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АННОТАЦИЯ 

 Голдобеева Е.Ю. Разработка рецептуры 

и технологии обогащенных хлебобулочных 

изделий, ВКР Челябинск: ЮУрГУ, МБ-401, 

64 с., 14 табл., библиогр. список  50 наим. 

Целью работы является разработка рецептуры и технологии хлебобулочного 

изделия обогащенного комплексной добавкой.  

Объектами исследования являлись образцы хлебобулочного изделия с различ-

ной концентрацией порошка топинамбура, а также образец, не содержащий ка-

ких-либо добавок. На основании органолептических и физико-химических пока-

зателей был выбран образец с оптимальной концентрацией используемых доба-

вок.  

Для достижения поставленной цели были решены следующие задачи: изучить 

факторы, обуславливающие необходимость повышения пищевой ценности хлеба, 

рассмотреть текущее состояние и перспективы развития функционального пита-

ния, разработать рецептуру и технологию для геродиетического питания, соста-

вить и описать технологическую схему производства нового продукта, провести 

исследования и на их основании составить рецептуру, изучить пищевую ценность 

нового продукта, сформировать выводы и заключение. 
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ВВЕДЕНИЕ 

На сегодняшний день питание является одним из ключевых факторов, обеспе-

чивающих высокое качество жизни, здоровье и долголетие человека. Среди ос-

новных проблем, связанных с питанием, на первый план выходят несбалансиро-

ванность питания в целом, высокий уровень потребления углеводов, преоблада-

ние «рафинированной» пищи, лишенной витаминов и минеральных веществ. В 

сложившейся ситуации разработка обогащенных продуктов питания является 

чрезвычайно актуальным направлением в исследовательском и технологическом 

аспектах [2, 4]. 

Учитывая традиционные и альтернативные взгляды на питание, можно отме-

тить, что хлебобулочные изделия как важный источник энергии всегда рекомен-

дованы к употреблению для всех категорий населения в том или ином виде, в за-

висимости от той проблемы, которую необоримо решить: хлеб пониженной кало-

рийности, в виде снегов и хлебцев, из цельно смолотого зерна, из гипоаллерген-

ных видов сырья и т.д. При этом, рассматривая требования геродиетического пи-

тания, существует ряд дополнительных задач, которые требуют способно подхода 

для создания обогащенных хлебобулочных июлей [7]. 

Поэтому целью данной работы является разработка рецептуры и технологии 

хлебобулочного изделия, обогащенного комплексом растительных компонентов и 

рекомендованного для применения в геродиетическом рационе питания. 

Задачи работы: 

 провести литературно-патентный обзор, оценить состояние рынка 

 хлебобулочных изделий специализированного назначения, изучить возмож-

ности направленной модификации рецептуры; 

 изучить особенности геродиетического питания: 

 на основе традиционной технологии провести модификацию в рецептурах 

хлебобулочных изделий для геродиетического питания; 

 оценить качество и потребительские свойства полученных образцов хлебо-

булочных изделий [3]. 
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1.ЛИТЕРАТУРНЫЙ ОБЗОР 

1.1 Нормативная база и Современные направления обогащения продуктов пи-

тания 

Анализ питания и оценка пищевого статуса населения в различных регионах 

России свидетельствуют о том, что рацион питания населения характеризуется 

избыточным потреблением жиров животного происхождения, легко усвояемых 

углеводов, но дефицитен в отношении пищевых волокон, витаминов, и макро- и 

микроэлементов. 

Рассмотрим современную классификацию пищевых продуктов более подроб-

но. 

По признаку назначения все пищевые продукты делят на следующие катего-

рии: 

1. Пищевые продукты для массового потребления. 

2. Функциональные пищевые продукты и ингредиенты. 

3. Обогащенные пищевые продукты. 

4. Специализированная пищевая продукция: 

 пищевая продукция диетического лечебного питания; 

 пищевая продукция диетического профилактического питания; 

 пищевая продукция для детского питания; 

 пищевая продукция для питания спортсменов. 

Согласно документу 021/2011 Техническому регламенту Таможенного союза 

«О безопасности пищевой продукции» пищевой продукт, в который добавили од-

но или несколько биологически активных веществ, изначально не присутствую-

щее или в малом количестве, но гарантированно заявленное производителем пу-

тем до обогащения, либо доведением до уровня соответствующего критериям 

данного продукта, может считаться обогащенным. 
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Важным критерием при использовании биологически активных веществ, явля-

ется верхний безопасный уровень потребления данных веществ, при поступлении 

из всех возможных источников пищи в день, то есть суточная норма. 

На основании постановления главного санитарного врача РФ от 14.11.2001 

№36 "О введение действий санитарных правил" [11] и СП 2.3.2.1078-01 «Гигие-

нические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. Са-

нитарно-эпидемиологические правила и нормативы» [26], а также ТР ТС 021/2011 

Техническому регламенту Таможенного союза «О безопасности пищевой продук-

ции» [6], продукт считается обогащенным, если суточная порция содержит от 15 

% до 50 %, витаминов или других минеральных веществ необходимых для физио-

логической потребности человека, однако обогащающего компонента должно 

быть не менее 10 % от нормы физиологической потребности [8]. 

Р.С. Харрис назвал и доказал шесть задач, стоящих при обогащении продуктов 

питания: 

1. Восстановление нормального уровня содержания питательных веществ. До-

бавление питательных веществ к пищевым продуктам для возмещения потерян-

ных или разрушенных в процессе хранения или обработки. 

2. Повышение естественного уровня содержания питательных веществ. 

3. Обогащения пищевых продуктов в целях охраны здоровья. Использование 

пищевого продукта в качестве носителя питательного вещества, необходимого 

для профилактики или улучшения здоровья. 

4. Обогащение «заменяющих» продуктов для обеспечения адекватной пита-

тельности. 

5. Обогащение, направленное на доведение пищевого продукта до полноцен-

ного состояния. 

6. Добавление питательных веществ, не связанное с задачей питания. Напри-

мер, аскорбиновая кислота и витамин Е добавляются в качестве антиоксидантов. 

Принципы обогащения пищевых продуктов: 
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 для обогащения необходимо использовать те микронутриенты, дефицит ко-

торых имеет место и достаточно широко распространен и опасен для здоровья, 

например: витамины группы В, С, фолиевая кислота, йод, железо, кальций; 

 дополнительная стоимость обогащенного продукта должна быть доступна 

для населения; 

 вносимый питательный элемент должен быть биологически доступен; 

 обогащение пищевых продуктов не должно ухудшать потребительские и 

пищевые свойства; 

 гарантируемое производителем содержание ингредиента, должно удовле-

творять средней суточной потребности, не ниже 15 %; 

 содержание функционального ингредиента должно быть указано на упаков-

ке, строго контролироваться производителем. 

Перечень пищевых продуктов, рекомендуемых к обогащению, приведён в таб-

лице 1 [1]. 

Таблица 1 – Перечень пищевых продуктов рекомендуемых к обогащению 

Группа пищевых 

продуктов 

Витамины Минеральные 

вещества 

Мука пшеничная 

1,в\c 

Витамины группы В,фолиевая кислота, 

С(технологическая добавка) 

Железо, 

кальций 

Хлеб и хлебобу-

лочные изделия 

Витамины группы В, фолиевая кислота, бе-

та-каротин 

Железо, 

кальций, йод 

Напитки безалко-

гольные 

C, А, Е, D, бета-каротин, фолиевая кислота, 

пантотеновая кислота, биотин 

Йод, железо, 

кальций 

Зерновые продук-

ты( готовые зав-

траки, макаронные 

и крупяные изде-

лия) 

С, А, Е, D, бета-каротин, витамины группы 

В, РР, фолиевая кислота, пантоненовая, 

биотин 

Железо, 

кальций, йод 
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Окончание таблицы 1 

Группа пищевых 

продуктов 

Витамины Минеральные 

вещества 

Кондитерские из-

делия 

С, А , Е, бета-каротин, витамины группы В, 

фолиевая кислота, РР 

Йод, железо, 

кальций, 

магний 

Хлебобулочные изделия относятся к продуктам регулярного потребления, с 

высокой энергетической ценностью, в связи с чем являются перспективными 

объектами модификации рецептурного состава  с целью богащения. 

В обогащенных хлебобулочных изделиях используютплодово-ягодные пюре 

или порошки, муку из зельного зерна, хлебные злаки, отруби, пектины и другое, а 

также пищевые волокна, и другие пищевые элементы (ламинария, инулин) [9]. 

К добавкам растительного происхождения относятся зерновые, бобовые, мас-

личные, овощные, плодовые культуры и продукты их переработки, а также добав-

ки из прочего растительного сырья [38].  

Добавки из зерновых культур включают в себя продукты переработки таких 

растений, как пшеница, рожь, тритикале, овёс, ячмень, гречиха, кукуруза, рис, 

просо, сорго, полба, амарант. 

Например, патент на приготовление хлебобулочного изделия с обогащающим 

компонентом это – порошок зародышей пшеницы. Вносят на начальном техноло-

гическом этапе, перед брожением. Порошок зародышей пшеницы повышает пи-

щевую ценность продукта и замедляет усыхания изделия [45]. 

Широко применяется способ выработки диетического хлеба из сухой смеси, 

которая включает в себя муку зерновых культур и обогащающий компонент заро-

дыши зерновых культур [12]. 

Также известен способ производства мучных кондитерских изделий, согласно 

которому использование муки из пивной дробины в рецептуре изделия приводит 

к обогащению готового продукта белками, микроэлементами и аминокислотами 

[10]. 
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1.2 Значение обогащенных продуктов питания в геродиетическом рационе 

При изучении принципов геродиетического питания, питание людей старшего 

возраста, важно учитывать принцип сбалансированного питания. С возрастом об-

мен веществ замедляется, к семидесятилетнему возрасту, он составляет 30 % от 

уровня обмена тридцатилетнего человека. В основе ограничения энергетической 

ценности пищевого рациона лежит известный в геронтологии факт: низкокало-

рийная диета замедляет темпы старения. Еще один важный фактор это  –  особен-

ности организма человека, уровень его жизни, экология, сфера занятости. От при-

обретенных заболеваний зависит сопутствующий рацион [14, 20]. 

Исследования, направленные на разработку способов укрепления здоровья, 

замедления процесса старения, профилактику болезней, свойственных людям по-

жилого возраста. Как известно, основой поддержания хорошего самочувствия и 

продления активной старости является разработка сбалансированное полноценное 

питание.  

Именно от питания зависит насколько человек сможет скорректировать своё 

здоровье, с помощью полноценных продуктов можно замедлить процессы старе-

ния, а также повысить общее самочувствие организма. 

Питание является наиболее сильным и устойчивым фактором среды, оказыва-

ющее постоянное влияние на здоровье человека. На основании этого разработка 

новых пищевых продуктов, содержащих ингредиенты, способствующих повыше-

нию сопротивляемости организма к стрессам и заболеваниям, поддерживающих 

работоспособность и общий тонус организма, является перспективным направле-

нием. В связи с чем, хлебопекарная промышленность активно развивает направ-

ления по производству обогащенных продуктов [5]. 

Поскольку как основной обмен, как и физическая активность с возрастом сни-

жаются, то должно быть ограничено поступление энергии с пищей. Рекомендуе-

мые величины энергоемкости пищи для людей старше 60 лет приведены в табли-

це 2. 

 



10 
 

Таблица 2 – Рекомендуемые величины энергоемкости пищи для людей старше 

60 лет 

Возрастные группы 
Рекомендуемая величина потребления 

энергии, ккал\сут 

Мужчины 60 – 74 лет 2300 

Мужчины 75 и старше 2000 

Женщины 60 – 74 лет 2100 

Женщины 75 и старше 1900 

Также как избыточная, так и недостаточная по калорийности пища наносит 

вред организму, важно соблюдать оптимальную рекомендуемую величину [13]. 

Новые виды геродиетических продуктов открывают для повышения пищевой 

и биологической ценности питания пожилых людей. Основные продукты героди-

етического направления, представленные на рынке, относятся к молочным или 

хлебобулочным изделиям. 

Демографическая ситуация и прогнозы указывают, что в ближайшее десятиле-

тие будет нарастать процент людей преклонного возраста в общей численности 

населения.  

Важная и трудная задача при помощи корректировки питания продлить пери-

од активной жизни, с минимальными потерями, присущих пожилому возрасту. 

Уменьшить рост хронических заболеваний, при помощи нужных компонентов для 

жизнедеятельности. 

Старение имеет много общего с увяданием, старение человека зависит от мно-

гих факторов: особенностей организма, природных данных, от режима труда, от-

дыха и питания [15]. 

Одна из обоснованных теорий причин старения выдвинул И.И.Мечников, он 

экспериментально доказал, что основная причина старения организма происходит 

из-за ядов-токсинов, продуктами гнилостого распада, происходящего в кишечни-

ке.  
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Токсины, всасываются в кровь, вызывают отравление организма, то есть хро-

ническая интоксикация способствует старению и увядания организма. Процесс 

старения носит индивидуальные особенности, также у мужчин и женщин разли-

чен.  

К биологическим процессам старения относят –  интоксикация организма при-

водит к утрате полноценной регулировки организма со стороны сознания, так как 

организм управляется от целостного до клеточного уровня следующими система-

ми: голографической, частотной, акупунктурной, нервной, эндокринной и гумо-

ральной [16, 17]. 

Когда организм человека зашлаковывается, процесс управления нарушается на 

всех шести уровнях. Наличие шлаков энергетического характера в сознании и фи-

зическом теле человека приводит к преждевременной старости и сопутствующим 

заболеваниям [19]. 

Основные принципы для питания в пожилом возрасте: 

 энергетическая сбалансированность рационального питания к фактическим 

энергозатратам; 

 максимальное разнообразие питания и сбалансированность его по основным 

незаменимым пищевым веществам; 

 профилактика атеросклерозной направленность пищевых рационов; 

 оптимальное обеспечение в рационе пищевых веществ, стимулирующих ак-

тивность ферментных систем в организме; 

 использование в питании продуктов и блюд с достаточно легкой фермента-

цией. 

Также некоторые приоритетные аспекты направленные на снижения содержа-

ния жиров, углеводов (лактозы в молочных продуктах), введение необходимых 

доз макро и микроэлементов, пищевых волокон, также частичная замена живот-

ного белка на растительный.  
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На сегодняшний день наука о питании, и продуктах специализированного 

назначения, находится на хорошо изученном уровне развития. Требования к обо-

гащенным продуктам хорошо разработаны и утверждены. 

Сегмент функциональных ингредиентов для производства хлебобулочных из-

делий постоянно расширяется и совершенствуется: в последнее время появилось 

много новых, интересных разработок, позволяющих создавать востребованные 

продукты. 

Важно соблюдать щелочное питание, впервые ввел Р. Берг разделение на кис-

лые и щелочные продукты. Изучая эти продукты и их влияние на организм, дока-

зал, что организму человека необходимо поддерживать нормальную щелочную 

среду. Избыток кислоты в организме способствует преждевременной старости, и 

болезням. 

В нормальном состоянии кровь человека имеет pH 7,35 – 7,45. Для поддержа-

ния такого состояния необходимо соблюдать баланс питания: 70,0 – 80,0 % ще-

лочных продуктов и 20 – 30 % кислых продуктов. 

Кислые продукты способны сдвинуть кислотно-щелочное равновесие, в сто-

рону кислой среды. Они плохо перевариваются и способствуют образованию 

шлаков. Такие продукты нарушают регуляцию холестеринного обмена. Кислоты 

способны накапливаться в организме в соединительной ткани, образуют риск 

воспалений. При повышенной кислотности происходит перекисление обмена ве-

ществ, что отрицательно сказывается на текучести крови. 

Основными источниками накопления кислоты в организме являются: наруше-

ние метаболизма, потребление кислоты с пищей. Преобладание щелочных ва-

лентностей оказывает противоположный эффект. 

Щелочной эффект продуктам придает следующие элементы: кальций, калий, 

натрий, магний, марганец, железо, медь. 

Кислый эффект создают сера, хлор, фосфор, йод, любые кислоты (молочная, 

угольная) и углекислый газ. 

Перечень «кислых» продуктов: 
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 любые продукты имеющие животное происхождение: мясо, рыба, птица, 

яйца; 

 большинство молочных продуктов: молоко пастеризованное, творог, масло; 

 горох, бобы, злаковые зерна и семена; 

 хлебопекарные полуфабрикаты; 

 кофе, чай, газированные напитки; 

 любые продукты подвергшиеся жарки, а так же сладости. 

Перечень «щелочных» продуктов: 

 любые свежие или вяленные фрукты; 

 свежие овощи и корнеплоды зеленого цвета; 

 крестноцветные овощи (белокочанная капуста, цветная капуста, брокколи); 

 пророщенные бобы, горох, злаковые семена; 

 молочная сыворотка, йогурт; 

 ржаной хлеб, без дрожжей; 

 спелые бананы и авокадо. 

Таким образов, здоровое и полноценное питание – одно из важнейших усло-

вий для сохранения жизни и здоровья человека, тем более для людей пожилого 

возраста [21, 22].  

В таблице 3 приведены продукты в зависимости от pH. 

Таблица 3 – Характеристика продуктов по индексу pH 

Величина pH Продукты 

8,5 
Алоэ вера, киви, ананас, цикорий, груши, мандарин, перец, 

петрушка манго, фруктовые и овощные соки 

7,5 
Горох, репа, свежая кукуруза, тыква, капуста, брокколи, 

свёкла, картофель, клубника, маргарин 

7,0 – 6,5 
Яичные желтки, ежевика, молоко и молочные продукты, 

мед, оливки, масла, кешью, ячмень, клюква, отруби 
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Окончание таблицы 3 

Величина pH Продукты 

6,5 

Яйца, овсяные хлопья, хлебобулочные изделия, макаронные 

изделия, томатный соус, майонез, хлеб пшеничный, куку-

рузный, печенье 

5,5 

Пшеница, йодированная очищенная соль, газированные 

напитки, говядина, свинина, индейка, курица, конфеты, са-

хар, шоколад. 

 

1.3 Характеристика растительного сырья, использованного для обогащения 

хлебобулочных изделий 

1.Клубень топинамбура (земляная груша) – многолетнее травянистое, клубне-

носное овощное растение семейства астровых, Родина его – Северная Америка. 

Растение не прихотливо в почве, а также к сорнякам и вредителям, растет как в 

южном так и в суровом климате, устойчив к ветру, даёт высокие урожаи.  

За сохранение биологически активных веществ отвечает правильное хранение, 

в специальных контейнерах, иначе при нарушении режимов хранения клубни те-

ряют свои полезные свойства, и качество ухудшается. 

Существенная отличительная черта топинамбура значительное содержание 

инулина (до 35 %).  Особенно много этого вещества содержится в клубнях. Точ-

ное количество зависит от сорта, природных условий и способов хранения расте-

ния. При зимовке клубня в земле потеря инулина составляет около 16 %. Инулин 

единственный известный природный резервный полисахарид, на 95 % состоящий 

из фруктозы.  

В кислой среде желудочного сока инулин под воздействием фермента инули-

назы гидролизуется с образованием фруктозы, которая усваивается организмом 

практически без инсулина, предупреждая тем самым энергетический «голод» тка-

ней больного с сахарным диабетом. 
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Исследования показали, что инулин и его производные обладают комплексо-

образующими свойствами, то есть способны образовывать и выводить из орга-

низма соли тяжелых металлов, яды и радиоактивные вещества. 

В клубнях топинамбура содержится до 3,2 % белка, представленного 18 ами-

нокислотами, в том числе незаменимыми: аргинин, валин, гистидин, изолейцин, 

лизин, метионин, треонин, триптофан, фенилаланин. 

 Из аминокислот в организме образуются белки, которые входят в состав орга-

нов и тканей, ферментов, гормонов, гемоглобина и т. д. Снижение потребления 

аминокислот или их отсутствие в пище вызывает серьезные нарушения в работе 

органов. 

Порошок топинамбура содержит в себе полисахариды, белки, клетчатку, мно-

го витаминов (А, С, РР, Е, D и др), а также макро и микро элементы. Данный вид 

добавки отлично подходит для обогащения массовых видов употребления хлебо-

булочных изделий. 

Полезные свойства: 

 снижает уровень сахара; 

 снижает уровень холестерина в крови; 

 улучшает усвоение кальция и селена из пищи; 

 является пребиотиком для кишечника; 

 избирательно подавляет патогенную микрофлору; 

 стимулирует рост дружественных организму лакто- и бифидобактерии. 

2. Сироп топинамбура содержит большое количество углеводов, более 70 % из 

которых являются инулином, способным преобразовываться во фруктозу. В со-

став продукта входят витамины – В1, В2, В6, С, РР и минералы – калий, кальций, 

магний, хром и др. Сироп отличается высоким содержанием незаменимых амино-

кислот (аргинина, лейцина и др.) и клетчатки.  

Продукт богат пектином, каротиноидами и органическими кислотами (фурма-

ровой, янтарной и др.) и содержит около 40 % растительного волокна, способ-
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ствующего быстрому насыщению. Калорийность продукта – 267 Ккал/100 г, гли-

кемический индекс (GI)13 – 15. 

Данный продукт рекомендован для населения людей, которые проживают в 

мегаполисах, к такому городу относится Челябинск. Клетчатка в составе способ-

ствует выведению тяжелых металлов, радионуклидов.  

Употребление способствует ускорению жирового обмена, снижает уровень 

инсулина в крови, что приводит к уменьшению веса. В целях избавления от лиш-

них килограммов рекомендовано добавление сиропа к молочным продуктам и ис-

пользование в качестве натурального заменителя сахара и подсластителей.  

По органолептическим показателям сироп имеет сладкий вкус, темно кара-

мельный цвет, без специфического запаха. Можно использовать как добавку в 

хлебобулочные, мучные кондитерские изделия [49, 50]. 

Сироп топинамбура широко применяется в кулинарии, для похудения и в 

народной медицине. Он входит в рацион больных сахарным диабетом и людей, 

придерживающихся правильного питания. Рекомендуемая суточная норма – 30 – 

40 г. 

3. Отруби – пищевые волокна позволяют нормализовать состав микрофлоры 

кишечника, путем увеличения полезных пробиотических микроогранизмов, 

уменьшить процесс гниения, подавлением содержания бактерий кишечной 

палочки,усилить синтез витамины группы В и фолиевой кислоты.  

Изучение физиологических свойств пищевых волокн показало, что они 

обладают способностью связывать воду с растворенными в ней 

низкомолекулярными веществами, нормализовать микрофлору кишечника, 

связывать и выводить из организма токсиные вещества, тяжеллые металлы, 

радионуклиды, холестерин, замедлять всасывание углеводов. 

Одн им из перспективных источников ценных биологических веществ и 

диетической клетчатки являются отруби. 

При введении в рецептуру отрубей за счет растительных волокн и богатого 

состава, повышают пищевую ценность изделия. 
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2.ПРАКТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ 

2.1 Методология разработки обогащенных продуктов питания 

Разработанная рецептура содержит в составе компонент, который придаёт 

обогащенную направленность изделию. Концентрация данной добавки определя-

ется с помощью нормативных документов. Данное изделие должно оказывать ле-

чебное или профилактическое действие. 

Подбор других компонентов должен проводиться с учетом свойств функцио-

нальной добавки и органолептических показателей готового продукта. Общий 

подход при создании разработки рецептуры обогащенного продукта приведен на 

рисунке 1 [18]. 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 1 – Общий подход к разработке обогащённых продуктов питания 

При разработке рецептуры ставятся задачи по сохранности структуры, вкуса, 

цвета, аромата, сохранность и равномерность распределение вводимых компонен-

тов. Технология производства изделий с обогатительной добавкой не имеет прин-

ципиальных отличий от технологии производства обычных хлебобулочных изде-

лий. Выбор схемы производства осуществляется разработчиком новой рецептуры 

в соответствии с указаниями технологических инструкций, сборника рецептур и в 

зависимости от имеющихся ресурсов [23]. Выбранная технология должна обеспе-

чивать требуемый результат. 
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Рисунок 2 – Модификация рецептуры обогащенного продукта 

На рисунке 2 представлено несколько этапов создания обогащенного продук-

та, при этом важно учитывать параметры технологического процесса (влажность, 

температура и тд), а также сочетаемость функциональных компонентов. Для раз-

работки обогащенного продукта, необходимо учитывать совместимость, добавля-

емых компонентов.  

2.2 Разработка рецептуры и технологии обогащенных хлебобулочного изделия 

для геродиетического питания 

Для реализации поставленных в работе задач за основу была выбрана  

Рецептура хлебобулочного изделия «Веснушка» из пшеничной муки высшего 

сорта приведена в таблице 4. 

Таблица 4 – Рецептура булочка «Веснушка», (ГОСТ 24557-89) 

Сырье Расход сырья, кг 

Мука пшеничная высшего сорта 100 

Дрожжи прессованные 3,0 

Соль поваренная 1,0 

Сырье Расход сырья, кг 

Сахар-песок 10,0 

Маргарин столовый 9,0 

Яйцо куриное 75/3,0 

Сырье Расход сырья, кг 

Выбор направленности продукта 

Выбор основы продукта 

Выбор компонентов, придающих обогащенную направленность 

прппродукткунаправленность 
Установление заданного количества об., компонентов 

Исследование степени совместимости компонентов 

 Установление подходящих способов введения 

Модификация 

рецептуры 

обогащенного 

продукта 
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Окончание таблицы 4 

Сырье Расход сырья, кг 

Изюм 5,0 

ИТОГО 131,0 

Основным сырьём хлебопекарного производства являются мука, вода, соль и 

дрожжи, яйца, маргарин, изюм. В рецептуру созданного нами изделия входят 

также обогатительные добавки – порошок и сироп из топинамбура [31]. 

Основным компонентом является мука. Мука – сыпучий продукт, полученный 

путем измельчения зерна. Для данной рецептуры используется пшеничная мука, 

высшего сорта. Составная часть муки это – белки глютенин и глиадин, при замесе 

теста происходят коллоидные процессы, белки набухают и образуют каркас по-

луфабриката – клейковину. 

Состав муки на прямую зависит от химического состава зерна, от особенно-

стей сорта пшеницы, а также влияют технологические параметры при которых 

хранилось зерно [28]. 

Вода. Питьевая вода должна отвечать требованиям безопасности, подаваемой 

централизованными системами водоснабжения, а так же централизованными си-

стемами водоснабжения [27]. 

Вода должна быть безопасна в эпидемиологическом отношении, безвредна по 

химическому составу и иметь благоприятные органолептические свойства. Каче-

ство воды определяют ее составом и свойствами при поступлении в водопровод-

ную сеть, в точках водозабора наружной и внутренней водопроводной сети. Пе-

ред применением воды на производстве ее пропускают через различные очистные 

сооружения. Вода, используемая на производстве, не должна содержать тяжёлых 

металлов, микроорганизмов и бактерий, опасных для здоровья человека. Кроме 

того, у воды на производстве контролируют кислотность и жёсткость [25, 29]. 

Соль. Пищевая соль представляет собой кристаллический хлорид натрия, хо-

рошо растворима в воде. В производственной рецептуре вводится в виде солевого 
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раствора, для полного растворения, и в дальнейшем для однородной массы полу-

фабриката [30]. 

Дрожжи прессованные. В хлебобулочном производстве в качестве разрыхли-

теля используют дрожжи хлебопекарные прессованные. В зависимости от состава 

питательной среды, и от других сопутствующих факторов, например способ куль-

тивирования, химический состав дрожжей непостоянен и зависит от физиологи-

ческого состояния клетки. 

Ведущая роль в формировании качества хлеба принадлежит именно дрожжам, 

так как они являются биологическими разрыхлителями. Их главная функция обу-

словлена самим составом дрожжей, которые на 44  75 % состоят из белков, на 30 

 50 % – из углеводов, и на 5  10 % – из минеральных неорганических веществ, 

на 5  12 % – из азота. Главный недостаток прессованных дрожжей – относитель-

но непродолжительный срок хранения [33]. 

Маргарин – эмульсионный жировой продукт с массовой долей жира не менее 

20 %, состоящий из немодифицированных и (или) модифицированных раститель-

ных масел с (или без) животными жирами, с (или без) жирами рыб и морских 

млекопитающих, воды с добавлением или без добавления молока и (или) продук-

тов его переработки, пищевых добавок и других пищевых ингредиентов [30]. 

Технологический процесс производства состоит из следующих операций: 

1. Подготовка сырья к производству. 

2. Приготовление сдобного полуфабриката. 

Подготовка сырья к производству осуществляется согласно действующему 

разделусборника “Технологическиеинструкции по производству хлебобулочных 

изделий” (АгроНИИТЭИПП, М., 1992 г.), СанПиН   2.3.4.545-96 «Производство 

хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий» и действующей инструкции. 

Технологическая схема производства сдобного изделия «Веснушка» изобра-

жена на рисунке 3. 
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Рисунок 3 – Технологическая схема производства сдобного изделия «Веснуш-

ка» 
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Так как целью работы являлось создание обогащенного продукта для людей 

приклонного возраста, причем данный обогащенный продукт долженсохранять 

потребительские свойства. Основная идея достижения этого р езультата состояла в 

работе по следующим направлениям:  

 замена части муки на отруби пшеничные; 

 замена сахара-песка на сироп из топинамбура; 

  замена части муки на порошок из топинамбура. 

На первом этапе исследований, необходимо определить какое максимальное 

количество отрубей пшеничных возможно внести в состав рецептуры в замен  

муки пшеничной не нарушая приемлимых потребительских свойств булочного 

изделия. 

Отруби пшеничные представляют собой переработанную оболочку зерна 

пшеницы. Уникальный химический состав продукта позволяет использовать его в 

качестве добавки к рациону с целью улучшения общего состояния организма и 

предотвращения заболеваний. Отруби содержат большое количество пищевых 

волокон. Рекомендуемая норма потребления до 40 г в сутки [32]. 

Исходя из результатов пробных выпечек, было получено три образца с раз-

личной концентрацией обогатительных добавок. Параметры модификации исход-

ной рецептуры отражены в таблице 5. 

Таблица 5 – Модифицированная рецептура булочки «Веснушка»  

Номер образца 1 образец 2 образец 3 образец 

Сырье Расход сырья, кг 

Мука пшеничная высшего сорта 90,0 95,0 85,0 

Порошок из топинамбура 10,0 5,0 15,0 

Дрожжи прессованные 3,0 3,0 3,0 

Сироп из топинамбура 10,0 10,0 10,0 

Соль поваренная 1,0 1,0 1,0 

Маргарин столовый 9,0 9,0 
9,0 

 



23 
 

Окончание таблицы 5 

Номер образца 1 образец 2 образец 3 образец 

Сырье Расход сырья, кг 

Яйцо куриное 75/3,0 75/3,0 75/3,0 

Изюм 5,0 5,0 5,0 

Отруби пшеничные 3,0 5,0 10,0 

ИТОГО 137,0 137,0 137,0 

Органолептические и физико-химические показатели сдобного изделия из 

пшеничной муки высшего сорта и сдобного изделия с обогатительными добавка-

ми нормируются по ГОСТ 24557-89 [39]. 

Рецептура хлебобулочного изделия с обогатительной добавкой предусматри-

вает замену 10 %, 5 % и 3 % пшеничной муки порошком топинамбура, а также 

полная замена сахара-песка на сироп из топинамбура. Добавление отрубей не ме-

нее 6г на 100г изделия.  

Согласно цели данной работы, разработка продукта для геродиетичсеского 

питания, отруби недорогой и полезный компонент, содержит в себе макро и 

микроэлементы, в том числе магний, который сдвигает  кислотно-щелочной 

баланс в нужную сторону, помогает работе кишечнику и минимизирует риски 

заболеваний [33, 34, 35]. 

Введение выбранных добавок осуществляется по рассчитанной дозировке, 

особенности введения представлены на рисунке 4. 
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Рисунок 4 – Технологическая схема производства модифицированного сдоб-

ного изделия «Веснушка» 

1.Внесение порошка из топинамбура на начальном этапе, вместе с сыпучими 

компонентами. 
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2.Полная замена сахара-песка на сироп из топинамбура, ведет к уменьшению 

добавляемой воды. 

3.Пшеничные отруби находятся в порошкообразном виде, добавляются вместе  

с заранее размоченным изюмом, при замесе теста. 

4.Расстойка обогащенного изделия занимает больше времени, из-за повышен-

ной гигроскопичности отрубей, а также отличается удельный объем полуфабри-

ката. 

2.3 Технохимический контроль хлебопекарного производства 

Технохимический контроль осуществляется с целью проверки качества сырья, 

полуфабрикатов, готовой продукции, а также с целью контроля технологического 

процесса. 

В таблице 6 приведены технохимические показатели основного сырья, и ре-

гламентирующие документы. 

Таблица 6 – Контроль качества основного и дополнительного сырья 

Наимено-

вание сы-

рья 

Норматив-

ный доку-

мент 

Контролируемые 

показатели 
Метод контроля 

Периодич-

ность кон-

троля 

Мука хле-

бопекарная 

ГОСТ Р 

52809-2007 

Органолептиче-

ские: Влажность. 

Зольность. Круп-

ность помола. 

Массовая доля и 

качество сырой 

клейковины. Ме-

талломагнитная 

примесь. Токсич-

ные элементы. 

Воздушно-

тепловой. Озолени-

ем. С помощью сита 

из шелковой ткани, 

проволочной сетки. 

Отмыванием и из-

мерением упруго-

эластичных свойств. 

Выделением ферро-

прмеси. Калоримет-

рический 

Каждой 

партии 
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Окончание таблицы 6 

Наименова-

ние сырья 

Норматив-

ный доку-

мент 

Контролируе-

мые показатели 
Метод контроля 

Периодич-

ность кон-

троля 

Наименова-

ние сырья 

Норматив-

ный доку-

мент 

Контролируе-

мые показатели 
Метод контроля 

Периодич-

ность кон-

троля 

  

Зараженность 

вредителями 

хлебных запа-

сов. Белизна. 

 Число падения. 

Просеиванием и ви-

зуально. Измерение 

отражательной спо-

собности уплотнен-

но-сглаженной спо-

собности муки. 

Временем свобод-

ного падения шток-

мешалки в клейсте-

ризованной водно-

мучной суспензии. 

 

Дрожжи 

прессован-

ные 

ГОСТ 171-

81 

Органолептиче-

ские. Влаж-

ность. Кислот-

ность.Подъемна

я сила. 

Ускоренный. 

Титрованием. Уско-

ренный. 

Каждой 

партии 

Соль пова-

ренная 

ГОСТ Р 

51574-2000 

Органолептиче-

ски. Определе-

ние влажности. 

Определение 

металлоприме-

сей. 

Ускоренный. Взве-

шивают извлечен-

ные магнитом фер-

ропримеси. 

Каждой 

партии 
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Окончание таблицы 6 

Наименова-

ние сырья 

Норматив-

ный доку-

мент 

Контролируемые 

показатели 
Метод контроля 

Периодич-

ность кон-

троля 

Сахар - пе-

сок 
ГОСТ 21-94 

Определение чи-

стоты раствора. 

Определение 

влажности. Опре-

деление металло-

примесей 

Визуально по рас-

твору. Ускорен-

ный. Взвешивают 

извлеченные маг-

нитом ферропри-

меси. 

Каждой 

партии 

Меланж 
ГОСТ30363

-2013 

Определение 

влажности. Орга-

нолептические. 

Ускоренный. Ви-

зуально. 

Каждой 

партии 

Маргарин 
ГОСТ 

32188-2013 

Определение 

влажности. Пере-

кисное число. 

Кислотность. 

Температура 

плавления. 

Ускоренный. 

Плавлением. Тит-

рованием. На во-

дяной бане. 

Каждая 

партия 

Изюм 
ГОСТ 6882-

88 

Органолептиче-

ски. Влажность. 

Определение 

примесей. 

Визуально. Уско-

ренный метод. 

Взвешивание при-

месей. 

Каждая 

партия 

Порошок из 

топинамбу-

ра 

ГОСТ 

52349-2005 

Органолептиче-

ски. 

Влажность. 

Определение 

примесей. 

Визуально. 

Ускоренный ме-

тод. 

Взвешивание при-

месей 

Каждая 

партия 
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Окончание таблицы 6 

Наименова-

ние сырья 

Норматив-

ный доку-

мент 

Контролируемые 

показатели 

Метод кон-

троля 

Периодич-

ность кон-

троля 

Сироп из то-

пинамбура 

ГОСТ 32790-

2014 

Определение ре-

дуцирующих са-

харов. 

Ускоренный 

метод 

Каждая пар-

тия 

Отруби 
ГОСТ 7169-

66 

Органолептиче-

ски. 

Влажность. Опре-

деление 

примесей. 

Визуально.  

Ускоренный 

метод.       

Взвешива-

ние 

примесей. 

Каждая пар-

тия 

 

В таблице 7 приведены технохимические показатели качества полуфабрика-

тов. 

Таблица 7 – Контроль качества полуфабрикатов 

Полуфабрикат или ста-

дия процесса 
Контролируемые показатели 

Периодичность в 

момент контроля 

Замес полуфабриката 

(опара, закваска, завар-

ка, тесто) 

Точность дозирования сырья 

при периодическом и непрерыв-

ном замесе 

 

По мере необхо-

димости 

Опара 

Органолептическая оценка, тем-

пература, кислотность, влаж-

ность. 

 

В начале и конце 

заквашивания. 

В конце выращи-

вания. 
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Окончание таблицы 7 

Полуфабрикат или ста-

дия процесса 
Контролируемые показатели 

Периодичность в 

момент контроля 

Опара 

Органолептическая оценка, 

влажность, кислотность, темпе-

ратура, подъемная сила. Со-

держание спирта, бродильная 

активность, подсчет количества 

дрожжевых клеток и бактерий. 

По мере необхо-

димости. 

Тесто 

Органолептическая оценка, 

температура, влажность. 

Кислотность, подъемная сила 

Продолжительность брожения. 

В начале броже-

ния. 

В конце брожения. 

В течение стадии. 

Деление теста 

Формование тестовых 

заготовок 

Масса куска теста. 

Ориентировочные размеры 

сформованных тестовых заго-

товок, соответствие формы. 

После. 

Перед окончатель-

ной расстойкой.. 

Окончательная расстой-

ка тестовых заготовок 

Продолжительность, темпера-

тура, относительная влажность 

воздуха, готовность тестовой 

заготовки. 

По мере необхо-

димости. 

Надрезка, отделка по-

верхности 
Органолептическая оценка. Перед выпечкой. 

Выпечка 

Продолжительность, темпера-

тура по зонам печи, давление 

пара в паропроводе, подача па-

ра в печь. 

 

В течение периода 

выпечки. 

На выходе хлеба из 

печи. 

По мере необхо-

димости. 
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Окончание таблицы 7 

Полуфабрикат или ста-

дия процесса 
Контролируемые показатели 

Периодичность в 

момент контроля 

Выпечка 

Равномерность опрыскивания 

заготовок водой, готовность 

хлеба. 

Температура центра мякиша, 

определение упека. 

 

Хранение 

Правильность укладки в тару. 

Температура и относительная 

влажность помещения, продол-

жительность расстойки. 

В течение периода 

укладки. 

В течение периода 

хранения. 

На каждом этапе важно контролировать процесс протекания технологического 

процесса, для достижения максимального результата. 

В ходе исследования были получены опытные образцы с заменой муки 

пшеничной в/с, на отруби пшеничные в разном процентном соотношении – 3 %, 5 

% и 10 % муки в/с на отруби пшеничные. 

Качество полученных образцов оценивалось по органолептическим 

показателям. В качестве контрольного образца хлебобулочное изделие 

«Веснушка», приготовленный по традиционной рецептуре. Полученные данные 

занесены в таблицу 8. 

Анализируя органолептические показатели качества опытных обр азцов можно 

сделать вывод, что при замене муки пшеничной в/с на отруби пшеничные в 

количестве 10 %, качествополуфабриката снижается.  

Полученный образец имел очень плотную структуру, с неразвитой 

пористостью по сравнению с контрольным образцом. 

Это обусловлено тем, что при увеличении дозировки отрубей пшеничных 

повышается водопоглатительная способность смеси муки и отрубей, вся 

свободная влага поглащается частицами отрубей, что ведет к повышению 
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плотности теста. При выпечки такое тесто хуже подвергается воздействию 

газообразующих продуктов разрыхляющих тесто. Плохо развитая пористость 

приводит к снижению намокаемости а, следовательно, и к снижению органолеп-

тических показателей выпеченного образца [36, 37]. 

Дозировки 3 % и 5 % не оказывают критическоговлияния на качество 

полуфабриката. 

Исходя из полученных результатов, с целью разработки обогащенного 

продукта для специальных групп населения, предлагается внесение 5 % отрубей 

пшеничных. 

Таблица 8 – Органолептические показатели качества хлебобулочного изделия 

«Веснушка» с заменой муки на отруби пшеничные в количестве 3 %, 5 % ,10 % 

Наименован

ие 

показателя 

Характеристика 

Контрольный 

образец 

3 % 

Отрубей 

пшеничных 

5 % 

Отрубей 

пшеничных 

10 % 

Отрубей 

пшеничных 

Форма 

Соответствую

щая данному 

виду, без 

повреждений, 

с ровными 

краями 

Соответствую

щая данному 

виду, без 

повреждений, 

с ровными 

краями 

Соответству

ющая 

данному 

виду, без 

повреждений

, с ровными 

краями 

Соответствующая 

данному виду, без 

повреждений, с 

ровными краями 

Поверхност

ь 
Равномерная   Равномерная 

Достаточно 

равномерная, 

с 

незначительн

ым 

количеством  

Неравномернная, 

с частицами 

отрубей на 

поверхности 
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Окончание таблицы 8 

Наименован

ие 

показателя 

Характеристика 

Контрольны

йобр  азец 

3 % 

Отрубей 

пшеничных 

5 % 

Отрубей 

пшеничных 

10 % 

Отрубей 

пшеничных 

Поверхност

ь 
  

частиц отрубей 

пшеничных 
 

Вид в 

разрезе 

Некрошащи

йся, 

равномерны

й по 

толщине, 

хорошо 

пропеченны

й, с 

развитой 

пористость

ю 

Некрошащийс

я, 

равномерный 

по толщине, 

хорошо 

пропеченный, 

с развитой 

пористостью 

Некрошащийся

, равномерный 

по толщине, 

хорошо 

пропеченный, с 

развитой 

пористостью 

Крошащийся, 

равномерный по 

толщине, хорошо 

пропеченный, с 

неразвитой 

пористостью 

Вкус и 

запах 

Соответсву-

ющий 

данному 

изделию без 

посторонни

х запаха и 

вкуса.Прого

рклого 

привкуса 

нет. 

Незначительн

о темнее 

контрольного 

образца. Без 

постороннего 

запаха с 

незначительн

ым привкусом 

пшеничных 

отрубей 

Незначительно 

темнее 

контрольного 

образца. Без 

постороннего 

запаха с 

незначительны

м привкусом 

пшеничных 

отрубей 

Темно 

коричневый с 

золотистым 

оттенком. Без 

постороннего 

запаха с ярко 

выраженным 

вкусом 

пшеничных 

отрубей 
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На следующем этапе была произвдедена замена сахара-песка на сироп из 

топинамбура. 

Сахар повышает уровень глюкозы в крови, а также вызывает дефицит 

тиамина. Это приводит к нарушению метаболизма, появлению симптомов  

усталости и заметно снижается активность.  

Заменитель сахара состоит из клубдней топинамбура и воды, получаемый 

путем прессования и уваривания клубней. Является источником инулина, а также 

витаминов и микроэлементов, большое колисетво витамина С, высокое 

содержания калия, железа и клетчатки. Сироп обладает сахароснижающей 

способсностью, подходит для профилактики  диабета и рекомендован для 

геродиетического питания. 

Благодаря тому, что данный заменитель сахара устойчив к температурам и при 

нагревании не теряет своих свойствв, его можно использовать для добавления в 

горячие напитки, а также применять при выпечке различных хлебобулочных 

изделий. 

Порошком топинамбура добавляется в качестве обогатителя на последнем 

этапе, путем замены пшеничной муки. Порошок представляет собой сыпучую 

светло серую массу с специфическим привкусом топинамбура. 

Коэффициент набухания порошка 4,5 – 5,5, чтобы получить 1 кг порошка 

нужно 5 свежих клубней. Порошок сильно гигроскопичен. Сладковат на вкус, в 

кислотно-термических условия инулин переходит во фруктозу( гидролизируется) 

и преобретает еще более сладко выраженный вкус. У данного компонента 

большое количество полезных свойств: применяют для улучшения обмена 

веществ при сахарном диабете, повышает активность имунной системы, выводит 

тячжелые металлы и очищает организм [48]. 

Органолептические показатели качества, с различной дозировкой порошка 

топинамбура представлены в таблице 9. 
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Таблица 9 – Органолептические показатели качества булочки «Веснушка» 

после замены на порошок топинамбура 

Наименовани

е показателя 

Хар  актер истика 

Контрольн

ый образец 

5 % 

Порошка 

топинамбура 

10 % 

Порошка 

топинамбура 

15 % 

Порошка 

топинамбура 

Форма 

Соответст

вующая 

данному 

виду, без 

поврежден

ий  

Соответствую

щая данному 

виду, без 

повреждений 

Соответствую

щая данному 

виду, без 

повреждений 

Соответствующая 

данному виду, без 

повреждений 

Поверхность  
Равномерн

ая 

Поверхность 

равномерная, 

без трещин и 

надрывов. 

Поверхность 

равномерная, 

без трещин и 

надрывов. 

Поверхность 

неравномерная, с 

вкроплениями 

порошка, низкий 

объем изделия. 

Вкус и запах 

Соотвеств

ующая 

данному 

наименова

нию 

изделия 

без 

посторонн

его запаха 

и вкуса 

Соотвествую

щая данному 

наименовани

ю изделия без 

постороннего 

запаха и 

вкуса. 

Соотвествующ

ая данному 

наименованию 

изделия без 

постороннего 

запаха и вкуса. 

Соотвествующая 

данному 

наименованию 

изделия без 

постороннего 

запаха и вкуса 

Согласно вышеизложенному, порошок топинамбура оказывает благоприятное 

влияние на качество хлебобулочных изделий. 
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Произведем расчёт производственной  рецептуры булочки «Веснушка»: 

Общая масса муки 1 кг. 

Количество дрожжей: 

                                                     Gдр =
1,000 × 3,000

100
= 0,030 кг                                      (1)  

Количество дрожжевой суспензии: 

                                              𝐺др.сусп. = 0,030 + 3 × 0,030 = 0,120 кг                              (2) 

Влажность дрожжевой суспензии: 

                                  𝑊др.сусп. =
0,030 × 75 + 0,030 × 3 × 100

0,120
= 93,75 %                   (3) 

Количество солевого раствора: 

                                                𝐺сол.р−ра =
1,000 × 1,000

25
= 0,040 кг                                  (4) 

𝐴соль=25 %. 

Количество сахарного раствора: 

                                                𝐺сах.р−ра =
1,000 × 10,000

55
= 0,182 кг                                (5) 

Асах=55 %. 

Количество маргарин: 

                                                𝐺марг. =
1,000 × 9,000

100
= 0,090 кг                                        (6) 

Количество изюм: 

                                               𝐺изюм =
1,000 × 3,000

100
= 0,030 кг                                        (7) 

Количество яйцо: 

                                               𝐺яйцо =
1,000 × 5,000

100
= 0,050 кг                                         (8) 
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Таблица 10 – Расчет традиционной проивзосдтвенной рецептуры булочки 

«Веснушка» 

Булочка "Веснушка" 

Наименование 

сырья 

Кол-во, 

кг 

Влажность, 

% 

Сухие веще-

ства, % 

Масса, кг 

СВ Влага Мука 

Мука пшенич-

ная в/с 

1,000 14,50 85,50 0,855 0,145 1,000 

Дрожжевая 

суспензия 

0,120 93,75 6,25 0,008 0,113 - 

Солевой рас-

твор 

0,040 75,00 25,00 0,010 0,030 - 

Сахарный рас-

твор 

0,182 45,00 55,00 0,100 0,082 - 

Маргарин сто-

ловый 

0,090 17,00 83,00 0,075 0,015 - 

Яйцо куриное 0,030 76,50 23,50 0,007 0,023 - 

Изюм 0,050 5,00 95,00 0,048 0,003 - 

Итого 1,512 - - 1,102 0,410 1,000 

Вода 0,196 100,00 - - 0,196 - 

Выход 1,708 35,50 64,50 1,102 0,606 1,000 

Расчет обогащенного хлебобулочного изделия представлен в таблице 11. 

 

Количество дрожжей: 

                                                  𝐺др =
1,000 × 3,000

100
= 0,030 кг                                          

Количество дрожжевой суспензии: 

                                           𝐺др.сусп. = 0,030 + 3 × 0,030 = 0,120 кг                                 
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Влажность дрожжевой суспензии: 

                             𝑊др.сусп. =
0,030 × 75 + 0,030 × 3 × 100

0,120
= 93,75 %                      

Количество солевого раствора: 

                                              𝐺сол.р−ра =
1,000 × 1,000

25
= 0,040 кг                                  

𝐴соль=25 %. 

Количество сиропа топинамбура: 

                                               𝐺сах.р−ра =
1,000 × 10,000

100
= 0,100 кг                                

Количество маргарин: 

                                                𝐺мар. =
1,000 × 9,000

100
= 0,090 кг                                        

Количество яйцо: 

                                               𝐺яйцо =
1,000 × 3,000

100
= 0,030 кг                                        

Количество изюма: 

                                              𝐺изюма =
1,000 × 5,000

100
= 0,050 кг                                       

Количество отрубей: 

                                             𝐺отруб =
1,000 × 5,000

100
= 0,050 кг                                          (9) 

Таблица 11 – Расчет производственной рецептуры обогащенного изделия 

«Веснушка» 

Наименование 

сырья 

Кол-во, 

кг 

Влажность, 

% 

Сухие ве-

щества, % 

Масса, кг 

СВ Влага Мука 

Мука пшенич-

ная в/с 

0,900 14,50 85,50 0,770 0,131 0,900 

Порошок то-

пинамбура 

0,100 12,00 88,00 0,088 0,012 - 
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Окончание таблицы 11 

Наименование 

сырья 

Кол-во, 

кг 

Влажность, 

% 

Сухие ве-

щества, % 

Масса, кг 

СВ Влага Мука 

Солевой рас-

твор 
0,040 75,00 25,00 0,010 0,030 - 

Дрожжевая 

суспензия 
0,120 93,75 6,25 0,008 0,113 - 

Сироп топи-

намбура 
0,100 22,00 78,00 0,078 0,022 - 

Маргарин сто-

ловый 
0,090 17,00 83,00 0,075 0,015 - 

Яйцо куриное 0,030 76,50 23,50 0,007 0,023 - 

Изюм 0,050 5,00 95,00 0,048 0,003 - 

Отруби 0,050 14,00 86,00 0,043 0,007 - 

Итого 1,480 - - 1,125 0,355 0,900 

Вода 0,265 100,00 - - 0,265 - 

Выход 1,745 35,50 64,5 1,125 0,619 0,900 
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3.ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНАЯ ЧАСТЬ 

3.1.Номенклатура показателей качества  и методы их определения 

Для оценки качества исследуемых образцов хлеба была разработана 

документация ТУ 10.71.11–001–2001500995–2020 «Изделия обогащенные хлебо-

булочные с начинкой». Исходя из значений органолептических и физико-

химических показателей приведена оценка готовых образцов [ПРИЛОЖЕНИЕ А]. 

Оценка органолептических показателей является неотъемлемой составляющей 

в формировании заключения о качестве продукта. 

Органолептическая оценка хлеба и хлебобулочных изделий проводится для 

определения показателей – формы, состояния поверхности и корки, состояния мя-

киша, цвета, вкуса и запаха посредством органов чувств. 

Условия проведения органолептической оценки сводятся к выполнению тре-

бований к помещению, к подготовке проб и проведению исследований. Помеще-

ния должны быть защищены от шума и вибрации, хорошо вентилируемы и осве-

щены [24, 25]. 

В помещениях для проведения органолептического анализа должна поддержи-

ваться оптимальная температура (20 ℃) и влажность (70 %) воздуха. Рабочие ме-

ста должны быть оснащены необходимой посудой, канцелярскими принадлежно-

стями, салфетками, нейтрализующими средствами. Перед проведением органо-

лептического анализа необходимо ознакомится с требованиями нормативно-

технической документации [40, 41]. 

При исследовании хлеба и хлебобулочных изделий из среднего образца берут 

типичное изделие и согласно нормативно-технической документации последова-

тельно отмечают отсутствие дефектов. 

Форму и состояние поверхности определяют в неразрезанном хлебе путем 

внимательного осмотра. Дефектами формы считают: форму неправильную, мя-

тую, с наличием боковых выплывов. При осмотре поверхности отмечают следу-

ющие дефекты: загрязнение, шероховатость, наличие крупных трещин, подрывов, 

пузырей, бледная окраска или подгорелость [43, 44]. 
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Толщину корки, а также строение и состояние мякиша хлеба определяют, раз-

резав его поперек острым ножом. Измеряют толщину корки в трех местах и опре-

деляют среднюю толщину, которая не должна превышать 4 мм. Одновременно 

отмечают отставание корки от мякиша, что также являются дефектом хлеба. 

При оценке состояния мякиша определяют равномерность расположения и 

строение пор (тонкостенность), отсутствие пустот, непромеса (комочков муки, 

соли), закала (плотного беспористого слоя), посторонних включений, а также 

консистенцию мякиша (отсутствие липкости и влажности, определяемых на 

ощупь) и его эластичность, которую определяют легким нажимом пальца, не раз-

рывая пор.  

Нормальный мякиш восстанавливает форму — ямка исчезает. Затем опреде-

ляют свежесть, то есть отсутствие черствения и крошливости мякиша, отсутствие 

болезней. Черствый хлеб жесткий на ощупь, малоэластичен, имеет своеобразный 

привкус. Крошливость определяют путем скатывания кусочка мякиша в шарик. 

Нормальный мякиш пластичен и легко скатывается в плотный беспористый комо-

чек, крошливый – рассыпается. 

Болезни определяют путем осмотра корки и разреза хлеба. Органолептические 

показатели качества представлены в таблице 12. 

Таблица 12 − Органолептические показатели качества 

Наименование показателя Значение и характеристика показателя 

Вкус и запах 
Приятный, свойственный данному виду изделий, 

без постороннего запаха 

Внешний вид 

Высота выпеченного полуфабриката 3 – 7 мм, 

поверхность глянцевая, ровная, без закалов и 

следов непромеса и подгорелости. 

Форма 
Округлая, нерасплывчатая, без подгорелости, с 

одинаковой высотой сторон. 
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Окончание таблицы 12 

 

Наименование показателя 
Значение и характеристика показателя 

Состояние мякиша: 

Пропеченнось 

 

Промес 

 

Пористость 

Пропеченный не влажый на ощупь, псоле 

надавливания должен возвращать прежнюю 

форму 

Без комочков и следов непромеса, с 

вкраплением изюма 

Развитая, без пустот и уплотнений 

При определении цвета мякиша отмечают соответствие его сорту муки; при 

оценке запаха – отсутствие затхлости и запаха, несвойственного свежему хлебу; 

при оценке вкуса – отсутствие излишне кислого вкуса, пересола. Одновременно с 

определением вкуса устанавливают отсутствие хруста при разжевывании. 

Для анализа обогащенного изделий необходимо определить 

органолептические показатели и физико-химические: влажность, кислотность, 

пористость. 

Определение влажности.Массовую долю влаги в выпеченных изделиях 

определяли по ГОСТ 5900-73, методом высушивания навески в сушильном шкафу 

до постоянной массы. 

Определение кислотности по ГОСТ 5898-87, метод основан на нейтрализации 

кислоты, содерджащейся в навеске, гидроокисью натрия в присустсвии 

индикатора фенолфталеина. 

Определение пористости. Определение по ГОСТ 5669-96, с помощью прибора 

Журавлева.  

Обработкув полученных результатов в создании графических схем 

осуществляли с помощью програм – MSWord и MSExcel. 

Булочка «Веснушка» должна соответсвовать таким физико-химическим 

показателям – влажность мякиша не более 35 %, кислотность мякиша – не более 

2,5 град., массовая доля сахара 9±1,0; массовая доля жира 7±0,5 %. 
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Исследования проводились  в Челябинской межобластной ветеринарной 

лаборатории, протокол испытаний № 2453 представлен в приложении А. отбор 

проб по ГОСТ 5667-65 Хлеб и хлебобулочные изделия.Правила приемки,методы 

отбора образцов. Использованное оборудование : весы ВР300S, сита 

лабораторные, сушильный шкаф BINDER. Целостность упаковки не была 

нарушена. 

3.2.Результаты исследования органолептических показателей качества 

Таким образом три опытных образца подвергнуты органолептической и 

физико-химической оценке. После пробных выпечек, и анализа образцов, 

наиболее подходящий вариант обогащенного изделия это образец №2, где 10 % 

порошка топинамбура, и 5 % пшеничных отрубей, полная замена сахара-песка на 

сироп из топинамбура. Первый образец не подходит из-за недотаточного 

процента обогащения. Третий образец показал, что  органолептические 

показатели не соблюдаются, также не выполняются  потребительские условия. В 

балице 13 представлены результаты определения органолептических показателей 

качества обогащенных образцов. 

Необходимо провести органолептческую оценку показателей качества булочки 

«Веснушка». Оценить качество изделия согласноТУ [ПРИЛОЖЕНИЕ А].  

Таблица 13 − Результаты определения ор  ган олептические показатели качества 

Наименование 

показателя 
1 образец 2 образец 3 образец 

Вкус и 

запах 

Приятный, 

свойственный 

сдобному изделию, 

без постороннего 

запаха 

Приятный, 

свойственный 

сдобному изделию, 

без постороннего 

запаха 

Специфический 

запах порошка 

топинамбура, 

ощущается вкус 

пшеничных 

отрубей 
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Окончание таблицы 13 

Наименование 

показателя 

 

1 образец 2 образец 3 образец 

Внешний 

вид 

Высота готового 

изделия 4-8мм, 

поверхность без 

трещин, глянцевая, 

без следов непромеса 

и подгорелости 

Высота 

выпеченного 

изделия 3−7 мм, 

поверхность 

глянцевитая, ровная 

без закалов без 

следов непромеса 

Высота изделия 

2-4мм, низкий 

объем, 

поверхность с 

вкраплениями 

отрубей, 

консистенция 

вязкая 

Форма 

 Форма округлая, 

нерасплывчатая, с 

одинаковой высота 

со всех сторон 

Округлая, 

нерасплывчатая, без 

подгорелости. 

Форма 

расплывчатая, с 

разной высотой, 

без следов 

полдгорелости 

Состояние 

мякиша 

Пропеченнось 

Пропеченный 

полностью, мякиш 

развитый 

мелкопористый 

Пропеченный, не 

влажный мякиш 

Пропеченность 

частичная, 

мякиш влажный, 

не развитый 

Пористость 

Развитая, без пустот 

и уплотнений, 

мелкопористая 

Развитая, без пустот 

и уплотнений, 

мелкопроистая 

Неразвитая, с 

уплотнением к 

середине, с 

вкраплениями 

пшеничных 

отрубей 

Промес 

Без следов 

непромеса, с 

вкраплениями изюма 

Без комочков, с 

вкраплениями 

изюма 

Есть следы 

непромеса, 

вкраплениями 

изюма и отрубей 
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Специфичность органолептических показателей обогащенного 

хлебобулочного изделия выражается в присутствии характерного вкуса и аромата, 

обусловленного наличием специфического запаха порошка топинамбура, что не 

является дефектом [47]. 

После оценки выпеченных образцов, с разным количеством добавляемых 

компонентов, можно сказать про  отличия исследуемых образцов. Третий образец 

показал удовлетворительные результаты, из-за большего добавления 

обогащающих компонентов. Пшеничные отруби и порошок топинамбура 

гигроскопичны, тем самым отличается объем изделия, пористость и 

консистенция. Два первых выпеченных образца показали отличные показатели. 

Изделия готовы к упортеблению для потребителей.  

Наиболее оптимальными органолептическими свойствами среди исследуемых 

образцов обладает образец №2. Он характеризуется развитой структурой мякиша 

и типичными вкусоароматическими признаками. При этом отмеченная 

крошливость мякиша не является дефектом, так как обусловлена присутствием 

повышенного количества отрубянистых частиц. 

3.3.Исследование физико-химический показателей 

Показатели качества обогащенной булочки «Веснушка» определены в 

производственной лаборатории и представлены в таблице 14. 

Таблица 14 − Результаты определения Физико-химические  показатели 

качества  

Наименование показателя Значение и характеристика показателя 

 

Номер образца 
1 2 3 

Массовая доля влаги, % 25,9 26,5 29,0 

Кислотность,° 2,0 2,5 3,0 

Пористость, % 65 60 55 
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Далее представим результаты определения показателя кислотности 

обогащенных изделий , изображенной на рисунке 5. 

 

Рисунок  5 −  Результаты определения кислотности  обогащенных изделий 

Из рисунка 5 видно, что килотность возврастает после внесения пшеничных 

отрубей, чем больше внесение компонента, тем больше титруемая кислотность. 

Кислотность отрубей, как и пшеничной муки, обусловлена присутствием белков, 

имеющих кислую реакцию, наличием свободных жирных кислот и различных со-

единений фосфорной кислоты. Кроме того, в отрубях в небольшом количестве 

содержатся такие органические кислоты как яблочная, молочная, уксусная и дру-

гие [19, 46]. 

Результаты показателя влажности исследуемого хлебобулочного изделия 

представлены на рисунке 6. 

Не менее важным показателем, определяющим качество хлеба, является его 

влажность. Повышенная влажность снижает его калорийность и усвояемость, 

хлеб становится тяжелым, легко деформируется, подвергается порче и 

заболеваниям. Излишнее снижение влажности мякиша хлеба также не является 

положительным – ухудшается вкус, мякиш становится сухим, малоэластичным, 

при хранении крошится. 
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1 образец
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Рисунок 6 – Результаты определения влажности обогащенных изделий 

Таким образом, из рисунка 6 видно, что содержание влаги в исследуемых 

образцах хлеба на хмелевой основе находится в области допустимых стандартом 

значений, что свидетельствует о совершенстве используемой рецептуры в 

отношении внесения воды. При проведении органолептической оценки дефектов, 

указывающих на повышенное или пониженное содержание влаги, не было 

обнаружено. 

С внесением обогатительных добавок увеличивается влажность мякиша, кис-

лотность, но снижается пористость изделия и удельный объем. Можно предполо-

жить, что также увеличивается водопоглотительная способность из-за внесения 

пищевых волокон [1, 9]. 

 

Рисунок  7 – Результаты определенияпористость обогащенных изделий 
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Пористая структура хлебного мякиша образуется в результате протекания фи-

зико-химических и биохимических процессов при производстве хлеба. 

Пористость хлебобулочного изделия нормируемый показатель, измеряется в 

процентах, характеризует отношение пор к общему объему. Чем выше пори-

стость, тем лучше усвояемость готового продукта, это особенно важно для людей 

преклонного возраста. Также следует принять во внимание тот факт, что согласно 

рецептуре для производства данного вида изделия используется только безопар-

ный метод, поэтому мякиш имеет более развитую структуру. 

3.4. Оценка пищевой полноценности обогащенного продукта 

Таблица 15–Энергетическая ценность булочки «Веснушка»  

Наименова

ние сырья  

Массов

ая доля 

сухих 

веществ

, % 

В 100 г готовой 

пр одукции 
Содержание Энергетичес

кая 

ценностьо 

ккал/кДж 

В 

натуре 

В сухих 

веществ

ах 

Белк

и 

Жир 

ы 

Углевод

ы 

Мука в/с 85.50  42.00  35.91  4.30 0.46 29.27 140.28 

Порошок 

топинамбу

ра 

88.00 42.00 25.30 4,7 2,0 12,8 61,2 

Маргарин 84.00  31.79  26.70  0.16 26.07 0.32 236.52 

Отруби 86.00 41.00 23.30 13,09 5.00 12.00 27.2 

Сироп 

топинамбу

р 

78.85  31.79  31.74  −  − 31.71 26.84 

Меланж 27.00  22.42  6.05  2.96 2.67 0.16 36.77 

Дрожжевая 

суспензия 
93.75 8.27 6.25 12.7 2.7 0,1 75,0 
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Окончание таблицы 15 

Наименова

ние сырья 

Массова

я доля 

сухих 

веществ, 

% 

В 100 г готовой 

пр одукции 
Содержание Энергетичес

кая 

ценность 

ккал/кДж 

В 

натуре 

В сухих 

веществ

ах 

Белк

и 

Жир 

ы 

Углевод

ы 

Солевой 

раствор 
75.0 2.62 25.0 - - - - 

Изюм 81.2 6.76 17.3 2.3 0.5 17.2 21,3 

Итого - 100.70 100.40  7.42 6,27 61.46 314,9 

Выход в 

готовом 

изделии 

95.00  
 

100.00  
95.00  7.02 6,27 58.15 

314,9/ 

1141.32 

Обогащенное изделие богато пищевыми волокнами, содержит в своём составе 

инулин, большое колисетво магния, который позволяет сохранить крепкость 

костей. Продукт является деетиечский, так как содержит в себе только природные 

сахара. Цель работы разработка обогащенного изделия для геродиетического 

питания. После проведения пробных выпечек и дозирования компонентов, а так 

же исследования органлонолептических, и физико-химических показателей. 

Готовое изделелие получилось сбаланситрованным для людей в пожилом 

возрасте, учитвывали принципы: 

 употреблять продукты с низким гликимическим индексом; 

 употреблятьтпродукты, которые легко усваиваются; 

 снижение ккалорийности, и содержания простых сахаров [16]. 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

В данной выпускной квалификационной работе был проведен анализ рынка 

хлебобулочных изделий. 

Разработана рецептура и технология производства обогащенного 

хлебобулочного изделия для геродиетического питания. Модификация рецептуры 

позволила добиться нужных результатов, в конечном итоге получить 

обоагащенный и полезный продукт, готовый к употреблению. 

Внесение отрубей пшеничных в состав рецептуры, позволило увеличить 

содержание пищевых волокн, которые способны стимулировать перистальтику 

кишечника, выводить из организма холестерин, нормализовать состав 

микроорганизмов, находящихся в кишечнике. 

Внесение порошка топинамбура позволило снизить ккалорийность продукта, 

но увеличить пищевую ценность, что важно для зрелого возраста. Также в 

пшеничных отрубях содержится большое количество магния, который 

способствует нормальному поддержанию крепкости костей и мышц. 

Порошок топинамбура содержит компоненты углеводного комплекса, а так же 

инулин, что даёт пребиотическую направленность продукту. Компонент улучшает 

обмен веществ, укрепляет иммунную систему, что важно для пожилого возраста. 

Сироп топинамбура снижает калорийность продукта, так как позиционируется 

как диабетический сахара-заменитель, и способствует профилактики различных 

заболеваний.    
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