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Промышленные предприятия по изготов-
лению хлеба в Уральском регионе ведут по-
стоянное наблюдение за реализацией ассор-
тимента обогащенных изделий с целью опре-
деления рационального объема потребления, 
однако проблему формирования ассортимента 
хлеба специального назначения во настоящее 
время нельзя признать полностью решенной, 
поскольку поиск новых функциональных ин-
гредиентов позволяет получать изделия ново-
го ассортимента [4, 6, 9, 10]. 

Кроме того, пшеничная мука не содержит 
в своем составе достаточное количество бел-
ка, некоторых витаминов и минеральных ве-
ществ, важных для организма человека, в том 
числе отдельных категорий людей: беремен-
ных женщин, подростков, спортсменов. Ис-
пользуя в технологическом цикле изготовле-
ния хлеба различные натуральные добавки, 

можно добиться оптимального комплекса ин-
гредиентов, легкоусвояемых организмом [1–3, 
15, 16].  

Одной из важных задач хлебопекарной 
отрасли является получение готового продук-
та, пригодного для употребления без допол-
нительной обработки как ограниченной груп-
пой людей (диетической, специальной), так и 
массового потребления. Следовательно, акту-
альность выпуска данного ассортимента будет 
востребована всегда [4, 10, 13, 14].  

Изготовление хлеба функционального на-
значения с использованием обогатительных 
ингредиентов – основная цель поставленного 
исследования, актуальность которого очевид-
на [5, 7, 8, 10–13]. 

По совокупности органолептических и 
физико-химических свойств, а также содер-
жания в образцах белка и калия был выбран 
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В настоящее время большое и значительное внимание уделяется созданию продуктов

питания профилактического направленного действия, которые обладают способностью по-
вышать иммунную систему организма человека и обогащения витаминами, с целью избега-
ния риска заболеваний при наличии многочисленных неблагоприятных факторов. Разработка
новых технологий производства качественных и безопасных продуктов питания, при потреб-
лении которых сохраняется и укрепляется здоровье населения, а также предупреждаются за-
болевания, которые вызваны неправильным питанием – является важнейшей задачей увели-
чения показателя продолжительности жизни. Тенденция приоритета хлеба в питании людей
всех стран и национальностей общеизвестна, поэтому введение в рецептуру именно этого
продукта компонентов, придающих специальные свойства пище, позволяет решать проблему
профилактики различных заболеваний, связанных с дефицитом витаминов и минеральных
микроэлементов. Целью исследований являлось обогащение хлеба из пшеничной муки пер-
вого сорта комплексной добавкой из тыквенной муки и измельченных сушеных бананов.
Объектами исследования стали образцы хлеба с различной концентрацией тыквенной муки и
измельченных сушеных бананов, а также контрольный образец без каких-либо добавок. На
основании органолептических и физико-химических показателей был выбран образец с оп-
тимальной концентрацией добавок. В статье отмечается, что использование комплексной
обогатительной добавки, состоящей из тыквенной муки и измельченных сушеных бананов,
является целесообразным, поскольку позволяет обогатить хлеб белком, калием, витаминами
и прочими микроэлементами. Кроме того, это позволяет расширить ассортимент продуктов
питания лечебно-профилактического назначения. Оптимальное количество тыквенной муки,
вносимой в тесто, – 5 %, измельченные сушеные бананы – 6 %. Такая дозировка позволяет
добиться наилучшего сочетания физико-химических и органолептических показателей гото-
вых изделий. 
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образец с оптимальной концентрацией обога-
тительных добавок.  

Объекты и методы исследований 
Сырьё для производства хлеба: 
– пшеничная мука 1 сорта производства 

ООО «Объединение «Союзпищепром», г. Че-
лябинск, Россия; 

– тыквенная мука (33 г белка) производ-
ства ООО «ЭКО жизнь», г. Новороссийск, 
Россия; 

– измельченные сушеные бананы произ-
водства ООО «ОрехТорг», г. Санкт-Петер-
бург, Россия. 

За основу была взята рецептура хлеба из 
пшеничной муки первого сорта. 

Все исследуемые образцы готовились 
безопарным способом. Пробную лаборатор-
ную выпечку проводили согласно ГОСТ 
27669-88. Готовые образцы хлеба хранили 
при температуре (18 ± 3)°С в условиях лабо-
ратории. Пробная лабораторная выпечка хле-
ба массой 500 г проводилась при температуре 
200 °C. Сначала были выпечены контрольный 
образец и три образца с разной концентраци-
ей тыквенной муки (5 %, 10 %, 15 % к массе 
пшеничной муки). На основании органолеп-
тических и физико-химических показателей 

был выбран лучший образец (5 % тыквенной 
муки). Затем выбранный образец стал кон-
трольным, и были выпечены три изделия с 
5 % тыквенной муки и различной концентра-
цией измельченных сушеных бананов: 5,8 %, 
5,9 % и 6,0 % к массе пшеничной муки. Коли-
чество вносимой тыквенной муки было вы-
брано на основании рекомендации изготови-
теля, которая имеется на потребительской 
упаковке муки (5 % к общей массе пшенич-
ной муки). Однако рекомендация изготовите-
ля может быть условной либо не достоверной. 
На этом основании были выполнены пробы 
еще в двух вариантах: 10 %, 15 %. Количество 
сушеных бананов было выбрано, исходя из 
суточной потребности человека в калии. Су-
шеные бананы были измельчены и вносились 
в виде порошка. 

Вязкость теста определяли на вискози-
метре Brookfield rheometer, результаты обра-
батывались с применением программы 
Measure/Analisis Rheo V 2.8 (.  

Формовой хлеб: органолептические пока-
затели качества оценивали с использованием 
100-балловой шкалы; удельный объем – по 
методике Л.И. Пучковой (1982); влажность – 
высушиванием в инфракрасном излучении с 
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Рис. 1. Характерный вид зависимости скорости сдвига, с–1 от касательного напряжения, кПа: 
а) контрольный образец теста; б) тесто с внесением 5 % тыквенной муки;  

в) тесто с внесением 10 % тыквенной муки; г) тесто с внесением 15 % тыквенной муки  
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помощью поверенного прибора ЭЛВИЗ; ки-
слотность – по ГОСТ 5670-96, пористость – 
по ГОСТ 5669-96; структурные изменения 
мякиша определяли на приборе Структуро-
метр СТ-2. 

Результаты и их обсуждение 
Как известно, внесение любых дополни-

тельных ингредиентов при приготовлении 
теста может значительно повлиять на его рео-
логические характеристики, поэтому данные 
показатели отслеживались и было отмечено 
как положительное, так и отрицательное 
влияние. На основании полученных данных 
установлена зависимость между вязкостью 
исследуемых и контрольных образцов. Ана-
лиз полученных результатов показал, что об-
разцы хлебопекарного пшеничного теста 
можно охарактеризовать как неньютоновские 
упругопластичные массы, у которых в облас-
ти малых скоростей преобладают упруговяз-
кие, а в области больших скоростей – упруго-
пластичные свойства как после замеса, так и в 
конце брожения.  

При обработке воды, используемой для за-
меса пшеничного теста, происходит изменение 
его реологических свойств. Для образцов теста 
с тыквенной мукой индекс течения по сравне-
нию с контролем уменьшился соответственно 
на 4,1 % 5,6 % и 6,9 % соответственно, а коэф-
фициент консистенции – на 10, 13,9 и 17,2 %.  

Таким образом, с использованием тык-
венной происходит снижение упругих свойств 
теста. Поэтому внесение большого количества 
тыквенной муки может отрицательно сказать-
ся на качестве готовых изделий.  

Органолептическая оценка имеет перво-
степенное значение для потребителя и поло-
жена в основу его выбора. Результаты органо-
лептической оценки представлены на рис. 2. 
Из рисунка видно, что наибольшее количест-
во баллов было отдано образцу с 5 % внесе-
ния тыквенной муки, что подтверждается ре-
зультатами определения физико-химических 
показателей, представленных в табл. 1. 

Результаты, представленные на рис. 3 и 4, 
свидетельствуют о том, что использование 
тыквенной муки позволяет значительно повы-
сить количество белка и калия в хлебе и хле-
бобулочных изделиях. 

На основании полученных результатов 
для дальнейшего обогащения был выбран об-
разец с 5 % тыквенной муки. По содержанию 
белка и калия он превосходит контрольный 
образец, по своим физико-химическим свой-
ствам несколько уступает ему.  

Выбранный образец стал контрольным по 
отношению к изделиям с добавкой. Результа-
ты органолептической и физико-химической 
оценки представлены на рис. 5 и в табл. 2. 

 
 

Рис. 2. Органолептическая оценка качества контрольного образца и образцов  
с различной концентрацией тыквенной муки по 100-балльной системе 
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 Таблица 1
Физико-химическая оценка качества контрольного образца и образцов 

с различной концентрацией тыквенной муки 

Показатели качества 
Наименование образца 

Контроль 5 % 10 % 15 % 
Влажность, % 36,55 38,65 39,70 50,35 
Кислотность, град 1,5 1,8 2,2 1,5 
Пористость, % 60,4 62,3 58,5 56,6 
 

 

 
 

Рис. 3. Содержание белка в контрольном образце  
и в образцах с различной концентрацией тыквенной муки 

 
Рис. 4. Содержание калия в контрольном образце  

и в образцах с различной концентрацией тыквенной муки 
 

 
 

Рис. 5. Органолептическая оценка качества контрольного образца и образцов  
с различной концентрацией добавки по 100-балльной системе 
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Содержание калия в контрольном образце 
и в образцах с различной концентрацией су-
шеных бананов представлено на рис. 6. 

По физико-химическим показателям наи-
лучшим был выявлен образец с дозировкой 
сушеных бананов в количестве 6,0 %. Содер-
жание калия в этом образце позволяет по-
крыть суточную потребность в этом микро-
элементе на 31,04 %, что позволяет говорить 
об обогащении хлеба калием. Образец хлеба с 
6,0 % сушеных бананов имеет слабый и при-
ятный вкус и запах банана, что может привле-

кать многих потребителей. Таким образом, 
образец, содержащий 6,0 % сушеных бананов, 
является оптимальным вариантом хлеба, обо-
гащенного комплексной добавкой из тыквен-
ной муки и сушеных бананов. Такой хлеб мо-
жет применяться для повышения количества 
белка в рационе и профилактики сердечно-
сосудистых заболеваний. 

Также при проведении исследований бы-
ла определена упругость исследуемых образ-
цов, характерные кривые (представленные на 
рис. 7) носили аналогичный характер, резуль-

 
Рис. 6. Содержание калия в контрольном образце  
и в образцах с различной концентрацией добавки 

 

 
Образец с использованием 5,8 % добавки Образец с использованием 5,9 % добавки 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

Рис. 7. Динамика изменения упругости  
в образцах с различной концентрацией  
добавки Образец с использованием 6,0 % добавки 
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таты измерений представлены в табл. 3. 
Наименее выраженные деформационные 

характеристики в процессе хранения наблю-
дались у образца с 6 % добавки, что свиде-
тельствует не только о возможности исполь-
зования данного компонента в качестве  
обогатительной добавки, но и возможности 

замедлить процессы черствения хлеба. 
Использование комплексной обогати-

тельной добавки, состоящей из тыквенной 
муки и сушеных бананов, является целесооб-
разным, поскольку позволяет обогатить хлеб 
белком, калием, витаминами и прочими мик-
роэлементами. Кроме того, это позволяет 
расширить ассортимент продуктов питания 
лечебно-профилактического назначения. Оп-
тимальное количество тыквенной муки, вно-
симой в тесто – 5 %, измельченные сушеные 
бананы – 6 %. Такая дозировка позволяет до-
биться наилучшего сочетания физико-
химических и органолептических свойств го-
товых изделий. 
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Nowadays special attention is paid to the production of food with preventive effect having 

the ability to raise the immune system of a human body and enrich it by vitamins to avoid the risk 
of diseases in the presence of a number of unfavorable factors. The development of new produc-
tion technologies for qualitative and safe food, at the consumption of which health of the popula-
tion remains and becomes stronger, and also diseases caused by improper feeding are prevented, 
is the most important task to increase the life expectancy factor. Bread priority tendency in nutri-
tion of people of all countries and nationalities is well-known, therefore the introduction of the 
components giving special properties to food to the formula of this very product allows us to 
solve a problem of different diseases prevention which are connected with the lack of vitamins 
and mineral trace substances. The purpose of the study is to enrich straight white wheat bread 
with the complex additive from pumpkin flour and crushed dried bananas. The objects of the re-
search are bread samples with various concentration of pumpkin flour and dried bananas as well 
as a check sample without any additives. On the basis of organoleptic and physical and chemical 
parameters the sample with optimum concentration of additives is selected. The article notes that 
the use of the complex enriching additive consisting of pumpkin flour and crushed dried bananas 
is expedient as it helps to enrich bread with protein, potassium, vitamins and other minerals. 
Moreover, it makes it possible to expand the range of therapeutic food products. Optimum 
amount of pumpkin flavor brought in dough is 5 %, optimum amount of the crushed dried bana-
nas is 6 %. This proportion helps to achieve the best combination of physical and chemical or-
ganoleptic parameters of finished products. 
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