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Аннотация. В работе рассматривается вопрос использования раститель-
ного высокобелкового сырья в производстве пшеничного хлеба. Разработан 
состав высокобелковой мучной смеси. Изучено ее влияние на реологические 
свойства готовых хлебобулочных изделий. 
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Abstract. The paper considers the use of vegetable high-protein raw materials 
in the production of wheat bread. The composition of a high-protein flour mixture 
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has been developed. Its influence on the rheological properties of finished bakery 
products has been studied. 
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На современном этапе развития человеческого общества, для которого ха-

рактерно снижение физических нагрузок на фоне возрастающих нервно-эмо-

циональных влияний, питание играет ключевую роль в формировании здоро-

вья и качества жизни. Под гармонизацией питания понимается обеспечение 

организма человека всеми необходимыми пищевыми веществами и энергией 

в соответствующих количествах и соотношениях за счет потребляемых пище-

вых продуктов. Основными нарушениями в рационе питания являются несба-

лансированность основных пищевых веществ, недостаток минеральных ве-

ществ, витаминов, пищевых волокон и переизбыток животных жиров [1]. Для 

обеспечения физиологических потребностей организма человека основными 

питательными веществами целесообразно включать в рацион продукты пита-

ния, обогащенные нетрадиционными растительными компонентами, являю-

щимися источниками физиологически функциональных ингредиентов. 

Хлебобулочные изделия являются неотъемлемой частью здорового пита-

ния человека, однако ассортимент их традиционных видов не обладает высо-

кой пищевой ценностью и сбалансированностью основных пищевых веществ. 

В частности, пшеничные сорта хлебобулочных изделий содержат мало белка 

и много углеводов, отличаются несбалансированностью аминокислотного со-

става с дефицитом лизина и треонина. Хлеб из пшеничной муки высшего сорта 

содержит мало витаминов и клетчатки. 
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В связи с этим, актуально применение в производстве хлебобулочных из-

делий нетрадиционных растительных компонентов, содержащих в себе боль-

шое количество белка, незаменимых аминокислот, витаминов группы В и дру-

гих полезных компонентов. 

Цель работы – изучение влияния обогащающей высокобелковой мучной 

смеси на реологические свойства мякиша пшеничного хлеба. 

В качестве источников обогащающих ингредиентов растительные виды 

сырья привлекают особое внимание не только как агенты, повышающие пи-

щевую и биологическую ценность продуктов, но и как влияющие на свойства 

сырья, полуфабрикатов и готовых изделий, а также способствующие увеличе-

нию сроков сохранения свежести. При этом приветствуется сырье местного 

происхождения [2]. 

В качестве изучаемых источников полноценного белка мы рассматривали 

муку из сои и фасоли, зная при этом, что внушительные их дозировки (выше 

5–10 %) для повышения белковости готового хлеба негативно влияют на его 

объем и товарный вид, структуру мякиша. Соответственно компоненты в со-

ставе высокобелковой мучной смеси подбирали на основе анализа данных ли-

тературных источников и проведенных ранее собственных эксперименталь-

ных исследований по изучению тенденций изменения показателей качества 

готовых изделий в зависимости от дозировки отдельных растительных компо-

нентов – муки фасолевой, муки соевой, пшеничной клейковины, солода ржа-

ного ферментированного, пряной смеси (кумин, тмин, розмарин). 

Производственные рецептуры опытных образцов составили на основании 

унифицированной рецептуры пшеничного хлеба из пшеничной муки высшего 

сорта – контрольный образец (табл. 1). 

Для изучения влияния вносимых добавок на реологические свойства 

хлеба были проведены исследования на приборе Структурометр СТ-2. Опре-

деляли структурные изменения мякиша готовых изделий (общая, упругая и 
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пластичная деформации). Результаты представлены на рисунке 1. 
 
Таблица 1 – Производственные рецептуры контрольного и экспериментальных 
образцов на загрузку 

В граммах 

Наименование сырья 
Количество 

контрольный 
(контроль) 

образец 1 
(фасоль) 

образец 2 
(соя) 

Мука пшеничная 420 306 306 
Мука фасолевая – 60 – 
Мука соевая – – 60 
Пшеничная клейковина – 36 36 
Масло растительное 20 20 20 
Солод ржаной ферментированный – 12 12 
Дрожжи хлебопекарные прессованные 3 3 3 
Сахар белый 12 12 12 
Соль поваренная пищевая 10 10 10 
Пряная смесь (кумин, тмин, розмарин) – 6 6 

 

 
Рисунок 1 – Реологический профиль мякиша хлеба 

 
Эластичность мякиша рассчитывали отношением упругости к общей де-

формации (табл. 2). 

 

 



Агропромышленный комплекс: проблемы и перспективы развития  
Agro-industrial complex: problems and prospects of development 

21 
 

Таблица 2 – Деформационные показатели мякиша опытных образцов 

Названия 
образцов 

Деформация, мм Эластичность 
мякиша общая пластичная упругая 

Контроль  1,95 0,64 1,31 0,67 
Фасоль 6,74 2,09 4,66 0,69 
Соя 2,84 0,94 1,90 0,67 

 
Заключение. Анализ деформационных характеристик мякиша показал, 

что опытные образцы с добавлением высокобелковой мучной смеси имели эла-

стичность мякиша ближе к контрольному образцу. Таким образом, включе-

ние данной смеси в рецептуру пшеничного хлеба позволит улучшить его пище-

вую ценность без ухудшения реологических свойств. 
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