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Аннотация. Обеспечение населения безопасными продуктами питания высокого качества на сего-
дняшний день является первостепенной задачей и критерием развития пищевых технологий. Новые и 
нетрадиционные виды сырья дают возможность одновременно улучшать показатели качества и повы-
шать питательную ценность продуктов питания. Для обогащения хлебобулочных изделий и придания 
им новых свойств перспективным направлением считается замена части традиционного основного или 
дополнительного сырья нетрадиционными рецептурными компонентами с учетом взаимозаменяемости 
и выгодной технологичности. Целью научного исследования являлось пролонгирование срока хране-
ния пшеничного хлеба из муки 1-го сорта. Основная задача, решаемая для достижения поставленной 
цели – выбор наиболее благоприятной дозировки дезодорированной полуобезжиренной муки из бобов 
сои высшего сорта для пролонгации сроков хранения и замедления черствения. Объектами исследова-
ния являлись: мука соевая полуобезжиренная дезодорированная высшего сорта; контрольный образец 
хлеба из муки пшеничной 1-го сорта, выработанный по унифицированной рецептуре; серия опытных 
образцов хлеба с варьирующей дозировкой соевой муки. Экспериментально установлена технологиче-
ская эффективность применения в рецептуре пшеничного хлеба первого сорта дезодорированной по-
луобезжиренной муки из бобов сои высшего сорта. Оптимальной признана дозировка 12%, которая 
обеспечивает комплексное улучшение качества продукции: повышение пищевой ценности, замедление 
черствения и увеличение сроков хранения. 
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Abstract. Providing the population with safe and high-quality food products is currently a top priority and a 

criterion for the development of food technologies. New and non-traditional types of raw materials make it 

possible to improve simultaneously the quality and nutritional value of food products. To enrich bakery 

products and give them new properties, a promising approach to replace part of the traditional main or 

additional raw materials with non-traditional ingredients is considered, taking into account their 

interchangeability and favorable technological properties. The purpose of this research was to extend the shelf 

life of wheat bread made from 1st-grade flour. The main task to be solved in order to achieve the set goal is to 

choose the most favorable dosage of deodorized semi-skimmed flour from soybeans of the highest grade, in 

order to prolong the shelf life and slow down the hardening. The objects of the study were: soy flour semi-

skimmed deodorized of the highest grade varieties, a control sample of bread made from 1st grade wheat flour 

using a unified recipe, and a series of experimental samples of bread with varying dosages of soy flour. The 

technological effectiveness of using deodorized semi-skimmed soybean flour in the recipe for 1st grade wheat 

bread has been experimentally established. The optimal dosage is 12%, which provides a comprehensive 

improvement in product quality, including increased nutritional value, slower hardening, and longer shelf life. 

 

Keywords: soybean flour, biochemical composition, bakery products, optimal dosage, quality indicators, 

hardening, shelf life 
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Введение. В современном мире перед пи-

щевой промышленностью стоит основная за-

дача – обеспечение населения высококачест-

венными продуктами питания, в том числе 

хлебобулочными изделиями. Решение данной 

задачи возможно за счет введения соевых 

продуктов в рецептуру хлеба с уникальным 

белковым профилем и высоким содержанием 

биологически активных веществ. Этот техно-

логический прием позволит разработать но-

вые рецептуры, благодаря которым возможно 

получить изделие для внедрения в производ-

ство с заданными функциональными свойст-

вами, что будет способствовать расширению 

ассортимента продуктов для здорового пита-

ния [1, 2].  

От состояния сырьевой и экономической 

базы предприятия напрямую зависит возмож-

ность расширения использования нетрадици-

онного сырья, поэтому перед выбором расти-

тельной добавки необходимо изучить состоя-

ние АПК региона [2].  

В последнее время в Кабардино-Балкарской 

Республике динамично увеличиваются мас-

штабы возделывания бобовых культур, в том 

числе сои.  

Использование бобовых культур в пище-

вой и перерабатывающей промышленности в 

качестве белоксодержащих ингредиентов бу-

дет способствовать повышению биологиче-

ской ценности продуктов питания, снижению 

себестоимости готовой продукции за счет 

применения дешевого сырья и уменьшения 

транспортных расходов [3].  

Цель исследования – определение влияния 

дезодорированной полуобезжиренной муки 

соевой высшего сорта на сохранность хлеба. 

Реализации обозначенной цели будет спо-

собствовать решение следующих задач: 

– анализ биохимического состава и физи-

ко-химических показателей дезодорирован-

ной полуобезжиренной соевой муки высшего 

сорта; 

– оценка роли полуобезжиренной соевой 

муки высшего сорта в модификации пластич-

ности хлебного мякиша; 

– экспериментальный подбор рациональ-

ной дозировки соевой муки, обеспечивающей 

максимальное торможение процесса черстве-

ния и, как следствие, увеличение периода со-

хранения свежести готовых хлебобулочных 

изделий. 
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Материалы, методы и объекты исследо-

вания. Объектами исследования являлись: 

эталонный образец формового хлеба, вырабо-

танный из пшеничной муки 1-го сорта, а так-

же серия опытных образцов, в рецептуру ко-

торых была введена дезодорированная полу-

обезжиренная соевая мука высшего качества 

в варьируемых пропорциях.  

Технология приготовления контрольного 

образца строго соответствовала унифициро-

ванной рецептурной матрице, приведенной в 

таблице 1 [4]. 

 
Таблица 1. Унифицированная рецептура хлеба 

пшеничного из муки 1-го сорта [4] 

Table 1. Unified recipe for wheat bread made  

from 1st grade flour [4] 

 

Наименование сырья 
Расход сырья на 

100 кг муки, кг 

Мука хлебопекарная 1-го 

сорта 
100 

Дрожжи хлебопекарные 

прессованные 
0,7 

Соль поваренная  1,3 

Масло растительное 0,15 

Итого 102,2 

 

В работе использовали полуобезжиренную 

соевую муку фирмы «Гарнец», выработанную 

в соответствии ГОСТ-3898-561. 

В дезодорированной полуобезжиренной 

муке из бобов сои высшего сорта определяли: 

влажность – методом высушивания в сушиль-

ном шкафу при температуре 130 С в течение 

40 минут [5], кислотность – методом титрова-

ния [5], массовую долю белков –в соответст-

вии с требованиями ГОСТ-10846-912, массо-

вую долю углеводов – расчетным методом [6]. 

Пробную лабораторную выпечку проводи-

ли по стандартной методике. Замес теста осу-

ществляли вручную.  

Опытные образцы изделий приготавливали 

с внесением в тесто 9, 12 и 15% соевой дезо-

дорированной полуобезжиренной муки выс-

шего сорта взамен муки пшеничной первого 

сорта. 

                                                   
1
ГОСТ-3898-56 Мука соевая дезодорированная. Тех-

нические условия. Москва: Стандартинформ, 2006. 
2
ГОСТ-10846-91 Зерно и продукты его переработки. 

Метод определения белка. Москва: Стандартинформ, 

2009. 

Готовые образцы хлебобулочных изделий 

анализировали по требованиям ГОСТ 5667-653. 

Исследования проводили в условиях учеб-

но-исследовательской лаборатории кафедры 

«Технология продуктов общественного пита-

ния и химия» Кабардино-Балкарского ГАУ. 

Результаты исследования. В рамках про-

ведѐнной работы была установлена совокуп-

ность ключевых параметров, определяющих 

качество высокосортной соевой муки. В таб-

лице 2 систематизированы полученные дан-

ные, включающие детальную физико-

химическую характеристику и показатели 

биохимического состава дезодорированной 

полуобезжиренной продукции, произведѐнной 

из бобов сои. 

 
Таблица 2. Физико-химическая характеристика  

и биохимический состав дезодорированной 

 полуобезжиренной муки из бобов сои  

высшего сорта [7] 

Table 2. Physical and chemical characteristics  

and biochemical composition of deodorized  

semi-skimmed soybean flour  

of the highest grade [7] 

 

Наименование показателя Значение 

Влажность, % не более 9,0 

Кислотность, 
град.

 Н 6,0 

Массовая доля белков, г/100 г 43,0 

Массовая доля белков, г/100 г 

(в пересчете на сухое вещество) 
5,0 

Массовая доля жиров, г/100 г 8,0 

Массовая доля углеводов, г/100 г 22,0 

 

Из данных таблицы 2 видно, что дезодори-

рованная полуобезжиренная мука из бобов 

сои высшего сорта является перспективным 

источником белковых веществ и может быть 

использована в качестве ценного сырья для 

получения продуктов питания функциональ-

ного назначения [8]. 

Невысокая влажность муки из бобов сои 

оказывает благотворное влияние на устойчи-

вость ее к микробиологической порче, спо-

собствуя более длительному сроку хранения 

готовых хлебобулочных изделий [9].  

                                                   
3
ГОСТ 5667-65 Хлеб и хлебобулочные изделия. Пра-

вила приемки, методы отбора образцов, методы опре-

деления органолептических показателей и массы из-

делий. Москва: Стандартинформ, 2006. 
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Для установления степени влияния дезо-

дорированной полуобезжиренной соевой му-

ки высшего сорта на ингибирование процесса 

черствения и увеличение сроков сохранения 

свежести хлебобулочных изделий был прове-

ден цикл экспериментов с лабораторной вы-

печкой. 

Тесто готовили безопарным способом с 

применением заварки из муки пшеничной в 

количестве 5% от общей массы муки. Акти-

вацию дрожжей прессованных осуществляли 

стандартным методом [10].  

Дезодорированную полуобезжиренную му-

ку из бобов сои высшего сорта вносили при 

приготовлении опытных проб в дозировке 9, 

12 и 15% взамен муки пшеничной первого 

сорта. 

Введение 12% дезодорированной полу-

обезжиренной соевой муки высшего сорта 

позволило получить тесто с улучшенными 

характеристиками, которое не только соот-

ветствовало требуемым реологическим стан-

дартам, но и демонстрировало повышенную 

способность к объемному росту при посте-

пенном увеличении кислотности в процессе 

брожения [5]. 

Сформированные свойства обеспечивали 

эффективную разделку, хорошую пластич-

ность, отсутствие залипания в процессе рас-

стойки [11].  

На скорость черствения хлеба оказывают 

влияние различные факторы: вид муки, ее 

химический состав, присутствие дополни-

тельного сырья, содержание влаги в мякише, 

механизм действия применяемого разрыхли-

теля [9]. 

О влиянии муки из бобов сои на черстве-

ние изделий судили по показателю пластич-

ности мякиша (рис. 1). 

 

 
 

Рисунок 1. Зависимость пластичности мякиша изделий от дозировки муки  

из бобов сои высшего сорта 

Figure 1. Dependence of the crumb's plasticity on the dosage  

of high-grade soybean flour 

 

На рисунке 1 отображается положительное 

влияние муки из бобов сои высшего сорта на 

реологические свойства мякиша. Исследова-

ния показывают, что с добавлением различ-

ных дозировок белковой муки структурно-

механические свойства мякиша меняются в 

лучшую сторону. Наиболее оптимальной ока-

залась дозировка 12% муки из бобов сои 

высшего сорта, способствующая замедлению 

процесса черствения и улучшению сохранно-

сти изделий по сравнению с контролем и дру-

гими опытными образцами. 

Органолептические характеристики хлеба с 

добавлением соевой муки являются ключевым 

фактором потребительского спроса. Правиль-

но подобранная дозировка муки из бобов сои 

высшего способствует получению изделия с 

хорошими органолептическими свойствами.  
Хлеб, приготовленный с 12% муки из бо-

бов сои, отличался правильной формой, ров-
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ной коркой, без вздутий. Изделия были на 

ощупь сухими, боковых выплывов не отмече-

но. При легком механическом воздействии 

мякиш восстанавливал первоначальную фор-

му с умеренной скоростью. Готовая продук-

ция характеризовалась легким привкусом и 

характерным запахом бобов сои, придающим 

изделиям специфичность [6]. 

Использование дезодорированной полу-

обезжиренной муки из бобов сои высшего 

сорта с высоким содержанием белковых ве-

ществ способствовало повышению биологи-

ческой ценности разработанных изделий по 

сравнению с хлебом, приготовленным по тра-

диционной рецептуре. 

Анализ экспериментальных данных дока-

зывает целесообразность и эффективность 

применения полуобезжиренной муки из бо-

бов сои высшего сорта в дозировке 12% вза-

мен муки пшеничной 1-го сорта при выработ-

ке хлеба белого.  

Выводы. Использование 12% полуобез-

жиренной соевой муки высшего сорта взамен 

пшеничной муки 1-го в производстве пше-

ничного хлеба оказывает положительное 

влияние на органолептические и структурно-

механические показатели качества готовой 

продукции, пролонгирует сроки хранения из-

делия ввиду замедления процесса черствения. 

Такой эффект достигается за счет торможе-

ния миграции влаги белками, содержащимися 

в муке из бобов сои высшего сорта, с мякиша 

хлеба в корку.  

Интеграция соевых добавок в хлебопече-

ние – это не только дань современным трен-

дам здорового питания, но и стратегическая 

инвестиция в будущее пищевой промышлен-

ности.  
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