
УДК 664.66: 663.34 

Г. К. ИСКАКОВА  

БЕЛОКСОДЕРЖАЩИЕ ДОБАВКИ И ИХ РОЛЬ В СОЗДАНИИ 
ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ ЛЕЧЕБНО- 
ПРОФИЛАКТИЧЕСКОГО НАЗНАЧЕНИЯ 

 
 

Хлебобулочные изделия традиционно вырабатываются из пшеничной 

муки, белок которой недостаточно сбалансирован по аминокислотному 

составу и отличается дефицитом таких важнейших незаменимых 

аминокислот, как лизин, триптофан и метионин. Также пшеничная мука 

характеризуется недостатком важнейших для организма веществ – 

клетчатки, витаминов, минеральных веществ. Поэтому повышение 

пищевой и биологической ценности такого традиционного продукта, как 

хлебобулочные изделия, остается важной задачей для специалистов и 

ученых. Одним из способов ее решения является использование соевой 

муки, обладающей определенными функциональными свойствами. 

В муке из семян сои содержится до 35–45% белка, в котором имеются 

все незаменимые аимнокислоты, в том числе достаточно большое 

количество лизина, треонина и лейцина. Это указывает на высокое 

качество соевого белка и перспективность его использования для 

обогащения хлебобулочных изделий [1–3]. 

Соя также является источником витаминов, макро- и микроэлементов 

[1, 3]. По сравнению с зерном пшеницы ее семена содержат значительно 



больше витаминов группы В и отличаются повышенным содержанием 

физиологически активных компонентов. 

Целью этой статьи было исследование возможности применения 

соевой муки для обогащения хлебобулочных изделий белком и 

биологически активными веществами на основе использования при 

тестоведении озонированной воды. 

Для изучения влияния соевой муки на качество хлеба проводили 

лабораторные выпечки хлеба из пшеничной муки первого сорта с 

внесением 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35% соевой муки. Контрольными были 

пробы пшеничного хлеба, приготовленные без добавления зернобобовой 

муки. Тесто готовили согласно методикам и рецептурам, приведенным в 

руководстве [4]. Качество хлеба анализировали через 14–16 ч после 

выпечки. 

Результаты исследования влияния соевой муки на качество хлеба из 

пшеничной  муки первого сорта представлены в   табл. 1. 

Полученные данные показывают, что с увеличением дозировок соевой 

муки ухудшаются органолептические и физико-химические показатели 

хлеба из пшеничной муки первого сорта. При внесении до 15% соевой 

муки изделия имеют правильную форму, корка гладкая, без трещин и 

подрывов, мякиш характеризуется равномерным расположением пор и 

хорошей эластичностью. При увеличении дозировок соевой муки корка



Таблица 1. Влияние соевой муки на качество хлеба из пшеничной муки первого сорта 
 

Показатели качества Контроль 
содержание соевой муки, % 

5 10 15 20 25 30 35 
Физико-химические: 
влажность, % 43,8 43,6 43,8 44,0 44,5 44,5 45,0 45,5 
кислотность, град 2,4 2,6 2,8 3,1 3,5 3,8 4,0 4,2 
пористость, % 72,0 72,5 72,0 71,5 68,7 67,5 65,2 63,7 
формоустойчивость, 
Н/Д 

0,54 0,56 0,55 0,54 0,51 0,48 0,45 0,41 

удельный объем 
хлеба, см3/г 

3,45 3,49 3,46 3,43 3,28 3,08 2,86 2,6 

Органолептические: 
внешний вид Правильный Правильный 

цвет корок 
Светло-

коричневый 
Светло-коричневый Светло-коричневый с желтым оттенком Желтый 

состояние корок 
Гладкая гладкая Гладкая слегка шероховатая Неровная 

шерохова-
тая 

цвет мякиша 
Светлый Светлый Светлый с желтоватым оттенком Желтова-

тый 
эластичность мякиша Хорошая хорошая Средняя Плохая 

структура пористости 
Средние 

равномерные 
Средние равномерные Средние недостаточно 

равномерные 
Неравно-
мерные 

вкус и аромат 
Свойственный 
пшеничному 

хлебу 

Нормальный Ощущается легкий бобовый 
привкус 



приобретает шероховатость, цвет мякиша ухудшается, пористость 

неравномерная, мякиш становится менее эластичным. 

Пористость хлеба по мере увеличения содержания соевой муки от 5 до 

35% уменьшается с 72,5 до 63,7%, контроль при этом составил 72,0%. 

Удельный объем хлеба также снижается. Так, по мере увеличения 

содержания соевой муки этот показатель уменьшается соответственно с  

3,49 до 2,6 см3/г при исходном контроле 3,45 см3/г. Такие же изменения 

наблюдаются у показателя формоустойчивости. Однако пробы с 

содержанием до 15% соевой муки по органолептическим и физико-

химическим показателям не уступают контрольному образцу. 

Для уменьшения ухудшающего влияния соевой муки на качество хлеба нами 

использовалась озонированная вода с концентрацией озона 2 мг/л при замесе теста. 

Результаты  исследования   влияния озонированной  воды  на  качество хлеба  из  смеси   

пшеничной  муки  первого  сорта  и соевой  приведены  в  табл.  2.  

Использование озонированной воды при замесе теста  из  смеси   муки 

пшеничной и соевой  улучшало органолептические и физико-химические  

показатели качества  хлеба по  сравнению с образцами без применения 

озонированной воды.   

                                     



Таблица 2. Влияние озонированной воды  на качество хлеба из смеси муки пшеничной первого сорта и соевой 

Показатели качества Контроль 
Содержание соевой муки, % к массе пшеничной муки 

5 10 15 20 25 30 35 
Физико-химические: 
 
влажность, % 43,8 43,5 43,8 44,0 44,0 44,8 44,8 45,0 
кислотность, град 2,4 2,6 2,6 3,0 3,4 3,5 4,0 4,0 
пористость, % 72,0 76,8 76,0 75,6 75,0 73,9 72,2 69,6 
формоустойчивость, 
Н/Д 

0,54 0,6 0,58 0,57 0,56 0,55 0,54 0,49 

удельный объем хлеба, 
см3/г 

3,45 3,97 3,91 3,88 3,79 3,58 3,44 3,11 

Органолептические: 
внешний вид Правильный Правильный 
цвет корок Светло-

коричневый 
светло-коричневый Светло-коричневый с 

желтоватым оттенком 
состояние корок Гладкая Гладкая Гладкая 

слегка 
шероховатая  

цвет мякиша Светлый  Светлый  Светлый с желтоватым 
оттенком 

эластичность мякиша Хорошая Хорошая Средняя 
структура пористости Средние 

равномерные 
Средние равномерные Средние 

достаточно 
равномерны

е 

Средние 
неравномерн

ые 

Вкус и аромат Свойственный 
пшеничному 

хлебу 

Нормальный Ощущается легкий бобовый привкус 

 



Из  табл. 2 видно, что  по  мере  увеличения содержания  соевой   муки 

от 5 до 35% такие  органолептические  показатели,  как  эластичность, 

структура пористости, состояние корок, при использовании озонированной 

воды  ухудшаются,  но  они  гораздо  лучше  в  сравнении с аналогичными  

образцами без применения озонированной  воды. Цвет мякиша  становится  

более светлым  по сравнению  с образцами   без  применения   

озонированной  воды.  

Наблюдается такой же характер изменений физико-химических  

показателей. Так, при  использовании озонированной воды по мере  

увеличения содержания  соевой муки  к массе  пшеничной  муки  первого  

сорта пористость повышается на 5,9–9,3%, формоустойчивость хлеба – на 

13,7–19,6 %  по  сравнению  с образцами  без  применения  озонированной  

воды. 

Удельный  объем хлеба в  результате  исследования  озонированной  

воды возрастает на 13,7–19,6%  по сравнению с аналогичными образцами 

без  применения  озонированной  воды.  



Таким образом, результаты исследований указывают на 

положительное  влияние  озонированной  воды на  качество хлеба из смеси 

пшеничной муки первого сорта и соевой. Установлено, что показатели 

качества  хлеба  не  уступали качеству  хлеба  контрольного  образца при 

дозировке соевой муки 30% к массе пшеничной муки первого сорта. 
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