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Аннотация. Разработка рецептур и технологий хлеба с применением сырья с высоким 
содержанием функциональных пищевых ингредиентов обусловливает профилактику 
дефицита питательных веществ в организме человека, сохранение и улучшение его 
здоровья. Приведены результаты исследований возможности применения свекольного 
порошка и порошка из семян пажитника в технологии хлеба из пшеничной и ржаной 
муки. Обосновано применение смеси взамен части пшеничной муки. Исследованы 
органолептические показатели изделия с применением смеси. Определена рациональная 
дозировка смеси в рецептуре хлеба пшенично-ржаного.
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Введение

В современном мире все больше людей ори-
ентируется на здоровый образ жизни и правильное 
питание. Поэтому важно искать новые инновацион-
ные способы улучшения качества продуктов, вклю-
чая хлеб. В последнее время все большую попу-
лярность приобретает использование натуральных 
ингредиентов, таких как порошок свеклы и пажит-
ник, при выпечке хлеба белого. Свекольный поро-
шок является полезным источником витаминов и 
микроэлементов, а также придает особый аромат и 
специфический цвет выпечке.

По своим свойствам пажитник является при-

родным адаптогеном, антиоксидантом и иммуно-
модулятором. В первую очередь, он известен как 
натуральное средство для повышения работоспо-
собности и энергичности. Содержащиеся в пажит-
нике аминокислоты, витамины группы B и ценные 
минералы повышают устойчивость организма к вы-
соким физическим нагрузкам, помогают при слабо-
сти и хроническом переутомлении.

Хлеб ржано-пшеничный изготавливается из 
смеси ржаной сеяной и пшеничной муки высшего 
сорта. Этот вид хлеба обладает рядом полезных 
свойств благодаря высокому содержанию клетчат-
ки, витаминов группы В, магния, фосфора и других 
микроэлементов. Он также имеет низкий гликеми-
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ческий индекс, что делает его подходящим для лю-
дей, следящих за своим здоровьем.

Важно отметить, что качество хлеба ржа-
но-пшеничного зависит от многих факторов, вклю-
чая качество сырья, соблюдение технологического 
процесса и условий хранения. 

Хлеб ржано-пшеничный уже содержит множе-
ство полезных веществ, таких как витамины груп-
пы B, пищевые волокна, магний, фосфор и другие 
микроэлементы. Однако, он может быть обогащен 
дополнительными витаминами и минералами для 
улучшения его питательной ценности. Например, 
можно добавить кальций, железо, цинк, витамин 
D и другие важные для здоровья элементы. Также 
возможно добавление белка для увеличения его со-
держания в продукте.

Ученые Московского государственного уни-
верситета пищевых производств исследовали вли-
яние порошка из семян пажитника на показатели 
качества ржано-пшеничного хлеба. В статье иссле-
дована способность порошка из семян пажитника 
связывать ионы «тяжелых» металлов. Определен 
способ внесения, обоснована дозировка порошка 
из семян пажитника в количестве 6% от массы сме-
си ржаной и пшеничной муки [1].

Крутяевой Е.В. изучено влияние применения 
порошка из семян пажитника сенного при произ-
водстве хлеба из пшеничной муки. Тесто готовили 
с помощью закваски. Порошок из семян пажитника 
вносили в количестве 1, 2, 3 и 4 %. По результа-
там исследования органолептических и физико-хи-
мических показателей были выделены образцы с 
внесением 2% и 3 % порошка из семян пажитника, 
так как данные образцы показали наиболее высокие 
результаты [2].

Перспективным направлением является при-
менение сухих растительных порошков. Они пред-
ставляют собой комплексный продукт, в состав ко-
торых входят пектиновые вещества. Полученные 
данные позволили установить, что наибольшим со-
держанием ПВ, минеральных веществ – калия (70% 
от ФНП), кальция (22% от ФНП) и магния (33% от 
ФНП) отличается свекольный порошок.

Учеными Южно-Уральского государственного 
университета разработана технология хлеба функ-
циональной направленности с улучшенными био-
логическими свойствами. Хлеб готовили из муки 
пшеничной высшего сорта, муки ржаной обдирной, 
дрожжей хлебопекарных сухих, соли, семян па-
житника измельченных, муки черного тмина, сте-
виозида и воды. Изобретение позволяет повысить 
пищевую, минеральную и биологическую ценность 
хлеба [3].

О.Д. Гильмияровой с соавторами выбрана ин-
новационная обогащающая добавка для использо-
вания в ржано-пшеничном хлебе – порошок семян 
пажитника, содержащий повышенное количество 
пищевых волокон, которые оказывают благотвор-
ное влияние на организм человека. Приведена 
оценка готовых образцов хлеба по органолептиче-

ским и физико-химическим показателям качества. 
Выбран способ внесения порошка из семян пажит-
ника в образцы хлеба, а также обоснован выбор 
оптимальной дозировки обогащающей добавки на 
основании оценки готовых изделий по показателям 
качества [4].

Учеными из Алтайского государственного 
университета проведено исследование мучной ком-
позитной смеси пажитника с гречневой мукой. Ре-
зультаты показали, что оптимальными дозировками 
гречневой муки и семян пажитника являются в ко-
личестве от 1 до 2 %. Такая дозировка почти не вли-
яет на физико-химические показатели качества хле-
ба, а органолептические характеристики при этом 
изменяются в лучшую сторону [5]. Перспективным 
является способ производства хлебобулочных изде-
лий с помощью термовакуумной экструзии [6, 7].

Целью исследований является изучение воз-
можности применения смеси порошка свекольного 
и порошка из семян пажитника в технологии хлеба.

Объекты и методы исследования

Объектом исследования являются хлеб из пше-
ничной и ржаной муки с порошком из свеклы и по-
рошком из семян пажитника.

Применяемое сырье: мука пшеничная высше-
го сорта (ГОСТ 26574-2017), мука ржаная сеяная 
(ГОСТ 7045-2017), порошок свекольный (ГОСТ 
32065-2013), соль (ГОСТ Р 51574-2018), дрожжи 
прессованные (ГОСТ Р 54731-2011).

Тесто для хлеба с порошком свекольным и по-
рошком из семян пажитника готовили с помощью 
закваски.  Органолептические показатели качества 
всех образцов хлеба определяли через 2 ч после вы-
печки. Пищевую и энергетическую ценность изде-
лий определяли расчетным методом.

Результаты и их обсуждение

Осуществляли обоснование применения смеси 
порошка свекольного и порошка из семян пажитни-
ка для обогащения хлеба из пшеничной и ржаной 
муки. Порошок свеклы богат антиоксидантами, 
витаминами группы В, калием и фолиевой кисло-
той, Порошок из семян пажитника содержит белок, 
клетчатку, витамины А, С, Е, минералы (железо, 
магний, фосфор) и антиоксиданты.

Были оценены органолептические показатели 
пшенично-ржаного хлеба с применением смеси по-
рошка свекольного и порошка из семян пажитника 
взамен части пшеничной муки высшего сорта. 

Результаты оценки органолептических показа-
телей пшенично-ржаного хлеба приведены в табли-
це 1.

Отмечено, что форма всех образцов изделий, 
изготовленных с применением порошка свеклы и 
порошка из семян пажитника, также, как и форма 
контрольного образца была без вмятин, с ровными 
краями, без повреждений. 
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Вид в изломе и у контрольного образца, и мо-
дельных образцов был пропеченный, без следов не-
промеса.

Образцам в эксперименте с внесением 4 и 6% 
порошка свеклы и порошка из семян пажитника 
была присуща пористая структура.  

Образцы с внесением 4 и 6% порошка све-
клы и порошка из семян пажитника имели сладкий 
привкус свеклы и незначительный острый привкус 
пажитника. Образец с внесением 8 % смеси имел 
острое послевкусие. 

На основе анализа органолептических показа-
телей контрольного и исследуемых образцов пше-
нично-ржаного хлеба установлено, что лучшими 
показателями обладал образец с внесением рацио-
нальной дозировки порошков свеклы и пажитника 
4% и 6 % взамен части пшеничной муки (образец 
№1 и образец №2). Внежний вид онтрольного и об-
разцов хлеба с порошком свеклы и порошком из семян 
пажитника изображен на рисунке 1. На основании по-
лученных результатов исследования предложена 

Таблица 1 – Органолептические показатели качества пшенично-ржаного хлеба
Наименование 
показателей Контроль Образец №1 Образец №2 Образец №3

Внешний вид Неподгорелая, гладкая, корка 
без трещин

Свекольный порошок хорошо промешан 
с тестом и хлеб имеет ровный красный 

оттенок

Слегка деформированная,  
с незначительными 

изломами
Состояние 
мякиша Мякиш равномерно пористый, без пустот и признаков закала Не равномерно пористый 

Вид в разрезе 
(изломе) Пропеченный, без следов непромеса

Пропеченный, 
присутствуют следы 
непромеса, наличие 
вкраплений частиц

Цвет темно-коричневый, 
равномерный

коричневый, 
равномерный темно-коричневый темно-коричневый, 

неравномерный 

Запах и вкус

Характерный для данного 
вида продукта, без 

посторонних привкуса и 
запаха

Хлеб с добавлением свекольного 
порошка и пажитника имеет приятный 

аромат и слегка сладкий вкус

при разжевывании имеется 
острое послевкусие 

Таблица 2 – Рецептура хлеба пшенично-ржаного с 
порошком свеклы и порошком из семян пажитника 
взамен части пшеничной муки в количестве 6 %

Наименование 
сырья

Массовая 
доля сухих 
веществ, %

Расход сырья на 1 шт. 
готового изделия, г

в натуре в сухих 
веществах

Мука 
пшеничная 
высшего сорта

85,5 180 153,9

Мука ржаная 
сеяная 86,6 30 25,98

Свекольный 
порошок 99,9 20 19,98

Пажитник 99,6 10 9,96
Закваска 
ржаная 99,9 80 79,92

Соль 96,5 5 4,82
Итого 325 294,56
Выход 400

Рис. 1. Внешний вид контрольного и образцов хлеба с порошком свеклы и порошком из семян пажитника
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рецептура пшенично-ржаного хлеба с порошком 
свеклы и порошка из семян пажитника (таблица 2).

Выводы

Обоснована целесообразность применения по-
рошка свекольного и порошка из семян пажитника 
в качестве источника функциональных пищевых 
ингредиентов. Установлена в исследованиях раци-

ональная дозировка порошка свеклы и порошка из 
семян пажитника в рецептуре пшенично-ржаного 
хлеба взамен части пшеничной муки в количестве 6 
%. Показано, что применение порошка свекольного 
и порошка из семян пажитника при производстве 
пшенично-ржаного хлеба обусловливает получе-
ние изделий с улучшенными органолептическими 
показателями.
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