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Аннотация. В статье приведен анализ литературных источников в области применения 
перспективных обогатителей растительного происхождения. Обогащение изделий 
способствует улучшению качества муки, повышению функционально-технологических 
свойств полуфабрикатов, повышению их пищевой ценности, интенсификации 
технологического процесса приготовления хлеба, созданию новых изделий 
функционального, специализированного и лечебно-профилактического назначения.
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Введение

Разработка рецептур и технологий хлебобу-
лочных изделий с повышенной пищевой и биологи-
ческой ценностью, функционального, специализи-
рованного назначения, а также профилактической 
направленности представляет большой теоретиче-
ский и практический интерес, что создает предпо-
сылки к расширению ассортимента, повышению 
конкурентоспособности, улучшению качества про-
дукции.

Внедрение безотходных технологий и ком-
плексной переработки сельскохозяйственного сы-
рья позволяет получить новые пищевые продукты 
с заданным химическим составом, с определенным 
количеством биологически активных веществ, спо-
собных разнообразить ассортимент.

Целью исследований является анализ и обоб-
щение информационных данных исследователей о 

применяемых технологических приемах совершен-
ствования производства хлебобулочных изделий.

Объекты и методы исследования

При проведении исследований применяли об-
щепринятые методы сбора, сравнительного анализа 
и систематизации научной информации.

Результаты и их обсуждение

Учеными установлена возможность исполь-
зования при производстве хлебобулочных изделий 
таких лекарственных и пряно-ароматических рас-
тений, как крапивы двудомной, мелиссы лекар-
ственной, мяты перечной, полыни, ромашки аптеч-
ной, зверобоя продырявленного, топинамбура и др. 
Применение указанных  фитообогатителей привело 
к улучшению показателей качества хлебобулочных 
изделий, повышению их пищевой и биологической 
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ценности. Установлена оптимальная дозировка 
шрота крапивы. Показано, что использование 3 % 
к массе муки шрота крапивы положительное вли-
яет на окраску корки, эластичность мякиша, вкус и 
аромат хлебобулочных изделий. Авторы утвержда-
ют, что при этом замедляется процесс черствения, 
повышается содержание витаминов С, Р и К, β-ка-
ротина и минеральных веществ [1].

Актуальную проблему повышения биологи-
ческой ценности хлебобулочных изделий ученые 
решают путем замены части пшеничной муки му-
кой зернобобовых культур, либо дополнительных 
видов белоксодержащих добавок с высоким содер-
жанием белка и дефицитных аминокислот. 

Гороховая мука – источник полноценного бел-
ка. Установлена оптимальная дозировка гороховой 
муки к массе муки пшеничной. Показано, что 20-25 
% гороховой муки взамен пшеничной обеспечива-
ет необходимое соотношение углеводов и белков в 
изделиях. Усвояемость хлебобулочных изделий с 
гороховой мукой повышается. 

Люпин относится к бобовым культурам, отли-
чающимся высоким содержанием белка (32-56 %), 
характеризующимся сбалансированным аминокис-
лотным составом, содержанием сахаров, жиров, пи-
щевых волокон, микро- и макроэлементов, витами-
нов (А, В1 и В2 и др.). Люпин широко используют в 
пищевой промышленности, в том числе в рецепту-
рах хлебобулочных изделий [2, 3].

Амарант также является источником функци-
ональных пищевых ингредиентов, позволяющих 
создавать рецептуры и технологии изделий функ-
ционального назначения. В составе семян амаранта 
находится белок, сбалансированный по аминокис-
лотному составу, масло с высоким содержанием 
полиненасыщенных жирных кислот омега-3 и оме-
га-6, витаминов, минеральных веществ, пектино-
вых веществ. В этой связи, в научной литературе 
есть сведения о применении 7-10 % хлопьев ама-
ранта (к массе муки) в рецептуре хлебобулочных 
изделий, что способствует повышению биологиче-
ской и пищевой ценности готовых изделий [4]. 

Эффективным способом борьбы с йододефи-
цитом следует считать использование йодосодер-
жащих добавок в производстве продуктов питания. 
Смертиной Е.С. и др. разработана рецептура хле-
бобулочных изделий с применением бурых мор-
ских водорослей Фуколам, позволяющая обогатить 
изделия йодом, увеличить выход изделий в про-
цессе производства, улучшить органолептические 
свойства [5]. 

Дерканосова Н.М. с сотрудниками исследо-
вали изменение показателей качества ржано-пше-
ничного хлеба при внесении хмеля в рецептуру 
изделий. Хмель готовили  в виде отваров и в виде 
порошка. Отвар хмеля  готовили в соотношении с 
водой от 1:50 до 1:400. Порошок хмеля вносили в 
дозировке 0,1-0,2% к массе муки. 

Показано, что хлебобулочные изделия, полу-
ченные на закваске с применением хмеля, харак-

теризуются эластичным некрошащимся мякишем,  
имеющим развитую пористость. Срок реализации 
хлебобулочных изделий с хмелем увеличивается, 
что обусловлено наличием в хмелевых препаратах 
фитонцидов, снижающих риск развития плесеней 
на поверхности хлеба [6]. 

Технологический потенциал таких нетрадици-
онных культур, как овес, ячмень, гречиха, кукуру-
за, а также отрубей, отходов мукомольно-крупяной 
промышленности издавна представляет интерес. 

Установлен положительный эффект примене-
ния в рецептурах хлебобулочных изделий трити-
кале. Тертычная Т.Н. исследовала возможность и 
целесообразность применения в технологии  хле-
бобулочных изделий обдирной муки тритикале. 
Выяснено, что замена ржаной обдирной муки на 
60% тритикалевой муки в рецептуре хлеба «Дар-
ницкий» приводит к повышению биологической 
ценности и улучшению вкусовых качеств изделий. 
В технологии хлеба применяли жидкую закваску с 
завариванием муки [7]. 

К перспективным направлениям относится 
производство хлебобулочных изделий, обогащен-
ных натуральными пищевыми добавками из пло-
дово-ягодного сырья. Применение таких добавок 
улучшает потребительские свойства хлебобулоч-
ных изделий, восполняет дефицит необходимых 
организму веществ. Ассортимент данных изделий 
растет с каждым днем и пользуется постоянным 
спросом у потребителей. 

Джабоева А.С. исследовала порошки, полу-
ченные из дикорастущих плодов, для разработки 
рецептур хлебобулочных изделий с лечебно-про-
филактическими свойствами. Установлены рацио-
нальные  дозировки порошков из ягод ежевики – 5 
% к массе пшеничной муки, из семян ежевики – 7 % 
от массы муки в рецептуре. В модельных  образцах 
было установлено высокое содержание клетчатки, 
минеральных веществ, пектинов, аскорбиновой 
кислоты, Р-активных соединений, отсутствующих 
в изделиях, изготовленных по традиционной техно-
логии [8].

Исследователями Никулиной Е. и Ивановой 
Г. установлена возможность внесения 5-7 % обле-
пихового обезжиренного шрота взамен пшеничной 
муки с целью повышения удельного объема хлеба, 
пористости, улучшения структуры мякиша. Хле-
бобулочные изделия с облепиховым шротом пред-
назначены для включения в рацион питания детей 
школьного возраста, и лиц, проживающих и работа-
ющих в зонах радиационного загрязнения, а также 
в экологически неблагоприятных районах [9]. 

Тыква, имеющая высокое содержание пекти-
новых веществ и богатый витаминный комплекс, 
может быть обогатителем хлебобулочных изделий. 
Ученые установили, что биологические, коллоид-
ные и микробиологические процессы при тесто-
приготовлении развиваются при внесении муки из 
семян тыквы значительно интенсивнее. При этом 
активизируется процесс брожения, готовые изделия 
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обогащены функциональными пищевыми ингре-
диентами (пищевыми волокнами, минеральными 
веществами, витаминами), характеризуются увели-
ченным сроком хранения хлеба [10, 11, 12]. 

Исследована возможность использования про-
дуктов переработки тыквы (тыквенного пюре) в 
хлебопечении. Разработана рецептура булочных из-
делий  с внесением тыквенного пюре в дозировке 
15 % к массе муки, что позволяет получить изделия, 
лучшего качества, обогащенные пектинами и каро-
тинами.

Анализ научно-технической литературы в об-
ласти применения нетрадиционного растительного 
сырья при производстве хлебобулочных изделий 
позволяет сделать вывод о возможности его исполь-
зования с целью повышения пищевой ценности 

хлебобулочных изделий, расширения ассортимен-
та, увеличения объёмов производства. 

Следует считать, что применение новых видов 
растительного сырья с высокими показателями пи-
щевой ценности позволяет получить значительный 
экономический эффект.

Выводы

Рассмотрены основные аспекты применения 
растительного сырья в производстве хлебобулочных 
изделий. Представленные материалы свидетель-
ствуют о возможности применения в технологиях 
хлебобулочных изделий обогатителя растительного 
происхождения с целью обогащения функциональ-
ными ингредиентами готовых изделий.
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