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По оценкам экспертов при существующем снижении 

объемов потребления хлеба и булочных изделий от-
четливо прослеживается тенденция изменения их 
структуры. На фоне снижения спроса на традиционные 
массовые сорта хлеба наблюдается рост спроса на 
нетрадиционные для российского рынка хлебобулочные 
изделия – из многозерновых смесей, тостовые хлеба, 
национальные хлеба (фокаччо, чиабатта, багеты и др.). 
Целью исследования являлась разработка оптимальных 
рецептур и технологии получения национальных булоч-
ных изделий – фокаччо, с использованием овсяной муки, 
порошка из красноплодной рябины и композиции из пря-
ных трав (чабреца, душицы обыкновенной и розмарина 
обыкновенного). Оценка образцов булочных изделий по 
органолептическим и физико-химическим показателям 
проводилась по общепринятым методикам на кафедре 
«Технологии питания» Уральского государственного 
экономического университета. Была исследована воз-
можность замены части пшеничной муки на овсяную 
муку, а также добавления порошка из красноплодной 
рябины и смеси пряных трав, произрастающих в Сверд-

ловской области. Для разработки рецептур фокаччо 
использовали овсяную муку в дозировках 10, 15, 20, 25 и 
30 % к муке, порошок из рябины красноплодной в количе-
стве 3–10 % с шагом в один процент. Дегустационная 
оценка образцов булочных изделий проводилась по пя-
тибалльной системе, включающей оценку таких каче-
ственных характеристик, как внешний вид, состояние 
мякиша, вкус и запах. В результате оценки было уста-
новлено, что фокаччо с добавлением овсяной муки 20 % 
и рябинового порошка в количестве 5 % к массе муки 
обладает наилучшими показателями. В качестве осно-
вополагающих показателей качества определены ре-
гламентируемые действующими нормативными (НД) и 
техническими (ТД) документами показатели качества 
булочных изделий, а также содержание биологически 
активных веществ (БАВ) – витаминов, фенольных ве-
ществ и пищевых волокон, обуславливающих повышен-
ную физиологическую ценность разработанных хлебо-
булочных изделий.  

Ключевые слова: булочные изделия, фокаччо, рас-
тительное сырье, пищевая ценность. 
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According to experts’ evaluation under current decline in 

the consumption of bread and bakery products, there is clear 

tendency to change their structure. Against the decrease in 

demand for traditional mass kinds of bread the increase in 

demand for bakery products, nonconventional for the Russian 

market, – from multigrain mixes, toast-bread, national bread is 

observed (focaccia, ciabatta, baguettes, etc.). The aim of the 

study was to develop optimal formulations and technologies 

for the production of national bakery products – focaccia, 

using oat flour, powder from Sorbusaucuparia L. and spicy 

herbs composition (thyme, marjoram ordinary and rosemary 

ordinary). The evaluation of samples of bakery products on 

organoleptic and physical and chemical indicators was carried 

out by conventional methods at the Department of Food 

Technology of the Ural State University of Economics. The 

possibility of replacing the part of wheat flour by oat flour as 

well as the addition of red-fruit Rowan powder and the mixture 

of herbs growing in the Sverdlovsk Region was investigated. 

For working out focaccia recipes oat flour in the dosages of 

10, 15, 20, 25 and 30 % of the flour, powder of red-headed 

ash in the amount of 3–10 % in increments of one percent 

were used. Tasting assessment of the samples of bakery 

products was carried out on five-point system, including the 

evaluation of such qualitative characteristics as appearance, 

crumb condition, taste and smell. As a result of the evalua-

tion, it was found out that focaccia with the addition of oat 

flour in the amount of 20 % and Rowan powder in the amount 

of 5 % to the mass of the flour had the best performance. As 

the basic indicators of quality regulated by acting indicators of 

bakery products quality, and also the content of biologically 

active substances (BAS) – vitamins, phenolic substances and 

food fibers causing increased physiological value of devel-

oped bakery products were defined. 

Keywords: bakery products, focaccia, vegetable raw ma-

terials, nutrition value. 

 

Введение. Характерной особенностью современных 

пищевых продуктов являются их сложные рецептурные 

составы, то есть содержание в продукте большого коли-

чества ингредиентов, различных по своей химической 

природе, взаимодействие которых в технологическом 

процессе обеспечивает создание пищевого продукта с 

необходимой пищевой ценностью и заданными потреби-

тельскими характеристиками [1–4]. 

В последнее время все более популярными на потре-

бительском рынке и в сфере общественного питания ста-

новятся так называемые итальянские хлеба, благодаря 

своим высоким потребительским достоинствам. К тому же 

именно в сфере общественного питания есть большие 

возможности для реализации современного мирового 

тренда на локальные продукты питания – продукты, изго-

товленные из сырьевых компонентов, радиус происхож-

дения которых не превышает 100 км, во-первых, а, во-

вторых, – срок их годности ограничен, так как в рецепту-

рах данных продуктов не предусмотрено наличие пище-

вых добавок, увеличивающих срок годности. 

В данную тенденцию очень органично вписывается 

концепция использования местного, в том числе расти-

тельного сырья, насколько это позволяет изменение 

классической рецептуры: например, в фокаччо возможна 

замена дорогостоящего оливкового масла на подсолнеч-

ное рафинированное; смесь прованских трав на местные 

пряные травы – чабрец, душица и другие; а также обога-

щение традиционной рецептуры порошками из местных 

плодов, в частности из рябины красноплодной, частичная 

замена муки пшеничной на овсяную и т. д. 

Цель исследования: разработка рецептур нацио-

нальных хлебобулочных изделий – фокаччо – с добавле-

нием овсяной муки, порошка из красноплодной рябины и 

смеси пряных трав для повышения пищевой ценности и 

улучшения органолептических свойств готового изделия. 

Задачи исследования: разработать рецептуры бу-

лочного изделия – фокаччо с добавлением овсяной муки, 

порошка из красноплодной рябины и смеси пряных трав; 

исследовать фокаччо по основным показателям качества; 

сравнить пищевую ценность контрольного образца с раз-

работанным.  

Методы и объекты исследования. Для выпечки 

контрольного образца взята рецептура «Фокаччо с про-

ванскими травами», содержащая набор традиционных 

для данного изделия ингредиентов (табл. 1). 

  
Таблица 1  

Рецептура контрольного образца «Фокаччо с прованскими травами»  
(ТУ 10.71.11.100-009-65050115-2017 ООО «Пропитание» (г. Екатеринбург)) 

 

Продукт 
Расход сырья  

на 1 шт., кг 
Расход сырья  
на 10 шт., кг 

Брутто Нетто 

1 2 3 4 

Мука пшеничная (высший сорт) 0,101 0,101 1,010 

Дрожжи сухие активированные 0,001 0,001 0,010 

Соль поваренная пищевая  0,003 0,003 0,030 

Улучшитель «Magimix»  0,0005 0,0005 0,005 

Масло подсолнечное рафинированное «Аннинское»  0,006 0,006 0,060 
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Окончание табл. 1 
1 2 3 4 

Приправа «Прованские травы»  
(ТМ «Трапеза») 

0,002 0,002 0,020 

Вода  0,600 0,600 0,600 

Масло подсолнечное на смазку изделий 0,002 0,002 0,020 

Масло подсолнечное на смазку столов  
и форм 

0,001 0,001 0,010 

Масса тестовой заготовки - 0,175 - 

Масса готового изделия - 0,150 - 

 
Режимы замеса, брожения и выпечки соответствова-

ли ГОСТ 27669-88. Использование в составе улучшителя 
«Magimix» голубого (ООО «Саф-Нева», предприятие 
группы «Lesaffre») совместно с активированными дрож-
жами существенно улучшает органолептические характе-
ристики хлебобулочных изделий – цвет корки и мякиша, 
отсутствие крошковатости и комкуемости [5]. Лучшие резуль-
таты использования данного улучшителя в рецептурах, со-
держащих большое количество жира, в том числе фокаччо; 
дозировка в рецептуре взята с учетом рекомендаций изгото-
вителя – для мелкоштучных изделий 2–3 % [6].  

Контрольный образец был приготовлен без добавле-
ния дополнительных ингредиентов, в соответствии с ре-
цептурой. В опытные образцы добавляли овсяную муку в 
количестве 10–30 % с шагом 5 %, порошок из рябины 
красноплодной – в количестве 3–10 % с шагом 1 %, смесь 
пряных трав в количестве 1 и 2 %. На основании органо-
лептической оценки для дальнейших исследований ото-
браны образцы с добавлением овсяной муки 20 % и ря-
бинового порошка в количестве 5 % к массе муки; с до-
бавлением овсяной муки 20 % и смеси пряных трав в 
количестве 2 %. Исследования растительных ингредиен-
тов из местного сырья проводили по стандартными мето-
дами на соответствие действующим НД.  

Согласно действующему ГОСТ 32677-2014 «Изделия 
хлебобулочные. Термины и определения», фокаччо мож-
но отнести к булочному изделию – хлебобулочное изде-
лие без начинки с влажностью более 19 % и массой 500 г 
и менее, требования, качество которых регламентирует 
ГОСТ 27844-88 «Изделия булочные. Технические усло-
вия». Показатели качества образцов фокаччо, подлежа-
щих оценке, в том числе в течение срока годности, опре-
делены в соответствии с ГОСТ 27844-88. 

Качество булочных изделий оценивали через 1 час 
после выпечки. Готовые изделия хранились в чистом и 
хорошо вентилируемом помещении при температуре 20–
23 ºС и относительной влажности воздуха 75–78 %.  

Физико-химические показатели определяли стандарт-
ными методами: влажность – по ГОСТ 72096-75, кислот-
ность – по ГОСТ 5670-96, пористость – по ГОСТ 5669-96. 
Потребительские достоинства образцов булочных изде-
лий оценивали по органолептическим показателям, при 
этом определяли внешний вид (форма, поверхность и 
цвет) и состояния мякиша (пропеченность, промес и по-
ристость), аромат, вкус и разжевываемость мякиша 
(ГОСТ 5667-65). С целью получения более объективных 
результатов органолептической оценки хлебобулочных 
изделий описательный метод дополнялся оценкой с ис-
пользованием 5-балльной шкалы [4].  

 

Результаты исследования и их обсуждение. Ис-
следование проводили на кафедре «Технологии питания» 
ФГБОУ ВО «Уральский государственный экономический 
университет». 

Состав растительных ингредиентов подобран с уче-
том ряда факторов и рекомендаций ведущих специали-
стов [3, 7–9], например, возможность совместного исполь-
зования пищевых растений в смеси: тимьян ползучий 
(чабрец) очень выигрывает как пряная трава в сочетании 
с душицей обыкновенной (оригано) и розмарином [10]. 

Отличительной особенностью муки из овса является 
наличие в ней селена и марганца. Для взрослого челове-
ка суточная потребность селена находится в диапазоне 
от 10 до 100 мкг. Данный микроэлемент при содействии 
витаминов E и C полностью усваивается организмом че-
ловека. Мука овсяная – единственная из всех видов муки 
содержит кремний, а также содержит антиоксиданты и 
пищевые волокна, связывающие холестерин, слизистые 
вещества, нормализующие пищеварение. Также извест-
но, что белки овсяной муки более полноценны по амино-
кислотному составу и в ней содержится больше пищевых 
волокон – более 3,0 г/100 г [1, 11].  

В существующих рецептурах хлебобулочных изделий 
овсяной мукой заменяют не более половины пшеничной 
муки, что связано с отсутствием в овсе белков, формиру-
ющих клейковинный каркас теста [11]. Также в экспери-
менте доказано, что использование дозировок овсяной 
муки свыше 30 % от общей массы муки в тесте нецелесо-
образно, так как отрицательно влияет на клейковинные 
белки пшеничной муки, препятствуя образованию клейко-
винного каркаса [5, 12].  

Рябина красноплодная садовая обладает высокими 
потребительскими свойствами: приятным кисло-сладким 
вкусом без горечи и терпкости. Порошок из плодов ряби-
ны получали методом микроволновой сушки с примене-
нием конвективного двухступенчатого режима, с даль-
нейшим мелкодисперсным измельчением. По результа-
там органолептических и физико-химических исследова-
ний полученный порошок соответствует требованиям 
СТО 53397724-003-2011 «Сиропы, пюре, порошки из ягод, 
фруктов и овощей. Ягоды, фрукты и овощи вяленые». 
Смесь пряностей из чабреца, душицы обыкновенной и 
розмарина получали измельчением закупленных в роз-
ничной аптечной и торговой сетях растений до частиц 
размером 1–2 мм. 

В товароведении одним из основных факторов, фор-
мирующих качество товаров, принято считать сырье, ис-
пользуемое для их производства, особенно новые его 
виды и ингредиенты. В связи с этим в первой части ста-
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тьи приводятся результаты исследования качества сухого 
растительного сырья, используемого в рецептурах фо-
каччо. 

Анализ высушенного растительного сырья проводил-
ся с целью установления соответствия требованиям НД и 
выявления количественного содержания ряда БАВ, что 
позволит определить его пригодность для производства 
новых видов хлебобулочных изделий (табл. 2).  

Согласно приведенным в таблице 2 данным, анализи-
руемое сырье соответствует требованиям НД по таким 
показателям качества, как остаточная влажность и мас-
совая доля золы. Чабрец обыкновенный, кроме перечис-
ленных показателей, стандартизирован по содержанию 

экстрактивных веществ, количество которых соответству-
ет требованиям ГОСТ 21816-89, в чабреце – не менее 
18,0 %. Полученные значения массовой доли экстрактив-
ных веществ находятся в пределах от 27,9 % (трава и 
листья душицы обыкновенной) до 41,6 % в плодах ряби-
ны обыкновенной. 

Кроме экстрактивных веществ определено содержа-
ние веществ фенольной природы – дубильных и флаво-
ноидов, являющихся основными БАВ для подавляющего 
большинства растительного сырья [13], с тем чтобы дока-
зать физиологическую ценность растительных добавок 
(табл. 3). 

  
Таблица 2 

Характеристика исследуемого сырья (n=3, M±m) 
 

Сырье 
НД, регламен-

тирующий  
качество 

Показатель 

М. д. влаги, % М. д. золы общей, % 
М. д. экстрак-

тивных ве-
ществ, %* 

По НД, 
не более 

Факт 
По НД, 
не бо-

лее 
Факт 

Плоды рябины обыкн. 
ГОСТ 

6714-74  
18,0 

10,8 
±0,2 

5,0 2,5±0,1 41,6±0,6 

Трава и листья душицы 
 обыкн. 

ГОСТ 21908-93 13,0 8,9±0,2 10,0 6,2±0,1 27,9±0,6 

Трава и листья чабреца 
 обыкн. 

ГОСТ  
21816-89 

13,0 8,6±0,2 12,0 5,8±0,1 24,6±0,4 

Листья розмарина обыкн. Нет НД  8,2±0,2  7,0±0,1 31,6±0,4 

* В сухом веществе растительного сырья. 
 

Таблица 3 
Содержание веществ фенольной природы в сухом растительном сырье в пересчете  

на сухое вещество (n=3, M±m) 
 

Сырье 

М. д. суммы  дубильных веществ, %, 
в пересчете на танин 

М. д. суммы флавоноидов, %, 
в пересчете на рутин 

Фактическое 
значение 

По данным литературы 
Фактическое  

значение 
По данным литературы 

Плоды рябины обыкн. 6,20±0,40 4,5–8,2 [14] 6,79±0,03 5,6–11,2 [14] 

Трава и листья душицы 
обыкн. 

6,85±0,50 До 20 [15] 
1,28±0,30 

в пересчете на 
лютеолин 

Не менее 
1,0* 

Трава и листья чабреца 
обыкн. 

2,14±0,25 Обнаруж. [15] 1,10±0,10 Обнаруж. [15] 

Розмарин обыкн. 2,02±0,01 – 0,84±0,01 – 

*По ГОСТ 21908-93. 
 

Как видно из таблицы 3, вещества фенольной приро-
ды присутствуют во всех исследуемых растениях в раз-
ном количестве, а сырье, стандартизируемое по содер-
жанию флавоноидов, – трава и листья душицы обыкно-
венной, соответствует требованиям ГОСТ 21908-93 –  
1,45 %. Данные вещества находятся в растениях не в 
следовых количествах, что обуславливает их переход и 
возможность определения в готовых булочных изделиях. 

Многочисленными исследованиями доказано, что 
эффект веществ фенольной природы усиливается в при-

сутствии аскорбиновой кислоты, являющейся их мощным 
синергистом [13]. Поэтому определено содержание вита-
мина С в плодах рябины обыкновенной – 0,48 % (±0,04). 

Наряду с вкусовыми веществами растений основу 
аромата составляют комплексы ароматических веществ – 
эфирных масел, содержание которых является важным, а 
зачастую и определяющим показателем качества арома-
тического сырья: так, в сырье для пищевой промышлен-
ности регламентируется содержание эфирного масла не 
менее 0,1–10,0 % (табл. 4). 
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Таблица 4  
Содержание эфирных масел в сухом растительном сырье в пересчете на сухое вещество (n=3, M±m) 

 

Сырье 
Содержание эфирных масел, % в пересчете 

на абсолютно сухое сырье 

Требования НД, литературные данные Фактическое значение 

Трава и листья душицы обыкн. Не менее 0,08 [14] 1,40±0,25 

Трава и листья чабреца обыкн. от 0,5 до 1,0 % [14] 0,70±0,05 

Листья розмарина обыкн. – 1,20±0,03 

 
Таким образом, в эксперименте доказано, что выбран-

ное местное растительное сырье для расширения ассор-
тимента булочных изделий является доброкачественным; 
содержит БАВ в количестве, достаточном для их перехода 
и возможности определения в готовых изделиях, что опре-
деляет возможность использования исследуемого расти-
тельного сырья для получения булочных изделий.  

На следующем этапе определены значения органо-
лептических показателей свежеиспеченных образцов 

фокаччо, в ходе которого установлено, что все образцы 
имели привлекательный внешний вид и хорошо выра-
женные, характерные для данного вида национального 
хлебобулочного изделия вкус и аромат, специфичные у 
образцов № 2 и 3 в зависимости от применяемых доба-
вок. Для объективности и возможности сравнения образ-
цов булочных изделий разработана балльная шкала с 
учетом рекомендаций специалистов [4], результаты оцен-
ки по которой представлены на рисунке. 

 

 
 

Балловая оценка органолептических показателей  
свежеиспеченных образцов фокаччо, балл  

 
Показатели внешнего вида образцов (форма, поверх-

ность и цвет) и состояния мякиша (пропеченность, промес 
и пористость) находятся на высоком уровне и полностью 
соответствуют требованиям ГОСТ 28744-88, что обуслов-
лено научным подходом к выбору ингредиентов как клас-
сических для фокаччо, так и опытных образцов, и соблю-
дением параметров выпечки; отличия во вкусе и запахе 

обусловлены добавлением растительных ингредиентов и 
их специфическими вкусо-ароматическими характеристи-
ками.  

Далее образцы фокаччо с овсяной мукой и рябиновым 
порошком исследовали на соответствие требованиям 
ГОСТ 27844-88 по основным физико-химическим показа-
телям (табл. 5). 

 
Таблица 5 

Физико-химические показатели качества свежеиспеченных образцов фокаччо 
 

Показатель 
Норма по ГОСТ  

27844-88 

Значения для образцов 

Образец № 1 
контрольный 

Образец № 2 
с порошком  
из рябины  

красноплодной 

Образец № 3 
со смесью  

пряных трав 

1 2 3 4 5 

Влажность мякиша, %, не более 39,0 29,6±0,8 30,8±0,8 30,5±0,8 

Кислотность, град., не более 3,0 2,20±0,2 2,60±0,2 2,40±0,2 

Пористость мякиша, % Не норм. 63,0±1,4 64,0±1,8 63,0±1,6 
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Окончание табл .5 
1 2 3 4 5 

Массовая доля жира в пересчете 
на сухое вещество, % 

2,6±0,5* 2,4±0,2 2,3±0,2 2,4±0,2 

Посторонние включения Не допускаются Не обнаружено 
Хруст от минеральной примеси Не допускаются Не обнаружено 
Признаки болезней и плесени Не допускаются Не обнаружено 
* Допускается превышение верхнего предела по массовой доле жира. 

 
Проведенные исследования показывают, что добав-

ление в рецептуру фокаччо овсяной муки, порошка из 
красноплодной рябины и смеси пряных трав не оказыва-
ют существенного влияния на физико-химические показа-
тели качества булочных изделий: так, влажность изделий 
осталась на уровне контроля. Наблюдалось некоторое 
снижение пористости изделий в опытных вариантах, по 
сравнению с контролем, однако это не оказывает суще-
ственного влияния на структурно-механические свойства 
мякиша и отвечает требованиям стандарта. Происходило 
увеличение кислотности на 18 % в образце № 2 и на 9 % – 
в образце № 3, что связано с органическими кислотами 
порошка из рябины и пряных трав. Повышение кислотно-
сти не значительно влияет на вкус изделий, не ухудшая 
его. Значение кислотности мякиша находится в пределах 
требований ГОСТ Р 52462-05. Пористость мякиша не 
нормируется, однако хорошо разрыхленные изделия 
лучше усваиваются, что немаловажно для булочных из-
делий. В исследуемых образцах значения данного пока-
зателя находятся в пределах 63,0–64,0 %, что хорошо 
согласуется с данными дегустации: пористость развитая, 
равномерная, без пустот и уплотнений.  

Известно, что хлеб и хлебобулочные изделия, осо-
бенно из муки высшего сорта, обеднены витаминами. Так, 
если исходить из суточного потребления взрослого чело-
века, то потребность в витаминах хлебом из пшеничной 

муки высшего сорта покрывается,  %: токоферолом – на 
16,8, тиамином – на 10,0, ниацином – 6,5 и рибофлавином – 
всего на 1,6. Таким образом, хлеб из муки высшего сорта 
наиболее полно покрывает потребность человека лишь в 
токофероле. Витаминов С, и -каротина в хлебе нет. 
Следовательно, хлебобулочные изделия из высших сор-
тов муки не могут служить достаточным источником ви-
таминов [5, 16, 17].  

Проведенные исследования были направлены на 
изучение содержания в контрольном и опытных образцах 
хлеба БАВ (витамина С, флавоноидов, дубильных ве-
ществ и пищевых волокон). Данные по содержанию БАВ в 
фокаччо с овсяной мукой и рябиновым порошком в срав-
нении с контрольным образцом приведены в таблице 6. 

Применение в рецептуре хлебобулочных изделий 
растительных порошков позволяет улучшить витаминный 
состав этих изделий. Так, при введении в рецептуру по-
рошка из красноплодной рябины содержание флавонои-
дов возросло до 2,7 мг/100 г, что составляет 11–18,2 % от 
суточной потребности в зависимости от возраста; а при 
добавлении смеси пряных трав – до 0,85 мг/100 г. Обра-
зец № 2 содержит повышенное содержание пищевых 
волокон (3,7 %), это объясняется наличием пищевых во-
локон в овсяной муке и порошке из красноплодной ряби-
ны его в других компонентах сырья.  

Таблица 6 
Содержание БАВ в свежеиспеченных образцах фокаччо 

 

Образец 

Суточная потреб-
ность (СП) для 
взрослых (В) 

и детей (Д), мг/сут 
по [18] 

Нутриенты 

Сумма 
баллов 

Витамин 
С, мг/ 
100 г 

Флавоноиды 
(в пересчете 

на рутин), 
мг/100 г 

Дубильные 
вещества, % 

Пищевые 
волокна, % 

Белок 
(в сумме),% 

Нормы 
В* 90 

Д** 30–90 
В 250 

Д 150–250 
В 100 

Д 50–100 
В 20 

Д 10–20 
В 58–117 
Д 36–87 

Образец 
№ 1 (Кон-
троль) 

Значение - - - 2,8±0,4 3,8±0,8 - 

% удовлетворения 
СП / Балл 

- - - 
В 14/1,0 
Д 28/1,0 

В 65/1,0 
Д 10,5/1,0 

В 2,0 
Д 2,0 

Образец 
№ 2  
с порош-
ком ряби-
ны  
красно-
плодной 

Значение 
0,18 

±0,02 
2,74 

±0,20 
0,37 

±0,05 
3,7±0,4 3,8±0,8 - 

% удовлетворения 
СП / Балл 

В 2/0 
Д 6/0,5 

В 11/1,0 
Д 18,2/1,0 

В 3,7/0 
Д 7,4/05 

В 14,1/1,0 
Д 28/1,0 

В 65/1,0 
Д 10,5/1,0 

В 3,0 
Д 4,0 

Образец 
№ 3  
со смесью  
пряных 
трав 

Значение - 
0,85 

±0,05 
2,16 

±0,40 
3,70 

±0,30 
3,8±0,8 - 

% удовлетворения 
СП / Балл 

- 
В 3,4/0 

Д 5,6/0,5 
В 2,2/0 
Д 4,3/0 

В 14/1,0 
Д 28/1,0 

В 65/1,0 
Д 10,5/1,0 

В 2,0 
Д 2,5 

*В – взрослые; **Д – дети. 



Технические науки 
 

187 

 

Содержание аскорбиновой кислоты в контрольном и 
образце № 3 не обнаружено, что объясняется высокой 
температурной обработкой и небольшим количеством 
добавляемой смеси пряных трав. 

Выводы. Одно из основных направлений повышения 
качества пищевой продукции – это использование доба-
вок из растительного сырья (пюре, порошков, паст), кото-
рые содержат, как правило, большое количество пище-
вых волокон, минеральных веществ и витаминов, обла-
дают высокими питательными, вкусовыми и лечебно-
профилактическими свойствами. На основании результа-
тов проведенных собственных исследований и с учетом 
потребностей регионального рынка дано научное обосно-
вание оптимизации рецептур национальных хлебобулоч-
ных изделий с использованием растительных ингредиен-
тов из местного растительного сырья – плодовых порош-
ков и смесей пряных трав – фокаччо (серия «Уральские 
фокаччо»). В качестве основополагающих показателей 
качества определены регламентируемые действующими 
НД и ТД показатели качества хлебобулочных изделий, а 
также содержание БАВ (витаминов, пищевых волокон), 
обуславливающих повышенную физиологическую цен-
ность разработанных хлебобулочных изделий.  

В ходе оценки качества образцов фокаччо с овсяной 
мукой, рябиновым порошком и смеси пряных трав уста-
новлено их полное соответствие требованиям НД по ор-
ганолептическим и физико-химическим показателям; при 
этом опытные образцы имеют лучшие вкусо-арома-
тические характеристики и микробиологическую стой-
кость. 
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