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Использование растительных ингредиентов для повышения потребительских 
свойств хлебобулочных изделий

Зимняков В.М., Гарькина П.К.

Аннотация. В статье отмечено значение хлеба как основного продукта питания человека. 
Обогащение хлебобулочных изделий зачастую проводят за счет растительных источников. 
Одним из таких растений является амарант. Хлеб с содержанием 15% амарантовой муки 
можно позиционировать как источник белка, пищевых волокон и фосфора. Предлагаемый 
способ приготовления хлеба с введением в рецептурный состав экструдата амаранта 
сорта «Универсал» позволяет повысить пищевую и биологическую ценность продукта, 
относящегося к массовому потреблению. Для обогащения пшеничной муки отдельными 
и незаменимыми аминокислотами, клетчаткой, витаминами и микроэлементами широко 
применяются добавки растительного происхождения, а именно  мука из экструдата 
пшеницы с чесноком.  Экструдат из смеси пшеницы и картофеля можно предложить для 
использования в качестве добавки для выпечки хлеба, при условии использования его 
не более 10 % от массы муки. В качестве растительных видов сырья для обогащения 
хлебобулочных изделий применяют экстрадированную смесь зерна пшеницы и семян 
льна. Использование предлагаемой технологии позволяет получить хлебобулочные 
изделия с обогащенным составом при сохранении высокого качества. 
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The use of herbal ingredients to improve the consumer properties of bakery products
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Abstract. The article notes the importance of bread as the main human food product. The 
enrichment of bakery products is often carried out at the expense of vegetable sources. One of 
these plants is amaranth. Bread containing 15% amaranth flour can be positioned as a source 
of protein, dietary fiber and phosphorus. The proposed method of making bread with the 
introduction of amaranth extrudate of the «Universal» variety into the recipe composition allows 
to increase the nutritional and biological value of the product related to mass consumption. To 
enrich wheat flour with individual and essential amino acids, fiber, vitamins and trace elements, 
additives of plant origin are widely used, namely flour from wheat extrudate with garlic. An 
extrudate from a mixture of wheat and potatoes can be offered for use as an additive for baking 
bread, provided that it is used no more than 10% of the flour weight. As vegetable raw materials 
for the enrichment of bakery products, an extradited mixture of wheat grain and flax seeds is 
used. The use of the proposed technology makes it possible to obtain bakery products with an 
enriched composition while maintaining high quality.
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Введение

Хлеб и хлебобулочные изделия являются ос-
новными продуктами в питании человека. В них 
содержатся пищевые вещества, необходимые чело-
веку, а также минеральные вещества и витамины. 
Человек потребляет хлеб в среднем от 300 до 500 
г в сутки. В хлебе наблюдается дефицит незамени-
мых аминокислот, макро- и микроэлементов, ви-
таминов. Поэтому актуальными задачами в хлебо-
пекарной промышленности являются: повышение 
пищевой ценности хлеба, в частности обогащение 
дополнительными нутриентами, улучшение каче-
ства хлеба и сохранение его свежести [4]. 

Целью работы является изучение использова-
ния растительных ингредиентов для повышения 
потребительских свойств хлебобулочных изделий.

Объекты и методы исследований

Объектом исследования является производ-
ство хлебобулочных изделий. Инструментарно-ме-
тодический аппарат исследования определяется 
совокупностью использованных методов общена-
учных и экономических исследований. Методикой 
исследования служили методы экономико-стати-
стического, логического функционального анализа, 
объединенные общностью системного подхода к 
проблемам производства хлебобулочных изделий.

Результаты и их обсуждение 

Обогащение хлебобулочных изделий зачастую 
проводят за счет редких, но перспективных по сво-
им свойствам растительных источников. Одним из 
таких растений является амарант. Благодаря высо-
кому содержанию незаменимых аминокислот, вита-
мина Е, моно- и полиненасыщенных жирных кис-
лот использование амаранта в пищу способствует 
стимуляции работы иммунной системы, процессам 
детоксикации организма, оказывает антимикроб-
ный, антиканцерогенный и фунгицидный эффект. 
Хлеб с амарантовой мукой отличается легким аро-
матом жареных орехов и более выраженным золо-
тистым цветом корки. Внесение амарантовой муки 
сохраняет характеристики традиционного хлеба. 
Хлеб с содержанием 15% амарантовой муки можно 
позиционировать как источник белка, пищевых во-
локон и фосфора [5,7]. 

Формирование рационов питания сбалан-
сированного состава относится к приоритетным 
трендам в области продуктов питания. Предло-
женный способ приготовления хлеба с введением 
в рецептурный состав экструдата амаранта сорта 
«Универсал» позволяет повысить пищевую и био-
логическую ценность продукта, относящегося к 
массовому потреблению.

Одним из направлений, реализуемых в рам-
ках Доктрины продовольственной безопасности 
Российской Федерации, является обеспечение на-

селения качественной и безопасной пищевой про-
дукцией. Обращаясь к другому стратегическому 
документу Стратегии повышения качества пище-
вой продукции в Российской Федерации до 2030 
года, необходимо отметить, что проблемы качества 
и безопасности напрямую связаны с принципами 
здорового питания. Важность такого подхода под-
черкивает объект исследования, принятый в работе, 
– хлебобулочные изделия, являющиеся продуктом 
ежедневного и массового потребления. Изучены 
различные группы обогащающих ингредиентов и 
объектов обогащения. Среди них, в последнее вре-
мя достаточно часто упоминается амарант. Причем, 
чаще других в технологиях специализированного 
питания. По совокупности свойств, в первую оче-
редь состава, выбран амарант сорта «Универсал». 
Предложен способ его переработки для примене-
ния в технологии пищевых продуктов – экструзия, 
позволяющая частично модифицировать биопо-
лимеры амаранта. Сравнительный анализ прове-
ден в соответствии с нормами физиологических 
потребностей в энергии и пищевых веществах для 
взрослой (мужчины и женщины) и детской кате-
горий. Как показали результаты исследований, 
хлеб с мукой из экструдата амаранта может быть 
идентифицирован, как источник белка. Отличает-
ся повышенным содержанием пищевых волокон и 
кальция. Ежедневное потребление хлеба позволит 
скорректировать рационы питания в сторону их 
сбалансированности. Таким образом, анализ потре-
бительских свойств готовой продукции позволил 
подтвердить целесообразность применения муки из 
экструдата амаранта в технологии хлеба [8].

Следует отметить, что в хлебе наблюдается 
дефицит незаменимых аминокислот, макро- и ми-
кроэлементов, витаминов. Поэтому актуальными 
задачами в хлебопекарной промышленности явля-
ются: повышение пищевой ценности хлеба, в част-
ности обогащение дополнительными нутриентами, 
улучшение качества хлеба и сохранение его свеже-
сти. Для обогащения пшеничной муки отдельным 
и незаменимыми аминокислотами, клетчаткой, ви-
таминами и микроэлементам широко применяются 
добавки растительного происхождения. Экспери-
ментальные исследования по получению муки из 
экструдата пшеницы с чесноком проводились в ус-
ловиях Инжинирингового Центра, Межкафедраль-
ной инновационной лаборатории аграрных и пище-
вых технологий института пищевых производств 
ФГБОУ ВО «Красноярский государственный аграр-
ный университет».

Анализ результатов проведенных исследова-
ний показал, что качество готовых хлебобулочных 
изделий с использованием муки из экструдата пше-
ницы с чесноком значительно улучшилось. Произо-
шло повышение вкусовых качеств за счет однород-
ности состава: устранение специфического запаха 
чеснока, улучшение перевариваемости и усвояе-
мости белков, а также повышение энергетической 
ценности продукта. Замена части муки, поступаю-
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щей на замес теста, мукой из экструдата на основе 
зерна пшеницы и чеснока позволяет расширить ас-
сортимент и объемы выпуска хлеба и хлебобулоч-
ных изделий за счет привлекательности качествен-
ных показателей готовой продукции [3].

Перспективным направлением является ис-
пользование в хлебопечении муки, полученной из 
экструдатов зерна и продуктов его переработки, на-
пример, экструдатов ячменя, пшеничных отрубей 
и др. [2]. Введение в зерновое сырье перед экстру-
дированием различных компонентов дает возмож-
ность получить продукты питания, обогащенные 
функциональными ингредиентами. Исследования 
выпечки хлеба с добавлением экструдата из смеси 
зерна пшеницы и картофеля в муку осуществляли 
в инновационной лаборатории кафедры товаро-
ведения и управления качеством продукции АПК 
Красноярского ГАУ. Использование добавки 5 и 
10 % экструдата из смеси пшеницы и картофеля к 
муке перед замесом теста позволяет получить хлеб, 
соответствующий по органолептическим и физи-
ко-химическим показателям качества требованиям 
действующих нормативных документов. Увеличе-
ние доли вносимого экструдата до 15 % приводило 
к  ухудшению качества хлеба, потемнению цвета 
мякиша, появлению постороннего привкуса и запа-
ха, а также снижению пористости. Таким образом, 
экструдат из смеси пшеницы и картофеля можно 
предложить для использования в качестве добавки 
для выпечки хлеба, при условии использования не 
более 10 % от массы муки [4]. 

Часто в качестве растительных видов сырья 
для обогащения хлебобулочных изделий применя-
ют зерновые культуры и продукты их переработки, 
в том числе, подвергнутые экструзионному воздей-
ствию, результатом которого является модификация 
химического состава и функционально-технологи-
ческих свойств растительного сырья. Применение в 
качестве рецептурного ингредиента муки из экстру-
дированного зернового полуфабриката может быть 
одним из вариантов решения задачи нивелирования 

дефицита функциональных пищевых ингредиентов 
в рационе питания [1,2].

Одним из наиболее рациональных способов 
применения семян льна в качестве функциональной 
добавки является пищевой композит, представляю-
щий собой экстрадированную смесь зерна пшеницы 
и семян льна [1,6]. Способ предусматривает приго-
товление теста путем смешивания предусмотрен-
ных рецептурой компонентов и продукта перера-
ботки семян льна в количестве 10-15% к массе муки 
высшего или первого сорта или их смеси в любых 
соотношениях, брожение теста, его разделку, рас-
стойку и выпечку тестовых заготовок. Продукт пе-
реработки семян льна получают путем совместной 
обработки в экструдере семян льна влажностью 30-
38% и зерна пшеницы влажностью 14% в соотно-
шении 1:3 в течение 10-15 с при температуре 100-
110°С с последующим воздействием на выходящий 
из матрицы экструдера продукт пониженным дав-
лением, равным 0,05-0,06 МПа, с целью получения 
экструдата влажностью 8-10%. При этом на выходе 
из фильеры экструдат разрезается на частицы раз-
мером 0,5-0,6 мм режущим устройством, входящим 
в состав экструдера. При этом семена льна после их 
увлажнения до 30-38% выдерживают 1,5-2,0 часа, а 
смесь семян льна и зерна пшеницы – 2-3 часа. 

Выводы

Использование предлагаемой технологии  по-
зволяет получить хлебобулочные изделия с обога-
щенным составом при сохранении высокого каче-
ства, потребительских свойств и снизить потерю 
питательных веществ льна, за счет использования 
экструдата смеси семян льна и зерна пшеницы [6].

Таким образом, анализ потребительских 
свойств готовой продукции позволил подтвердить 
целесообразность использования растительных 
ингредиентов в технологиях производства хлебобу-
лочных изделий.
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