
УДК 664.6 

 

ИССЛЕДОВАНИЕ КАЧЕСТВА РЖАНО-ПШЕНИЧНОГО ТЕСТА В 

ЗАВИСИМОСТИ ОТ ДОЗИРОВКИ ФРУКТОВОЙ ПАСТЫ 

 

Кристина Вячеславовна Брыксина 

старший преподаватель 

kristinaparusova91@gmail.com 

Ольга Викторовна Перфилова 

доктор технических наук, профессор 

perfolgav@mail.ru 

Мичуринский государственный аграрный университет 

г. Мичуринск, Россия 

 

Аннотация. Изучено изменение качества теста на закваске в процессе 

созревания с добавлением 3,0-11,0% фруктовой пасты, состоящей из пюре 

боярышника обыкновенного, рябины обыкновенной и порошка мяты перечной, 

подвергшихся СВЧ-обработке. Определены основные физико-химические 

показатели качества теста: влажность и кислотность. 

Ключевые слова: тесто, ржано-пшеничный хлеб, фруктовая паста, СВЧ-

обработка, влажность, кислотность. 

 

 

 

 

 

 

 

 

mailto:perfolgav@mail.ru


В последние годы в силу высоких темпов развития промышленности 

наблюдается ухудшение экологической обстановки, что негативным образом 

сказывается на здоровье населения из-за увеличения уровня заболеваемости 

сопутствующими данному процессу болезнями, а также прослеживается 

тенденция к сокращению продолжительности жизни. В борьбе производителей 

за привлекательный внешний вид и высокие вкусовые достоинства большинство 

пищевых продуктов в процессе их производства и переработки теряют полезные 

свойства, а именно снижается содержание в них белков, пищевых волокон, 

витаминов, антиоксидантов, минеральных веществ наряду с увеличением 

калорийности единицы продукта. Дефицит перечисленных пищевых веществ в 

рационе современного человека характеризует его как несбалансированным и 

часто такой рацион корректируется с помощью синтетических биологически 

активных веществ, усвояемость которых ниже, чем у веществ природного 

происхождения [1, 2].  

Питанию необходимо уделять особое внимание, начиная с детского 

возраста, так как это основной фактор окружающей среды, определяющий 

физическое здоровье настоящего и будущего поколения. Именно правильно 

подобранные и приготовленные продукты питания будут благотворным образом 

влиять на рост, развитие организма человека, способствовать правильному 

обмену веществ, а также защищать его от различных патологий и вредных 

воздействий окружающей среды. Поэтому при производстве продуктов питания 

следует включать в их состав фрукты, овощи, травы и продукты их переработки, 

которые богаты биологически активными веществами [3, 4].  

Пищевая грамотность российского потребителя растет и отечественные 

производители должны ориентировать свои производства на натуральное, 

сбалансированное, здоровое питание. В свою очередь, у российских ученых в 

этой области имеется весомый задел по разработке технологий пищевой 

продукции различного назначения [5-7].  

С целью выравнивания функций организма с помощью функциональных 

продуктов питания, нами проведены исследования в области разработки 



рецептур и технологии хлеба ржано-пшеничного с фруктовой пастой, состоящей 

из пюре боярышника, рябины обыкновенной и порошка мяты перечной, 

подвергшихся СВЧ-обработке, являющейся современным методом переработки 

растительного сырья, обеспечивающим высокую сохранность термолабильных 

водорастворимых антиоксидантов [8].   

Изучали изменение качества теста на закваске с добавлением 3,0-11,0% 

фруктовой пасты в процессе созревания. Определяли основные физико-

химические показатели качества теста: влажность и кислотность. Кислотность 

является важным показателем, характеризующим качество полуфабриката и его 

готовность. По увеличению титруемой кислотности можно определять 

протекание процесса созревания полуфабриката и продолжительность его 

брожения. Определение кислотности проводили через каждые 30 минут 

брожения теста, влажность измеряли сразу после замеса и в конце брожения. 

Влажность закваски составляла 50,0 %.  

Изменение кислотности теста в процессе брожения представлено на 

рисунке 1. 

 

 

Рисунок 1 - Изменение кислотности теста в зависимости от дозировки фруктовой пасты 
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Было установлено, что в процессе брожения кислотность всех образцов 

увеличилась. Добавление фруктовой пасты привело к увеличению начальной 

кислотности полуфабрикатов. Кислотность контрольного образца – 3,3 0Т, далее 

значения показателя кислотности увеличиваются пропорционально 

концентрации добавки от 6 до 30% и составляют соответственно от 3,5 до 4,3 0Т. 

Результаты по показателю кислотности, полученные экспериментальным 

путем в зависимости от дозировки пасты, подвергались статической обработке. 

Данные для искомой статической характеристики получали методом 

регрессионного анализа (таблица 1). 

Таблица 1 

Данные для получения статической характеристики линейного одномерного объекта 

Концентра

ция пасты, 

% 

Значения показателя 

кислотности, 

полученные 

экспериментальным 

путем (в трех 

повторностях), %  

Средние 

значения 

кислотности, % 

Коли-

чество 

повтор-

ностей, 

ед. 

Значения 

показателя 

кислотности, 

полученные 

расчетным 

методом, % 

X Y1 Y2 Y3 Ycp. Pi Yрасч. 

0 8 7,9 8,2 8,033 3 7,8917 

3 8,1 8,2 8 8,100 3 8,2248 

5 8,35 8,4 8,5 8,417 3 8,4469 

7 8,6 8,5 8,7 8,600 3 8,669 

9 8,74 8,84 8,94 8,840 3 8,8911 

11 9,12 9,37 9,25 9,247 3 9,1132 

 

С помощью полученных результатов мы можем выявить зависимость 

средних данных, полученных экспериментальным путем, и расчетных 

показателей кислотности (рисунок 2). 

На рисунке 2 отображено линейное уравнение регрессии, с помощью 

которого можно найти значение заданной кислотности при определенной 

концентрации дозировки фруктовой пасты. Таким образом, оптимальное 



значение кислотности 9 0Т через 3 часа брожения будет достигнуто введением 

9,98 % фруктовой пасты. 

 

Рисунок 2 - График зависимости средних данных, полученных экспериментальным путем и расчетных 

показателей кислотности 

 

Изменение влажности теста с различной дозировкой фруктовой пасты 

представлено на рисунке 3. 

 

 

Рисунок 3 – Изменение влажности в зависимости от дозировки пасты 
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Начальная влажность теста у опытных образцов примерно одинакова и 

немного увеличивается пропорционально количеству введенной пасты, так 

значение у контрольного образца – 46,12%, опытных образцов – 46,16-46,26%. 

Таким образом оптимальной дозировкой фруктовой пасты следует считать 7-9%. 

Дальнейшие исследования будут направлены на определение зависимости 

физико-химических и органолептических показателей качества готового хлеба, 

приготовленного без использования промышленных дрожжей, от дозировки 

фруктовой пасты с целью разработки рецептуры и технологии нового вида 

хлебобулочного изделия.  

Результаты исследований, представленные в статье, получены в рамках 

реализации гранта Президента Российской Федерации для государственной 

поддержки молодых российских ученых – докторов наук № МД-1528.2021.5 на 

выполнение научного исследования: «Переработка растительного сырья: 

расширение природно-ресурсного потенциала антиоксидантов и ассортимента 

продуктов функционального назначения». Научное исследование выполняется в 

ФГБОУ ВО Мичуринский ГАУ. 
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