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ФИТОСЫРЬЕ КАК НЕТРАДИЦИОННЫЙ СЫРЬЕВОЙ 

КОМПОНЕНТ В ПОЛУФАБРИКАТАХ ХЛЕБОПЕКАРНОГО 

ПРОИЗВОДСТВА 

 
Аннотация. Рассмотрены новые виды фитосырья для применения в составе 

полуфабрикатов хлебопекарного производства. Установлено влияние порошков коры 

дуба, травы эхинацеи пурпурной, листа шалфея и травы полыни горькой на показатели 

качества и хлебопекарных свойства мучных питательных субстратов с их внесением 

как основы для полуфабрикатов хлебопекарного производства, в том числе и при 

хранении. Выявлено, что использование порошков фитосырья не влияет на 

органолептические показатели качества мучных питательных субстратов, 

способствуют увеличению их антиоксидантной активности, снижают автолитическую 

активность. Сухие мучные питательные субстраты с внесением порошков фитосырья 

безопасны. Процесс хранения сухих мучных питательных субстратов не изменяет 

существенно их свойства. В то же время отмечен менее интенсивный прирост 

кислотного числа жира и количества мезофильных аэробных и факультативно 

анаэробных микроорганизмов, отсутствие вредителей хлебных запасов в образцах с 

внесением порошков фитосырья. Предложенные порошки фитосырья обеспечивают 

стойкость при хранении сухих мучных питательных субстратов. Разработана 

технологическая документация на модифицированные составы сухих мучных 

питательных субстратов для последующего их использования при приготовлении 

полуфабрикатов хлебопекарного производства. 

Ключевые слова: полуфабрикаты хлебопекарного производства, мучные 

питательные субстраты, фитосырье, показатели качества, хлебопекарные свойства. 

 

 
Самуйленко, Т. Фитосырье как нетрадиционный сырьевой компонент в 

полуфабрикатах хлебопекарного производства [Текст] / Т. Самуйленко // Механика и 

технологии / Научный журнал. – 2023. – №2(80). – С.38-54. 

https://doi.org/10.55956/YNED8058   

 

 

Введение. Не первый год учеными в области хлебопекарной 

промышленности предлагается использование фитосырья в качестве 

источника биологически активных веществ, обладающих антимикробными и 

фунгицидными свойствами относительно контаменантных микроорганизмов, 

антиоксидантной активностью, способствующих продлению сроков хранения 

готовой продукции, предотвращающих протекание окислительных процессов 
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и являющихся регуляторами жизнедеятельности культивируемых 

микроорганизмов различных полуфабрикатов [1-6]. 

В качестве растительного сырья, обладающего названными свойствами, 

в технологии хлебопекарного производства предлагается использовать 

хмелепродукты. Этот сырьевой компонент оказывает стимулирующие 

действие на дрожжевые клетки и молочнокислые бактерии, культивируемые в 

полуфабрикатах. Кроме того, хмелепродукты оказывают сильное 

ингибирующее действие на контаменентные микроорганизмы муки. Еще 

одним преимуществом хмелепродуктов является интенсификация процесса 

кислотонакопления и газообразования, увеличение количества 

ароматобразующих веществ, обуславливающих потребительские свойства 

хлеба [7-10].  

Широкое применение при производстве хлеба нашли и экстракты 

зеленого чая. Его внесение положительно сказывается на ферментативной 

активности клеток культивируемых микроорганизмов в полуфабрикатах 

хлебопекарного производства. Это позволяет значительно повысить 

газообразующую и газоудерживающую способность полуфабрикатов, 

улучшить реологических свойства мякиша и увеличить объем хлеба [11-12]. 

Для хлебопекарных предприятий южных регионов предложено 

использование в составе полуфабрикатов хлебопекарного производства 

экстракта корня солодки. Это позволяет не только улучшить условия 

жизнедеятельности культивируемых микроорганизмов, но и повысить 

антиаллергенные, противовоспалительные и бактерицидные свойства 

получаемых полуфабрикатов и соответственно хлеба за счет сложного 

сочетания биологически активных веществ, интенсифицировать процесс 

тестоприготовления [13]. 

Для повышения бродильной активности микроорганизмов предлагается 

использование в составе полуфабрикатов порошка из корня женьшеня. 

Нетрадиционное сырье целесообразно вносить на стадии заваривания муки, 

что обеспечивает максимальную экстракцию биологически активных веществ. 

Использование полуфабрикатов с корнем женьшеня позволяет повысить 

газообразование в тесте и улучшить структуру пористости хлеба [14]. 

Существуют положительные разработки использования в составе 

полуфабрикатов одуванчика, крапивы, рукколы, кресс-салата, лепестков 

василька, базилика, гибискуса розы синенсис, порошка из выжимок граната, 

расторопши пятнистой, водные экстракты алоэ, душицы обыкновенной, 

элеутерококка, мальвы, подорожника, ройбуша, каштана конского, аира, 

малины обыкновенной, виноградной косточки и омелы обыкновенной [15-17]. 

К нетрадиционному сырью этого направления можно отнести и 

бетулинсодержащий экстракт бересты. Этот сырьевой компонент предложено 

рассматривать как мощный антиоксидант, иммуномодулятор, консервант 

пищевых продуктов, в том числе и хлеба. Кроме того, применение 

бетулинсодержащего экстракта бересты при производстве хлеба позволяет не 

вносить дополнительные корректирующие мероприятия в технологический 

процесс и получить готовую продукции с увеличенным объемным выходом и 

пористостью [18]. 

Анализируя представленные разработки можно отметить, что они имеют 

некоторые недостатки, не позволяющие их оптимально использовать в 

условиях хлебопекарных предприятий Республики Беларусь. Основными из 

недостатков являются дополнительная подготовка фитосырья 

(экстрактирование, предварительное смешивание с другими компонентами и 
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др.), точное соблюдение технологии приготовления полуфабрикатов в 

производственном цикле. Кроме того, некоторые виды нетрадиционного 

растительного сырья не произрастают на территории Республики Беларусь и 

требуют дополнительных валютных вложений от хлебопекарных 

предприятий. 

Оперируя этими фактами, сотрудниками Белорусского 

государственного университета пищевых и химических технологий проведена 

работа по поиску и обоснования импортозамещающих видов фитосырья для 

использования в составе полуфабрикатов хлебопекарного производства. 

Работа была проведена в рамках проекта «Моделирование жизненного цикла 

дрожжей и молочнокислых бактерий в биотехнологических процессах 

хлебопекарного производства», финансируемого Белорусским 

республиканским фондом фундаментальных исследований (номер 

государственной регистрации 20163247). Исследования импортозамещающих 

источников фитосырья позволяют акцентироваться на коре дуба, траве 

эхинацеи пурпурной, листе шалфея и траве полыни горькой [19-35].  

Целью настоящего исследования является изучение влияние 

представленного фитосырья в порошкообразном состоянии на 

органолептические, физико-химические и технологические свойства мучных 

питательных субстратов как основы для приготовления полуфабрикатов 

хлебопекарного производства. 

Условия и методы исследования. В проводимых исследованиях в 

качестве объекта выступают мучные питательные субстраты с внесением и без 

внесения порошков фитосырья. Предметом исследований являются 

показатели качества и технологические свойства мучных питательных 

субстратов. Исследования проведены в лабораториях кафедры технологии 

хлебопродуктов Белорусского государственного университета пищевых и 

химических технологий, лабораториях РУП «Научно-практический центр 

Национальной академии наук Беларуси по продовольствию». 

Использованы следующие методы исследований. Цвет, запах, вкус и 

хруст сухих мучных питательных субстратов определены визуально и 

органолептически. Влажность сухих мучных питательных субстратов 

определена ускоренным методом высушивания с использованием сушильного 

шкафа СЭШ-3М. Автолитическая активность определена 

рефрактометрическим методом, с использованием прибора Хагберга-Петрена 

для определения «числа падения» и экспрессным методом. Кислотность сухих 

мучных питательных субстратов определена методом титрования 0,1 Н 

раствором гидроксида натрия в присутствии фенолфталеина всех 

кислотореагирующих веществ приготовленной мучной болтушки. Активная 

кислотность сухих мучных питательных субстратов определена с 

использованием потенциометра (рН-метра). Содержание дубильных веществ 

в сухих мучных пиательных субстратах определено общепринятым методом, 

используемым при анализе лекарственного растительного сырья. 

Антиокидантная активность установлена с использованием перманганатного 

метода. Кислотное число жира сухих мучных питательных субстратов 

определена стандартным методом титрования. Микробиологические 

показатели (КМАФАнМ) определены путем посева на питательную среду. 

Результаты исследований. Получены образцы сухих мучных 

питательных субстратов из муки ржаной сеяной, солода ржаного 

неферментированного с внесением различных концентраций порошков 

фитосырья, указанных в таблице 1. 
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Таблица 1 

Диапазоны концентраций порошков фитосырья  

в составе мучных питательных субстратов 

Вид порошка 

фитосырья 

Максимальная концентрация, 

% от массы мучного 

питательного субстрата 

Интервал, % от массы 

мучного питательного 

субстрата  

порошок коры 

дуба 

0,82 0,1370 

порошок травы 

эхинацеи 

пурпурной 

0,23 0,0380 

порошок листа 

шалфея 

0,63 0,1050 

порошок травы 

полыни горькой 

0,07 0,0117 

 

Образцы сухих мучных питательных субстратов с внесением порошков 

фитосырья по органолептическим показателям не отличались от контрольного 

образца без внесения порошков фитосырья. Внешний вид сухих мучных 

питательных субстратов представляет собой порошкообразную сыпучую 

мучную смесь без грубых включений и непросева. Цвет и запах был 

свойственный для смеси компонентов, входящих в состав сухих мучных 

питательных субстратов без посторонних оттенков и запахов. При внесении 

максимальных концентраций порошков фитосырья в состав сухих мучных 

питательных субстратов, указанных в таблице 1, начинает ощущаться едва 

ощутимый специфический привкус, который был обусловлен субъективными 

особенностями дегустаторов. Хруст отсутствует. 

Массовая доля влаги всех образцов сухих мучных питательных 

субстратов, в том числе и с внесением фитосырья, составляет (11,4±0,2) %. 

Кислотность контрольного образца составляет (4,4±0,2) град., а кислотность 

образцов сухих мучных питательных субстратов с внесением порошков 

фитосырья варьируется в диапазоне (4,8±0,2) град. Активная кислотность (рН) 

контрольного образца составляет 6,67. В образцах мучных питательных 

субстратов с внесением порошков фитосырья активная кислотность 

колеблется от 6,51 до 6,80. Варьирование этого показателя находится в 

допустимых пределах и связано с изменением активной кислотности самого 

фитосырья. Насыпная масса для всех образцов сухих мучных питательных 

субстратов составляет (580±20) кг/м3. 

Образцы исследовали на содержание дубильных веществ, которые в 

некоторой степени обуславливают уровень антиоксидантной активности, 

антимикробные и фунгицидные свойства к контаминантным 

микроорганизмам, антимутагенные свойства. Результаты исследования 

наличия дубильных веществ в сухих мучных питательных субстратах 

представлены в таблице 2.  

Анализируя полученные данные можно заключить, что увеличение 

концентрации порошков фитосырья в составе сухих мучных питательных 

субстратов приводит к закономерному увеличению количества дубильных 

веществ в них. 
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Таблица 2 

Результаты исследований массовой доли дубильных веществ 

в образцах сухих мучных питательных субстратах 

Концентрация порошков фитосырья, % 

от массы мучных питательных 

субстратов 

Массовая доля дубильных 

веществ, в пересчете на танин, % 

в пересчете на сухие вещества 

Контрольный образец 

(без внесения порошков фитосырья) 
0,04 

с внесением порошка коры дуба 

0,1370 % 0,08 

0,2740 % 0,13 

0,4110 % 0,19 

0,5480 % 0,23 

0,6850 % 0,27 

0,8220 % 0,32 

с внесением порошка травы эхинацеи пурпурной 

0,0380 % 0,05 

0,0760 % 0,08 

0,1140 % 0,12 

0,1520 % 0,15 

0,1900 % 0,18 

0,2280 % 0,21 

с внесением порошка листа шалфея 

0,1050 % 0,04 

0,2100 % 0,05 

0,3150 % 0,08 

0,4200 % 0,10 

0,5250 % 0,13 

0,6300 % 0,15 

С внесением порошка травы полыни горькой 

0,0117 % 0,04 

0,0234 % 0,05 

0,0351 % 0,07 

0,0468 % 0,10 

0,0585 % 0,12 

0,0702 % 0,13 

 

Кроме того, на количество дубильных веществ в составе сухих мучных 

питательных субстратов влияет и вид используемого порошка фитосырья. 

Наибольшее количество дубильных веществ установлено в образце сухого 

мучного питательного субстрата с внесением порошка коры дуба, в частности, 

в концентрации 0,8220 %.  

Оценивали влияние компонентов образцов сухих мучных питательных 

субстратов на их антиоксидантную активность. Динамика антиоксидантной 

активности на примере образцов сухих мучных питательных субстратов с 

внесением порошка коры дуба в зависимости от его концентрации 

представлена на рисунке 1.  
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Рис. 1. Динамика антиоксидантной активности образцов 

сухих мучных питательных субстратов с внесением порошка коры дуба 

 

Результаты исследований позволяют установить, что увеличение 

концентрации всех рассматриваемых порошков фитосырья способствует 

увеличению антиоксидантной активности сухих мучных питательных 

субстратов с их внесением. Наибольшей антиоксидантной активностью 

обладают образцы сухих мучных пиательных субстратов с внесением порошка 

коры дуба. Менее выражена такая динамика в образцах мучных питательных 

субстратов с внесением порошка травы полыни горькой. В то же время следует 

учитывать, что в рассматриваемых образцах порошки фитосырья вносятся в 

различных диапазонах концентраций, но в то же время отвечающих 

адекватному суточному потреблению биологически активных веществ, 

которые в них содержаться. 

Проведены исследования динамики показателя кислотного числа жира 

сухих мучных питательных субстратов без внесения и с внесением порошков 

фитосырья. Этот показатель существенно характеризует качественные и 

количественные характеристики, отражающие состояние свежести продуктов 

переработки зерна, в том числе и мучных питательных субстратов. 

Исследованиями установлено, что кислотное число жира сухого мучного 

питательного субстрата без внесения порошков фитосырья (контрольный 

образец) составляет 35 мг NaOH. Кислотное число жира сухих мучных 

питательных субстратов с внесением порошков фитосырья варьируется в 

следующих диапазонах: 1) при внесении порошка коры дуба от 35 мг до 39 мг 

NaOH; 2) при внесении порошка травы эхинацеи пурпурной от 37 мг до 44 мг 

NaOH; 3) при внесении в указанных ранее концентрациях порошка листа 

шалфея от 43 мг до 55 мг NaOH; 4) при внесении порошка травы полыни 

горькой от 35 мг до 39 мг NaOH. Более высокие значения исследуемого 

показателя в образцах сухих мучных питательных субстратов с внесением 

порошков фитосырья объясняются тем, что большинство из рассматриваемых 

видов фитосырья являются источниками растительных масел (трава эхинацеи 

пурпурной, лист шалфея, трава полыни горькой), а увеличение концентрации 

этих компонентов в сухих мучных питательных субстратах влечет за собой 

закономерное увеличение кислотного числа жира. Несмотря на это 
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установленный показатель кислотного числа жира остается в диапазонах, 

свойственных для продуктов переработки зерна. 

Автолитическую активность образцов сухих мучных питательных 

субстратов оценивали стандартным методом с использованием 

рефрактометра, экспрессным методом без использования рефрактометра (по 

расплываемости водно-мучной суспензии) и по числу падения. Исследования 

хлебопекарных свойств образцов сухих мучных питательных субстратов 

стандартным и экспрессным методами показали, что внесение порошков 

фитосырья способствует некоторому снижению (на 0,3-2,2%) их 

автолитической активности при увеличении рассматриваемых концентраций в 

составе мучных питательных субстратов вне зависимости от вида фитосырья. 

Тенденцию подтверждает увеличение показателя «числа падения» как 

обратной величины автолитической активности (на 2-4 с). Такая 

закономерность, вероятно, связана со снижением активности 

амилолитических ферментов за счет воздействия на них компонентов 

порошков фитосырья (дубильных веществ, оксикоричных кислот, различного 

вида горечей и др.). Это можно рассматривать как положительный фактор при 

переработке дефектной по этому показателю муки, что часто характерно для 

муки, полученной из зерна ржи, произрастающей на территории Республики 

Беларусь. 

Образцы сухих мучных питательных субстратов с внесением фитосырья 

были исследованы по показателям безопасности в РУП «Научно-практический 

центр Национальной академии наук Беларуси по продовольствию». 

Результаты испытаний в сертифицированной лаборатории, показали, что все 

образцы соответствуют существующим требованиям. 

Кроме того, образцы сухих мучных питательных субстратов 

подвергнуты хранению в течение 12 месяцев. В процессе хранения каждые 3 

месяца оценивались органолептические показатели, физико-химические 

показатели (массовая доля влаги, титруемая и активная кислотность, 

дубильные вещества, антиоксидантная активность, кислотное число жира), 

хлебопекарные свойства (автолитическая активность), микробиологические 

показатели (количество мезофильных аэробных и факультативно анаэробных 

микроорганизмов). 

Результаты исследований показали, что образцы сухих мучных 

питательных субстратов с внесением порошков фитосырья по 

органолептическим показателям в течение всего исследуемого периода 

хранения не ухудшаются и характерны образцам до процесса хранения. 

Массовая доля влаги всех образцов сухих мучных питательных 

субстратов, в том числе и с внесением порошков фитосырья, при хранении не 

изменяется и составляет (11,4±0,2) %. Кислотность образца сухого мучного 

питательного субстрата без внесения фитосырья в процессе хранения 

практически не изменяется и спустя 12 месяцев составляет 5,0 град., что 

несколько выше по сравнению с образцом без хранения. Такой результат 

может быть связан с гидролитическими процессами, протекающими в сухом 

мучном питательном субстрате, в то же время сам показатель соответствует 

существующим рекомендациям. Активная кислотность (рН) после 12 месяцев 

хранения образца сухого мучного питательного субстрата без внесения 

фитосырья составляет 6,48, что несколько ниже этого показателя перед 

процессом хранения. В образцах мучных питательных субстратов с внесением 

порошков фитосырья титруемая кислотность в процессе хранения не 

изменяется по сравнению с этим показателем до хранения и находится в 
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диапазоне (4,8±0,2) град. Стабильность показателя можно объяснить 

ингибированием гидролитических процессов в образцах сухих мучных 

питательных субстратов компонентами фитосырья. Это предположение 

подтверждается стабильностью показателя активной кислотности, который 

после 12 месяцев хранения сухих мучных питательных субстратов с внесением 

порошков фитосырья составляет от 6,49 до 6,81.  

Содержание дубильных веществ в образцах сухих мучных питательных 

субстратов без внесения и с внесением фитосырья снижается на 10,0-20,0 % 

после 12 месяцев хранения. Вероятно, это обусловлено их гидролитическим 

распадом, что косвенно повлияет и на показатель антиоксидатной активности. 

В процессе хранения произошло ее снижение. По истечении 12 месяцев для 

образца сухого мучного питательного субстрата без внесения порошков 

фитосырья этот показатель снижается на 42,9 % и составляет 8,0 мг/100 г. Для 

образцов сухих мучных питательных субстратов с внесением различного 

количества порошка коры дуба антиоксидантная активность снижается в 

среднем на 8,5 % – 12,6 % по сравнению с этим показателем до хранения. Для 

образцов сухих мучных питательных субстратов с внесением различного 

количества порошка травы эхинацеи пурпурной антиоксидантная активность 

снижается в среднем на 10,0 % – 13,4 % по сравнению с этим показателем до 

хранения. Для образцов сухих мучных питательных субстратов с внесением 

различного количества порошка листа шалфея антиоксидантная активность 

снижается в среднем на 12,8 % – 18,4 % по сравнению с этим показателем до 

хранения. Для образцов сухих мучных питательных субстратов с внесением 

различного количества порошка травы полыни горькой антиоксидантная 

активность снижается в среднем на 12,5 % – 15,6 % по сравнению с этим 

показателем до хранения. При этом стоит отметить, что за счет использования 

порошков фитосырья в составе сухих мучных питательных субстратов: 

- динамика снижения антиоксидантной активности во всех образцах с 

внесением порошков фитосырья менее выражена, чем для образца без 

внесения порошков фитосырья; 

- антиокисдантная активность во всех образцах с внесением порошков 

фитосырья в среднем 1,5-2 раза выше, чем в образце без внесения порошков 

фитосырья после 12 месяцев хранения. 

Изменения претерпевал показатель кислотного числа жира сухих 

мучных питательных субстратов. После 12 месяцев хранения кислотное число 

жира контрольного образца (без внесения порошков фитосырья) 

увеличивается на 42,8 % и составляет 50 мг NaOH. Динамика этого показателя 

в образцах с внесением порошков фитосырья следующая: 1) при внесении 

порошка коры дуба кислотное число жира увеличивается в среднем на 10,8 % 

для всех образцов и составляет после 12 месяцев хранения от 39 мг до 43 мг 

NaOH; 2) при внесении порошка травы эхинацеи пурпурной кислотное число 

жира увеличивается в среднем на 12,4 % для всех образцов и составляет после 

12 месяцев хранения от 42 мг до 50 мг NaOH; 3) при внесении порошка листа 

шалфея кислотное число жира увеличивается в среднем на 21,1 % для всех 

образцов и составляет после 12 месяцев хранения от 52 мг до 67 мг NaOH; 4) 

при внесении порошка травы полыни горькой кислотное число жира 

увеличивается в среднем на 8,7 % для всех образцов и составляет после 12 

месяцев хранения от 38 мг до 42 мг NaOH. Таким образом, при хранении 

показатель кислотного числа жира всегда увеличивается за счет протекающего 

гидролитического распада жиров. Однако, в сухих мучных питательных 

субстратах с внесением порошков фитосырья распад жира протекает менее 
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активно. Это объясняется тем, что компоненты фитосырья (дубильные 

вещества, горечи, каротиноиды и другие биологически активные соединения) 

являются ингибиторами гидролиза жира. Полученные результаты можно 

характеризовать как положительные и отнести к существенным 

преимуществам для новых образцов сухих мучных пиательных субстратов с 

внесением порошков фитосырья. Кроме того, эти данные подтверждают 

результаты, полученные при определении титруемой и активной кислотности 

сухих мучных питательных субстратов.  

Отмечено снижение и автолитической активности сухих мучных 

питательных субстратов как без внесения порошков фитосырья, так и с их 

внесением, что обусловлено, в первую очередь, снижением активности 

ферментов в процессе хранения.  

Проведены исследования изменения количества мезофильных аэробных 

и факультативно анаэробных микроорганизмов (КМАФАнМ х 103, КОЕ/г) в 

образцах сухих мучных питательных субстратов без внесения и с внесением 

порошков разных видов фитосырья в представленных ранее концентрациях 

при хранении в течение 12 месяцев с шагом 3 месяца. Результаты 

исследований на примере мучных питательных субстратов с внесением 

порошка коры дуба представлены на рисунке 2. 

 

 
Рис. 2. КМАФАнМ х 103 в процессе хранения образцов сухих мучных 

питательных субстратов в внесением порошка коры дуба, КОЕ/г 

 

Обсуждение научных результатов. Результаты проведенных 

исследований, представленные на рисунке 2, показали, что увеличение 

концентрации порошка коры дуба приводит к уменьшению динамики 

накопления КМАФАнМ в сухих мучных питательных субстратов по 

сравнению с контрольным образцом. Такая тенденция наблюдается для всех 

мучных питательных субстратов с внесением различных видов порошков 

фитосырья. В процессе хранения сухих мучных питательных субстратов 
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прирост КМАФАнМ происходит менее интенсивно с внесением порошков 

фитосырья в больших концентрациях. Особенно это наблюдается при 

внесении в сухие мучные питательные субстраты порошка коры дуба и травы 

полыни горькой, что подтверждает сведения о более выраженных 

антимикробных и фунгицидных свойствах этого фитосырья. Менее выражены 

эти свойства у листа шалфея и травы эхинацеи пурпурной, что и сказывается 

на более интенсивной динамики накопления КМАФАнМ в сухих мучных 

питательных субстратах с внесением порошков этого фитосырья по сравнению 

с образцами сухих мучных питательных субстратов с внесением порошков 

коры дуба и травы эхинацеи пурпурной. 

Изучено влияние наличие порошков фитосырья в составе мучных 

питательных субстратов на развитие вредителей хлебных запасов в их составе 

в процессе хранения. В контрольном образце отмечается наличие мучной 

огневки уже через 6 месяцев хранения, в то время как в мучных питательных 

субстратах с внесением порошков фитосырья наличие данного вредителя не 

отмечается и через 12 месяцев. 

Полученные результаты исследований позволяют заключить, что 

предложенные порошки фитосырья будут обеспечивать стойкость в хранении 

рассматриваемых сухих мучных питательных субстратов и предотвращать 

развитие в них контаменантных микроорганизмов. 

Заключение. Проведенные исследования показывают, что в пищевой 

промышленности, в том числе и при производстве хлеба, используются 

различные виды фитосырья. Однако ряд недостатков не позволяет их 

применять в полуфабрикатах, используемых для приготовления хлеба на 

предприятиях отрасли в Республики Беларусь. Рассмотрены новые виды 

фитосырья для применения в хлебопекарной промышленности в виде 

порошков коры дуба, травы эхинацеи пурпурной, листа шалфея и травы 

полыни горькой. Установлено влияние названных порошков фитосырья на 

показатели качества и хлебопекарных свойства мучных питательных 

субстратов с их внесением как основы при приготовлении полуфабрикатов 

хлебопекарного производства. Выявлено, что внесение порошков фитосырья в 

сухие мучные питательные субстраты в предложенных концентрациях не 

влияют на органолептические показатели качества мучных питательных 

субстратов, но способствуют некоторому увеличению антиоксидантной 

активности рассматриваемых образцов, снижают их автолитическую 

активность. В процессе хранения образцы сухих мучных пиательных 

субстратов не изменяют свои свойства, отмечен менее интенсивный прирост 

кислотного числа жира и КМАФАнМ, отсутствие развития вредителей 

хлебных запасов в образцах с внесением порошков фитосырья, что можно 

рассматривать как положительный фактор при хранении. На основании 

проведенных исследований разработана технологическая документация на 

модифицированные составы сухих мучных питательных субстратов для 

последующего их использования при приготовлении полуфабрикатов 

хлебопекарного производства. 
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ФИТО ШИКІЗАТ НАУБАЙХАНА ӨНДІРІСІНІҢ ЖАРТЫЛАЙ ФАБРИКАТТАРЫНДАҒЫ 
ДӘСТҮРЛІ ЕМЕС ШИКІЗАТ КОМПОНЕНТІ РЕТІНДЕ 

 
Аңдатпа. Нан-тоқаш өнімдерінің жартылай фабрикаттарының құрамында 

қолдануға арналған фитошикізаттардың жаңа түрлері қарастырылған. Емен қабығы, 
эхинацея purpurea, шалфей жапырағы және жусан шөптері ұнтақтарының ұнның 
қоректік субстраттарының сапа көрсеткіштеріне және нан пісіру қасиеттеріне олардың 
жартылай фабрикаттарды нан өнімдеріне, оның ішінде сақтау кезіндегі негіз ретінде 
енгізе отырып әсері анықталды. Фитошикізат ұнтақтарын қолдану ұнның қоректік 
субстраттарының органолептикалық сапа көрсеткіштеріне әсер етпейтіні, олардың 
антиоксиданттық белсенділігінің жоғарылауына ықпал ететіні және автолитикалық 
белсенділікті төмендететіні анықталды. Фитошикізат ұнтақтары қосылған құрғақ 
ұнның қоректік субстраттары қауіпсіз. Құрғақ ұнның қоректік субстраттарын сақтау 
процессі олардың қасиеттерін айтарлықтай өзгертпейді. Бұл ретте майдың 
қышқылдық санының және мезофильді аэробты және факультативті анаэробты 
микроорганизмдер санының аз қарқынды өсуі, фитошикізат ұнтақтарын енгізу 
арқылы үлгілерде астық қорларының зиянкестерінің жоқтығы атап өтілді. Ұсынылған 
фитошикізат ұнтақтары құрғақ ұнның қоректік субстраттарын сақтау тұрақтылығын 
қамтамасыз етеді. Құрғақ ұнның қоректік субстраттарының модификацияланған 
композициялары үшін оларды кейіннен нан-тоқаш өнімдерінің жартылай 
фабрикаттарын дайындауда пайдалану үшін технологиялық құжаттама әзірленді. 

Тірек сөздер: жартылай фабрикаттар, ұнның қоректік субстраттары, 
фитошикізат, сапа көрсеткіштері, нан пісіру қасиеттері.  
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HERBAL RAW MATERIALS AS NON-TRADITIONAL 
RAW MATERIALS IN SEMI-FINISHED BAKERY PRODUCTS 

 
Abstract. New types of herbal raw materials for use in the composition of semi-

finished bakery products are considered. The influence of oak bark powders, echinacea 
purpurea grass, sage leaf and wormwood herb on the quality and baking properties of flour 
nutrient substrates with their introduction as the basis for semi-finished bakery products, 
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including during storage, has been established. It was revealed that the use of herbal raw 
materials powders does not affect the organoleptic quality indicators of flour nutrient 
substrates, contribute to an increase in their antioxidant activity, reduce autolytic activity. 
Dry flour nutritious substrates with the introduction of herbal raw materials powders are 
safe. The process of storing dry flour nutrient substrates does not significantly change their 
properties. At the same time, there was a less intensive increase in the acid number of fat 
and the number of mesophilic aerobic and facultatively anaerobic microorganisms, the 
absence of pests of grain stocks in samples with the introduction of herbal raw materials 
powders. The proposed powders of herbal raw materials provide durability during storage 
of dry flour nutrient substrates. Technological documentation has been developed for 
modified compositions of dry flour nutrient substrates for their subsequent use in the 
preparation of semi-finished bakery products. 

Keywords: semi-finished products of bakery production, flour nutrient substrates, 
herbal raw materials, quality indicators, baking properties. 
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