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Аннотация. Перспективы применения овощного сырья в технологии хлебобулочных 
изделий открывают новые горизонты для пищевой отрасли. Семена кабачков и тыквы, 
обладая высоким содержанием белка и полезных жиров, могут стать ценным ингредиентом 
в производстве хлеба и выпечки. Приведен анализ теоретических и экспериментальных 
исследований в области разработки рецептур функциональных хлебобулочных изделий.
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Abstract. The prospects of using zucchini seed flour in bakery technology open up new horizons 
for the food industry. Zucchini seeds, having a high protein and healthy fat content, can become 
a valuable ingredient in the production of bread and pastries. The analysis of theoretical and 
experimental research in the field of formulation development of functional bakery products is 
presented.
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Введение

Доступность овощного сырья позволяет разра-
батывать и совершенствовать рецептуры изделий с 
его применением в виде пюре, а также в виде семян 
и порошка из семян. Использование порошка из се-
мян кабачков в хлебопечении позволяет улучшить 
текстуру и вкус изделий, а также добавить в них 
легкий ореховый привкус. Благодаря своей спо-
собности связывать влагу, мука из семян кабачков 
помогает продлить свежесть хлебобулочных изде-
лий. При этом она может быть использована как в 
чистом виде, так и в сочетании с традиционной му-

кой, что открывает дополнительные возможности 
для разработчиков рецептур.

Однако важно провести дополнительные ис-
следования, чтобы определить оптимальные про-
порции и технологии обработки, что позволит эф-
фективно интегрировать муку из семян кабачков в 
массовое производство хлебобулочных изделий и 
обеспечить их конкурентоспособность на рынке.

Кроме того, использование муки из семян ка-
бачков может способствовать снижению стоимо-
сти производства. В условиях растущего спроса на 
здоровое питание, добавление этого ингредиента 
может привлечь внимание потребителей, ищущих 
альтернативы традиционным хлебобулочным изде-
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лиям. Внедрение таких инноваций не только отве-
чает современным тенденциям, но и может повы-
сить экономическую эффективность предприятий 
хлебопекарной отрасли.

Применение сухих порошков способствует 
обогащению минерального состава хлебобулочных 
изделий. Интерес представляет наличие в порош-
ках микроэлементов: цинка, йода, серы, кобальта. 
Кроме того, в порошках содержатся марганец, маг-
ний, кальций, фосфор, натрий, калий [1, 2].

Цель исследований: оценка возможности при-
менения различного овощного сырья, изучение 
влияния его на реологические свойства готового 
продукта с перспективой использования в каче-
стве добавки в технологии хлебобулочных изделий 
функционального назначения.

Объекты и методы исследований

В исследовании проанализированы статьи из 
научных журналов, в которых оценивалось при-
менение различного вида овощного сырья в хле-
бобулочных и мучных кондитерских изделиях за 
последние десять лет.

Результаты и их обсуждение

Расширение производства хлебобулочных и 
мучных кондитерских изделий функциональной 
направленности связана с решением задачи воспол-
нения дефицита витаминов и микронутриентов в 
питании населения.

Анализ научной литературы показывает, что 
основными технологическими приемами в произ-
водстве функциональных хлебобулочных изделий 
являются приемы внесения обогащающих добавок. 

Кабачок относится к семейству тыквенных и 
по большинству своих свойств близок к твердоко-
рой разновидности тыквы. По сравнению с други-
ми растениями этого семейства, он является самой 
холодостойкой культурой, выдерживающей доста-
точно большие перепады температуры. Кабачок – 
культура короткого вегетационного периода. Невы-
сокая требовательность к теплу дает возможность 
получать высокий урожай кабачков на большей ча-
сти территории России [3].

Одной из технологий создания функциональ-
ных хлебобулочных изделий является применение 
экструдированных смесей в производстве готовой 
продукции.  Предложена технология получения 
экструдата с функциональными свойствами на 
основе зерна пшеницы и семян кабачка, который 
может найти применение при получении функ-
циональных или обогащенных хлебобулочных и 
мучных кондитерских изделий. По мнению авто-
ров, применение предлагаемого способа позволяет 
получить хлебобулочные изделия, обогащенные 
функциональными ингредиентами, при сохранении 
высокого качества и использовать для производства 

этих изделий семена тыквы (кабачков) с влажно-
стью 40-48 % [4].

Шабуровой Г.В. с соавторами разработан спо-
соб производства хлебобулочных изделий. Способ 
предусматривает приготовление теста путем сме-
шивания предусмотренных рецептурой компонен-
тов и продукта переработки семян расторопши пят-
нистой в количестве 5-7% к массе муки высшего 
или первого сорта или их смеси в любых соотно-
шениях, брожение теста, его разделку, расстойку и 
выпечку тестовых заготовок. Продукт переработки 
семян расторопши пятнистой получают путем со-
вместной обработки в экструдере семян растороп-
ши пятнистой влажностью 22-24% и зерна пшени-
цы влажностью 14-15% в соотношении 1:4-1:5 в 
течение 10-15 с при температуре 100-105°С с после-
дующим воздействием на выходящий из матрицы 
экструдера продукт пониженным давлением, рав-
ным 0,05-0,06 МПа, с целью получения экструдата 
влажностью 6%. Предлагаемый способ позволяет 
снизить трудоемкость получения продукта перера-
ботки расторопши пятнистой, улучшить качество 
хлебобулочных изделий за счет повышения биоло-
гической ценности и потребительских свойств [5, 
6].

Авторами разработан способ производства 
хлебобулочных изделий с экструдированными се-
менами тыквы. Изобретение позволяет получить 
хлебобулочные изделия с обогащенным составом 
при сохранении высокого качества, потребитель-
ских свойств и снизить трудоемкость производства 
за счет снижения затрат времени на получение экс-
трудата [7].

Предложено новое направление термопласти-
ческой экструзии, базирующееся на эффекте термо-
вакуумного воздействия на экструдируемое сырье 
после выхода его из фильеры матрицы экструдера. 
Рассмотрены аспекты применения в технологии 
напитков и хлебобулочных изделий экструдиро-
ванного крахмалсодержащего зернового сырья и 
растительного сырья с повышенным содержанием 
липидов [8].

Изучена возможность применения сушеных 
томатов в технологии кексов. Установлено положи-
тельное воздействие сушеных томатов на качество 
мучных кондитерских изделий. Внесение сушеных 
томатов благоприятно отразилось на вкусе и пори-
стости изделия.  В изделиях с внесением сушеных 
томатов массовая доля влаги увеличивается на 16% 
по сравнению с контрольным образцом. Незначи-
тельно повышается массовая доля жира [9].

Авторами работы было проведено исследова-
ние возможности использования в хлебопечении 
муки экструдированного зерна овса, обладающего 
пищевой и биологической ценностью. В ходе экс-
периментов авторами установлено, что использо-
вание муки экструдированного зерна овса способ-
ствует повышению качества хлебопекарной муки и 
готовой продукции [10].
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Типсина Н.Н. и Самитина Г.Г. предлагают для 
повышения пищевой ценности бисквитного по-
луфабриката 10 % пюре из кабачка путем замены 
эквивалентного количества сухих веществ пшенич-
ной муки [11].

Исследователями Санкт-Петербургского поли-
технического университета предложено примене-
ние различных видов муки из фенхеля и муки из 
цуккини при производстве безглютеновых хлебобу-
лочных изделий. Приведены результаты моделиру-
емых видов безглютенового хлеба [12].

Учеными Белгородского университета коопе-
рации приведены результаты исследований приме-
нения плодоовощных порошков, вырабатываемых 
крестьянским фермерским хозяйством ИП Славго-
родский Л.Г., при производстве обогащенных хле-
бобулочных изделий из пшеничной и смеси ржаной 
и пшеничной муки. При производстве пшеничных 
хлебобулочных изделий наиболее целесообразно 
использование порошков из моркови, тыквы и ка-

бачка, обеспечивающих свойственные вкус, запах, 
развитую пористость [13].

Панковой Н.В. и Ковалевой А.Е. представле-
на разработка рецептуры хлеба с добавлением по-
рошка моркови [14]. Морковь содержит витамины 
группы В, РР, С, Е, К, в ней присутствует каротин 
— вещество, которое в организме человека преоб-
разуется в витамин А. Немало в моркови минераль-
ных веществ, необходимых для организма челове-
ка: калия, железа, фосфора, магния, кобальта, меди, 
йода, цинка, хрома, никеля, фтора и др. [15].

Выводы

Таким образом, применение овощного сырья 
и новые тенденции в технологии хлебобулочных 
и мучных кондитерских изделиях связаны с созда-
нием продукции здорового питания и направлены 
на обогащение с целью улучшения рациона.
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