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Аннотация. Хлебопекарная промышленность одна из ведущих отраслей 

пищевой промышленности, обеспечивая население основным продуктом 

питания-хлебом. На долю крупных предприятий приходится около 70 %, а на 

малые-частные пекарни около 30 % общего производства хлеба. В 

производстве функциональных продуктов питания нашел применение чеснок, 

обладающий множеством полезных свойств: профилактика и лечение 
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заболеваний сердечно-сосудистой системы, кишечника, головной боли и др. 

Сорт чеснока «Юбилейный Грибовский» содержит множество витаминов, 

макро- и микроэлементов. Продукты из чеснока-экстракты можно использовать 

при производстве функционального питания. 

Ключевые слова: экстракт чеснока сорта «Юбилейный Грибовский», 

функциональное питание, хлебопекарная промышленность, витамины, макро- и 

микроэлементы. 

 

  



Хлебные изделия являются одним из основных продуктов питания 

человека. В хлебе содержатся-необходимые пищевые ингредиенты-белки, 

жиры, углеводы, витамины, минеральные вещества, пищевые волокна. Хлеб и 

другие зерномучные товары являются основными поставщиками углеводов-

главного энергетического компонента пищи. Однако в связи с тенденциями 

функционального питания, потребление хлеба классической рецептуры 

сокращается. Под хлебом функционального назначения понимают изделия, 

обогащенные микронутриентами различных типов [2, 4-7, 12]. 

Одним из перспективных направлений создания хлебобулочных изделий 

функционального назначения является использование ингредиентов 

растительного происхождения [1, 3, 8, 13, 16]. 

На сегодняшний день один из самых активно развивающихся рынков 

продовольственных товаров в России - это рынок функциональных продуктов. 

Продуктов, которые помимо высоких потребительских качеств, имеют 

высокую пищевую ценность и способность поддерживать иммунитет человека 

в борьбе с различными заболеваниями. К таким продуктам в первую очередь 

относят сегмент молочнокислых продуктов, хлебобулочных изделий и 

различных, в том числе сокосодержащих напитков [10, 11, 17-19]. 

В настоящее время потребитель хочет видеть на полках магазинов 

разнообразие товаров, чтобы сделать свой осознанный выбор. Многие 

выбирают качество и здоровье в ущерб цене, как ни крути, а здоровье не 

купишь.  

Цель работы – разработка способа производства хлебобулочных изделий 

с применением экстракта чеснока сорта «Юбилейный Грибовский». 

Центральный-черноземный район богат на многообразие овощей и 

фруктов, которые обладают хорошим вкусом, высокой биологической 

ценностью, основанной на повышенном содержании веществ, обладающих 

антиоксидантными свойствами. Пригодность для технологической обработки 

определяет их большое экономическое значение. 



Чеснок нашел широкое распространение при борьбе с заболеваниями 

сердечно-сосудистой системы, кишечника, легких и т.д. Экстракт чеснока 

используют в качестве антисептика [12, 15]. 

В Тамбовской области широкое распространение нашел чеснок сорта 

«Юбилейный Грибовский». Этот сорт чеснока озимый [14]. Этот чеснок 

устойчив к перепадам температур. Высокая или средняя зимостойкость и 

засухоустойчивость. Имеет длинный срок хранения [9]. 

Аллицин — главное биологически активное вещество чеснока.  Одно из 

самых известных свойств чеснока, а вслед за ним и аллицина является 

выраженное антибиотическое действие. Это растение, как и аллицин, называют 

природным антибиотиком. Только при разрушении дольки чеснока происходит 

образование специфического запаха и, как оказалось, образование аллицина.  

Среди наиболее изучаемых и важных видов биологической активности 

аллицина можно назвать: 

- благоприятное воздействие на сердечно – сосудистую систему, 

- умеренное снижение повышенного давления, 

- нормализация липидного состава крови, 

- антитромботическое действие, 

- улучшение усвояемости глюкозы, 

- иммуномодуляторное действие, 

- нормализация работы желудочно-кишечного тракта, 

- выраженное антибиотическое действие (антимикробное, антигрибковое, 

антивирусное, антипаразитное, инсектицидное), 

- цитотоксическое и противораковое действие. 

Использование экстракта чеснока сорта «Юбилейный Грибовский» в 

продуктах повседневного рациона, в хлебобулочных изделиях, могло бы 

помочь решить множество проблем.  

В НОЦ «Экотехнологии» им. Ю. Г. Скрипникова, ТГТУ, Мичуринский 

ГАУ проработав различные варианты внесения экстракта чеснока в рецептуры 

хлебобулочных изделий предварительно установили (таблица 1), что 



целесообразно использовать водный экстракт растворимых веществ, что 

позволяет равномерно распределить ингредиент по всему изделию, исключить 

возможность непромеса или неравномерного распределения частичек в 

продукте.  

 

Таблица 1 

Рецептура пшеничного хлеба с экстрактом чеснока сорта «Юбилейный Грибовский» 

Наименование ингредиента Тесто 

г % 

Мука пшеничная в/с 1000 100,00 

Соль 20 2,0 

Дрожжи прессованные 25 2,5 

Сахар 40 4,0 

Экстракт чеснока 300 30,0 

Вода 300 30,0 

 

Хлебобулочные изделия с применением экстракта чеснока сорта 

«Юбилейный Грибовский» функционального назначения позволяет повысить 

качество продукции, обеспечить высокую конкурентоспособность и восполнить 

организм необходимыми функциональными макро- и микроэлементами. 
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Annotation.The baking industry is one of the leading branches of the food 

industry, providing the population with the basic food-bread. The share of large 

enterprises accounts for about 70 %, and small-private bakeries about 30 % of total 

bread production. In the production of functional food garlic has been used, which 

has many useful properties: prevention and treatment of diseases of the 

cardiovascular system, intestines, headache, etc. the Variety of garlic «Jubilee 

Gribovsky» contains many vitamins, macro-and microelements. Garlic products-

extracts can be used in the production of functional nutrition. 
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