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Аннотация. В статье исследуется возможность обогащения хлебобулочных изделий 

ингредиентами растительного происхождения с целью повышения содержания в них флаво-
ноидов. Флавоноиды регулируют клеточный метаболизм и принимают участие в защите 
человеческого организма от окислительного стресса. Потребление флавоноидов предот-
вращает некоторые виды сердечно-сосудистых заболеваний, диабета, позволяет избежать 
ожирения, что делает флавоноиды важным элементом для создания продукта функциональ-
ного назначения. В рамках решения вопроса о повышении количества флавоноидов в пище-
вых продуктах было принято решение добавить флавоноидсодержащие компоненты рас-
тительного происхождения в итальянский хлеб. В качестве таких компонентов использова-
ли добавки растительного происхождения: черноплодную рябину и крапиву. Было проведено 
исследование, включающее два основных этапа. На первом этапе проводился анализ каче-
ства сырья растительного происхождения, в ходе которого были определены его физико-
химические свойства: титруемая кислотность, влажность, антиоксидантная активность, 
а также содержание пищевых волокон, флавоноидов, витамина С и сухих веществ. Содержа-
ние флавоноидов в крапиве составило 149,6 мг катехина на 100 г сырья, в черноплодной ря-
бине – 273,2 мг катехина на 100 г сырья. На втором этапе были оценены органолептические 
и физико-химические свойства итальянского хлеба Чиабатта. По результатам оценки вы-
явлено, что применение растительных добавок повышает выход готовых изделий, так, в 
контрольном образце упек составил 16 %, в образце с крапивой – 13 %, в образце с черно-
плодной рябиной – 15 %. Кислотность готового изделия при введении растительных доба-
вок возрастает, влажность, напротив же, уменьшается. Что касается пористости гото-
вого изделия, то с добавлением пюре черноплодной рябины она возрастает на 3 % по срав-
нению с контролем, а с добавлением пюре крапивы, напротив, уменьшается на 2,9 %. На ос-
нове исследований можно утверждать, что использование растительных добавок позволя-
ет обогатить хлебобулочные изделия флавоноидами и улучшить их органолептические 
свойства. 

Ключевые слова: хлеб, хлебобулочное изделие, чиабатта, крапива, черноплодная ряби-
на, флавоноиды, обогащение хлеба, пищевая ценность. 
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Abstract. The article explores the possibility of enriching bakery products with ingredients of 
plant origin, in order to increase the content of flavonoids in them. Flavonoids regulate cellular me-
tabolism and take part in protecting the human body from oxidative stress. The consumption of flavo-
noids prevents some types of cardiovascular diseases, diabetes, avoids obesity, which makes flavo-
noids an important element for creating a functional product. As part of the solution to the issue of in-
creasing the amount of flavonoids in food products, it was decided to add flavonoid-containing compo-
nents of vegetable origin to Italian bread. As such components, additives of plant origin were used - 
chokeberry and nettle. A study was conducted that includes two main stages. At the first stage, the 
quality of raw materials of plant origin was analyzed, during which its physico-chemical properties 
were determined: titrated acidity, humidity, antioxidant activity, as well as the content of dietary fiber, 
flavonoids, vitamin C and dry substances. The content of flavonoids in nettle was 0.15%, in chokeber-
ry - 0.27%. At the second stage, the organoleptic and physico-chemical properties of Italian bread 
"Ciabatta" were evaluated. According to the evaluation results, it was revealed that the use of vegeta-
ble additives increases the yield of finished products, so, from 250 g of dough, when adding mashed 
chokeberry, 2.2 g more ready-made bread is obtained, and when adding nettle puree - by 6.2 g. The 
acidity of the finished product increases with the introduction of vegetable additives, humidity on the 
contrary decreases. As for the porosity of the finished product, with the addition of mashed chokeber-
ry, it increases by 3 % compared to the control, and with the addition of mashed nettle, on the contra-
ry, it decreases by 2.9 %. Based on research, it can be argued that the use of herbal additives allows 
you to enrich bakery products with flavonoids and improve their baking qualities. 

Keywords: bread, bakery products, ciabatta, nettles, blackberry, flavonoids, bread enrichment, 
nutritional value. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Флавоноиды представляют собой поли-
фенольные соединения растительного проис-
хождения, их можно отнести к продуктам 
вторничного метаболизма растений. Данная 
группа соединений участвует как в пигмента-
ции растений, так и процессе роста и разви-
тия. Наиболее частой функцией флавоноидов 
является участие их в процессе защиты от 
неблагоприятных условий, таких как повыше-
ние концентрации тяжёлых металлов и уль-
трафиолетовое облучение. Последние иссле-
дования предполагают участие флавоноидов 
в процессах экспрессии генов, а также в регу-
ляции клеточного деления. Одной из основных 
функций флавоноидов является защита рас-

тений от окислительного стресса благодаря 
антиоксидантной активности [1, 2, 3]. 

В организме животного и человека фла-
воноиды не синтезируются, их наличие в 
клетках зависит от потребления в пищу рас-
тительных продуктов. Исследования показа-
ли, что смертность от инфарктов миокарда 
характеризуется обратной корреляцией с по-
треблением флавоноидов. Всемирная орга-
низация здравоохранения рекомендует упо-
треблять 400 г фруктов и овощей, содержа-
щих флавоноиды, ежедневно, что предот-
вращает ожирение, некоторые виды сердеч-
но-сосудистых заболеваний, диабета. Высо-
коактивные лекарственные препараты на ос-
нове флавоноидов обладают антиоксидант-
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ной, противовирусной, антипаразитной, бак-
терицидной активностью [4, 5]. 

Флавоноиды относят к функциональным 
пищевым ингредиентам согласно ГОСТ Р 
54059. Соответственно, их содержание в 
порции продукта в дозировке выше 15 % от 
суточной потребности делает продукт функ-
циональным, что особенно важно в связи с 
ухудшающимся состоянием здоровья насе-
ления, снижения иммунитета после эпидемии 
короновируса, продолжающейся тенденции 
увеличения раковых заболеваний. Поскольку 
функциональный продукт питания должен 
употребляться в пищу систематически и ре-
гулярно, наиболее удобным продуктом для 
модификации и обогащения его флавонои-
дами являются хлеб и хлебобулочные изде-
лия. Данные изделия являются источниками 
углеводов, витаминов, в частности группы В, 
микро- и макроэлементов, таких как магний, 
железо. Кроме этого, данные продукты оказы-
вают пребиотический эффект за счёт содер-
жащихся пищевых волокон, что влечёт за со-
бой укрепление иммунной системы. Фолиевая 
кислота, содержащаяся в хлебобулочных из-
делиях, способствует нормальному формиро-
ванию плода у беременных. В качестве хлебо-
пекарных добавок возможно использование 
нетрадиционного сырья растительного проис-
хождения, которое обогащает хлебобулочные 
изделия биологически активными веществами. 
В качестве нетрадиционного сырья нами 
предложено использовать черноплодную ря-
бину и крапиву.  

Черноплодная рябина богата витамина-
ми группы В, С, А, P, K, макро- и микроэле-
ментами, такими как бор, марганец, фосфор, 
железо, молибден, йод. Благодаря сорбиту, 
содержащемуся в плодах, стабилизируется 
сахар в крови. Крапива содержит аскорбино-
вую кислоту, витамины группы В, Е, К, каро-
тин и каротиноиды [6–9]. 

Национальные хлебобулочные изделия 
завоевывают все большую популярность у 
населения России, в частности итальянский 
хлеб Чиабатта. Изделие отличается хрустящей 
корочкой, крупными порами и употребляется 
как в самостоятельном виде, так и использует-
ся для приготовления различных сэндвичей и 
бутербродов. Целью данной работы являлась 
разработка рецептуры приготовления итальян-
ского хлеба чиабатты функциональной направ-
ленности с повышенным содержанием флаво-
ноидов за счет добавления в тесто пюре из 
черноплодной рябины и крапивы. 

 

ОБЪЕКТЫ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЙ 
 

Исследования проводились в два основ-
ных этапа.  

На первом этапе объектом исследова-
ния являлось сырьё растительного проис-
хождения: крапива и черноплодная рябина. 
Целью этого этапа служил анализ качества 
данного растительного сырья, в ходе которо-
го были определены его физико-химические 
свойства: титруемая кислотность по ГОСТ 
ISO 750-2013, влажность по ГОСТ 28561-90, 
антирадикальная активность, а также содер-
жание пищевых волокон по методике Ген-
несберга и Штомана, приведенной в [10], 
флавоноидов, витамина С по ГОСТ 24556-89 
и сухих веществ по ГОСТ 28561-90.  

Содержание флавоноидов в растительных 
объектах измеряли с использованием модифи-
цированного метода [11] по реакции с нитритом 
натрия и хлоридом алюминия. Содержание 
флавоноидов выражали в мг эквивалентов ка-
техина в 100 г исходного сырья. Эксперимент 
проводился в трехкратном повторении. 

Антирадикальная активность образцов 
измерялась в соответствии с методом DPPH 
[12]. Методика основана на способности ан-
тиоксидантов исходного сырья связывать 
стабильный хромоген-радикал 2,2-дифенил-
1-пикрилгидразила (DPPH). Антирадикальную 
активность выражали в виде концентрации 
исходного объекта в мг/мл, при которой про-
исходило связывание 50 % радикалов. Экс-
перимент проводился в трехкратном повто-
рении. 

Объектом исследований второго этапа 
был итальянский пшеничный хлеб Чиабатта 
подовый. За основу для производства хлеба 
взяли пшеничную муку высшего сорта. Выпе-
кали три образца хлеба: 

Образец № 1 – контрольный образец, 
приготовленный по стандартной рецептуре. 
В ёмкость наливали 110,5 г теплой воды, до-
бавляли 1,5 г соли, 2,5 г сухих дрожжей, 
25,5 г пшеничной муки и перемешивали ин-
гредиенты, чтобы они разошлись в жидкости. 
Затем в миску небольшими порциями добав-
ляли 110 г предварительно просеянной пше-
ничной муки, замешивая тесто до немного 
жидкой и липкой консистенции. После этого 
тесто накрывали и выдерживали 90 мин при 
32 ºС, чтобы оно поднялось, увеличиваясь в 
объеме в два раза. Поднявшееся тесто об-
минали, обваливали в муке, придавая ему 
форму батона, и переносили на противень, 
где, накрыв заготовку хлеба полотенцем, вы-
держивали 30 мин. По истечении этого вре-
мени заготовку помещали в разогретую печь 
и выпекали при 220 ºС 30 мин. 

Образец № 2 приготовлен по примеру 
образца № 1, но отличается тем, что вносит-
ся 21,4 г пюре из крапивы взамен части воды. 
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Образец № 3 приготовлен по примеру 
образца № 1, но отличается тем, что вво-
дится 11,7 г пюре из черноплодной рябины 
взамен части воды. 

Массы растительных добавок рассчитаны 
таким образом, чтобы одна порция продукта 
содержала 16 % от суточной нормы флавоно-
идов (32 мг), исходя из того, что в 100 г крапи-
вы содержится 149,6 мг флавоноидов, а в 100 
г рябины – 273,02 мг флавоноидов. 

В процессе приготовления хлеба важное 
место занимает оценка качества теста, а 
именно его кислотность. Кислотность теста 
определяли по общепринятой методике визу-
ального титрования раствором 0,1 М гидрок-
сида натрия. В готовом хлебе важными пока-
зателями качества являются кислотность, 
влажность, пористость, выход хлеба и его 
органолептические показатели.  

Для оценки органолептических свойств 
итальянского хлеба использовали ГОСТ 5667-
2022. Кислотность готовых хлебобулочных из-
делий определяли по ГОСТ 5670-96, влажность 
по ГОСТ 21094-75, пористость по ГОСТ 5669-96 
[13‒17]. Упек хлебобулочных изделий опреде-
ляли по разнице массы тестовой заготовки и 

готового горячего хлеба, выраженной в процен-
тах. 

 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 
 

Хлебобулочные изделия ‒ одни из са-
мых распространённых продуктов в ежеднев-
ном рационе питания, поэтому для создания 
оригинального вкусоароматического букета 
было решено использовать в качестве доба-
вок пюре из растительного сырья, а именно 
из листьев крапивы и из плодов черноплод-
ной рябины. 

Физико-химические свойства данных ви-
дов сырья представлены в таблице 1. 

Кислотность теста контрольного образ-
ца, приготовленного по классической рецеп-
туре, равна 3 град. При введении раститель-
ных добавок происходит повышение кислот-
ности: в тесте с добавлением пюре крапивы 
кислотность составила 4,64 град, в тесте с 
добавлением пюре черноплодной рябины – 
5,55 град. Повышение кислотности теста с 
добавками растительного сырья связано с 
содержанием органических кислот в крапиве 
и черноплодной рябине (табл. 1). 

 

Таблица 1 – Физико-химические свойства растительного сырья 
 

Table 1 – Physico-chemical properties of vegetable raw materials 
 

Показатель 
Образец 

Крапива Черноплодная рябина 

Титруемая кислотность, ммоль Н+ 
на 100 см3 продукта, 

0,8 1,3 

Влажность, % 92,0 86,0 

Антиоксидантная активность, Ес50, 
мг/мл 

50,5 6,1 

Содержание пищевых волокон, % 0,23 3,33 

Содержание флавоноидов, мг ка-
техина на 100 г исходного сырья 

149,6 273,02 

Содержание витамина С, % 4,03 4,09 

Содержание сухих веществ, % 8,0 14,0 
 

При визуализации органолептических 
характеристик тестовых заготовок на этапе 
технологического цикла «замес» отмечены 
следующие изменения (табл. 2).  

Образец тестовой заготовки № 1 в про-
цессе технологических этапов не показал от-
личительных особенностей и соответствовал 
стандартным показателям качества для из-
делий из пшеничной муки. Форма тестовой 
заготовки правильная, выпуклая, влажная, не 
расплывающаяся, цвет образца светло-
желтый, посторонних запахов не обнаружено.  

Образец тестовой заготовки № 2 имеет 
ряд особенностей. Форма тестовой заготовки 

правильная, выпуклая, влажная, не расплы-
вающаяся, цвет образца светло-салатовый, 
посторонних запахов не обнаружено, присут-
ствует выраженный аромат крапивы. 

Образец тестовой заготовки № 3 имеет 
незначительные особенности. Форма тесто-
вой заготовки правильная, выпуклая, влаж-
ная, не расплывающаяся, цвет образца свет-
ло-фиолетовый, посторонних запахов не об-
наружено. 

Визуальные характеристики готовых об-
разцов хлебобулочных изделий представле-
ны в таблице 3. 
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Таблица 2 – Показатели качества образцов тестовых заготовок 
 

Table 2 – Quality indicators of test pieces samples 

Показатель 
Образец тестовой заготовки 

№ 1 № 2 № 3 

Внешний вид Свойственный данному виду изделия 

Консистенция Мягкая 

Цвет Светло-желтый Светло-салатовый Светло-фиолетовый 

Запах 

Свойственный изделию 
из пшеничной муки,  
без постороннего  

запаха 

Свойственный  
внесенному ингредиенту 

(крапива) 

Свойственный внесен-
ному ингредиенту (чер-

ноплодная рябина) 

Степень подъема и  
разрыхленности 

Высокая Нормальная 

Промес Однородный 

Степень сухости  
поверхности 

Влажная 

 

Таблица 3 – Визуальные характеристики готовых хлебобулочных изделий 
 

Table 3 – Visual characteristics of finished bakery products 
 

Образец Готовое изделие Разрез готового изделия 

Контроль 

  

С крапивой 

  

С черноплодной 
рябиной 

  
 

Физико-химические характеристики го-
товых образцов хлебобулочных изделий 
представлены в таблице 4. Оценка органо-
лептических показателей готовых изделий 
представлена в таблице 5. 

Применение добавок растительного проис-
хождения снижает процент упека изделий. Так, в 
контрольном образце упек составил 16 %, в об-
разце № 2 с пюре крапивы – 13 %, в образце 
№ 3 с пюре черноплодной рябины – 15 %.  

Кислотность готового изделия при вве-
дении растительных добавок возрастает. 
В образце с добавлением пюре крапивы кис-
лотность составила 3,9 град, в образце с до-

бавлением пюре черноплодной рябины – 4,7 
град, в то время как в контрольном образце 
она составила только 2,6 град.  

Влажность готового хлебобулочного из-
делия, напротив, при использовании добавок 
уменьшается. В контрольном образце она 
равна 48 %, в образце с черноплодной ряби-
ной – 44 %, а в образце с крапивой уже – 40 %. 

Что касается пористости готового изде-
лия, то на неё добавки из растительного сырья 
подействовали по-разному. В образце с до-
бавлением пюре из ягод черноплодной ряби-
ны пористость возросла на 3 % по сравнению 
с контролем (пористость контрольного образ-
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ца 64,7 %) и составила 67,7 %. В образце с 
добавлением пюре из листьев крапивы пори-

стость, напротив, уменьшилась на 2,9 % по 
сравнению с контролем и составила 61,8 %. 

 

Таблица 4 – Физико-химические характеристики готовых образцов хлебобулочных изделий 
 

Table 4 – Physico-chemical characteristics of finished samples of bakery products 
 

Показатель 
Образец хлебобулочного изделия 

№ 1 № 2 № 3 

Кислотность, град 2,6 3,9 4,7 

Влажность, % 48,0 40,0 44,0 

Пористость, % 64,7 61,8 67,7 

Упек, % 16,0 13,0 15,0 
 

Таблица 5 – Органолептические характеристики готовых хлебобулочных изделий 
 

Table 5 – Organoleptic characteristics of finished bakery products 
 

Показатель 
Образец 

№ 1 № 2 № 3 

Внешний вид 
(форма и 

поверхность) 

Соответствующие виду  
изделия 

Соответствующие виду  
изделия 

Соответствующие виду 
изделия 

Внешний вид 
(цвет) 

Светло-коричневый Коричневый Пурпурно-коричневый 

Текстура  
мякиша 

Пропеченный, без следов 
непромеса и посторонних 
включений, не влажный на 
ощупь. Эластичный, после 
легкого надавливания паль-
цами быстро принимает 
первоначальную форму 

Пропеченный, без следов 
непромеса, с кусочками 
крапивы, не влажный на 
ощупь. Эластичный, после 
легкого надавливания паль-
цами быстро принимает 
первоначальную форму 

Пропеченный, без следов 
непромеса, с кусочками 
чёрной рябины, не влаж-
ный на ощупь. Эластичный, 
после легкого надавлива-
ния пальцами быстро при-
нимает первоначальную 
форму 

Пористость 
Развитая, без пустот и 
уплотнений 

Развитая, без пустот и 
уплотнений 

Развитая, без пустот и 
уплотнений 

Вкус и запах 
Свойственные изделию  
из пшеничной муки 

Свойственные изделию  
с добавлением крапивы 

Свойственные изделию  
с добавлением черноплод-
ной рябины 

 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ  
 

На основе вышеизложенного можно 
утверждать, что использование растительных 
добавок в виде пюре из крапивы и пюре из 
ягод черноплодной рябины при производстве 
хлебобулочных изделий в целом, и итальян-
ского пшеничного хлеба Чиабатта в частно-
сти, позволяет обогатить готовый продукт 
флавоноидами, биологически активными ве-
ществами, пищевыми волокнами. Такие из-
делия можно представлять как продукты 
функционального назначения. Кроме того, 
использование нетрадиционных ингредиен-
тов позволяет разнообразить вкус хлебобу-
лочных изделий и расширить ассортимент 
изделий с добавками. 
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