-

жится 25% глутаминовой кислоты, который 

на кишечник действует так же, как и глютен. 

И хотя овес часто рекомендуют тем, кто придер-

живается безглютеновой диеты, это касается 

только тех хлопьев и муки, которые прошли 

специальную обработку и на которых стоит  

соответствующая пометка. 

Еще одно отличие овсяной муки от пше-

ничной – она содержит полезный для орга-

низма кремний, который в других видах муки 

вообще отсутствует. Белки составляют 13 г (14%), 

жиры 7 г (16%) и углеводы 65 г (70%), отсюда 

соотношение белков, жиров и углеводов 1:0,5:5. 

Причем жиров в овсяной муке больше, чем 

в пшеничной муке. Также она богата такими ви-

таминами и минералами, как: витамин В1–23,3%, 

витамин PP – 21,5%, калий – 11,2%, магний – 27,5%, 

фосфор – 43,8%, железо – 20% [2–4]. 

Известно, что овсяная мука обладает ис-

ключительными питательными свойствами, 

главным образом благодаря β-глюкану – рас-

творимой клетчатки, обладающей полезными 

свойствами для здоровья (снижение уровня  

холестерина в крови и снижение риска сердечно-

сосудистых заболеваний) [5, 6]. 

В овсяной муке содержится на 11% 

больше клетчатки, чем в белой универсальной 

пшеничной. Клетчатка дольше сохраняет чув-

ство сытости. 

Багет – длинный тонкий хлеб с мягким 

нежным мякишем и хрустящей корочкой. Этот 

продукт стал популярен не только на свой родине 

во Франции, но и за ее пределами. 

Такой вид хлеба выпекается в виде длин-

ного узкого батона. Его длина может достигать 

70 см, а толщина – 4–5 см. Вес колеблется  

в зависимости от вида и составляет 170–450 г. 

В среднем вес традиционной выпечки состав-

ляет 200–300 г. 

Тесто готовится на основе пшеничной 

муки с добавлением воды, соли и дрожжей. 

Иногда вместо воды добавляется молоко или 

молочная сыворотка, что делает вкус более 

нежным и насыщенным, а мякиш – воздушным. 

Багет отличается высокой калорийно-

стью, отдельные виды содержат от 225 до  

316 ккал на 100 г. 

Существует множество рецептур и тех-

нологий выработки багет. Выделяют несколько 

основных видов: 

– традиционный – пшеничный без вкусо-

вых добавок с воздушным мякишем и твердой 

хрустящей корочкой; 

– деревенский – может входить ржаная 

мука или зерна грубого помола. Форма вытяну-

тая с острыми кончиками; 

– фарине – традиционный рецепт, но из-

делие перед выпеканием посыпают мукой; 

– формовой – плотный мякиш с тонкой 

коркой, подходит для супов. 

Также различают рецепты по способу вы-

пекания. Помимо обычного производственного 

оборудования используют каменные печи, что 

делает выпечку пышной и ароматной. 

Сырье, применяемое в хлебопечении, 

для производства багет делят на основное 

и вспомогательное. К основному сырью отно-

сят муку, соль и дрожжи. В хлебопечении ис-

пользуют ржаную муку разных сортов и пше-

ничную муку первого и второго сортов. 

В качестве нетрадиционного сырья для 

приготовления багет, предлагается замещать 

часть пшеничной муки на муку, приготовленную 

из овсяных хлопьев. 

Цель работы – установление влияния  

добавления муки из овсяных хлопьев при раз-

работке рецептур пшеничного багета на техно-

логические параметры его производства. 

Материалы и методы 

В качестве контрольного образца будут 

рассмотрены две рецептуры: классическая рецеп-

тура французского багета и рецептура багета 

(прототипа). В образце № 1 предлагается заме-

нить 25% пшеничной муки на муку из овсяных 

хлопьев, а в образце № 2 – 50%. Рецептура багет 

представлена в таблице 1. 
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Таблица  1 .  

Рецептура образцов багет 

Table 1 .  

Recipe of baguette samples 

Ингредиент  
Ingredient 

Рецептура 
классическая 
Classic recipe  

Рецептура багета 
(прототип) 

Baguette recipe 
(prototype) 

Разрабатываемые рецептуры 
Formulations being developed 

Образец № 1 
Sample № 1 

Образец № 2 
Sample № 2 

г (мл) | g (ml) % г (мл) | g (ml) % 
Мука пшеничная высшего сорта (Россия), г  
Wheat flour of the highest grade (Russia), g 

– 220 165 40,4 110 25,0 

Мука пшеничная Т65 (Франция), г  
Wheat flour Т65 (France), g | 

1000 – – – – – 

Овсяные хлопья, г | Oat flakes, g – – 55 13,4 110 25,0 
Вода, мл | Water, ml 800 150 180 44,0 210 47,8 

Соль пищевая, г | Food salt, g 18 4,58 7 1,6 7 1,6 

Дрожжи сухие быстродействующие, г  
Dry fast-acting yeast, g 

7 – 2 0,6 2 0,6 

Дрожжи прессованные, г | Pressed yeast, g – 5,2 – – – – 

Улучшитель общий, г | General improver, g – 0,42 – – – – 

 

Багеты по классической рецептуре и ре-

цептуре прототипа изготавливают по унифици-

рованной рецептуре безопарным (однофазным 

способом) и периодическим способом [7]. Одно-

фазный способ предусматривают внесение всего 

количества сырья при замесе теста. Безопарный 

способ приготовления теста рекомендуется 

применять при выработке булочных и сдобных 

изделий из пшеничной муки высшего и первого 

сортов, имеющих относительно низкую кислот-

ность – обычно не более 3–4 град. 

При замесе безопарного теста периодиче-

ским способом в дежу сначала дозируют воду, 

в которой разводят прессованные дрожжи, затем 

соль, муку и остальное сырьё. Дозировка прессо-

ванных дрожжей при безопарном способе состав-

ляет 1,5–2,5% к массе муки, жидких дрожжей – 

35–50% к массе муки. Продолжительность замеса 

безопарного теста – не менее 10 мин, темпера-

тура теста после замеса – 28–32 °С. Влажность 

теста должна быть на 0,5–1,0% выше влажности 

мякиша готового изделия. Продолжительность 

брожения теста 2–4 часа (обычно около 3 ч). 

Через 1 час после замеса теста из муки высшего 

и первого сортов рекомендуется проводить об-

минку теста. Для теста из сильно муки проводят 

две или три обминки, причём последнюю – 

за 20–30 мин до окончания брожения. 

Готовность теста определяют по увеличе-

нию объёма в 1,5–2 раза и по кислотности. Конеч-

ная кислотность безопарного теста должна быть 

на 0,5 град. выше кислотности готового изделия [8]. 

Результаты и обсуждение 

Технологический процесс приготовления 

разрабатываемых образцов багет заключается 

в следующих технологических операциях, пред-

ставленных на рисунке 1. 

Овсяные хлопья перемалывают, первона-

чально, поместив их в высокоскоростной из-

мельчитель, и затем измельчают в течение  

30–60 секунд до получения тонкой порошкооб-

разной консистенции. При необходимости 

время измельчения может быть увеличено еще 

15–30 секунд. Все овсяные хлопья должны 

быть мелко перемолоты. Однако необходимо 

следить за процессом измельчения, так как 

чрезмерное смешивание может вызвать слипание 

частиц. Порошкообразная консистенцию должна 

быть близкой к текстуре пшеничной муки, но 

только немного более зернистой. Полученную 

из овсяных хлопьев муку можно хранить в за-

крытых емкостях при температуре 22 ± 2 °C 

сроком до одного месяца. 

Подготовка муки заключается в состав-

лении смеси из овсяной и пшеничной муки 

в соотношении 1:4 (образец № 1) или 1:2 (обра-

зец № 2), проведении их смешивания, просеи-

вания и магнитной очистке. Мука проходит  

через сита просеивателя, размер ячеек 0,3 мм. 

Просеивание производится для очистки муки 

от посторонних примесей, а также для рыхления 

и аэрации муки (насыщение кислородом) [9]. 

На мучных линиях предусматриваются магнит-

ные уловители, предназначенные для удаления 

из муки металлических частиц при прохожде-

нии через отверстия сита просеивателя. Затем 

мука поступает в зону хранения сырья. Перед 

использованием муку взвешивают. В приготов-

ленной смеси в образце № 1 – осуществляется 

замена 25% пшеничной муки на овсяную муку, 

в образец № 2 – замена 50% пшеничной муки 

на овсяную муку. 

Согласно рецептуре в подготовленную смесь 

добавляют соль и быстродействующие дрожжи. 
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После чего добавляется вода (180 мл), 
температура воды не должна превышать 35 °C, 
так как дрожжи лучше развиваются в теплой воде 
(при температуре 25–35 °С), что оказывает поло-
жительное влияние на процесс брожения. 

Для избежания перегрева теста, можно 

использовать во время замеса и во время 

брожения ледяную воду, при этом следить 

за температурой теста. Лед вытягивает у жид-

костей тепло и при этом тает. За счет этого, тесто 

хоть и получается охлажденным, но все-таки 

остается легко-замешиваемым, так как содержит 

достаточное количество воды. 

 

 

Рисунок 1. Технологический процесс приготовления багет  

Figure 1. Technological process of baguette preparation 
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Добавление воды при замесе теста может 

по-разному влиять на процесс тестообразова-

ния, мука увлажняется, но тесто может быть 

не пластичным, грубым и твердым. Если в про-

цессе замеса согласно рецептуре добавляется 

мука из овсяных хлопьев. Однако из-за своей 

высокой способности связывать воду β-глюкан, 

содержащийся в овсяной муке, делает тесто 

липким и влияет на желатинизацию крахмала. 

Тесто становится более крутым, и это требует 

введение дополнительного количества воды. 

Деградация β-глюкановых ферментов 

во время ферментации способствует выделению 

воды, поглощенной во время замеса, что делает 

работу с овсяным тестом очень сложной. Овсяная 

мука с лучшей деградацией крахмала и более 

высокой способностью удерживать воду, чем 

пшеничная мука, оказывает влияние на замедле-

ние черствения и соответственно увеличивает срок 

годности готовой продукции. В связи с этим 

введение в рецептуру пшеничных багет, овсяной 

муки в зависимости от содержания в ней массо-

вой доли жира может варьироваться от 5–50%. 

Оптимальной считается овсяная мука по содер-

жанию жира от 3 до 9%, так как при этом тесто 

получается более пластичное, упругое и лучше 

держит форму [10]. Увеличение массовой доли 

жира в овсяной муке до 14% будет замедлять 

процесс брожения теста. 

Жесткость воды также влияет на свойства 

теста. Она зависит от присутствия в ней солей 

кальция и магния. В России такой единицей  

является градус жесткости, который обознача-

ется °Ж и равен 1 мг-экв/л. В 1°Ж содержится 

20,04 мг ионов кальция и 12,16 мг ионов магния. 

Вода с показателем жесткости от 6 до 12°Ж и  

более замедляет работу дрожжей, со значением 

жесткости от 4–6 °Ж улучшает консистенцию 

теста, a мягкая вода с жесткостью менее 4°Ж – 

снижает интенсивность брожения и ослабляет 

клейковинный каркас. Так как соли, находящи-

еся в жесткой воде, влияют на образование 

клейковины, укрепляют ее, то при выпекании 

багет желательно использовать жесткую воду. 

При замесе теста все ингредиенты хорошо 

перемешиваются сначала на первой скорости 

вращения месильного органа вокруг своей оси 

и по периметру дежи 52/14 оборотов в минуту 

в течение 3–4 минут. Тесто получается очень 

липким и должно иметь слабую консистенцию. 

Затем продолжается замес теста на второй ско-

рости вращения месильного органа вокруг 

своей оси и по периметру дежи 78/21 оборотов 

в минуту в течение 6–7 минут до неполного 

развития клейковины. 

Вымешанное тесто отправляется на следу-

ющую технологическую операцию – брожение, 

которое осуществляется в течение 60 минут при 

температуре 24–26 °C, после чего производится 

обминка теста и продолжается брожение еще 

60 минут при той же температуре. 

Брожение начинается с момента замеса 

и продолжается в период нахождения теста в 

бродильных емкостях (дежах) и при последующих 

технологических операциях. 

За время брожения в тесте проявляются 

вкусовые и ароматические вещества, а также 

происходит разрыхление теста углекислым газом. 

Внесение в тесто пшеничного багета овсяной 

муки способствует более интенсивному брожению, 

чем в образцах только с пшеничной мукой. Это 

в дальнейшем будет способствовать созданию 

мякиша с хорошо развитой тонкостенной пори-

стостью, свойственной французскому багету. 

На интенсивность процесса брожения оказывает 

содержащееся больше количество суммарных 

сахаров (пентоз, гексоз, мальтоза и лактоза) [11–15] 

в овсяной муке (0,8 г) по сравнению с пшеничной 

мукой (0,3), а также витаминов и минералов, 

являющихся питательной средой для дрожжей. 

Однако, при накоплении углекислого газа может 

затормозиться жизнедеятельность дрожжей. По-

этому бродящее тесто подвергают кратковремен-

ной обминке (перемешиванию), углекислый газ 

удаляется, структура теста при этом улучшается. 

Приготовленное тесто складывают от 

центра к краю, аналогичным способом склады-

вают верхний и нижний края к центру. Данная 

операция повторяется несколько раз. Такое 

формование теста необходимо для того, чтобы 

некрутое тесто стало более пористым, хорошо 

поднялось, соответственно влажное тесто стано-

вится более упругим и формоустойчивым [16–20]. 

После чего разделяют тесто по весу в 350 г, 

раскатывают багет примерно длиной 55 см и от-

правляют на расстойку при температуре 24–26 °C, 

в течение 30–60 минут. 

Надрезы производятся пекарским ножом 

под углом 30°, таким образом, чтобы каждый 

надрез перекрывал багет на ¼ длины. 

Для получения хрустящей корочки, ха-

рактерной для французских багетов, заготовки 

обваривают в кипящем растворе (12 г. соды 

на 1 л воды) в течение 20 секунд. Сода, соединя-

ясь с горячей жидкостью, даёт реакцию гашения. 

Происходит распад вещества с выделением пу-

зырьков углекислого газа. Попадая в кипяток, 

тесто схватывается, образуя оболочку. При запе-

кании эта оболочка превращается в глянцевую 

хрустящую корочку, а тесто внутри получается 

более пористое и воздушное. 
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Заготовки выпекаются в разогретой до 

230 °С хлебопекарной печи в течение 20 минут. 

При наличии на производстве оборудования 

с возможностью подавать пар. Заготовки выпека-

ются в предварительно разогретой до 240–260 °C 

печи, с предварительной подачей пара в тече-

ние 20 секунд и последующим выпеканием 

при температуре 240 °C верхнего пода и 220 °C 

нижнего пода в течение 20–22 минут. 

Заключение 

В ходе разработки технологического про-

цесса производства пшеничного багета с добавле-

нием муки из овсяных хлопьев были установлены 

следующие технологические параметры: 

– при замесе теста с использованием муки 

из овсяных хлопьев воды требуется больше, 

чем при использовании пшеничной, что связано 

с высокой водопоглащающей способностью 

овсяной муки; 

– при брожении необходимо соблюдать 

температурный режим, т. к. при использовании 

в рецептуре муки из овсяных хлопьев 

наблюдается интенсификация данного процесса. 

Для этого вместо воды комнатной температуры 

добавляется лед; 

– рекомендуется в рецептуре для багет 

использовать овсяную муку с содержанием жира 

не более 9% для получения более пластичного 

и упругого теста; 

– содержание овсяной муки в рецептуре 

багет, в зависимости от содержания в ней мас-

совой доли жира, не должно превышать 50%; 

– для получения теста для багета нужной 

консистенции необходимо использовать воду 

со значением жесткости от 4 до 6 °Ж; 

– внесение в рецептуру муки из овсяных 

хлопьев из-за содержания большого количество 

суммарных сахаров, а также витаминов и мине-

ралов, являющихся питательной средой для 

дрожжей, ускоряет процесс брожения; 

– с целью получения хрустящей корочки, 

характерной для французских багетов, и пори-

стого и воздушного мякиша заготовки обваривают 

в кипящем растворе в течение 20 секунд. 
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