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Аннотация. Исследовано влияние сиропа из сухих цветков и листьев клевера лугового 
(Trifolium pratense) на органолептические и физико-химические показатели качества сдобных 
хлебобулочных изделий. Объектами исследования явились выпеченные изделия – сдобные 
булочки, в рецептуру которых вносили клеверный сироп в концентрациях 5; 7 и 11 % к массе 
муки в тесте. Влажность готовых изделий определяли с помощью влагомера, для определе-
ния кислотности использовали метод прямого титрования. Деформационные характери-
стики мякиша измеряли анализатором текстуры через сутки хранения, внешний вид и запах 
изделий оценивали на 1; 5; 8 и 12 сутки хранения. Установлено, что с увеличением дозировки 
клеверного сиропа повышалось содержание влаги в готовых изделиях (+9,33 %). Также 
наблюдалось увеличение кислотности мякиша готовых изделий (+0,04 %). Внесение сиропа по-
ложительно сказалось на начальной мягкости опытных образцов. Кроме того, булочки имели 
более выраженные вкус и запах, свойственные сдобе, отличались лучшей формой, поверхно-
стью и цветом корочки. Оптимальной для получения продукта с наилучшими потребительски-
ми характеристиками признана дозировка, равная 7 % сиропа к массе муки в тесте. 

Ключевые слова: хлебопечение, функциональное питание, сдобные хлебобулочные из-
делия, клевер луговой (Trifolium pratense). 
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Abstract. The aim of the study was to determine the influence of the syrup from dried flowers 
and leaves of the meadow clover (Trifolium pratense) on the sensory, physical, and chemical quality 
indicators of the baked products. The syrup was added in various concentrations – 5; 7 and 11 % by 
weight of the wheat flour in the dough. The samples with the addition of the syrup had better taste and 
smell; differed in the best shape, flavor, and color of the crust. It was found that the higher the dosage 
of the syrup, the higher moisture content in the finished products. The maximum increase in the hu-
midity relative to the reference sample was 9.33 %. The addition of the syrup had a positive effect on 
the deformation characteristics of the crumb: breads with the addition of syrup had a greater initial 
softness. As a result of carried analysis, the sample baked with 7 % of clover syrup added established 
as the best, therefore, it can be used in the bread production. 

Keywords: wheat bread, bun loaf, functional nutrition, functional products, red clover syrup, Tri-
folium pratense  
_________________________________________________________________________________ 

For citation: Andreeva, А., Shabunina, M. V. (2022). The effect of the meadow clover syrup on the 
sweet yeast bakery products. Polzunovskiy vestnik, (3), 152-159. (In Russ.). doi: 
10.25712/ASTU.2072-8921.2022.03.021. 
_________________________________________________________________________________ 
 

ВВЕДЕНИЕ 
 

Использование нетрадиционных видов 
сырья в производстве хлебобулочных и кон-
дитерских изделий – один из перспективных 
способов оптимизации качества и расшире-
ния общего ассортимента выпускаемой про-
дукции. Различные добавки на основе расти-
тельного и животного сырья позволяют не 
только скорректировать пищевую, энергети-
ческую и биологическую ценность высоко-
углеводной по своей сути хлебопекарной и 
кондитерской продукции, но и повлиять на 
основные органолептические и структурно-
механические показатели изделий. А именно: 
изменить вкусо-ароматические характеристи-
ки, улучшить цвет корочки и мякиша, увели-
чить начальную мягкость изделий и обеспе-
чить устойчивость к длительному хранению. 
Например, добавление миндальной кожуры 
взамен 8 % пшеничной муки позволило уве-
личить содержание клетчатки и полифенолов 
в хлебе, а также снизить твердость мякиша 
[1]. Внесение льняной муки привело к улуч-
шению функциональных свойств хлеба, но 
отрицательно сказалось на вкусе готовых из-
делий [2]. Образцы пшеничного хлеба, приго-
товленные с внесением кокосовой и кашта-

новой муки взамен 15 % пшеничной, были 
богаты клетчаткой и имели качественные ха-
рактеристики, не уступающие контролю [3]. 

К растительному сырью, имеющему по-
тенциал применения с целью оптимизации 
качества хлебопекарной продукции, относят-
ся лекарственные травы, в том числе клевер 
луговой (Trifolium pratense) [4]. 

Цветки и зеленые части клевера лугово-
го или клевера красного содержат большое 
количество биологически-активных веществ: 
витамины (А, С, Е, группы В), эфирные и 
жирные масла, дубильные вещества, глико-
зиды, триполин, изотрифолин, органические 
кислоты (н-кумаровая кислота, салициловая 
кислота, кетоглутар), ситостерины, флавоны, 
изофлавоны и смолы. Клевер также является 
источником меди, магния, кальция, хрома. В 
медицине цветы и листья этого растения ис-
пользуют в качестве токсиновыводящих, 
желчегонных, иммуностимулирующих и анти-
септических средств [5]. 

Так, включение в рацион порошка из 
ростков красного клевера снижало уровень 
глюкозы в крови после приема пищи [6]. Так-
же было исследовано противоопухолевое 
действие красного клевера, влияние на мо-
лочные железы и репродуктивную систему [7-
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9]. В кулинарии свежие листья клевера до-
бавляют в салаты для придания им пикантно-
го вкуса и аромата, а также, измельчив в пю-
ре, смешивают с фаршем или мукой, повы-
шая пищевую и биологическую ценность из-
готавливаемой продукции. Настои из сухих 
цветков и листьев, технология получения ко-
торых предполагает наличие термической 
обработки, также содержат достаточно боль-
шое количество биологически активных ве-
ществ. Органические кислоты, фенолкарбо-
новые кислоты, антоцианы и флавоноиды, 
обладающие мощными антибактериальными 
и антиоксидантными свойствами [10]. 

Согласно литературным данным, со-
хранность флавоноидов в готовом хлебе со-
ставляет 20 % от их общего числа до терми-
ческой обработки. Следовательно, внесение 
сиропа на основе клевера лугового – один из 
эффективных путей создания продукции с 
направленными функциональными свойства-
ми, а именно: продукции с высокой антиокси-
дантной активностью [11], подавляющей 
негативное воздействие свободных радика-
лов, образующихся в организме человека в 
результате сложных биохимических реакций. 
В связи с данными реакциями, происходящи-
ми на клеточном уровне, замедляются как 
общие процессы, связанные с разрушением 
тканевых структур, так и процессы старения 
организма [12-14]. 

Целью данной работы явилось исследо-
вание влияния растительной добавки в виде 
клеверного сиропа на основные физико-
химические, структурно-механические и орга-
нолептические показатели качества готовых 
мелкоштучных сдобных изделий – булочек. 

 

МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЯ 
 

Объектами исследования явились 4 об-
разца булочек: контрольный, рецептура кото-

рого не подразумевает внесение сиропа, и 
три опытных с внесением сиропа в различных 
концентрациях – 5; 7; 11 % к массе муки в 
тесте. Выбранный способ тестоведения – од-
нофазный. 

Подготовку сиропа из сухих цветков и 
листьев клевера лугового осуществляли по 
следующей технологии: 

1) высушенное сырье заливали остыв-
шей кипяченой водой в соотношении 1:10; 

2) смесь помещали в кипящую водяную 
баню и нагревали в течение 20 минут; 

3) нагретую смесь выдерживали при 
комнатной температуре в течение 45 минут; 

4) полученный настой процеживали че-
рез марлю; 

5) отфильтрованный настой доводили до 
кипения и малыми порциями добавляли са-
хар в соотношении 1:2; 

6) подслащенный настой кипятили в те-
чение 30 минут, снимая образующуюся пену 
ложкой и постоянно помешивая; 

7) готовый сироп охлаждали и использо-
вали в производстве булочек. 

В готовом сиропе определяли содержа-
ние сухих веществ на рефрактометре по 
шкале Брикса. Концентрация готового сиропа 
клевера лугового составила 9,7 %. 

Приготовление теста для булочек. Ре-
цептуры исследуемых образцов мелкоштуч-
ных хлебобулочных изделий в пересчете на 
0,62 кг муки представлены в Таблице 1. 

Часть воды, идущей на замес теста, ис-
пользовали для приготовления сахарного, 
солевого растворов и дрожжевой суспензии 
заданных концентраций. Муку и приготовлен-
ные растворы перемешивали в течение 1 ми-
нуты при 90 об/мин в миксере Bear Varimixer. 
Затем добавляли сливочное масло, остав-
шуюся воду и сироп и продолжали замес в 
течение 8 минут при 210 об/мин. 

 
Таблица 1 – Модельные рецептуры мелкоштучных хлебобулочных изделий 
 

Table 1 – Recipes of breads 
 

Наименование сырья 

Расход сырья на 0,62 кг муки, кг 

Образец №1 
5% сиропа 

Образец №2 
7% сиропа 

Образец №3 
11% сиропа 

Образец №4 
Контрольный 

Мука пшеничная х/п, 
в/с 

0,620 0,620 0,620 0,620 

Дрожжи х/п прессо-
ванные 

0,015 0,015 0,015 0,015 

Масло сливочное 0,189 0,189 0,189 0,189 

Соль пищевая 0,006 0,006 0,006 0,006 

Сахар белый 0,120 0,120 0,120 0,120 

Вода 0,310 0,310 0,310 0,310 

Клеверный сироп 0,030 0,042 0,066 0 
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Брожение и выпечка. Объединенная 

технологическая схема производства опыт-
ных и контрольного образцов исследуемых 
изделий с указанием параметров представ-
лена на в Таблице 2. 

Влияние клеверного сиропа на качество 
готовых изделий. Влажность определяли 

ускоренным методом с помощью влагомера 
«Элекс-7». 

Кислотность мякиша готовых изделий 
определяли согласно ГОСТ 5670–96 «Хлебо-
булочные изделия. Методы определения 
кислотности». 

 
Таблица 2 – Технологические параметры процесса производства булочек 
 
Table 2 – Technological parameters of the bread production process 

Наименование технологического 
параметра 

Значение 

Замес 

Замес теста при 90 об/мин, мин 1 

Замес теста при 210 об/мин, мин 8 

Брожение 

Время, мин 60 

Температура, ˚С 30-35 

Влажность, % 75-80 

Деление и формование 

Масса тестовой заготовки, г 250 

Предварительная расстойка, мин 5 

Формование, мин 5 

Окончательная расстойка 

Время, мин 90 

Температура, ˚С 30-35 

Влажность, % 75-80 

Выпечка в ротационной печи 

Температура посадочная, ˚С 220 

Температура выпечки, ˚С 190 

Охлаждение 

Время, ч 5 

Температура, ˚С 22-24 

Упаковка и маркировка 

Хранение в изолированном складском помещении при 22˚С 

Органолептическую оценку готовых из-
делий осуществляли в соответствии с ГОСТ 
5667–65 «Хлеб и хлебобулочные изделия. 
Правила приемки, методы отбора образцов, 
методы определения органолептических по-
казателей и массы изделий». По пятибалль-
ной шкале оценивали следующие показатели: 
форма и поверхность, цвет, запах, состояние 
мякиша, вкус. 

Деформационные характеристики мя-
киша измеряли с помощью специального 
прибора – анализатора текстуры «Структуро-
метр СТ-2» (Россия), соответствующего 
стандарту ААСС 74–09, по методике произ-
водителя. 

Изменение готовых изделий в процессе 
хранения определяли органолептически 
(внешний вид, поверхность, запах, наличие 

плесени) по ГОСТ 31752–2012 «Изделия хле-
бобулочные в упаковке. Технические услов 
ия» на 5; 8 и 12 сутки хранения. 
 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 

Влияние клеверного сиропа на качество 
готовых изделий. С последовательным уве-
личением содержания клеверного сиропа в 
рецептурной смеси возрастало значение 
влажности соответствующих изделий (Рису-
нок 1). Данная зависимость обусловлена вне-
сением дополнительной влаги: на 100 г гото-
вого сиропа приходится 9,7 г сахарозы и 90,3 
г воды. Кроме того, внесение дополнитель-
ных сахаров способствует увеличению влаго-
удерживающей способности теста [15]. При 
этом значения прироста влажности относи-
тельно контрольного образца у опытных об-
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разцов с 5; 7 и 11% содержанием клеверного 
сиропа составили 1,96; 2,11 и 9,33% соответ-
ственно. 

Увеличение кислотности при внесении 
сиропа составило 0,1; 0,2 и 0,4% относитель-
но контроля соответственно (Рисунок 2). Из-
менение показателя является незначитель-
ным, так полученные значения лежат в рам-
ках погрешности использованной методики, 
равной + 0,5 град. 

 

 
 

Рисунок 1 – Влажность мякиша готовых изде-
лий 

 
Figure 1 – Moisture content of breads 

 

 
 

Рисунок 2 – Кислотность готовых изделий 
 

Figure 2 – Acidity of breads 
 

Влияние клеверного сиропа на органо-
лептические показатели качества готовых 
изделий. Органолептическая оценка осу-
ществлялась группой из 10 человек. Резуль-
таты представлены в виде профилограммы 
на Рисунке 3. 

Внесение клеверного сиропа заметно 
сказалось на органолептических показателях 
качества изделий (Рисунки 4 и 5). Изделия с 
внесением 5 и 7% добавки отличались более 
привлекательным цветом поверхности, вку-
сом, запахом и более равномерной пористо-
стью мякиша. 11% добавки – концентрация, 
которая положительно сказалась на вкусо-

ароматических свойствах, но ухудшила об-
щее состояние мякиша, сделав изделие ме-
нее привлекательным для потребителя. 

Важным является тот факт, что в ходе 
дегустации участники отметили положитель-
ное влияние каждой из вносимых дозировок 
клеверного сиропа на такие показатели гото-
вых изделий, как сладость, сливочный вкус и 
запах, свойственные сдобе. 

 

 

Рисунок 3 – Результаты органолептической 
оценки готовых изделий 

 
Figure 3 – Sensory evaluation of breads 

 

 

Рисунок 4 – Внешний вид готовых изделий: 
образец № 1 – внесение клеверного сиропа в 

дозировке 5 %; образец № 2 – в дозировке 
7 %; образец № 3 – в дозировке 11 %; обра-

зец № 4 – контроль 

Figure 4 – The crust structure of breads: sample 
№ 1 – concentration of clover syrup 5 %; sample 
№ 2 – concentration 7 %; sample № 3 – concen-

tration 11 %; sample № 4 – reference sample 
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Рисунок 5 – Структура мякиша готовых изде-
лий: образец № 1 – внесение клеверного си-
ропа в дозировке 5 %; образец № 2 – в дози-
ровке 7 %; образец № 3 – в дозировке 11 %; 

образец № 4 – контроль 

Figure 5 – The crust structure of breads: sample 
№ 1 – concentration of clover syrup 5 %; sample 
№ 2 – concentration 7 %; sample № 3 – concen-

tration 11 %; sample № 4 – reference sample 
 

Влияние клеверного сиропа на дефор-
мационные характеристики мякиша. Ре-
зультаты оценки деформации мякиша иссле-
дуемых образцов булочек при постоянном 
усилии представлены на Рисунке 6. 

Внесение клеверного сиропа в любой из 
рассматриваемых концентраций увеличило 
показатели общей и упругой деформации мя-
киша, что говорит о большей первоначальной 
мягкости изделия. 

 

 

 

Рисунок 6 – Деформация мякиша через сутки 
хранения: образец № 1 – внесение клеверно-
го сиропа в дозировке 5 %; образец № 2 – в 
дозировке 7 %; образец № 3 – в дозировке 

11 %; образец № 4 – контроль 
 

Figure 6 – The crumb deformation after 24 h of 
storage: sample № 1 – concentration of clover 
syrup 5 %; sample № 2 – concentration 7 %; 

sample № 3 – concentration 11 %; 

sample № 4 – reference sample 

Влияние клеверного сиропа на измене-
ние качества изделий в ходе длительного 
хранения. Устойчивость изделий к порче при 
хранении оценивали по как по гостируемым 
органолептическим показателям, так и по 
наличию плесени на образцах. Внешний вид 
изделий на 5; 8 и 12-е сутки хранения пред-
ставлен на Рисунке 7. 

На 5 и 8-е сутки хранения ощутимых из-
менений в состоянии как опытных, так и кон-
трольного образцов изделий не наблюда-
лось. На 12-е сутки явно обозначились при-
знаки порчи: у всех образцов резко ухудшил-
ся товарный вид, появился затхлый запах. 
Больше всего плесени появилось на образ-
цах с содержанием клеверного сиропа, при 
этом контрольный образец был наименее 
подвержен микробиологической порче. Про-
филограмма потребительской оценки булочек 
на 12-е сутки хранения представлена на Ри-
сунке 8. 

  
 

Рисунок 7 – Внешний вид изделий в процессе 
хранения: 1 – на 5 сутки; 2 – на 8 сутки; 3 и 4 
– на 12 сутки (на каждой иллюстрации нуме-
рация образцов читается от 1-го к 4-му – кон-

трольному) 
 

Figure 7 – Overall breads condition during stor-
age: 1 – the 5th day; 2 – the 8th day; 3, 4 – the 

12th day (for each fig. numbering of the samples 
is read from the 1st to the 4th – reference) 
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Рисунок 8 – Результаты органолептической 
оценки готовых изделий  
на 12-е сутки хранения 

 

Figure 8 – Sensory evaluation of breads: the  
12th day of storage 

 
ВЫВОДЫ 

 

В ходе работы была исследована воз-
можность использования сиропа из сухих 
цветков и листьев клевера лугового (Trifolium 
pratense) в качестве добавки, оптимизирую-
щей качество мелкоштучных хлебобулочных 
изделий из муки пшеничной высшего сорта. 
Была разработана технология производства 
булочек с внесением данной добавки. Экспе-
риментальным путем было установлено, что 
наиболее приемлемой для улучшения потре-
бительских свойств продукции является кон-
центрация клеверного сиропа, равная 7 % к 
массе муки в тесте. 

Булочка с данным содержанием добавки 
отличалась следующими преимуществами: 

- привлекательная вкусоароматика; 
- отличный внешний вид и состояние мякиша; 
- большая мягкость и медленное черствение; 
- отсутствие микробиологической порчи 

вплоть до 8 суток хранения. 
В дальнейшем планируется продолжить 

работу в направлении изучения влияния кле-
верного сиропа на массовую долю сахара в 
сухом веществе и химический состав разрабо-
танной продукции с целью корректирования ее 
пищевой ценности, а также разработки линейки 
булочек функционального назначения. 
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