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В современном обществе проблемы питания выходят за рамки личных 

интересов каждого человека и становятся важнейшей государственной 
задачей во всем мире. Все большую популярность приобретает тема 
полноценного питания. При этом Большой интерес вызывает продукция, 
изготовленная из натуральных компонентов, без добавления консервантов, 
синтетических красителей и искусственных добавок, а также с высоким 
содержанием полезных ингредиентов [1]. 

В связи с этим актуальным является расширение ассортимента 
продуктов массового потребления, обогащенных дополнительными 
питательными веществами, такими как витамины, минералы, аминокислоты 
или другие биологически активные вещества, удовлетворяющих потребности 
различных групп потребителей. Главная цель обогащения пищевых 
продуктов – предотвращение или устранение дефицита определенных 
питательных веществ в пищевом рационе населения. Обогащенные продукты 
могут компенсировать недостаток определенных витаминов или минералов, 
особенно в случае плохого питания или диетических ограничений. 

Посредством использования натуральных функциональных добавок 
можно корректировать в пищевых продуктах соотношение, содержащихся в 
них эссенциальных пищевых веществ и микронутриентов, а также повлиять 
на вкус, аромат и сроки хранения [2, 3]. 

Целью исследования проводимой на кафедре технологии переработки 
сельскохозяйственной продукции ФГБОУ ВО Дальневосточного ГАУ, 
являлось изучение влияния обогащающих ингредиентов на качество готовых 
хлебобулочных изделий. 

На основе проведенных исследований литературных источников и 
патентной информации провели анализ химического состава и 
технологических свойств перспективных источников функционально ценных 
ингредиентов и в качестве обогащающих рецептурных компонентов нами 
были подобраны: компоненты для мучной смеси – мука ржаная обойная, 
пшеничная обойная, солод ржаной сухой (ферментированный), пшеничная 
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клейковина (глютен) – взамен смеси пшеничной 1 сорта и ржаной обдирной в 
рецептуру хлеба столичного – взятого за контрольный образец. Также, для 
улучшения вкусовых качеств и повышения пищевой ценности готового 
изделия в рецептуру включали Лавитол-арабиногалактан, семена льна и 
подсолнечника в количестве по 2,5 % к массе мучной смеси соответственно 
(рис.1). Тесто готовили на жидкой закваске, из смеси муки ржаной обойной и 
пшеничной обойной 1:1 и молочной сыворотки, без добавления дрожжей. 

 
Рисунок 1 – а) Семя льна, б) Семя подсолнечника, в) Лавитол-арабиногалактан 

С учетом химического состава и свойств рецептурных компонентов 

разработали производственные рецептуры (табл. 1), на основе которых 

проводили серии пробных выпечек. 
Таблица 1 – Производственные рецептуры контрольного и опытных образцов на 
загрузку 

Наименований сырья 
Количество, кг 

Контрольный  Образец 1 Образец 2 Образец3 

1 2 3 4 5 

Мука ржаная обдирная 200,0 – – – 
Мука пшеничная 
хлебопекарная 1 сорта 200,0 – – – 

Мука пшеничная обойная – 180,0 165,5 150,00 
Мука ржаная обойная – 180,0 162,5 150,00 
Пшеничная клейковина – 30,0 50,0 70,0 
Дрожжи хлебопекарные 
прессованные 5,0 – – – 

Соль поваренная пищевая 1,5 1,5 1,5 1,5 
Сахар белый 
 3,0 3,0 3,0 3,0 
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Продолжение таблицы 1 
1 2 3 4 5 

Солод ржаной 
ферментированный – 10,0 15,0 30,0 

Семя льна  10,0 10,0 10,0 
Семя подсолнечника  10,0 10,0 10,0 
Лавитол-арабиногалактан – 10,0 10,0 10,0 
Итого  409,5 439,5 439,5 439,5 
Вода по расчету 

 

Выпеченные изделия оценивали по органолептическим и физико-

химическим показателям качества (таб. 2, 3) 
Таблица 2 – органолептические показатели качества образцов 

Показатели 
качества 

Исследуемые образцы 
Хлеб «Столичный» 

(контрольный) 
Опытный 

(образец № 1) 
Опытный 

(образец № 2) 
Опытный 

(образец № 3) 

Внешний вид 

форма правильная, 
без боковых 
выплывов, 
поверхность ровная, 
без подрывов 

форма правильная, 
без боковых 
выплывов, 
поверхность ровная, 
шероховатая, без 
подрывов 

форма правильная, 
без боковых 
выплывов, 
поверхность ровная, 
шероховатая, без 
подрывов 

форма правильная, 
без выпуклости, 
без боковых 
выплывов, 
поверхность 
ровная, без 
подрывов 

Цвет мякиша 

светло-коричневый темно коричневый с 
рыжеватым 
оттенком 

темно коричневый с 
интенсивно 
рыжеватым 
оттенком 

интенсивно темно 
коричневый 

Цвет корки коричневый коричневый коричневый темно-коричневый 

Пористость 
развитая, без пустот 
и уплотнений 

слаборазвитая, без 
пустот и 
уплотнений 

развитая, без пустот 
и уплотнений 

слаборазвитая, без 
пустот, 
уплотненный  

Промес без комочков и 
следов непромеса 

без комочков и 
следов непромеса 

без комочков и 
следов непромеса 

без комочков и 
следов непромеса 

Вкус 

свойственный, 
слегка кисло-
сладкий, без 
посторонних 
привкусов 

свойственный, 
кисло-сладкий, без 
посторонних 
привкусов 

ярко выраженный 
свойственный, 
кисло-сладкий, без 
посторонних 
привкусов 

сильно 
выраженный, с 
горчинкой, без 
посторонних 
привкусов 

Запах 

свойственный, без 
посторонних 
запахов 

свойственный, без 
посторонних 
запахов 

ярко выраженный, 
свойственный 
хлебу, без 
посторонних 
запахов 

сильно 
выраженный, без 
посторонних 
запахов 

 

По органолептическим показателям образец № 2 превосходил 

контрольный и другие экспериментальные образцы (рис. 2). 
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Рисунок 2 – Готовый хлеб – образец № 2 

 

Физико-химические показатели качества исследуемых образцов 

менялись в зависимости от введенных обогатителей, и также у образца № 2 

они были оптимальными (таб. 3). 
Таблица 3 – Физико-химические показатели качества исследуемых образцов 
 

Показатели 
качества 

Исследуемые образцы 
Хлеб 

«Столичный» 
(контрольный) 

Опытный 
(образец № 1) 

Опытный 
(образец № 2) 

Опытный 
(образец № 3) 

Пористость, % 66,0 67,0 70,0 60,0 
Влажность, % 44,3 46,2 46,6 47,5 
Кислотность, град 6,1 7,2 7,8 8,9 

 

По результатам исследований рекомендуем рецептуру бездрожжевого 

хлеба на примере образца № 2, который и по органолептическим, и физико-

химическим показателям является лучшим, а за счет введенных 

обогащающих компонентов, содержащих большое количество витаминов, 

минеральных веществ, пищевых волокон и других компонентов будет иметь 

повышенную пищевую и биологическую ценность. 
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