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ВЛИЯНИЕ ФУНКЦИОНАЛЬНО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ СВОЙСТВ  
ЗЕРНОВОГО КОМПОНЕНТА НА КАЧЕСТВЕННЫЕ ПОКАЗАТЕЛИ  

ТВОРОЖНОГО ПРОДУКТА 
 

Представлены результаты исследования функционально-технологических свойств пшеничных отрубей, 
выработанных из пшеницы, произрастающей на территории Амурской области, с целью использования их в 
качестве функционального компонента при разработке новой технологии творожного продукта. Процесс набу-
хания пшеничных отрубей исследовали на способность связывать влагу при набухании, скорость поглощения 
влаги, увеличение объёма измельченных отрубей в нативном и обжаренном виде. Установлено, что с уменьше-
нием размера частиц отрубей, температуры дисперсионной среды, предварительной термической обработки 
влагопоглощение возрастает, улучшаются органолептические показатели и структурно-механические свойства, 
что позволяет прогнозировать получение качественного творожного продукта. 

 
Зерновой компонент, пшеничные отруби, творожный продукт, функционально-технологические свойства. 

 
Введение 
Разработка биологически полноценных продук-

тов питания, имеющих сбалансированный состав за 
счет комбинирования сырья животного и раститель-
ного происхождения – это новый шаг в развитии 
пищевой промышленности [1, 2]. Молоко и молоч-
ные продукты являются одними из востребованных 
продуктов питания населения нашей страны. Именно 
поэтому их обогащение можно рассматривать как 
наиболее надежный способ ликвидации дефицита 
микронутриентов в питании населения. В последние 
годы пищевая промышленность внедряет техноло-
гии, позволяющие создавать новые поколения функ-
циональных продуктов питания. Учитывая необхо-
димость функциональных продуктов в рационе пи-
тания человека, учеными ведется работа по расши-
рению их ассортимента [3, 4]. 

Зерновые продукты являются основой питания 
населения всех стран мира благодаря значительному 
содержанию в них полноценного белка, богатого 
минерального и витаминного составов, пищевых 
волокон. Одной из распространённых и ценных зер-
новых культур является пшеница и продукты её пе-
реработки, которые хорошо сочетаются с молочным 
сырьём. Амурская область является одной из зон, где 
около 20 % площадей засеивается пшеницей различ-
ных сортов, поэтому продукты переработки широко 
распространены, востребованы и пользуются заслу-
женным спросом населения. Особо следует отме-
тить, что пшеница в Амурской области произрастает 
в естественных условиях и не является генномоди-
фицированной.  

Одним из основных центров, расположенных на 
территории Амурской области, занимающимся се-
лекцией, оценкой биохимических и технологических 
свойств пшеницы, является ФГБОУ ВПО «Дальне-
восточный государственный аграрный университет». 
За последние годы выведены новые сорта мягкой 
яровой пшеницы: Амурская 1495, ДальГАУ 1, Даль-
ГАУ 2. С этой точки зрения использование продук-
тов переработки зерновых культур в сочетании с 
кисломолочными белковыми продуктами представ-
ляет определённый интерес. 

На основании вышесказанного изучены функ-
ционально-технологические свойства пшеничных 
отрубей, выработанных из пшеницы, произрастаю-
щей на территории Амурской области, с целью ис-
пользования их в качестве функционального компо-
нента при разработке новой технологии творожного 
продукта. 

 
Материалы и методы 
Для проведения эксперимента использовали во-

ду, обезжиренное молоко и творожную сыворотку, 
полученную при производстве нежирного творога 
кислотно-сычужным способом, отруби пшеничные 
гранулированные, выработанные по ГОСТ 7169 из 
пшеницы, произрастающей на территории Амур-
ской области.  

В ходе эксперимента изучен химический состав 
и органолептические показатели пшеничных отру-
бей. Исследовали процесс набухания, растворимо-
сти и совместимости пшеничных отрубей с молоч-
ной основой. Изучали способность пшеничных от-
рубей при набухании связывать влагу, скорость её 
поглощения.  

При выполнении экспериментальной части рабо-
ты применялся комплекс общепринятых и стандарт-
ных методов исследования. 

 
Результаты и их обсуждение 
Основные направления переработки пшеницы, 

выращенной на территории Амурской области, 
представлены выработкой хлебопекарной муки и 
производства кормов для сельскохозяйственных жи-
вотных. Одним из побочных продуктов при произ-
водстве пшеничной муки являются пшеничные от-
руби. Характеристика пшеничных отрубей, вырабо-
танных из пшеницы, произрастающей на территории 
Амурской области, представлена в табл. 1. 

Анализ данных, представленных в табл. 1, свиде-
тельствует, что основными компонентами пшенич-
ных отрубей являются белки, углеводы, зола и клет-
чатка. Таким образом, пшеничные отруби представ-
ляют собой источник аминокислот, минеральных 
веществ и пищевых волокон, способствующих сба-
лансированной работе желудочно-кишечного тракта. 
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Таблица 1 
 

Характеристика пшеничных отрубей 
 

Показатель Массовая доля, 
% 

Влага 14,00±0,05 
Жир 3,6±0,2 

Белок 15,60±0,05 
Углеводы 16,1±0,3 

Зола 5,30±0,20 
Клетчатка 9,20±0,15 

 
Для молочных продуктов с зерновыми компо-

нентами большое значение имеют органолептиче-
ские показатели пшеничных отрубей, которые пред-
ставлены в табл. 2. 

 
Таблица 2 

 
Органолептические показатели пшеничных отрубей 

 

Показатель 
Характеристика 

Пшеничные от-
руби нативные 

Пшеничные отруби 
обжаренные 

Вкус и запах 

Свойственный 
отрубям, без по-

сторонних вкусов 
и запахов  

Чистый, свойствен-
ный отрубям, с от-
тенком жареного 

ореха,  
без посторонних 

привкусов и запахов 

Внешний вид  
и консистенция 

Сухие плотные 
гранулы, с мел-
кими частицами 

Сухие плотные гра-
нулы, с мелкими 

частицами 

Цвет 
Красно-желтый с 
сероватым оттен-

ком 

Золотисто-
коричневый 

 
Определено, что предварительная термическая 

обработка пшеничных отрубей способствует улуч-
шению их органолептической характеристики. 

При проектировании творожных продуктов с 
зерновыми компонентами необходимо учитывать их 
функционально-технологические свойства. Пше-
ничные отруби обладают достаточно высокой вла-
гопоглотительной способностью. В связи с этим 
данные наполнители целесообразно вносить в обез-
жиренный творожный продукт с повышенным со-
держанием влаги. Таким образом, часть ценного 
компонента – сыворотки, не удаленной при прессо-
вании, поглощается злаковыми наполнителями, обо-
гащая продукт сывороточными белками, минераль-
ными веществами и лактозой. 

Процесс набухания пшеничных отрубей иссле-
довали на способность связывать влагу при набуха-
нии, скорость поглощения влаги, увеличение объёма 
как измельченных отрубей в нативном, так и обжа-
ренном виде. Процесс набухания пшеничных отру-
бей в различных дисперсионных средах (вода, обез-
жиренное молоко, творожная сыворотка) и темпера-
турных параметрах контролировали в течение 1 ча-
са. Результаты опыта представлены на рис. 1 и 2. 

Данные проведенного эксперимента показывают, 
что процесс набухания измельченных пшеничных 

отрубей зависит от температуры среды, а не от ее 
вида и способа предварительной термической обра-
ботки зернового компонента, так как с увеличением 
температуры возрастала степень набухания образ-
цов. 

Максимальная степень набухания отрубей за-
фиксирована в воде при температуре 85 ºС и соста-
вила 236 % – для нативных, 284 % – для обжарен-
ных отрубей. 

 

 
Рис. 1. Степень набухания измельченных  

пшеничных отрубей 
 

 
 

Рис. 2. Степень набухания измельченных  
обжаренных пшеничных отрубей 

 
В обезжиренном молоке процесс набухания про-

текал менее интенсивно, чем в воде. Однако макси-
мальное значение степени набухания отрубей в 
обезжиренном молоке находилось также при темпе-
ратуре 85 ºС и составило 205 % – для нативных и 
231 % – для обжаренных. Среднее значение степени 
набухания наблюдалось в сыворотке при той же 
температуре (85 ºС) и, соответственно, составило 
222 % – для нативных, 260 % – для обжаренных. 
Анализируя полученные данные, следует, что пше-
ничные отруби, подвергшиеся предварительной об-
жарке, независимо от вида дисперсионной среды, 
обладают более высокой влагопоглотительной спо-
собностью, которая в сравнении с нативными, была 
выше в воде 20,3 %, в обезжиренном молоке – 12,7 %, 
в сыворотке – 17,1 %. 

Результаты эксперимента по связыванию пше-
ничными отрубями влаги при набухании в зависи-
мости от вида дисперсионной среды и температуры 
представлены на рис. 3 и 4. 
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Рис. 3. Влагопоглотительная способность  
пшеничных отрубей в зависимости от вида  

и температуры дисперсионной среды 
 
Высокий процент влагопоглощения отрубей свя-

зан с высоким содержанием белка, который облада-
ет гидрофильными свойствами. Пористая структура 
пшеничных отрубей также благоприятствует про-
никновению влаги в межклеточное пространство. 
Результаты изучения влагопоглотительной способ-
ности пшеничных отрубей в зависимости от темпе-
ратуры и дисперсионной среды свидетельствуют о 
том, что способность пшеничных отрубей погло-
щать влагу напрямую зависит от роста температуры. 
В то же время обжаренные пшеничные отруби свя-
зывают большее количество влаги в сравнении с 
необжаренными. Возможно, это связано с потерей 
растворимости белков после термической обработки 
и связыванием ими свободной влаги. 

 

 
 

Рис. 4. Влагопоглотительная способность обжаренных 
пшеничных отрубей в зависимости от вида  

и температуры дисперсионной среды 
 
В результате исследования наибольший интерес 

представляют обжаренные пшеничные отруби и 
температура 55 и 85 °С, так как при этой температу-
ре наблюдалось максимальное влагопоглощение. 

Процесс смешивания пшеничных отрубей с раз-
личными средами сопровождался значительным 
увеличением их в объеме, свидетельствующим об 
интенсивном влагопоглощении. Время набухания 
всех опытных образцов в среднем составляет от 5 до 
7 минут при температурах 55 и 85 °С как наиболее 

оптимальных. Скорость поглощения влаги обжа-
ренными отрубями представлена на рис. 5 и 6. 

 

 
 

Рис. 5. Скорость поглощения влаги обжаренными  
пшеничными отрубями при температуре 55 °С 

 

 
 

Рис. 6. Скорость поглощения влаги обжаренными  
пшеничными отрубями при температуре 85 °С 

 
Анализируя полученные результаты, можно сде-

лать вывод, что после внесения отрубей в воду и 
перемешивания происходит активное поглощение 
влаги. При температуре 55 °С после 5 минут контак-
та отрубей с водой массовая доля связанной влаги 
составила (70,2±0,1) % (93,6 % от всей связанной 
влаги), через 10 минут – (74,0±0,1) %. При после-
дующей выдержке отрубей набухание увеличилось 
незначительно и по истечении 60 минут составило 
(75,0±0,1) %. В течение второго часа с начала про-
ведения опыта поглощение влаги не происходило. 
Скорость поглощения влаги в обезжиренном молоке 
при температуре 55 °С была несколько ниже, чем в 
воде, а в сыворотке она имела среднее значение. 
При температуре 85 °С процесс влагопоглощения 
отрубей в воде протекает аналогично вышеописан-
ному, однако через 5 минут содержание влаги со-
ставило (72,4 0±0,1) %, что составило 93,3 % от всей 
поглощенной влаги, через 60 минут – (77,6±0,1) %.  

Таким образом, влагопоглощение обжаренных 
пшеничных отрубей при температуре 55 °С ниже, 
чем при 85 °С, однако скорость поглощения немно-
го выше. 

 
Выводы 
По результатам исследования установлено, что в 

процессе влагопоглощения обжаренные и необжа-
ренные пшеничные отруби приобретали пастооб-
разную консистенцию. Вкус пшеничных отрубей, 
приобретенный после обжарки, не изменялся, одна-
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ко после повышения температуры более 85 °С ста-
новился менее выраженным. 

Анализ данных, полученных при изучении 
функционально-технологических свойств пшенич-
ных отрубей, позволил установить, что они облада-
ют высоким влагопоглощением. Установлено, что с 
уменьшением размера частиц отрубей, температуры 

дисперсионной среды (85 °С), предварительной 
термической обработки, влагопоглощение возраста-
ет, улучшаются органолептические показатели и 
структурно-механические свойства, что позволяет 
прогнозировать получение качественного творожно-
го продукта. 
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SUMMARY 
 

E.I. Reshetnic, V.A. Maksimyuk, E.A. Utochkina 
 

EFFECT OF FUNCTIONAL AND TECHNOLOGICAL PROPERTIES OF THE GRAIN COMPONENT 
ON THE QUALITY INDICES OF CURD PRODUCT  

 
Рresents the results of the study on functional and technological properties of wheat bran produced from wheat 

grown in the Amur Region in order to use them as a functional component in the development of new technology of a 
curd product. Wheat bran swelling has been examined to determine the ability of moisture binding during swelling, the 
rate of moisture absorption, the increase of shredded bran volume in roasted and native forms. It has been found that the 
decrease of bran particle size, the temperature of the dispersion medium, and thermal pre-treatment caused the increase 
of water absorption and improved organoleptic, structural and mechanical properties. This fact allows predicting high 
quality curd product production. 

 
Component, wheat bran, curd product, functional and technological properties. 
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