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Аннотация. Одним из наиболее рациональных способов улучшения потребительских свойств хлебо-

булочных изделий является использование в качестве рецептурного ингредиента продуктов переработ-

ки растительного сырья, в том числе порошкообразных полуфабрикатов из сортов моркови, возделы-

ваемых на территории Кабардино-Балкарской Республики. Морковь обладает богатым химическим 

составом. Корнеплоды моркови содержат: каротиноиды (α-, β-, γ-каротины), витамины группы В, ас-

корбиновую кислоту, моно- и дисахариды, пищевые волокна, макроэлементы и микроэлементы. Пере-

работка моркови в порошкообразный продукт способствует более длительному хранению сырья, высо-

кой микробиологической и биохимической стабильности в процессе хранения, значительной концен-

трации питательных веществ и снижению массы. Порошок из моркови является доступным и дешевым 

сырьем с хорошим составом, способным оказывать эффективное воздействие на свойства компонентов 

дрожжевого теста и обеспечить повышение качества готовых изделий. Изучено влияние порошка из 

моркови на хлебопекарные свойства пшеничной муки первого сорта; физико-химические, структурно-

механические и органолептические показатели качества хлебобулочных изделий. Установлено, что 

введение порошка из моркови в рецептуру хлебобулочных изделий в количестве от 2 до 6% к массе 

муки приводит к укреплению клейковинного каркаса теста и активации процесса брожения, что со-

кращает продолжительность приготовления теста. Порошок из моркови в рецептуре хлебобулочных 

изделий способствует увеличению кислотности, удельного объема, пористости и сжимаемости мякиша 

в опытных образцах на 4,3-13,0%, 2,5-6,9%, 1,3-4,0% и 3,8-10,3% соответственно по сравнению с кон-

тролем. Наилучшими потребительскими свойствами характеризуются изделия с порошком из моркови 

в количестве 4% к массе муки в рецептуре хлебобулочных изделий. 
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Abstract. One of the most rational ways to improve the consumer properties of bakery products is the use of 

processed vegetable raw materials as a recipe ingredient, including powdered semi-finished products from 

carrot varieties cultivated on the territory of the Kabardino-Balkarian Republic. Carrots have a rich chemical 

composition. Carrot roots contain: carotenoids (α-, β-, γ-carotenes), B vitamins, ascorbic acid, mono- and 

disaccharides, dietary fiber, macroelements and microelements. The processing of carrots into a powdered 

product contributes to a longer storage of raw materials, high microbiological and biochemical stability during 

storage, a significant concentration of nutrients and weight reduction. Carrot powder is an affordable and 

cheap raw material with a good composition that can effectively affect the properties of yeast dough 

components and improve the quality of finished products. The influence of carrot powder on the baking 

properties of wheat flour of the first grade was studied; physico-chemical, structural-mechanical and 

organoleptic indicators of the quality of bakery products. It has been established that the introduction of carrot 

powder into the recipe of bakery products in an amount of 2 to 6% by weight of flour leads to the 

strengthening of the gluten framework of the dough and the activation of the fermentation process, which 

reduces the duration of dough preparation. Carrot powder in the recipe of bakery products helps to increase the 

acidity, specific volume, porosity and compressibility of the crumb in test samples by 4.3-13.0%, 2.5-6.9%, 

1.3-4.0% and 3.8-10.3%, respectively, compared with the control. The best consumer properties are 

characterized by products with carrot powder in the amount of 4% by weight of flour in the recipe of bakery 

products. 
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Введение. В рационе питания населения 

значительный удельный вес занимают хле-
бобулочные изделия. Одной из основных 
задач при производстве хлебобулочных из-
делий, в том числе из муки, с пониженными 
хлебопекарными свойствами, является по-
вышение их качества. К наиболее рацио-
нальным способам решения данного вопроса 
относится использование в качестве рецеп-
турного ингредиента продуктов переработки 
растительного сырья, в том числе порошко-
образных полуфабрикатов из сортов морко-
ви, возделываемых на территории Кабарди-
но-Балкарской Республики [1–6].  

Известно, что морковь обладает богатым 
химическим составом. Корнеплоды моркови 
содержат: каротиноиды (α-, β-, γ-каротины), 
витамины группы В, аскорбиновую кислоту, 
углеводы (моно- и дисахариды, пищевые во-
локна), макроэлементы (калий, кальций, на-
трий, магний, сера, фосфор, хлор) и микро-
элементы (железо, йод, марганец, медь, 
алюминий, бор, ванадий, кобальт, литий, мо-
либден, никель, фтор, хром, цинк) [7, 8].  

Благодаря широкому спектру функцио-
нальных ингредиентов в составе моркови 
при его потреблении нормализуются обмен 
веществ организма человека и функции ор-

ганов зрения, повышается минеральный об-
мен и сопротивляемость к простудным забо-
леваниям, усиливается деятельность желез 
желудочно-кишечного тракта [9]. 

Переработка моркови в порошкообразный 

продукт способствует более длительному 

хранению сырья, высокой микробиологиче-

ской и биохимической стабильности в про-

цессе хранения, значительной концентрации 

питательных веществ и снижению массы [7].  

Порошок из моркови является доступным 

и дешевым сырьем с хорошим составом, 

способным оказывать эффективное воздей-

ствие на свойства компонентов дрожжевого 

теста и обеспечить повышение качества го-

товых изделий.  

Цель исследования – изучение влияния 

порошка из моркови на технологические 

свойства пшеничной муки первого сорта и 

качество готового изделия. 

Материалы, методы и объекты исследо-

вания. Исследования проводили в научно-

исследовательской и технологической лабо-

раториях кафедры «Технология продуктов 

общественного питания и химия» ФГБОУ ВО 

«Кабардино-Балкарский государственный 

аграрный университет имени В. М. Кокова».  
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При проведении экспериментальных ис-

следований использовали порошок, полу-

ченный путем высушивания моркови сорта 

«Лагуна» с помощью двухступенчатой кон-

вективной вакуум-импульсной сушки.  

Опытные образцы изделий готовили с вне-

сением порошка из моркови в количестве 2, 4 

и 6% к массе пшеничной муки первого сорта в 

рецептуру хлебобулочного изделия. Контро-

лем служили пробы, выпеченные без добавок. 

Изделия выпекали формовой массой 400 г.  

В ходе исследований были использованы 

общепринятые и специальные методы анали-

за. Количество и качество сырой клейковины 

определяли по ГОСТ 27839-20131, газообра-

зующую способность – с помощью прибора 

Яго-Островского.  

Определение влажности в изделиях про-

водили по ГОСТ 21094-752, кислотности мя-

киша хлеба – по ГОСТ 5670-963, пористости 

– по ГОСТ 5669-964, структурно-

механические показатели определяли на 

приборе Структурометр СТ-2.  

Органолептическую оценку готовых из-

делий проводили согласно разработанной на 

кафедре технологии продуктов обществен-

ного питания и химии Кабардино-

Балкарского ГАУ шкале балловой оценки.  

Результаты исследований. С целью ис-

следования влияния порошка из моркови на 

хлебопекарные свойства пшеничной муки 

определяли количество и качество клейко-

вины. Полученные результаты представлены 

на рисунке 1.  

 

 

Рисунок 1. Влияние порошка из моркови на качество и количество клейковины  

Figure 1. Effect of carrot powder on the quality and quantity of gluten 

 

Из рисунка 1 видно, что введение порош-

ка из моркови в количестве от 2 до 6% к мас-

се муки приводит к уменьшению массовой 

доли сырой клейковины на 0,9-3,4% по срав-

нению с контролем. При этом значение по-

казателя сопротивления деформирующей 

нагрузки клейковины снижается на 6, 10 и 14 

ед. прибора, что свидетельствует об укреп-

лении клейковинного каркаса теста.  

     ________________________ 
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 ГОСТ 27839-2013 Мука пшеничная. Методы опреде-
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Динамика изменений газообразующей 

способности пшеничной муки при различ-

ных дозировках порошка из моркови пред-

ставлена на рисунке 2.  

При исследовании динамики изменений 

газообразующей способности при различных 

дозировках порошка из моркови в процессе 

брожения теста установлено, что с повыше-

нием количества порошка происходит интен-

сификация процесса брожения теста и сокра-

щение длительности тестоведения. Объем 

диоксида углерода к 3 часам брожения теста  

увеличился в пробах с порошком в дозировке 

от 2 до 6% к массе муки на 4,7-17,6% соот-

ветственно, по сравнению с контролем.  

К числу показателей, определяющих го-

товность теста в процессе его брожения, от-

носится кислотность. Поэтому в контроль-

ном и опытных образцах теста определяли 

величину титруемой кислотности в начале и 

в конце брожения. Продолжительность про-

цесса брожения, начиная с замеса теста, со-

ставила 180 мин. Результаты проведенных 

исследований приведены на рисунке 3.  

 

 

Рисунок 2. Динамика изменений газообразующей способности при различных дозировках 

порошка из моркови в процессе брожения теста 

Figure 2. Dynamics of changes of gas-forming capacity at different dosages of carrot powder  

during dough fermentation 

 

 
 

Рисунок 3. Влияние порошка из моркови  

на кислотность теста 

Figure 3. Effect of carrot powder on dough acidity 

 

При внесении порошка из моркови в тесто 

активизируются процессы кислотонакопле-

ния. Начальная кислотность в опытных об-

разцах по сравнению с контрольным увели-

чивается незначительно. Конечная кислот-

ность теста с порошком из моркови в коли-

честве от 2 до 6% к массе муки выше, чем в 

контроле на 4-12% соответственно.  

Анализируя полученные результаты ис-

следований, выявлено, что внесение порош-

ка из моркови в тесто из пшеничной муки 

первого сорта приводит к сокращению про-

должительности приготовления теста.  

Для определения влияния порошка из 

моркови на качество хлебобулочных изделий 

изучали физико-химические, структурно-

механические и органолептические показате-
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ли. Качество изделий оценивали через 16 ч. 

после выпечки.  

Результаты исследований влияния по-

рошка из моркови на физико-химические и 

структурно-механические показатели каче-

ства приведены в таблице 1. 

Полученные в ходе исследований данные 

свидетельствуют, что при добавлении в ре-

цептуру хлебобулочных изделий 2, 4 и 6% к 

массе муки порошка из моркови происходит 

увеличение кислотности, удельного объема 

и пористости по сравнению  с  контролем  на  

 

4,3-13,0%, 2,5-6,9% и 1,3-4,0% соответствен-

но. Влажность мякиша изделий возрастает 

незначительно. Сравнительный анализ 

структурно-механических характеристик ка-

чества изделий показал, что у опытных об-

разцов с 2-6% порошка к массе муки сжи-

маемость мякиша повышается на 3,8-10,3% 

соответственно по сравнению с контролем.  

Оценку качества опытных образцов по 

органолептическим показателям проводили 

по пятибалльной шкале. Результаты балло-

вой оценки представлены на рисунке 3.  

  
Таблица 1. Физико-химические и структурно-механические показатели качества  

хлебобулочных изделий 

Table 1. Physico-chemical and structural-mechanical indicators of the quality  

of bakery products 

 

Показатель 

Значение показателя 

количество порошка, % к массе муки 

0 (контроль) 2 4 6 

Влажность, %  43,0 43,0 43,1 43,2 

Кислотность, град.  2,3 2,4 2,5 2,6 

Удельный объем, см
3
/100 г 320 328 334 342 

Пористость, %  74 75 76 77 

Сжимаемость, ед.пр.:     

∆Нпл 111,2 113,3 117,1 122,7 

∆Нупр 101,0 107,1 109,0 112,4 

∆Нобщ 212,2 220,2 226,1 234,3 

 

 
Рисунок 3. Балловая оценка качества хлебобулочных изделий 

Figure 3. Scoring the quality of bakery products 
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Из рисунка 3 следует, что все изделия име-

ют правильную форму, с глянцевой поверхно-

стью корки и хорошо развитой тонкостенной 

пористостью. В пробах с 3-4% порошка из 

моркови окраска корки варьирует от золоти-

стого до светло-коричневого, вкус и аромат – 

приятные, со слабовыраженным привкусом 

вносимого порошка. Цвет мякиша готовых 

изделий изменяется от светлого (контроль) до 

светло-оранжевого (4% порошка). С увеличе-

нием количества порошка до 6% снижается 

балловая оценка качества. У опытного образца 

наблюдается слегка неравномерная окраска 

корки, более интенсивный цвет мякиша и вы-

раженный вкус и аромат порошка.  

Выводы. По результатам проведенных ис-

следований можно сделать следующие выводы:  

1. Введение порошка из моркови в рецеп-

туру хлебобулочных изделий в количестве от 

2 до 6% к массе муки приводит к укреплению 

клейковинного каркаса теста и сокращению 

длительности процесса тестоведения. 

2. При внесении порошка из моркови в ко-

личестве от 2 до 6% к массе муки в рецептуру 

хлебобулочных изделий повышаются их фи-

зико-химические, структурно-механические и 

органолептические показатели качества. Наи-

лучшими потребительскими свойствами ха-

рактеризуются изделия с порошком из морко-

ви в количестве 4% к массе муки в рецептуре.  
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