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Аннотация. Рассматриваются рецептура и тех-
нология производства хлеба зернового, обогащенного пи-
щевыми ингредиентами. В качестве источника физиоло-
гически функциональных пищевых ингредиентов предлага-
ется использование тыквенного пюре, а также порошки 
из шротов плодов шиповника и листьев крапивы.  

 

В развитие теории, разработки и повышения каче-
ства и потребительских свойств зернового хлеба внесли 
вклад ученые  Р. Д. Поландова, Л. И. Пучкова, С. Я. Ко-
рячкина, Ю. Ф. Росляков, Н. В. Лабутина и др.  

Используя результаты исследований названных учё-
ных и данные работ [1…8], нами произведена разработка 
опытной технологии производства зернового хлеба, обо-
гащенного пищевыми ингредиентами. 

Доктрина продовольственной безопасности Россий-
ской Федерации, принятая в марте 2010 года, предусмат-
ривает в предстоящем десятилетии полное избавление 
России от продовольственной зависимости и самостоя-
тельное обеспечение населения страны продуктами пита-
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ния. В контексте этой доктрины актуально создание новых 
пищевых продуктов, обогащенных пищевыми ингредиен-
тами из растительного сырья, которые предназначены ока-
зывать мобилизующее влияние на собственные механизмы 
и резервы организма, регулировать его жизнедеятельность. 

Так как доля хлебобулочных изделий в рационе 
различных групп населения достигает 40 %, целесообразно 
максимально использовать возможности именно этих про-
дуктов с целью улучшения питания людей. В то же время 
хлебные изделия имеют определенные недостатки, к кото-
рым относятся низкие биологическая и функциональная 
ценность, но высокая калорийность. В этой связи отечест-
венное производство хлеба направлено на обогащение его 
витаминами, минеральными веществами на фоне общей 
тенденции к уменьшению калорийности. Поэтому разра-
ботка новых видов хлебобулочных изделий повышенной 
пищевой и биологической ценности является весьма акту-
альной задачей. 

Цель нашего  исследования заключается в исследо-
вании влияния тыквенного пюре, порошков из шротов 
крапивы и шиповника на органолептические, физико-
хими-ческие показатели качества и потребительские свой-
ства хлеба.  

 Гипотеза исследования следующая: вышеназван-
ное растительное сырье  значительно повышает пищевую и 
биологическую ценность зернового хлеба. 

В соответствии с этой целью были определены эта-
пы исследования:  анализ химического состава тыквенного 
пюре, порошков из шротов крапивы, шиповника; опреде-
ление оптимальных дозировок дополнительных расти-
тельных ингредиентов  для производства хлеба зернового  
обогащенного; разработка технологии и рецептур хлеба зе- 
рнового обогащенного. 



82 

 

Объекты исследования: порошки из ферментиро-
ванных шротов плодов шиповника и листьев крапивы, по-
лученные после водного экстрагирования сушеного сырья 
с последующей сушкой и измельчением (ТУ 9185−263− 
02069036−2010); образцы хлеба: из целого зерна пшеницы, 
обогащенного тыквенным пюре и с порошком из шрота 
плодов шиповника; с порошком из шрота крапивы (листа). 

Методы исследования − в работе использованы 
стандартные физико-химические и органолептические ме-
тоды исследований свойств сырья, полуфабрикатов и гото-
вых изделий.  

В качестве источника физиологически функцио-
нальных пищевых ингредиентов использованы тыквенное 
пюре, в котором содержатся биологически активные ве-
щества, пригодные для  использования в качестве добавки 
в хлебопечении, порошки из шротов плодов шиповника и 
листьев крапивы.  

Первый этап исследования − анализ химического 
состава тыквенного пюре,  порошков из шротов крапивы и 
шиповника. 

Химический состав растительного сырья представ-
лен в табл. 1 и 2. 

 
Таблица 1 − Химический состав тыквенного пюре 

Показатели Количество, % 
β-каротин 0,24 
Клетчатка 2,65 

Пектиновые вещества 1,02 
 
В шротах крапивы обнаружено 11 макро- и микро-

элементов и высокое содержание пищевых волокон. В 
шротах плодов шиповника – 10 элементов, пищевых воло-
кон значительно меньше. Шроты крапивы отличаются вы-
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соким содержанием β-каротина, шроты плодов шиповника 
– витамина С. Полученные шроты рекомендуются для ис-
пользования в качестве добавки в хлебопечении. 

 

Таблица 2 − Химический состав порошков из шротов 

Показатели 
Сушеный 

порошок шрота 
крапивы 

Сушеный по-
рошок шрота 
шиповника 

Влажность, % 7,8 10,8 
Массовая доля, % 

Белков 9,1 1,6 
Углеводов 31,1 24,4 
Пищевых волокон 28,6 15,4 
Минеральных веществ, % 1,9 2,1 

Макроэлементы, мг/100 г 
Калий 97,4 18,6 
Кальций 74,6 78,4 
Магний 31,5 21,4 
Натрий 8,2 3,14 
Фосфор 49,2 9,5 

Микроэлементы, мкг/100 г 
Алюминий  208,5 949,2 
Железо 666,9 563,2 
Йод 5,5 - 
Кобальт 3,15 4,9 
Марганец  52,6 90,9 
Медь 30,7 279,6 

Витамины, мг/100 г 
С 200,5 650,0 
β-каротин 19,3 3,6 
В1 0,02 0,02 
В2 0,05 0,29 
Р 242,0 305,0 
К 2,2 - 
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Следующий этап исследования − пробная выпечка 
хлеба. 

Оптимальную дозировку тыквенного пюре и по-
рошков из шротов крапивы и шиповника определили по 
результатам проведения пробных лабораторных выпечек и 
анализа органолептических и физико-химических показа-
телей качества хлеба. Установлены следующие дозировки 
растительных обогатителей: тыквенного пюре 15 %, по-
рошков из шротов крапивы и шиповника 3 %. 

Пробные выпечки хлеба производились из теста, 
приготовленного по рецептам, приведённым в табл. 3. 

 

Таблица 3 − Рецептуры на 1000 г муки образцов хлеба  
зернового обогащенного  

Наименование 
сырья 

Образцы хлеба пробной выпечки: 
кон-
троль-
ный 

с тык-
венным  
пюре 

с порошком 
из шрота 
крапивы 

с порошком 
из шрота 
шиповника 

Диспергирован-
ное зерно   
пшеницы, г 

50,00 50,00 50,00 50,00 

Мука пшеничная 
в/c, г 

50,00 50,00 50,00 50,00 

Дрожжи прессо-
ванные, г 

1,10 1,10 1,10 1,10 

Соль, г 1,20 1,20 1,20 1,20 
Тыквенное  
пюре, г 

- 15,0 - - 

Порошок из  
шрота крапивы, г 

- - 3,00 - 

Порошок из шро-
та шиповника, г 

- -  3,00 

Вода По расчету 
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Пробные выпечки показали: внесение в рецептуру 
теста тыквенного пюре и порошков шротов сокращает 
продолжительность брожения на 20…25 мин, что объясня-
ется наличием в шротах витамина С и минеральных эле-
ментов, которые интенсифицируют процесс брожения. 

Следующий этап исследования – определение орга-
нолептических и физико-химических показателей качества 
хлеба. 

Органолептическая оценка производилась четырех 
вариантов свеже выработанных образцов обогащенного 
зернового хлеба по истечению 36 и 72 ч после выпечки.  
При определении органолептических показателей учиты-
вались следующие показатели: состояние поверхности 
корки, окраска корки, характер пористости, цвет мякиша, 
вкус и аромат. Каждый из показателей оценивали в баллах 
по 5-ти балльной шкале. Качество хлеба оценивалось по 
сумме баллов.  

При оценке органолептических свойств  хлеба за 
контрольный образец принят хлеб, изготовленный  из це-
лого зерна пшеницы  и муки пшеничной высшего сорта  в 
соотношении 50:50 без обогащающих добавок.  

Результаты органолептической оценки показателей 
качества хлеба приведены в табл. 4.  

 

Таблица 4 − Результаты органолептической оценки  
показателей качества хлеба 

Наименование 
показателя 

Балльная оценка образцов хлеба 
кон-
троль-
ный 

образец 

с тык-
вен-
ным 
пюре 

с порош-
ком из 
шрота 
крапивы 

с порошком 
из шрота 
шиповника 

Состояние  
поверхности 
корки 

4,1±0,2 4,7±0,3 4,4±0,3 4,8±0,3 
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Продолжение таблицы 4 

Окраска корки 4,6±0,1 4,8±0,2 4,2±0,4 4,8±0,1 
Пористость 4,2±0,3 4,6±0,1 4,3±0,1 4,7±0,2 

Цвет мякиша 4,3±0,2 4,7±0,2 4,2±0,3 4,9±0,2 

Эластичность 
мякиша 

4,0±0,4 4,9±0,3 4,0±0,4 4,9±0,1 

Аромат хлеба 4,0±0,1 4,7±0,1 4,2±0,3 4,8±0,3 
Вкус хлеба 4,2±0,2 4,7±0,1 4,5±0,1 4,9±0,4 
Сумма баллов 29,4 33,1 29,8 33,8 
Средний балл 4,18 4,73 4,26 4,81 

 
Образцы хлеба с внесением 15 % тыквенного пюре и  

3 % порошка из шрота шиповника отличались наивысшим 
средним баллом  как при оценке свеже выработанного хлеба, 
так и хлеба в процессе хранения. Худшие результаты показа-
ли контрольный образец хлеба и хлеб с внесением 3% по-
рошка из шрота крапивы. Однако по показателям состояния 
корки, пористости,  аромата и вкуса образец хлеба с порош-
ком из шрота крапивы показал высший результат относи-
тельно контрольного. Растительные обогатители увеличива-
ют по сравнению с контролем вязкость теста. С увеличением 
дозировки пюре и порошков вязкость теста возрастает  

В табл. 5 приведены физико-химические показатели 
качества хлеба зернового обогащенного. 

Из табл. 5 следует, что наиболее высокую порис-
тость имеет  хлеб с добавлением тыквенного пюре, наи-
меньшую – хлеб с добавлением порошка из шротов крапи-
вы. Влажность хлеба, в рецептуры которого были введены 
порошки из шротов крапивы и шиповника, была ниже по 
сравнению с контрольным, а в хлебе с добавлением тыквен-
ного пюре находилась  на одинаковом уровне с контроль-
ным.  
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Таблица 5 − Физико-химические показатели качества хле-
ба зернового обогащенного 

Наименование 
показателя 

Кон-
троль 

15%  
тыквен- 
ное пюре 

Дозировка порошков 
3% 

крапивы 
3% 

шиповни-
ка 

Влажность, % 47,2 47,4 41,8 42,0 
Кислотность, град 3,2 3,0 2,4 2,6 
Пористость, % 57,04 60,25 58,02 58,55 
Удельный объем 
хлеба, см3/ 100 г 

202 275 243 245 

 
Таким образом: 
 введение растительных добавок незначительно сни-

жает кислотность хлеба, особенно в хлебе с порошком из 
шрота крапивы (меньше на 0,4 градуса по сравнению с кон-
трольным); 

 растительные добавки способствуют замедлению 
процесса ретро-градации крахмала. Вероятно, это связано с 
тем, что растительные добавки содержат физиологически 
функциональные пищевые ингредиенты, в частности, ду-
бильные вещества, полифенольные соединения, которые 
могут взаимодействовать с белковыми веществами, препят-
ствуя выделению ими влаги. 

В процессе хранения наблюдалось незначительное 
снижение кислотности контрольного и опытных образцов 
хлеба. Наибольшее снижение кислотности установлено в 
контрольном образце хлеба, что, видимо, связано с повы-
шенным содержанием в контрольном образце летучих ки-
слот. 

На основании полученных результатов анализа орга-
нолептических и физико-химических показателей качества 
хлеба обогащенного, установлено, что растительные добав-
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ки, содержащие физиологически функциональные ингреди-
енты, увеличивают срок хранения хлеба.  

Для  определения пищевой ценности разработанного 
нами хлеба зернового, обогащенного растительными добав-
ками, содержащими физиологически функциональные пи-
щевые ингредиенты, рассчитали процент удовлетворения 
потребности организма человека при суточном потреблении 
100 г хлеба, рис. 1.  
Результаты расчетов, рис. 1, и справочные данные      о хи-
мическом составе хлеба зернового показывают, что при 
потреблении 100 г хлеба зернового (контрольный образец) 
потребность для всех групп населения удовлетворяется 
более чем на 10 % в витаминах РР, В1 и В6. Введение в ре-
цептуру хлеба тыквенного пюре и порошков из шротов 
крапивы и шиповника практически не влияет на изменение 
этих показателей. Однако в хлебе с порошком из шрота 
крапивы за счет высокого содержания β-каротина и вита-
мина К процент удовлетворения потребности составляет 
соответственно 11,7 % и 55 %.  

 
Рисунок 1 – Процентная  удовлетворённость суточной  
потребности в витаминах при потреблении 100 г хлеба  

зернового обогащенного  
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 В результате  проведённых исследований:  
1. Определены органолептические и физико-

химические показатели качества обогащенного хлеба, а 
также оптимальные дозировки пюре. Внесение 15 % пюре 
увеличивает вязкость теста. 

2. Изучены углеводно-амилазный комплекс, вяз-
кость и белково-протеиназный комплекс теста с добавле-
нием тыквенного пюре; изучен химический состав порош-
ков из шротов плодов шиповника и крапивы. Шроты отли-
чаются высоким содержанием физиологически функцио-
нальных пищевых ингредиентов (пищевых волокон, мине-
ральных веществ, витаминов). Порошок шрота крапивы 
содержит более 19 мг % β-каротина, более 200 мг % вита-
мина С, порошок шрота шиповника содержит 650 мг вита-
мина С, более 600 мг %  – Р-активных веществ. 

3. Доказано влияние порошков шротов на показате-
ли качества теста и зернового хлеба, определены опти-
мальные дозировки внесения шротов в тесто (3 % к массе 
муки). Порошки шротов крапивы и шиповника  увеличи-
вают вязкость теста, снижают кислотность хлеба на 
0,3…0,4 град, влажность хлеба на 2,4…2,7 %, уменьшают 
деформацию мякиша. 

4. Изучены показатели технологического процесса 
производства зернового обогащенного хлеба. При внесе-
нии тыквенного пюре, порошков шрота крапивы и шипов-
ника накопление титруемой кислотности происходит 
раньше, чем в контрольном образце на 20, 25 и 15 мин со-
ответственно, сокращается продолжительность расстойки,  
увеличивается выход хлеба на 15,4; 19,3; 17,3 % соответст-
венно. 

5. Внесение в рецептуру хлеба тыквенного пюре и 
порошков шротов оказывает положительное влияние на 
окраску корки, эластичность мякиша, вкус и аромат хлеба. 
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Растительные добавки замедляют процесс очерствения 
хлеба. 

6. Рассчитано процентное удовлетворение суточ- 
ной потребности в отдельных физиологически функцио-
нальных пищевых ингредиентах при потреблении 100 г 
хлеба в сутки. 
 Потребность в энергии удовлетворяется от 11,7 до 
14,8 %, в пищевых волокнах − на 12,7 %, на 55 % в вита-
мине К, более 11 % в β-каротине (хлеб со шротом крапи-
вы), более 12 % в витаминах РР, В6, В1 (во всех образцах 
хлеба).  

При написании статьи использованы литературные 
источники [1…9]. 
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Annotation. The compounding and the «know-how» of 

production of bread enriched by food ingredients are consi-
dered. As a source of physiologically functional food compo-
nents use of pumpkin mashed potatoes, as well as powders 
from hips and leaves of a nettle is offered. 
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Аннотация. Рассматриваются технология про-
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