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Аннотация. Целью работы являлось обоснование возможности и целесообразности 

использования овощного пюре для повышения пищевой ценности и расширения ассорти-
мента сдобных хлебобулочных изделий. В работе использовались стандартные и общепри-
нятые методики. Представлены результаты проведенных экспериментов по изучению вли-
яния овощного пюре из моркови / свеклы / тыквы на органолептические и физико-химические 
показатели качества и пищевую ценность сдобных булочек. Установлено, что использова-
ние пюре из моркови / свеклы / тыквы, вносимого в количестве 5 %,10 %,15 % к массе муки в 
процессе тестоприготовления, способствует потемнению окраски корки и придает мякишу 
булочек желтый или розовый оттенок, с увеличением дозировки пюре до 10 % и более в из-
делиях появляется овощной привкус и запах. Определены зависимости влияния овощного 
пюре на массовую долю влаги, кислотность, удельный объем, формоустойчивость, массо-
вую долю сахара и жира в сдобных хлебобулочных изделиях. Рекомендуемая дозировка овощ-
ного пюре составила 10 % к массе муки. Доказано, что использование пюре из моркови / 
свеклы / тыквы в указанной дозировке способствует повышению пищевой ценности сдобных 
булочек за счет увеличения содержания в них пищевых волокон, витаминов В1, В2, С, РР, β-
каротина, кальция, фосфора, магния, калия, цинка, железа, йода.  

Ключевые слова: сдобные хлебобулочные изделия, булочки, овощное пюре, морковь, 
свекла, тыква, качество. 
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Abstract. The purpose of the work was to substantiate the possibility and expediency of using 
vegetable puree to increase the nutritional value and expand the range of bakery products. Standard 
and generally accepted methods were used in the work. The results of experiments conducted to 
study the effect of carrot/beetroot/pumpkin vegetable puree on the organoleptic and physico-chemical 
parameters of quality and nutritional value of muffins are presented. It was found that the use of carrot 
/ beetroot / pumpkin puree applied in an amount of 5 %, 10 %, 15 % by weight of flour during the pre-
cooking process contributes to the darkening of the crust color and gives the crumb of buns a yellow 
or pink hue, with an increase in the dosage of puree to 10% or more, a vegetable taste and smell ap-
pears in the products. The dependences of the effect of vegetable puree on the mass fraction of mois-
ture, acidity, specific volume, shape stability, mass fraction of sugar and fat in bakery products are 
determined. The recommended dosage of vegetable puree was 10% by weight of flour. It has been 
proven that the use of carrot/ beetroot /pumpkin puree in the indicated dosage increases the nutritional 
value of muffins by increasing the content of dietary fiber, vitamins B1, B2, C, PP, beta-carotene, cal-
cium, phosphorus, magnesium, potassium, zinc, iron, iodine in them. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Согласно Приказу Министерства здра-
воохранения РФ от 19 августа 2016 г. № 614 
«Об утверждении Рекомендаций по рацио-
нальным нормам потребления пищевых про-
дуктов, отвечающих современным требова-
ниям здорового питания», норма потребле-
ния хлебных изделий в нашей стране состав-
ляет 96 кг на одного человека в год. Однако 
реальное потребление данной группы про-
дуктов питания за период с 2018 по 2020 гг. 
было превышено на 21 % и составляло по-
рядка 116 кг в год на одного человека [1]. Со-
гласно данным Российской гильдии пекарей, 
за указанный период времени превышение 
потребления хлебных изделий сверх реко-
мендуемых норм было зафиксировано в 
30 субъектах Российской Федерации.   

Таким образом, хлебобулочные изделия 
по-прежнему остаются одними из основных 
продуктов питания для всех слоев населения 
Российской Федерации. При этом специали-
сты отмечают изменение потребительских 

предпочтений, снижение спроса на массовые 
сорта хлеба и булочных изделий при одновре-
менном увеличении спроса на изделия с повы-
шенной добавочной стоимостью и улучшенны-
ми потребительскими достоинствами [2]. 

Разработка и внедрение в производство 
инновационных технологий хлебобулочных 
изделий, отличающихся от традиционных по-
ниженным содержанием простых сахаров, 
поваренной соли, насыщенных жиров, и по-
вышенным – пищевых волокон, витаминов и 
биологически активных веществ, является 
важной задачей, стоящей перед хлебопекар-
ной промышленностью.  

Наиболее перспективный путь корректи-
ровки пищевой ценности и химического со-
става хлеба – это целевое комбинирование 
традиционного сырья с нетрадиционным, об-
ладающим высоким содержанием веществ, 
необходимых для нормального функциониро-
вания человеческого организма. Примером 
такого нетрадиционного сырья могут служить 
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семена чиа, льна, киноа, облепиховый шрот, 
зеленая гречка и т.д. [3, 4, 5]. 

На кафедре технологии хранения и пе-
реработки зерна Алтайского государственно-
го технического университета в качестве ис-
точника дополнительного количества пище-
вых волокон, витаминов, минеральных ве-
ществ для производства сдобных хлебобу-
лочных изделий предлагают использовать 
пюре из различных овощных культур: морко-
ви, свеклы, тыквы. Выбор обогащающих до-
бавок был обусловлен их химическим соста-
вом, полезными свойствами, вкусовыми до-
стоинствами, невысокой стоимостью, доступ-
ностью и непопулярностью среди потребите-
лей младшего и школьного возраста. Дети 
являются одними из самых преданных по-
клонников сдобных хлебобулочных изделий и 
с удовольствием лакомятся сдобными булоч-
ками, которые, как правило, изготавливаются 
на основе муки пшеничной хлебопекарной 
высшего сорта, являющейся рафинирован-
ным продуктом, вследствие чего сдоба со-
держит недостаточное количество пищевых 
волокон, витаминов, минеральных веществ. 
Использование овощных добавок в процессе 
тестоприготовления позволяет скорректиро-
вать химический состав получаемых изделий, 
получить изделия с высокими потребитель-
скими достоинствами привлекательного и 
необычного внешнего вида, с невысокой се-
бестоимостью без существенной корректи-
ровки технологического процесса и техниче-
ского перевооружения предприятия, на име-
ющихся площадях. 

Морковь обыкновенная является источ-
ником витаминов группы В, РР, С, Е, К, 
β-каротина. Немало в моркови и минераль-
ных веществ, необходимых для организма 
человека: калия, железа, фосфора, магния, 
кобальта, меди, йода, цинка, хрома, никеля, 
фтора и др. [6, 7, 8]. 

Свекла – уникальный корнеплод по со-
держанию биологически и физиологически 
активных веществ, ее мякоть богата разнооб-
разными минеральными веществами (фос-
фор, калий, железо, соли марганца). Цен-
ность свеклы объясняется большим ко-
личеством сахаров (до 8 % сахарозы), орга-
нических кислот (яблочной, щавелевой, фо-
лиевой), пектиновых веществ, витаминов (С, 
B1, B2, PP) [6, 9]. 

Мякоть тыквы содержит в своем составе 
до 8 мг % витамина C, витамины группы B 
(B1, B2, B5), витамин E и каротин – 5 мг на 
100 г сырой массы, витамин PP (никотиновая 
кислота), микроэлементы (медь, кобальт, 

цинк и др.), соли калия, магния, железа, пек-
тин, клетчатку, белки и ферменты [6, 10]. 

Целью представленной работы являлось 
обоснование возможности и целесообразно-
сти использования овощного пюре для повы-
шения пищевой ценности и расширения ас-
сортимента сдобных хлебобулочных изделий. 

 
МЕТОДЫ И ОБЪЕКТЫ 

 

В качестве объектов исследования высту-
пали сдобные булочки с добавлением пюре из 
моркови / свеклы / тыквы в количестве 5 %, 
10 %, 15 % к массе муки пшеничной хлебопе-
карной высшего сорта. В качестве контрольного 
образца использовали сдобную булочку «До-
машняя», без каких-либо обогащающих добавок. 
Выпечка образцов проводилась по традицион-
ной технологии, в работе использовался без-
опарный способ тестоприготовления. Пюре из 
моркови / свеклы / тыквы готовили в лаборатор-
ных условиях. Для этого морковь столовую све-
жую высшего сорта, свеклу столовую свежую 
высшего сорта, тыкву продовольственную све-
жую мыли, очищали от кожуры и измельчали до 
пюреобразного состояния с помощью блендера. 
Подготовленное пюре вносили при замесе теса. 

Оценку качества выпеченных изделий 
проводили через 16 часов после выпечки по 
органолептическим и физико-химическим по-
казателям. В работе использовались стан-
дартные методики: органолептические показа-
тели качества определяли по ГОСТ 5667-65, 
массовую долю влаги – по ГОСТ 21094-75, 
кислотность – по ГОСТ 5670-96. Дополни-
тельно определяли формоустойчивость и 
удельный объем булочек, используя обще-
принятые в отрасли методики. Массовую до-
лю сахара и жира в пересчете на сухое ве-
щество, пищевую ценность оценивали рас-
четным путем. В ходе проведения исследо-
ваний была проведена дегустационная оцен-
ка полученной продукции с использованием 
30-балльных шкал. 

С целью подтверждения обогащающего 
воздействия овощного пюре в работе осу-
ществляли расчет пищевой ценности сдоб-
ных булочек с 10 % пюре из моркови / свеклы 
/ тыквы, контрольного образца с использова-
нием справочных таблиц содержания основ-
ных пищевых веществ и энергетической цен-
ности пищевых продуктов [11]. 

Целью работы являлось доказательство 
возможности и целесообразности использова-
ния пюре из моркови / свеклы / тыквы при про-
изводстве сдобных хлебобулочных изделий. 
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РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 
 
Результаты определения органолепти-

ческих показателей качества сдобных було-
чек с пюре моркови / свеклы / тыквы позволи-
ли сделать вывод, что использование овощ-
ного пюре способствует изменению цвета 
мякиша, который приобретает желтый отте-
нок при использовании пюре из моркови и 

тыквы, и розовый – при использовании све-
кольного пюре. Изменение цвета становится 
более выраженным при увеличении дозиров-
ки обогащающих добавок и напрямую связа-
но с пигментами овощей. На рисунке 1 при-
ведены фотографии сдобных булочек со 
свеклой, цвет которых был самый насыщен-
ный и яркий. 

 

Следует отметить, что использование 
нетрадиционного сырья в количестве 10 % и 
15 % оказало влияния на вкус и запах було-
чек. В изделиях появился привкус овощных 
добавок пропорционально количеству ис-
пользуемого пюре. Цвет корки при использо-
вании пюре становился более темным, веро-
ятно, это связано с дополнительным количе-
ством сахаров, участвующих в процессе ме-
ланоидинообразования. Проведенная дегу-
стационная оценка позволила установить, что 

15 % обогащающих добавок ухудшило потре-
бительские достоинства продукта, дегустато-
рам не понравились излишне яркая окраска 
булочек и заметный овощной привкус сдобы. 
Самую высокую оценку получили образцы с 
10 % пюре моркови / свеклы / тыквы. 

Изменение физико-химических показа-
телей качества сдобных булочек при исполь-
зовании в процессе тестоприготовления пюре 
из моркови / свеклы / тыквы представлено в 
таблице 1. 

 
Таблица 1 – Физико-химические показатели качества сдобных булочек с пюре моркови / 
свеклы / тыквы 
 

Table 1 - Physico-chemical quality indicators of buns with carrot / beetroot / pumpkin puree 
 

Наименование  
показателя 

Фактическое значение 

Количество пюре моркови / свеклы / тыквы, % к массе муки 

0 5 10 15 

Массовая доля влаги, % 28,5/28,5/27,5 31,0/29,0/30,0 32,5/29,5/31,5 33,0/31,5/32,0 

Кислотность, град 1,8/1,4/1,9 1,8/1,4/1,9 2,1/1,6/2,2 2,2/1,8/2,3 

Удельный объем, см3/г 2,0/1,9/1,9 2,0/1,8/1,9 1,8/1,8/1,9 1,8/1,7/1,8 

Формоустойчивость, H/D 0,6/0,7/0,6 0,7/0,7/0,6 0,7/0,7/0,7 0,8/0,8/0,6 

Массовая доля сахара  
в пересчете на сухое  
вещество, % 

15,5/15,5/15,5 15,6/15,7/15,5 15,7/15,8/15,6 15,9/15,9/15,8 

Массовая доля жира  
в пересчете на сухое 
вещество, % 

12,8/12,8/12,8 12,7/12,7/12,6 12,6/12,6/12,5 12,6/12,5/12,5 

 

Проведенные эксперименты выявили 
увеличение массовой доли влаги при внесе-
нии овощного пюре. Вероятно, это связано с 
с неспособностью пюре впитывать расчетное 

количество воды, идущее на замес теста. 
Увеличение кислотности связано с интенси-
фикацией процесса брожения, за счет допол-
нительных сахаров, витаминов и микро- и 

    

0 % пюре свеклы 5 % пюре свеклы 10 % пюре свеклы 15 % пюре свеклы 

 
Рисунок 1 – Фотографии сдобных булочек со свеклой 

 
Figure 1 - Photos of sweet buns with beets 

 



А. С. ЗАХАРОВА, С. И. КОНЕВА 

94  ПОЛЗУНОВСКИЙ ВЕСТНИК № 2 2022 

макроэлементов. Уменьшение удельного 
объема сдобных булочек по сравнению с кон-
трольным образцом связано с наличием ча-
стичек овощей в клейковинном каркасе, что 
привело к изменению его растяжимости под 
действием пузырьков углекислого газа в про-
цессе брожения. Следует отметить, что ис-
пользование пюре из моркови / свеклы / тык-
вы не оказало заметного влияния на формо-
устойчивость изделий. Значение данного по-
казателя качества оставалось на уровне кон-
трольного образца, его увеличение не явля-
лось значимым. 

Было зафиксировано некоторое увели-
чение массовой доли сахара за счет допол-
нительных сахаров, содержащихся в пюре 
моркови / свеклы / тыквы. Массовая доля жи-
ра несколько снижалась из-за минимального 
количества жира в пюре из овощей. 

В результате проведенных исследова-
ний был сделан вывод о том, что рекоменду-
емая дозировка пюре из моркови / свеклы / 
тыквы составляет 10 % к массе муки, так как 
именно эти образцы обладали хорошими ор-
ганолептическими и физико-химическими по-
казателями качества. 

В ходе дальнейших исследований был 
произведен расчет пищевой ценности сдоб-
ных булочек с 10 % обогащающих добавок. 
Изменения содержания минеральных элемен-
тов, витаминов и пищевых волокон в сдобе 
при использовании пюре моркови / свеклы / 
тыквы приведено на рисунках 2, 3. 

Таким образом, было установлено, что 
использование в процессе тестоприготовле-
ния 10 % пюре моркови / свеклы / тыквы спо-

собствует увеличению содержания в сдобных 
хлебобулочных изделиях фосфора (на 2,6–
5,6 %), магния (7,9–21,3 %), кальция (10,0–
14,8 %), калия (14,3–18,0 %), цинка (2,6–
4,6 %), железа (3,0–11,0 %), йода (5,9–
42,9 %). Отдельно стоит отметить, что при 
использовании пюре из моркови / свеклы / 
тыквы в сдобных булочках появился β-
каротин (0,89 / 0,001 / 0,11 мг) и витамин С 
(0,37 / 0,74 / 0,59 мг). Количество витамина В1 
увеличилось незначительно, витамина В2 – на 
6,8–11,4%, витамина РР (НЭ) – на 1,8–7,3 %. 

 
Рисунок 2 – Содержание минеральных  

веществ в сдобных булочках 
 

Figure 2 - The content of minerals in buns 

Рисунок 3 – Содержание витаминов, пищевых волокон, железа и йода в сдобных булочках 
 

Figure 3 - The content of vitamins, dietary fiber, iron and iodine in muffins 
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Также использование морковного / све-
кольного / тыквенного пюре увеличивало со-
держание пищевых волокон в готовой про-
дукции на 131–163,7 %. 

 
ВЫВОДЫ 

 
Таким образом, была доказана возмож-

ность и целесообразность использования 
пюре из моркови / свеклы / тыквы для повы-
шения пищевой ценности и расширения 
сдобных хлебобулочных изделий. Установ-
лены закономерности влияния морковного / 
свекольного / тыквенного пюре на органолеп-
тические показатели качества, на содержание 
массовой доли влаги, кислотность, удельный 
объем, формоустойчивость, массовую долю 
сахара и жира в сдобных булочках. Доказано, 
что использование данных обогащающих до-
бавок в количестве до 10 % к массе муки 
пшеничной хлебопекарной высшего сорта 
способствует получению изделий привлека-
тельного и необычного внешнего вида, при-
ятного вкуса и аромата, с развитой, равно-
мерной пористостью, с хорошими физико-
химическими показателями качество и повы-
шенной пищевой ценностью за счет увели-
ченного содержания пищевых волокон, вита-
минов, минеральных веществ.   
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