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Разработка рецептур хлебобулочных изде-

лий с применением натуральных  компонентов 
для обогащения их витаминами, микроэле-
ментами и другими полезными веществами – 
одно из важнейших направлений исследований. 
В связи с этим определенный интерес пред-
ставляют разработки технологий и рецеп-
тур, связанных  с использованием пищевых 
обогатителей, в том числе нетрадиционного 
для хлебопечения сырья. Цель исследований – 
разработка новых рецептур хлеба с использо-
ванием в смесях с пшеничной мукой муки голо-
зерного ячменя и муки тритикале. Исследова-
ния проведены в Агробиотехнологическом 
центре Государственного аграрного универ-
ситета Северного Зауралья, г. Тюмень, Тю-
менская область. В качестве натуральных обо-
гатителей пшеничной муки использована обой-
ная мука из пигментированного голозерного яч-
меня сорта Гранал 32, обладающего повышен-
ной антиоксидантной активностью, и обойная 
мука из высокобелкового голозерного ячменя 
сорта Нудум 95 и зерна тритикале Цекад 90. 
Смеси муки оценивали по следующим показа-
телям: содержание клейковины, качество 
клейковины, число падения, содержание белка, 
сила муки. Определены органолептические и 
физико-химические показатели качества го-
товой продукции в соответствии с требова-
ниями государственного стандарта. В ре-

зультате эксперимента выявлены оптималь-
ные варианты смесей, включающие соотно-
шения: пшеничная мука и мука из зерна голо-
зерного пигментированного ячменя сорта 
Гранал 32 (90+10 %), хлеб получил название 
«Гранал»; пшеничная мука,  мука из зерна го-
лозерного ячменя сорта Нудум 95 и мука из 
зерна тритикале сорта Цекад 90 
(70+10+20 %), хлеб получил название «Ясень». 
Разработанные рецептуры хлеба подтвер-
ждены патентами:  № 2640348 «Способ про-
изводства хлеба»; № 2634484 «Способ произ-
водства хлеба «Ясень»». 

Ключевые слова: новые рецептуры хлеба, 
клейковина, содержание белка, сила муки, объ-
ем хлеба, общая оценка хлеба, влажность, ки-
слотность хлеба. 

 
The development of bakery product formulations 

using natural ingredients to enrich them with vita-
mins, trace elements and other beneficial sub-
stances is one of the most important areas of the 
research. In this regard, the development of tech-
nologies and formulations related to the use of food 
fortifiers, including non-traditional raw materials for 
baking, are of particular interest. The purpose of 
the research is the development of new bread for-
mulations using in mixtures with wheat flour, hull-
less barley flour and triticale flour. The studies were 
conducted at the Agrobiotechnological Center of 
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the State Agrarian University of the Northern Trans-
Urals, Tyumen, Tyumen Region. As a natural en-
richment agent for wheat flour, wallpaper flour 
made from pigmented hull-less barley of Granal 32 
variety having an increased antioxidant activity was 
used, and wallpaper from high-protein hull-less bar-
ley of Nudum 95 variety and triticale grain Tsekad 
90. The flour mixtures were evaluated by the follow-
ing indicators: gluten content, gluten quality, the 
number drops, protein content and flour strength. 
Organoleptic and physical and chemical indicators 
of the quality of finished products were determined 
in accordance with the requirements of the state 
standard. As a result of the experiment, the optimal 
mixes were revealed, including the following ratios: 
wheat flour and the flour from the grain of hull-less 
pigmented barley of Granal 32 variety (90+10 %), 
the bread was called "Granal"; wheat flour, the flour 
from the grain of hull-less barley of Nudum 95 vari-
ety and the flour from triticale grain of Tsekad 90 
variety (70+10+20 %), the bread was called 
“Yasen”. Developed bread formulations have been 
confirmed by patents: No. 2640348 “The method 
for the production of bread”; No. 2634484 “The 
method for the production of bread "Yasen". 

Keywords: new bread recipes, gluten, protein 
content, flour strength, bread volume, the overall 
assessment of bread, moisture, bread acidity. 

 
Введение. Обогащение пшеничной муки 

высших сортов натуральными компонентами с 
повышенным содержанием витаминов, микро-
элементов и других полезных веществ – одна из 
важнейших задач общей проблемы повышения 
качества и питательности хлебобулочных изде-
лий. В настоящее время ухудшение качества 
хлеба связано с использованием в технологиях 
его приготовления муки общего назначения, 
различных улучшителей, нетрадиционного сы-
рья, химических веществ и т.п. [1–3].  

В связи с этим наиболее ценными для по-
требителей несомненно будут такие хлебные 
изделия, в рецептуре которых присутствуют 
только натуральные компоненты [4, 5]. 

Одним из таких компонентов считается зерно 
ячменя, которое по содержанию незаменимых 
аминокислот намного ценнее, чем зерно пшени-
цы [6]. Особый интерес с точки зрения пита-
тельной ценности, содержания белка и незаме-
нимых аминокислот представляют голозерные 

сорта ячменя. А.А. Грязновым [7] дана сравни-
тельная характеристика сортов пленчатого и 
голозерного ячменя по содержанию незамени-
мых аминокислот в зерне. Наиболее высокое 
значение суммы незаменимых аминокислот в 
зерне голозерного пигментированного ячменя 
сорта Гранал 32 – 5,06 %, в зерне голозерного 
ячменя сорта Нудум 95 – 4,83 % и значительно 
ниже – в зерне пленчатого ячменя сорта Челя-
бинский 99 – 3,96 %. Автор отмечает, что голо-
зерные сорта ячменя также отличаются высо-
ким содержанием макро- и микроэлементов. 

Все большее развитие получает производст-
во хлебобулочных изделий лечебно-профилак-
тического назначения, в частности с антиокси-
дантными свойствами [8]. Для этих целей в ка-
честве компонента в рецептурах целесообразно 
использовать зерно голозерного пигментиро-
ванного ячменя сорта Гранал 32, который отли-
чается повышенным содержанием проантоциа-
нидов (антоцианидинов) – активных биологиче-
ских антиоксидантов [7] .  

Высокой питательной ценностью белка ха-
рактеризуется зерно тритикале. В частности, 
содержание незаменимой аминокислоты лизина 
в зерне этой культуры выше, чем в зерне других 
зерновых культур [9]. Ценность тритикале в 
хлебопекарном производстве объясняется тем, 
что она объединяет высокие хлебопекарные 
свойства пшеницы и специфические свойства 
ржи – высокое содержание биологически актив-
ных ароматических веществ. Такое сочетание 
обеспечивает получение ряда диетических про-
дуктов [10]. 

Цель исследований. Разработка новых ре-
цептур хлеба с использованием в смесях с пше-
ничной мукой муки голозерного ячменя и муки 
тритикале.  

Методы исследований. Пшеничная мука 
высшего сорта служила основой для изучения 
новых рецептур. Как обогатители пшеничной 
муки использовали обойную муку из зерна яч-
меня и тритикале. Эту муку получали размолом 
на лабораторной мельнице ЛМТ-1. Варианты 
для изучения рецептур с добавкой голозерного 
пигментированного ячменя Гранал 32 преду-
сматривали включение в смесь с пшеничной 
мукой 10, 20, 30 и 40 % муки ячменной. Вариан-
ты для изучения рецептур с добавкой голозер-
ного ячменя Нудум 95 и тритикале Цекад 90 
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предусматривали включение в смесь с пшенич-
ной мукой соответствующего количества ячмен-
ной муки и муки из зерна тритикале: 10 и 20 %; 
20 и 20 %; 30 и 20 %; 20 и 30 %. По рецептуре, 
на 100 граммов муки вносили 3,0 г дрожжей,            
1,3 г соли, 2,5 г сахара, воды – с учетом водопо-
глотительной способности муки. Выпекали хлеб 
безопарным способом без улучшителей в соот-
ветствии с методикой Госкомиссии по сортоис-
пытанию. Оценку качества муки и хлеба прово-
дили согласно методам ГОСТ. 

Результаты исследований и их обсужде-
ние. Результаты определения количества и ка-
чества клейковины в пшеничной муке и смесях 
ее с мукой из зерна ячменя сорта Гранал 32 по-
казали, что количество клейковины снижалось 
по мере увеличения компонента муки из ячме-
ня. Так, процент клейковины в муке пшеницы 
был на уровне 32, а в смесях с добавлением 10, 
20, 30 и 40 % ячменной муки составил соответ-
ственно 29, 26, 24, и 21 %. Качество клейковины 
пшеничной муки и смесей соответствовало тре-
бованиям ГОСТа на муку пшеничную хлебопе-

карную (60–68 ед. ИДК) [11]. В вариантах с до-
бавлением 20, 30 и 40 % ячменной муки клейко-
вина становилась более упругой.  

 Содержание белка, так же как и содержание 
клейковины, заметно снижалось в вариантах с 
долей ячменной муки 30 и 40 %, что можно объ-
яснить высоким содержанием компонента обой-
ной муки.  

Активность фермента альфа-амилаза, опре-
деляемая по числу падения, в пшеничной муке 
была невысокой – число падения 297 с. Это со-
ответствует нормативам ГОСТа на хлебопекар-
ную муку. Отмечено увеличение величины этого 
показателя в вариантах с добавлением муки 
ячменя. 

Сила муки соответствовала требованиям к 
сильной пшенице (не менее 280 е.а.) в двух ва-
риантах: в варианте с пшеничной мукой и в ва-
рианте с добавлением 10 % ячменной муки 
(рис. 1). В остальных вариантах сила муки со-
ставила менее 200 е.а., т.е. снизилась значи-
тельно.

  

 
 

Рис. 1. Сила муки в вариантах с пшеничной мукой и смесями пшеничной и ячменной муки, е.а. 
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Объем хлеба из пшеничной муки характери-
зовался более высокой величиной – 550 см3 

(табл. 1). В вариантах со смесями этот показа-
тель снижался. Наиболее близким к контролю 
был вариант с добавлением ячменной муки в 
количестве 10 % (470 см3). Самое высокое зна-
чение общей оценки хлеба отмечено также в 

контрольном варианте (4,4 балла). В вариантах 
со смесями снижение относительно контроля 
составило 0,8–2,3 балла. Из изучаемых вариан-
тов по общей оценке хлеба выделился вариант 
с добавлением ячменной муки в количестве             
10 % (3,6 балла). 

 
Таблица 1 

Объем и общая оценка хлеба из смесей пшеничной и ячменной муки  
 

Образец 
Объем хлеба, см3/ 100 г 

муки 
Общая оценка хлеба, 

балл 

Мука пшен. – 100 %, контроль 550±22 4,4±0,2 

Мука пшен.+ мука ячм. – 90+10 % 470±15 3,6±0,2 

Мука пшен.+ мука ячм. – 80+20 %  457±12 3,3±0,1 

Мука пшен.+ мука ячм. – 70+30 %  419±14 3,1±0,1 

Мука пшен.+ мука ячм. – 60+40 % 348±10 2,2±0,1 

 
На основании представленных показателей, 

а также с учетом органолептических показате-
лей качества хлеба из изучаемых вариантов 
выделился вариант, где использовалась смесь: 
мука пшеничная + мука ячменная из зерна сорта 
Гранал 32 в соотношении 90+10 % . 

Хлеб, выпеченный по этой рецептуре, харак-
теризовался также наиболее близкими показа-
телями к контролю по влажности и кислотности 
(рис. 2, 3). 

 

 
 

Рис. 2. Влажность хлеба из смесей пшеничной и ячменной муки 
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Рис. 3. Кислотность хлеба из смесей пшеничной и ячменной муки 
  

Варианты смесей, представленные пшенич-
ной мукой, мукой из зерна голозерного ячменя 
Нудум 95 и из зерна тритикале Цекад 90, уступа-
ли по содержанию клейковины контролю 

(табл. 2). Наиболее близкие к контролю значения 
получены в варианте с соотношением указанных 
выше видов смесей: 70+10+20 % (27,0 %).  

 
Таблица 2 

Результаты оценки качества смесей пшеничной муки, муки из зерна ячменя 
 и муки из зерна тритикале  

 

 
Образец 

Клейковина Белок, 
 % % ед. ИДК 

Мука пшен. – 100 %, контроль 32,1 63 14,5 

Мука пшен.+ мука ячм.+ мука тритик. – 70+10+20 % 27,0 70 14,8 

Мука пшен.+ мука ячм.+ мука тритик. – 60+20+20 %  24,1 60 15,2 

Мука пшен.+ мука ячм.+ мука тритик. – 50+30+20 %  22,6 65 15,6 

Мука пшен.+ мука ячм.+ мука тритик. – 60+20+30 % 22,5 65 14,9 

НСР05 0,6 5 1,1 

 
Во всех вариантах качество клейковины со-

ответствовало требованиям ГОСТ 26574-2017 
на сортовую муку. С учетом требований стан-
дарта мука варианта смеси 70+10+20 (мука 
пшен.+мука ячм.+мука тритик.) соответствует по 
содержанию и качеству клейковины второму 
сорту. 

По содержанию белка наблюдалась тенден-
ция его увеличения в вариантах со смесями. В 
варианте, где доля ячменной муки составила  
30 %, самый высокий показатель (15,6 %).  

По числу падения мука пшеничная и мука 
смесей соответствовали нормативам ГОСТа на 

хлебопекарную муку (более 200 с). Снижение 
величины показателя в вариантах со смесями 
относительно контроля (на 52–90 с), по-
видимому, связано с повышенной активностью 
амилолитических ферментов в муке тритикале. 

Отмечено снижение силы муки в вариантах 
со смесями. Показатель на контроле составил 
330 е.а. – это в пределах нормативов на силь-
ную пшеницу, в последующих вариантах: 209; 
215; 145; 250 е.а. Таким образом, самый низкий 
показатель в варианте, где максимальное коли-
чество ячменной муки. В остальных вариантах 
со смесями сила муки незначительно отличает-
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ся от требований на ценную пшеницу (не менее 
260 е.а.). 

По результатам органолептической и дегу-
стационной оценок выделился вариант, где до-
ля пшеничной муки составляла 70 %, ячменной 
– 10 % и тритикалевой – 20 %, а также с учетом 
объема хлеба и его общей оценки.  

Влажность хлеба в вариантах со смесями 
находилась почти на одном уровне – 45,2–         
45,6 % и практически не отличалась от влажно-
сти хлеба контрольного варианта (45,1 %). Эти 
показатели – в пределах требований ГОСТа на 
формовой хлеб из пшеничной муки первого и 
второго сорта [12]. 

Кислотность хлеба контрольного варианта 
составила 3,5 град; в варианте, где доля ячмен-
ной муки составляла 30 %, тритикалевой –             
20 %, величина данного показателя незначи-
тельно увеличивалась и достигла 4,0 град. Эти 
значения соответствуют требованиям ГОСТа на 
хлеб из пшеничной муки второго сорта. 

Заключение. По результатам исследований 
выделена и рекомендована производству ре-
цептура, включающая пшеничную муку и муку 
голозерного пигментированного ячменя сорта 
Гранал 32 в соотношении 90+10 %, а также ре-
цептура, включающая пшеничную муку, муку из 
зерна голозерного ячменя Нудум 95 и муку из 
зерна тритикале сорта Цекад 90 в соотношении: 
70+10+20 %. Эти рецептуры подтверждены па-
тентами [13, 14]. 
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