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ПРИМЕНЕНИЕ РАСТИТЕЛЬНЫХ ЙОДОСОДЕРЖАЩИХ ДОБАВОК 
В РЕЦЕПТУРАХ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ5 

 

Цель исследования – определить возможность применения порошков ламинарии и черноплод-
ной рябины в рецептурах хлебобулочных изделий. Задачи: исследовать влияние порошков на ка-
чество теста в различных дозировках и определить их оптимальное содержание; оценить пока-
затели качества готовых изделий. Исследование проводили на кафедре «Технологии продуктов 
питания» ГАУ Северного Зауралья. Объекты исследования – полуфабрикаты хлеба пшеничного 
с добавлением порошка ламинарии в количестве 0,5; 1,0; 1,5 и 2 % к массе муки; полуфабрикаты 
булочных изделий с добавлением порошка их черноплодной рябины в количестве 1; 3; 5; 7 % к 
массе муки. Внесение порошка ламинарии при замесе теста повышает водопоглотительную 
способность теста по сравнению с контролем, что оказывает укрепляющее действие на 
структуру теста. Внесение порошка из ягод черноплодной рябины в тесто снижает массовую 
долю сырой клейковины, но также оказывает укрепляющее действие. Установлена оптималь-
ная дозировка порошка ламинарии для внесения в рецептуру хлеба пшеничного из муки высшего 
сорта – 2 %, порошка из ягод черноплодной рябины для булочек – 3 % к массе муки. Добавление 
порошка ламинарии в готовых изделиях наиболее заметно повлияло на форму и состояние по-
верхности, величину и равномерность распределения пор, что можно связать с большей водо-
поглотительной способностью теста. Добавление порошка из ягод черноплодной рябины в ре-
цептуру булочных изделий благоприятно отразилось на органолептических показателях, при-
дав готовым изделиям приятный ягодный вкус и аромат. Булочные изделия характеризовались 
большей формоустойчивостью, однородной тонкостенной пористостью. 
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USING PLANT-BASED IODINE-CONTAINING ADDITIVES IN BAKERY PRODUCT RECIPES 
 

The aim of the study is to determine the possibility of using kelp and black chokeberry powders in bake-
ry product recipes. Objectives: to study the effect of powders on dough quality in various dosages and de-
termine their optimal content; evaluate the quality indicators of finished products. The study was conducted 
at the Food Technology Department of the Northern Trans-Urals State Agricultural University. The objects 
of the study were semi-finished wheat bread products with the addition of kelp powder in the amount of 
0.5; 1.0; 1.5 and 2 % to the flour weight; semi-finished bakery products with the addition of black chokeber-
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ry powder in the amount of 1; 3; 5; 7 % to the flour weight. The addition of kelp powder when kneading the 
dough increases the water absorption capacity of the dough compared to the control, which has a 
strengthening effect on the dough structure. The addition of black chokeberry powder to the dough redu-
ces the mass fraction of raw gluten, but also has a strengthening effect. The optimal dosage of kelp pow-
der for adding to the recipe for wheat bread made from premium flour has been established – 2 %, and 
black chokeberry powder for buns – 3 % of the flour weight. The addition of kelp powder to finished pro-
ducts had the most noticeable effect on the shape and condition of the surface, the size and uniformity of 
the pore distribution, which can be associated with a greater water absorption capacity of the dough. 
The addition of black chokeberry powder to the recipe for bakery products had a positive effect on the or-
ganoleptic indicators, giving the finished products a pleasant berry taste and aroma. Bakery products were 
characterized by greater dimensional stability, uniform thin-walled porosity. 

Keywords: bakery products, alimentary deficiency, iodine deficiency, kelp, black chokeberry, quality 
indicators of bakery products 

For citation: Snegireva N.V. Using plant-based iodine-containing additives in bakery product recipes // 
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Введение. В течение последних десятиле-
тий наблюдается нарушение пищевого статуса 
населения, которое проявляется в распростра-
нении различных заболеваний, связанных с 
алиментарной недостаточностью. В большинст-
ве регионов Российской Федерации, особенно 
расположенных в северной ее части, выявлен 
дефицит эссенциальных микронутриентов, в 
частности йода [1]. 

Йод принадлежит к жизненно важным мик-
роэлементам, без которых невозможно нор-
мальное функционирование человеческого ор-
ганизма. Он участвует в образовании гормонов 
щитовидной железы, а также влияет на работу 
иммунной системы [2, 3]. 

На сегодняшний день невозможно переоце-
нить роль питания и отдельных компонентов пи-
щевых продуктов в поддержании здоровья чело-
века, в связи с чем для профилактики алимен-
тарной недостаточности важной задачей пище-
вой промышленности является восполнение де-
фицитных нутриентов в организме человека. 
Приоритетным направлением в данной деятель-
ности является обогащение хлебобулочных из-
делий как наиболее доступных продуктов. Учи-
тывая вышесказанное, использование расти-
тельных йодсодержащих добавок в рецептурах 
хлебобулочных изделий актуально [4]. 

Ламинария возглавляет список продуктов с 
высоким содержанием йода, что позволяет рас-
сматривать ее как оптимальную йодсодержа-
щую добавку для хлебобулочных изделий. Кро-
ме того, морские водоросли могут быть ценным 
источником аскорбиновой кислоты и витаминов 
группы В [5–7]. 

Ягоды черноплодной рябины также полезны 
благодаря своему уникальному химическому 
составу. В ягодах аронии находится большое 
количество йода, поэтому их рекомендуют при 
заболеваниях щитовидной железы. Ягоды также 
богаты витаминами Р, С, А, Е, В, РР, содержат 
микроэлементы, среди которых фтор, медь, же-
лезо, цинк, бор [8–10]. 

Согласно химическому составу, в 100 г порош-
ка ламинарии содержится не менее 2500 мкг йода, 
в 100 г порошка аронии – до 800 мкг [11, 12]. 

Цель исследования – определить возмож-
ность применения порошков ламинарии и чер-
ноплодной рябины в рецептурах хлебобулочных 
изделий. 

Задачи: исследовать влияние порошков на 
качество теста в различных дозировках; опре-
делить их оптимальное содержание; оценить 
показатели качества готовых изделий. 

Объекты и методы. Исследования выпол-
нены на кафедре «Технологии продуктов пита-
ния» Государственного аграрного университета 
Северного Зауралья. 

При проведении исследований использовали 
следующее сырье: ламинарии слоевища (морс-
кая капуста), производитель ОАО «Красногорск-
лессредства» (Московская обл., г. Красногорск); 
плоды черноплодной рябины (арония), произ-
водитель ЗАО ПО «Хелми» (ТУ 9197-019-
50666266-11); мука пшеничная хлебопекарная 
высшего сорта «Макфа» (ГОСТ 26574-2017); 
соль «Илецкая» поваренная пищевая высшего 
сорта (ГОСТ Р 51574-2000); дрожжи хлебопе-
карные прессованные (ГОСТ Р 54731-2011); са-
хар белый (ГОСТ 33222-2015). 
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Объекты исследования влияния раститель-

ных йодсодержащих добавок на качество теста – 

полуфабрикаты хлеба пшеничного с добавлени-

ем порошка ламинарии в количестве 0,5; 1; 1,5 и 

2 % к массе муки; полуфабрикаты булочных из-

делий с добавлением порошка их черноплодной 

рябины в количестве 1; 3; 5; 7 % к массе муки. 

Для определения водопоглотительной спо-

собности (ВПС) в навеску муки (60–80 г) нали-

вают пипеткой 25 мл воды и с помощью шпате-

ля замешивают комочек теста. Затем получен-

ный комочек теста взвешивают с точностью до 

0,1 г. ВПС определяют как соотношение муки и 

воды в тесте. Массовую долю сырой клейкови-

ны определяли как отношение массы отмытой 

сырой клейковины к массе анализируемой про-

бы, в процентах. Качество клейковины исследо-

вали с помощью измерителя деформации клей-

ковины ИДК. 

Хлеб пшеничный из муки высшего сорта и 

хлеб пшеничный с добавлением порошка лами-

нарии готовили на традиционной опаре. Опара 

готовилась из 55 % муки, 55 % воды, дрожжевой 

суспензии, замес опары длился 5–6 мин. Заме-

шенная опара бродила в течение 180–210 мин 

до кислотности 3,5 °Н и температуры 28–29 °С. 

Для замеса теста к выброженной опаре добав-

ляли оставшееся количество муки (45 %), воды 

(45 %), солевой раствор и для исследуемого 

варианта порошок ламинарии. Продолжитель-

ность замеса 8–10 мин. Готовое тесто бродило 

50–60 мин до кислотности 3,0 °Н, после чего 

делилось на куски массой 0,3 кг. Сформованные 

тестовые заготовки укладывались в формы и 

отправлялись на расстойку в течение 50–60 мин 

при температуре 36–40 °С и относительной 

влажности воздуха 75–85 %. Выпечку хлеба 

проводили при температуре 220–240 °С в тече-

ние 40 мин. 

Тесто на булочку «Московская» и булочку с 

добавлением порошка из ягод черноплодной 

рябины готовили путем смешивания всего сы-

рья: муки, солевого и сахарного раствора, 

дрожжевой суспензии, воды, для исследуемого 

варианта – порошка из ягод черноплодной ря-

бины. Затем тесто оставляли на брожение в 

течение 4–4,5 ч. Через 2 ч производили первую 

обминку, а за 40 мин до разделки – вторую. Вы-

броженное тесто делили на тестовые заготовки 

массой 0,2 кг и придавали им шарообразную 

форму. После чего тестовые заготовки отправ-

лялись на расстойку в течение 50–60 мин при 

температуре 36–40 °С и относительной влаж-

ности 75–85 %. Перед выпечкой на расстояв-

шихся тестовых заготовках делали три надреза. 

Выпечку булочных изделий проводили в тече-

ние 18–20 мин при температуре 205–215 °С. 

Готовые хлебобулочные изделия оценивали 

по органолептическим показателям в соответст-

вии с требованиями ГОСТ Р 58233-2018 «Хлеб 

из пшеничной муки», ГОСТ 27844-88 «Булочные 

изделия» с использованием балльной системы. 

Баллы характеризуют качество каждого показа-

теля: 5 баллов – отличный, 4 – хороший, 3 – 

удовлетворительный, 2 – недостаточно удовле-

творительный, 1 – неудовлетворительный. Ка-

чество хлебобулочных изделий оценивалось как 

сумма баллов. Влажность хлебобулочных изде-

лий определяли по ГОСТ 21094, пористость – 

с помощью пробника Журавлева согласно ГОСТ 

5669-96, кислотность – согласно ГОСТ 5670-96. 

Результаты и их обсуждение. На первом 

этапе исследования изучили влияние порошка 

ламинарии на водопоглотительную способность 

теста. На рисунке 1 отражено изменение ВПС 

теста в зависимости от дозировки порошка ла-

минарии. Данные результаты показали, что 

увеличение дозировки порошка ламинарии к 

массе муки повышает ВПС по сравнению с конт-

ролем, что оказывает укрепляющее действие на 

структуру теста. Наибольший показатель ВПС 

(66,9 %) отмечен при добавлении 2 % порошка 

ламинарии к массе муки. 

На основании полученных результатов уста-

новлена оптимальная дозировка порошка лами-

нарии (2 % к массе муки) для внесения в рецеп-

туру хлеба пшеничного из муки высшего сорта 

(табл. 1). На рисунке 2 изображены слева на-

право: хлеб пшеничный и хлеб пшеничный с 

добавлением порошка ламинарии, на рисунке 3 

представлен образец хлеба пшеничного с до-

бавлением порошка ламинарии. 
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Рис. 1. Водопоглотительная способность теста  
в зависимости от дозировки порошка ламинарии 

 
Таблица 1 

Рецептура хлеба пшеничного из муки высшего сорта  
с добавлением порошка ламинарии 

 

Сырье Расход сырья на 100 кг муки, кг 

Мука пшеничная высшего сорта 100 

Соль  1,25 

Дрожжи прессованные 1,0 

Порошок ламинарии 2,0 

Итого сырья 104,25 

Выход  133,1 

 

  

Рис. 2. Образцы готовых изделий 
Рис. 3. Хлеб пшеничный 

с добавлением порошка ламинарии 

 
В результате органолептической оценки хлеб 

пшеничный набрал 27 баллов, хлеб пшеничный с 
добавлением порошка ламинарии – 29,5 баллов. 
Внесение морских водорослей в рецептуру хлеба 
наиболее заметно повлияло на такие показатели, 
как форма, состояние поверхности и пористость, 
что можно связать с большей водопоглотитель-
ной способностью теста. Хлеб пшеничный с до-
бавлением ламинарии характеризовался пра-

вильную форму, с заметно выпуклой верхней 
коркой, безупречно гладкой, без трещин, рубцов 
и следов подрывов, глянцевой поверхностью, а 
также равномерной, тонкостенной пористостью с 
более мягким и эластичным мякишем. Добавле-
ние порошка ламинарии не оказало существен-
ного влияния на такие показатели, как цвет мя-
киша, аромат и вкус хлеба (рис. 4). 
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Рис. 4. Органолептическая оценка качества готовых изделий 
 

Физико-химические показатели качества хле-
ба пшеничного и хлеба пшеничного с добавле-
нием ламинарии приведены в таблице 2. Поро-
шок ламинарии не оказал существенного влия-
ния на влажность и кислотность мякиша хлеба. 
Так, влажность мякиша у хлеба из муки высшего 
сорта составила 42,6 %, у мякиша хлеба пше-

ничного с добавлением порошка ламинарии – 
43,5 %. Кислотность мякиша обоих хлебов ко-
леблется в пределах 2,7–2,8 °Н. Внесение морс-
ких водорослей значительно повлияло на пока-
затель пористости, увеличив его до 76,2 % 
(на 3,1 %). 

Таблица 2 
Физико-химические показатели качества готовых изделий 

 

Показатель 
Хлеб из пшеничной муки  

контроль с порошком ламинарии 

Влажность мякиша, % 42,6 43,5 

Кислотность мякиша, °Н 2,7 2,8 

Пористость мякиша, % 73,1 76,2 
 

При изучении влияния порошка из ягод чер-
ноплодной рябины на качество теста булочных 
изделий во всех исследуемых вариантах на-
блюдалось снижение выхода сырой клейковины 

по сравнению с контролем и в большей степени 
в вариантах с дозировкой 5 и 7 %. В то же время 
наблюдалось повышение упругости и укрепле-
ние клейковины (рис. 5). 

 

 
Рис. 5. Влияние порошка из ягод черноплодной рябины на качество теста 

 
Согласно полученным данным, оптимальной 

дозировкой черноплодной рябины, не оказы-
вающей негативного действия на качество тес-
та, установлено 3 % к массе (табл. 3). На рисун-

ке 6 изображены слева направо: булочка «Мос-
ковская» и булочка с добавлением порошка из 
ягод черноплодной рябины. 
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Таблица 3  
Рецептура булочки с добавлением порошка из ягод черноплодной рябины 

 

Сырье Расход сырья на 100 кг муки, кг 

Мука пшеничная высшего сорта 100 

Дрожжи прессованные 2,5 

Соль 2,0 

Сахар 1,0 

Порошок из ягод черноплодной рябины 3 

Итого сырья 108,5 

Выход 138,13 
 

 
 

Рис. 6. Образцы готовых изделий 
 

Добавление порошка из ягод черноплодной 
рябины в рецептуру булочных изделий благо-
приятно отразилось на органолептических пока-
зателях, придав готовым изделиям приятный 
ягодный вкус и аромат. Кроме того, булочные 

изделия характеризовались большей формоус-
тойчивостью, однородной тонкостенной порис-
тостью и, как следствие, получили более высо-
кую оценку – 28,5 баллов. Контрольный вариант 
набрал 24 балла (рис. 7). 

 

 
 

Рис. 7. Органолептическое показатели качества готовых изделий 
 

Заключение 
 

1. Внесение порошка ламинарии при замесе 
полуфабрикатов пшеничного хлеба в количест-
ве 0,5; 1; 1,5 и 2 % к массе муки повышает во-
допоглотительную способность теста по срав-

нению с контролем, что оказывает укрепляющее 
действие на структуру теста. Внесение порошка 
из ягод черноплодной рябины в тесто в количес-
тве 1; 3; 5 и 7 % снижает массовую долю сырой 
клейковины, а также оказывает укрепляющее 
действие. 

4 

3 

4,5 

4,5 

5 

4,5 

5 

4 

5 

4 

5 

4 

0 10 20 30 

Булочка с добавлением 

порошка из ягод 

черноплодной рябины 

Булочка Московская 

Формоустойчивость Состояние поверхности Цвет мякиша 

Структура пористости Аромат Вкус 



 Вестник КрасГАУ.  2024. № 11 (212) 

206 

 

2. Определены оптимальные дозировки рас-
тительных йодосодержащих добавок к массе 
муки в рецептурах хлебобулочных изделий: для 
хлеба пшеничного из муки высшего сорта – 2 % 
порошка ламинарии; для булочки – 3 % порошка 
из ягод черноплодной рябины. 

3. По органолептическим и физико-химичес-
ким показателям готовые изделия соответст-
вуют требованиям ГОСТ Р 58233-2018 «Хлеб из 
пшеничной муки», ГОСТ 27844-88 «Булочные 
изделия». 
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