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ПРИВЕТСТВЕННОЕ СЛОВО! 

 

Уважаемые участники конференции! 

 

В Пятигорском институте (филиале) СКФУ на протяжении целого ряда 

лет действует Научно-образовательный центр «Пищевые технологии», 

который объединяет ученых и ведущих специалистов в области технологии 

продуктов питания и товароведения, прикладной биотехнологии, 

безопасности пищевых продуктов. 

В Институте при грантовой поддержке 

фонда Erasmus+ Jean Monnet проведено 

несколько международных конференций, и на 

основе академической мобильности совместно с 

зарубежными учеными из Италии, Турции, 

Белоруссии, Казахстана, Польше проведены 

обучающие мастер-классы, круглые столы по 

актуальным проблемам безопасности пищевых 

продуктов в России и Европейском Союзе. 

Настоящий сборник научных трудов посвящен материалам 

Международной научно-практической конференции «Международный опыт 

и законодательство в обеспечении безопасности пищевой продукции» на 

основе научных разработок ученых из России, Европы и Ближнего зарубежья. 

Пожелаем ученым новых достижений в изучении и решении 

актуальных проблем и вопросов, связанных с безопасностью пищевых 

продуктов! 

 

Председатель 

Шебзухова Татьяна Александровна, доктор 

исторических наук, профессор, 

директор Пятигорского института  

(филиал) СКФУ  
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В статье представлены результаты изучения показателей качества 

полуфабрикатов и изделий «Хлебные палочки», включающих пшеничную муку первого сорта, 

ржаную сеяную муку и порошок свекольной ботвы в количестве 1–9 % от массы смеси муки. 

В ходе исследований было отмечено изменение вкуса, цвета и запаха готовых изделий, а 

также незначительное снижение влажности и повышение титруемой кислотности 

образцов опытных проб.  

Ключевые слова: функциональные продукты питания, ботва столовой свеклы, 

хлебные палочки. 

 

The article presents the results of studying the quality indicators of semi-finished products 

and the product "Breadsticks" made from a mixture of first-grade wheat flour and white rye flour, 

containing 1-9% of beet tops powder by weight of the flour mixture. In the course of the research, 

some changes in the taste, color and smell of finished products were noted. A slight decrease in 

humidity and an increase in the titratable acidity of the samples were also observed. 

Key words: functional food, beet tops, bread sticks. 

 

Поиск новых пищевых полифункциональных добавок растительного происхождения 

приводит к популяризации полного использования отечественного овощного сырья. 

Получено много доказательств перспективности таких добавок для обогащения пищевых 

продуктов макро и микронутриентами, биологически активными веществами (БАВ) и 

соединениями с антиоксидантной активностью [1]. 

mailto:rimih_2010@mail.ru
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Корнеплоды столовой свеклы традиционно используются в профилактическом и 

лечебном питании, однако в литературе практически отсутствуют данные о применении 

ботвы в качестве функционального ингредиента при производстве мучных продуктов, в то 

время как ее химический состав богат важнейшими компонентами, обладающими 

лечебными свойствами.  

Имеются сведения о высоком содержании в ботве сырого протеина (в 3–4 раза выше, 

чем в корнеплоде), пектиновых веществ и полифенольных соединений. В листьях 

регистрируются также витамины С, E, A, фолиевая и пантотеновая кислота, тиамин, 

рибофлавин и β-каротин. Обнаружены также значительные количества кальция, железа, 

молибдена, бора, калия, магния, марганца, йода и других минеральных компонентов [2].  

Свекольные листья рекомендуют употреблять в пищу больным сахарным диабетом, 

анемией, людям с сердечнососудистыми заболеваниями и нарушениями деятельности 

щитовидной железы, кроме того, ботва отлично налаживает работу кишечника. 

Используют ботву столовой свеклы при приготовлении заготовок на зиму (сушеных, 

квашенных и маринованных), салатов с растительным маслом и яблочным или лимонным 

соком, часто используют при приготовлении первых и вторых блюд (борща, окрошки, 

холодильника, мясного и овощного рагу, котлет). Ботва считается хорошей основой для 

начинки мучным изделиям [3–6].  

Целью исследований явилось определение показателей качества полуфабрикатов и 

выпеченных хлебных палочек на основе пшеничной и ржаной муки с добавлением ботвы 

столовой свёклы. 

Для достижения цели были разработаны композитные смеси на основе пшеничной 

муки первого сорта и муки ржаной сеянной в соотношениях 80 и 20 % соответственно. Ботву 

свеклы столовой сушили, измельчали на лабораторной мельнице, просеивали через сита, и 

вносили добавку в количестве 1, 3, 5, 7 и 9 % от массы смеси муки.  

Предварительно был проведен анализ показателей качества всех компонентов смеси, 

которые соответствовали нормируемым значениям. Измельченная свекольная ботва имела 

более низкую влажность и высокую титруемую кислотность по отношению к значениям для 

смеси ржаной и пшеничной муки. Результаты оценки газообразующей способности показали 

увеличение количества выделяемого углекислого газа в 4 раза по отношению к 

контрольному варианту при активации дрожжей суспензией порошка. Через час после 

добавления смеси пшеничной и ржаной муки наблюдалось повышение газообразования в 

опытных пробах по сравнению с контролем в 1,05–1,10 раза. Затем через 2 и 2,5 часа 

брожения было отмечено незначительное снижение данного показателя, вероятно, за счет 

быстрого использования легкодоступных сахаров для брожения и высокого содержания 

белков в ботве.  

На основании полученных данных предположили вносить обогатительную добавку 

при производстве изделий с более коротким временем брожения. 

Хлебные палочки готовили по рецептуре, указанной в таблице 1. Порошок ботвы 

смешивали с мукой, согласно рекомендациям, вносили остальные ингредиенты и 

замешивали тесто всех вариантов исследования [7]. 

 

 

 

 

http://www.calorizator.ru/vitamin/e
http://www.calorizator.ru/vitamin/a
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Таблица 1 – Рецептура пшенично-ржаных хлебных палочек с добавлением порошка 

ботвы столовой свеклы на 100 г смеси муки и ботвы 

Сырье Количество порошка из ботвы столовой свеклы, % от массы 

мучной смеси 

0 1 3 5 7 9 

Мука пшеничная первого сорта, г 80 79,5 78,5 77,5 76,5 75,5 

Мука ржаная сеянная, г 20 19,5 18,5 17,5 16,5 15,5 

Ботва свёклы - 1 3 5 7 9 

Дрожжи, г 5 5 5 5 5 5 

Сахар, г 2 2 2 2 2 2 

Соль, г 2 2 2 2 2 2 

Растительное масло, г 2 2 2 2 2 2 

Соль на обсыпку, г 4 4 4 4 4 4 

Вода, г По расчету 

 

Цвет полуфабрикатов опытных образцов при повышении количества добавки 

изменялся от светло-коричневого с вкраплениями порошка ботвы до однородного серо-

зелёного, при этом усиливался привкус и запах ботвы. Чем большее количество добавки 

вносилось, тем менее пластичным становилось тесто. Температура полуфабрикатов 

контрольного и опытных образцов составила 26,0–26,4 
о
С, а влажность 38,7–39,0 %. 

Брожение теста осуществлялось в термостате при 32 
о
С в течение 60 минут. После 

тесто раскатывалось в пласт толщиной 2 мм и разрезалось на одинаковые полоски. Выпечка 

осуществлялась при температуре 200 
о
С в течение 8 минут. 

Оценку показателей качества проводили согласно стандартизированным методам на 

соответствие ГОСТ 28881-90 [8]. Результаты органолептического анализа показали, что 

опытные образцы имели более темную окраску, коричневый цвет усиливался по мере 

повышения дозировки добавки. Хлебные палочки приобретали приятный запах и привкус 

сушеной травы. Форма и размеры их соответствовали виду изделия, поверхность была с 

вкраплениями порошка и незначительно шероховатая при низких дозировках 

обогатительной добавки и более шероховатая – при высоких ее количествах. На изломе 

прослеживалась однородная пористость при содержании порошка 1–5 %, а хорошая 

разрыхленность и пропеченность, без признаков непромеса определялись во всех 

исследуемых изделиях. В процессе разжевывания хруст от присутствия добавки не 

ощущался при ее содержании 1–5 % от массы муки, эти изделия также были более хрупкие и 

легко разламывались. 

Далее определяли влажность, титруемую кислотность и коэффициент набухаемости 

хлебных палочек, хоть она и не нормируется по ТНПА (таблица 2). 

 

Таблица 2 – Физико-химические показатели качества готовых изделий хлебных 

палочек  

Сырье Количество порошка ботвы столовой свеклы,  

% от массы смеси муки 

0 1 3 5 7 9 

Влажность, % 7,15±0,3 7,55±0,4 6,93±0,3 6,73±0,4 6,45±0,3 6,15±0,4 

Титруемая кислотность, град. 2,05±0,2 2,30±0,2 2,35±0,2 2,40±0,3 2,45±0,3 2,45±0,3 

Коэффициент набухаемости 2,14±0,1 2,12±0,2 2,10±0,4 2,05±0,3 2,00±0,4 1,80±0,2 
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Таким образом, в опытных образцах прослеживалась тенденция повышения 

титруемой кислотности, а влажность и набухаемость при повышении дозировки порошка 

понижалась, вероятно, за счет уменьшения количества белков, которые обладают высокой 

влагоудерживающей способностью.  

Проведенный дегустационный анализ показал, что наибольшее количество студентов 

группы отдали предпочтение хлебным палочкам, содержащим 5 % обогатительной добавки 

(рисунок 1).   

 
На основании полученных данных считаем целесообразным продолжить 

исследования по разработке рецептуры и совершенствованию технологии получения 

хлебных палочек из пшенично-ржаной муки с добавлением порошка столовой свеклы. 
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