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Аннотация. Современным трендом повышения пищевой ценности хлебобулочных изделий является 
использование в качестве дополнительных рецептурных компонентов растительных биологически ак-
тивных веществ.  Целью исследований стала оценка возможности применения надземной части фиалки 
собачьей  (Viola canina L.) в производстве булочных изделий. В задачи исследования входили уточне-
ние химического состава надземной части, разработка рецептуры булочного изделия (булочка столич-
ная) с улучшенными качественными характеристиками с использованием настоя V. canina. Заготовка 
сырья проводилась в период массового цветения растений (II–III декады апреля 2023–2024 гг.) в лесо-
полосе городского округа Нальчик. По данным химического анализа в составе экстрактивных веществ 
травы содержатся водорастворимые полисахариды  (10,61%), пектиновые вещества (1,66%), флавонои-
ды (1,65%), витамин С  (109,71 мг%), каротиноиды  (6,4 мг%). При замене воды для замеса теста насто-
ем цветков V. canina отмечается понижение относительной пластичности и повышение относительной 
упругости, улучшение вкуса и запаха готовых изделий, увеличение продолжительности расстойки тес-
та на 5 мин по сравнению с контролем. Замена воды настоем травы V. canina способствует улучшению 
реологических свойств и органолептических показателей булочки столичной, сокращению продолжи-
тельности расстойки теста на 4 мин по сравнению с контролем за счет повышения бродильной актив-
ности дрожжевых клеток.  Повышение пищевой ценности булочек с настоем травы V. canina обуслов-
лено наличием в их составе пектиновых веществ (0,42 г/100 г продукта), каротиноидов (1,6 мг/100 г), 
флавоноидов (105 мг/100 г). 100 г булочки столичной с настоем травы V. canina удовлетворяет физио-
логическую потребность взрослого человека на 2,1; 13,3 и 32,6% соответственно. Полученные резуль-
таты представляют практический и научный интерес в аспекте расширения применения V. canina в 
производстве хлебобулочных изделий функционального назначения. 
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Abstract. A modern trend of increasing the nutritional value of bakery products is the use of plant biologically 

active substances as additional recipe components. The aim of the research was to assess the possibility of 

using the above-ground part of Viola canina L. in the production of bakery products. The objectives of the 

study included clarifying the chemical composition of the above-ground part, developing a recipe for a bakery 

product (Stolichnaya bun) with improved quality characteristics using V. canina infusion. Raw materials were 

harvested during the period of mass flowering of plants (II-III decades of April 2023–2024) in the forest belt 

near Nalchik. According to chemical analysis, the extractive substances of the herb contain water-soluble 

polysaccharides (10.61%), pectin substances (1.66%), flavonoids (1.65%), vitamin C (109.71 mg%), 

carotenoids (6.4 mg%). When replacing water for kneading dough with infusion of V. canina flowers, 

a decrease in relative plasticity and an increase in relative elasticity, an improvement in the taste and smell of 

finished products, an increase in the dough proofing time by 5 minutes were noted compared to the control. 

Replacing water with infusion of V. canina herb helps to improve the rheological properties and organoleptic 

indicators of the Stolichnaya bun, and reduce the dough proofing time by 4 minutes compared to the control 

due to an increase in the fermentation activity of yeast cells. The increase in the nutritional value of buns with 

infusion of V. canina herb is due to the presence of pectin substances (0.42 g/100 g of product), carotenoids 

(1.6 mg/100 g), flavonoids (105 mg/100 g) in their composition. 100 g of a Stolichnaya bun with infusion of 

V. canina herb satisfies the physiological needs of an adult by 2.1; 13.3 and 32.6%, respectively. The obtained 

results are of practical and scientific interest in terms of expanding the use of V. canina in the production of 

functional bakery products. 
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Введение. Производство обогащенных не-
заменимыми компонентами пищевых про-
дуктов, в частности хлебобулочных изделий, 
является одной из задач реализации Страте-

гии повышения качества пищевой продукции 
в Российской Федерации до 2030 года. Кор-
рекция пищевой ценности хлебобулочных 

изделий в производстве функциональных 
продуктов питания достигается путем ис-
пользования в качестве дополнительных ре-
цептурных компонентов растительных био-

логически активных веществ путем включе-
ния в рецептуры экстрактов и настоев лекар-
ственных и ароматических растений с дока-

занной фармакологической активностью [1]. 

На сегодняшний день известно 2 тыс. видов 
растений, из которых производится около 3 
тыс. растительных экстрактов и эфирных ма-

сел, в том числе 300,  имеющих коммерческое 
значение. Основными  биоактивными компо-
нентами лекарственных и ароматических рас-
тений являются терпены, терпеноиды, сеск-

витерпеновые углеводороды и их кислород-
замещенные производные, углеводороды в 
виде нелетучих остатков, стерины, жирные 

кислоты, каротиноиды и флавоноиды [2, 3]. 

В связи с тем, что применение местного 

растительного сырья приводит к снижению 

себестоимости продукции и повышению эко-

номической эффективности пищевого произ-

водства [1], наше внимание привлекла фиалка 

собачья (Viola canina L.), распространенная 

почти повсеместно в предгорном и средне-

горном природно-климатических поясах Ка-

бардино-Балкарии (500–1800 м н. у. м.). 

В пищевых производствах применение 

представителей рода Viola  ограничено тремя 

видами: фиалка душистая (Viola odorata L,), ф. 

трехцветная (V. tricolor L.), ф. пармская (Víola 

odorata var. parmensis Hort.). Цветки этих ви-

дов используют для промышленного произ-

водства засахаренных фиалок (La Violette de 

Toulouse), фиалкового сиропа для ароматиза-

ции напитков, приготовления фиалковых бу-

лочек, зефира, ликеров, конфет [4].  

Помимо улучшения органолептических 

свойств пищевых продуктов, надземная часть 

фиалок (Violae herba) заслуживает внимания 

благодаря особенностям биохимического со-

става (все виды фиалок содержат флавонои-

ды, циклотиды, фенолкарбоновые кислоты, 
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азотсодержащие соединения, кумарины, ан-

тоцианы и др. БАВ) и широкого использова-

ния в народной и официальной медицине [5]. 

Наиболее полно изучен химический состав V. 

tricolor и V. arvensis, являющихся сырьем для 

изготовления фитопрепаратов с противовос-

палительным и отхаркивающим действием. 

Основными действующими веществами  

Violae herba являются флавоноиды (не менее 

1% в абс. сух. сырье) и полисахариды (не ме-

нее 8% в абс. сух. сырье) (ФС.2.5.0044.15). 

Другие представители Viola, в частности 

V. canina, изучены фрагментарно. 

В народной медицине водные отвары и на-

стои V. canina применяют в качестве диуре-

тического, обезболивающего, отхаркивающе-

го средства, при опухолях, болезнях сердца, 

горла, бронхитах, ларинготрахеитах; наружно 

в свежем и распаренном виде – при кожной 

сыпи [6]. В надземной части Viola canina со-

держатся эфирное масло, флавоноиды, кума-

рины оксикоричные и фенолокислоты, водо-

растворимые полисахариды, пектиновые ве-

щества, гемицеллюлозы [7–10].  

Цель исследования – изучение возмож-

ности применения надземной части фиалки 

собачьей (Viola canina L.) в производстве бу-

лочных изделий. В задачи исследования вхо-

дили: уточнение химического состава над-

земной части V. canina; разработка рецептуры 

булочного изделия с улучшенными качест-

венными характеристиками с использованием 

настоя V. canina. 

Материалы, методы и объекты исследо-

вания. Объектом исследования служила над-

земная часть V. canina. Заготовка сырья про-

водилась в период массового цветения расте-

ний (II–III декады апреля 2023–2024 гг.) в ле-

сополосе городского округа Нальчик. Для оп-

ределения количественных показателей сырье 

(цветки, стебли, листья) высушивали при 

комнатной температуре (22±3 оС) в течение 

2-х суток до остаточной влажности 25%. Воз-

душно-сухое сырье измельчали до размера 

частиц 3–5 мм.  

Содержание суммы флавоноидов в пере-

счете на рутин (% в абс. сух. сырье) опреде-

ляли спектрофотометрическим методом 

(λ=410 нм, l=10 мм); раствором сравнения 

служил раствор стандартного образца (СО) 

рутина (2 мл СО +1 мл 3 % раствора уксусной 

кислоты+70% спирт до 25 мл). Содержание 

водорастворимых полисахаридов (% на абс. 

сух. сырье) определяли гравиметрическим 

методом (ФС.2.5.0044.15); экстрактивных 

веществ – методом холодного настаивания 

при соотношении растительного сырья и во-

ды 1:10 (с учетом коэффициента водопогло-

щения 2,0 мл/г) в течение 60 мин; выпарива-

ние 5 мл водного извлечения на водяной бане, 

высушивание – в течение 2 ч при температуре 

105 оС (ОФС.1.4.1.0018.15). Содержание ви-

тамина С (мг% на абс. сух. сырье) определяли 

методом йодометрического титрования на-

стоя стандартным раствором йода в присут-

ствии индикатора (1 мл 1% раствора крахма-

ла, содержащего 0,01% ртути (II) йодида) 

(ФС.2.1.0058). Содержание каротиноидов 

(мг% на сухое сырье) определяли спектрофо-

тометрическим методом (λ=450 нм, l=10) от-

носительно СО  (10 мг β-каротина в 1 мл 1% 

раствора гексана) (ФС.2.5.0106). Аналитиче-

ская повторность 3-кратная. Содержание пек-

тинов (% к массовой доле с. в.) в траве 

V. canina определяли путем экстракции сырья 

70%-ным этанолом, горячей водой, 0,5%-ной 

щавелевой кислотой; после упаривания объе-

диненных кислых экстрактов пектины осаж-

дали 96%-ным этанолом, отфильтровывали и 

промывали выпавший осадок 96%-ным эта-

нолом, затем пектин высушивали [11]. 

Водный настой для замеса теста готовили 

горячим способом: измельченное исходное 

сырье заливали кипяченой горячей водой 

(80 оС) в соотношении 1:10, настаивали в тече-

ние 12 ч при комнатной температуре, от-

фильтровывали. При замесе теста использова-

ли воду (вар. 1 – контроль), настой цветков 

(вар. 2), настой травы (вар. 3) с соотношением 

листьев, стеблей и цветков 3:1:2 соответствен-

но. В водном настое определяли рН (потен-

циометрическим методом); массовую долю 

экстрактивных веществ (органические небел-

ковые азотистые и безазотистые соединения).  

Тесто для изготовления булочки столич-

ной (контроль) готовили по стандартной ре-

цептуре: мука пшеничная хлебопекарная в. с. 

(100 кг), дрожжи хлебопекарные прессован-

ные (5 кг), соль пищевая (1,5 кг), сахар (2 кг), 

маргарин столовый 82% (2 кг), вода (настой) 

по расчету до влажности теста и мякиша не 

более 45 и 44,5% соответственно [12]. Оцени-

вали продолжительность расстойки тестовых 

заготовок массой 100 г при температуре 35 оС 
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по вариантам. Изделия выпекали в увлажнен-

ной пекарной камере (относительная влаж-

ность 60–80%) при температуре 230 оС в те-

чение 16±3 мин. 

Результаты исследования. По данным 

химического анализа в составе экстрактивных 

веществ надземной фитомассы V. canina со-

держатся водорастворимые полисахариды 

(10,61%), пектиновые вещества (1,66%), фла-

воноиды (1,65%), витамин С (109,71 мг%), 

каротиноиды (6,4 мг%) (табл. 1).  
 

 

Таблица 1. Биохимический состав надземной части V. canina 
Table 1. Biochemical composition of the aboveground part of V. canina 

 

Компоненты химического состава 2023 г. 2024 г. Среднее 

Водорастворимые полисахариды, % 10,40±0,55 10,82±0,63 10,61 

Сумма флавоноидов, % 1,58±0,32 1,72±0,41 1,65 

Витамин С, мг% 116,17±2,90 103,25±1,58 109,71 

Сумма каротиноидов мг% 6,46±0,12 6,34±0,09 6,40 

Экстрактивные вещества, % 23,83±0,30 23,10±0,74 23,47 

Пектиновые вещества, % 1,65±0,15 1,67±0,12 1,66 

 
По данным ряда исследователей, в надзем-

ной части Viola canina содержатся эфирное 

масло (0,07%) с высоким содержанием мети-

лового эфира салициловой кислоты, флавоны 

(апигенин, лютеолин), флавоны С-гликозиды 

(виценин), флавонолы (кверцетин), флавоно-

лы О-гликозиды (рутин, гиперозид, робинин), 

кумарины (4-оксикумарин, скополетин, эску-

летин), оксикоричные кислоты (феруловая, 

хлорогеновая, кофейная, салициловая), фено-

локислоты (эллаговая), водорастворимые по-

лисахариды, пектиновые вещества, гемицел-

люлозы [7–10].  

Высокое содержание свободных карбок-

сильных групп в пектиновых веществах 

V. canina свидетельствует об их комплексо-

образующей способности и возможности ре-

комендовать их в качестве детоксикантов [7]. 

В составе эфирного масла ф. собачьей иден-

тифицирован ациклический дитерпеноид фи-

тол (55,2%), который отсутствует в эфирных 

маслах других видов Viola [9]. Фитол (состав-

ная часть молекул хлорофилла, токоферолов, 

витамина K1) обладает широким спектром 

фармакологического действия (антиокси-

дантное, противовоспалительное, антимик-

робное, цитотоксическое, противоопухолевое, 

антимутагенное, антитератогенное и др.) 

[13, 14], служит стимулятором активности 

молочнокислых бактерий [15]. 

Содержание растворимых сухих веществ в 

настое цветков 18,5%, в настое травы 25,3%; 

рН настоев – соответственно 4,2 и 5,5 ед. рН. 

Продолжительность расстойки тестовых заго-

товок по вариантам 1, 2 и 3 составила 30±3; 

35±3 и 26±2 мин соответственно. 

Полученные в результате выпечки булочки 

различались по органолептическим показате-

лям. Качество булочки с настоем цветков 

(вар. 2) характеризуется недостаточным объ-

емом, мелкой пористостью, несколько рас-

плывчатой формой, неровной поверхностью, 

излишне темной окраской мякиша за счет ан-

тоцианов. Образец булочки с настоем травы 

(вар. 3), напротив, отличается улучшенными 

качественными показателями по сравнению с 

вар. 2: хороший объем, развитая пористость, 

ровная поверхность, соответствие заданной 

формы контролю (табл. 2, рис. 1).  

Полная замена воды для замеса теста в ре-

цептуре булочки столичной настоем травы V. 

canina способствовала улучшению реологи-

ческих свойств теста, повышению относи-

тельной пластичности и снижению относи-

тельной упругости. В варианте с использова-

нием водного настоя цветков реологические 

свойства теста относительно вар. 1 и вар. 3 

ухудшались (понижение относительной пла-

стичности и повышение относительной упру-

гости изделий) (табл. 3). 
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Таблица 2. Оценка органолептических показателей булочки столичной, баллы 
Table 2. Evaluation of organoleptic indicators of the Stolichnaya bun, points 

 

Показатель Вар. 1 Вар. 2 Вар. 3 

Формоустойчивость, 
Н/D 

0,44 0,35 0,47 

9,6 6,5 10 

Состояние поверхно-
сти корки 

Достаточно гладкая, 
единичные мелкие  

пузыри 

Неровная, без пузырей, 
глянцевая 

Безупречно гладкая,  
без пузырей, глянцевая 

4 3 5 

Состояние мякиша 
Эластичный Мягкий, эластичный 

Очень мягкий, нежный, 
эластичный 

7,5 10 12,5 

Аромат (запах) 

Выраженный,  
характерный хлебный 

Интенсивно  
выраженный,  

характерный хлебный  
с цветочным ароматом 

Интенсивно  
выраженный,  

характерный хлебный  
с легким цветочным 

ароматом 

10 15,5 12,5 

Вкус 
Выраженный,  

характерный хлебный 

Интенсивно  
выраженный, 

характерный хлебный  
с ореховым привкусом 

Интенсивно  
выраженный,  

характерный хлебный 

10 15,5 12,5 

Качество булочек по 
совокупности всех 
показателей, баллы 

 
41,1 

 
50,5 

 
52,5 

 

 
 

Рисунок 1. Булочка столовая на разрезе. Слева направо: вар. 1 (контроль),  
вар. 2 (настой цветков), вар. 3 (настой травы) 

Figure 1. A cross-section of a table bun. From left to right: var. 1 (control),  
var. 2 (flower infusion), var. 3 (herbal infusion) 

 
Таблица 3. Физико-химические показатели булочки столичной 

Table 3. Physicochemical properties of the Stolichnaya bun 
 

Показатель Вар. 1 Вар. 2 Вар. 3 

Влажность, % 44,5 44,5 44,5 

Кислотность, град. 1,80 1,60 2,00 

Формоустойчивость, Н/D 0,44 0,35 0,48 

Деформация мякиша, ΔНобщ, ед.пр. 8,89 8,36 11,25 

ΔНупр. ед.пр 5,49 5,26 6,68 

ΔНпл.. ед.пр 3,40 3,32 4,6 

Относительная пластичность, ΔНпл../ ΔНобщ,% 38,2 34,6 40,9 

Относительная упругость, ΔНупр../ ΔНобщ,% 61,7 62,9 59,0 
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Полученные данные свидетельствуют о 

том, что настой цветков V. canina (вар. 2) 

вследствие бедности среды углеводами и зна-

чительного содержания фунгистатически ак-

тивной салициловой кислоты (в форме кар-

боксилированных эфиров и фенольных глико-

зидов) ингибирует активность Saccharomyces 

cerevisiae. При этом высокое содержание фи-

тола придает готовому продукту более насы-

щенный аромат и вкус по сравнению с други-

ми вариантами. 

Настой травы V. canina (вар. 3) богат 

сбраживаемыми углеводами (водораствори-

мые полисахариды, пектины), антиоксидан-

тами (витамин С, каротиноиды), полифено-

лами. При его внесении продолжительность 

расстойки сокращается по сравнению с вар. 1 

и 2 соответственно на 4 и 9 мин, что свиде-

тельствует о повышенной бродильной актив-

ности S. cerevisiae.   

Многими авторами подтверждено стиму-

лирующее действие растительных антиокси-

дантов и полифенолов на активность S. 

cerevisiae [16, 17]. Отмечено угнетение роста 

дрожжевых клеток под влиянием салицило-

вой, бензойной, сорбиновой, феруловой, ку-

маровой кислот [18, 19].  

Заключение. По данным химического 

анализа, в составе экстрактивных веществ 

надземной фитомассы V. canina содержится 

комплекс биологически активных соединений 

с широким спектром физиологического дей-

ствия: водорастворимые полисахариды 

(10,61%), пектиновые вещества (1,66%), фла-

воноиды (1,65%), витамин С (109,71 мг%), 

каротиноиды (6,4 мг%). При замене воды для 

замеса теста настоем цветков V. canina отме-

чается понижение относительной пластично-

сти и повышение относительной упругости, 

улучшение вкуса и запаха готовых изделий.  

Использование настоя травы V. canina спо-

собствует улучшению реологических свойств 

и органолептических показателей булочки 

столичной. При внесении настоя травы про-

должительность расстойки теста сокращается 

на 4 мин по сравнению с контролем за счет 

повышения бродильной активности дрожже-

вых клеток.  Повышение пищевой ценности 

булочек с настоем травы V. canina обусловле-

но наличием в их составе пектиновых ве-

ществ (0,42 г/100 г продукта), каротиноидов 

(1,6 мг /100 г), флавоноидов (105 мг/100 г). 

Исходя из средней профилактической дозы 

потребления пищевых волокон, каротиноидов 

и флавоноидов, 100 г булочки столичной с 

настоем травы V. canina удовлетворяет фи-

зиологическую потребность взрослого чело-

века на 2,10; 13,3 и 32,6% соответственно. 

Выявленные направления действия настоев 

цветков и травы V. canina в отношении 

Saccharomyces cerevisiae представляют прак-

тический и научный интерес в аспекте рас-

ширения применения фиалки собачьей в про-

изводстве хлебобулочных изделий функцио-

нального назначения. 
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