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Аннотация. В эксперименте исследовано влияние муки облепиховых се-
мян на функционально-технологические показатели теста и готовых хлебобу-
лочных изделий. Предлагаемые подходы коррекции рецептурного состава, с 
учетом выбора оптимальной дозировки и соотношения введения обогатителя, 
позволяют обеспечивать нормированные показатели качества и физиологиче-
скую функциональность готового продукта. 
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Abstract. The effect of sea buckthorn seed flour on the functional and techno-

logical parameters of dough and finished bakery products was studied in the exper-
iment. The proposed approaches to correcting the formulation, taking into account 
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the choice of the optimal dosage and the ratio of the fortification agent, make it pos-
sible to ensure normalized quality indicators and physiological functionality of the 
finished product. 
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Современной тенденцией в производстве продуктов здорового питания 

является расширение ассортимента пищевых продуктов для функционального 

питания. Особенностью питания людей, страдающих сердечной и почечной 

недостаточностью, является необходимость потребления продуктов питания с 

ограниченным содержанием поваренной соли. 

На сегодняшний день ассортимент ахлоридного хлеба и хлебобулочных 

изделий крайне ограничен, поскольку присутствие поваренной соли влияет не 

только на органолептические, биохимические свойства, но и на показатели ка-

чества полуфабрикатов и готовой продукции. 

В литературе приводятся различные приемы для замены в рецептуре по-

варенной соли. В частности, рекомендуют заменить хлорид натрия нетрадици-

онным растительным сырьем, у которого богатый минеральный состав пред-

ставлен группой щелочных и щелочноземельных металлов [1–3]. 

Целью работы явилось исследование влияния облепихового сырья на 

функционально-технологические показатели теста. 

Первоочередной задачей служило изучение влияния введения муки из об-

лепиховых семян (МОС) на подъемную силу дрожжей. Для приготовления 

опытных образцов использованы следующие ингредиенты: дрожжи; МОС, ко-

торая вводилась в количестве 3 г. 

Содержание соли в контрольном образце составило 1,5 г; во первом и вто-

ром опытных снижалось на 0,5 г; в третьем опытном соль отсутствовала. 
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Известно, что соль замедляет активность дрожжей, что позволяет избе-

жать чрезмерного подъема теста и помогает дрожжам работать более ста-

бильно и предсказуемо. Этот контроль особенно важен для формирования 

вкуса и аромата, поскольку замедленная ферментация дает больше времени 

для развития сложных вкусовых компонентов. Она усиливает естественные 

ароматы и делает сладость в кондитерских изделиях более мягкой и насыщен-

ной. Введение МОС показало положительную динамику замены поваренной 

соли. Установлено, что МОС стабильно снижает подъемную силу дрожжей (в 

среднем на 25–30 % относительно контроля); причем при 50 % уменьшении в 

рецептуре соли и введении МОС подъемная сила дрожжей лишь на 15 % была 

меньше, чем в контрольном образце. 

Для приготовления опытных образцов хлеба были использованы ингре-

диенты, представленные в таблице 1. 
 
Таблица 1 – Рецептура ахлоридного хлеба с введением МОС 

Ингредиенты Вариант 
контроль опытный № 1 опытный № 2 опытный № 3 

Дрожжи, г 2,5 2,5 2,5 2,5 
Соль, г 1,5 1,0 0,5 – 
Мука пшеничная, г 100 97 97 97 
МОС, г – 3 3 3 
Вода, мл 60 60 60 60 

 
Приготовленное тесто помещали в термостат (32 оС). Общее время бро-

жения составляло 150 минут. Через 60 и 120 минут производили обминку те-

ста. Выпечку осуществляли при температуре 220 оС в течение 30 минут. В го-

товом изделии определяли объем. Полученные результаты представлены на 

рисунке 1. 

Анализ данных рисунка 1 показал, что снижение количества соли, в соче-

тании введения МОС, снижает объем готовых изделий. Однако установлено, 

что при введении МОС, в случае отсутствия поваренной соли,  объем готовых 

изделий значительно повышается (в  среднем на 42–50 %), что обусловлено 
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наличием значительного количества в МОС щелочных и щелочноземельных 

минеральных веществ. 
 

 
Рисунок 1 – Влияние введения МОС на объем ахлоридного хлеба 

 
Анализ органолептических показателей готовых изделий показал, что в 

тесте без соли брожение происходит значительно интенсивнее. При этом к 

концу брожения теста в нем остается значительно меньше несброженных са-

харов, необходимых для образования меланоидинов, придающих корке 

окраску. Без них корка хлеба, в конечном итоге, станет бледной и тусклой, в 

отличии от хлеба с солью. 

Исходя из органолептических показаний, можно отметить, что при добав-

лении в рецептуру МОС меняется цвет и запах. Несмотря на отсутствие соли, 

цвет хлеба углубляется, изменяясь ближе к коричневому. В запахе хлеба появ-

ляется легкая кислинка. По вкусу чувствовалось отсутствие соли – хлеб при-

обретал пресный оттенок. 

Наличие соли замедляет активность дрожжей и способствует более дли-

тельному брожению, что позволяет тесту подниматься равномерно, получить 

более насыщенный вкус хлеба, более темную корочку. При избытке соли в 

хлебном тесте дрожжи замедляются до такой степени, что происходит замет-

ное уменьшение объема теста. В отсутствие соли дрожжевые клетки быстро 
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съедают сахара муки, тесто быстро выбраживается, но не насыщается вкусом. 

Использование МОС маскирует нежелательные привкусы, которые могут про-

явиться в процессе брожения или при использовании разрыхлителей, а также 

позволяет лучше раскрыться специфичному хлебному аромату. 

Заключение. Предлагаемые подходы коррекции рецептурного состава, 

с учетом выбора оптимальной дозировки и соотношения введения обогати-

теля, позволяют обеспечивать нормированные показатели качества и физио-

логическую функциональность готового продукта. 
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