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Аннотация. В статье приводятся результаты оценки применимости ис-
пользования порошка, полученного из модифицированной (селенизирован-
ной) бурой водоросли Saccharina japonica, в технологии хлебобулочных изде-
лий. Проведена оценка технологических рисков применения нового ингреди-
ента по органолептическим, физико-химическим показателям, а также показа-
телям безопасности готовых изделий. 
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Abstract. The article presents the results of the applicability assessment of the 
powder obtained from the modified (selenized) brown alga Saccharina japonica in 
the technology of bakery products. The technological risks of using the new ingre-
dient were assessed based on organoleptic, physicochemical and safety indicators of 
finished products. 
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Последние десятилетия характеризуются стойким ухудшением показате-

лей здоровья населения России: продолжает снижаться средняя продолжи-

тельность жизни, увеличивается общая заболеваемость. Одной из важнейших 

причин этого является неудовлетворительное питание. У большинства населе-

ния России, по данным Института питания РАМН, выявлены нарушения пол-

ноценного питания, обусловленные как недостаточным потреблением пище-

вых веществ, так и нарушением пищевого статуса населения России, в первую 

очередь, недостатком витаминов, макро- и микроэлементов, полноценных бел-

ков, а также нерациональным их соотношением [1]. 

Одним из основных направлений научно-технического обеспечения на 

период до 2030 г. является разработка новых пищевых продуктов (нутрицев-

тических) с заданными качественными характеристиками, содержащих биоло-

гически активные вещества (БАВ) натурального происхождения [2]. Таким 

направлением по профилактике заболеваний, связанных с дефицитом макро- 

и микронутриентов, является обогащение продуктов питания массового по-

требления [3, 4]. Приоритетным направлением в данной деятельности является 
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обогащение хлеба и хлебобулочных изделий, выступающих как продукты по-

вседневного спроса и являющихся в этом отношении оптимальным средством 

для достижения данных целей [5, 6]. 

Хлебобулочные изделия, вырабатываемые из муки высшего сорта, обла-

дают пониженным содержанием витаминов, минеральных веществ, ненасы-

щенных жирных кислот и клетчатки. В связи с этим на протяжении многих лет 

в области хлебопечения проводятся научные работы, направленные на улуч-

шение качества хлебобулочных изделий и повышение их пищевой и биологи-

ческой ценности [6, 7]. 

Одним из перспективных источников БАВ натурального происхождения 

являются морские водоросли; на территории Российской Федерации произрас-

тают около 1 000 их видов [8, 9]. Запасы и видовое разнообразие водорослей 

огромно, что обуславливает обширную область их применения, особенно в 

сфере пищевой промышленности. Морские водоросли являются важнейшим 

видом сырья для производства пищевых продуктов и пищевых добавок благо-

даря высокому содержанию ценных БАВ [8, 10]. 

Как объект хозяйственного использования водоросли характеризуются 

большими запасами, незначительным в настоящее время объемом добычи и 

высокой степенью полезности, что позволяет отнести их к перспективному сы-

рью. Водоросли относятся к многоцелевому сырью, из которого изготавли-

вают не только пищевые продукты, но и биологически активные вещества, ин-

дивидуальные полисахариды, медицинские препараты, кормовые продукты, 

удобрения [11]. Направление различных видов водорослей на производство 

пищевых продуктов определяется технологическими свойствами, важней-

шими из которых являются химический состав, функциональная направлен-

ность, уровень перевариваемости компонентов тканей в желудочно-кишечном 

тракте человека, органолептическая приемлемость изделия. 
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Учитывая сырьевую базу бурых водорослей Saccharina japonica и их мас-

совое использование, а также применение способа модификации водорослей 

по встраиванию неорганических веществ для их лучшей усвояемости организ-

мом человека (методика О. Н. Лукьяновой и Н. Э. Струппуль [12]), была опре-

делена цель работы в части разработки хлебобулочных изделий повышенной 

пищевой ценности с использованием селенизированного порошка, полученного 

из бурых водорослей Saccharina japonica. 

Оценку применимости порошка селенизированной бурой водоросли 

Saccharina japonica проводили на базе лабораторий Дальневосточного феде-

рального университета по ряду параметров: оценка влияния на основное сырье 

(влияние на клейковину пшеничной муки, влияние на биотехнологические 

свойства хлебопекарных дрожжей, оценка технологических рисков по органо-

лептическим, физико-химическим показателям и показателям безопасности 

готовых изделий). 

Результаты исследований. При внесении порошка селенизированной 

бурой водоросли Saccharina japonica в массовых долях 1–3 % от массы пше-

ничной муки отмечали увеличение массовой доли сырой клейковины во всех 

экспериментальных образцах. Подъемная сила дрожжей всех образцов соот-

ветствует требованиям нормативной документации; следовательно, порошок 

селенизированной бурой водоросли Saccharina japonica положительно влияет 

на жизнедеятельность дрожжей, являясь дополнительным источником пита-

тельных веществ. 

При оценке влияния порошка на органолептические, физико-химические 

показатели и показатели безопасности готовых изделий отмечали отсутствие 

технологических рисков. Оценка остаточного содержания йода и селена в го-

товых изделиях выявила количество указанных микроэлементов в количестве 

не менее 15 % от суточной нормы. 
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Заключение. Таким образом, внесение порошка селенизированной бурой 

водоросли Saccharina japonica, полученного из модифицированной водоросли 

по методике, описанной в патенте РФ №2272547, в состав хлебобулочных 

изделий позволяет создать изделия (нутрицевтический продукт), обогащен-

ные йодом и селеном без появления технологических рисков. 
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