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Перспективы применения натуральных растительных обогатителей при 
производстве хлебобулочных изделий
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Аннотация. Разработка хлебобулочных изделий с применением различных видов 
нетрадиционного сырья, различных витаминных комплексов, обогащением биологически 
активными веществами, обладающими лечебно-профилактическим действием и для 
создания новых продуктов питания является приоритетным направлением в области 
здорового питания населения.
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Введение

Сегодня, активно развиваются исследования в 
области питания. Всё больше внимания уделяется 
поиску способов обогащения и улучшения качества 
хлеба и хлебобулочных изделий. Одна из таких ин-
новаций – применение растительных обогатителей 
в процессе хлебопечения.

Растительные обогатители являются натураль-
ными добавками, получаемыми из различных рас-
тений, таких как льняное семя, чиа, кунжут, овес, 
пшеница, ячмень, солод, гречиха. Растительное 
сырье отличается высоким содержанием полезных 
веществ, включая витамины, минералы, клетчатку 
и антиоксиданты. Такое разнообразие витаминов 
и минералов может способствовать укреплению 

иммунной системы, улучшению функции пище-
варительной системы и обеспечиванию организма 
энергией.

Опыт отечественных ученых в области ис-
следования и применения растительного сырья в 
хлебопечении позволяет рассмотреть новые воз-
можности и перспективы развития этой отрасли. 
Исследования доказывают, что использование рас-
тительного сырья в хлебопечении помогает уве-
личить срок годности продукта. Некоторые рас-
тительные компоненты являются естественными 
антиоксидантами, которые задерживают окисление 
хлеба и предотвращают раннее старение продукта. 

Целью настоящего исследования является ана-
лиз, систематизация и обобщение информационных

данных отечественных исследователей, фор-
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мирующих технологический потенциал нетрадици-
онного сырья в производстве хлебобулочных изде-
лий.

Объекты и методы исследований

Анализ литературных источников. В процессе 
обработки исходной информации применялись ана-
лиз и синтез.

Результаты

В настоящее время действуют резко занижен-
ные нормативы качества продовольственной пше-
ницы для переработки в хлебопекарную муку, что 
предопределяет снижение ценности, прежде всего 
биологической, как муки, так и хлебобулочных из-
делий [3, 4].

В последние годы в мире большое внимание 
уделяется обогащению хлебобулочных изделий 
различными полезными веществами, придающими 
им функциональные и лечебно-профилактические 
свойства. Увеличение выпуска функциональных 
хлебобулочных изделий - важный резерв повыше-
ния здоровья населения.

Лечебный эффект от употребления функцио-
нальных хлебобулочных изделий обеспечивается 
либо введением в рецептуру необходимых допол-
нительных компонентов, либо исключением неже-
лательных.

В последние годы порошок якона стал по-
пулярным добавлением в различные продукты, 
включая хлебобулочные изделия. Порошок якона 
способствует улучшению влажности и текстуры 
хлеба, делая его более мягким и ароматным. Якон 
содержит много жира и витаминов, что улучшает 
пищевую ценность хлебобулочных изделий. 

Авторами Вершининой О.Л., Росляковым 
Ю.Ф., Гончар В.В. описан способ производства 
хлебобулочных изделий, предусматривающий при-
готовления светлого и темного видов теста. В тем-
ное тесто вводили смесь из пшеничной муки выс-
шего сорта и порошка якона в соотношении 1:5 до 
1:13. Рассчитана пищевая ценность. Выявлено, что 
в хлебобулочных изделиях с применением порошка 
якона, повышается содержание железа, селена, пи-
щевых волокон [3, 4, 5]. 

В работе Ш.К. Ганцова и Н.И. Дерканосова до-
казана эффективность использование якона в произ-
водстве хлебобулочных изделий функционального 
назначения. Разработаны технологические параме-
тры приготовления порошка якона, его внесение в 
рецептуру хлеба на стадии приготовления жидкой 
ржаной закваски. Внесение в рецептурный состав 
пюре якона вследствие обогащения питательной 
смеси усваиваемыми углеводами интенсифицирует 
спиртовое и молочнокислое брожение. Внесение в 
рецептурный состав 3,5% к массе муки порошко-
образного полуфабриката из якона улучшает тек-
стуру, вкус и аромат хлеба из сортовой пшеничной 

муки, а 7,0% порошка из якона приводит к сниже-
нию сенсорного восприятия хлеба [6].

Изучена перспектива применения кукурузного 
солода. Авторы исследования предлагают вносить 
солод при замесе теста в количестве 5, 10 и 15 % к 
массе муки. Изделия с добавлением 10 % кукуруз-
ного солода показали высокие органолептические 
показатели: мякиш эластичный, с тонкостенной 
пористостью, поверхность гладкая, форма пра-
вильная. Доказано, что применение кукурузного 
солода повышает содержание ароматических ком-
понентов, что приводит к улучшению вкусовых и 
ароматических свойств. Кроме того, по сравнению 
с пшеничной мукой в кукурузном солоде содержит-
ся больше липидов, сахаров, гемицеллюлоз. Хлеб с 
добавлением 15 % кукурузного солода имел липкий 
мякиш, поверхность с мелкими трещинами, корка 
хлеба слабо окрашена, во вкусе чувствовался слад-
коватый привкус, запах солодовый [7]. Важно отме-
тить, что кукурузный солод можно успешно приме-
нять не только в производстве хлеба, но и в других 
хлебобулочных изделиях, таких как булочки, кексы 
и пирожные. Его использование открывает новые 
горизонты для хлебопечении и позволяет экспери-
ментировать с различными вкусовыми комбинаци-
ями.

Невская Е.В., Тюрина И.А., Тюрина О.Е., Шул-
баева М.Т., Потапова М.Н., Головачева Я.С. в сво-
ем исследовании разрабатывали хлебопекарные 
композитные смеси для здорового питания. Было 
представлено 5 композитных хлебопекарных сме-
сей для здорового питания: смесь 1 – с внесением 
ячменной цельносмолотой муки; смесь 2 – с греч-
невой мукой и подсырной сывороткой; смесь 3 – с 
внесением гречневой муки и деминерализованной 
сывороткой; смесь 4 – с внесением цельносмолотой 
муки из чечевицы и муки из бурого риса; смесь 5 
– с внесением муки чечевичной текстурированной, 
муки из бурого риса. Все хлебобулочные изделия, 
приготовленные с использованием данных смесей, 
характеризовались удовлетворительными показате-
лями качества. Размеры частиц хлебопекарных ком-
позитных смесей в пределах 5-600 мкм, содержа-
ние частиц в интервале от 10 до 50 мкм составляло 
30-35 % от их общего объёма. Смеси близки к одно-
родным, что позволяет прогнозировать равномер-
ное распределение рецептурных компонентов [8].

Шаззо А.А. с соавторами исследована пер-
спектива применения выжимок томатов и тыквы 
в производстве хлеба. Одним из ключевых аспек-
тов данного исследования была оценка потенциала 
выжимок томатов и тыквы в повышении пищевой 
ценности и функциональности хлебобулочных из-
делий. Для этого было проведено сравнительное 
исследование, включающее оценку пищевой цен-
ности и функциональных свойств хлеба, изготов-
ленного с добавлением выжимок томатов и тыквы, 
по сравнению с традиционным хлебом.

Результаты исследования показали, что до-
бавление выжимок томатов и тыквы в производ-
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ство хлеба значительно улучшает его пищевую 
ценность. Благодаря высокому содержанию вита-
минов, минералов и антиоксидантов, такая моди-
фикация хлеба может стать полезным источником 
дополнительных питательных веществ в рационе 
потребителей [9].

В исследованиях, выполненных Бакиным И.А., 
разработаны рецептуры и технологии мучных кон-
дитерских изделий с использованием вторичных 
ресурсов ягодного сырья. Автор наблюдал значи-
тельное увеличение содержания магния, кальция и 
железа в изделиях, в состав которых вводили жмых 
черной смородины. Данные изделия обладают 
P-витаминной активностью [10].

Авторами предложен способ получения экс-
трудата льна и его применение в хлебобулочных 
изделиях. Способ предусматривает приготовление 
теста путем смешивания предусмотренных рецеп-
турой компонентов и продукта переработки семян 
льна в количестве 10-15% к массе муки высшего со-
рта. Предлагаемая технология позволяет получить 
хлебобулочные изделия с обогащенным составом 
при сохранении высокого качества, потребитель-
ских свойств и снизить потерю питательных ве-
ществ льна, за счет использования экструдата смеси 
семян льна и зерна пшеницы [11, 12].

Разработана рецептура и технология хлебобу-
лочных изделий, обогащенных экструдированной 
ячменной мукой с целью предотвращения возник-
новения в организме человека дефицита питатель-
ных веществ. 

Введение экструдированной ячменной муки в 
пшеничное тесто уменьшает выход сырой клейко-
вины, но оказывает на нее укрепляющее действие, 
при этом повышается водопоглотительная спо-
собность теста. Присутствие в экструдированной 
ячменной муке витаминов, минеральных веществ 
и особенно моносахаридов активизирует деятель-
ность дрожжевых клеток, ускоряя при этом процесс 
брожения и сокращая созревание теста [13].

Обоснована возможность и целесообразность 
использования муки экструдированного зерна 

гречихи в технологии булочных изделий. Показа-
но, что экструдированное зерно гречихи является 
источником функциональных пищевых ингредиен-
тов. Одним из главных преимуществ использова-
ния муки из экструдированного зерна гречихи явля-
ется ее способность улучшать качество и повышать 
пищевую ценность конечной продукции. Благодаря 
использованию данного вида муки, булочные из-
делия приобретают более пышную и рассыпчатую 
консистенцию, что делает их более аппетитными и 
приятными на вкус. Кроме того, мука из экструди-
рованного зерна гречихи обладает высоким содер-
жанием клетчатки, белка, витаминов и минералов, 
что делает ее ценным источником питательных ве-
ществ в булочных изделиях.

Обсуждение

Возможность применения натурального расти-
тельного сырья при производстве хлебобулочных 
изделий доказана исследованиями отечественных 
ученых. С учетом потребностей и требований по-
требителей разработка рецептур пищевых продук-
тов функционального назначения является приори-
тетным направлением.

Выводы

Рассмотрены основные аспекты применения 
нетрадиционного сырья в хлебопечении. Представ-
ленные материалы свидетельствуют о возможности 
применения нетрадиционного сырья в технологиях 
хлебобулочных изделий с целью их обогащения 
функциональными ингредиентами. Выводя на но-
вый уровень классическое хлебопечение с помо-
щью растительных обогатителей, мы позволяем 
потребителям насладиться не только вкусным, но 
и полезным хлебом. Благодаря этой инновации в 
производстве хлеба, каждый человек сможет на-
слаждаться пищей, приносящей радость и заботу о 
здоровье.
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