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Введение. Рассмотрена возможность применения пюре из шпината в технологии производства 
пшеничного хлеба из муки 1 сорта разными способами. Цель работы. Исследование возможного 
использования в качестве обогащающей добавки к пшеничному хлебу пюре из шпината. Объекты 
и методы исследования. Для определения качества ингредиентов, полуфабрикатов и готовых 
продуктов применяли современные методы анализа, которые позволили выявить пищевую и 
биологическую ценность, а также физико-химические и органолептические характеристики 
исследуемых образцов. Выпечка осуществлялась на базе ФГБОУ ВО «МГТУ» в лаборатории 
кафедры технологии пищевых продуктов и организации питания факультета аграрных 
технологий. Результаты и обсуждение. Разработана рецептура и технология пшеничного хлеба 
из муки 1 сорта с добавлением пюре из шпината в соотношении 50:50 к количеству используемой 
воды для изготовления хлеба. Тесто готовили безопарным, опарным способами и безопарным 
способом с использованием ржаной закваски. Свежий шпинат вводили в рецептуру как овощную 
добавку в виде пюре, разведенного с водой в необходимом соотношении. По результатам физико­
химических показателей пористость полученных образцов хлеба превосходила контрольный 
образец хлеба. Пористость образцов варьирует в пределах 68...74,5%. Добавление 50% пюре из 
шпината значительно увеличило количество белка в готовом продукте и повышает его пищевую 
ценность. Заключение. В ходе исследования выявлено положительное воздействие пюре из 
шпината на технологические свойства теста, активность закваски и качество готового хлеба. 
Включение пюре из шпината в процесс замеса способствовало ускорению подъема теста и 
улучшению его технологических параметров. Хлеб, обогащенный пюре из шпината, 
рекомендован для улучшения органолептических характеристик и повышения его пищевой 
ценности.
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Introduction. The possibility o f using spinach puree in the production o f wheat bread from first-grade 
flour using various methods is discussed. The goal o f the research is to study the potential use o f spinach 
puree as a fortifying additive to wheat bread. The objectives and methods. To determine the quality of 
ingredients, semi-finished products, and finished goods, modern analytical methods were used to identify 
the nutritional and biological value, as well as the physicochemical and organoleptic characteristics of 
the samples. Baking was carried out at the Maykop State Technological University (MSTU) in the 
laboratory o f the Department o f Food Technology and Catering Organization, Faculty o f Agricultural 
Technologies. The results and discussion. A recipe and technology for producing wheat bread using 
first-grade flour with the addition o f spinach puree in a 50:50 ratio to the amount o f water used for bread 
making were developed. The dough was prepared using straight-dough, sponge-based, and straight-dough 
methods using rye sourdough. Fresh spinach was added to the recipe as a vegetable additive in the form 
of puree diluted with water in the required ratio. According to the physicochemical parameters, the 
porosity o f the resulting bread samples exceeded that o f the control bread sample. The porosity o f the 
samples varied between 68 and 74.5%. The addition o f 50% spinach puree significantly increased the 
protein content o f the finished product and enhanced its nutritional value. Conclusion. The research has 
revealed a positive effect o f spinach puree on the technological properties of dough, sourdough activity, 
and the quality o f the finished bread. Including spinach puree in the kneading process has accelerated 
dough rise and has improved its technological parameters. Bread enriched with spinach puree is 
recommended for improving organoleptic characteristics and enhancing its nutritional value.
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methods, sourdough, quality indicators
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Введение. За последнее десятилетие со­
временное общ ество сосредотачивается на 
вопросах здорового питания, что приводит 
к росту интереса к ф ункциональны м  про­
дуктам, способны м ком пенсировать недо­
статок питательны х вещ еств и оказывать 
полож ительное влияние на организм. 
Н еобходим о стремиться к оптимизации хи ­
мического состава и энергетической цен­
ности хлебобулочны х изделий [1,2, 9].

А ссортим ент хлебобулочны х изделий 
ф ункционального назначения на россий­
ском ры нке в основном представлен про­
дуктами йодированными, обогащ енны ми 
пищ евы ми волокнами и витаминами. 
К ром е этого выявлено, что сегмент хлеба 
ф ункционального назначения крайне узок, 
и его ассортимент не всегда удовлетворяет 
растущ им  потребностям  населения в пита­
тельны х вещ ествах для поддерж ания зд о ­
рового образа ж изни [4, 10, 12].

П ищ евые добавки применяю т в основ­
ном для улучш ения характеристики продук­

тов или компенсирования потери питатель­
ных веществ. Нутриенты, в частности, вита­
мины и микроэлементы, могут либо полно­
стью отсутствовать в продуктах питания, 
либо сущ ественно разруш аться в ходе тех­
нологических процессов. В хлебопекарной 
отрасли необходима разработка и внедре­
ние новых видов продукции, соответствую ­
щей современным требованиям. Разработка 
сортов хлеба функционального назначения 
очень важна при реш ении вопросов профи­
лактического питания [1, 13, 14].

Для улучш ения качества и пищ евой цен­
ности хлеба и хлебобулочных изделий ак­
тивно применяю тся нетрадиционные до­
бавки. Несмотря на ш ирокое использование 
растительных ингредиентов (семян, сухо­
фруктов, отрубей, хлопьев и специй) в хле­
бопечении, потенциал фруктово-овощных 
добавок остается малоизученным. Вклю че­
ние их в рецептуру открывает возможности 
для создания разнообразных, вкусных и по­
лезных хлебобулочных изделий, тем  самым
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расш иряя предложение на рынке и привле­
кая новые категории потребителей. П риме­
нение овощ ных паст, пюре, соков и готовых 
начинок с высоким содержанием овощей 
позволят хлебобулочным изделиям дольше 
сохранить свежесть за счет влажности самих 
овощей, увеличивая ощ ущ ения мягкости и 
свежести в течение срока годности [10, 11].

Ш пинат содерж ит белка больш е, чем 
фасоль и горош ек, а бета-каротина больше, 
чем морковь. В итамины  А  и С, содерж ащ и­
еся в ш пинате, устойчивы  к терм ической 
обработке. Ш пинат такж е богат витам и­
нами В, Е, Н, К, РР, макро- и м икроэлем ен­
там и и другими вещ ествами [15].

Ц ель работы  -  исследование возм ож ­
ного использования в качестве обогащ аю ­
щ ей добавки к пш еничному хлебу пю ре из 
ш пината.

Для достиж ения поставленной цели ре­
ш ались следую щ ие задачи:

1) обоснование применения пю ре из 
ш пината при производстве пш еничного 
хлеба;

2) изучение хим ического состава и био­
логической ценности ш пината;

3) подготовка рж аной закваски;
4) исследование влияния пю ре из ш пи­

ната на свойства пш еничного теста в зави ­
симости от способа его приготовления;

5 )  исследование органолептических и 
физико-хим ических показателей качества 
хлеба.

Приготовление теста является ключевым 
этапом в процессе производства хлеба. Для 
эксперимента были рассмотрены два ранних 
сорта ш пината с крупными, слабопузырча­
тыми, широкими и овальными листьями от 
светло-зеленого до зеленого цвета -  И спо­
линский и Ж ирнолистный [15].

Свежий ш пинат вводили в рецептуру 
как овощ ную  добавку в виде пюре, приго­
товленного путем  смеш ивания изм ельчен­
ного ш пината с водой нагреванием  при 
тем пературе 100 ...1150С в течение не­
скольких м инут с последую щ им изм ельче­
нием погруж ны м блендером  и охлаж де­

нием. П олученное пю ре смеш ивали с во­
дой в необходимом соотнош ении и исполь­
зовали для приготовления теста [3, 7].

В сортах шпината определили массовую 
долю сухих веществ и активную кислотность. 
Результаты представлены на рисунке 1.

Активная
кислотность
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Рис.1. Показатели качества используемых 
сортов шпината

Fig. 1. Quality indicators of the spinach varieties 
К ак следует из данных рисунка 1, пока­

затели по содержанию  сухих веществ и ак­
тивной кислотности практически одина­
ковы в обоих сортах. П оэтому для получе­
ния пюре использовали оба сорта шпината.

В качестве контрольного образца исполь­
зовали хлеб из пшеничной муки первого 
сорта ГОСТ Р 58233-2018 «Хлеб из пшенич­
ной муки. Технические условия» [2, 5].

Тесто готовили безопарны м, опарным 
способами и безопарны м  на рж аной за ­
кваске. Безопарны й метод предусм атри­
вает одноэтапное приготовление теста. Для 
приготовления дрож ж евой суспензии раз­
водили сухие дрож ж и с небольш им коли­
чеством  сахара и воды. Д алее вносили воду 
и необходимое количество пю ре из ш пи­
ната, предусм отренное рецептурой, соль 
Валетек, растительное масло, вы меш ивали 
полуфабрикаты  не менее 6 м инут в плане­
тарном  миксере [6, 7].

Брож ение теста осущ ествляли  при тем ­
пературе 380С в течение 45 минут. П осле 
зам еса тесто  разделили на порции, ул о ­
ж или в см азанны е ф орм ы  и оставили  на 
расстойку на 35 мин. В ы печка осущ еств­
лялась при 1800С, вы держ ивая внутрен­
ню ю  тем пературу м якиш а в диапазоне 
97 ...97 ,5 °С  в течение 40 мин. Готовы й 
хлеб осты вал в течение 2 часов при тем пе­
ратуре воздуха 2 5 . 2 6  °С [6, 7].



Опарный способ приготовления хлеба с 
добавлением пюре из ш пината более про­
должителен, трудоемок по сравнению с без- 
опарным способом. Более продолжитель­
ный технологический процесс опарного 
способа позволяет достичь хорош ей актива­
ции дрожжей и лучш ему сбраживанию 
пш еничной муки. П ри опарном способе 
легче предупредить дефекты хлеба [3, 4].

Опару готовили из дрожжей, части воды, 
пюре ш пината и 45%  пшеничной муки. Тем­
пература опары 25...260С. Тщательно смешав 
все компоненты, опару оставляли для броже­
ния на 45 минут. В выброженную опару вно­
сили соль, растительное масло, воду и остав­
шееся количество пшеничной муки. Тесто 
подвергали интенсивному и продолжитель­
ному замесу, поскольку в нем тогда больше 
удерживается влаги. Тесто оставляли для 
брожения еще на 40 мин. Готовое тесто де­
лили на куски округляли и укладывали в 
смазанные маслом формы, растаивали в те­
чение 40 мин при температуре 30...35°С . 
Выпекали при температуре 180 °С в течении 
50 мин с контролем температуры внутри мя­
киша (9 7 .9 7 ,5 °С ). Далее вынимали готовое 
изделие на деревянные реш етки для охла­
ждения [2, 11].

П роцесс изготовления хлеба на закваске 
с добавлением пюре ш пината начинался с 
активации. Эта закваска, созданная в 
Ф ГА Н У  Н И И Х П  (г. М осква) в соответ­
ствии с меж дународными стандартами, 
представляет собой смесь чистых культур, 
состоящую из молочнокислых бактерий L. 
plantarum-30, L. casei-26 (L. casei-1), L. 
brevis-1, L. fermenti-34 и дрожжей S. 
cerevisiae 69. Готовая жидкая ржаная за­
кваска с заваркой должна обладать следую ­
щ ими параметрами: влажность 7 9 .8 0 % ,  
кислотность 1 0 .1 1  °Т и время подъема «по 
шарику» 25 минут [8, 11].

При замесе с закваской вносят 1 5 .2 0 %  
муки от общей ее массы с последующим 
брожением теста до накопления требуемой 
кислотности в зависимости от сорта хлеба. 
Готовая ржаная закваска имеет приятно-кис­
ловатый запах и хорош о разрыхленную газо­
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выми пузырьками структуру. Активация за­
кваски приведена на рисунке 2.

Готовая закваска добавлялась к пш енич­
ной муке первого сорта, и последовательно 
вносились остальные ингредиенты: пюре из 
шпината, соль и сахар, растительное масло. 
Замешивали тесто и оставляли на брожение 
на 60 мин при температуре 2 5 .2 8 ° С . Вы- 
броженное тесто делили на куски, округ­
ляли, укладывали в смазанные маслом 
формы и оставляли на расстойку на 40 мин 
при температуре 38°С. После этого выпекали 
при температуре 180°С в течение 40 мин.

а
Рис. 2. Активация закваски: 

а -  составляющие одной закваски; 
б -  разведенная закваска, 

в -  подготовленная закваска 
Fig. 2 . Sourdough activation: 

a -  components o f one sourdough starter; 
b -  rehydrated sourdough starter; 

c -  prepared sourdough starter

А нализ вы печенных образцов хлеба с 
добавлением  пю ре из ш пината, показал, 
что при безопарном  способе приготовле­
ния теста, наименее продолжительном, 
хлеб получился объемнее остальных образ­
цов, очень яркоокраш енны м , с наличием  
мелких пор.

П ри опарном способе производства те­
ста готовы й продукт получился хорош его 
качества. Ф ерментация в ж идкой фазе даёт 
возмож ность дрож ж ам и ф ерментам  муки 
вы работать ш ирокий спектр ароматиче­
ских веществ. Готовое изделие обретает 
узнаваемую , мягкую  кислинку и м ного­
гранный хлебны й аромат.

Третий способ приготовления хлеба без- 
опарный с использованием ржаной за­
кваски является самым продолжительным 
за счет приготовления закваски. Образец 
получился хорош о разрыхленным, с более 
насыщ енным вкусом и ароматом, чем



предыдущ ие образцы, это связано с проду­
цированием определенных кислот бактери­
ями в процессе ферментации. Данный спо­
собом хлеб готовится дольше, но при опти­
мизации производства становится привле­
кательной альтернативой с точки зрения ди­
етических свойств и технологической эф ­
фективности. Бездрож жевой хлеб -  более 
диетический продукт, содержащ ий всего 
150.. .180 ккал на 100 г (против 210 ...260  
ккал в дрожжевом). Благодаря низкому гли- 
кемическому индексу он помогает поддер­
живать нормальный уровень сахара в крови. 
Выпеченные образцы представлены на ри­
сунках 3 и 4.

П ри расстойке пш еничного хлеба из 
муки 1 сорта с добавлением  пю ре из ш пи­
ната наблю дается усиление бродильны х 
процессов. Это обусловлено обогащ ением

теста ди- и моносахаридами, содерж ащ и­
мися в пюре, что создает благоприятные 
условия для активного размнож ения 
дрож ж ей [6].

Качество полученных образцов хлеба с 
добавлением пюре из шпината оценивали по 
физико-химическим показателям (рис. 5).

Согласно данным рисунка 5, вы печен­
ные образцы пш еничного хлеба отлича­
ю тся от контрольного образца более хоро­
ш ими результатами. П ористость образцов 
варьирует в пределах 6 8 .7 4 ,5 % . Самые 
вы сокие результаты  показали образцы 
хлеба, вы печенные безопарны м и опарным 
способами (71,4%  и 74,5%  соответ­
ственно). П ористость безопарного образца 
с использованием  рж аной закваски (71% ) 
уступает преды дущ им  образцам, но пре-

а б в г
Рис. 3. Образцы хлеба (внешний вид) при разных технологических способах приготовления: 

а -  контрольный; б -  безопарный; в -  опарный способ; г -  безопарный на ржаной закваске 
Fig. 3 . Bread samples (appearance) using different technological methods of preparation: a -  control 

one; b -  straight-dough one; c -  straight-dough method; d -  straight-dough with rye sourdough

Рис. 4. Образцы хлеба (в разрезе) при разных технологических способах приготовления теста: 
а -  контрольный; б -  безопарный; в -  опарный; г -  безопарный на ржаной закваске 

Fig. 4. Bread samples (cross-section) using different dough preparation methods: a -  control one; 
b -  straight-dough; c -  straight-dough; d -  straight-dough with rye sourdough
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Рис. 5. Сравнительная характеристика 
физико-химических показателей образцов 

готовой продукции
Fig. 5 . Comparative characteristics o f the 

physical and chemical properties o f finished 
product samples

Д обавление 50%  пю ре из ш пината зн а­
чительно увеличило количество белка в го­
товом  продукте. Расчетны м  способом уста­
новлено, что в пш еничном хлебе из муки 
первого сорта на 100 г готового продукта 
количество белка составляет 10,71 г, а в об­
разцах хлеба, приготовленны х безопарны м 
и опарным способом, он увеличился до 
13,56 и 13,58 г соответственно; в образце с 
использованием  рж аной закваски -  до 
17,46 г (рис.6).

Безопарный с ржаной закваской 

Опарный 

Безопарный 

Контрольный образец

0 2 4 б S 10 12 14 16 18 20

Рис. 6. Исследование белка в образцах хлеба 
после внесения пюре из шпината 

Fig. 6. Protein analysis o f bread samples after 
adding spinach puree

В испы тательной лаборатории ООО 
«Трансколсалдинг» (г. М осква) испы та­
тельного центра «Certification Group» был 
исследован лабораторны й образец хлеба, 
приготовленны й безопарны м  способом с 
использованием  рж аной закваски, по­
скольку он показал наибольш ие резуль­
таты  по содерж анию  белка -  17,46 г.

Согласно лабораторны м  данным, уста­
новлено, что вклю чение в рецептуру пш е­
ничного хлеба из муки первого сорта 50% 
пю ре из ш пината значительно повы сило 
его пищ евую  ценность. П олученны е ре­
Новые технологии / New Technologies, 2025; 21 (4)

зультаты  представлены  в таблице 1 и на ри­
сунках 7 и 8.

Таблица 1. Содерж ание витаминов и 
минеральны х вещ еств в исследуемом 

образце хлеба
Table 1. Content o f  vitam ins and m inerals in 

________the bread sam ple under study________

Н аи м ен о в ан и е
п о казател я

Р езу л ь тат
Х л е б  п ш ен и чн ы й  

из м у ки  1 сорта 
(Г О С Т )*

Х л еб  п ш ен и чн ы й  
из м у ки  1 со р та  с 

д о б а в л ен и е м  п ю ре 
из ш п ин ата  

(на  зак в аск е )
Витамины
В и та м и н  А , м г/1 0 0  г 0 0,76±1 ,5
В и та м и н  В 9, м г/1 0 0  г 0 ,027 0 ,19
В и та м и н  С, м г/100  г 0,2 12,6
Минеральные вещества
Ф осф ор , м г/1 0 0  г 108 127,9
М агн и й , м г/1 0 0  г 25 81,2
К ал ьц и й , м г/100  г 22 135,0
К ал и й , м г/100  г 120 307,2
*по данным источника
https://normativ. kontur. ru/document?moduleI d=1&documentI d=218666 
*h ttps ://fitaud it.ru /c  a te so r ie s /b rd /v ita m in  c

Витамин B9 *

Витамин С 12,6

Витамин A °<16

0 2 4 6 8 10 12 14

■ Хлеб со шпинатом Контрольный образец

Рис. 7. Содержание некоторых витаминов, 
мг/100 г

Fig. 7. Content of some vitamins, mg/100 g

Рис. 8 . Содержание минеральных веществ, 
мг/100 г

Fig. 8. Mineral content, mg/100 g
Заключение.
1. Результаты  исследования свидетель­

ствую т о том, что пю ре из ш пината может 
успеш но применяться как ценный ком по­
нент для обогащ ения пш еничного хлеба.

2. Доказано , что использование шпинат­
ного пюре способствует повышению каче­
ства хлеба из пшеничной муки первого 
сорта, оптимизируя такие параметры, как по­
ристость, влажность и уровень кислотности.

https://normativ.kontur.ru/document?moduleId=1&documentId=218666


3. Хлеб, приготовленны й с использова­
нием закваски, легче усваивается, м едлен­
нее повы ш ает уровень сахара в крови и м о­
ж ет содерж ать меньш е фитатов, что улуч­
ш ает усвоение минералов.

4. Результаты пробных выпечек с добавле­
нием пюре из шпината показали положитель­
ное влияние на качество пшеничного хлеба. В 
готовом изделии повышается содержание 
белка, витаминов и минеральных веществ.
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