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Аннотация. Рассматривается возможность использования соевой и фа-
солевой муки в качестве компонентов, богатых белком, в составе хлебобулоч-
ных изделий. С этой целью изучен химический состав данных добавок. Рас-
смотрено их влияние на хлебопекарные свойства пшеничной муки. 
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Abstract. The possibility of using soy and bean flour as protein-rich compo-
nents in bakery products is being considered. For this purpose, the chemical compo-
sition of these additives has been studied. Their influence on the baking properties 
of wheat flour is considered. 
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В современном мире особое значение уделяется питанию населения. Ак-

туальным направлением является оптимизация рациона питания посредством 

повышения функционального статуса продуктов массового потребления, ка-

кими являются хлебобулочные изделия [1]. 

Важную роль в рационе питания играет белок, который выступает основ-

ным питательным веществом, выполняющим в организме множество функ-

ций. Недостаточное содержание в продуктах питания данного вещества может 

привести к дефициту белка, белковой дистрофии, белково-энергетической не-

достаточности [2]. 

С целью предупреждения развития данных заболеваний требуется рацио-

нальное питание с достаточным количеством растительных и животных бел-

ков [3–5]. В организм человека значительная доля растительного белка посту-

пает в составе хлебобулочных изделий, в которых он содержится в легкоусво-

яемой форме, особенно в изделиях из пшеничной муки (благодаря их мягкой 

консистенции и развитой пористости). В пшеничном хлебе усвояемость бел-

ковых веществ составляет 85,5–91,7 %. Внесение в рацион полезных белков 

целесообразно путем расширения ассортимента обогащенных белком хлебо-

булочных изделий. 

В связи с этим, рассмотрим возможности улучшения пищевой ценности в 

новом ассортименте хлебобулочных изделий путем использования нетрадици-

онных растительных компонентов с высоким количественным и качествен-

ным составом белковых веществ. Богатыми источниками растительных бел-

ков являются соя, нут, чечевица, фасоль и др. 
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В практике хлебопечения с целью улучшения качества и пищевой ценно-

сти готовых изделий применяют различные пищевые добавки растительного, 

животного происхождения или полученные химическим путем. При этом как 

в российском, так и в зарубежном хлебопечении особая роль отводится добав-

кам, позволяющим обогащать пшеничную муку отдельными незаменимыми 

аминокислотами, клетчаткой, витаминами и микроэлементами растительного 

происхождения. В связи с этим для улучшения пищевой ценности хлебобулоч-

ных изделий ранее нами изучены аспекты применения в качестве нетрадици-

онного сырья фасолевой муки как перспективной добавки в рецептуру хлеба 

из пшеничной муки (фасоль белая сорта Нэви и красная сорта Пинто) [6, 7]. 

В Амурской области еще большей популярностью пользуется соя. В дан-

ном исследовании целью выступает сравнение некоторых показателей вы-

сокобелковой муки, полученной из фасоли и из сои. 

Результаты исследований. Исходным сырьем для соевой муки являлся 

сорт сои «Дебют», созданный селекционерами Дальневосточного государствен-

ного аграрного университета путем искусственной гибридизации с последую-

щим индивидуальным отбором. 

Муку из указанных нетрадиционных видов сырья (рис. 1) получали и ис-

следовали на кафедре технологии переработки сельскохозяйственной продук-

ции и в научно-исследовательской лаборатории «Качество растениеводческой 

продукции» Дальневосточного государственного аграрного университета. 

Химический состав исследуемых образцов муки определяли на инфра-

красном анализаторе Инфраскан 4200. Результаты исследований представ-

лены в таблице 1. 

Залогом качества хлебобулочных изделий являются хлебопекарные свой-

ства муки. Для изделий из пшеничной муки это цвет муки и способность ее к 

потемнению, размеры частиц, сила муки и газообразующая способность. По-
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следняя является одним из значимых, отражая состояние углеводно-амилаз-

ного комплекса муки. 
 

 
                         а)                                                   б)                                                  в) 

а) фасоль белая сорта Нэви; б) соя сорта «Дебют»; в) фасоль красная сорта Пинто 
Рисунок 1 – Нетрадиционные виды сырья 

 
Таблица 1 – Показатели химического состава исследуемых образцов муки 

Наименование 
исследуемого 

образца 

Массовая 
доля 

сухого 
вещества, % 

Массовая 
доля 

белка, % 

Массовая 
доля 

жира, % 

Массовая 
доля 

пищевых 
волокон, % 

Массовая 
доля 

золы, % 

Мука 
пшеничная в/с 86,00 10,50 1,20 3,20 0,50 

Мука соевая  91,66 39,50 16,95 7,12 7,58 
Мука фасолевая 
(белая) 87,24 29,93 11,70 7,30 3,90 

Мука фасолевая 
(красная) 86,96 30,33 10,72 6,74 3,20 

 
О газообразующей способности муки можно судить автолитической ак-

тивностью муки по числу падения. Автолиз – это процесс разложения клеточ-

ных структур в тесте, который происходит при замесе и созревании теста; он 

приводит к улучшению качества хлеба. Показатель автолитической активно-

сти пшеничной муки прогнозирует интенсивность проведения биотехнологи-

ческих процессов при приготовлении теста и выпечки тестовых заготовок. Как 

низкое, так и высокое значение показателя отрицательно влияют на качество 

теста и хлеба. 

В связи с этим для изучения влияния различных дозировок (10, 15 и 20 %) 
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муки из изучаемых образцов сои и фасоли на хлебопекарные свойства пше-

ничной муки определяли число падения соответствующих эксперименталь-

ных образцов методом Хагберга-Пертена на приборе ПЧП-7. Исследовали 

водно-мучную суспензию пшеничной муки (образец № 1П) и суспензии смеси 

муки пшеничной и соевой в соотношении 90:10; 85:15 и 80:20 (образцы № 2С, 

3С, 4С); а также пшеничной и фасолевой в соотношении 90:10; 85:15 и 80:20 

(образцы № 5Ф, 6Ф, 7Ф). Результаты приведены в таблице 2. 
 
Таблица 2 – Значения числа падения исследуемых образцов 

Наименование 
образцов 

Доля муки, % Число падения , с соевой фасолевой 
Образец № 1П  – – 287 
Образец № 2С 10 – 253 
Образец № 3С 15 – 236 
Образец № 4С 20 – 237 
Образец № 5Ф – 10 281 
Образец № 6Ф – 15 278 
Образец № 7Ф – 20 277 

 
Государственным стандартом (ГОСТ 26574–2017 «Мука пшеничная хле-

бопекарная. Технические условия») установлен нижний предел числа падения. 

Для муки сортов экстра, высший, крупчатка и первый число падения должно 

быть не менее 200 с; для второго сорта – не менее 180 с; для обойного – не 

менее 160 с. Оптимальным для пшеничной муки можно считать число падения 

в пределах 230–240 с. 

Как показано нами, при введении соевой и фасолевой муки данный пока-

затель снижается, оставаясь в рекомендуемых пределах, что позволяет прогно-

зировать повышение автолитической активности пшеничной муки и более ак-

тивное разложение клеточных структур при тестоведении и выпечке; улучше-

ние текстуры и вкуса хлеба. 

Заключение. В целом по химическому составу и влиянию на изученные 

хлебопекарные свойства, мука, полученная из фасоли и сои, являясь также 
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источником полноценного белка, может рассматриваться в качестве обога-

тителя. При этом для достижения наилучших результатов необходимо сба-

лансировать количество добавленной муки (соевой или фасолевой) также с 

учетом других технологических факторов. 
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