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Аннотация. Обогащенный пищевыми волокнами хлеб является изделием диетической и профилакти-
ческой направленности, но в настоящее время ассортимент таких изделий не отличается разнообрази-
ем. Целью данной работы является разработка новой рецептуры хлебобулочных изделий с внесением 
какаовеллы, а также определение оптимального количества вносимого компонента. Представлены ре-
зультаты исследований разработки хлебобулочных изделий, обогащенных какаовеллой – вторичным 
продуктом кофейного производства, который может быть включен в рацион как для здорового пита-
ния, так и для специализированных диет, необходимых при серьезных заболеваниях почек, печени и 
сердечно-сосудистой системы. Выявлено, что какаовелла оказывает существенное влияние на органо-
лептические и физико-химические показатели готовых хлебобулочных изделий. Установлено, что при 
внесении 3% какаовеллы форма хлеба оставалась правильной, без трещин и подрывов, а мякиш стано-
вился пропеченным, эластичным, с развитой пористостью. Дальнейшее увеличение количества вноси-
мого сырья до 6% приводило к ухудшению внешнего вида и мякиша формового хлеба. Выявлено, что 
удельный объем хлеба, полученного с добавлением 3% какаовеллы, повысился на 3% по отношению к 
контрольному образцу, при дальнейшем увеличении количества какаовеллы до 6% удельный объем 
начинает снижаться. Пористость образца с внесением 3% какаовеллы также выросла на 4% по отноше-
нию к контрольному образцу, но последующее увеличение количества какаовеллы до 6% ухудшает 
пористость изделий на 1% по отношению к контрольному образцу. 
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Abstract. Bread enriched with dietary fiber is a dietary and preventive product, but at present, the range of 

such products is not diverse. The purpose of this work is to develop a new recipe for bakery products with the 

introduction of cocoa shells, as well as to determine the optimal amount of the introduced component. The 

results of studies on the development of bakery products enriched with cocoa shell, a by-product of coffee pro-

duction, which can be included in the diet for both a healthy diet and specialized diets necessary for serious 

diseases of the kidneys, liver and cardiovascular system, are presented. It was revealed that cocoa shell has a 

significant impact on the organoleptic and physico-chemical parameters of finished bakery products. It was 

found that when adding 3% cocoa shell, the shape of the bread remained correct, without cracks and undermin-

ing, and the crumb became baked, elastic, with developed porosity. A further increase in the amount of intro-

duced raw materials up to 6% led to a deterioration in the appearance and crumb of pan bread. It was found 

that the specific volume of bread obtained with the addition of 3% cocoa shell increased by 3% compared to 

the control sample, with a further increase in the amount of cocoa shell to 6%, the specific volume begins to 

decrease. The porosity of the sample with the addition of 3% cocoa shell also increased by 4% relative to the 

control sample, but a subsequent increase in the amount of cocoashell to 6% worsens the porosity of the prod-

ucts by 1% relative to the control sample. 
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Введение. Во все времена хлеб был и ос-

тается одним из главных продуктов ежеднев-
ного потребления. Пшеничное зерно по своей 
природе является уникальным благодаря сво-
ему колоссальному количеству макронутри-
ентов и микронутриентов: белков, жиров, уг-
леводов, витаминов и минеральных веществ, 
которые, стоит отметить, способны поддер-
живать свою биологическую активность до-
вольно продолжительное время [1, 2]. 

Отдельно хочется отметить и то, что хле-
бобулочные изделия являются одними из 
основных продуктов массового потребления. 
Среди главных причин непоколебимой по-
пулярности хлеба – его всеобщая экономи-
ческая доступность и повсеместная распро-
страненность. По статистике потребления 
хлеб занимает одно из первых мест [3, 4]. 

В соответствии с новыми веяниями науки 
о питании ассортимент продукции, выраба-
тываемой хлебозаводами, должен быть рас-
ширен выпуском усовершенствованных по 
качеству продуктов с увеличенной пищевой 
ценностью, профилактической и диетиче-
ской направленности [5]. 

Сегодня в мире наблюдается тенденция 
осознанного потребления, повышения каче-
ства и правильности питания. Люди начали 
осознавать важность сбалансированности 
своего дневного рациона, что связано с вы-
сокой энергетической ценностью обработан-

ных продуктов, искусственным внесением 
жиров и крахмалов в изделия, низким про-
центом белка в рационе. На фоне этого от-
мечаются все более частые случаи ожирения, 
диабета и других заболеваний, затрагиваю-
щих обменные процессы, именно поэтому 
многие стремятся отказаться от чрезмерного 
потребления калорий, избытка углеводов и 
жиров. В связи со всем вышесказанным сле-
дует обратить внимание на быстрый рост 
количества производимых низкокалорийных 
продуктов питания, и такая тенденция толь-
ко набирает обороты [6, 7]. 

Одним из наиболее эффективных спосо-
бов снижения калорийности хлеба, а также 
обогащения его химического состава являет-
ся внесение пищевых волокон, в большом 
количестве содержащихся, например, в от-
рубях. Такой хлеб является изделием диети-
ческой и профилактической направленности, 
но в настоящее время хлебобулочных изде-
лий такого рода на рынке представлено 
крайне мало. К тому же отруби являются до-
вольно грубой фракцией, с включением за-
частую крупных частиц, что ухудшает 
внешний вид, вкусовые качества изделий, а 
следовательно, и их конкурентоспособность. 
Так как вопрос развития ассортимента хлеб-
ной продукции и ее качества встал довольно 
остро, необходимо сделать акцент на разви-
тии новых технологий производства, улуч-
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шении качества применяемых добавок, по-
иск их новых источников, внесение ранее не 
использованных видов обогатителей [4]. 

Клетчатка обладает свойством наполнять 
желудок, что влечет за собой чувство сыто-
сти, подавление аппетита, а следовательно, 
снижается риск переедания. Также не стоит 
забывать о том, что включение пищевых во-
локон в рацион способствует лучшему пере-
вариванию пищи вследствие усиления желу-
дочной секреции. Отмечается и благотвор-
ное влияние волокон на работу печени, 
желчного пузыря, поджелудочной железы и 
кишечника. Благодаря высокой влагопогло-
тительной способности пищевые волокна 
способствуют избавлению организма от 
вредных продуктов обмена, таких как: холе-
стерин, желчные кислоты, и, более того, мо-
гут связывать и выводить токсины, тяжелые 
металлы и яды [3]. 

Среди содержащихся в балластных веще-
ствах полезных химических элементов особо 
хотелось бы отметить калий. Данный микро-
элемент обладает диуретическим эффектом, 
за счет чего снижается отечность, улучшает-
ся жировой обмен в организме благодаря 
производству липазы.  

В данной работе предлагается обогащение 
хлеба пищевыми волокнами за счет внесения 
какаовеллы, обладающей богатым химиче-
ским составом, а также очень «тонкой» 
структурой, что позволяет сохранить высо-
кие реологические качества готовых хлебо-
булочных изделий. 

Материалы,  методы и объекты иссле-
дования. Тесто для хлеба готовили безопар-
ным путем с использованием пшеничной 
муки высшего сорта, сухой молочной сыво-
ротки, хлебопекарных прессованных дрож-
жей, растительного масла, сахара и соли для 
контрольной пробы. Дополнительное сырье 
в виде какаовеллы вносили в количестве 3% 
и 6% от массы хлебопекарной муки высшего 
сорта. Замес ингредиентов производился в 
тестомесильной машине «Diosna» в течение 
5 мин, после чего в термостате тесто броди-
ло при температуре 30°С в течение 150 мин, 
каждый час проводились обминки теста. По 
окончании брожения тесто разделили на за-
готовки массой 400 г и вручную придали не-
обходимую форму. Окончательная расстойка 
проводилась в расстойном шкафу при тем-
пературе 37-39°С и влажности 80-85% до 
готовности. Далее расстоявшиеся тестовые 

заготовки отправляли в печь при температу-
ре 220°С в течение 25 мин. Полученные об-
разцы хлеба из контрольной пшеничной му-
ки высшего сорта и с внесением какаовеллы 
подвергали анализу по органолептическим и 
физико-химическим показателям.  

Результаты исследования. В начале экс-
перимента провели замес теста и лаборатор-
ную выпечку формового хлеба из контроль-
ной хлебопекарной муки высшего сорта и с 
добавлением в нее 3% и 6% какаовеллы. 
Внешний вид и мякиш формового хлеба из 
контрольной пшеничной муки высшего сор-
та и хлеба с добавлением какаовеллы пред-
ставлены на рисунке 1. 

На втором этапе исследований определи-
ли органолептические показатели выпечен-
ного формового хлеба из исходной хлебопе-
карной пшеничной муки высшего сорта и с 
добавлением 3% и 6% какаовеллы. В табли-
це 1 представлены органолептические пока-
затели контрольного формового хлеба и хле-
ба с добавлением какаовеллы.  

Проанализировав органолептические по-
казатели, приведенные в таблице 1, можно 
отметить, что при увеличении количества 
вносимой какаовеллы в рецептуру хлеба 
цвет мякиша и корки становился насыщен-
нее и темнее. При внесении 3% какаовеллы 
форма хлеба оставалась правильной, без 
трещин и подрывов, а мякиш становился 
пропеченным, эластичным, с развитой по-
ристостью. Дальнейшее увеличение количе-
ства вносимого сырья до 6% приводило к 
ухудшению внешнего вида и мякиша фор-
мового хлеба. Стоит отметить, что уровень 
колебаний физико-химических показателей 
напрямую связан с количеством какаовеллы, 
вносимой в рецептуру пшеничного хлеба. 
При добавлении данного компонента влаж-
ность и кислотность менялись незначитель-
но, что видно из рисунков 2 и 3. 

Удельный объем хлеба, полученного с 
добавлением 3% какаовеллы, повысился на 
3% по сравнению с контрольным образцом, 
при повышении процента какаовеллы до 6% 
удельный объем начинает снижаться, что 
видно на рисунке 4. Пористость образца с 
внесением 3% какаовеллы также выросла на 
4% по отношению к контрольному образцу, 
но последующее увеличение количества ка- 
каовеллы до 6% ухудшает пористость изде-
лий на 1% по отношению к контрольному 
образцу, что представлено на рисунке 5. 
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Рисунок 1. Внешний вид и мякиш пшеничного хлеба с добавлением какаовеллы:  
1 – контрольный образец хлеба без добавления какаовеллы; 2 – образец хлеба с добавлением 3%  

какаовеллы; 3 – образец хлеба с добавлением 6% какаовеллы; 1–К – контрольный образец мякиша  

хлеба без добавления какаовеллы; 2–3% – образец мякиша хлеба с добавлением 3% какаовеллы;  

3–6% образец мякиша хлеба с добавлением 6% какаовеллы 

Figure 1. Appearance and crumb of wheat bread with the addition of cocoa shell:  
1 – control sample of bread without the addition of cocoa shell; 2 – a sample of bread with the addition  

of 3% cocoa shell; 3 – a sample of bread with the addition of 6% cocoa shell; 1–K – control sample  

of bread crumb without addition of cocoa shell; 2–3% – a sample of the crumb of bread with the addition 

 of 3% cocoa shell; 3–6% bread crumb sample with 6% cocoa shell added 

 
Таблица 1. Органолептические показатели качества хлеба с различным содержанием какаовеллы 

Table 1. Organoleptic indicators of the quality of bread with different content of cocoa shells 
 

Наименование  

показателя 

Органолептические показатели хлеба 

Контроль  С добавлением 3% С добавлением 6% 

Внешний вид 

Форма хлеба правильная, подрывы  

и трещины отсутствуют, корка ровная,  

гладкая 

Форма соответствует,  

поверхность без подрывов,  

корка имеет неровности 

Цвет Светло-коричневый Коричневый Коричневый 

Состояние  

мякиша 

Пропеченный, не влажный на ощупь.  

Эластичный. Без комочков и следов непромеса. 

Пористость хорошо развита, пустот нет 

Пропеченный, не влажный  

на ощупь. Эластичный. Без  

комочков и следов непромеса 

Вкус 
Свойственный данному виду изделия,  

без постороннего привкуса. Сладковатый 

Свойственный данному виду  

изделия, без постороннего  

привкуса 

Запах 
Свойственный данному виду изделия,  

без постороннего запаха 

Свойственный данному виду  

изделия. Без постороннего запаха 
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Рисунок 2. Зависимость влажности хлебобулочных изделий от содержания какаовеллы 

Figure 2. The dependence of the moisture content of bakery products on the content of cocoa shells 

 

 
 

Рисунок 3. Изменение кислотности хлеба в зависимости от содержания какаовеллы  

Figure 3. Change in the acidity of bread depending on the content of cocoa shells 

 

 
 

Рисунок 4. Влияние содержания какаовеллы на удельный объем пшеничного хлеба 

Figure 4. Influence of cocoa shell content on the specific volume of wheat bread 
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Рисунок 5. Влияние содержания какаовеллы на пористость пшеничного хлеба 

Figure 5. Effect of cocoa shell content on porosity of wheat bread 

 

Вкусоароматический профиль пшенично-

го хлеба с добавлением какаовеллы пред-

ставлен на рисунке 6.  

Из рисунка 6 видно, что наилучший про-

филь формовой хлеб имеет при добавлении в 

рецептуру пшеничного формового хлеба 3% 

какаовеллы, а наихудший профиль у хлеба с 

добавлением в рецептуру пшеничного фор-

мового хлеба 6% какаовеллы. 

  

 
 

Рисунок 6. Вкусоароматический профиль пшеничного хлеба  

с добавлением какаовеллы 

Figure 6. Flavor profile of wheat bread with the addition of cocoa 

 

Выводы. По результатам проведенных 

экспериментов можно сделать вывод о том, 

что используемый обогатитель в виде какао-

веллы оказывает существенное влияние на 

органолептические и физико-химические 

показатели готовых хлебобулочных изделий. 

Установлено, что при внесении 3% какао-

веллы форма хлеба оставалась правильной, 

без трещин и подрывов, а мякиш становился 

пропеченным, эластичным, с развитой по-

ристостью. Дальнейшее увеличение количе-

ства вносимого сырья до 6% приводило к 

ухудшению внешнего вида и мякиша фор-

мового хлеба. 

Выявлено, что удельный объем хлеба, по-

лученного с добавлением 3% какаовеллы, 

повысился на 3% в сравнении с объемом 

контрольного образца, при внесении боль-
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шего количества какаовеллы, до 6%, удель-

ный объем начинает снижаться. Пористость 

образца с внесением 3% какаовеллы также 

выросла на 4% по отношению к контрольно-

му образцу, но последующее увеличение ко-

личества какаовеллы до 6% ухудшает порис-

тость изделий на 1% по отношению к кон-

трольному образцу. 
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