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'HYHORSPHQW RI D EUHDG 
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ABSTRACT

,QWURGXFWLRQ� :LOG�JURZLQJ UDZ PDWHULDOV DUH LQFUHDVLQJO\ XVHG DV D IRUWLˉHU RI IXQFWLRQDO IRRG 
SURGXFWV� &RPPRQ KHDWKHU� FRQWDLQLQJ ELRORJLFDOO\ DFWLYH FRPSRXQGV� LV DEOH WR TXDOLWDWLYHO\ 
LPSURYH WKH IXQFWLRQDOLW\ RI EUHDG� KDV QRW \HW EHHQ ZLGHO\ XVHG DV D IXQFWLRQDO DGGLWLYH�

3XUSRVH� 'HYHORSPHQW RI D SURGXFWLRQ IRUPXODWLRQ DQG DVVHVVPHQW RI EUHDG TXDOLW\ XVLQJ 
FRPPRQ KHDWKHU�

0DWHULDOV DQG 0HWKRGV� 5HVHDUFK ZDV FDUULHG RXW DW WKH 'HSDUWPHQW RI %LRWHFKQRORJ\ DQG 
)RRG 3URGXFWV RI WKH 8UDO 6WDWH $JUDULDQ 8QLYHUVLW\� 7KH REMHFWV RI UHVHDUFK ZHUH VDPSOHV RI 
ZKHDW EUHDG HQULFKHG ZLWK KHDWKHU SRZGHU RI GLIIHUHQW FRQFHQWUDWLRQV� %UHDG ZDV SURGXFHG 
LQ WKH VRXUGRXJK PHWKRG E\ WKH WHVW ODERUDWRU\ EDNLQJ PHWKRG� 4XDOLW\ FRQWURO RI ˉQLVKHG 
SURGXFWV ZDV FDUULHG RXW DFFRUGLQJ WR RUJDQROHSWLF DQG SK\VLFRFKHPLFDO SDUDPHWHUV� $FLGLW\ 
SDUDPHWHUV ZHUH GHWHUPLQHG E\ WKH DUELWUDWLRQ PHWKRG DV SHU *267 ���0���� SRURVLW\ DV 
SHU *267 �������� KXPLGLW\ DV SHU *267 2�0�4���� 7KH VSHFLˉF YROXPH RI IRXU VDPSOHV RI 
EUHDG ZDV GHWHUPLQHG� 6WXGLHV ZHUH SHUIRUPHG LQ WULSOLFDWH� %UHDG SURGXFWLRQ FRQVLVWHG RI 
VWDJHV� SUHSDUDWLRQ RI UDZ PDWHULDOV� SUHSDUDWLRQ RI GRXJK� NQHDGLQJ RI GRXJK� IHUPHQWDWLRQ� 
EHQGLQJ� PROGLQJ� SURRˉQJ� EDNLQJ� FRROLQJ�

5HVXOWV� )RXU VDPSOHV RI EUHDG ZHUH PDGH� WKUHH SURWRW\SHV ZHUH HQULFKHG ZLWK RUGLQDU\ 
KHDWKHU SRZGHU� 4XDOLW\ FRQWURO RI ̄ QLVKHG SURGXFWV ZDV FDUULHG RXW DFFRUGLQJ WR RUJDQROHSWLF 
DQG SK\VLFRFKHPLFDO SDUDPHWHUV� 7KH UHVXOWV RI WKH RUJDQROHSWLF DVVHVVPHQW LQGLFDWH WKH 
LQˊXHQFH RI WKH DGGLWLYH RQ TXDOLW\ LQGLFDWRUV ZLWK DQ LQFUHDVH LQ LWV FRQFHQWUDWLRQ� 7KH 
EHVW RUJDQROHSWLF LQGLFDWRUV KDG D SURWRW\SH RI EUHDG 1R� 2 ZLWK DQ DPRXQW RI LQWURGXFHG 
SRZGHU RI 2 J� 7KH WDVWH KDG D OLJKW VZHHW WDVWH� ZHOO�EDNHG FUXPE� XQLIRUP SRUHV� WKH VPHOO 
LV FKDUDFWHULVWLF RI WKH QDPH� 7KH KLJKHVW YDOXHV RI KXPLGLW\ DQG DFLGLW\ ZHUH GHWHUPLQHG LQ 
VDPSOH 1R� 4 ZLWK WKH PD[LPXP FRQFHQWUDWLRQ RI WKH DGGHG DGGLWLYH Ȟ 4 J� 3URWRW\SH 1R�b2 
ZDV UHFRJQL]HG DV WKH EHVW LQ WHUPV RI SRURVLW\�

&RQFOXVLRQ� 7KH XVH RI RUGLQDU\ KHDWKHU SRZGHU LQ WKH PDQXIDFWXUH RI EUHDG KDG DQ LPSDFW 
RQ RUJDQROHSWLF DQG SK\VLFRFKHPLFDO TXDOLW\ LQGLFDWRUV� :KHQ PDNLQJ EUHDG� ZH UHFRPPHQG 
XVLQJ KHDWKHU SRZGHU LQ D FRQFHQWUDWLRQ RI 2 J WR HQULFK LW�
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ŉŉŌŋŌŔŏŌ

В современном контексте наблюдается возрастаю-
щий интерес к интеграции дикорастущих растений 
с высоким содержанием биологически активных 
веществ в пищевые продукты, отмеченный в ра-
ботах Саликовой и соавт. (2021). Такие растения, 
обладающие лечебными и профилактическими 
свойствами, представляют значительный потенци-
ал для создания функциональных продуктов пита-
ния, способствующих улучшению здоровья чело-
века (Какштыкс 	 Кох, 2022). Растущее стремление 
к здоровому образу жизни акцентирует необходи-
мость разработки новых продуктов, обогащƉнных 
натуральными растительными компонентами, для 
предотвращения различных заболеваний (Горбу-
нова 	 Соболева, 2017).

Пшеничный хлеб, будучи широко распространен-
ным продуктом питания, теряет значительную 
часть питательных веществ в процессе мельничной 
переработки, что снижает его пищевую и биологи-
ческую ценность (Житков и соавт., 2020� Бисчокова 
и соавт., 2020). В этом контексте производство хле-
ба с улучшенными питательными характеристика-
ми становится приоритетной задачей для отрасли, 
требующей ответственного подхода руководства 
к выпуску качественной продукции. Кроме того, 
модификация хлеба с использованием антиокси-
дантных растений позволяет снижать его гликеми-
ческий индекс, способствуя профилактике метабо-
лических расстройств (Borczak et al., 2018).

Акцентируется значимость исследований стра-
тегий диетического обогащения через введение 
в хлеб биологически активных добавок из культур-
ных растений, включая пищевые волокна, которые 
способствуют повышению содержания важных для 
здоровья веществ (Житков и коллеги, 2020� Скор-
бина и коллеги, 2021� Агибалова и коллеги, 2016� 
Samilyk at al., 2022� Volkova at al., 2019� Гришина 	 
Ступаченко, 2019� ). Дикорастущие растения, как 
потенциальные обогатители хлеба, привлекают 
внимание ученых благодаря их биоактивному дей-
ствию, антимикробным свойствам и способности 
препятствовать развитию сердечно-сосудистых 
и воспалительных заболеваний (Волкова 	 Сысоев, 
2021� Krotova, 2021� Volkova at al., 2020� Семенова 
и соавт., 2022). Примечательно, что исследования 
в Красноярском государственном аграрном уни-
верситете выявили перспективы использования 

порошка черемши и других дикорастущих расте-
ний для производства обогащенного хлеба, демон-
стрируя потенциал для сокращения использования 
пекарских дрожжей и оптимизации процессов бро-
жения теста (Лазовикова 	 Кох, 2023� Тохтиева 	 
Цугкиева, 2015� Khmelevskaya, 2022).

Дополнительно, рассматривается вклад фитообо-
гащающих веществ в улучшение характеристик 
теста и качества хлеба, в том числе через исполь-
зование экстрактов девясила высокого, чабреца, 
цикория, обладающих иммуностимулирующи-
ми и антисептическими свойствами (Алексеева 
и соавт., 2015). Среди зарубежных ученых, которые 
в своих работах изучали использование пряно-а-
роматического сырья в рецептуре хлеба, следует 
отметить работы (Nouska at al., 2023� Skendi at al., 
2020� Dziki at al., 2014). Исследованием химическо-
го состава и биологической активности разных ча-
стей растения вереска обыкновенного занимались 
ученые (Chepel at al., 2020� Monschein at al., 2010� 
Szakiel at al., 2013� Moise at al.� Веремчук 	 Моисеев, 
2015� Веремчук 	 Моисеев, 2016� Веремчук 	 Мо-
исеев, 2018). На основании результатов исследова-
ний отечественных и зарубежных ученых, авторы 
определили, что порошок вереска обыкновенного 
не использовался ранее для создания рецептуры 
производства хлеба. Разработка и оценка каче-
ства хлеба с использованием вереска обыкновен-
ного и других дикорастущих растений, содержа-
щих полифенолы и другие биологически активные 
компоненты, является предметом настоящего ис-
следования. Влияние таких компонентов на произ-
водственные процессы и качественные показатели 
хлеба, включая физико-химические характеристи-
ки и сенсорные свойства, подлежит детальному из-
учению с целью разработки новых рецептур и тех-
нологий производства функционального хлеба.

Целью данной статьи является разработка рецепту-
ры производства и оценка качества хлеба с исполь-
зованием вереска обыкновенного.

œŇřŌŗŏŇŒŢ ŏ œŌřŕŋŢ

ŉũŬūŬŴůŬ

Исследования проводили в лаборатории кафедры 
биотехнологии и пищевых продуктов Уральского 
государственного аграрного университета.
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œŧŹŬŷůŧŲƂ

Обƃектами исследования выступали образцы пше-
ничного хлеба, произведенного на основе ржаной 
закваски с использованием порошка вереска обык-
новенного. В результате получено четыре образца: 
один контрольный (образец № 1)  и три опытных 
с разной концентрацией внесенной добавки: 2 г 
(образец № 2), 3 г (образец № 3) и 5 г (образец № 4). 
В качестве материалов для проведения исследова-
ний использовали материнскую закваску из ржаной 
муки� муку пшеничную хлебопекарную высшего 
сорта, с содержанием белка 12 г на 100 г продукта� 
муку пшеничную цельнозерновую� сушеные побе-
ги и цветы вереска обыкновенного, соль.

ŕŨŵŷźūŵũŧŴůŬ

Измельчение сухих побегов и цветков вереска 
в порошок осуществляли на мельнице для сухих 
продуктов <TK-2500 (Китай). Просеивали порошок 
на ситах с диаметром отверстий 1,2–2 мм. Для вы-
печки хлеба использовали духовой шкаф  GEFEST 
ДА 602–01 (СП ОАО «Брестгазоаппарат», Бела-
русь), установку для титрования ручную (Россия), 
сушильный шкаф СМ 35/250–250 ШС (ООО СПМ 
«Климат», Россия), прибор Журавлева ПЖ-1М (НПП 
«Приборинформ»).

œŬŹŵūƂ ů ůŴŸŹŷźųŬŴŹƂ

При производстве хлеба применяли опарный спо-
соб приготовления теста. Выпечку готовых образ-
цов осуществляли методом пробной лабораторной 
выпечки. Контроль качества готовых изделий про-
водился по органолептическим и физико-химиче-
ским показателям. Органолептическая оценка осу-
ществлялась экспертной комиссией в количестве 
пяти человек по 5-балльной шкале, разработан-
ной на основе традиционных методик. Показатели 
кислотности определяли арбитражным методом 
по ГОСТ 5670–96, пористость по ГОСТ 5669–96, 
влажность по ГОСТ 21094–75.

ŖŷŵŽŬūźŷŧ ůŸŸŲŬūŵũŧŴůƆ

Технология производства образцов хлеба состояла 
из следующих этапов: подготовка сырья, приготов-

ление опары, замес теста, брожение, обминка, фор-
мование, расстойка, выпечка, охлаждение. Подготов-
ка сырья включала просеивание муки, активизацию 
материнской закваски, измельчение и просеивание 
сушеных цветов и побегов вереска обыкновенного. 
Опару изготавливали из активной ржаной мате-
ринской закваски, воды и пшеничной цельнозерно-
вой муки, выдерживали 12 часов. Добавку вносили 
в основное тесто. Замес теста осуществляли ручным 
способом в течение 15 минут. Процесс брожения 
длился 2 часа. Обминку проводили 2 минуты, да-
лее тесто формовали, выкладывали в корзину для 
расстойки. Расстойка длилась 2 часа. Образцы хле-
ба выпекали в предварительно разогретом духовом 
шкафу до температуры 220 |С. Продолжительность 
выпечки при температуре 220 |С составила 10 минут, 
при температуре 180 |С — 30 минут. Охлаждали из-
делия на решетах пять часов. Готовые образцы хле-
ба по органолептическим показателям оценивала 
экспертная комиссия. Разработаны профили вкуса 
и пористости исследуемых образцов, на основе шка-
лы интенсивности выраженности признака от 0 до 5, 
где 0 — признак отсутствует, 1 — только узнаваемый 
или ощущаемый, 2 — слабая интенсивность, 3 — уме-
ренная интенсивность, 4 — сильная интенсивность, 
5 — очень сильная интенсивность. Проведена физи-
ко-химическая оценка образцов.

ŇŴŧŲůŮ ūŧŴŴƂż

Исследования проводили в трехкратной повтор-
ности. Обработку экспериментальных данных осу-
ществляли в программе Microsoft Excel. Результаты 
представлены в виде среднего значения со стан-
дартным отклонением.

ŗŌŎŚŒţřŇřŢ

ŗŧŮŷŧŨŵŹűŧ ŷŬŽŬŶŹźŷƂ ŶŷŵůŮũŵūŸŹũŧ 
ŵŨŷŧŮŽŵũ żŲŬŨŧ

На первом этапе исследований разрабатывали ре-
цептуру производства хлеба, обогащенного по-
рошком вереска обыкновенного. За основу разработ-
ки рецептуры производства хлеба, изготовленного 
с введением порошка вереска обыкновенного при-
нята классическая технология приготовления пше-
ничного хлеба на ржаной закваске (Бертине, 2011). 
Представленную рецептуру варьировали путем вне-
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сения порошка вереска обыкновенного, начиная 
с концентрации 2 г, влияющей на изменение орга-
нолептических и физико-химических показателей 
качества образцов хлеба ( Таблица 1).  

С целью разработки рецептуры приготовления 
хлеба, обогащенного дикорастущим пряно-арома-
тическим сырьем, мы варьировали дозы внесения 
в тесто порошка вереска обыкновенного. Автора-
ми установлено, что внесение в рецептуру про-
изводства хлеба порошка вереска обыкновенного 
в концентрации менее 2 грамм, не оказало влияния 
на органолептические показатели качества готово-
го хлеба, соответственно для проведения исследо-

ваний определены концентрации порошка вереска 
обыкновенного 2г, 3г и 5г.

На втором этапе определяли органолептические 
показатели качества готовых образцов хлеба.

Контроль качества образцов хлеба по органолепти-
ческим показателям

Для контроля качества готовых образцов хлеба, 
обогащенных порошком вереска обыкновенного, 
разработана 5-балльная шкала оценки качества 
хлеба, на основе традиционных методик (Ũлалет-
динова, 2010), представленная в Таблице 2.

řŧŨŲůŽŧ �
��ŨŧŲŲƃŴŧƆ ſűŧŲŧ ŵŽŬŴűů űŧžŬŸŹũŧ żŲŬŨŧ� ŵŨŵŪŧƀŬŴŴŵŪŵ Ŷŵŷŵſűŵų ũŬŷŬŸűŧ ŵŨƂűŴŵũŬŴŴŵŪŵ

ŔŧůųŬŴŵũŧŴůŬ  
ŶŵűŧŮŧŹŬŲƆ ŜŧŷŧűŹŬŷůŸŹůűŧ űŧžŬŸŹũŧ żŲŬŨŧ ňŧŲŲ

ŉŴŬſŴůŰ ũůū�
Ȟ Żŵŷųŧ
Ȟ ŶŵũŬŷżŴŵŸŹƃ
Ȟ ŽũŬŹ

śŵŷųŧ ŶŷŧũůŲƃŴŧƆ ŵűŷźŪŲŧƆ� ŵũŧŲƃŴŧƆ ůŲů ŶŷŵūŵŲŪŵũŧŹŵ�ŵũŧŲƃŴŧƆ� ŴŬ ŷŧŸŶŲƂũžŧŹŧƆ� 
ŨŬŮ ŶŷůŹůŸűŵũ�
ПŵũŬŷżŴŵŸŹƃ ŨŬŮ űŷźŶŴƂż ŹŷŬƀůŴ ů ŶŵūŷƂũŵũ�
ŝũŬŹ ŸũŬŹŲŵ�űŵŷůžŴŬũƂŰ� ŷŧũŴŵųŬŷŴƂŰ

�

śŵŷųŧ ŶŷŧũůŲƃŴŧƆ Ÿ ŴŬŸűŵŲƃűŵ ũƂŶźűŲŵŰ ũŬŷżŴŬŰ ŶŵũŬŷżŴŵŸŹƃƅ�
ПŵũŬŷżŴŵŸŹƃ ūŵŸŹŧŹŵžŴŵ ŪŲŧūűŧƆ� Ÿ Ŭūũŧ ŮŧųŬŹŴƂųů ųŬŲűůųů ŹŷŬƀůŴŧųů ů ŶŵūŷƂũŧųů�
ŝũŬŹ ŸũŬŹŲŵ�űŵŷůžŴŬũƂŰ� ŸŲŬŪűŧ ŴŬ ŷŧũŴŵųŬŷŴƂŰ�

4

śŵŷųŧ ŶŷŧũůŲƃŴŧƆ� Ÿ ŶŲŵŸűŵŰ ũŬŷżŴŬŰ ŶŵũŬŷżŴŵŸŹƃƅ� 
ПŵũŬŷżŴŵŸŹƃ ſŬŷŵżŵũŧŹŧƆ� Ÿ ŮŧųŬŹŴƂųů ŹŷŬƀůŴŧųů�
ŝũŬŹ ŸũŬŹŲŵ�űŵŷůžŴŬũƂŰ Ÿ ŹŬųŴƂųů űŵŷůžŴŬũƂųů ŶƆŹŴŧųů� ŴŬ ŷŧũŴŵųŬŷŴƂŰ�

3

śŵŷųŧ ŴŬ ŶŷŧũůŲƃŴŧƆ� ПŵũŬŷżŴŵŸŹƃ ŨźŪŵŷžŧŹŧƆ� ŵŶŷŬūŬŲŬŴƂ űŷźŶŴƂŬ ŹŷŬƀůŴƂ ů ŶŵūŷƂũƂ�
ŝũŬŹ űŵŷůžŴŬũƂŰ� ŴŬ ŷŧũŴŵųŬŷŴƂŰ� 2

śŵŷųŧ ŴŬ ŶŷŧũůŲƃŴŧƆ� ŷŧŸŶŲƂũžŧŹŧƆ� ŷŧŮŵŷũŧŴŧ ũŬŷżŴƆƆ ŶŵũŬŷżŴŵŸŹƃ�
ŝũŬŹ ŹŬųŴƂŰ� ŴŬ ŷŧũŴŵųŬŷŴƂŰ� ŶŵūŪŵŷŬŲƂŰ� �

řŧŨŲůŽŧ 1
ŗŬŽŬŶŹźŷŧ ŶŷůŪŵŹŵũŲŬŴůƆ żŲŬŨŧ

ŘƂŷƃŬ
ŕŨŷŧŮŽƂ 

ŕŨŷŧŮŬŽ № 1  ŕŨŷŧŮŬŽ № � ŕŨŷŧŮŬŽ № � ŕŨŷŧŮŬŽ № �

ŕпара

ŎŧűũŧŸűŧ ŷŭŧŴŧƆ� Ū 30 30 30 30

œźűŧ ŶſŬŴůžŴŧƆ ŽŬŲƃŴŵŮŬŷŴŵũŧƆ� Ū �� �� ��  ��

ŉŵūŧ� ųŲ 32 32 32 32

řесто

œźűŧ ŶſŬŴůžŴŧƆ ŽŬŲƃŴŵŮŬŷŴŵũŧƆ� Ū 340 340 340 340

œźűŧ ŶſŬŴůžŴŧƆ żŲŬŨŵŶŬűŧŷŴŧƆ ũƂŸſŬŪŵ 
ŸŵŷŹŧ� Ū 200 200 200 200

СŵŲƃ ŶŵũŧŷŬŴŴŧƆ ŶůƀŬũŧƆ� Ū �0 �0 �0 �0

Пŵŷŵſŵű ũŬŷŬŸűŧ� Ū Ȟ 2   3 �
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СŵŸŹŵƆŴůŬ ųƆűůſŧ�
Ȟ ŶŷŵŶŬžŬŴŴŵŸŹƃ
Ȟ ŶŷŵųŬŸ
Ȟ ŶŵŷůŸŹŵŸŹƃ

ПŷŵŶŬžŬŴŴƂŰ� ƄŲŧŸŹůžŴƂŰ� ųƆŪűůŰ� ŴŬŭŴƂŰ�
ňŬŮ űŵųŵžűŵũ ů ŸŲŬūŵũ ŴŬŶŷŵųŬŸŧ� żŵŷŵſŵ ŷŧŮŭŬũƂũŧŬųƂŰ�
ПŵŷůŸŹŵŸŹƃ żŵŷŵſŵ ŷŧŮũůŹŧƆ� ŶŵŷƂ ŸŷŬūŴůŬ� ŷŧũŴŵųŬŷŴƂŬ� ŨŬŮ ŶźŸŹŵŹ ů źŶŲŵŹŴŬŴůŰ�

�

ПŷŵŶŬžŬŴŴƂŰ� ƄŲŧŸŹůžŴƂŰ� ųƆŪűůŰ�
ňŬŮ űŵųŵžűŵũ ů ŸŲŬūŵũ ŴŬŶŷŵųŬŸŧ� żŵŷŵſŵ ŷŧŮŭŬũƂũŧŬŹŸƆ� ŸŲŬŪűŧ ŸźżŵũŧŹƂŰ�
ПŵŷůŸŹŵŸŹƃ ŷŧŮũůŹŧƆ� ŴŬŮŴŧžůŹŬŲƃŴƂŬ źŶŲŵŹŴŬŴůƆ�
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На основании разработанной авторами 5-балльной 
шкалы оценки качества образцов хлеба проведен 
контроль качества готового хлеба по органолепти-
ческим показателям (Таблица 3). Органолептиче-
ская оценка выпеченных образцов хлеба показала, 
что максимальный средний балл — 5 поставили кон-

трольному образцу № 1, изготовленному без вне-
сения порошка вереска обыкновенного и образцу 
№ 2 — с минимальной концентрацией (2 г) вноси-
мой добавки. С точки зрения органолептических 
исследований основные отличия у образцов выяв-
лены по показателям вкус и состояние мякиша. Об-
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разец № 2 имел достаточно пропеченный мякиш, 
приятный, сладковатый вкус. При увеличении вне-
сения порошка вереска обыкновенного до 5 г вкус 
становился горьковатым, мякиш более плотным, 
поры отсутствовали.

Далее сравнивали полученные данные с норма-
ми показателей, установленными требованиями 
ГОСТ Р 58233–2018 “Хлеб из пшеничной муки. Тех-
нические условия”. Образец № 4 не соответствовал 
требования ГОСТ по показателям состояние мяки-
ша, внешний вид и вкус.

С целью выявления посторонних привкусов в об-
разцах обогащенного хлеба, разработаны профили 
вкуса  и пористости образцов (Рисунки 1,2).  Про-
фили  строили на основании шкалы интенсивности 
выраженности признака (представленной в учеб-
ном пособии)1.

Данные рисунка свидетельствуют о преобладании 
горьковатого привкуса у образца № 3 — средней 
интенсивности выраженности и у образца № 4 —  

1 Медведев, П.В., 	 Федотов, В.А. (2017). Сенсорный анализ продовольственных товаров� учебное пособие. Оренбург: Оренбургский 
государственный университет.

высокой интенсивности выраженности. Слабо вы-
раженный медовый привкус определен у образцов 
хлеба № 2, № 3 и № 4. Терпкость во вкусе хлеба уси-
ливалась по мере увеличения вносимой концен-
трации порошка вереска обыкновенного.

Средние, равномерные поры определены у образ-
цов хлеба № 1 и № 2. У образца № 3 поры являлись 
неравномерными. Образец № 4 имел плотный мя-
киш, поры отсутствовали.

Третьим этапом исследований являлось прове-
дение физико-химических испытаний готовых 
 образцов хлеба.

Физико-химические исследования образцов хлеба 
осуществляли по показателям пористости, влажно-
сти и кислотности мякиша (Таблица 4).
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őŵŴŹŷŵŲƃ űŧžŬŸŹũŧ ŵŨŷŧŮŽŵũ żŲŬŨŧ 
ŶŵbŻůŮůűŵ�żůųůžŬŸűůų ŶŵűŧŮŧŹŬŲƆų

По показателям пористости, влажности, кислот-
ности анализируемые образцы удовлетворяют 
требованиям ГОСТ Р 58233–2018 “Хлеб из пше-
ничной муки. Технические условия”. Анализ по-
казал, что при внесении в тесто порошка вереска 
обыкновенного, повышались влажность с 41,6 � 
42,9 � и кислотность мякиша от 2,8 до 3,2 град. го-
товых образцов хлеба, пористость  снижалась с 75 � 
до 68 �.

Удельный обƃем см3 (/100 г) четырех образцов хле-
ба приведен на Рисунке 3.

Рассматривая удельный обƃем хлеба, можно от-
метить, что положительное влияние на этот пока-
затель наблюдали при внесении порошка вереска 
в концентрации 2 г.

ŕňŘŚōŋŌŔŏŌ ŗŌŎŚŒţřŇřŕŉ

Полученные нами результаты с одной стороны 
противоречат исследованиям (Лазовиковой 	 
Коха, 2023),  в котором авторы разрабатывали ре-
цептуру производства хлеба с использованием 
дикорастущего пряно-ароматического сырья (по-
рошка черемши). Хлеб, изготовленный авторами 
с максимальным введением порошка черемши 
(в концентрации 5 �) имел лучшие органолептиче-
ские показатели качества (структуру, внешний вид, 
цвет, запах и форму). С другой стороны наши ис-
следования согласуются с результатами испытаний 
(Волковой 	 Сысоева, 2021). Авторы использова-
ли при разработке рецептуры хлеба дополнитель-
но к пшеничной муке высшего сорта добавление 
муки из корня цикория и травы чабреца. У хлеба, 
изготовленного с использованием муки из корня 
цикория в количестве до 3 � от массы муки, корка 
являлась хорошо выпуклой, имела ровную корич-
невую поверхность, равномерный пористый и эла-
стичный мякиш. Увеличение концентрации муки 
из корня цикория в рецептуре способствовало сни-
жению выпуклости корки, образованию неровной 
поверхности. При внесении муки из корня цикория 
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в концентрации выше 5 � мякиш хлеба становился 
заминающимся, во вкусе определялись горькова-
тые нотки. Хлеб, произведенный с введением в ре-
цептуру муки из травы чабреца  в количестве более 
1 � от массы муки имел бугристую с трещинами 
корку, неравномерную пористость мякиша. Мя-
киш начинал заминаться на вариантах с внесением 
максимального количества муки из травы чабреца.

В наших исследованиях, при внесении порошка 
вереска обыкновенного в концентрации 2 г форма 
подового хлеба являлась округлой, не расплывча-
той равномерно окрашенная корка в светло-корич-
невый цвет. Поверхность без подрывов и трещин. 
Мякиш, пропеченный не липкий, поры средние, 
достаточно равномерные. Вкус свойственный наи-
менованию, сладковатый (привкус меда). По внеш-
нему виду, состоянию мякиша и запаху образец 
№ 2 не отличался от образца № 1. Хлеб, приготов-
ленный с концентрацией порошка 3 г, имел менее 
выпуклую корку, более темный цвет, не равномер-
ные поры. Во вкусе наблюдалась горьковатость. 
Образец, с внесенной концентрацией вереска 5 г 
имел самый низкий балл — 4,4 по результатам ор-
ганолептической оценки. Корка имела подрывы 
и трещины, форма расплылась, мякиш заминаю-
щийся не пористый. Вкус горький. Установлено, 
что с повышением обƃема вносимого порошка ве-
реска обыкновенного, показатели имеют низкое 
качество. Разница по показателям с лучшим опыт-
ным образцом № 2 составила 4,6 балла или 92 �, 
что связано с фитонцидными свойствами вереска 
обыкновенного. По запаху у всех образцов особых 
отличий не определено.

Результаты профильной оценки характеризуют 
наибольшую выраженность горького и терпкого 
привкуса у образца № 4, с максимально вносимой 
концентрацией вереска обыкновенного — 5 г. Прив-
кус меда наиболее ощутим у образца № 2, с мини-
мальной концентрацией добавки — 2 г.

Согласно представленным профилям пористости, 
пористость в норме наблюдалась у образцов № 1 
и № 2 (развитые средние). По мере увеличения вно-
симой добавки (3 г) поры неравномерные, а при 5 г — 
пористость отсутствовала, мякиш липкий.

Физико-химические испытания свидетельствуют 
об увеличении показателей по мере повышения 
концентрации добавки, за исключением пористо-

сти, что совпадает с результатами исследований 
авторов (Волковой 	 Сысоева, 2021), использовав-
ших муку из травы чабреца в рецептуре хлеба. Хотя 
при внедрении в рецептуру хлеба муки из корня 
цикория в количестве до 3 � авторы наблюдали  
увеличение показателей пористости, до 5 � — кис-
лотности и влажности мякиша.

Результаты наших физико-химических исследо-
ваний свидетельствуют о повышении влажности 
мякиша с 41,6 � у контрольного образца до 42,9 � 
у образца № 4 с внесенной добавкой 5 г, что можно 
обƃяснить высокой водопоглотительной способно-
стью порошка вереска. Наибольшая кислотность 
определена так же у образца № 4, показатель пре-
высил норму стандарта на 0,2 �, что может быть 
связано с содержанием в вереске обыкновенном 
органических кислот и аминокислот до 17 �, и фе-
нольных кислот до 9 � (Веремчук и соавт., 2016). 
При рассмотрении удельного обƃема хлеба, отме-
тим, что положительное воздействие на данный 
показатель наблюдалось при внесении 2 г порошка 
вереска, что может быть обусловлено хорошо раз-
витой пористостью мякиша, и достаточной пропе-
ченностью.

При проведении исследований мы ограничились 
определением трех основных физико-химических 
показателей (кислотность, влажность и пористость 
мякиша хлеба), на которые может оказывать влия-
ние внесение пряно ароматического сырья, не ста-
вили задач по определению массовой доли сахара 
и жира в пересчете на сухое вещество. 

ŎŇőŒťŞŌŔŏŌ

Решена задача создания рецептуры пшенично-
го хлеба на ржаной закваске с внесением порош-
ка вереска обыкновенного разной концентрации. 
В результате проведенных исследований получены 
новые научные данные о качественных показате-
лях хлеба, обогащенного добавкой вереска обык-
новенного. Полученные образцы хлеба можно ис-
пользовать в питании людей разных возрастных 
категорий. В дальнейшем планируется проведение 
исследований, направленных на определение био-
логической ценности хлеба, изготовленного с ис-
пользованием вереска обыкновенного.
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