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В статье приводятся данные о влиянии фитокомпозиции «Аврора–7» на хлебопекарные 
показатели качества муки, качество хлебобулочных изделий, пищевую и биологическую 
ценность готовой продукции.
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в настоящее время человечество испытывает все возрастающее негативное влияние техно-
генных факторов: экологические катастрофы различного масштаба, широкое применение ксе-
нобиотиков и т. д. все это приводит к значительным микроэкологическим нарушениям в орга-
низме человека, которые вызывают серьезные последствия как для индивидуума, так и для 
общества в целом. 

на всех этапах развития человечества питание является одним из важнейших факторов, оп-
ределяющих здоровье поколения, а при ухудшающейся экологической обстановке правильное 
питание может стимулировать нашу работоспособность и активное долголетие. Продукты пи-
тания должны удовлетворять человека в основных питательных веществах и энергии, оказывать 
благотворное влияние на здоровье, способствовать формированию в организме механизмов 
биологической защиты от различных заболеваний, вызванных техногенными факторами. в свя-
зи с этим в последнее время интенсивно изучается роль биологически активных компонентов 
пищи различной химической природы в предупреждении и предотвращении наиболее опасных 
и социально значимых хронических заболеваний.

учитывая вышеперечисленное и экономическую обстановку в современном обществе, мож-
но утверждать, что проблема повышения пищевой ценности хлебобулочных изделий стала осо-
бенно актуальна. в этой связи основной задачей хлебопекарной промышленности является 
расширение ассортимента хлебобулочных изделий, при этом необходимо разрабатывать рецеп-
туры изделий с повышенной пищевой и биологической ценностью. одним из направлений 
развития хлебопекарной промышленности является повышение пищевой ценности хлебобу-
лочных изделий за счет обогащения их минеральными веществами, витаминами, незаменимы-
ми аминокислотами, пищевыми волокнами, полиненасыщенными жирными кислотами, что 
соответствует современным требованиям науки о функциональном питании [1, с. 44–45; 2, 
с. 22–24; 3, с.28; 4, с. 22–25]. к функциональным относят пищевые продукты систематическо-
го употребления, сохраняющие и улучшающие здоровье и снижающие риск развития заболе-
ваний благодаря наличию в их составе функциональных ингредиентов. 

в нашей республике имеется большой потенциал для развития производства функциональных 
продуктов питания, так как существует ряд научных и промышленных организаций, вузов, которые 
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обладают базой для широкого внедрения технологий, исследования свойств продуктов питания: 
научно-практический центр нан беларуси по продовольствию, республиканский научно-прак-
тический центр гигиены, уП «белтехнохлеб», «унитехпром бгу». 

специалисты в рамках государственных инновационных программ провели комплексные ис-
следования, на основании которых выпускается более 50 наименований обогащающих фитоком-
позиций, витаминно-минеральных премиксов, предназначенных для придания готовым изделиям 
функциональных свойств. Примером может служить организация производства селенсодержащей 
фитокомпозиции «аврора–7», предназначенной для обогащения хлебобулочных изделий селеном. 
дата введения нд — 01.10.2005 г; номер регистрации — 019872. в состав фитокомпозиции вклю-
чены следующие компоненты: порошок ламинарии, яблочный порошок, шрот расторопши, из-
мельченные листья мяты перечной, имбирь, селенметионин. вышеперечисленные компоненты 
отличаются высоким содержанием витаминов, минеральных веществ, азотсодержащих веществ, 
кислот, эфирных масел, дубильных веществ. внесение данной добавки в хлебобулочные изделия 
призвано способствовать повышению биологической и питательной ценности продукции, при 
этом не должны ухудшаться потребительские достоинства готовых изделий.

целью данной работы явилось исследование влияния пищевой обогатительной добавки «ав-
рора–7» на хлебопекарные свойства пшеничной муки и качество выпекаемой продукции.

определение показателей качества пшеничной муки и готовых хлебобулочных изделий прово-
дили согласно стандартизированным методикам (гост 9404-88, гост 27839-88, гост 27676-88, 
гост 27493-87, гост 9404-88, гост 9404-88, гост 21094-75, гост 5669-96, гост 5670-96, 
гост 5672-88). определение содержание цинка проводилось согласно методикам [7, с. 74–81; 8, 
с. 2439–2443]. содержание аскорбиновой кислоты определяли с реактивом тильманса [5, с. 46].

Первым этапом нашей работы явилось изучение влияния фитокомпозиции «аврора–7» на хле-
бопекарные показатели качества муки. некоторые показатели качества клейковинного комплекса 
контрольных образцов муки высшего и первого сорта, а также опытных образцов с добавлением 
фитокомпозиции «аврора–7» в количестве 1 %, 2 %, 3 % к массе муки представлены в таблице.

Таблица. Состояние и свойства клейковинного комплекса контрольных образцов  
и опытных систем из муки высшего и первого сорта, обогащенных пищевой добавкой 

«Аврора–7»

Показатели

Мука пшеничная хлебопекарная высшего 
сорта

Мука пшеничная хлебопекарная первого 
сорта

контроль

в системе с фитокомпозицией 
«Аврора–7» в количестве, % 

к массе муки контроль

в системе с фитокомпозицией 
«Аврора–7», в количестве, % 

к массе муки

1 2 3 1 2 3

массовая доля сырой 
клейковины,%

32,27±1 30,91± 
±1,2

30,03± 
1,2

28,12± 
1,8

33,42±0,5 32,80± 
±1,5

32,40± 
±0,6

30,92± 
±1,0

растяжимость, см 17 14 11 10 16 12 10 10
качество клейкови-
ны, ед. прибора идк

84,6±0,3 82,6± 
±0,5

78,3± 
±0,4

74,0± 
±1,0

91,1±0,8 88,7± 
±0,2

84,6± 
±0,3

81,4± 
±0,8

гидратационная спо-
собность,%

183,1±0,7 175,8± 
±1,0

179,8± 
±0,7

180,0± 
±1,0

179,3±0,3 169,5± 
±0,5

173,1± 
±0,5 

176,2± 
±0,8

данные таблицы указывают на то, что массовая доля сырой клейковины в опытных пробах 
снижалась незначительно и недостоверно (на 1,36–4,15 %) по сравнению с контрольными об-
разцами.

во всех опытных образцах упругость по идк находится в пределах 74–84,6 ед. внесение 
добавки в концентрации 3 % от массы муки привело к снижению определяемого показателя 
практически до значения «хорошей» клейковины (74 %). наблюдаемые изменения могут быть 
обусловлены окислением –SH групп белков глютелиновой фракции с образованием –S–S– 
связей под влиянием ионов селена, цинка и других металлов, содержащихся в добавке.

гидратационная способность клейковины при внесении фитокомпозиции «аврора–7» до-
стоверно повышается по сравнению с контрольными образцами на 4–7,3 % для муки высшего 
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сорта и на 3,5–9,8 % для муки первого сорта. это может быть связано со значительным укреп-
лением белковых структур и их большей абсорбционной способностью.

исследования расплываемости шарика клейковины выявили, что по данному показателю нет 
существенной разницы между опытными и контрольными образцами (данные не представлены 
в таблице).

анализ «силы» муки по расплываемости шарика теста контрольного образца и опытных об-
разцов муки первого и высшего сорта показал, что при увеличении концентрации обогатитель-
ной добавки в композитной смеси расплываемость шарика теста уменьшается по сравнению 
с контролем на 13 мм для муки высшего сорта и на 9 мм для муки первого сорта.

влажность композитных смесей из муки высшего сорта снижалась по сравнению с контролем 
на 0,05–0,29 %, а влажность смесей из муки первого сорта — на 0,03–0,17 %, но все значения 
находились в пределах нормы.

нами также было проанализировано влияние исследуемой добавки на кислотность муки. 
Полученные результаты показали, что ее внесение приводит к незначительному повышению 
кислотности муки как высшего, так и первого сорта на 0,26–1,4 %. увеличение кислотности 
муки, вероятно, связано с повышенным содержанием органических кислот в самой добавке.

интерес представляют исследования влияния обогатительной добавки «аврора–7» на общую 
амилазную активность муки, поскольку в состав данной добавки входят компоненты, содержащие 
субстраты ферментативной реакции. При внесении фитокомпозиции наблюдалось снижение чис-
ла падения для муки высшего сорта с 335 с до 300 с, а для муки первого сорта — с 354 с до 315 с.

внесение фитокомпозиции «аврора–7» приводило к некоторому повышению газообразую-
щей способности муки (до 15 %), что обусловлено значительным содержанием в добавке ами-
нокислот, витаминов, углеводов, являющихся субстратами брожения и дополнительным источ-
ником питания для дрожжевых клеток.

для оценки влияния фитокомпозиции «аврора–7» на качество готовых изделий мы проводи-
ли пробные выпечки с 1, 2 и 3%-м ее содержанием в пшеничной муке высшего и первого сорта. 
Процесс замеса теста для приготовления хлеба осуществлялся в одну стадию. количество воды, 
идущее на замес теста, определяли расчетным путем, исходя из влажности теста 43 % [5].

анализ качества показал, что пористость полученных изделий из муки высшего сорта возрас-
тает по сравнению с контролем на 0,3 %, 1,4 % и 2,4 % для концентраций добавки 1 %, 2 % и 3 % 
соответственно. однако пористость изделий из муки первого сорта при внесении 1 % и 2 % 
обогатительной добавки незначительно снижается. с увеличение содержания в системе пище-
вой добавки до 3 % пористость возрастает, превышая контрольное значение на 1 %.

При выборе способа тестоведения выпечку изделий проводили из муки высшего сорта без-
опарным, опарным и ускоренным способом [5]. Полученные результаты показали, что порис-
тость опытных образцов практически не изменяется при опарном способе, возрастает при бе-
зопарном, и значительно снижается (на 7,2 %) при внесении 3 % фитокомпозиции в случае 
ускоренного способа выпечки. органолептические характеристики готовой продукции, за ис-
ключением цвета опытных образцов, не изменялись. 

в ходе исследований мы также провели пробные работы по изменению рецептуры батона 
«ветразь». с этой целью в муку высшего сорта вносилась фитокомпозиция «аврора–7» в коли-
честве 3 % к массе муки. Полученная продукция имела хорошие органолептические и техноло-
гические показатели качества (данные не представлены).

кроме того, в готовой продукции определялось содержание сахаров, витамина с и цинка. 
в качестве контрольных образцов использовались пробные выпечки без внесения обогатитель-
ной добавки, опытные образцы содержали фитокомпозицию «аврора–7» (3 % к массе муки). 
результаты анализа содержания цинка представлены на рисунке.

согласно полученным данным в опытных образцах по отношению к контролю содержание 
цинка возрастает в 4,4 раза, содержание аскорбиновой кислоты возрастает на 23 %, содержание 
сахаров практически не изменяется. 

для определения скорости черствления контрольного образца и изделия, выпеченного с при-
менением фитокомпозиции «аврора–7» (3 % к массе муки), проводился контроль потери вла-
ги продукцией в течение 5 суток после выпечки. Потери влаги в опытных пробах оказались 
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немного меньше по сравнению с контрольными образцами. Полученные результаты можно 
объяснить тем, что в присутствии обогатительной добавки водопоглотительная способность 
клейковины увеличивается. вероятно, это связано с укреплением «силы» клейковины под воз-
действием ионов селена и цинка. Присутствие органических кислот также способствует удер-
жанию влаги макромолекулами клетки (белками, полисахаридами).

Рис. Содержания цинка в контрольных образцах (А) и опытных образцах, содержащих  
фитокомпозицию «Аврора–7» в соотношении 3 % к массе муки (Б)

на основании проведенных экспериментов можно сделать вывод, что внесение обогатитель-
ной добавки «аврора–7» в пищевые системы с мукой высшего и первого сорта позволяет не 
только в значительной степени повысить пищевую и биологическую ценность готовых хлебо-
булочных изделий, но и улучшает некоторые технологические показатели качества готовой 
продукции. более выгодным в экономическом и технологическом плане способом выпечки 
является безопарный.
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The article describes effects of «Avrora–7» fitocomposition on some qualitative characteristics of 
wheat flour and wheat bread, as well as their biological and nutritive value.
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В статье рассматриваются напитки как оптимальная форма пищевого продукта, ко-
торую можно использовать для обогащения рациона питания любого человека важнейшими 
нутриентами и минорными компонентами пищи. Проведен обзор мирового рынка функци-
ональных сокосодержащих напитков, обогащенных физиологически функциональными инг-
редиентами различной направленности. Отмечена необходимость расширения ассортимен-
та сокосодержащих функциональных напитков на отечественном рынке.
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Питание — один из факторов, определяющих продолжительность и качество жизни челове-
ка. как при избыточном, так и при недостаточном статусе питания происходит нарушение 
функций организма, что находит выражение в снижении работоспособности и ухудшении со-
стояния здоровья, а в тяжелых случаях — в формировании соматической патологии [1].

один из путей коррекции питания населения — употребление в пищу функциональных пи-
щевых продуктов.

ежедневное употребление функциональных продуктов обеспечивает организм необходимы-
ми нутриентами, способствует нормальному росту и развитию, повышению умственной и фи-
зической работоспособности, адаптации организма к изменяющимся условиям окружающей 
среды, стрессовым ситуациям.

напитки по ряду причин подходят более, чем другие виды пищевой продукции для обогаще-
ния рациона макро- и микронутриентами, минорными компонентами пищи. во-первых, они 
являются продуктом массового потребления. во-вторых, немаловажно и то, что в водной среде 
растворяется или диспергируется большинство физиологически функциональных ингредиен-
тов, жидкая среда способствует распределению микродозы добавки по всему объему. следует 
отметить, что усвоение питательных веществ лучше происходит при употреблении напитков, 
чем при употреблении твердой пищи. кроме того, напитки являются самым технологичным 
объектом для обогащения, поскольку введение в напитки большинства функциональных инг-
редиентов не затрудняет технологический процесс [2].

исходя из особенностей состава и свойств безалкогольных напитков с учетом технологии их 
получения можно выделить две категории функциональных напитков: традиционные напитки, 
содержащие в нативном виде значительное количество функционального ингредиента или 
группы ингредиентов: минеральные воды (лечебные и лечебно-столовые), соки, квасы; допол-
нительно обогащенные функциональными ингредиентами безалкогольные напитки [1].

в результате анализа научно-технической литературы было установлено, что на данный мо-
мент не существует одназначной классификации напитков дополнительно обогащенных функ-
циональными ингредиентами.


