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Из данных рис. 4 видно, что влажность мя-
киша хлеба из муки типа 500 с добавкой сухой ко-
фейной смеси «Инка» и муки гречихи спустя 3, 24, 
48 и 72 часа после выпечки незначительно умень-
шается. Таким образом, добавка сухой кофейной 
смеси «Инка» и мукой из гречихи сохраняет све-
жесть хлеба при его хранении в течение более дли-
тельного периода времени. 

 
Рис. 5. Оценка качества подового хлеба, приго-

товленного из муки типа 500 
с добавкой сухой кофейной смеси «Инка»” и му-

ки из гречихи 
 

 
 

Рис. 6. Оценка качества формового хлеба, при-
готовленного из муки типа 500 с добавкой сухой 

кофейной смеси «Инка» и муки из гречихи 
 

Сенсорная оценка полученного хлеба опре-
делялась на основе десяти показателей (внешний 
вид, цвет корочки, цвет мякиша, пористость, пла-
стичность, упругость, запах, вкус, формоустойчи-
вость (H/D) и объем). Общая оценка анализируе-
мых образцов представлена на рис. 5, 6. 

На рис. 5, 6 видно, что подовый и формовый 
хлеб, полученный из образца (муки типа 500) имеет 
более низкую среднюю сенсорную оценку по срав-
нению с хлебом, полученным из всех мучных сме-
сей с пищевой добавкой. То есть добавление сухой 
кофейной смеси «Инка» и муки из гречихи оказы-
вает положительное влияние на качество хлеба.  

 

Выводы 
 

1. Подовый и формовой хлеб, полученный из 
муки типа 500 (образца) и из всех мучных смесей с 
добавлением сухой кофейной смеси «Инка»и муки 
из гречихи имеют хороший внешний вид, правиль-
ную форму, гладкую, ровную, без пузырей и тре-
щин поверхность (корочку). 

2. Цвет мякиша хлеба является однородным 
и меняется с увеличением количества пищевой до-
бавки. Он изменяется так же, как и цвет корочки – 
со светлого цвета с коричневым оттенком к более 
темному цвету, с коричневым оттенком. 

3. Корочка хлеба у всех проб однородна и 
нормально окрашена. С увеличением количества 
добавки, цвет корочки меняется от более светлого 
цвета (светло-коричневого) до темного (коричнево-
го) цвета. 

4. Контрольный образец хлеба имеет упру-
гий мякиш, без липкости, в то время как хлеб с до-
бавкой – очень упругий, также без липкости. Упру-
гость возрастает с увеличением количества добав-
ки, при этом самым упругим является мякиш хлеба 
с добавлением 8 % смеси «Инка» и 30 % гречихи. 

5. Пористость мякиша хлеба, приготовлен-
ного из образца и из мучных смесей, равномерна. С 
увеличением количества добавки к муке порис-
тость изменяется от достаточно равномерной до 
равномерной.  

6. Вкус и аромат хлеба, полученного из всех 
мучных смесей с добавкой являются типичными 
для пищевой добавки, без послевкусия и запаха. 

7. Хлеб с добавкой 8 % смеси «Инка» и 30 % 
гречихи обладает самым лучшим качеством, поэ-
тому и рекомендуется данное количество добавки. 

8. Пищевая добавка сохраняет свежесть обо-
гащенного хлеба на более длительный период вре-
мени. 
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Анотація. В роботі розглянута можливість викорис-
тання кукурудзяного борошна при приготуванні хліба із пше-
ничного борошна першого ґатунку. Досліджено вплив дода-
вання кукурудзяного борошна в кількості 5, 10, 15 % на якість 
тіста і виробленого з нього хліба. Наведені результати по 
впливу кукурудзяного борошна на органолептичні і фізико-
хімічні показники якості готових виробів. Виявлена можли-
вість використання кукурудзяного борошна при приготуванні 
пшеничного хліба. 

Ключові слова: борошно пшеничне та кукурудзяне, 
тісто, хліб, показники якості. 
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Аннотация. В работе рассмотрена возможность испо-
льзования кукурузной муки при приготовлении хлеба из пше-
ничной муки I сорта. Изучено влияние добавления кукурузной 
муки в количестве 5, 10, 15 % на качество теста и полученного 
из него хлеба. Приведены данные по влиянию кукурузной 
муки на органолептические и физико-химические показатели 
качества выпеченных изделий. Выявлена возможность исполь-
зования кукурузной муки при приготовлении пшеничного 
хлеба. 

Ключевые слова: мука пшеничная и кукурузная, тесто, 
хлеб, показатели качества. 

 

Введение 
 

Хлеб и хлебобулочные изделия являются ос-
новными продуктами питания и в рационе потреб-
ления населением Украины составляют до 15 %. В 
общей структуре производства хлебопродуктов 
пищевой промышленностью Украины хлебные 
изделия занимают около 6 % [1]. Они являются 
основными источниками энергии и пищевых ве-
ществ и обеспечивают до 10 – 15 % потребности 
человека в белках, 30 – 40 % – в углеводах, 20 –
 50 % – в витаминах группы В, а также минераль-
ными веществами и пищевыми волокнами. 

 

Постановка проблемы  
 

Ассортимент хлебобулочных изделий, прои-
зводимых украинскими предприятиями, насчиты-
вает около 1000 наименований – массовые или тра-
диционные сорта изделий, национальные сорта 
хлеба, сдобные изделия с новыми видами наполни-
телей, изделия из слоеного теста, диетическая и 
лечебно-профилактическая продукция. Наиболь-
ший удельный вес в отечественном хлебопечении 
занимает пшеничный (≈50 %) и ржаной (≈30 %) 
хлеб. Булочные изделия занимают около 10 – 15 % 
рынка хлебопродуктов. В ассортиментном ряду 

хлебобулочных изделий представлены также сдоб-
ные, булочные и бубличные изделия, сухари, грен-
ки, пирожки, пончики и др. 

В рамках конкурентной борьбы за потребителя 
ассортимент хлебобулочной продукции с каждым 
годом увеличивается. Для разнообразия и улучшения 
вкусовых свойств, повышения качества хлебобулоч-
ных изделий при их производстве используются сов-
ременные прогрессивные технологии с применением 
различных вкусовых, биологически активных доба-
вок, улучшителей, наполнителей и др.  

 

Литературный обзор 
 

Расширение ассортимента хлебобулочных из-
делий за счет использования нетрадиционных видов 
сырья и пищевых добавок обусловлено различными 
факторами. Основной из них – это увеличение объе-
мов производства хлебобулочных изделий с повы-
шенной пищевой ценностью за счет введения в рецеп-
туру ингредиентов животного и растительного проис-
хождения, содержащих ценные биологически актив-
ные и дефицитные пищевые вещества. В качестве 
нетрадиционного растительного сырья могут исполь-
зоваться нехлебопекарные виды муки и различные 
продукты переработки зерновых, масличных культур 
– солодовые экстракты, мука льняная, ферментиро-
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ванные зерновые продукты, а также топинамбур, мор-
ские водоросли, лекарственные травы, листовые ово-
щи и др. Особое внимание в хлебопечении при произ-
водстве изделий уделяется более полному использо-
ванию продуктов переработки зерна, а именно, отру-
бей, пшеничных зародышей, целого зерна с различной 
его предварительной обработкой (дроблением, плю-
щением, биоактивацией), цельнозерновой муки [2, 3]. 
Хлеб, в рецептуру которого входит такое сырье, хара-
ктеризуется повышенным содержанием пищевых во-
локон, витаминов, минеральных веществ в биоусвоя-
емой форме, незаменимых аминокислот и др. 

Показано, что добавление соевой муки до 
10 % при приготовлении хлеба увеличивает содер-
жание золы, кальция, фосфора и белка в среднем до 
4 – 5 % [4]. 

Исследователи [5] отмечают целесообраз-
ность использования камедей растительного и ми-
кробного происхождения в технологии безбелково-
го хлеба при совместном использовании картофе-
льного и кукурузного крахмала. 

Применение полбяной муки в технологии 
хлебопекарного производства в количестве 5 –
 20 % выявило положительное влияние на органо-
лептические и физико-химические показатели ка-
чества хлебобулочных изделий [6]. Гречневая мука 
обладает высокой пищевой ценностью, легко усва-
ивается и имеет хороший вкус. Ее использование 
при производстве хлеба способствовало повыше-
нию качества изделий [7]. 

Было исследовано влияние пищевых воло-
кон, полученных из масляного ореха, на процесс 
приготовления хлеба, его качество и длительность 
хранения. Полученные результаты свидетельству-
ют о том, что качество хлеба не ухудшается, а срок 
его хранения увеличивается до девяти дней [8]. 

Установлена целесообразность использования 
пищевых волокон, полученных из яблок, при произ-
водстве пшеничного хлеба. При этом повысилась во-
допоглотительная способность (ВПС) муки, улучши-
лась растяжимость теста, а также значительно улуч-
шились показатели качества хлеба по объему, порис-
тости и эластичности мякиша [9]. 

Были проведены исследования влияния ба-
нанового порошка, добавленного к пшеничной му-
ке в количестве 10 – 30 %, на качество теста и хле-
ба. Отмечено, что использование бананового по-
рошка способствовало повышению ВПС смеси, 
улучшению пористости выпеченных изделий [10]. 

К основным направлениям государственной по-
литики в области здорового питания населения нашей 
страны относится расширение ассортимента хлебопе-
карной продукции за счет применения нетрадицион-
ных видов муки. Интерес представляет использование 
кукурузной муки при выработке массовых сортов 
хлебобулочных изделий. Использование нехлебопека-
рных видов муки при производстве хлебных изделий 
позволяет обогатить их определенными нутриентами, 
разнообразить вкусовые свойства, но может по-

разному влиять на характеристики теста и качество 
выпеченных изделий.  

 

Основная часть 
 

Целью данного исследования является изу-
чение влияния внесения кукурузной муки на качес-
тво пшеничного теста и выпеченного хлеба. 

При проведении исследований использовали 
муку пшеничную I сорта, показатели качества ко-
торой приведены ниже: влажность 13,5 %, кислот-
ность – 3,0 град., содержание сырой клейковины – 
26 %, упругость – 80 ед. прибора ИДК, растяжи-
мость над линейкой – 12 см. В качестве добавки 
использовали кукурузную муку с влажностью 
10,0 % и кислотностью – 2,0 град. 

Кукурузную муку при приготовлении хлеба 
вносили в количестве 5, 10, 15 % к массе пшенич-
ной муки (табл. 1). Тесто готовили безопарным 
способом.  

 

Таблица 1 – Рецептура исследуемых  
образцов хлеба 

 

Наименование  
сырья 

Образцы хлеба 
Количество сырья, г на 100 г

Конт-
роль 

Массовая доля ку-
курузной муки, %

5 10 15 
Пшеничная мука I 
сорта  

100,0 95,0 90,0 85,0 

Кукурузная мука - 5,0 10,0 15 

Дрожжи прессован-
ные 

3,0 3,0 3,0 3,0 

Соль поваренная 1,3 1,3 1,3 1,3 

Сахар-песок 2,0 2,0 2,0 2,0 
 

Тесто замешивали на фаринографе Брабен-
дера до консистенции 500 ед. Брожение теста про-
водили при температуре 29 – 31 oC в течение 
120 мин. Тесто для контрольного образца готовили 
без внесения кукурузной муки. Образцы хлеба вы-
пекали подовыми и формовыми. 

При брожении хлебопекарного теста проте-
кают биохимические, микробиологические и кол-
лоидные процессы, формирующие качество полу-
фабриката и выпеченных изделий. Во время бро-
жения полуфабрикатов процесс созревания теста 
контролировали по основным технологическим 
показателям – подъемной силе, определяемой по 
шарику, и нарастанию титруемой кислотности. По-
лученные результаты представлены в табл. 2. 

По нарастанию титруемой кислотности по-
луфабрикатов можно судить об интенсивности 
протекания процессов в данной фазе и готовности 
теста. Как видно из приведенных данных, при вне-
сении кукурузной муки отмечается тенденция к 
более интенсивному увеличению кислотности в 
данных образцах по сравнению с контрольным, 
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что, вероятно, объясняется интенсификацией мо-
лочнокислого брожения. Более высокой кислотнос-
тью характеризовались образцы, содержащие 10 и 
15 % кукурузной муки. 

 

Таблица 2 – Изменение титруемой кислотности 
и подъемной силы при брожении теста с внесе-

нием кукурузной муки 
 

Продолжительность 
брожения, мин 

Конт-
роль 

Массовая доля куку-
рузной муки, % 
5 10 15 

Кислотность теста, град. 
0 1,3 1,4 1,6 1,2 

40 1,4 1,8 1,9 1,6 
80 1,8 2,0 2,3 2,1 

120 2,5 2,7 3,0 2,8 
Подъемная сила, мин 

0 9,0 10,0 12,0 13,0 
40 7,0 9,0 8,0 9,0 
80 6,0 5,0 4,0 5,0 

120 5,0 6,0 2,0 3,0 
 

Можно отметить, что внесение кукурузной 
муки не замедляло брожение теста. Это подтверж-
дается и результатами, полученными при опреде-
лении подъемной силы теста, которая, наряду с 
кислотностью, свидетельствует об интенсивности 
брожения и готовности полуфабриката. Отмечено 
улучшение подъемной силы теста с кукурузной 
мукой, особенно при добавлении ее в количестве 
10 и 15 % от массы пшеничной муки. 

Интенсификация спиртового брожения спо-
собствует большему, чем в контрольном образце 
накоплению в тесте и мякише готовых изделий 
органических кислот и ароматических веществ, что 
улучшает вкус и аромат готовых изделий [2]. 

Для изучения влияния кукурузной муки на 
свойства теста была исследована расплываемость 
шарика теста. Анализ полученных результатов по-
казал, что при увеличении массовой доли кукуруз-
ной муки в рецептуре качество теста улучшается, 
так как наблюдалось снижение расплываемости 
шарика теста во время его ферментации (табл. 3). 
Меньше расплывался шарик теста при внесении 
10 % кукурузной муки, что свидетельствует о луч-
шем сохранении формы данных тестовых  
заготовок. 

Было изучено также влияние массовой доли 
кукурузной муки на качество хлеба, которое опре-
деляли по органолептическим и физико-
химическим показателям. Проведенные исследова-
ния показали, что по органолептическим показате-
лям образцы хлеба с кукурузной мукой несколько 
отличались от контрольного. Форма у всех образ-
цов была правильная. Цвет корки был светло-
коричневый, поверхность гладкая без подрывов, 
при этом контрольный образец имел небольшие 

трещины. Состояние пористости характеризова-
лось средними по величине порами для контроля. 
При внесении кукурузной муки изделия имели бо-
лее равномерную пористость со средними и мел-
кими порами. Хлеб с внесением 10 % кукурузной 
муки характеризовался более развитой, равномер-
ной мелкопористой структурой мякиша.  

 

Таблица 3 – Влияние внесения кукурузной муки 
на расплываемость шарика теста 

 

Продолжительность 
брожения, мин 

Диаметр шарика теста, мм 

Контроль 

Массовая доля 
кукурузной муки, 

% 
5 10 15 

0 60 50 40 42 
40 80 65 60 58 
80 100 80 73 75 
120 120 95 84 90 

 
Более ощутимыми при внесении кукурузной 

муки были изменения цвета мякиша, запаха и вкуса 
изделий. Образцы хлеба с кукурузной мукой харак-
теризовались более приятным ароматом, появился 
привкус кукурузной муки, а мякиш приобретал 
желтый цвет. Установлено, что приятный вкус и 
аромат хлеба вызывает повышенную секрецию фе-
рментов в системе пищеварения, чем обеспечивае-
тся быстрое и полное усвоение питательных ве-
ществ [11]. 

В таблице 4 представлены результаты физи-
ко-химических показателей, определяющих качес-
тво выпеченных образцов хлеба. 

Анализ полученных данных (табл. 4) по по-
казателям влажности, удельного объема, кислотно-
сти, пористости и формоустойчивости выпеченных 
изделий показал, что качество опытных образцов 
хлеба при добавлении до 10 % кукурузной муки 
было лучше по сравнению с контролем. У образцов 
с внесением 15 % кукурузной муки снижались уде-
льный объем и формоустойчивость изделий. Уде-
льный объем один из основных показателей качес-
тва хлеба. Увеличению объема теста и выпеченных 
изделий, очевидно, способствовало более активное 
брожение теста с кукурузной мукой. 

Пористость хлеба характеризует не только 
объем и структуру хлеба, а и его большую или ме-
ньшую усвояемость. Низкая пористость обычно 
присуща хлебу из плохо выброженного теста. При 
изучении изменения пористости в выпеченных из-
делиях отмечено улучшение пористости в образцах 
хлеба, которые содержали кукурузную муку по 
сравнению с контрольным. При этом лучшей пори-
стостью характеризовался хлеб при содержании в 
его рецептуре 10 % кукурузной муки. 

 

Таблица 4 –  Физико-химические  
показатели качества хлеба 

 



Хімія харчових продуктів і матеріалів. Нові види сировини 
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Наиме-
нование 
показа-
телей 

Контроль 
Массовая доля кукурузной 

муки, % 
5 10 15 

П Ф П Ф П Ф П Ф 
Удель-
ный 
объем, 
см3/г 

3,10 3,05 3,22 3,10 3,41 3,40 2,48 2,52

Формо-
устойчи
вость, 
H/D 

0,52 - 0,49 - 0,57 - 0,42 - 

Влаж-
ность, 
% 

41,4 41,8 41,5 41,8 41,6 41,7 41,9 41,5

Кисло-
тность, 
град. 

2,2 2,2 2,6 2,6 2,9 3,0 2,5 2,5 

Порис-
тость, 
% 

69,0 68,0 71 70 72 71,5 70 70,5

 

Примечание: П – подовый, Ф – формовой 
 

В данной работе определялась также влаж-
ность хлебных образцов, так как она имеет сущест-
венное значение для определения выхода и энерге-
тической ценности хлеба. Полученные результаты 
не выявили определенной закономерности – влаж-

ность в контрольном и опытных образцах хлеба 
колебалась незначительно. 

Изменение кислотности выпеченных образ-
цов хлеба определено различной кислотностью 
используемой муки и соединениями, которые обра-
зовывались при созревании теста. При внесении 
10 % кукурузной муки нарастание кислотности при 
брожении теста происходило более интенсивно, 
чем у контрольного образца. 

 

Выводы 
 

Были проведены исследования для опреде-
ления целесообразности замены части пшеничной 
муки на кукурузную при приготовлении хлеба. 

На основании полученных результатов мож-
но заключить, что внесение в рецептуру изделий 
кукурузной муки улучшает качество теста и выпе-
ченного из него хлеба. 

Улучшаются органолептические и физико-
химические показатели качества хлеба по сравне-
нию с контролем. По качественным характеристи-
кам более привлекательным для потребителей яв-
ляется хлеб с внесением до 10 % кукурузной муки. 

Так как кукурузная мука является ценным 
диетическим продуктом, то целесообразно прово-
дить дальнейшие исследования по ее использова-
нию для производства и расширения ассортимента 
хлебобулочных изделий. 
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Аннотация. В статье приведены результаты исследова-
ний анализа опасностей и критических контрольных точек 
при разработке технологии производства слоеных хлебобу-
лочных изделий. В результате проведенных научных иссле-
дований были реализованы принципы системы ХАССП, 
составлен перечень учитываемых физических, биологиче-
ских и химических потенциальных опасностей и выделены 
критические контрольные точки, позволяющие управлять 
качеством и безопасностью на всех этапах производства.  

Ключевые слова: Система ХАССП, качество, безопас-
ность продукции, контрольные критические точки, опасный 
фактор. 
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Анотація. У статті наведено результати досліджень аналізу 
небезпек і критичних контрольних точок при розробці технології 
виробництва листкових хлібобулочних виробів. У результаті 
проведених наукових досліджень були реалізовані принципи 
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Введение 
 

В современных рыночных условиях ста-
бильная и успешная деятельность предприятия оп-
ределяется рядом факторов, основным из которых 
является способность удовлетворения потребно-
стей потребителя безопасной продукцией. Наибо-
лее приемлемой формой системы управления каче-
ством и обеспечения безопасности технологии для 
предприятий пищевой, в частности, хлебопекарной 
отрасли, является система, основанная на принци-
пах ХАССП.  

Качество и безопасность пищевых 
продуктов – самые важные аспекты производства 
пищевой промышленности. В последнее время 
данной проблеме уделяется значительное внимание 
по причине роста конкуренции и более высоких 
требований к продукции со стороны потребителей. 
В европейских странах при оценке качества 
пищевых продуктов главными критериями служат 
не их вкусовые достоинства, а гарантии 
безопасности [1, 2]. 

 

Постановка проблемы 
 

Для результативного управления 
безопасностью технологии пищевых продуктов все 
больше организаций успешно использует систему 
ХАССП, применение которой для потребителей 
развитых стран является синонимом уверенности в 
безопасности приобретаемой продукции [3, 4]. 

 

Литературный обзор 
 

ХАССП (HACCP – Hazard analysis and 
critical control points – анализ рисков и критических 
контрольных точек) – это система управления, в 
которой безопасность пищевых продуктов 

достигается через анализ и контроль за 
биологическими, химическими и физическими 
загрязнениями, начиная с производства сырья, его 
закупки и обработки, заканчивая производством, 
продажей и потреблением конечного 
продукта [5, 6, 7]. 

В основе системы ХАССП лежат семь 
принципов, которые применимы ко всем 
предприятиям по производству пищевых 
продуктов: 

1) идентификация потенциальных опасных 
факторов; 

2) выявление критических точек (процессов) 
операций; 

3) установление критических пределов; 
4) разработка системы мониторинга; 
5) разработка корректирующих действий; 
6) разработка процедур проверки; 
7) документирование всех процедур 

системы, форм и способов регистрации данных, 
относящихся к системе ХАССП [8]. 

  
Основная часть  

 

На кафедре экологии пищевых продуктов и 
производств ОНАПТ  проводятся исследования по 
управлению безопасностью технологии 
производства слоеных хлебобулочных изделий. В 
рамках проводимых научных исследований 
осуществляется реализация основных положений 
системы ХАССП, в том числе выявление 
возможных опасностей и выделение критических 
контрольных точек при производстве. 

На первом этапе научных исследований, 
анализируя жизненный цикл слоеных 
хлебобулочных изделий, выделены опасные 
факторы производственного процесса. Контроль за 


