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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ НЕТРАДИЦИОННОГО СЫРЬЯ В ХЛЕБОПЕЧЕНИИ1 

 
В настоящее время наблюдается растущий спрос на хлебобулочные изделия. Для расшире-

ния ассортимента и повышения пищевой и биологической ценности готовой продукции приме-
няют различные растительные добавки. Одним из таких ингредиентов в рецептах пшеничного 
хлеба может выступать шпинат. Цель исследования: раскрыть возможность введения измель-
ченного сушеного шпината в рецептуры производства пшеничного хлеба в качестве обогати-
тельной добавки, расширить ассортимент функциональных продуктов. Задачи: изучить влия-
ние измельченного сушеного шпината на основные показатели пшеничного хлеба; определить 
возможность применения измельченного сушеного шпината в хлебопекарном производстве. 
Пробные выпечки проводили на базе ФГБОУ ВО Белгородский ГАУ на кафедре «Технологии про-
изводства и переработки сельскохозяйственной промышленности». Для приготовления хлеба в 
тесто добавляли 3 %, 5 и 10 % шпината от массы муки пшеничной хлебопекарной. При увеличе-
нии количества добавленного в тесто сушеного измельченного шпината вкус готового изделия 
усиливается; запах становится ярче и выраженнее, а цвет темнее и насыщеннее. По влажно-
сти мякиша все образцы соответствуют ГОСТу, наименьшая влажность наблюдалась у кон-
трольного образца – 37,8 %, у опытных образцов она составляла: у 3 % шпината – 38,6 %, у 
5 % шпината – 40,0, у 10 % шпината – 38,1 %. Кислотность опытных образцов оказалась выше, 
чем в контроле, на 33,3 %, 62,5, 79,2 % соответственно (контроль – 2,4 град). Пористость мя-
киша как в контрольном, так в опытных образцах составляет более 72 % и находится в преде-
лах 75,5-76,3 % у всех хлебных изделий, а это значит, что данный показатель также соответ-
ствует нормам ГОСТ Р 58233-2018 «Хлеб из пшеничной муки. Технические условия». На основа-
нии пробной выпечки и лабораторных исследований установлено, что оптимальная доза из-
мельченного сушеного шпината составляет 5 % от массы муки. 
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USING NON-TRADITIONAL RAW MATERIALS IN BAKERY 

 
Currently, there is a growing demand for bakery products. To expand the range and increase the nutri-

tional and biological value of finished products, various herbal supplements are used. One such ingredient 
in wheat bread recipes can be spinach. The purpose of the study: to reveal the possibility of introducing 
chopped dried spinach into the recipes for the production of wheat bread as an enrichment additive, to ex-
pand the range of functional products. Tasks: to study the effect of chopped dried spinach on the main in-
dicators of wheat bread; to determine the possibility of using chopped dried spinach in bakery production. 
Trial baking was carried out on the basis of the Belgorod State Agrarian University at the Department of 
Production and Processing Technologies of the Agricultural Industry. To make bread, 3 %, 5 and 10 % 
spinach was added to the dough by weight of baking wheat flour. With an increase in the amount of dried 
chopped spinach added to the dough, the taste of the finished product is enhanced; the smell becomes 
brighter and more pronounced, and the color is darker and richer. In terms of crumb moisture, all samples 
correspond to GOST, the lowest humidity was observed in the control sample – 37.8 %, in experimental 
samples it was: in 3 % spinach – 38.6 %, in 5 % spinach – 40.0, 10 % spinach – 38.1 %. The acidity of the 
test samples turned out to be higher than in the control by 33.3 %, 62.5, 79.2 %, respectively (control – 
2.4 degrees). The porosity of the crumb both in the control and in the experimental samples is more than 
72 %, and is in the range of 75.5–76.3 % for all bread products, which means that this indicator also com-
plies with the standards of GOST R 58233-2018 “Bread from wheat flour. Specifications". Based on test 
baking and laboratory studies, it was found that the optimal dose of chopped dried spinach is 5 % by 
weight of the flour. 

Keywords: functional foods, wheat bread, spinach, physical and chemical parameters, test baking 
For citation: Martynova E.G., Maslovskaya N.A., Perepelitsa Yu.S. Using non-traditional raw 

materials in bakery // Bulliten KrasSAU. 2022;(12): 196–202. (In Russ.). DOI: 10.36718/1819-4036-
2022-12-196-202. 

 
Введение. Хлеб является важной частью 

сбалансированного питания, ведь он обеспечи-
вает организм необходимой энергией и строи-
тельными блоками для его роста и развития [1–
4]. Хлеб содержит витамин Е, а также витамины 
В6, В9, холин, содержание которых покрывает 
около трети суточной потребности, а количество 
витаминов В2 и В3 в этом продукте невелико. 
С биологической точки зрения ценность хлеба 
низкая. В муке высшего сорта, используемой ча-
ще всего в качестве основного сырья для выпеч-
ки хлеба, содержание полезных веществ и мине-
ралов невелико [5–7]. Чтобы достичь повышения 
витаминной ценности хлеба, можно вводить раз-
личные функциональные добавки, одним из та-
ких ингредиентов может быть сушеный измель-
ченный шпинат. 

Шпинат относится к однолетним травяни-
стым растениям. По содержанию витаминов, 
минералов, клетчатки и растительного белка он 
является лидером среди овощных растений. 

Шпинат (Spinacia oleracca) – листовой овощ. 
Он низкокалорийный и является источником 
биофлавоноидов, витаминов, минералов и ан-
тиоксидантов, достаточно стабильных при тер-
мической обработке. К ним относятся бета-
каротин и лютеин, которые являются активными 
антиоксидантами. Шпинат также содержит ви-
тамины В, Е, кальций и железо [6]. Витамины А 
и К содержатся в таком количестве, что обеспе-
чивают потребность организма на сутки. А вот 
нейтральный вкус данного растения свидетель-
ствует о незначительном содержании солей на-
трия в данном растении. 
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Шпинат имеет широкое распространение во 
многих странах мира, но в России его употреб-
ляют достаточно редко [7–9]. 

Листья шпината положительно влияют на ор-
ганизм человека. Полезные свойства шпината 
при постоянном употреблении – улучшение пи-
щеварения, снижение артериального давления, 

укрепление костей и многое другое. Шпинат 
также используется в препаратах местного дей-
ствия для улучшения внешнего вида кожи, уско-
рения заживления ссадин, ран и ожогов. 

Химический состав шпината приведен в таб-
лице 1. 

Таблица 1 
Химический состав шпината, г 

 

Показатель Содержание в 100 г продукта 

Белки 2,9 

Жиры  0,3 

Углеводы 2,0–3,6 

Аргинин 0,13–0,16 

Валин 0,12–0,16 

Моно- и дисахариды 1,4–1,9 

Крахмал 0,1 

Витамин А 0,75 

Витамин В4 18 

Витамин С 55 

 
Медики рекомендуют включать шпинат в ра-

цион человека при различных заболеваниях, а 
также с целью укрепления иммунитета, при бо-
лезнях глаз, патологии сердца, сосудов и т.д. 
[8–10]. 

Цель исследования – раскрыть возможность 
введения измельченного сушеного шпината в 
рецептуры производства пшеничного хлеба в 
качестве обогатительной добавки, расширить 
ассортимент функциональных продуктов. 

Задачи: изучить влияние измельченного су-
шеного шпината на основные показатели пше-
ничного хлеба; определить возможность приме-
нения измельченного сушеного шпината в каче-
стве функциональной добавки при производстве 
хлебобулочных изделий; опытным путем опре-
делить образец с оптимальными органолепти-
ческими и физико-химическими показателями. 

Материал и методика. Исследования про-
водились в лабораторных условиях согласно 
требованиям ГОСТ 27669-88 «Мука пшеничная 
хлебопекарная. Метод пробной лабораторной 
выпечки хлеба». За контрольный образец был 
взят хлеб из муки пшеничной высшего сорта. 
В опытные образцы нами был введен измель-
ченный сушеный шпинат в количестве 3 %, 5 и 
10 % от массы муки. 

В процессе оценки качества образцов хлеба, 
полученных опытным путем, нами были проана-
лизированы органолептические показатели – 
внешний вид, мякиш, вкус и запах. Из физико-
химических показателей оценивались: влаж-
ность, пористость мякиша и кислотность образ-
цов хлеба. 

Результаты и их обсуждение. Для замеса 
теста были подготовлены следующие ингреди-
енты: 230 мл воды с температурой не более 
45 °C, дрожжи хлебопекарные прессованные – 
8 г, соль поваренная пищевая – 8 г, сахар бе-
лый кристаллический – 10 г, мука пшеничная 
высшего сорта – 500 г, сушеный измельченный 
шпинат – 3–10 % от массы муки. В предвари-
тельно просеянную муку вводили все ингре-
диенты. Необходимую массу сушеного шпината 
вводили путем смешивания его с мукой перед 
замесом теста. Тесто готовилось безопарным 
способом, температура теста для замеса со-
ставляла 30±1 °C и замес осуществлялся в те-
чение 15–25 мин. После замеса тесто бродило в 
течение 60 мин в камере. После этого проводи-
ли обминку в течение 1 мин и тесто снова ос-
тавляли на расстойку на 30 мин. После расстой-
ки осуществили формование, то есть разделку и 
укладку теста в подготовленные формы. Снова 
направили уже готовые формы в расстойку. 
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Окончательная расстойка проходила при тем-
пературе 37 °С в течение 40 мин в расстоечном 
шкафу. После чего тестовую заготовку отправ-
ляли в печь. Выпечка осуществлялась при тем-
пературе 180–200 °С в течение 40 мин. 

Для осуществления оценки качества и точно-
сти результатов всех необходимых показателей 
после выпечки хлеб в течение 2 часов охлаждали. 

При анализе результатов, полученных после 
проведения органолептической оценки, можно 
сделать заключение, что пшеничный хлеб с до-
бавлением сушеного шпината в разном количе-
стве к массе муки отличается только особенно-
стями вкуса, запаха и цвета. При увеличении 
количества добавленного в тесто сушеного из-
мельченного шпината вкус готового изделия 
усиливается; запах становится ярче и выражен-
нее, а цвет темнее и насыщеннее. 

Одним из важнейших физико-химических по-
казателей качества хлеба, которые предусмот-
рены стандартом, является массовая доля вла-
ги готового продукта. Ведь именно данный пока-

затель оказывает влияние на физиологическую 
и питательную ценность хлеба. Чем выше 
влажность продукта, тем меньше в нем содер-
жится сухих веществ, что приводит к снижению 
его энергетической ценности. 

Правильность технологического процесса 
выпечки хлеба оценивается по кислотности 
продукта. Индекс кислотности характеризует 
качество хлеба с точки зрения вкуса и гигиены. 

Пористость готового продукта оказывает су-
щественное влияние на его усвояемость орга-
низмом, ведь хлеб, обладающий хорошей рав-
номерной тонкостенной пористостью, быстро 
насыщается желудочным соком и лучше усваи-
вается. При несоблюдении технологических 
процессов возникает проблема перебродившего 
теста, а это приводит к низкой пористости и 
плохой усвояемости полученного изделия. 

В ходе исследований были установлены фи-
зико-химические показатели полученных образ-
цов, представленные в таблице 2. 

Таблица 2 
Физико-химические показатели хлебных изделий 

 

Показатель 
Пшеничный хлеб  

по ГОСТ Р 58233-2018 
(контроль) 

Пшеничный хлеб 
с добавлением 

сушеного шпината 
3 % 

Пшеничный хлеб 
с добавлением 

сушеного шпината 
5 % 

Пшеничный хлеб 
с добавлением 

сушеного шпината 
10 % 

Влажность 
мякиша, % 

37,8 38,6 40,0 38,1 

Кислотность 
мякиша, град 

2,4 3,2 3,9 4,3 

Пористость 
мякиша, % 

75,9 76,3 75,5 75,8 

 
Анализируя данные таблицы 2, можно сде-

лать вывод, что по влажности мякиша все об-
разцы соответствуют ГОСТу, наименьшая 
влажность наблюдалась у контрольного образ-
ца – 37,8 %, у опытных образцов она составила: 
у 3 % шпината – 38,6 %; у 5 % шпината – 40,0; 
10 % шпината – 38,1 %, что соответственно вы-
ше, чем в контроле, на 0,8 %; 2,2; 0,3 %. По ки-
слотности образец, содержание сушеного шпи-
ната в котором составляет 10 %, превышает 
нормы, прописанные в нормативном документе, 
а в образцах с 3 и 5 % добавки данный показа-
тель соответствует пшеничному хлебу из муки 
второго сорта. Кислотность опытных образцов 

оказалась выше, чем в контроле, на 33,3 %; 62,5; 
79,2 % соответственно (контроль – 2,4 град). По-
ристость мякиша как в контрольном, так и в 
опытных образцах составляет более 72 % и на-
ходится в пределах 75,5–76,3 % у всех хлебных 
изделий, а это значит, что данный показатель 
также соответствует нормам ГОСТ Р 58233- 2018 
«Хлеб из пшеничной муки. Технические усло-
вия». 

После рассмотрения основных показателей 
нами была проведена дегустационная оценка 
полученных изделий (табл. 3, рис.) по 5-балль-
ной шкале по ГОСТ 31986- 2012. 
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Таблица 3 
Результаты дегустационной оценки, балл 

 

Показатель 
Пшеничный хлеб 

по ГОСТ Р 58233-2018 
(контроль) 

Пшеничный хлеб 
с добавлением 

сушеного шпината 
3 % 

Пшеничный хлеб 
с добавлением 

сушеного шпината 
5 % 

Пшеничный хлеб 
с добавлением 

сушеного шпината 
10 % 

Внешний вид 
и форма 

4,9 4,9 4,8 4,5 

Цвет 4,7 4,7 4,8 4,5 

Пористость 4,8 4,9 4,9 4,8 

Вкус 4,6 4,8 4,9 4,6 

Запах 4,7 4,8 4,9 4,5 

Итого 23,7 24,1 24,3 22,9 

 
В результате проведенной дегустационной 

оценки было установлено, что наиболее опти-
мальными органолептическими свойствами об-

ладает образец с добавлением сушеного шпи-
ната в объеме 5 % от массы муки пшеничной 
высшего сорта. 

 

 
 

Дегустационная оценка хлеба пшеничного с добавлением измельченного сушеного шпината 
 

В результате витаминно-минеральной оценки 
состава хлеба пшеничного с добавлением раз-
ных объемов шпината сушеного измельченного 
было рассчитано, что при потреблении 100 г го-
тового изделия организм обеспечивается: вита-
мин К (филлохинон) – 8,61 %, 14,36 и 28,71 % 
(при внесении в тесто 3 %, 5, 10 % шпината соот-
ветственно); витамин А – 1,78 %, 2,96 и 5,93 %; 
витамин С – 1,31 %, 2,18 и 4,36 %; бета-каротин – 
1,99 %, 3,21 и 6,42 %; железо – 1,61 %, 2,68 и 
5,36 %. Полученные расчетные данные позво-
ляют отнести предложенные варианты изделий к 
функциональным продуктам. 

Заключение. В результате исследований 
было установлено, что в качестве функциональ-
но значимого компонента в производстве хлеба 

пшеничного можно использовать измельченный 
сушеный шпинат, что способствует не только 
расширению ассортимента, но и обогащению 
полученного продукта необходимыми в еже-
дневном рационе минералами (железо от 1,61 
до 5,36 % от суточной нормы) и витаминами 
(витамин К – от 8,61 до 28,71 %, витамин А от 
1,78 до 5,93 %, витамин С – от 1,31 до 4,36 %, 
бета-каротин – от 1,99 до 6,42 % от суточной 
нормы), повышая его пищевую ценность. 

Все изученные физико-химические показате-
ли соответствовали значениям нормативно-
технической документации: влажность мякиша – 
38,1–40 %; кислотность мякиша – 3,2–4,3 граду-
са; пористость мякиша – 75,5–76,3 %. При дегу-
стационной оценке наибольшее количество бал-
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лов (24,3) набрал образец с добавлением 5 % 
сушеного шпината. В итоге можно сделать вы-
вод, что данное количество добавки является 
оптимальным для достижения лучшего качества 
готового продукта. 
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