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Введение

В связи с тем, что хлеб и хлебобулочные из-
делия остаются одними из массовых продуктов 
питания, эти продукты являются подходящими 
объектами, с помощью которых можно варьировать 
в нужном направлении питательную ценность пи-
щевого рациона и функциональное назначение го-
товых изделий. Практический интерес отечествен-
ных ученых представляет поиск новых видов сырья 
и разработку на их основе перспективных техноло-
гий высококачественных пищевых продуктов, обо-
гащенных пищевыми волокнами, улучшающими 
многие физиологические процессы.

В хлебопекарной промышленности в настоя-
щее время отмечается тенденция применения пло-
дово-ягодного и овощного  сырья с целью расши-
рения производства изделий функционального и 
лечебно-профилактического назначения.

На протяжении последних десятилетий отече-
ственными учеными уделяется большое внимание 
разработкам технологий хлебобулочных изделий 
на основе плодово-ягодного сырья, обладающего 
высокой пищевой ценностью и функциональными 
свойствами.

Вследствие применения безотходных техно-
логий и внедрения комплексной переработки сель-
скохозяйственного сырья разрабатываются новые 
технологии хлеба и хлебобулочных изделий, содер-
жащих  химические вещества, обладающие высо-
кой физиологической активностью, которые могут 
оказывать благоприятное действие на организм че-
ловека и способствуют расширению ассортимента.

Внесение перспективных обогатителей расти-
тельного происхождения приводит к улучшению 
органолептических и физико-химических пока-
зателей булочных изделий, повышению пищевой 
ценности готовой продукции, интенсификации 
технологического процесса приготовления хлеба, 
созданию новых изделий профилактического на-
значения [1].

В качестве нетрадиционного сырья для про-

изводства булочных изделий применяют тыкву, ис-
пользуемую в виде шрота из семян, ягодное сырье 
на основе сырья в виде жмыха и шрота, амаранто-
вую белковую муку [2, 3].

Целью исследований является анализ, систе-
матизация и обобщение информационных данных 
отечественных исследователей о способах приме-
нения сырья растительного происхождения в про-
изводстве хлебобулочных и мучных кондитерских 
изделий.

Объекты и методы исследований

Объектом исследования являлись научные дан-
ные отечественных источников информации. В  ка-
честве  методов  исследования  использовали мето-
ды анализа, синтеза, систематизации и обобщения.

Результаты и их обсуждение

Анализ материалов отечественных ученых и 
патентной информации показывает, что прогресс в 
технологических решениях при производстве хле-
бобулочных изделий определен следующими фак-
торами: 

– поиск новых видов сырья, обладающего цен-
ным химическим составом, пищевой и биологиче-
ской ценностью;

– оптимизация параметров технологических 
процессов производства;

– совместная обработка нескольких видов сы-
рья, взаимно дополняющих друг друга по своим 
свойствам или химическому составу;

– изменение химического состава и функцио-
нально-технологических свойств сырья путем це-
левого воздействия на его отдельные ингредиенты.

При этом каждое из этих направлений может 
быть реализовано как отдельно, так и в комплексе.

Отечественные ученые на протяжении многих 
лет продолжают поиск новых видов сырья, способ-
ных улучшить качество хлебобулочных и мучных 
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кондитерских изделий, а также обогатить их полез-
ными веществами.

С каждых годом появляется все больше разра-
боток в области хлебопечения и производства муч-
ных кондитерских изделий связанных с применени-
ем готовых экструдированных продуктов питания и 
полуфабрикатов на основе сырья растительного [4, 
5].

Одним из перспективных направлений явля-
ется применение нового сырья в производстве хле-
бобулочных изделий – экструдированные семена 
тыквы с оболочкой. Анализ литературных данных, 
посвященных изучению переработки семян тык-
вы, их химическому составу и фармакологическим 
свойствам, характеризует их как источник протеи-
на, клетчатки, полиненасыщенных жирных кислот, 
наличия большого количества минеральных ве-
ществ, что характеризует полученный продукт как 
полноценную добавку при разработке технологий 
хлеба и мучных кондитерских изделий [6, 7].

В исследованиях, выполненных Бакиным И.А., 
разработаны рецептуры и технологии мучных кон-
дитерских изделий с использованием вторичных 
ресурсов ягодного сырья. Автором определено, что 
в изделиях с добавлением жмыха черной смороди-
ны значительно увеличивается содержание магния, 
кальция, железа. Изделия с добавлением жмыха 
черной смородины обладает Р-витаминной актив-
ностью. Анализ результатов исследования показы-
вает возможность повышения пищевой ценности 
продуктов благодаря внесению дополнительного 
нетрадиционного сырья в виде вторичных продук-
тов переработки ягод, позволяющих обогатить ра-
цион природными химическими веществами, при-
дающими организму особые свойства [8]. 

В части оптимизации параметров технологи-
ческих процессов производства немаловажная роль 
отводится специальной подготовке и обработке сы-
рья.

Существует запатентованный способ произ-
водства хлебобулочных изделий, отличительной 
особенностью которого является приготовление 
теста путем смешивания предусмотренных рецеп-
турой компонентов и экструдированных семян тык-
вы. Экструдированные семена тыквы получают пу-
тем обработки в экструдере свежих неочищенных 
от оболочки семян тыквы влажностью 16…20% 
при температуре 130…140°C в течение 10…15 с. 
Необходимо отметить, что данное изобретение по-
зволяет снизить трудоемкость производства за счет 
снижения затрат времени на получение экструдата 
семян тыквы и получить хлебобулочные изделия с 
обогащенным составом при сохранении высокого 
качества и потребительских свойств [9].

Заслуживает внимания еще один пример под-
готовки нетрадиционного сырья к использованию в 
производстве хлебобулочных изделий. В цитируе-
мом изобретении предложены способ производства 
хлебобулочных изделий, позволяющий повысить  

содержанием веществ, необходимых для нормаль-
ной жизнедеятельности. Данный способ рассма-
тривает внесение в рецептуру изделий порошка из 
плодов или косточек боярышника, полученный пу-
тем радиационно-конвекционной сушки при опре-
деленных параметрах. В результате повышаются 
качество и пищевая ценность хлеба мучных конди-
терских изделий, которые обогащаются биологиче-
ски активными веществами [10]. 

Идея применения совместной обработки не-
скольких видов нетрадиционного сырья при произ-
водстве хлебобулочных и мучных кондитерских из-
делий также как остальные факторы получило свое 
признание среди сообщества ученых.

Разработана питательная смесь функциональ-
ного назначения содержащая следующие компонен-
ты: порошок из семян тыквы; порошок из корневищ 
аира; порошок из шрота расторопши; порошок из 
спирулины и муку из гречневого продела. Изобре-
тение позволяет получить новый продукт функцио-
нального назначения с повышенной биологической 
и физиологической ценностью [11]. 

Существует запатентованный способ предус-
матривающий приготовление теста с применени-
ем продукта переработки семян расторопши пят-
нистой в количестве 5-7% к массе муки высшего 
или первого сорта, а также такие технологические 
операции, как брожение теста, разделка теста, рас-
стойка и выпечка тестовых заготовок. Продукт пе-
реработки семян расторопши пятнистой получают 
путем совместной обработки в экструдере семян 
расторопши пятнистой и зерна пшеницы. Предла-
гаемый способ обеспечивает снижение трудоемко-
сти получения продукта переработки расторопши 
пятнистой, улучшить качество хлебобулочных из-
делий за счет повышения биологической ценности 
и потребительских свойств [12].

Например, группой ученых изучены особенно-
сти влияния ягодных порошков из сушеных выжи-
мок брусники, клюквы на хлебопекарные свойства 
пшеничной муки. На основании этих исследований 
разработаны рецептуры технологии производства 
кексов пониженной калорийности. Данная техно-
логия позволяет повысить водопоглотительную 
способность муки и получить изделия пониженной 
калорийности [13].

Разработаны технологии хлебобулочных из-
делий на основе продуктов переработки овощей. 
Автором диссертационной работы разработаны 
технологические решения, применяемые в произ-
водстве хлеба и мучных кондитерских изделиях из 
пшеничной муки, обогащенных порошками тыквы 
и моркови и булочных изделий из ржаной обдирной 
муки обогащенных порошком столовой свеклы.  
Анализ данной технологии показал, что внесение 
порошков способствует укреплению клейковины 
муки. В результате чего происходит обогащение 
хлебобулочных изделий витаминами А, D, Е, ма-
кро- и микроэлементами. [14].
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Выводы

Рассмотрены основные аспекты применения 
нетрадиционного сырья в хлебопечении.  Представ-
ленные материалы свидетельствуют о возможности 
применения нетрадиционного сырья в технологиях 

хлебобулочных изделий и мучных кондитерских 
изделий с целью их обогащения функциональными 
ингредиентами, что позволит повысить качество, 
содержание веществ, способствующих улучшению 
выполнения работы разнообразных физиологиче-
ских функций.
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PERSPECTIVES OF USE OF NON-TRADITIONAL RAW MATERIALS IN 
THE MANUFACTURE OF BAKERY PRODUCTS OF INCREASED FOOD AND 

BIOLOGICAL VALUES

Kulkova Yu.S., Garkina P.K.

The analysis of theoretical and experimental studies of domestic scientists in the field of 
production of bakery products with increased biological value is given.

Keywords: bakery products, non-traditional raw materials, natural dressings.
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