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Сегодня огромное значение приобретает комплекс 

мероприятий, направленных на сохранение здоровья 
населения. К таким профилактическим мероприятиям 
можно отнести создание продуктов массового потреб-
ления лечебно-профилактического назначения. С помо-
щью натуральных пищевых добавок можно повысить 
пищевую ценноcть продукта и придать ему лечебные 
свойства. К таким добавкам можно отнести пектин, 
который является природным детоксикантом. Особый 
интерес представляют исследования пектинов, обла-
дающих высокими защитными свойствами по отноше-
нию к радиоактивным металлам, попадающим в орга-
низм человека. Целью данного исследования являлось 

изучение возможности использования пектинового экс-
тракта из выжимок мелкоплодных яблок в производ-
стве хлеба. Задачами исследования являлись: изучение 
действия пектинового экстракта из выжимок мелко-
плодных яблок на качественные показатели муки; ана-
лиз влияния пектинового экстракта на процесс броже-
ния при производстве хлеба пшеничного; определение 
основных показателей качества хлеба с применением 
экcтракта пектинового. Для проведения эксперимента 
использовались мука 1-го сорта и яблочный пектиновый 
экстракт. От качества клейковины в большой степени 
зависит споcобность муки поглощать влагу при замесе 
теста и сохранять образовавшийся углекислый газ. 
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Разработана рецептура хлеба с внесением экстракта 
пектинового из мелкоплодных яблок. При внесении экс-
тракта улучшается формоустойчивость изделия, по-
вышается пористость и удельный объем хлеба. Коли-
чество экстракта, оказывающее наиболее благопри-
ятное воздействие на продолжительность брожения и 
качество хлеба, составляет 18 % от количества муки. 
При такой дозировке достигаются наилучшие органо-
лептические показатели. Все физико-химические пока-
затели остаются в пределах требований нормативных 
документов. Такой хлеб можно рекомендовать для про-
филактического питания, так как пектиновый экс-
тракт оказывает терапевтический эффект на орга-
низм человека.  

Ключевые слова: пектин, пектиновый экстракт, 
мелкоплодные яблоки, хлеб, показатели качества, про-
филактическое питание. 

 
Today huge value gets the complex of actions directed on 

the preservation of health of the population. It is possible to 

refer to the creation of products of mass consumption of 

treatment-and-prophylactic appointment to such preventive 

actions. By means of natural food additives it is possible to 

increase food value of the product and to give it medicinal 

properties. It is possible to use pectin which is natural detoxi-

cant to such additives. The researches of pectins possessing 

high protective properties in relation to radioactive metals 

getting to a human body are of special interest. The objective 

of the research was studying the possibility of using pectina-

ceous extract from small-fruited apples extract in the produc-

tion of bread. The research problems were studying the effect 

of pectinaceous extract from the wring of small-fruited apples 

on quality indicators of the flour; the analysis of the influence 

of pectinaceous extract on the process of fermentation at 

production of wheat bread, the definition of the main indica-

tors of the quality of bread with using pectinaceous extract. 

For carrying out the experiment the flour of the 1-st grade and 

apple pectinaceous extract were used. The ability of the flour 

to absorb moisture at the batch of dough and to keep formed 

carbon dioxide depends in great degree on the quality of the 

gluten. Bread compounding with introduction of pectinaceous 

extract of small-fruited apples has been developed. At intro-

duction of extract to the product the stability improves, porosi-

ty and specific bread volume increases. The amount of ex-

tract making optimum impact on the duration of fermentation 

and the quality of bread makes 18 % of the flour quantity. At 

such dosage the best organoleptic indicators are achieved. All 

physical and chemical indicators remain within the require-

ments of normative documents. Such bread can be recom-

mended for preventive nutrition as pectinaceous extract ren-

ders therapeutic effect on a human body.  

Keywords: pectin, pectinaceous extract, small-fruited ap-

ples, bread, quality indicators, prophylactic nutrition. 

 

Введение. В настоящее время хозяйственная дея-

тельность человека является главным источником за-

грязнения биосферы. В окружающую среду в больших 

количествах попадают различные отходы производств. 

Разные химические вещества, выбрасывающиеся в атмо-

сферу, попадают в почву, воздух или воду и, переходя по 

экологическим звеньям из одной цепи в другую, в итоге, 

поступают в организм человек [1]. 

Такая ситуация оказывает отрицательное воздей-

ствие на состояние здоровья населения, и наблюдаются 

такие последствия, как снижение продолжительности 

жизни, рост заболеваемости и различные патологии но-

ворожденных [2]. 

Красноярский край, как и многие районы Сибири, от-

личается большим количеством промышленных предпри-

ятий, транспорта, которые значительно изменили эколо-

гическую обстановку. В этих условиях приобретает 

огромное значение комплекс мероприятий, направленных 

на сохранение здоровья населения. 

К таким профилактическим мероприятиям можно отне-

сти создание продуктов массового потребления лечебно-

профилактического назначения. 

Свойства растений, которые оказывают положитель-

ное воздействие, обусловливаются активизацией фер-

ментных систем и усилением обеспечения организма 

энергией. Растительное сырье служит одним из главных 

источников пищевых веществ, которые даже в незначи-

тельном количестве оказывают оздоровительное и за-

щитное действие. 

С помощью натуральных пищевых добавок можно по-

высить пищевую ценноcть продукта и придать ему лечеб-

ные свойства. К таким добавкам можно отнести пектин, 

который является природным детоксикантом.  

Особый интерес представляют исследования пекти-

нов, обладающих высокими защитными свойствами по 

отношению к радиоактивным металлам, попадающим в 

организм человека. Пектины образуют с ними нераство-

римые комплексные соединения, которые практически не 

перевариваются в пищеварительном тракте и выводятся 

из организма. Терапевтический эффект пектиновых ве-

ществ обусловлен его химической структурой. Полигалак-

туроновая кислота, содержащаяся в пектине, соединяется 

с определенными тяжелыми металлами и радионуклида-

ми. Образовавшиеся соли не всасываются через слизи-

стую оболочку желудочно-кишечного тракта и выводятся 

из организма естественным путем [2–4]. 

Пектин широко применяется в пищевой отрасли.  

Установлено высокое содержание пектина в плодах 

аронии, рябины обыкновенной, боярышнике, некоторых 

сортах яблок, барбарисе, черной и красной смородине [2]. 

Цель исследования: анализ возможности использо-

вания пектинового экстракта из выжимок мелкоплодных 

яблок в производстве хлеба. 

Задачи исследования: 

1) исследовать действие пектинового экстракта из 

выжимок мелкоплодных яблок на качественные показате-

ли муки; 

2) изучить влияние пектинового экстракта на процесс 

брожения при производстве хлеба пшеничного; 

3) определить основные показатели качества хлеба с 

применением пектинового экcтракта. 

Качество муки определяет количество и качество со-
держащейся в ней клейковины. От качества клейковины в 
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большой степени зависит споcобность муки поглощать 
влагу при замесе теста и сохранять образовавшийся уг-
лекислый газ [5, 6]. 

Количество сырой клейковины и ее качество опреде-
ляли на приборе ИДК по ГОСТ 27839-2013. 

В данном исследовании изучали возможность исполь-
зования пектинового экстракта в производстве пшенично-
го хлеба. 

Для проведения эксперимента использовалась мука 
1-го сорта и яблочный пектиновый экстракт (табл. 1, 2). 

 
Таблица 1  

Физико-химические показатели качества муки 
 

Показатель Значение 

Влажность, % 14 

Зольность, % на СВ 0,70 

Количество сырой клейковины, % 35,0 

Качество, ед. пр. ИДК 110 

 
Таблица 2  

Физико-химические показатели качества яблочного пектинового экстракта 
 

Показатель Значение 

Массовая доля сухих веществ, % 2,0 

рН экстракта 0,5 

Содержание пектиновых веществ, % 0,75 

 
Количество пектинового экстракта (ПЭ), идущего на 

замес теста, составляла 6, 12, 18 и 24 % от массы муки  
1-го сорта. Дозировка воды для замеса рассчитывали с 
учетом содержания сухих веществ. Результаты приведе-
ны в таблице 3.  

Для определения влияния экстракта пектинового из 
выжимок мелкоплодных яблок на качество хлеба за кон-
трольный образец была выбрана рецептура хлеба пше-
ничного из муки 1-го сорта. 

С увеличением дозировки экстракта пектинового ко-
личество клейковины не менялось, качество улучшалось. 

Тесто готовилось по безопарной технологии. Для 
оценки влияния пектинового экстракта на процесс броже-
ния теста было изучено изменение кислотонакопления 
при различных его дозировках (табл. 4). 

 
 

 
Таблица 3  

Влияние пектинового экстракта из яблочных выжимок на «силу» пшеничной муки 
 

Показатель Контроль 
Дозировка пектинового экстракта, % от массы муки 

6 12 18 24 

Количество клейковины, % 35,6 35,6 35,6 35,6 35,6 

Качество по ИДК, ед. прибора 110 95 90 80 70 

 
Таблица 4 

Влияние экстракта пектинового на кислотность теста 
 

Показатель Контроль 
Дозировка пектинового экстракта, % от массы муки 

6 12 18 24 

Кислотность в начале брожения 2,5 2,7 2,88 3,2 3,3 

Кислотность через 150 мин брожения 3,1 3,5 4,2 4,7 5,0 

 
Из результатов, приведенных в таблице 4, видно, что 

кислотность муки увеличивается уже в начале брожения, 
а также через 150 мин брожения с увеличением количе-
ства экстракта от 6 до 24 % от массы муки, следователь-
но, можно сделать вывод, что пектиновый экстракт из 
мелкоплодных яблок увеличивает бродильную активность 
дрожжей. 

Быстрое увеличение кислотности ингибирует работу 
амилолитических ферментов, что оказывает положитель-

ное действие на качество теста, а, соответственно, и на 
качество хлеба. 

Из полученных результатов следует, что наиболее 
благоприятной дозировкой пектинового экстракта для 
замеса теста является 18 %. 

Разработана рецептура хлеба с внесением экстракта 
пектинового из мелкоплодных яблок. Оценка качества 
разработанного хлеба представлена в таблице 5. 
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Таблица 5  
Влияние количества пектинового экстракта из выжимок мелкоплодных яблок  

на качество хлеба пшеничного из муки 1-го сорта 
 

Показатель Контроль 
Дозировка пектинового экстракта, % от массы муки 

6 12 18 24 

Удельный объем хлеба, см3/г 2,3 2,4 2,5 2,5 2,6 

Влажность, % 43,3 43,7 43,9 43,9 44,0 

Кислотность, град. 2,1 2,3 2,6 3,0 3,2 

Пористость, % 71 71 72 72 73 

 
Как показывают результаты исследования, при внесе-

нии пектинового экстракта процесс кислотонакопления 
протекает активнее. Это объясняется тем, что пектино-
вый экстракт содержит кроме пектовой кислоты еще и 
полигалактуроновую кислоту. 

 
Вывод 

 
Установлено положительное воздействие пектинового 

экстракта на качество хлеба. Улучшается формоустойчи-
вость изделия, повышается пористость (с 71 до 73 %) и 
удельный объем хлеба (с 2,3 до 2,6 см3/г). Количество 
экстракта, оказывающее наиболее благоприятное воз-
действие на продолжительность брожения и качество 
хлеба, составляет 18 % от количества муки. При такой 
дозировке достигаются наилучшие органолептические 
показатели хлеба.  

Физико-химические показатели остаются в пределах 
требований нормативных документов. Хлеб с пектиновым 
экстрактом можно рекомендовать для профилактического 
питания. 

 
Литература 

 
1. Величко Н.А., Репях С.М., Ченцова Л.И. и др. Про-

мышленная экология: учеб. пособие. – Красно-
ярск, 1998. – 279 с. 

2. Типсина Н.Н., Туманова А.Е. Детоксицирующие 
свойства пектина из мелкоплодных яблок Сибири // 
Хранение и переработка сельхозсырья. – 2009. – 
№ 1. – С. 19–21. 

3. Безуглая И.Н. Разработка технологии и рецептур 
пряников, обогащенных фитодобавками: дис. ... канд. 
техн. наук: 05.18.01. – Краснодар, 2007. – 139 с. 

4. Донченко Л.В., Темников А.В. Разработка спосо-
бов повышения студнеобразующей способности 
низкоэтерифицированных пектинов // Современ-
ная наука: актуальные проблемы и пути их реше-
ния. – 2014. – № 10. – С. 44–46. 

5. Сокол Н.В., Донченко Л.В., Мисливский Б.В. Ис-
пользование пектиновых веществ с целью улуч-
шения хлебопекарных свойств муки и качества 
хлеба // Хлебопечение России. – 2003. – № 5. –          
С. 24–25. 

6. Сокол Н.В., Хатко З.Н., Донченко Л.В. Состояние 
рынка пектина в России и за рубежом // Новые 
технологии. – 2008. – № 6. – С. 30–35. 

7. Донченко Л.В., Сокол Н.В., Влащик Л.Г. Обогаще-
ние хлеба биологически активными веществами 
профилактического назначения // Научный журнал 
КубГАУ. – 2017. – № 125 (01). – С. 3–14. 

 
Literatura 

 
1. Velichko N.A., Repjah S.M., Chencova L.I. i dr. 

Promyshlennaja jekologija: ucheb. posobie. – Kras-
nojarsk, 1998. – 279 s. 

2. Tipsina N.N., Tumanova A.E. Detoksicirujushhie svojst-
va pektina iz melkoplodnyh jablok Sibiri // Hranenie i 
pererabotka sel'hozsyr'ja. – 2009. – № 1. – S. 19–21. 

3. Bezuglaja I.N. Razrabotka tehnologii i receptur prjani-
kov, obogashhennyh fitodobavkami: dis. ... kand. tehn. 
nauk: 05.18.01. – Krasnodar, 2007. – 139 s. 

4. Donchenko L.V., Temnikov A.V. Razrabotka sposobov 
povyshenija studneobrazujushhej sposobnosti nizkojeteri-
ficirovannyh pektinov // Sovremennaja nauka: aktual'nye 
problemy i puti ih reshenija. – 2014. – № 10. – S. 44–46. 

5. Sokol N.V., Donchenko L.V., Mislivskij B.V. 
Ispol'zovanie pektinovyh veshhestv s cel'ju uluchshenija 
hlebopekarnyh svojstv muki i kachestva hleba // 
Hlebopechenie Rossii. – 2003. – № 5. – S. 24–25. 

6. Sokol N.V., Hatko Z.N., Donchenko L.V. Sostojanie 
rynka pektina v Rossii i za rubezhom // Novye 
tehnologii. – 2008. – № 6. – S. 30–35. 

7. Donchenko L.V., Sokol N.V., Vlashhik L.G. Obogash-
henie hleba biologicheski aktivnymi veshhestvami pro-
filakticheskogo naznachenija // Nauchnyj zhurnal 
KubGAU. – 2017. – № 125 (01). – S. 3–14. 

 

  
 
 
 
 
 
 
 




