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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ИЗМЕЛЬЧЕННЫХ СЕМЯН ЛЬНА В РЕЦЕПТУРЕ 

СЛОЕНЫХ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

Андронович Г.М., Бондаренко Ю.В. 

Национальный университет пищевых технологий, г. Киев, Украина 

В статье рассмотрена возможность применения измельченных семян льна желтого окраса в рецептуре 

слоеных хлебобулочных изделий. Установлено, что для максимального обогащения изделий физиологически-

функциональными ингредиентами льна и получение при этом их хорошего качества, рекомендовано дозировку 
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измельченных семян льна до 15 % к массе муки. Использование в рецептуре измельченных семян льна также 

позволило снизить рецептурное количество маргарина на слоение теста с 35 %  к массе теста до 20 %. 

 

Хлебобулочные изделия из дрожжевого слоеного теста пользуются повышенным спросом у 

потребителей. Производители хлебобулочной продукции стремятся расширить ассортимент слоен-

ных хлебобулочных изделий для увеличения объема их производства. Недостатком таких изделий 

при высоких органолептических показателях качества является высокое содержание жира и 

применение «рафинированной» пшеничной муки высшего сорта. Использование пшеничной муки 

обеспечивает образование теста с упруго-эластичными свойствами, необходимыми для его слое-

ния. Однако такие изделия имеют низкое содержание биологически активных веществ, не сбалан-

сированы по аминокислотному составу. Также изделия могут содержать транс-жиры вследствие 

применения для слоения маргарина. 

Сегодня многие потребители придерживаются общепризнанного тренда употреблять полез-

ные продукты питания. Одним из приоритетных направлений развития современного ассортимента 

пищевой промышленности является разработка обогащенных и функциональных продуктов. Поэ-

тому для расширения ассортимента слоеных хлебобулочных изделий и обогащения их полезными 

ингредиентами, необходимо применять нетрадиционные виды сырья и совершенствовать при этом 

существующие технологии. 

Авторами работы [1] было установлено, что целесообразно заменять пшеничную муку в 

технологии слоеных изделий овсяной в количестве 15 %. Доказано, что использование овсяной му-

ки в виде полуфабриката – заварки способствует снижению горьковатого привкуса изделий, прод-

лению срока сохранения свежести изделий и не влияет на количество слоев. Известен способ при-

готовления слоеных изделий на основе композитных смесей с использованием овсяной муки [2]. 

Казанцева И. Л. и соавторы [3] рекомендуют в технологии пресных слоеных изделий заменять 5 % 

пшеничной муки высшего сорта нутовой. Корячкина С Я. и соавторы [4] предложили использовать 

в технологии слоеных изделий кукурузную муку с заменой на нее пшеничной муки в количестве 

50 %. При этом объем готовых изделий уменьшается на 4,5 % вследствие того, что белки 

кукурузной муки не образуют клейковину. Авторами работы [5] исследовано использование 

амарантовой муки в производстве круассанов. Филатовой К.В. с соавторами запатентовано способ 

производства слоеных хлебобулочных изделий с применением заваривания амарантовой муки [6]. 

В работе [7] было получено положительные результаты по 100 % замене пшеничной муки полбя-

ной в рецептуре слоеных изделий как дрожжевых, так и бездрожжевых.  

Хлопонина А. А. предложила частичную замену в рецептурах слоеных изделий пшеничной 

муки гречневой [8]. Автором установлено оптимальное соотношение гречневой и пшеничной муки 

30:70 соответственно, что положительно сказывается как на свойствах теста к слоению, так и на 

качестве слоеных изделий. Известен способ приготовления круассанов с использованием гречне-

вой муки. В состав рецептуры гречневого круассан вошли традиционные компоненты: мука пше-

ничная первого сорта, дрожжи, соль, сахар и гречневая муку в количестве 20 % к массе муки [9]. 

Наибольшее внимание ученых было обращено на разработку слоеного теста с использова-

нием ржаной муки. В работах [10,11] предложено слоеное дрожжевое тесто готовить ускоренным 

способом с использованием 100 % ржаной муки. Для слоения теста применяли маргарин с содер-

жанием жира 82 % в количестве 25 % к массе муки. На основании результатов органолептической 

оценки изделий был принят способ слоения дрожжевого теста, обеспечиваюий 27 слоев жира. 

Разработана рецептура ржаного круассана в состав которого входит 60 % ржаной муки и 40 % 

муки пшеничной первого сорта. Причем 22 % ржаной муки используется с закваской, которая 

выведена с помощью стартовых культур AiBi серии Lb 3.02 B [12]. Авторами работы [13] предло-

жено применять ржаную муку в технологии слоеных изделий в соотношении с пшеничной 50:50, а 

для улучшения качества готовых изделий рекомендовано вносить сухую клейковину в количестве 

3% к массе муки и солодовый экстракт. 
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Аналитический обзор литературы показал, что ученые активно обогащают слоеные изделия 

нетрадиционными видами сырья. Однако, это преимущественно добавление к пшеничной муки 

ржаной, гречневой, овсяной и др. Нет исследований по применению в технологии слоеных изделий 

масличных культур, в частности семян льна. Уникальность семян льна в том, что они являются 

источником одновременно трех групп биологически активных веществ важных для здоровья 

человека: альфа-линоленовой кислоты (растительные омега-3 жирные кислоты), лигнаны и раство-

римые пищевые волокна. Поскольку семена льна являются источником ряда ценных компонентов, 

их использование позволит моделировать пищевую ценность хлебобулочных изделий. 

Цель исследований – установить возможность применения измельченных семян льна жел-

того окраса в рецептуре дрожжевых слоеных хлебобулочных изделий. 

Тесто для пробной лабораторной выпечки дрожжевых слоеных изделий замешивали из 

муки высшего сорта, дрожжей хлебопекарных прессованных, соли поваренной, сахара белого, 

измельченных семян льна желтого окраса, а также воды питьевой. В рецептуру опытных образцов 

включали измельченные семена льна в количестве 10, 15, 20 % к массе муки. Контроль – образец 

без внесения льна. Во всех образцах количество маргарина на слоение составляла 35 % к массе тес-

та. Замешивали тесто в двухскоростной тестомесильной машине. Брожение теста длилось в тече-

ние 60–90 мин. Для слоения теста его раскатывали на тестораскаточной машине до толщины 7 мм, 

укладывали на него маргарин, накрывали его тестом. После прокатки теста с маргарином про-

водили два простых сложения и раскатывали тесто до толщины 4 мм. После слоения формировали 

тестовые заготовки: разрезали на прямоугольники размером 10х13 см, которые складывали втрое. 

Готовые тестовые заготовки расстаивали при температуре 34–36 °С и относительной влажности 

75–80 % в течение 60–90 мин. Выпекали изделия при температуре 200–175 ℃в течение 15–18 мин. 

Готовые изделия оценивали по органолептическим показателям и удельному объему. 

Установлено, что с увеличением дозировки измельченных семян льна вкусовые свойства и 

запах изделий приобретают привкус и запах льна. Особенно это было заметно при дозировке 20 % 

к массе муки. Изделия со льном приобретали приятный светло-коричневый цвет с видимыми 

вкраплениями частиц льна. В изделиях с 20 % к массе муки измельченного льна наблюдалось ухуд-

шение слоистости. Удельный объем изделий уменьшался соответственно увеличению дозировки 

льна на 8–29 %. Учитывая органолептические показатели качества изделий, их слоистость и 

удельный объем, рассчитан комплексный показатель качества готовых изделий. Для контрольного 

образца комплексный показатель качества составляет 86 балов, для опытных образцов – 81, 77 и 65 

балов соответственно увеличению дозировки. Таким образом, для максимального обогащения 

слоеных хлебобулочных изделий и получения при этом хорошего качества изделий рекомендовано 

дозировку измельченных семян льна до 15 % к массе муки. 

Рецептурой слоеных изделий предусмотрено значительное содержание маргарина на слоение, 

который может быть источником транс-изомеров. Целесообразно проводить исследования по умень-

шению его содержания в изделиях. Поскольку льняное семя содержит высокое содержание жира (40–

52%), богатого ненасыщенными жирными кислотами, нами было предложено провести исследования 

по снижению содержания жира на слоение за счет повышения жирности теста вследствие внесения в 

тестовую систему определенное количество жира со льном. Возможно, это позволит снизить 

количество жира на слоение. Опытные образцы содержали измельченное семя льна в количестве 15 % 

к массе муки и разное количество маргарина на слоение: контроль – 35 % к массе теста маргарина на 

слоение, опытные образцы – соответственно содержали 30, 20, 15 % маргарина к массе теста.  

По результатам органолептической оценки было установлено, что уменьшение количества 

жира на слоение позволяет получить изделия надлежащего качества, которые имеют приятные 

вкусовые свойства, слоистую структуру изделий. Однако уменьшение количества маргарина до 15 

% к массе теста приводило к значительному снижению слоистости изделий, удельного объема на 

12 %, поэтому можно рекомендовать максимальное снижение количества жира на слоение до 20 % 

к массе теста, при этом снижение объема изделий составляет 5,7 %. 
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Таким образом, установлено, что целесообразно использовать измельченные семена льна 

желтого окраса для обогащения слоеных хлебобулочных изделий в количестве до 15 % к массе му-

ки. Использование в рецептуре слоеных изделий измельченных семян льна позволило снизить 

рецептурное количество жира на слоение с 35 %  к массе теста до 20 %. 
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SUMMARY 

EXPLOITATION OF MILKED SEED IN RECIPE SLOENJH HLEBOBULOCHNYH IZDELIC 

Andronovich G.M., Bondarenko Y.V.  

National University of Food Technologies, Kyiv, Ukraine 

The development of enriched and functional products is a priority in the development of the modern assortment of 

the food industry. The article discusses the possibility of using crushed yellow flax seeds in the recipe for puff bakery 

products. Flax seeds are a source of biologically active substances important for human health: alpha-linolenic acid, 

lignans and soluble dietary fiber. It was found that it is advisable to use crushed yellow flax seeds for enrichment of 

puff bakery products in an amount of up to 15% by weight of flour. This makes it possible to enrich the products 

with physiologically functional flax ingredients and obtain good quality products. The use of crushed flax seeds for 

enrichment of puff bakery products also made it possible to reduce the prescription amount of margarine per puff 

pastry from 35% to the dough mass to 20%. 
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