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Аннотация. В статье проанализировано влияние смеси порошков ромашки лекарст-

венной и мяты перечной при равных соотношениях в дозировках 0,5–2,0 % от массы муки на 

показатели качества разных видов муки, заварки, закваски, теста и готовых изделий ржа-

но-пшеничного хлеба. Показано, что обогатительные добавки не оказывали существенного 

влияния на сырье, полуфабрикаты и выпеченную продукцию, отмечалось лишь более значи-

тельное повышение кислотности опытных образцов и сокращалось время всплывания ша-

рика теста при анализе показателей заварки. Не выявлено достоверных различий в органо-

лептических и физико-химических показателях качества полуфабрикатов и выпеченных об-

разцов при внесении смеси порошков лекарственных трав в разных дозировках на стадии 

получения заварки и на стадии формирования теста. В результате дегустационного анали-

за наилучшими были отмечены образцы ржано-пшеничного хлеба, включающего в рецептуру 

1,5 % и 2,0 % обогатительных добавок. Опытные изделия характеризовались более низким 

общим микробным числом, проявляли признаки микробиологической порчи на более поздних 

сроках хранения. 

 

 

 

 

УДК 664.662 

 

 

И.М. Русина [I.M. Rusina]
1
, 

И.М. Колесник [I.M. Kalesnik]
2
, 

И.П. Лебецкая [I.P. Liabetskaya]
1  

 

 

 

DOI:  

 

 

ВЛИЯНИЕ СМЕСИ ПОРОШКОВ ИЗ РОМАШКИ 

ЛЕКАРСТВЕННОЙ И МЯТЫ ПЕРЕЧНОЙ НА 

ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА РЖАНО-

ПШЕНИЧНОГО ХЛЕБА  

EFFECT OF A CHAMOMILE AND PEPPERMINT 

POWDERS MIXTURE ON THE QUALITY 

INDICATORS OF THE RYE-WHEAT BREAD 

 

mailto:tihonov75@bk.ru
mailto:leontsa@usue.ru


 

С О В Р Е М Е Н Н А Я   Н А У К А   И   И Н Н О В А Ц И И  

Выпуск №1, 202195 

Ключевые слова: порошки ромашки лекарственной и мяты перечной, композитные 

смеси, ржано-пшеничный хлеб, функциональные продукты питания 

 

Abstract. In the present article, the effect of a mixture of chamomile and peppermint powders 

at equal proportions in dosages of 0.5–2.0 % of the flour mass on the quality indicators of different 

types of flour, sourdough, leaven, dough and finished products of rye-wheat bread were analyzed. It 

was shown that the enrichment additives did not have a significant effect on raw materials, semi-

finished products and baked products, only a more significant increase in the acidity of the test 

samples was noted and the time for the dough ball to float was reduced when analyzing the sour-

dough parameters. No significant differences were found in the organoleptic and physicochemical 

indicators of the quality of semi-finished products and baked samples when adding a mixture of 

herbal powders in various dosages at the stage of obtaining the sourdough and at the stage of 

dough formation. As a result of degustation, the best were the samples of rye-wheat bread, contain-

ing 1.5 % and 2.0 % of fortifying additives in the recipe. In addition, the experimental products had 

a lower total microbial count and showed signs of microbiological spoilage at a later shelf life. 

Keywords: chamomile and peppermint powders, composite mixtures, rye-wheat bread, func-

tional food products 

 

Введение. Мониторинг проблемы формирования качества хлебобулочных изделий 

показывает несоответствие пшеничной муки по некоторым показателям современным 

требованиям, что отражается на степени выраженности потребительских характеристик, 

содержании и биодоступности биологически ценных веществ, сокращении сроков 

стабильности физико-химических и микробиологических показателей готовой продукции 

[1]. Задачи повышения качества продукции и внедрения ускоренных технологий в 

современных динамичных условиях производства решаются путем использования 

различного рода хлебопекарных улучшителей. Однако многолетние исследования отмечают 

негативное влияние многих пищевых добавок на здоровье человека. Изменение приоритетов 

в пользу использования лекарственных и пряно-ароматических растений обусловлено их 

способностью синтезировать и аккумулировать одновременно большое количество 

биологически активных веществ. Кроме того, лекарственные добавки могут оказывать 

множественное воздействие на человеческий организм, а также способствовать 

формированию разновекторных технологических свойств продукции [1–6]. 

Анализ данных научно-технической литературы показал перспективность 

обозначенной темы, так как исследования показывают, что добавки из лекарственных 

растений обладают приятным вкусом и ароматом, оказывают противовоспалительное, 

антибактериальное, спазмолитическое, желчегонное, бронхолитическое и успокаивающее 

действие за счет наличия большого количества фитоактивных соединений [7–11]. Ключевые 

биологически активные вещества в составе цветков ромашки лекарственной – аминокислоты 

(гистидин, глицин, серин, аспарагиновая кислота, глутаминовая кислота, лейцин, тирозин), 

кумарины, до 11 веществ флавоноидной природы (в том числе рутин, лютеолин и апигенин), 

органические кислоты (янтарная, аскорбиновая) эфирное масло (0,05–1,0 %), витамины (К, 

группы В, β-каротин, токоферол), стерины, полисахариды, полифенолы [12, 13, 14]. В 

работах нескольких авторов показано, что сухие листья мяты перечной отличаются высоким 

содержанием белков (30,1 %), клетчатки (15,6 %), минеральных веществ (14 %), моно- и 

дисахаридов (12,7%) [15]. Также в них присутствуют β–каротин, гесперидин, бетаин, 

урсоловая и олеаноловая кислоты, эфирное масло – до 2,75% (ментол, ментон, пинен, 

лимонен и эфиры ментола уксусной и валериановой кислот) [16], сапонины, дубильные 

вещества и флавоноиды [17]. 

Вышеперечисленные соединения в составе лекарственных порошков могут оказывать 

определенное влияние на органолептические, физико-химические и микробиологические ха-
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рактеристики мучных изделий за счет присутствия в обогатительных добавках большого ко-

личества биологически активных соединений, следовательно, научные исследования по это-

му направлению имеют высокую актуальность. 

Материалы и методы. Для комплексного изучения влияния смесей порошков на 

хлебопекарные свойства муки и качество готовых ржано-пшеничных изделий проводилось 

исследование разных видов муки, порошков ромашки лекарственной и мяты перечной, 

композитных смесей, полуфабрикатов и готовых образцов хлеба. Таким образом, объектами 

исследования являлись ржаная обдирная и сеяная мука, пшеничная мука первого сорта, 

композитные смеси с добавлением порошков ромашки лекарственной и мяты перечной, 

заварка, жидкая закваска с частичным завариванием муки, тесто для хлеба и образцы 

готового ржано-пшеничного хлеба (ГОСТ 31807–2018) [18]. 

Выполнялось два варианта исследований полуфабрикатов и готового хлеба опытных 

проб: 

– 1 вариант – с внесением в заварку смесей порошков ромашки лекарственной и мяты 

перечной в общем количестве 0,5 %, 1,0 %, 1,5 % и 2,0 % от массы муки и при равном их 

соотношении в одной пробе; 

– 2 вариант – с внесением обогатительных добавок в тех же дозировках в тесто перед 

брожением. В качестве контрольного образца рассматривались пробы без внесения 

лекарственных порошков. 

Органолептические и физико-химические показатели муки, композитных смесей 

определяли согласно требованиям ТНПА (ГОСТ 27558–87, ГОСТ 9404–88, ГОСТ 27493–87). 

Определение подъемной силы дрожжей осуществлялось согласно ГОСТ 171–81 по 

ускоренному методу всплывания шарика теста. Интенсивность газообразования оценивали 

бродильным методом в колбах с сернокислым затвором Мейсля [19]. Пробы готовых 

изделий анализировали по физико-химическим и органолептическим показателям [20]. 

В рецептурный состав ржано-пшеничного хлеба включены смеси муки ржаной 

обдирной (42 г), ржаной сеяной (43 г) и пшеничной первого сорта (15 г), сахар (1,8 г), соль 

поваренная пищевая йодированная (1,5 г), и дрожжи хлебопекарные прессованные (1 г), 

жидкая закваска (64 г) с частичным завариванием ржаной обдирной муки. Обогатительные 

фитодобавки вносились в расчете к массе муки. Приготовление теста для хлеба 

осуществляли по Ленинградской схеме в две фазы: разводочный и производственный цикл. 

В разводочном цикле закваску выводили из чистых культур дрожжей Saccharomicies cerevi-

siae Л–1 и молочнокислых бактерий Lactobacterium plantarum–30, L. fermenti–34, L. casei–26, 

L. brevis–1. 

Продолжительность брожения составляла 60 минут, расстойки – 50 минут при темпе-

ратуре 38 
о
С, время выпечки – 50 минут при температуре 225 

о
С для контрольных и опытных 

проб. Все параметры соблюдались согласно ТИ ВУ 100056428.297–2019. Замес и разделку на 

тестовые заготовки проводили вручную, выпечку осуществляли в формах. 

Результаты и обсуждение. Результаты исследований показали, что органолептические 

параметры исходного сырья – цветков ромашки лекарственной и листьев мяты перечной – 

соответствовали нормируемым значениям, установленным ГОСТ 2237–93 и ГОСТ 23768–94. 

Влажность измельченных на лабораторной мельнице ЛМ–1 лекарственных порошков 

ромашки лекарственной и мяты перечной составила соответственно 8,0 % и 8,3 %. 

Влажность и титруемая кислотность муки пшеничной первого сорта, муки ржаной сеянной и 

ржаной обдирной регистрировались 11,8 % и 3,3 град.; 11,4 % и 3,9 град.; 12,9 % и 4,8 град. 

соответственно. 

Оценка составленных композитных смесей показала, что при повышении дозировки 

порошков ромашки лекарственной и мяты перечной усиливался желтовато-зеленоватый 

оттенок и специфический запах трав, визуализировались включения частиц порошка. С 

повышением количества вносимой добавки снижалась влажность и увеличивалась титруемая 
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кислотность ржаной обдирной муки (5,0–5,3 градусов) и смеси на основе ржаной обдирной, 

ржаной сеяной и пшеничной муки первого сорта (4,9–5,0 град.). 

Отмечалось изменение титруемой кислотности заварки опытных проб первого 

варианта исследований (4,9–5,2 град.) по отношению к контрольному образцу (4,7±0,2 град.), 

а температура и влажность практически не изменялись (65±0,4 
о
С и 76,1–75,8±0,3 %). 

Анализ показателей качества жидкой закваски с частичным завариванием муки 

контрольной пробы и образцов со смесями порошков ромашки лекарственной и мяты 

перечной показал незначительное сокращение времени всплытия шарика теста по мере 

повышения дозировки: 27 минут для контроля, 24–22 минуты – опытные пробы. Титруемая 

кислотность жидкой закваски с внесением разных дозировок порошков лекарственных трав в 

конце брожения повышалась с 11,4 до 15,6 град. Температура и влажность опытных 

образцов были в пределах значения этих показателей для контрольной пробы. 

На основании полученных результатов можно предположить, что показатели качества 

готового хлеба будут соответствовать требованиям ТНПА при дозировках в заварке смеси 

порошков 0,5–1,0 % от массы муки. Однако при содержании в заварке смеси лекарственных 

порошков 1,5–2 % кислотность готового изделия может быть выше нормы, так как их 

титруемая кислотность составляла 15,2 и 15,6 град. (нормируемая величина – не более 15,0 

град.). 

Поскольку большее влияние на процесс газообразования оказывает жизнедеятельность 

дрожжей, были проведены дополнительные исследования. 

Известно, что показатели подъемной силы дрожжей не всегда коррелируют с 

бродильной активностью, так как на потенциальную активность гликолитических ферментов 

зимазного и мальтазного комплексов могут оказывать влияние добавление осмолитов, 

антиоксидантов и других биологически активных соединений [21]. Так как в состав цветков 

ромашки и листьев мяты входят вещества с потенциальным фунгистатическим действием 

(например, эфирные масла [12, 16]), для более детального анализа влияния смеси порошков 

данных лекарственных трав на процессы газообразования был проведен модельный 

лабораторный эксперимент. Порошки из трав добавляли к смеси муки ржаной и пшеничной 

согласно рецептуре опытных проб и анализировали убыль массы колб в определенные 

периоды за 2,5 часа брожения в термостате. 

На рисунке 1 представлена оценка суммарного количества выделившейся углекислоты 

и интенсивности газообразования в разные временные промежутки: через 60, 120 и 150 

минут от начала эксперимента. В целом добавление в рецептуру некоторого количества 

смеси порошков ромашки и мяты вместо муки приводило к активации процесса брожения в 

1,22–1,25 раз. В первые 60 минут опыта наиболее высокое количества СО2 выделилось в 

контрольной пробе – на 10 % больше, чем в опытных. Это свидетельствует о более быстрой 

адаптации дрожжевых клеток и переключении процессов с дыхательного на бродильный 

путь. В колбах с фито-добавкой, независимо от ее количества, выделялось по 0,1 г СО2, что 

может указывать на одинаковую степень воздействия составных компонентов порошков на 

хлебопекарные дрожжи. 

На втором часу модельного эксперимента во всех образцах брожение активизирова-

лось. При этом в опытных колбах скорость газообразования, как и на первом этапе, была 

одинаковой и составила 0,2 грамм в час, а в контрольной колбе – на 20 % меньше. Повышен-

ное газообразование в опытных колбах может быть связано с тем, что с порошковой добав-

кой поступили дополнительные питательные субстраты в виде аминокислот и минеральных 

веществ, а также витамины, которые также благотворно влияют на ферментативные процес-

сы у дрожжей.  

На завершающем этапе модельного эксперимента интенсивность брожения во всех об-

разцах снизилась и составила 0,16–0,18 г/час в колбах с фитодобавками и вдвое меньше – 0,8 

г/час – в контроле. На наш взгляд, наблюдаемое повышение абсолютного количества выде-
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лившегося СО2 в колбе с содержанием порошка трав 2 % от массы муки можно считать не-

существенным. В то же время, более высокие скорости газообразования на 2–3-м этапах в 

опытных образцах в сравнении с контролем позволяют говорить о значительной активации 

дрожжей и наличии за счет этого возможности сокращения времени брожения теста. 

 
Рисунок 1 – Динамика газообразования на разных этапах модельного эксперимента 

Figure1 – Gas formation dynamics at different stages of the model experimen 

 

В этой связи на следующем этапе брожение теста для производства ржано-пшеничного 

хлеба проводили 60 минут – минимальное время, рекомендуемое в ТИ ВУ 100056428.297–

2019. 

По органолептическим характеристикам образцы теста двух вариантов исследований 

не отличались между собой при равных общих дозировках лекарственных порошков. В 

опытных пробах визуализировались включения частиц порошка трав, ощущался их вкус и 

аромат. Температура и влажность теста обоих вариантов исследований практически не изме-

нялись по отношению к значениям для контрольного образца (таблица 1). 

 
Таблица 1 – Показатели качества теста для ржано-пшеничного хлеба/ Table 1 – Quality parameters 

of dough for rye and wheat bread 

Показатель/ Indicator Контроль/Control 

Количество добавки/ Amount of addi-

tive 

0,5 % 1,0 % 1,5 % 2,0 % 

Вариант 1 / Experiment 1 

Влажность, % / Humidity, %  49,0 48,8 48,8 48,6 48,6 

Температура начальная, °С / Starting 

temperature, °С 

31,4 31,2 31,6 31,0 31,4 

Кислотность начальная, ° / Starting acidity, °  3,6 3,8 3,9 4,0 4,0 

Кислотность конечная, ° / Final acidity of the 

crumb,° 

6,1 6,3 6,4 6,5 6,6 

Вариант 2 / Experiment 2 

Влажность, % / Humidity, %  49,0 48,8 48,9 48,7 48,7 

Температура начальная, °С / Starting 

temperature, °С 

31,4 31,2 31,4 31,2 31,3 

Кислотность начальная, ° / Starting acidity, °  3,6 3,8 3,8 3,9 4,0 

Кислотность конечная, ° / Final acidity, ° 5,9 6,1 6,1 6,2 6,3 

 

Титруемая кислотность после замеса теста и в конце брожения в присутствии смеси ле-

карственных порошков возрастала при повышении содержания добавки, что объясняется 
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значительным количеством соединений кислого характера в измельченных лекарственных 

травах. Внесение порошков отразилось на приросте кислотности в конце брожения. Разница 

между конечной и начальной величиной титруемой кислотности у первой группы образцов 

была более выраженная по отношению к тем же дозировкам добавки у проб теста второго 

варианта исследований, однако все изменения были не существенные. Полученные данные 

можно объяснять более длительным контактом смеси порошков лекарственных трав с ком-

понентами сырья при внесении их на стадии получения заварки. 

Оценка готовых изделий показала, что органолептические показатели качества хлеба 

контрольного и опытных образцов двух групп исследований отличались только между про-

бами с разным содержанием добавки. Внесение добавки в заварку или непосредственно в 

тесто не показало существенного различия характеристик. Контрольные и опытные изделия 

имели гладкую без трещин и подрывов поверхность, равномерную по окраске корку и серый, 

не липкий, не крошащийся мякиш. Хлеб был равномерно пропеченный со вкусом и запахом 

свойственными данному виду изделий, с повышением дозировки порошка появлялся выра-

женный привкус и аромат ромашки и мяты. Физико-химические показатели качества гото-

вых изделий при внесении смеси порошков ромашки лекарственной и мяты перечной изме-

нялись незначительно (таблица 2). 
 

Таблица 2 – Физико-химические показатели качества контрольного и опытных образцов хлеба/ 

Table 2 – Physico-chemical quality parameters of control and experimental samples of bread 

Показатель/ Indicator 
Контроль 

Control 

Количество добавки/ Amount of additive 

0,5 % 1,0 % 1,5 % 2,0 % 

Вариант 1 / Experiment 1 

Влажность мякиша, % / Humidity of the crumb, % 48,0±0,2 48,0±0,2 48,0±0,2 47,8±0,3 47,7±0,3 

Кислотность мякиша, ° / Аcidity of the crumb, ° 5,1±0,2 5,1±0,2 5,2±0,3 5,4±0,3 5,6±0,3 

Пористость, % / Porosity, % 61,2±0,4 62,6±0,3 63,2±0,6 62,8±0,5 61,2±0,5 

Вариант 2 / Experiment 2 

Влажность мякиша, % / Humidity of the crumb, % 48,0±0,2 48,0±0,2 48,0±0,2 48,0±0,3 47,5±0,3 

Кислотность мякиша, ° / Аcidity of the crumb, ° 5,1±0,2 5,1±0,2 5,1±0,3 5,3±0,3 5,4±0,3 

Пористость, % / Porosity, % 61,2±0,6 62,0±0,4 63,0±0,6 63,0±0,6 61,4±0,6 

 

В ходе исследований не было отмечено существенного изменения показателя влажно-

сти всех образцов. Титруемая кислотность опытных проб возрастала по мере увеличения ко-

личества порошков лекарственных трав. Все исследуемые параметры находились в пределах 

нормируемых величин. Значения показателя пористости изделий варьировали непропорцио-

нально количеству добавляемых порошков, и эти изменения были не достоверны. Значи-

тельной разницы величин физико-химических показателей между группами исследований 

также не выявлено. Следовательно, можно констатировать факт, что вносимые порошки ле-

карственных трав не оказывают значимого влияния на изучаемые физико-химические харак-

теристики готового хлеба. 

Оценку потребительских качеств хлеба проводили слепым методом. Респондентам 

предлагалось сравнить по внешнему виду, вкусу и запаху девять образцов хлеба – контроль-

ный (без смеси порошков) и опытные, содержащие 0,5 %, 1 %, 1,5 % и 2 % смеси порошков 

из ромашки лекарственной и мяты перечной по двум вариантам внесения добавки. 

По результатам дегустационного анализа контрольных и опытных изделий ржано-

пшеничного хлеба предпочтение было отдано образцам, содержащим 1,5 % и 2,0 % смеси 

порошков из ромашки лекарственной и мяты перечной от массы муки при внесении ее в за-

варку (рисунок 2). 
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a b c 
Рисунок 2. Образцы пробных выпечек ржано-пшеничного хлеба в сравнении с контрольным об-

разцом: (а) – контрольный образец; (b) – опытная проба с внесением 1,5 % порошка; (c) – опытная проба 

с внесением 2 % порошка / Figure 2. Comparison of samples of rye-wheat bread test baked with a control 

sample: (а) – control sample; (b) – experimental sample with the addition of 1.5 % powder; (c) – experimental 

sample with the addition of 2 % powder 

 

Для оценки степени микробиологической контаминации изготовленного хлеба были 

выбраны такие общепринятые показатели, как КМАФАнМ и наличие плесневых грибов. 

Контрольный образец и опытный, содержащий наибольшее количество смеси порошков ро-

машки лекарственной и мяты перечной (2,0°%), хранили при комнатной температуре в поли-

этиленовых пакетах в течение пяти суток. После 48 часов хранения вкус и запах хлеба оста-

вались выраженными и приятными. На четвертые сутки хранения у хлеба, выпеченного без 

обогатительных добавок, стал ощущаться слабо выраженный затхлый запах, а на 6-е сутки 

хранения визуализировались колонии плесневых грибов. У опытного образца признаки 

плесневения появились на 8-е сутки хранения. По результатам микробиологического посева 

на мясо-пептонный агар, выполненного на 3-и сутки хранения, в контрольном образце выяв-

лено более высокое КМАФАнМ (2,2×10
3
 КОЕ/г), чем в опытном образце (1,3×10

3
 КОЕ/г), 

что позволяет допустить наличие бактериостатического эффекта от внесенной добавки из 

лекарственных растений. 

Заключение. Отсутствие существенных изменений физико-химических показателей 

качества изучаемых видов пшеничной и ржаной муки, заварки, закваски с частичным 

завариванием муки, теста для выпечки хлеба при внесении смеси порошков ромашки 

лекарственной и мяты перечной в общем количестве 0,5–2,0 % от массы муки как на стадии 

приготовления заварки, так и на стадии получения теста позволяет отметить целесообразность 

использования данных обогатительных добавок. Все незначительные отклонения показателей 

качества от величин контрольных образцов обуславливались более низкими значениями 

влажности и более высокой титруемой кислотностью порошков лекарственных трав и не 

отразились на органолептических свойствах хлеба. Наоборот, в ходе дегустации максимальное 

количество голосов получили образцы с дозировками обогатительных добавок в количестве 1,5 % 

и 2,0 % от массы муки. По результатам наблюдения за степенью микробиологической чистоты 

хлеба с содержанием 2,0 % смеси порошков ромашки лекарственной и мяты перечной в процессе 

хранения, можно предположить бактериостатическое действие добавки. 

Учитывая факт, что ромашка лекарственная и мята перечная имеют незначительные ограни-

чения по длительному и регулярному использованию, не вызывают выраженных аллергических 

эффектов, считаем, что целесообразно использовать смесь порошков из ромашки лекарственной и 

мяты перечной в общем количестве 1,5–2,0 % к массе муки при производстве ржано-пшеничного 

хлеба для расширения ассортимента изделий функционального назначения. 
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