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Аннотация. В статье приводится информация об актуальности 

разработки хлебобулочных изделий для здорового питания. Учеными 

Мичуринского ГАУ разработана технология производства хлеба из смеси 

пшеничной и ржаной муки с добавлением 5% порошка облепихи на основе 

хлеба славянского. 
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В нашей стране в последние годы наблюдается тенденция к устойчивому 

росту числа заболеваний, вызванных различными токсическими и 

онкогенными воздействиями окружающей среды. Здоровье каждого человека 

и нации в значительной мере определяется типичным рационом питания. В 

результате воздействия на организм различных неблагоприятных факторов, 

таких как загрязнение окружающей среды, радиация, инфекционные болезни, 

стрессы, некачественное питание, в организме возрастает концентрация 

свободных радикалов, избыток которых приводит к серьезным 

патологическим изменениям и заболеваниям. 

Одним из важнейших принципов концепции здорового питания является 

удовлетворение пищей физиологических потребностей организма человека в 

пищевых веществах и энергии, а также выполнение профилактических и 

лечебных целей. Для выполнения данного принципа необходимо 

употребление продуктов функциональной направленности [2]. 

Хлеб и продукты хлебопекарной промышленности играют огромную 

роль в нашей жизни. Хлеб занимает важное место в пищевом рационе 

человека. Он является полезным биологическим продуктом, который 

содержит большое количество веществ, необходимых для организма человека.  

На рынке можно встретить широкий ассортимент хлебобулочных 

изделий, отвечающий вкусовым пристрастиям многих людей. Именно 

поэтому все большую популярность приобретает сейчас технология 

изготовления хлеба с функциональными свойствами [4, 5, 6]. 

Согласно Государственной программе развития сельского хозяйства и 

регулирования рынков сельскохозяйственной продукции, сырья и 

продовольствия на 2013-2020 годы приоритеты и цели развития 

хлебопекарной промышленности должны быть направлены на полное 

удовлетворение потребностей населения в хлебобулочных изделиях в объемах 

и ассортименте, соответствующих установленным рациональным нормам их 

потребления для обеспечения активного и здорового образа жизни. 

Приоритетным направлением считается разработка хлебобулочных изделий 



специализированного назначения. Предположительно их доля к 2020 году 

должна увеличиться на 10% и составить до 300 тысяч тонн в год [1, 3]. 

Для увеличения объемов производства хлеба, повышения, сохранения и 

стабилизации качества продукта наряду с основным сырьем необходимо 

применение добавок. Использование растительных ингредиентов в 

технологии хлебобулочных изделий является перспективным направлением. 

Они позволяют корректировать свойства применяемого сырья, влиять на 

технологический процесс производства и придавать готовым продуктам 

лечебное, профилактическое и функциональное назначение. Добавку в виде 

порошка из облепихи с влажностью 10% вносили в тесто в рецептуру хлеба 

славянского в количестве от 1 до 7% от массы муки пшеничной 2 сорта. 

Облепиха обладает высокой пищевой ценностью. Ее плоды широко  

используются в пищевой промышленности. В продуктах переработки хорошо 

сохраняются витамины и другие биологически активные вещества. 

Введение в рецептуру облепихового порошка позволило обогатить тесто 

редуцирующими сахарами, которые являются легкоусвояемыми бродильной 

микрофлорой закваски, что создало более благоприятные условия для 

жизнедеятельности молочнокислых бактерий и дрожжей по сравнению с 

контролем. Минеральные вещества и витамины, содержащиеся в порошке, 

также являлись стимуляторами роста дрожжей и молочнокислых бактерий. 

Установлено, что как в тесте, так и в хлебе с добавкой порошка изменились 

физико-химические показатели, такие как кислотность и пористость, 

представленные в таблице 1. 

Таблица 1  

Физико-химические показатели качества хлеба из смеси пшеничной и ржаной муки 

Показатель 

Требо

вания 

ГОСТ 

Образцы хлеба 

без 

добавки 

с 1% 

порошка 

с 3% 

порошка 

с 5% 

порошка 

с 7% 

порошка 

Влажность, 

%, не более  
47,0 43,6±0,2 43,6±0,2 43,7±0,1 43,8±0,1 43,8±0,2 



Кислотность, 

град., не 

более 

8,0 3,9±0,1 4,0±0,1 4,1±0,2 4,3±0,1 4,5±0,1 

Пористость, 

%, не менее  
55,0 58,0±1,0 60,0±1,0 61,0±1,0 63,0±1,0 60,0±1,0 

 

Качественные показатели хлеба из смеси пшеничной и ржаной муки, 

приготовленного с дозировкой порошка от 1 до 5% облепихового порошка 

имели наилучшие показатели по сравнению с контрольным образцом. 

Показатель влажности увеличивался пропорционально количеству введенного 

порошка от 0,1 до 0,2%, росло кислотонакопление от 0,1 до 0,6 град., также 

отмечено увеличение пористости от 2 до 5%. 

Введение порошка в количестве до 5% способствовало увеличению 

кислотности, влажности и пористости образцов без ухудшения 

органолептических и физико-химических показателей, так как биохимические 

и микробиологические процессы в тесте протекали достаточно активно, чтобы 

обеспечить оптимальное улучшение биотехнологических свойств 

полуфабрикатов и готовой продукции. Использование добавки более 5% 

приводит к ухудшению показателей качества.  
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Annotation. The article provides information on the relevance of the 

development of bakery products for a healthy diet. Scientists of the Michurinsk State 

Agrarian University have developed a technology for the production of bread from 

a mixture of wheat and rye flour with the addition of 5% sea buckthorn powder based 

on Slavic bread. 
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