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ПЛОДЫ И ЯГОДЫ В ТЕХНОЛОГИИ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ И МУЧНЫХ 
КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ

Шабурова Г.В., Лукьянова Е.А.

Приведен анализ работ отечественных и зарубежных исследователей, систематизированы 
и обобщены результаты научных исследований  в сфере использования плодово-ягодного 
сырья в технологии хлебобулочных изделий. Обоснована перспективность применения 
плодово-ягодного сырья в разработке рецептур и технологий хлебобулочных и мучных 
кондитерских изделий,  являющихся продуктами питания массового потребления 
населением Российской Федерации. Установлена возможность обогащения хлебобулочных 
и мучных кондитерских изделий функциональными пищевыми ингредиентами 
растительного происхождения.  Рассмотрены функционально-технологические свойства 
плодово-ягодного сырья. На основе анализа информационных источников определена 
тенденция использования плодово-ягодного сырья, способствующего повышению 
уровня  технологического потенциала ингредиентов рецептуры, и повышению пищевой 
и биологической ценности хлебобулочных и мучных кондитерских изделий.
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Введение

Многочисленными отечественными и зару-
бежными исследованиями установлен дефицит 
пищевых волокон, витаминов и минеральных ве-
ществ в рационе питания населения Российской 
Федерации. Отмечен дефицит витамина С: в 3,5-6,0 
раз меньше физиологической нормы, витаминов 
В1, В2, В6. Установлена пониженная концентрация 
кальция, железа, фтора, цинка, йода. Решение зада-
чи сохранения и укрепления здоровья человека от-
носится к приоритетным задачам государственной 
политики в области здорового питания Российской 
Федерации, и может быть реализовано путем раз-
работки инновационных рецептур и  расширения 
производства функциональных продуктов питания 
массового потребления, обогащенных функцио-
нальными пищевыми ингредиентами [1].

Для эффективного улучшения органолептиче-
ских свойств, повышения пищевой ценности хле-
бобулочных изделий широко применяют добавки 
растительного происхождения, преимущество ко-
торых заключается в уникальности их химического 
состава и возможности комплексного обогащения 
хлебобулочных изделий пищевыми волокнами, ви-
таминами и минеральными веществами. При этом 
плодово-ягодное сырье содержит целый комплекс 
незаменимых нутриентов, оказывающих положи-
тельное воздействие на физиологические функции 
организма человека.

Целью работы являлся сбор, анализ и систе-
матизация результатов исследований ученых о 
возможности и целесообразности модификации ре-
цептур хлебобулочных и мучных кондитерских из-
делий путем применения плодово-ягодного сырья с 
целью обогащения продукции.

Объекты и методы исследований

Объектом исследования являлись научные 
данные отечественных и зарубежных источников 
информации. Применяли методы анализа, синтеза, 
систематизации и обобщения.

Результаты и их обсуждение 

Поиск новых функциональных пищевых ин-
гредиентов растительного происхождения является 
одной из актуальных задач пищевых отраслей эко-
номики Российской Федерации. В аспекте исследу-
емой проблематики привлекают внимание работы, 
свидетельствующие о возможности применения 
плодово-ягодного сырья, а также продуктов их пе-
реработки, в качестве источников функциональных 
пищевых ингредиентов. Указанные виды сырья со-
держат пищевые волокна, витамины,  макро- и ми-
кроэлементы, т.е. те компоненты, дефицит которых 
выявлен в рационах питания населения Российской 
Федерации. 

Исследователями предлагается для разработки 
рецептур хлебобулочных и мучных кондитерских 
изделий использовать порошок из ягод дикорасту-
щей голубики, место произрастания которой – Севе-
ро-Запад России. Авторы считают, что формирова-
ние оптимальных органолептических показателей 
хлебобулочных изделий из пшеничной муки выс-
шего сорта возможно при внесении порошка голу-
бики не более  3%. Ограничение внесения порошка  
обусловлено появлением излишне сильного окра-
шивания мякиша в синий цвет, а также ухудшением 
состояния мякиша [2]. 

Низкая влажность порошка голубики (около 
6%), высокая влагоудерживающая способность 
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обеспечивают сохранение изделий свежими, пред-
упреждает их высыхание и черствение и позволяет 
интенсифицировать процессы производства за счет 
сокращения продолжительности процесса выстой-
ки и сушки [3].

Типсина Н.Н. с соавторами продемонстриро-
вали возможность разработки рецептуры кекса по-
вышенной пищевой ценности с использованием го-
лубики. Разработку рецептуры кекса осуществляли 
путем замены части пшеничной муки на порошок 
ягод голубики в дозировке 3,5; 4,5; 5,5% к муке. Ре-
зультатом модификации рецептуры явилось улуч-
шение органолептических и физико-химических 
показателей. При этом оптимальной дозировкой 
авторы считают замену муки на 3,5% порошка го-
лубики, способствующей повышению пищевой 
ценности [4]. 

Установлена возможность использования кры-
жовника с целью расширения ассортимента муч-
ных кондитерских изделий и использования его в 
качестве добавки, обогащающей продукты питания 
функциональными пищевыми веществами. Сухой 
полуфабрикат крыжовника оказал положительное 
влияние на физико-химические показатели каче-
ства готовых изделий – снизилась щелочность, 
хрупковть печенья и улучшился цвет поверхности 
изделий. Кроме того, в результате применения по-
луфабриката крыжовника улучшаются технико-эко-
номические показатели предприятия за счет сокра-
щения потерь и соз-дания безотходных технологий 
[5, 6].

В качестве новых видов сырья предлагается 
применение сушеных ягод черной смородины, ягод 
клюквы в технологии кексов. Обогащение модель-
ных образцов изделий, содержащих сушеные ягоды 
черной смородины можно охарактеризовать следу-
ющим образом: повышено в образцах содержание 
железа – на 20,9-26,1%; витамина С – на 18,6%; пи-
щевых волокон – на 18,2%. Кексы с использовани-
ем сушеных ягод клюквы содержали повышенное 
количество железа (на 68,8%), марганца (на 91,3%). 
При этом изделия по  органолептическим характе-
ристикам соответствовали требованиям стандарта 
[7].

Колесниченко М.Н., Козубаева, Юршева Е.А.  
исследовали возможность применения в качестве 
добавки ягод жимолости в хлебопечении. Жимо-
лость богата витамином Р, аскорбиновой кислотой, 
витаминами А, В1, В2, В9, макро- и микроэлемен-
тами – калием, кальцием, магнием, железом, фос-
фором, барием, йодом, стронцием.  Исследователи 
предложили разработку рецептуры ржано-пшенич-
ного хлеба с заменой части мучной смеси на муку 
жимолости. Результаты исследований показали, что 
наилучшей дозировкой к массе муки стала дози-
ровка 2-3%. При этом увеличился удельный объём 
хлеба, что свидетельствует об активации жизнедея-
тельности дрожжей, благодаря наличию питатель-
ных ингредиентов, содержащихся в жимолости [8]. 

Большим потенциалом обладают и плоды 

клюквы. В научной литературе имеются сведения 
о влиянии внесения экстракта сухого из выжимок 
ягод клюквы в рецептуру сахарного печенья на 
суммарное содержание водорастворимых антиок-
сидантов в нем. Оптимальным авторы признают 
внесение экстракта из выжимок ягод клюквы в до-
зировке 0,3% к массе готового печенья. При  этом 
антиоксидантный потенциал готовой продукции 
возрастает почти в 5 раз, а печенье имеет хорошие 
потребительские свойства [9].

Ягоды клюквы предложено использовать и с 
целью расширения ассортимента хлебобулочных 
изделий функционального назначения. Клюква – 
это вечнозелёный кустарник, который распростра-
нён на территории России на Сахалине, Камчатке, 
Сибири. Ягоды клюквы богаты содержанием  глю-
козы, фруктозы, минеральных веществ (марганец, 
железо, калий, кальций, кобальт, цинк, серебро). Так 
же ягоды клюквы содержат витамины В1, В2, РР, 
Е, С, что характеризует делает клюкву необычайно 
ценным источником функциональных пищевых ин-
гредиентов. При употреблении в пищу ягод клюквы 
улучшается работа сердечно-сосудистой системы. 
Она способствует снижению уровня холестерина, 
препятствует развитию инсульта, инфаркта. Так 
же клюква является бесценным помощником при 
борьбе с  простудными, вирусными заболеваниями, 
так как ягоды обладают противовирусными свой-
ствами. Сейчас прогрессирует такое заболевание 
как рак, так клюкву используют для борьбы с ним, 
она препятствует развитию рака молочных желёз, 
рака лёгких, рака толстой кишки. В составе клюквы 
есть клетчатка, она способствует выводу из орга-
низма различных шлаков, способствует нормали-
зации веса.  Так же клюква улучшает деятельность 
мозга, избавляет нервную систему от различных 
депрессий и поднимает настроение. Авторы статьи 
изучили возможность применения клюквы в хлебо-
печении и получили результаты исследований, при 
которых лучшей дозировкой к массе пшеничной 
муки является 10%. При внесении этой дозировки 
не ухудшаются органолептические и фикико-хими-
ческие показатели, повышается пористость и улуч-
шается состояние мякиша  [10].

Джабоевой А. С. Установлен возможность 
внесения в рецептуру бисквитного полуфабриката 
порошков из плодов и косточек боярышника, косто-
чек мушмулы в количестве 3%, из мякоти с кожи-
цей боярышника, плодов мушмулы, ягод и семян 
ежевики – 5% и из мякоти с кожицей мушмулы 7%. 
Результат исследований – максимальное снижение 
плотности и увеличение эффективной вязкости те-
ста, что обеспечивает наилучшее качество изделий. 
Удельный объем возрастает на 7,3-7,7%, 4,0-7,6% 
и 3,9%, пористость – на 4,2-4,6%, 4,0-4,6% и 3,9%, 
общая сжимаемость мякиша – на 5,8-7,3%, 5,5-6,5% 
и 5,3% соответственно. Продукты переработки пло-
дово-ягодного сырья способствуют повышению в 
изделиях содержания функциональных пищевых 
ингредиентов: β-каротина, токоферолов, Р-актив-
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FRUITS AND BERRIES IN TECHNOLOGY OF BAKERY AND FLOUR 
CONFECTIONERY PRODUCTS

Shaburova G.V., Lukyanova E.A.

The analysis of the works of domestic and foreign researchers is given, the results of scientific 
research in the field of using fruit and berries raw materials in bakery technology are systematized 
and summarized. The prospects of the use of fruit and berry raw materials in the development 

ных веществ, пищевых волокон, калия, кальция, 
магния [11].

Булеков Т. А. и Ихсанова Р. З. наряду с исполь-
зованием амарантовой муки вносили в рецептуру 
хлеба и порошок шиповника в разных пропорциях. 
Анализ результатов позволяет заключить, что вне-
сение порошка шиповника в мучной смеси снижа-
ет водопоглотительную способность и содержание 
крахмала, способствует обогащению хлеба пище-
выми волокнами и каротином [12].

Таким образом, применение различных плодов 
и ягод при производстве хлебобулочных и мучных 

кондитерских изделий, способствует расширению 
его ассортимента, повышению конкурентоспособ-
ности предприятия. 

Выводы

Проведенный анализ научных источников 
информации позволяет сделать вывод о том, что 
плодово-ягодное сырье имеет значительный техно-
логический потенциал применения в технологиях 
функциональных и специализированных хлебобу-
лочных и мучных кондитерских изделий.
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of formulations and technologies of bakery and flour confectionery products that are food 
products of mass consumption by the population of the Russian Federation are substantiated. 
The possibility of enriching bakery and flour confectionery products with functional food 
ingredients of plant origin has been established. The functional and technological properties of 
fruit and berry raw materials are considered. Based on the analysis of information sources, the 
tendency to use fruit and berry raw materials has been determined, contributing to an increase 
in the technological potential of recipe ingredients, and an increase in the nutritional and 
biological value of bakery and flour confectionery products.

Keywords: bakery products, fruit and berry raw materials, modification of formulations, 
quality products.
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