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предприятий, работающих в одну – две смены, т.е. с 
дискретным режимом производства. Практически 
все производители таких заквасок заявляют, что при-
менение их ингредиентов позволит при ускоренном 
способе приготовления теста получать хлеб с орга-
нолептикой, свойственной изделиям, выработанным 
по классическим технологиям (на заквасках кругло-
суточного ведения). В связи с этим встает вопрос: чем 
же отличаются подкислители и закваски и как влияет 
их внесение на качество хлеба?

Данной работой мы попытаемся помочь в поиске 
ответа на обозначенный вопрос.

Принципиальная разница подкислителей и заква-
сок заключается в их назначении. Подкислители пред-
назначены для повышения начальной кислотности те-
ста и, как следствие, для сокращения продолжитель-
ности брожения теста до заданной конечной кислот-
ности. Благодаря наличию лимонной и/или молоч-
ной кислоты внесение подкислителй оказывает улуч-
шающее воздействие на структуру мякиша хлеба, 
его эластичность, а также совместно с другими со-
ставляющими (солодовая мука, молочная сыворотка 
и др.) формирует вкус и аромат хлеба. Однако, ком-
понентный состав подкислителей существенно отли-
чается от традиционных заквасок по набору вкусо-
ароматических составляющих, что не может не ска-
заться на качестве выработанной продукции. Заква-
ски (сухие или жидкие консервированные) лишены 
этих недостатков подкислителей, кроме того, нали-
чие в них жизнеспособных молочнокислых бактерий 
благоприятно отражается как на ходе технологическо-
го процесса, так и на качестве выработанной ускорен-
ным способом продукции.

Для проведения пробных лабораторных выпечек 
нами были выбраны подкислители и закваски, пред-
ставленные на воронежском рынке: ИБИС с оранже-
вой этикеткой "Ржаной хлеб", Böcker Sauerteig-Extract 
Roggen, О-Тентик Ориджин, О-Тентик Дурум, Rye 
Bred Blend, Аром Левен Ликид. В качестве контроля 
выпекали хлеб на жидкой закваске с заваркой (кругло-
суточного ведения). Соотношение ржаной и пшенич-
ной муки в рецептуре хлеба составляло 50:50. Дози-
ровки подкислителей и заквасок выбирали на основе 
рекомендаций их производителей.

Сравнение образцов выпеченного хлеба показало 
существенную разницу в цвете мякиша, структуре по-
ристости, вкусе и запахе.

Отмечено, что наиболее близкими к контролю по 
цвету мякиша были образцы хлеба с внесением за-
квасок О-Тентик Ориджин, О-Тентик Дурум и Аром 
Левен Ликид. Внесение подкислителя ИБИС с оран-
жевой этикеткой "Ржаной хлеб" и Böcker Sauerteig-
Eхtract Roggen приводило к незначительному затем-
нению мякиша и цвет его становился свойственным 
цвету мякиша хлеба с преобладающей долей ржаной 
муки в рецептуре. В образце с Rye Bread Blend цвет 
мякиша был самый темный, характерный для завар-
ного хлеба; в этом же образце отмечена минималь-
ная кислотность мякиша. Такое воздействие обуслов-
лено наличием в подкислителе ИБИС с оранжевой 
этикеткой "Ржаной хлеб" ячменной солодовой муки, 
в Böcker Sauerteig-Eхtract Roggen – ржаной муки, а в 
Rye Bread Blend – ржаной муки, муки из ячменного и 
пшеничного солода.

Структура пористости мякиша хлеба также отли-
чалась. В образцах с заквасками О-Тентик Ориджин и 
О-Тентик Дурум наблюдали крупную пористость мя-
киша, что вполне согласуется с данными производите-
ля этих заквасок. Более мелкопористая структура мя-
киша отмечена в образцах с Аром Левен Ликид, Böcker 
Sauerteig-Eхtract Roggen и Rye Bread Blend. Наиболее 

мелкая пористость, близкая к контрольном образцу, 
была в хлебе, приготовленном на подкислителе ИБИС 
с оранжевой этикеткой "Ржаной хлеб". Вероятно, это 
обусловлено максимальной продолжительностью бро-
жения теста (из всех проанализированных образцов), 
т.е. более полно протекающими микробиологическими 
и биохимическими процессами.

Потребительская оценка вкуса и запаха хлеба по-
казала, что все образцы, кроме приготовленного с Rye 
Bread Blend, не значительно отличались от контроля. 
В бόльшей степени отмечена схожесть с контролем 
хлеба, приготовленного на заквасках Аром Левен Ли-
кид и Böcker Sauerteig-Eхtract Roggen. Следует отме-
тить, что хлеб с Rye Bread Blend в максимальной сте-
пени отличался от всех образцов: его показатели соот-
ветствуют хлебу ржаному заварному как по цвету мя-
киша, так и по вкусу.

Таким образом, при выборе подкислителя или 
закваски для ускоренного приготовления теста для 
хлеба из смеси ржаной и пшеничной муки необхо-
димо учитывать соотношение разных видов муки в 
рецептуре, а также влияние вносимых добавок на 
структуру пористости мякиша, вкус и запах выпе-
ченного хлеба.
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О признании чрезвычайной важности полноценно-
го пищевого рациона для поддержания здоровья насе-
ления свидетельствуют действующие государственные 
программы, в частности, подписанное 14.06.2013 г. по-
становление Главного государственного санитарного 
врача РФ от N 31 «О мерах по профилактике заболе-
ваний, обусловленных дефицитом микронутриентов, 
развитию производства пищевых продуктов функ-
ционального и специализированного назначения». 
О заинтересованности на государственном уровне 
в обеспечении населения полезными для здоровья 
хлебобулочными изделиями говорит также принятая 
«Концепция обеспечения санитарно-эпидемиологиче-
ского благополучия населения путём развития функ-
ционального и специализированного хлебопечения в 
Российской Федерации до 2020 года («Хлеб – это здо-
ровье»)».

Поскольку неизменно высоким спросом насе-
ления пользуются изделия из смеси ржаной и пше-
ничной муки, то именно их обогащение дефицитны-
ми микро- и макронутриентами является перспектив-
ным. Проведенный анализ научно-технической ин-
формации показал, что в направлении повышения пи-
щевой ценности хлеба из смеси ржаной и пшеничной 
муки активно работают ученые и производственники 
практически во всех регионах страны. Корректиров-
ка химического состава хлеба достигается внесением 
витаминно-минеральных премиксов или нетрадици-
онного для хлебопечения сырья: муки бобовых, мас-
личных культур, молочных продуктов и др.

Запатентован способ производства хлебобулоч-
ных изделий функционального назначения, в соответ-
ствии с которым в тесто добавляют сушеные хлопья 
из клубней топинамбура в дозировке 10 % от общей 
массы муки в тесте [1]. В результате изделия обога-
щаются биологически активными веществами (фрук-
тозой, витаминами, макро- и микроэлементами), пи-
щевыми волокнами (пектин и клетчатка). 
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Разработана малозатратная технология произ-

водства хлеба профилактической направленности с 
привлечением местного растительного сырья, пред-
усматривающая использование порошка лишайника 
Cetraria islandica с размером частиц 10,0-1000,0 мкм в 
количестве 1-3 % к массе муки. Повышение пищевой 
ценности достигается благодаря внесению углеводов, 
витаминов и минеральных веществ, содержащихся 
в порошке из лишайника Cetraria islandica. Данные 
изделия могут быть рекомендованы для профилак-
тического питания людей, работающих во вредных и 
экстремальных условиях, в частности спасателей, во-
енных и др. [2].

Способ производства ржано-пшеничного хлеба 
[3] предусматривает многостадийное приготовление 
на закваске теста, содержащего компоненты, преду-
смотренные рецептурой, и биологически активную 
добавку, брожение теста, разделку теста на тесто-
вые заготовки, их расстойку и последующую выпеч-
ку. При этом комплексная пищевая биологически ак-
тивная добавка состоит из лимонной и янтарной кис-
лот, витамина РР, сухого обезжиренного молока, со-
лодового экстракта, триполифосфата натрия, серно-
кислого цинка и йодистого калия. Добавка вносится 
в порошкообразном виде или в виде водного раствора 
в количестве 0,05-0,2 % от массы муки. Благодаря ее 
использованию повышается пищевая ценность хлеба: 
содержание в готовом продукте витамина РР, ионов 
цинка и йода составляет 50 % от рекомендуемой ме-
диками суточной нормы потребления для организма 
человека, поэтому хлеб можно использовать в каче-
стве лечебно-профилактического продукта.

Рядом разработок предусмотрено введение в те-
сто продуктов переработки семян амаранта. Напри-
мер, авторами [4] рекомендовано введение в тесто 3-4 
% муки из семян амаранта, предварительно подвер-
гнутых экстрагированию неполярным экстрагентом и 
измельченных до состояния муки. Авторами [5] пред-
ложено введение в тесто перидермовой фракции раз-
мола семян амаранта в количестве 5-15 % от общей 
массы муки. Перидермовая фракция содержит 64-78 
мас.% крахмала, 6-8 мас.% белка, 2-4 мас.% жира, 2-4 
мас.% клетчатки и 1-2 мас.% золы. Авторами [6] пред-
ложено введение в тесто белковой фракции размола 
семян амаранта в количестве 3-7 % от общей массы 
муки. Белковая фракция содержит 8-15 мас.% крахма-
ла, 27-38 мас.% белка, 10-12 мас.% жира, 3-5 мас.% 
клетчатки и 4-6 мас.% золы. При этом увеличивает-
ся содержание белка в готовом изделии и повышает-
ся его биологическая ценность. Запатентована поли-
компонентная композиция для приготовления хлебо-
пекарного улучшителя, которая в качестве основы со-
держит ферментативно-активную муку из семян ама-
ранта, а также аскорбиновую кислоту, сернокислый 
аммоний и фосфорнокислый кальций [7].

Использование при приготовлении ржано-
пшеничного хлеба углеводнобелкового комплекса из 
жмыха кориандра в количестве 2,5-4,5 % к общей мас-
се муки позволяет повысить биологическую ценность 
ржано-пшеничного хлеба [8].

Способом приготовления теста для ржано-
пшеничных сортов хлеба [9] предусмотрено допол-
нительное внесение при замесе теста композиции, бе-
лок которой состоит из 40 % белка углеводнобелкового 
комплекса из жмыха кориандра и 60 % – изолята бел-
ка чечевицы, в количестве 11,0-11,8% к массе муки в 
тесте в пересчете на СВ. При этом обеспечивается по-
вышение биологической ценности ржано-пшеничного 
хлеба при сохранении традиционных показателей ка-
чества готовых изделий, получение изделия со сбалан-
сированным белково-углеводным составом.

Запатентован состав для производства хлеба, кото-
рый включает ржаную обдирную и пшеничную муку 
второго сорта в соотношении 50:50 соответственно, 
чечевицу (8,4 мас.%), соевую муку (4,2 мас.%), су-
хое обезжиренное молоко (3,2 мас.%), яичный поро-
шок (1,25 мас.%), желатин (1,65 мас.%), семена под-
солнечника (1,15 мас.%) и горчичный порошок (3,55 
мас.%). Содержание незаменимых аминокислот в из-
делии повышается в 1,3 раза, аминокислотный скор 
по лизину – на 33,18 % [10].

При производстве ржано-пшеничного хлеба на 
жидкой закваске авторами [11] рекомендуется гото-
вить питательную смесь из жмыха тыквенного пище-
вого, полученного из тыквенных семян методом те-
плой экструзии при температуре 50-80 °С на двух-
шнековом пресс-экструдере, ржаной муки и воды, 
взятых в соотношении 10:26:72. При замесе теста пе-
ред смешиванием с мукой при температуре 29-32 °С 
вносят жмых тыквенный пищевой в виде суспензии 
в воде при соотношении тыквенный жмых:вода (1:2)-
(1:4), при этом количество жмыха составляет 2,5-7,5 
% к массе муки в тесте. Такой прием позволяет по-
высить содержание в изделии белков, витаминов В1, 
Е, РР, К и D, а также минеральных веществ (К, Са, 
Mg, P, Fe). Хлеб, выработанный по данному способу 
может быть рекомендован в качестве профилактиче-
ского продукта при заболеваниях почек и мочевыво-
дящих путей, против онкологических и других забо-
леваний, связанных с повышенной проницаемостью 
стенок кровеносных сосудов и нарушением обмена 
веществ.

Запатентован состав для приготовления диетиче-
ского ржано-пшеничного хлеба, состоящий из муки 
хлебопекарной обдирной (50,0-50,6 кг), муки хлебо-
пекарной пшеничной первого (24,4-25,3 кг) и второго 
сорта (24,7-25,0 кг), дрожжей хлебопекарных прессо-
ванных (0,5-0,6 кг), соли поваренной пищевой (1,8-
1,86 кг) и ламиналь биогеля (5,0-5,5 кг) [12]. Лами-
наль представляет собой полученный из морской бу-
рой водоросли Laminaria japonica гелеобразный пре-
парат, в котором максимально сконцентрированы в 
доступном для усвоения виде полезные для челове-
ка вещества, в частности, альгинат натрия, фукоидан, 
ламинин, витамины (А, В1, В2, В9, С, РР), органиче-
ская форма йода, минеральные вещества (К, Са, Mg, 
Fe, Zn, Mn, Cu), альгулеза. Выработанный с исполь-
зованием состава [12] хлеб оказывает положительное 
влияние на состояние желудочно-кишечного тракта, 
участвует в нормализации микрофлоры кишечника, 
снижает уровень холестерина и сахара в крови, спо-
собствует выведению из организма радионуклидов и 
тяжелых металлов, служит дополнительным источни-
ком йода.

Увеличение содержания пищевых волокон в хлебе 
до 12,4 г/на 100 г при снижении на 20 % энергетиче-
ской ценности может быть достигнуто за счет введе-
ния в состав рецептуры пшеничных отрубей, порош-
ка инулина «Рафтилин-НР» (5 % к массе муки), сухих 
листьев стевии (0,6 % к массе муки) и янтарной кис-
лоты (0,08 % к массе муки) [13].

Способом приготовления ржаного хлеба "украин-
ская рапсодия" [14] предусмотрено введение в рецеп-
туру измельченного чеснока в дозировке 10,0 % к мас-
се муки. Причем перед подачей на замес теста чес-
нок измельчают и заливают восстановленной молоч-
ной сывороткой, для приготовления которой 1% сухой 
молочной сыворотки к массе ржаной муки смешива-
ют с водой в соотношении 1:10 при температуре 50 ºС 
и осуществляют экстракцию полученной смеси при 
температуре 35 ºС в течение 60 мин при перемеши-
вании, экстракт отфильтровывают от взвеси, затем за-
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мешивают тесто из муки ржаной хлебопекарной, су-
хой пшеничной клейковины, солода ржаного фермен-
тированного, дрожжей хлебопекарных прессованных, 
соли поваренной пищевой, приготовленного экстрак-
та чеснока и воды, выбраживают в течение 1-1,5 ч. В 
выпеченных по данному способу изделиях наблюда-
ется повышение содержания большинства витаминов 
(B1, B2, РР, С, β-каротин, В6, Е, В5) и минеральных 
веществ (K, Mg, Se, P, Fe, Mn, Ca, Se).

На основании вышеизложенного можно сделать 
вывод, что хлебопекарная отрасль располагает огром-
ной базой информации, исследований и рекоменда-
ций по налаживанию широкомасштабного производ-
ства хлеба из смеси ржаной и пшеничной муки по-
вышенной пищевой ценности, обладающего функци-
ональной и профилактической направленностью.
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В настоящее время объектом пристального внима-
ния всех цивилизованных стран выступает здоровое 
питание. Доказано, что правильное питание обеспе-
чивает рост и развитие детей, способствует профилак-

тике заболеваний, повышению работоспособности и 
продлению жизни людей, создавая при этом условия 
для адекватной адаптации их к окружающей среде.

Рынок продуктов функционального питания стре-
мительно формируется и в России. Одной из четы-
рех групп продуктов функционального назначения 
на российском рынке представлены кондитерские из-
делия на основе зерновых. При производстве конди-
терских изделий часто используются дорогостоящие 
компоненты (орехи) в основном импортируемые в 
нашу страну.

Альтернативной заменой орехам при производ-
стве функциональных кондитерских изделий может 
стать мука зародышей пшеницы. Мука из зародышей 
пшеницы богата белками, которые содержат полный 
комплекс аминокислот, в том числе незаменимых. По 
своим свойствам они сравнимы с белками животного 
происхождения. Содержание белка в муке зародышей 
пшеницы – 33,8 %, углеводов – 47 % (в их числе са-
хара – 15–18 %, целлюлоза и гемицеллюлоза – 30–33 
%), жиров, в том числе ненасыщенных – 8 %. Кроме 
того, мука зародышей пшеницы является источником 
витаминов В1, В2, В6, РР, А, Е, К, макро- и микроэ-
лементов [1].

Сравнение химического состава муки из пшенич-
ных зародышей с различными видами орехов [6] по-
казывает, что они не уступают по пищевой ценности, 
а по содержанию витаминов и некоторых макро- и 
микроэлементов превосходят орехи в несколько раз. 
Этот факт делает перспективным введение муки заро-
дышей пшеницы в рецептуры кондитерских изделий в 
качестве заменителя орехов.
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Гидроколлоиды – это собирательное название ги-
дрофильных полимеров, способных в низкой концен-
трации образовывать стабильные гидрогели. К ним 
относят различные полисахариды, полученные из 
природного сырья (камеди, пектины, агар, крахмал); 
модифицированные полисахариды (карбоксиметил-
целлюлоза) и синтетические гидрофильные полимеры 
(полиакриламид, производные полиэтиленоксида) [1].

Гидроколлоиды обладают способностью связы-
вать жидкость и придавать конечному продукту не-
обходимую структуру – от текучей, пастообразной до 
плотной, эластичной. Благодаря таким способностям, 
гидроколлоиды позволяют пищевым продуктам соот-
ветствовать тем многочисленным требованиям, кото-
рые предъявляют к ним современный рынок и потре-
битель. Именно это во многом объясняет тот факт, что 
доля гидроколлоидов в объеме мирового рынка ингре-
диентов неуклонно растет и в натуральном выражении 
составляет 17 %, уступая только ароматизаторам, на 
долю которых приходится 27 % (по данным исследова-
тельской компании Leatherhead Food Research) [2].

В пищевой промышленности в качестве загу-
стителей, стабилизаторов и гелеобразователей на-
ходят широкое применение вещества полисахарид-
ной природы, такие как модифицированные крахма-
лы, целлюлоза и ее производные, пектины, галакто-


