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Введение

Одним из приоритетных направлений пище-
вых отраслей является разработка инновационных 
продуктов функционального назначения. Рацио-
нальной основой для реализации указанного проек-
та является производство пищевых продуктов мас-
сового потребления, в том числе –  хлебобулочных 
изделий.

Известно, что функциональные ингредиенты 
применяемого нетрадиционного сырья обусловли-
вают не только функциональную направленность 
пищевых продуктов, но и способствуют интенси-
фикации технологических процессов, улучшению 
органолептических, физико-химических показате-
лей, а также повышению пищевой и биологической 
ценности изделий [9, 10].

Практический интерес для хлебопекарной от-
расли представляет применение в рецептурах хле-
бобулочных изделий компонентов растительного 
происхождения, функциональными пищевыми 
ингредиентами которых являются пищевые волок-
на, витамины, минеральные вещества, полинена-
сыщенные жирные кислоты, антиоксиданты, пре-
биотики и пробиотики. В этом отношении весьма 
перспективными источниками таких ингредиентов 
являются продукты переработки расторопши. Си-
лимарин расторопши обладает антиоксидантными 
свойствами, препятствует пероксидному окисле-
нию липидов и развитию атеросклеротических 
повреждений стенок кровеносных сосудов, предот-
вращает окислительное повреждение нуклеиновых 
кислот и развитие процессов канцерогенеза [4, 10].

В научной литературе приведены результаты 
разработки рецептуры мягкого сыра со шротом 
и маслом расторопши, изучено влияние этих ком-
понентов на качество новых видов мягких сыров 
[3]. Показана возможность использования добавки 
из растительного шрота при производстве фарше-
вых консервов. Установлено улучшение функцио-
нально-технологических свойств консервов, изго-
товленных с использованием растительного шрота 
[11]. Исследователями обоснована возможность 
и целесообразность применения продуктов перера-
ботки расторопши в производстве хлебобулочных 

изделий с целью повышения качества, пищевой 
ценности и придания изделиям функциональных 
свойств. При этом установлена возможность акти-
визации подъемной силы дрожжей, интенсифика-
ции технологических процессов [5].

Анализ научных публикаций позволил уста-
новить, что, как правило, исследователи при про-
изводстве различных пищевых продуктов при-
меняли шрот расторопши. Имеются публикации, 
свидетельствующие о целесообразности примене-
ния в технологии пищевых продуктов экструдиро-
ванных зерновых культур, экструдированных семян 
тыквы [1, 2, 7, 8, 12, 13].

Целью работы является разработка техноло-
гии производства хлебобулочных изделий с приме-
нением семян расторопши.

Объекты и методы исследований

В качестве объектов исследования применяли:
– семена расторопши (ГОСТ 12036–85);
– пшеничную муку высшего сорта (ГОСТ Р 

52189–2003);
– дрожжи хлебопекарные прессованные (ГОСТ 

Р 54731–2011);
– выпеченные изделия булочные (ГОСТ 

27844–88).
Выбор семян расторопши пятнистой в каче-

стве добавки к булочным изделиям обусловлен хо-
рошей сочетаемостью ее компонентов, наличием 
в составе биологически активных веществ, доступ-
ностью и достаточно широким распространением. 
В семенах расторопши содержится 17–18% белка, 
10–11% липидов, характеризующихся высоким 
содержанием полиненасыщенным жирных кислот 
с высокой пищевой ценностью (пальмитиновая 
кислота –  12,36%, стеариновая кислота –  4,45%, оле-
иновая кислота –  23,4%, линолевая кислота –  55,6%, 
линоленовая кислота –  3,0%). Повышенная биоло-
гическая ценность расторопши обусловлена вы-
соким содержанием флаволигнанов-силимаринов 
(2–3% от сухой массы плодов). Масло расторопши 
богато жирорастворимыми витаминами А, D, E, 
F. Особенно много в нем витамина Е, главного ан-
тиоксиданта среди витаминов [6].
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Таблица 1 – Органолептическая оценка семян расторопши пятнистой

Наименование показателя Характеристика
Внешний вид продолговатая семянка эллиптической формы
Цвет светло-коричневый или серый
Вкус, запах горьковатый, без запаха

Таблица 2 – Химический состав муки из семян расторопши

Наименование показателя Массовая доля, % на СВ
Жир 27,8
Сырой протеин 18,3
Пищевые волокна 22,4
Сырая зола 5,7

Таблица 3 – Физико-химические показатели модельных смесей

Наименование показателей
Варианты модельных смесей (соотношение пшеничной муки и муки семян 

расторопши)

образец 1(100:0) образец 2(97:3) образец 3(95:5) образец 4(93:7)

Водопоглотительная способность, % 57 59 61 65
Содержание клейковины, % 30 29,5 29,2 29
Качество клейковины, ед. прибора ИДК 75 77 79 80

Результаты и их обсуждение

С целью обоснования целесообразности при-
менения в технологии хлебобулочных изделий 
семян расторопши на первом этапе исследований 
были определены их органолептические и физи-
ко-химические свойства. В таблице 1 приведены ре-
зультаты исследования органолептических свойств 
семян расторопши пятнистой.

На рисунке 1 изображен внешний вид семян 
расторопши пятнистой и муки из них.

В таблице 2 приведены результаты исследо-
вания отдельных химических показателей муки из 
семян расторопши.

Установлено, что семена расторопши пятни-
стой содержат большое количество липидов, кото-
рые, как известно, адсорбируясь на поверхности 
белковых мицелл и крахмальных зерен препятству-
ет набуханию коллоидов муки и увеличивают со-
держание жидкой фазы теста. Вследствие этого ос-
лабляется связь между компонентами твердой фазы 
теста, что делает его более пластичным.

В связи с высоким содержанием белковых ве-
ществ использование семян расторопши пятнистой 
позволит обогатить хлебобулочные изделия белком.

Применение муки из семян расторопши пят-
нистой позволит также увеличить в хлебобулочных 

Рис. 1. Внешний вид расторопши пятнистой: 1 – семена; 2 – мука из семян
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Таблица 4 – Варианты приготовления хлебобулочных изделий с внесением муки семян расторопши 

Наименование сырья
Варианты эксперимента

образец 1 
(контроль) образец 2 образец 3 образец 4

Мука пшеничная хлебопекарная высшего сорта, г 100 97 95 93
Мука из семян расторопши, г – 3 5 7
Дрожжи хлебопекарные прессованные, г 2,5 2,5 2,5 2,5
Соль, г 2 2 2 2
Сахар-песок, г 1 1 1 1
Вода, мл по расчету

Таблица 5 – Органолептические свойства хлебобулочных изделий

Наименование Характеристика
показателя образец 1 (контроль) образец 2 образец 3 образец 4

Внешний вид Округлая, правильная, не расплывчатая, без притисков
Поверхность Без трещин и подрывов, гладкая
Цвет Светло-желтый Светло-коричневый
Пропеченность 
мякиша 

Пропеченный, не влажный на ощупь. Эластичный, после легкого надавливания пальцами 
мякиш принимает первоначальную форму

Промес Без комочков и следов непромеса
Пористость Развитая, без пустот и уплотнений

Вкус Свойственный данному виду изделия, без постороннего привкуса Наличие постороннего 
привкуса

Запах Свойственный данному виду изделия, без постороннего запаха

Таблица 6 – Физико-химические показатели булочки «Московская»

Наименование показателей
Измельченные семена расторопши, % к массе пшеничной хлебопекарной муки 

высшего сорта

0 (контроль) 3 5 7

Пористость, % 70 70 72,3 72,6
Влажность, % 44,5 44,5 45,3 45,7
Кислотность,град 2,5 2,6 2,9 3
Формоустойчивость, H:D 0,35 0,35 0,44 0,42

образец 4образец 3

образец 2образец 1

Рис. 2. Внешний вид готовых изделий
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трольному образцу. Образцы имеют привлекатель-
ный внешний вид, приятный вкус и аромат.

Образец с внесением 7% муки семян растороп-
ши отличался от контрольного по цвету поверхно-
сти изделия и наличием постороннего привкуса.

Результаты оценки физико-химических пока-
зателей качества булочки «Московская», приготов-
ленной с применением различного количества муки 
из семян расторопши к массе пшеничной хлебопе-
карной муки высшего сорта, приведены в таблице 
6.

В качестве контрольного образца принимали 
булочку «Московская», выпеченную из 100% пше-
ничной хлебопекарной муки высшего сорта.

При добавлении 3% измельченных семян рас-
торопши к массе пшеничной хлебопекарной муки 
высшего сорта пористость находидилась на уров-
не контрольного образца, влажность –  в пределах, 
установленных стандартом, кислотность повыси-
лась на 0,1 градуса, формоустойчивость образца на 
уровне контроля.

При добавлении 5% измельченных семян рас-
торопши к массе пшеничной хлебопекарной муки 
высшего сорта пористость увеличивается на 2,3%, 
влажность увеличивается на 0,8%, кислотность уве-
личивается на 0,4 градуса выше уровня контроля.

При добавлении 7% измельченных семян рас-
торопши к массе пшеничной хлебопекарной муки 
высшего сорта пористость увеличивается на 2,6%, 
влажность увеличивается на 1,2%, кислотность уве-
личивается на 0,5 градуса выше уровня контроля, 
но остается в пределах, установленных стандартом.

Таким образом, при использовании семян рас-
торопши пятнистой к массе пшеничной хлебопе-
карной муки высшего сорта следует считать раци-
ональным внесение муки расторопши в дозировке 
3–5%. При этом изделия имеют привлекательный 
внешний вид, правильную форму, гладкую поверх-
ность корки, приятный вкус и аромат, равномер-
ную, тонкостенную структуру пористости, хорошо 
пропеченный невлажный мякиш. Цвет мякиша го-
товой булочки светлый с сероватым оттенком.

Выводы

Внесение муки семян расторопши пятнистой 
способствует повышению активности бродильной 
микрофлоры теста, в результате чего повышается 
пористость готовых булочных изделий и их объем. 

Высокое содержание полиненасыщенных жир-
ных кислот, пищевых волокон, широкий спектр 
минеральных веществ, витаминов Е и группы В, 
флавоноидов в составе семян расторопши, обуслов-
ливает возможность их применения в производстве 
хлебобулочных изделий с целью повышения пище-
вой и биологической ценности данного вида пище-
вого продукта.

изделиях содержание такого функционального ин-
гредиента как пищевые волокна.

Семена расторопши богаты минеральными 
веществами, поэтому с этой точки зрения они яв-
ляются весьма перспективным сырьем для хлебо-
печения.

В качестве научной гипотезы можно предпо-
ложить, что процессе приготовления теста липиды 
муки пшеничной и расторопши пятнистой, а также 
жиры, внесенные при замесе, претерпевают ряд 
сложных превращений, в результате которых тесто 
приобретает определенные свойства, вследствие 
чего показатели качества готовых изделий, особен-
но органолептические, будут улучшаться.

На втором этапе исследований было изучено 
влияние муки из семян расторопши пятнистой на 
хлебопекарные свойства муки пшеничной. Муку 
из семян расторопши вносили в количестве 3%, 5% 
и 7% к общей массе муки пшеничной хлебопекар-
ной высшего сорта. Результат оценки качества об-
разцов модельных смесей пшеничной хлебопекар-
ной муки высшего сорта и муки семян расторопши, 
по физико-химическим показателям представлен 
в таблице 3.

Полученные данные, показали, что содержа-
ние клейковины в опытных образцах 2, 3 и 4 сни-
зилось по сравнению с контрольным образцом, со-
ответственно, на 1,7%, 2,7% и 3,3%. Уменьшение 
содержания клейковины вероятнее всего обуслов-
лено внесением муки из семян расторопши, белки 
которых не способны к ее формированию. Качество 
клейковины в образцах с мукой из семян расто-
ропши в опытных образцах 2, 3 и 4 укрепилось на 
2,7%, 5,3% и 6,7%, соответственно.

В дальнейшем модельные смеси использовали 
для замеса теста, которое готовили опарным спо-
собом. Температура брожения теста 29–32 °C. Кон-
трольным образцом являлось тесто без добавления 
муки из семян расторопши. Варианты рецептур 
контрольного и опытных образцов приведены в та-
блице 4.

Следует отметить, что интенсивность броже-
ния теста была заметно выше в образцах с внесе-
нием муки из семян расторопши в сравнении с кон-
трольным образцом.

Выброженное тесто подвергали разделке 
и проводили расстойку при температуре воздуха 
32…35 °C и относительной влажности 75…83%. 
Продолжительность выпечки составляла 18–22 ми-
нут при температуре 210–220 °C.

Хлебопекарные свойства модельных смесей 
оценивали по качеству готовых булочных изделий, 
полученных путем пробных выпечек в лаборатор-
ных условиях. В таблице 5 приведена характери-
стика органолептических свойств готовых изделий.

На рисунке 2 приведен внешний вид готовых 
изделий булочка «Московская».

Установлено, что по основным органолептиче-
ским показателям опытные образцы с внесением 3 
и 5% муки семян расторопши были идентичны кон-
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JUSTIFICATION FOR THE USE OF MILK THISTLE SEEDS IN THE 
PRODUCTION OF BAKERY PRODUCTS

N. N. Shmatkova

Researched technological process of cooking bread made from wheat flour, milk thistle seed 
crushed the influence on quality of bakery products.

Keywords: wheat flour, milk thistle, silymarin, dough, bakery.
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