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Хлебобулочные изделия – это один из основ-
ных продуктов питания человека. К специальным 
сортам хлебобулочных изделий относятся бара-
ночные изделия.  

Баранки были придуманы в белорусском го-
роде Сморгонь. Именно там впервые начали из-
готавливать жгуты из обваренного теста, которые 
после заворачивались и выпекались. Назывались 
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Хлебобулочные изделия – это один из основных продук-
тов питания человека. К специальным сортам хлебобу-
лочных изделий относятся бараночные изделия. Одним 
из факторов снижения объемов производства и реали-
зации баранок также является потери их потребитель-
ских свойств при хранении (уменьшение набухаемости  
и интенсивности запаха, повышение прочности), в том 
числе отсутствие продукции функционального назна-
чения, отвечающей современной концепции питания. 
В связи с этим назрела необходимость в совершенствова-
нии технологии баранок улучшенного качества и функ-
ционального назначения. В наших исследованиях в разные 
годы мы изучали влияние арахиса, семян подсолнечника, 
кунжута, ядер грецких орехов на качество сдобных  
и яичных баранок. Применение арахиса, семян подсол-
нечника, кунжута, грецких орехов обусловлено высокой 
биологической ценностью данных продуктов: высокое 
содержание белка, ненасыщенных жирных кислот. Тесто 
замешивали опарным способом, все добавки вносили  
в тесто в тертом виде. Кроме добавок, технология приго-
товления баранок по вариантам не отличалась. В первом 
исследовании оптимальными по всем показателям получи-
лись баранки с применением 10 % арахиса к массе муки. 
Вкус баранок получился с ощутимым вкусом ядер арахиса 
и с приятным ароматом орехов. Во втором исследовании 
самыми лучшими изделия получились с применением 4 % 
семян кунжута к массе муки. Физико-химические пока-
затели готовых изделий в связи с применением высо-
комасличных семян не ухудшились. Улучшилась пи-
щевая ценность за счет увеличения содержания белка  
и увеличения ненасыщенных жирных кислот. Таким об-
разом, с целью расширения ассортимента, улучшения 
пищевой ценности продукта в производстве баранок 
сдобных возможно применение тертых ядер арахиса  
в количестве 10 % к массе муки, в производстве баранок 
яичных семян кунжута в количестве 4 % к массе муки.  
Ключевые слова: баранки, арахис, семена подсолнеч-
ника, семена кунжута, ядра грецких орехов 

Bakery products are the part of essential nutrition. Baranki 
(bagels) are the special sort of bread products made of a 
ring-shaped dough. A contributing factor to the decline in 
production and sales of baranki also is the loss of their 
consumer properties during storage (reduction of swelling 
and intensity of smell, increased strength), including the lack 
of functional products that meet modern food concepts. In 
this regard, there is a need to improve technologies of su-
perior quality and functionality of bagels making. In our 
studies, in different years, we studied the influence of peanut, 
sunflower seed, sesame, walnut kernels, on the quality of 
the butter and egg bagels. Such products as peanuts,  
sunflower seeds, sesame seeds and walnuts have a high 
biological value: higher content of protein, unsaturated  
fatty acids. The dough was made by sponge method, all 
additives were added grated. Besides additives, the tech-
nology of making bagels did not differ. In the first study 
the optimum on all indicators turned out to be the bagels 
with 10 % peanuts by weight of flour. There was the  
noticeable taste of peanut kernels and with a pleasant aroma 
of nuts. In the second study the best products were ones 
with the use of 4 % of sesame seeds to dough weight. 
Physico-chemical parameters of finished products were 
not deteriorated because of the use of high oil content 
seed. Nutritional value improved by increasing protein 
content and increase of unsaturated fatty acids. Thus, for 
the purpose of assortment expansion, improvement of nutri-
tional value of product in the butter baranki making, it is 
possible to use grated kernels of peanuts in the amount of 
10 % by weight of flour, and sesame seeds in the amount 
of 4 % by weight of flour for making egg baranki.   

Keywords: baranki, bagels, peanut, sunflower seeds, sesame 
seeds, walnut kernels 
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они «обваранками». Последующие преобразования 
названия привели к конечному варианту – «баран-
ки». Постепенно изделие распространилось на тер-
риторию Украины и России, приобретая неболь-
шие дополнения в виде посыпки маком [1].  

Баранки – изделия длительного срока хране-
ния, так называемые «хлебные консервы».  

При выборе хлебобулочных изделий, в том чис-
ле баранок и сушек, население оказывает предпо-
чтение инновационным, полезным для здоровья 
продуктам с использованием цельносмолотой му-
ки, пророщенного зерна, отрубей, сухофруктов  
и орехов, с повышенным содержанием полезных 
сортов растительного масла – оливкового, кунжут-
ного, льняного [4]. В предыдущих исследованиях 
мы также изучали влияние различных натуральных 
добавок на качество макаронных изделий [2].  

Одним из факторов снижения объемов произ-
водства и реализации баранок также является по-
тери их потребительских свойств при хранении 
(уменьшение набухаемости и интенсивности за-
паха, повышение прочности), в том числе отсутст-
вие продукции функционального назначения, от-
вечающей современной концепции питания.  

В связи с этим назрела необходимость в со-
вершенствовании технологии баранок улучшен-
ного качества и функционального назначения.  

В наших исследованиях в разные годы мы 
изучали влияние арахиса, семян подсолнечника, 
кунжута, ядер грецких орехов, на качество сдоб-
ных и яичных баранок.  

Применение арахиса, семян подсолнечника, 
кунжута, грецких орехов обусловлено высокой 
биологической ценностью данных продуктов: вы-
сокое содержание белка (в 100 г баранки сдобной  
и яичной содержится белка в количестве 8,3–9,0 г,  
в арахисе – 26,3 г, в семенах подсолнечника – 
20,7 г, в семенах кунжута – 19,4 г, в ядрах грец-
ких орехов – 16,2 г), высокое содержание нена-
сыщенных жирных кислот (1,1 % – в баранках, 
34,5 % – в арахисе, 23,1 % – в семенах подсолнеч-
ника, 47,1 % – в грецких орехах, в семенах кун-
жута – 21,8 % [3]).  

Целью первого исследования явилось изучение 
влияния арахиса и семян подсолнечника на каче-
ство сдобных баранок, второго – изучение влия-
ния семян кунжута и ядер грецких орехов на ка-
чество яичных баранок.  

Тесто замешивали опарным способом, все до-
бавки вносили в тесто в тертом виде, варианты 
исследований указаны в таблицах.  

Опара бродила в течение трех часов. Кислот-
ность опары к моменту расходования была в преде-
лах 2,0–3,5 град. Тесто бродило в течение 15–20 ми-

нут. После натирки теста проводилась отлежка  
в течение 20 минут. Разделку и формовку бара-
ночного теста проводили в машине универсаль-
ной делительно-закаточной. Отформованные из-
делия расстаивались в течение 60 минут при 
температуре 35–40 оС и относительной влажно-
сти воздуха 75–85 %. Тестовые заготовки ошпар-
ке подвергались в расстоечном шкафу. Выпечку 
проводили в хлебопекарной печи ФТЛ-2-66 в те-
чение 15–17 минут.  

Анализ полученных результатов показал, что 
применение арахиса и семян подсолнечника в ко-
личестве 5 % от массы муки существенного влия-
ния на качество баранок не оказало.  

Таблица 1 
Физико-химические показатели готовых изделий 

Вариант Физико-химические показатели 

кислот-
ность, 
град 

влаж-
ность,

% 

набу-
хае-

мость 

массовая доля  
на сухое  

вещество, % 

сахара жира 

Баранки сдобные  
по унифициро-
ванной рецепту-
ре (контроль) 

2,5 16,0 3,0 8,21 8,0 

Баранки с добав-
лением семян 
подсолнечника  
в количестве 5 % 
к массе муки 

2,5 15,6 2,8 8,20 8,6 

Баранки с добав-
лением арахиса  
в количестве 5 % 
к массе муки 

2,4 16,5 3,0 8,20 8,4 

Баранки с добав-
лением семян 
подсолнечника  
в количестве 
10 % к массе 
муки 

2,4 15,4 2,7 8,18 9,8 

Баранки с добав-
лением арахиса  
в количестве 
10 % к массе 
муки 

2,4 16,2 2,9 8,19 9,0 

НСР05 Fраст < 
Fтабл 

0,335 0,169 Fраст < 
Fтабл 

0,376 

Физико-химические показатели соответство-
вали требованиям ГОСТ Р 53882-2010. В наших 
исследованиях отмечалось достоверное увели-
чение массовой доли жира в изделиях с добавка-
ми, по другим показателям разница в сравнении 
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с контролем была несущественной. Применение 
добавок в количестве 10 % также существенно  
не меняло физико-химические показатели гото-
вых изделий. Следует отметить достоверное сни-
жениенабухаемости при использовании семян под-
солнечника. Во втором и третьем варианте при 
применении 5 % тертых семян подсолнечника  
и арахиса органолептические показатели не от-
личались от контрольного варианта. Существен-
ных вкусовых изменений не было, поэтому про-
дукты данных вариантов дегустаторы отметили 
как обычные бараночные изделия.  

В варианте с применением 10 % тертых семян 
подсолнечника основные органолептические по-
казатели соответствовали требованиям вышеука-
занного ГОСТа. Изделия получились с ощутимым 
вкусом семян подсолнечника и запахом халвы, 
но мякиш баранок заметно потемнел. Это не со-
ответствует изделиям из муки высшего сорта  
и не будет привлекать покупателей 

Наиболее оптимальными по всем показателям 
получились баранки пятого варианта, где мы при-
менили 10 % арахиса к массе муки. Вкус бара-
нок получился с ощутимым вкусом ядер арахи-
са и с приятным ароматом орехов. Поверхность 
корки не изменилась, хотя цвет получился тем-
но-коричневый по сравнению с контрольным ва-
риантом. Баранки были более ломкие. Содержа-
ние жира на 1,0 % было выше по сравнению  
с контролем. По химическому составу арахис ме-
нее богат минеральными веществами и витамина-
ми по сравнению с подсолнечником, но он не дает 
темного окрашивания мякиша и более приятен 
на вкус. По нашему мнению, для улучшения орга-
нолептических и физико-химических показателей 
необходимо уменьшить дозировку жира в унифи-
цированной рецептуре при использовании арахиса. 
Все сливочное масло и часть подсолнечного мас-
ла можно заменить тертым арахисом. Кроме улуч-
шения органолептических и физико-химических 
показателей это даст возможность не повышать 
себестоимость продукции или увеличить ее в не-
значительной степени.  

Результаты оценки физико-химических пока-
зателей баранок яичных приведены в таблице 2. 

При применении семян кунжута и ядер грец-
ких орехов отмечается незначительное снижение 
набухаемости (на 0,1–0,2 %), что не снижает ка-
чество готовых изделий. Влажность баранок  
в изучаемых вариантах остается на уровне кон-
троля. Применение кунжута и грецких орехов 
снизило кислотность на 0,2–0,7 град., массовую 
долю сахара на 0,4–0,9 %, увеличило массовую 
долю жира в готовых изделиях на 0,4–1,6 %. 

Необходимо отметить, что разница в показателях 
существенна по всем вышеуказанным физико-хи-
мическим свойствам по сравнению с контроль-
ным вариантом.  

Таблица 2 
Физико-химические показатели баранок яичных 

Вариант Физико-химические показатели 

кис-
лот-

ность, 
град 

влаж-
ность, 

% 

набу-
хае-

мость 

массовая доля  
на сухое  

вещество, % 

сахара жира 

Баранки яичные 
по унифициро-
ванной рецеп-
туре (контроль) 

2,9 15,0 2,7 13,7 6,3 

Баранки с добав-
лением семян 
кунжута в коли-
честве 2 %  
к массе муки 

2,7 14,8 2,6 13,3 6,7 

Баранки с добав-
лением ядер 
грецких орехов 
в количестве 
2 % к массе муки 

2,6 14,7 2,6 13,2 6,9 

Баранки с добав-
лением семян 
кунжута в коли-
честве 4 %  
к массе муки 

2,4 14,8 2,5 13,0 7,5 

Баранки с добав-
лением ядер 
грецких орехов 
в количестве 
10 % к массе 
муки 

2,2 14,9 2,5 12,8 7,9 

НСР05 0,15 – – 0,24 0,22 

Анализируя полученные результаты по орга-
нолептическим свойствам баранок яичных, мож-
но отметить, что во втором и третьем варианте 
при применении 2 % семян кунжута и ядер грец-
ких орехов органолептические показатели не от-
личаются от контрольного варианта. С ощути-
мым вкусом семян кунжута изделия получились 
в четвертом варианте, где применили 4 % семян 
кунжута к массе муки. По вкусовым свойствам 
дегустаторы отметили изделия данного варианта 
как оптимальные. Цвет получился такой же, как 
в контрольном варианте. В баранках с примене-
нием 4 % грецких орехов к массе муки ощущался 
излишне жирный вкус. Набухаемость была ниже 
контрольного варианта. Это объясняется большим 
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содержанием жира в изделиях. По нашему мне-
нию, в данном варианте для улучшения органо-
лептических и физико-химических показателей 
необходимо уменьшить дозировку жира в уни-
фицированной рецептуре.  

Пищевая ценность изделий складывается из сле-
дующих показателей: химический состав; биоло-
гическая ценность (показатель качества белков 
изделия, отражающий степень соответствия его 
аминокислотного состава потребностям организ-
ма в аминокислотах для синтеза белка); энергети-
ческая ценность (количество энергии, высвобожда-
емой в организме человека из пищевых веществ 
изделия для обеспечения его физиологических 
функций); биологическая эффективность (пока-
затель качества жировых компонентов изделия, 
отражающий содержание в них ненасыщенных 
жирных кислот) [47].  

Пищевая и энергетическая ценность бараноч-
ных изделий с применением всех видов добавок 
увеличивается, в сравнении с контрольным вари-
антом, за счет большего содержания жира и белка 
в арахисе, семенах подсолнечника, кунжута и в яд-
рах грецких орехов.  

В контрольном варианте содержится больше 
насыщенных жиров, их потребление увеличивает 
содержание холестерина в крови. В оптимальных 
вариантах с применением 10 % арахиса содержа-
ние жира превышало на 4,47 %, с применением 
4 % семян кунжута на 1,87 % в сравнении с кон-
трольным изделием, в основном это ненасыщен-
ные жиры.  

В баранках, как и во всех других хлебобулоч-
ных изделиях недостаточно содержание белков, 
к тому же белки хлеба бедны незаменимыми ами-
нокислотами. Их содержание увеличивается при 
применении тертого арахиса и семян подсолнеч-
ника. Наибольшее количество белков в изделиях 
отмечается также при применении 10 % ядер ара-
хиса (12,9 г в 100 г баранок).  

Таким образом, с целью расширения ассорти-
мента, улучшения пищевой ценности продукта  
в производстве баранок сдобных возможно при-
менение тертых ядер арахиса в количестве 10 % 
к массе муки, в производстве баранок яичных се-
мян кунжута в количестве 4 % к массе муки.  
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