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Аннотация. Профилактика алиментарных заболеваний с помощью функциональных пищевых про­
дуктов не утрачивает свою актуальность. Поэтому разработка технологии пищевых продуктов с приме­
нением сырья, способствующего формированию функциональных свойств, актуальна и имеет научное 
и практическое значение. В качестве объекта исследования был выбран продукт повседневного употре­
бления -  хлеб из муки пшеничной высшего сорта. С целью формирования функциональных свойств для 
обогащения хлеба использовали нетрадиционное растительное сырье -  корень одуванчика лекарствен­
ного, характеризующегося высоким содержанием пребиотического вещества -  инулина. Цель работы 
-  обоснование создания хлебобулочных изделий для широкого круга потребителей, обогащенных ди­
корастущим растительным сырьем, обладающим функциональными свойствами. Органолептическую 
оценку проводили в соответствии с ГОСТ Р 53161-2008; содержание пищевых волокон по ГОСТ Р 
54014-2010; витаминов по ОФС. 1.2.3.0017.15. По результатам лабораторной выпечки были получены 
опытные образцы хлеба из пшеничной муки высшего сорта с содержанием порошка из корня одуванчи­
ка лекарственного в рецептуре в количестве 5, 10 и 15%. Органолептическая оценка качества опытных 
образцов позволила обосновать выбор рецептуры хлеба из пшеничной муки с внесением порошка из 
корня одуванчика в количестве 5%. Большее количество способствовало появлению горького привкуса, 
специфического травяного запаха и формированию неравномерной пористости хлеба и плотного мяки­
ша. Внесение в рецептуру хлеба из пшеничной муки порошка из корня одуванчика, способствует увели­
чению содержания в готовом продукте пищевых волокон в среднем в 1,5 раза на каждые 5% добавленно­
го порошка, а также увеличению содержания витаминов В1, В2 и В5. Разработанный вид хлеба можно 
производить на любом хлебопекарном предприятии, а также предприятии общественного питания, что 
будет способствовать расширению ассортимента пищевых продуктов функционального назначения.

Ключевые слова: инулин, корень одуванчика лекарственного, пищевые волокна, хлеб из муки 
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Abstract. P re v e n tio n  o f  n u tr it io n a l diseases w ith  th e  h e lp  o f  fu n c t io n a l fo o d s  rem a in s  re leva n t. T h e re fo re , 
the  d e v e lo p m e n t o f  fo o d  te c h n o lo g y  u s in g  ra w  m a te r ia ls  th a t c o n tr ib u te  to  th e  fo rm a t io n  o f  fu n c t io n a l p ro p e rtie s  
is  re le v a n t and  has s c ie n t if ic  and  p ra c t ic a l s ig n ifica n ce . T he  o b je c t o f  th e  research  w a s  e ve ry  da y  p ro d u c t,
i.e . b re a d  m ade f r o m  p re m iu m  w h e a t flo u r. I n  o rd e r  to  fo rm  fu n c t io n a l p ro p e rtie s  n o n -tra d it io n a l p la n t ra w  
m a te r ia ls  w e re  used  to  e n r ic h  b re a d  -  d a n d e lio n  ro o t, ch a ra c te r ize d  b y  a h ig h  c o n te n t o f  p re b io t ic  substance 
-  in u lin .  T he  pu rp o se  o f  the  research  w as to  substan tia te  the  c re a tio n  o f  b a k e ry  p ro d u c ts  fo r  a w id e  range o f  
consum ers, e n rich e d  w i t h  w i ld  p la n t m a te r ia ls  w i th  fu n c t io n a l p ro p e rtie s . O rg a n o le p tic  e v a lu a tio n  w as ca rr ie d  
o u t in  acco rdance  w i t h  G O S T  R  5 3 1 6 1 -2 0 0 8 ; d ie ta ry  f ib e r  c o n te n t a c c o rd in g  to  G o St  R  5 4 0 1 4 -2 0 1 0 ; v ita m in s  
a c c o rd in g  to  the  G e n era l P ha rm acopoe ia . 1 .2 .3 .0 0 1 7 .15 . A s  a re s u lt o f  la b o ra to ry  b a k in g , e x p e rim e n ta l sam ples 
o f  b re a d  w e re  o b ta in e d  f r o m  p re m iu m  w h e a t f lo u r  c o n ta in in g  d a n d e lio n  ro o t p o w d e r  in  th e  rec ipe  in  am oun ts  
o f  5, 10 and  15% . A n  o rg a n o le p tic  assessm ent o f  the  q u a lity  o f  the  p ro to ty p e s  m ade i t  p o ss ib le  to  ju s t i f y  the  
ch o ice  o f  a b re a d  re c ip e  m ade f r o m  w h e a t f lo u r  w i th  the  a d d it io n  o f  d a n d e lio n  ro o t p o w d e r  in  an  a m o u n t o f  
5% . A  la rg e r a m o u n t c o n tr ib u te d  to  th e  appearance o f  a b it te r  taste, a sp e c ific  h e rb a l o d o r  and  the  fo rm a t io n  o f  
u n e ve n  p o ro s ity  o f  b re a d  an d  dense c ru m b . A d d in g  d a n d e lio n  ro o t p o w d e r  to  th e  rec ipe  f o r  b re a d  m ade f ro m  
w h e a t f lo u r  h e lps  to  increase  the  c o n te n t o f  d ie ta ry  f ib e r  in  th e  f in is h e d  p ro d u c t b y  an  average  o f  1.5 tim e s  fo r  
e ve ry  5 %  o f  added p o w d e r, as w e l l  as in c re a s in g  th e  c o n te n t o f  v ita m in s  B 1 , B 2  and  B 5 . T he  d e ve lo p e d  ty p e  o f  
b re a d  ca n  be p ro d u c e d  at any b a ke ry , as w e l l  as p u b lic  c a te rin g  en te rp rise , w h ic h  w i l l  h e lp  exp a nd  the  range o f  
fu n c t io n a l fo o d  p rodu c ts .

Keywords: in u lin ,  d a n d e lio n  ro o t, d ie ta ry  fib e r, b re a d  m ade f r o m  w h e a t f lo u r , rec ipe , te c h n o lo g y , 
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В в е д е н и е . Р е зул ь та ты  н а у ч н ы х  и ссл е д о в а ­
н и й , п р о в е д ё н н ы х  за п о с л е д н и е  го д ы , п о к а з ы ­
в а ю т , ч т о  ф у н кц и о н а л ь н ы е  п р о д у к т ы  п и т а н и я  
я в л я ю т с я  о с н о в о й  п р о ф и л а к т и к и  а л и м е н т а р н ы х  
за б о л е в а н и й  [1, 2 , 3, 4 ]. П р и  с о з д а н и и  п р о д у к т о в  
п и т а н и я  с з а д а н н ы м и  ф у н к ц и о н а л ь н ы м и  с в о й ­
с т в а м и  ц е л е соо б ра зн о  о р и е н т и р о в а т ь с я  н а  х л е ­
б о б у л о ч н ы е  и зд е л и я  к а к  н а  п р о д у к т ы  м а с с о в о го  
п о т р е б л е н и я  у д о б н ы е  д л я  о б о га щ е н и я  к о м п о н е н ­
т а м и , о б л а д а ю щ и м и  в ы р а ж е н н ы м  эф ф е кто м  на  
о д н у  и л и  н е с ко л ь ко  ф и з и о л о ги ч е с к и х  ф у н к ц и й , 
п р о ц е с с ы  о б м е н а  в е щ е ств  в  о р га н и зм е  человека .

В  на сто я щ е е  в р е м я  в  ка ч е с тв е  о б о га щ а ю щ и х  
и н гр е д и е н т о в , в  т.ч. и  д л я  х л е б о б у л о ч н ы х  и зд е ­
л и й  ш и р о к о  и с п о л ь зу е тс я  д и к о р а с т у щ е е  р а с т и ­
те л ьн о е  сы рье  [5, 6 , 7, 8, 9, 10, 11].

Ш и р о к о  р а с п р о с т р а н е н н ы й  в  У р а л ь с к о м  
р е ги о н е  о д у в а н ч и к  л е к а р с т в е н н ы й  Taraxacum  
officinale Wigg, п р о и з р а с т а е т  п о в с е м е с тн о , т а к  
к а к  я в л я е тся  х о л о д о с т о й к и м  д и к о р а с т у щ и м  р а с ­
те н и е м , н е тр е б о в а те л ь н ы м  к  п о ч в е  и л и  к л и м а т у , 
х о р о ш о  п е р е н о с и т  л ю б ы е  за м о р о зки . О бл адая  
в ы р а ж е н н ы м и  д о к а з а н н ы м и  л е ка р с т в е н н ы м и  
с в о й с т в а м и , о д у в а н ч и к  л е к а р с т в е н н ы й  вн е се н  в 
Г о с у д а р с т в е н н у ю  Ф а р м а к о п е ю  Р о с с и й с к о й  Ф е ­
д е р а ц и и  и  м о ж е т  б ы т ь  и с п о л ь зо в а н  в  ка ч е ств е  
д о б а в к и  в  п и щ е в о й  п р о д у к т  д л я  п р и д а н и я  п о ­
сл е д н ем у  ф у н к ц и о н а л ь н ы х  с в о й с т в  [10, 11, 12].

С т е р ж н е в о й  ко р е н ь  о д у в а н ч и к а  л е ка р с тв е н ­
н о го  с о б и р а ю т  в  п е р и о д  у в я д а н и я  л и стье в . К р о ­
ме к о м п л е кс а  б и о л о ги ч е с к и  а к т и в н ы х  ве щ е ств  
ко р е н ь  о д у в а н ч и к а  с о д е р ж и т  д о  12%  и н у л и н а  
-  ц е н н о го  п о л и с а х а р и д а -ф р у кто за н а , к о т о р ы й

не  пе р ев а ри в а е тся  ф е р м е н та м и  ж е л у д о ч н о -к и ­
ш е ч н о го  т р а к т а  че л о в е ка  и  я в л я е тс я  п р е б и о т и -  
к о м  [13, 14, 15, 16]. У ч и т ы в а я , ч т о  и н у л и н  и м е е т  
т а к ж е  с л а д к и й  в к у с , о н  м о ж е т  и с п о л ь зо в а ть с я  в 
ка ч е с тв е  за м е н и те л я  с а х а р о зы  и  п о л о ж и т е л ь н о  
в л и я т ь  н а  ф л ейвор  п и щ е в о го  п р о д у к т а  [16].

За с ч е т  с в о е го  п р е б и о т и ч е с к о го  д е й с тв и я  
и н у л и н  с н и ж а е т  у р о в е н ь  гл ю к о з ы  и  х о л е с т е р и ­
на , п о л о ж и т е л ь н о  в л и я е т  н а  л и п и д н ы й  о б м е н  у  
д и а б е т и ч е с к и х  б о л ь н ы х ; с п о с о б е н  с о р б и р о в а ть  
и  в ы в о д и т ь  и з  о р га н и з м а  т о к с и н ы , п о л л ю т а н т ы , 
т я ж е л ы е  м е та л л ы  и  р а д и о н у к л и д ы , с п о с о б с т в у ­
е т  у л у ч ш е н и ю  м и к р о ф л о р ы  к и ш е ч н и к а  за сч е т  
с е л е к т и в н о го  д е й с т в и я  н а  л а к т о -и  б и ф и д о б а к те ­
р и и  в  ка ч е с тв е  п и т а т е л ь н о й  ср е д ы , п о д а в л я я  п р и  
э т о м  п а т о ге н н ы е  м и к р о о р га н и з м ы  [17, 18, 19, 20].

Ц е л ь  и с с л е д о в а н и я  з а кл ю ч а л а с ь  в  р а зр а ­
б о т к е  р е ц е п т у р ы , т е х н о л о ги и  и  о ц е н ке  ка ч е с тв а  
хл е б а  и з  м у к и  п ш е н и ч н о й  с д о б а в л е н и е м  к о р н я  
о д у в а н ч и к а  л е ка р с тв е н н о го .

О б ъ е к т ы  и  м е т о д ы  и с с л е д о в а н и я . Э к с ­
п е р и м е н та л ь н ы е  и с с л е д о в а н и я  п р о в о д и л и с ь  
в  п е р и о д  с ф евраля п о  а п р ел ь  2023 г. н а  базе 
л а б о р а то р и й  ка ф е д р ы  т е х н о л о ги и  п и т а н и я  и  
Е д и н о го  л а б о р а то р н о го  ко м п л е к с а  Ф Г Б О У  В О  
« У р а л ь с к и й  го с у д а р с т в е н н ы й  э к о н о м и ч е с к и й  
у н и в е р с и т е т » .

М а т е р и а л ы . Д л я  о б о га щ е н и я  х л е б о б у л о ч н ы х  
и з д е л и й  и с п о л ь зо в а л и  п о р о ш о к  и з  в ы с у ш е н н о ­
го  к о р н я  о д у в а н ч и к а  л е ка р с тв е н н о го  с м а ссо в о й  
д о л е й  в л а ги  не более 7% . И с п о л ь зо в а н и е  п о ­
р о ш к а  яв л я л о сь  ц е л е соо б ра зн ы м , п о с к о л ь к у  и с ­
п о л ь зо в а н и е  к о р н е й  о д у в а н ч и к а  л е ка р с тв е н н о го
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в свежем виде затруднено из-за их гигроскопич­
ности и, как сетдслеит,высекойвллжности,что 
приводит к пльснеленвю корней щ>з  враненив. 
Порошок удобен для хспыеьзксееевв ерадищюо- 
ной техновооих, кметв величив  зистиц ко Ыолеь 
100 мкм, ксгкoемгнIивaекре с влзий. Кромв тоие, 
при высушАваоыр -з измельчении корней одуван­
чика, количество инулина в большей степени со­
храняется, что позволяет придать функциональ­
ные свойства готовому продукту.

Для исследований использовался корень 
о в в иАввев, взготстееевый из мУ 10.89.19-002- 
Оо0Ов 1оегр-игцВ ввготовленньш о мае 2022 г, 
проАЗвоя ирлас ИШ Сомисотев А.в . Внешний вид 
сырья пpeвcцоелeн на весуеив 1 .

OBвекты.Ы качессвк объеасрс иссоедования 
служили опытные образцы хлеба из пшеничной 
муки высшего сорта с с держанием рошка из 
корня одуванчика лекарственного в рецепту­
ре в количестве 5, 10 и 15%. Объем вносимого

ез л ы с о ш е в в ы в  ыо р е в с  А, еорошолик ве1евшеннысоворня
dried root dry root powder
Рис. 1. Внешний вид корня одуванчика лекарственного 

Fig. 1. Appearance f  dandelion root

Таблица 1
Рецептурный состав опытных образцовхлебаиз мукипшеничной с порошком корня одуванчика

Table 1
Recipecompositionofexperimentalsamplesofbreadmade fromwheatflour with dandelion root powder

Наименование
сырья

Опыт
1(5%)

Количество,
кг

Опыт 2
(10%)

Количество,
кг

Опыт3
(15%)

Количество,
кг

Мука пшеничная 
в/с 100,0 0,360 100,0 0,340 100,0 0,340

Дрожжи
прессованные 2,0 0,007 2,0 0,007 2,0 0,007

Соль 2,0 0,007 2,0 0,007 2,0 0,007

Порошок из кор­
ня одуванчика 5,0 0,018 10,0 0,034 15,0 0,051

Вода 60,0 0,216 60,0 0,204 60,0 0,204

Итого: 169,0 0,608 174,0 0,592 179,0 0,609

порошка обусловлен ранее проведенными иссле­
дованиями и литературными данными [14-16].

Методы. Измельчение корня одуванчика 
производили с помощью мельницы лабора­
торной ЛЗМ-1М до величины частиц не более 
150 мкм.

Замес теста производили с помощью спи­
рального тестомеса двухскоростного Apach 
(Италия) ASM22R 2S 3Ф.

Для расстойки тестовых заготовок применя­
ли расстоечный шкаф XEBPC-12EU-C. Выпечку

хлеба осуществляли в конвекционной печи 
XEBC-06EU-E1R.

Отбор проб для проведения исследований 
осуществляли согласно ГОСТ 5667-65 .Органо­
лептическую оценку опытных образцов прово­
дили в соответствии с ГОСТ Р 53161-2008, коли­
чество отобранных дегустаторов -7 человек, все 
дегустаторы имели проверенные сенсорные спо­
собности и были допущены к проведению орга­
нолептической оценки. Для органолептической 
оценки использовали 5-балльную шкалу.
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Описательные характеристики органолептических показателей опытных образцов
Таблица 2

Table 2
Descriptive characteristics of the organoleptic characteristics of the testing samples

Наименование
показателя

Характеристика
Опытный образец № 1 Опытный образец № 2 Опытный образец № 3

Внешний вид:

Форма Соответствующая хлебной форме, в которой производилась выпечка, с несколь­
ко выпуклой верхней коркой, без боковых выплывов

Поверхность Без крупных трещин и подрывов
Цвет Светло -бежевый Бежевый Бежево-коричневый
Состояние
мякиша:
Вкус

Свойственный хлебу из 
пшеничной муки, без по­

стороннего привкуса

Свойственный хлебу из 
пшеничной муки, со сла­
бым горьким привкусом

С выраженным горьким 
привкусом

Запах Свойственный хлебу, без 
постороннего запаха

Свойственный хлебу, 
с легким травянистым 

запахом

Свойственный хлебу, с 
выраженным травяни­

стым запахом
Пропеченность Пропеченный, не влажный на ощупь, эластичный.
Промес Без следов непромеса

Пористость
Пористость развитая, 

равномерная, без пустот 
и уплотнений

Пористость развитая, но 
неравномерная с неболь­

шими пустотами

Мякиш плотный, пори­
стость не развитая, 
имеются пустоты

Результаты органолептической оценки опытных образцов, n=7
Таблица 3

Results of organoleptic evaluation of testing samples, n=7
Table 3

Наименование
показателя

Дегустационная оценка опытного образца, балл
№ 1 № 2 № 3

Форма 5,0±0,2 5,0±0,1 5,0±0,3
Поверхность 4,9±0,1 4,8±0,1 4,7±0,1
Цвет 4,7±0,1 4,2±0,1 3,3±0,2
Пропеченность 4,8±0,2 4,4±0,1 4,0±0,1
Промес 5,0±0,1 5,0±0,0 5,0±0,0
Пористость 4,8±0,1 4,5±0,1 4,1±0,1
Вкус 4,7±0,1 4,0±0,1 3,5±0,1
Запах 4,6±0,1 4,1±0,2 3,7±0,1
Итого, ср.балл 4,81±0,12 4,50±0,10 4,16±0,12

Определение содержания пищевых волокон 
осуществляли в соответствии с ГОСТ Р 54014­
2010 Содержание витаминов определяли руко­
водствуясь ОФС. 1.2.3.0017.15 «Методы количе­
ственного определения витаминов».

Результаты исследований. На основании 
экспериментальных данных были составлены 
рецептуры хлеба из муки пшеничной высшего 
сорта с добавлением порошка из корня одуван­
чика в количестве 5% (опытный образец № 1), 
10% (опытный образец № 2) и 15% (опытный об­
разец № 3). В таблице 1 представлено соотноше­
ние ингредиентов в разработанных рецептурах.

Технология приготовления хлеба из муки 
пшеничной высшего сорта с корнем одуванчика
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включала следующие операции: подготовку сы­
рьевых компонентов, в т.ч. измельчение корня 
одуванчика. Затем вносили расчётное количество 
порошка корня одуванчика в муку, замешива­
ли тесто в тестомесильной машине и оставляли 
при температуре 30-32°С для брожения в тече­
ние 90 минут. По окончании брожения тесто 
делили на тестовые заготовки, вручную формо­
вали и укладывали в формы, помещали в рас- 
стоечный шкаф на окончательную расстойку 
на 50-60 минут.

Выпечку хлеба проводили в пароконвектомате 
при температуре 200-210 С  в течение 35-40 минут.

После остывания у свежевыпе­
ченные опытных образцов оценивали



Александр П. Королев, Ольга В. Феофилактова, Наталия В. Заворохина, Алексей В. Тарасов
Использование корня одуванчика лекарственного в технологии хлеба функционального назначения

о р ган о л еп ти ч е ск и е  п о к аза тел и  к ач ест в а  (та­
б л и ц а  2 и 3).

Значения показателей «внеш ний вид», в т.ч. 
«форма» и «поверхность», а такж е «пропечен- 
ность» и «промес» у всех опы тны х образцов со ­
ответствовали  данному виду продукта, без ка­
ких-либо отклонений.

Ц вет образцов варьировался о т с ветло-бе- 
ж евого (опылнвш  обралвв № 1) до Иеж евл -ко ­
ричневого (воы тны й обреоец ОГВ), л т о о О -слов- 
лено количеством  п рош ка корня одуванчика в 
рецептуре.

В еоде ыцек о и б ы л и  отм очеоы  одзлич оя 
в характор тсооле о ер т с оетт и о п ы т н ы х оф а з -  
цов. В ы явлена следе ю щ о л зааонлмерносыл: л т л  
выш е соиелж алло поре ш ко корня оволтнчика, 
тем  менео лежном-л иоо от ооооитсе  оооистоств 
с увеличением  плотности  мякиш а. В ид на срезе 
опы тны х образцов хлеба с корнем одуванчика 
предсталоен в̂ а ° о̂̂ с̂ е̂ ^в̂е 2.

По результатам  дегустации установлено, что 
образцы  2 и 3 обладаю т низким и потребитель­
ским и свойствами, т.к. при внесении корня оду­
ванчика в рецептуру хлеба в количестве более 
10% появляется горький привкус и специф иче­
ский травянисты й запах.

Результаты  анализа химического состава 
хлкбе из пш еничыоК му т и е еорзо м оку ванчика 
на оод ержлнио нш цовок  вооскеи и воевм мн ов по- 
к^^ооз, т т а с увеличением  м ассовой доли порош ­
ка корня одуванчика в рецептуре хлеба содерж а­
ние пищ евы х волокон увеличивается в среднем 
в 1,5 р аз а ио кая-дыо е%. Сооор ж а н и е коыаминов 
В1, В2 и В5 такж е возрастает пропорционально, 
сода в - о ние оевольны а  виоем инеа  су щ сатвенно 
нс; иом еняетот, Ыееу зоааоы исеыедоклнил пред- 
eтаеыe н ы б е pиeл нбо Ы.

В ы воды . В ходе разработки рецептуры  
хлеба из м уки  пш еничной с порош ком из кор­
то  (м ^отолика лекарственного определено, что

о. № 1  Я. № 2  к . № Р

Рис .2. Вис) на срезе опытных образцов т еба измуки пшеничной с корнем одуванчика

E, D3, D2, В2, В9, В1, В3, В6, В5, ПВ, %
мг/100г мг/Юг мг/100г мг/100г мг/100г мг/100г м г/100г мг/100г мг/100г

5% 10% 15%

Рис. 3. Результаты анализа химического состава хлеба из муки пшеничной с корнем одуванчика
лекарственного

Fig. 3. s o f the analysis o f the chemical composition o f bread made from wheat flour with dandelion root

оптим альной флейвор и реологические характе­
ристики опытного образца могут бы ть достигну­
ты  при внесении 5%  порош ка корня одуванчика, 
при этом  технология тестоведения и вы печки не 
услож няется, данны й хлеб можно производить 
на лю бом  хлебопекарном предприятии, а такж е

предприятии общ ественного питания; содерж а­
ние пищ евы х волокон при этом  увеличилось в 
1,5 раза, содерж ание витам инов В1, В2, В5 увели ­
чилось на 18%, 25%, 42%  соответственно. Таким 
образом, внесение в рецептуру хлеба порош ка из 
корня одуванчика лекарственного способствует
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увеличению содержания в готовом продукте пищевых волокон, в т.ч. инулина, что придает ему функ­
циональные свойства пребиотической направленности.
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