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основных продуктов питания населения

России. Хлеб из ржаной муки отличается

повышенной пищевой ценностью, 

обусловленной содержанием в муке

незаменимых аминокислот (лизина и др.), 

витаминов Е, группы В, железа, магния и

калия, высокомолекулярных пентозанов–

слизей, участвующих в формировании

структурно-механических свойств ржаного

теста и наряду с пищевыми волокнами, 

содержащимися в ржаной муке в большом

количестве, обладающих адсорбирующими

свойствами.

Характерный вкус и запах ржаных, особенно

заварных, видов хлеба повышает их

физиологическую ценность, влияя на усвояемость. В

ряде европейских стран хлебобулочные изделия, 

выработанные с использованием ржаной муки, 

относятся к группе продуктов здорового питания. В

настоящее время в России и других странах

наблюдается тенденция снижения потребления

хлебобулочных изделий с использованием ржаной

муки. Учитывая специфические особенности

углеводно-амилазного и белково-протеиназного

комплексов ржаной муки, технологии приготовления

хлеба с ее использованием основаны на применении

заквасок с направленным культивированием

микроорганизмов

В настоящее время в промышленности

используют разработанные в основном Санкт-

Петербургским филиалом ГОСНИИХП, четыре

вида заквасок - густая, жидкая с заваркой и без

заварки, концентрированная молочнокислая, 

отличающихся составом стартовых композиций

микроорганизмов, технологическими

параметрами культивирования (температура, 

продолжительность брожения), составом

питательной смеси и др. Разработан способ

получения и применения в сухом виде новой

стартовой композиции «Vita» из смеси разных

видов молочнокислых бактерий или в сочетании

их с чистыми культурами дрожжей для жидких (с

заваркой, без заварки) или густых ржаных

заквасоксоответственно.

В разводочном цикле ржаных заквасок

применяются чистые культуры молочнокислых

бактерий в жидком (на солодовом сусле

плотностью 12 % сухих веществ) или сухом (сухой

лактобактерин) виде, а чистые культуры

кислотоустойчивых рас заквасочных дрожжей

сахаромицетов – из пробирок на скошенном

сусло-агаре. Срок годности дрожжей составляет

1,5-2 месяца, а сухого лактобактерина – 12 

месяцев, что затрудняет выведение заквасок по

разводочномуциклу напредприятиях. 

Таким образом, одним из приоритетных

направлений инновационного развития

технологии хлеба с использованием ржаной муки

является выделение, селекция штаммов

микроорганизмов и создание с их использованием

новых стартовых композиций для разводочного

цикла ржаных заквасок, обладающих

специальными, например, пробиотическими и

антагонистическими свойствами. Применение

таких заквасок позволит повысить пищевую, в том

числе биологическую ценность хлеба, обеспечит

микробиологическую безопасность

хлебобулочныхизделий, особенно с удлиненными

сроками хранения
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сиропа и солодового экстракта

приводит к увеличению общего

количества редуцирующих веществ. 

Это обеспечивает удержание части

жидкой фазы, замедление

«черствения» изделий. Дальнейшее

повышение качества технологии

осуществляется за счет повышения

дисперсности твердой фазы, 

увеличения удельной поверхности и

равномерного их распределения в

объеме системы.

Предложен принципиально новый способ

перевода оставшегося рецептурного количества

сахара-песка, используемого по существующей

технологии в виде сахарной пудры, в

«расплавленный сахар».  Расплав сахара

получают путем предварительного

расплавления кристаллов сахарного песка при

температуре 180-188°С и смешивания с водой в

соотношении по массе 1: (0,4–0,6) с

последующим его увариванием в течении 14-16 

минут при температуре 95-100°С до содержания

сухих веществ 78% и редуцирующих веществ 58-

61%. При повышении температуры уваривания

выше 100°С и продолжительноси процесса

более 18 мин. происходит значительное

увеличение содержания сухих веществ и

усиление цвета полуфабриката. Кроме того, 

наблюдается появление горечи во вкусе.

Показана возможность управления

количеством массовой доли

редуцирующих веществ путем замены

части инвертного сиропа, входящего в его

рецептуру, на полуфабрикат

«расплавленный сахар» и, как следствие, 

снижение сладости изделий за счет

уменьшения количества фруктозы. 

Показано, что при соотношении: 

инвертный сироп ÷ «расплавленный

сахар» 0,85 ÷ 0,15% массовая доля

общего сахара в корпусе заварного

пряников снижается почти на 22%.

Дальнейшее повышение количества

«расплавленного сахара» приводит к

превышению допустимой влажности

теста - 18%.Совместное использование

«расплавленного сахара», фруктозы и

пектина обеспечивает повышение сроков

годности пряников до 9 месяцев

Инновационная технология заварных

пряников
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В настоящее время одной из приоритетных задач

пищевой промышленности является обеспечение

населения продуктами питания, сбалансированными по

содержанию питательных веществ и функциональных

ингредиентов (витаминов, микроэлементов, пищевых

волокон и других незаменимых соединениях). 

Восполнить

нехватку микронутриентов возможно путем обогащения

полезными веществами продуктов повседневного

потребления (в первую очередь хлеба). В связи с этим, 

введение в рецептуру хлебобулочных изделий

ингредиентов, придающих ему функциональные свойства

и оказывающих положительное влияние на состав

рациона питания человека, позволяет эффективно решать

проблему профилактики и лечения

различных заболеваний, связанных с дефицитом

питательныхвеществ.

Новизна исследований состояла в том, что впервые в

качестве источника питательных веществ, повышающих

пищевую ценность хлебобулочных изделий, 

использованы пророщенные зерна злаков. Биологическая

ценность проростков злаков заключается в том, что они

необыкновенно богаты ферментами, необходимыми для

переваривания и усвоения пищи, легкоусвояемыми

моносахарами, содержат полный набор протеинов. 

Проростки, кроме того, обеспечивают человеческий

организм активной энергией в виде АТФ

(аденозинтрифосфорной кислоты), так как именно в

период прорастания она наиболее активно синтезируется

и используется. Кроме общего положительного влияния

на организм человека, пророщенные зерна каждой

отдельной культуры имеют специфические свойства и

рекомендуются людям, страдающим различными

заболеваниями. Проростки пшеницы стимулируют

обмен веществ, компенсируют витаминную и

минеральную недостаточность, повышают иммунитет, 

способствуют очищению организма от шлаков и

токсинов.

Пророщенные семена ржи – прекрасный

оздоровительный продукт, активно стимулирующий

иммунную систему человека. Пророщенные зерна ржи

– источник

высококачественных растительных белков и широкого

набора витаминов – антиоксидантов. Семена ржи

содержат больше витамина Е (10 мг/100 г), чем семена

пшеницы. В семенах ржи содержится 2 % жиров, 69 % 

углеводов, 3,5 % клетчатки. Белок ржи

характеризуется повышенным содержанием лизина и

треонина Семена ржи являются прекрасным

источником витаминов группы В

Проведены исследования по возможности введения в

рецептуру пшеничного хлеба измельченных

пророщенных зерен злаков с целью повышения их

пищевой ценности с допустимой заменой в рецептуре

пшеничного хлеба не более 30 % пшеничной муки

высшего сорта на сухие измельченные зерна пшеницы

и ржи.
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современности и перспективны в

будущем - научные направления создания

и продвижения на рынок инновационных

продуктов питания. Хлебобулочные

изделия являются продуктами

первостепенного значения. 

Между тем пищевая ценность

хлебопродуктов не удовлетворяет

потребности организма. Поэтому

необходимо направленное регулирование

химического состава хлебобулочных

изделий с целью получения

качественных, безопасных и

сбалансированных по своему составу

продуктов. В настоящее время в

хлебопекарной промышленности

накоплен определенный опыт по

обогащению хлебобулочных изделий

инновационными ингредиентами

Успешным решением данной проблемы

является использование растительных

ресурсов, а именно дикорастущих и

культивируемых грибов, выращенных

в условиях Орловской области. 

Орловская область находится в зоне

повышенного радиационного

загрязнения после аварии на

Чернобыльской АЭС. Научно

подтверждено, 

что грибы, особенно лисички

настоящие дикорастущие обладают

выраженными радиопротекторными

свойствами. 

Учитывая широкое распространение

грибов на территории Орловской

области, использование

продуктов переработки грибов для

производства хлеба из пшеничной

муки с целью повышения его пищевой

ценности и сохраняемости, 

обосновывает целесообразность

проведения исследований в данном

направлении. 

Данные свойства обусловлены

уникальным химическим составом грибов, 

содержанием биологически активных

полисахаридов, которые способствуют

выведению радиоактивных веществ из

организма человека, при этом сами

лисички не накапливают радионуклиды в

количествах, превышающих допустимый

уровень. Кроме того, грибы содержат в

своем составе все необходимые, с точки

зрения физиологии питания, компоненты: 

белковые вещества, витамины, 

биофлавоноиды, пищевые волокна, макро-

и микроэлементы и другие.

ИННОВАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ

, 

ОБОГОЩЕННЫХ ГРИБНЫМ

ПОРОШКОМ


