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Аннотация. Хлеб – один из ключевых продуктов повседневного рациона. Обощение этого повседнев-

ного массового продукта питания эссенциальными нутриентами соответствует стратегии здорового 

питания. Активное развитие спорта рассматривается как фундамент формирования здорового общест-

ва, в связи с чем государство реализует меры по вовлечению молодѐжи в физическую культуру. При 

этом не менее значимым становится качество питания спортсменов – их рацион должен включать про-

дукты с заранее заданными характеристиками и улучшенным составом. Целью научного исследования 

являлась разработка рецептуры хлеба «Чемпион» из пшеничной муки I-го сорта с повышенной пище-

вой ценностью.  Основная задача, решаемая для достижения поставленной цели – выбор нового рецеп-

турного ингредиента для производства хлеба из пшеничной муки I-го сорта, входящего в группу про-

дуктов спортивного питания. Объектами исследования являлись: пшеничная мука I-го сорта, белковая 

добавка в виде порошкообразного полуфабриката из спаржевой фасоли сорта «Кидни», контрольный 

образец хлеба из муки пшеничной I-го сорта, выработанный по унифицированной рецептуре, серия 

опытных образцов хлеба с варьирующей дозировкой белковой добавки в виде порошкообразного по-

луфабриката из спаржевой фасоли сорта «Кидни». Экспериментально установлена технологическая 

эффективность применения в рецептуре пшеничного хлеба I-го сорта белковой добавки в виде порош-

кообразного полуфабриката из спаржевой фасоли сорта «Кидни». В ходе работы было выявлено, что 

концентрация порошкообразного полуфабриката из спаржевой фасоли сорта «Кидни» в количестве 

15% от массы муки пшеничной является наиболее эффективной, что позволяет добиться мультиплика-

тивного эффекта. Выявлена положительная динамика органолептических и физико-химических пока-

зателей качества разработанного продукта, обогащѐнного незаменимыми аминокислотами, нераство-

римыми полисахаридами и комплексом макро- и микроэлементов.  
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Abstract. Bread is one of the key products in the daily diet. The fortification of this everyday mass-consumed 

food product with essential nutrients aligns with the strategy of healthy eating. The active development of 

sports is seen as a foundation for building a healthy society; therefore, the state is implementing measures to 

engage young people in physical culture. At the same time, the quality of athletes' nutrition becomes 

increasingly significant: their diet should include products with predetermined characteristics and an improved 

composition. The aim of the scientific research was to develop a formulation for "Champion" bread made from 

first-grade wheat flour with enhanced nutritional value. The main task to achieve this goal was the selection of 

a new recipe ingredient for the production of bread from first-grade wheat flour intended for the sports 

nutrition product group. The objects of the study were: first-grade wheat flour, a protein supplement in the 

form of a powdered semi-finished product from "Kidney" variety green beans, a control sample of bread made 

from first-grade wheat flour according to a unified recipe, and a series of experimental bread samples with 

varying dosages of the protein supplement in the form of a powdered semi-finished product from "Kidney" 

variety green beans. The technological effectiveness of using the protein supplement in the form of a powdered 

semi-finished product from "Kidney" variety green beans in the formulation of first-grade wheat bread was 

experimentally established. During the work, it was found that a concentration of the powdered semi-finished 

product from "Kidney" variety green beans at 15% of the wheat flour weight is the most effective, allowing for 

a multiplicative effect. A positive trend was identified in the organoleptic and physico-chemical quality 

indicators of the developed product, which is enriched with essential amino acids, insoluble polysaccharides, 

and a complex of macro- and microelements. 
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Введение. Питание современного человека 

невозможно представить без полноценного 

поступления протеинов, так как именно эти 

сложные органические соединения выступа-

ют фундаментом для построения клеточных 

структур и обеспечения жизнедеятельности. 

Практически каждый физиологический про-

цесс, от сокращения мышц до передачи нерв-

ных импульсов, зависит от наличия белковых 

молекул. Более того, все без исключения 

ферментативные системы, катализирующие 

биохимические реакции, имеют исключи-

тельно белковую природу. Попадая в пище-

варительный тракт, протеины проходят мно-

гоступенчатый гидролиз, в результате кото-

рого распадаются до аминокислот. Эти низ-

комолекулярные соединения, всасываясь че-

рез стенки кишечника в кровеносное русло, 

становятся тем ценнейшим строительным ма-

териалом, без которого невозможны регене-

рация тканей, синтез гормонов и поддержа-

ние иммунитета. Конечным продуктом рас-

щепления белков являются аминокислоты, 

которые усваиваются организмом в процессе 
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всасывания в кровь. Кроме того, следует от-

метить и то, что внутри клеток органов и тка-

ней из аминокислот происходит синтез спе-

цифических белков, необходимых для орга-

низма человека [1]. Особенно в белковом пи-

тании с широким спектром аминокислот ну-

ждаются люди, занимающиеся спортом и 

имеющие большие физические нагрузки.  

Занятие спортом сопряжено с продолжи-

тельными нагрузками физического характера 

наряду с адаптацией к непростым природно-

климатическим условиям, влекущим за собой 

стрессовые ситуации. Оптимизация процесса 

тренировки предусматривает правильный 

подбор рациона спортивного питания с целью 

восполнения комплекса затрат и баланса вла-

ги организма [2].   

Научные изыскания последних лет дока-

зывают необходимость расширения ассорти-

мента продуктов спортивного питания. Эта 

задача может быть решена за счет примене-

ния нетипичных рецептурных компонентов 

из растительного сырья в технологии хлебо-

печения. Такая практика открывает возмож-

ности для создания продуктов с улучшенны-

ми характеристиками пищевой и биологиче-

ской ценности [3].  

В качестве одного из наиболее эффектив-

ных, физиологически обоснованных и эконо-

мически доступных способов повышения 

пищевой ценности хлебобулочных изделий 

является их обогащение белковыми вещест-

вами растительного происхождения. Продук-

ты, обогащенные белковыми добавками, 

обеспечивают организм необходимыми пита-

тельными веществами и способствуют удов-

летворению суточной физиологической по-

требности в них человека. 

Цель исследования – разработка рецепту-

ры хлеба «Чемпион» из пшеничной муки I-го 

сорта с повышенной пищевой ценностью. 

Материалы, методы и объекты исследо-

вания. В качестве объектов исследования 

были выбраны продукты переработки бобо-

вых культур, а именно белковая добавка в 

виде порошкообразного полуфабриката, по-

лученная из кустовой спаржевой фасоли сор-

та «Кидни» с повышенным содержанием и 

широким спектром аминокислот, в том числе 

незаменимых; хлеб из пшеничной муки I-го 

сорта, выработанный по унифицированной 

технологии; хлеб с внесением белкового обо-

гатителя из спаржевой фасоли сорта «Кидни» 

в количестве 15% от массы пшеничной муки 

I-го сорта. 

Массовую долю белковых веществ в по-

рошкообразном полуфабрикате из спаржевой 

фасоли сорта «Кидни» и в готовых изделиях 

определяли по методу Кьельдаля, аминокис-

лот– методом Лоури [4]. Органолептические 

и физико-химические показатели качества 

белкового порошкообразного полуфабриката 

из спаржевой фасоли определяли по обще-

принятым методикам [5]. Физико-химические 

показатели качества хлеба устанавливали в 

соответствии с методиками, описанными в 

научной литературе [6]. Химический состав 

хлеба из пшеничной муки I-го с внесением 

15%-го порошкообразного полуфабриката из 

кустовой спаржевой фасоли сорта «Кидни» 

определяли по соответствующим методикам 

[5, 7]. 

Результаты исследования. Для исследо-

вания была выбрана кустовая спаржевая фа-

соль сорта «Кидни», которая не имеет огра-

ничения по региону возделывания, поэтому 

может быть районирована на территории Се-

верного Кавказа и, в частности, в Кабардино-

Балкарской Республике, ввиду чего является 

привлекательным сырьем для выработки бел-

ковых добавок [8]. Органолептические и фи-

зико-химические показатели качества белко-

вой добавки в виде порошкообразного полу-

фабриката, выработанной из спаржевой фасо-

ли сорта «Кидни», представлены в таблице 1. 
 

Таблица 1. Органолептические и физико-

химические показатели качества добавки в виде 

порошкообразного полуфабриката из спаржевой 

фасоли сорта «Кидни» 

Table 1. Organoleptic and physicochemical quality 

indicators of the additive in the form of a powdered 

semi-finished product from Kidney asparagus beans 

 

Показатель Характеристика показателя 

Цвет семян Красный 

Запах Свойственный фасоли 

Вкус Специфический, свойственный 

фасоли 

Влажность, % 10,9 11,6 

Крупность 

помола, % 
1,4 1,7 
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В рамках обоснования эффективности ис-

пользования высокобелковой добавки как 

фактора, влияющего на итоговые характери-

стики готовой продукции, был проведѐн ана-

лиз содержания белковых соединений и ами-

нокислотного состава в пересчѐте на 100 г 

продукта (табл. 2). 

 
Таблица 2. Содержание белка и аминокислот  

добавки в виде порошкообразного полуфабриката 

из спаржевой фасоли сорта «Кидни» 

 на 100 г продукта [6] 

Table 2. Protein and amino acid content  

of the supplement in the form of a powdered  

semi-finished product from Kidney asparagus beans 

per 100 g of product [6] 

 

Показатель 

Белковый  

порошкообразный  

полуфабрикат из спаржевой 

фасоли сорта «Кидни» 

Белок, % 27,1 

Незаменимые 

аминокислоты, мг 
8640 

Валин 1513 

Изолейцин 1602 

Лейцин 1823 

Лизин 1645 

Метионин 296 

Треонин 995 

Триптофан 307 

Фенилаланин 1230 

Заменимые  

аминокислоты, мг 
1477 

Аланин 943 

Аргинин 1218 

Аспаргиновая 

кислота 
2657 

Гистидин 881 

Глицин 949 

Глутаминовая 

кислота 
3322 

Пролин 1727 

Серин 1386 

Тирозин 785 

Цистин 2263 

 

Представленные в таблице 2 результаты ис-

следования демонстрируют, что добавка в ви-

де порошкообразного полуфабриката, полу-

ченная из спаржевой фасоли сорта «Кидни», 

является ценным высокобелковым продуктом 

с высоким содержанием незаменимых амино-

кислот и может быть использована в качестве 

дополнительного рецептурного ингредиента 

при производстве пшеничного хлеба. Это по-

зволит решить актуальную задачу создания 

продуктов нового поколения, направленных на 

повышение пищевой и биологической ценно-

сти хлебобулочных изделий [9].  

В ходе усовершенствования технологии 

хлеба из пшеничной муки I-го сорта разрабо-

тана рецептура хлеба «Чемпион» с внесением 

добавки в виде порошкообразного полуфаб-

риката из спаржевой фасоли сорта «Кидни» в 

количестве 15%. В качестве контрольного об-

разца выбрана унифицированная рецептура 

хлеба из пшеничной муки I-го сорта, приго-

товленного безопарным способом [6]. Рецеп-

тура и режимы приготовления теста из пше-

ничной муки I-го сорта [10] с внесением по-

рошкообразного полуфабриката из спаржевой 

фасоли сорта «Кидни» приведены в таблице 3. 

 
Таблица 3. Рецептура и режимы приготовления 

теста из пшеничной муки I-го сорта с внесением 

порошкообразного полуфабриката из спаржевой 

фасоли сорта «Кидни» 

Table 3. Recipe and modes for preparing dough  

from first-grade wheat flour with the addition  

of powdered semi-finished product from Kidney 

asparagus beans 

 

Сырьѐ  

и показатели 

Варианты 

приготовления теста 

контроль-

ный  

образец 

хлеб 

«Чемпион» 

Пшеничная мука, кг 100,0 85,0 

Белковая добавка, кг 0,0 15,0 

Прессованные 

дрожжи, кг 
2,5 

Поваренная соль, кг 1,5 

Вода, л по расчету 

Влажность теста, % 44,5 

Температура началь-

ная, °C 
32 

Кислотность конеч-

ная, град. 
4,0–4,5 4,5–5,0 

Продолжительность 

брожения, мин. 
120–125 150–160 

Продолжительность 
расстойки, мин. 

45–60 60–80 

Продолжительность 

выпечки, мин. 
20–25 
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Физико-химические показатели качества 

исследуемых образцов приведены в таблице 4. 

 
Таблица 4. Физико-химические показатели  

качества хлеба из пшеничной муки I-го сорта  

с порошкообразным полуфабрикатом  

из спаржевой фасоли сорта «Кидни» 

Table 4. Physicochemical quality indicators  

of bread made from first-grade wheat flour with 

 a powdered semi-finished product made 

 from Kidney asparagus beans 

 

Физико-химические 

показатели качества 

Контроль-

ный  

образец 

Хлеб 

«Чемпион» 

Пористость мякиша, 

% 
72 70 

Удельный объѐм, 

см
3
/100 г 

264,3 251,1 

Влажность, % 41,5 42,7 

Кислотность, град. 3,5 4,3 

 

Из данных таблицы 4 видно, что порис-

тость мякиша и удельный объѐм у контроль-

ного образца выше, чем у хлеба «Чемпион» 

из пшеничной муки I-го сорта с внесением 

порошкообразного полуфабриката из спарже-

вой фасоли сорта «Кидни» в количестве 15%. 

Так, удельный объѐм у хлеба, приготовленно-

го с порошкообразным полуфабрикатом, сни-

зился на 5%, пористость мякиша – на 3% в 

сравнении с контрольным образцом. Влаж-

ность мякиша возросла в хлебе «Чемпион» на 

2,9 %, а кислотность – на 0,8 град. 

Сравнительная характеристика содержа-

ния в контрольном и опытном образцах бел-

ка, незаменимых аминокислот, макро- и мик-

роэлементов в пересчете на 100 г готовых из-

делий представлена в таблице 5. 

Из представленных в таблице 5 данных 

видно, что контрольный образец хлебобулоч-

ного изделия по содержанию белка, незаме-

нимых аминокислот и минеральных веществ 

уступает опытному образцу, выработанному с 

использованием порошкообразного полуфаб-

риката, полученного из спаржевой фасоли 

сорта «Кидни». Так, содержание белка в хле-

бе «Чемпион» по сравнению с контролем  

увеличилось на 50%, золы – на 33%, пищевых 

волокон – в 2,1 раза. Использование белково-

го порошкообразного полуфабриката в ре-

цептуре пшеничного хлеба из пшеничной му-

ки I-го сорта привело к снижению массовой 

доли жира на 12%, усваиваемых углеводов – 

на 24%, энергетической ценности изделия – 

на 13%. Данные по аминокислотному скору, а 

также биологическая ценность хлеба из муки 

I-го сорта с внесением 15%-го порошкообраз-

ного полуфабриката из спаржевой фасоли 

сорта «Кидни» приведены в таблице 6.  

 
Таблица 5. Сравнительная характеристика  

содержания питательных веществ в хлебе  

из пшеничной муки I-го сорта с 15%-ным  

порошкообразным полуфабрикатом из спаржевой 

фасоли сорта «Кидни» на 100 г продукта 

Table 5. Comparative characteristics of the nutrient 

content in bread made from first-grade wheat flour 

with 15% powdered semi-finished product from 

Kidney asparagus beans per 100 g of product 

 

Показатель 
Контроль-

ный образец 

Хлеб 

«Чемпион» 

Белок, г 8,2 12,3 

Незаменимые аминокислоты, мг 

валин 381,43 513,75 

изолейцин 402,51 426,25 

лейцин 609,24 823,22 

лизин 209,69 451,21 

метионин 

с цистином 
275,01 6383,80 

треонин 245,50 309,24 

триптофан 90,02 139,66 

фенилаланин 

с тирозином 
542,51 795,15 

Жир, г 0,9 0,8 

Углеводы, г: 

сахара 0,22 0,31 

крахмал 48,4 36,8 

пищевые волокна 0,17 0,36 

Зола, г 1,62 2,16 

Макроэлементы, мг 

калий 138 272 

кальций 22 33 

магний 35 38 

натрий 425 422 

сера 61 68 

фосфор 93 124 

Микроэлементы, мкг 

железо 1613 1972 

марганец 894 972 

медь 139 185 

цинк 766 925 

Энергетическая 

ценность, кКал 

235 205 
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Таблица 6. Коэффициент различий по аминокислотному скору, а также биологическая ценность хлеба  

из муки I-го сорта с внесением 15% порошкообразного полуфабриката 

Table 6. Coefficient of differences in amino acid score, as well as the biological value of bread  

made from first-grade flour with the addition of 15% of powdered semi-finished product 

 

Незаменимые  

аминокислоты 

Контроль Хлеб «Чемпион» 

% Аi-Amin % Аi-Amin 

Валин 95,48 47,97 100,81 24,69 

Изолейцин 125,63 78,12 104,43 28,32 

Лейцин 109,12 61,61 115,83 39,72 

Лизин 47,51 0,00 80,79 4,68 

Метионин с цистином 98,3 50,79 107,53 31,42 

Треонин 76,63 29,12 76,11 0,00 

Триптофан 111,81 64,30 137,44 61,33 

Фенилаланин с тирозином 113,1 65,59 130,60 54,49 

Σ(Аi-Amin) – 397,5 – 244,65 

KPAC – 49,69 – 30,58 

БЦ – 50,31 – 69,42 

 

Согласно результатам, полученным рас-

четно-экспериментальным методом, введение 

15%-го порошкообразного полуфабриката из 

спаржевой фасоли сорта «Кидни» в рецепту-

ру пшеничного хлеба позволяет повысить его 

биологическую ценность относительно кон-

трольного образца.  

При обогащении хлебобулочного изделия 

белковым порошкообразным полуфабрика-

том на основе спаржевой фасоли сорта «Кид-

ни» наблюдается разнонаправленная динами-

ка: показатель скора треонина снижается, то-

гда как скор лизина возрастает практически в 

два раза. 

Образец обогащенного продукта массой 

200 г покрывает суточную потребность орга-

низма человека в протеинах на 24%, в легко-

усвояемых углеводах – на 21%. Отмечается 

также положительная динамика в обеспече-

нии организма минеральными веществами и 

пищевыми волокнами 18 и 6% соответствен-

но от физиологической нормы потребления.  

Пищевая ценность хлебобулочных изде-

лий из пшеницы складывается не только из 

энергетической и нутриентной составляю-

щей, но также из степени усвояемости про-

дукта. Как отмечается в научной литературе, 

переваримость протеинов бобовых культур 

зачастую ниже, чем белковых компонентов 

злаков [11]. В связи с этим актуальным пред-

ставляется оценка протеолитической доступ-

ности хлеба «Чемпион», изготовленного с 

частичной заменой пшеничной муки I-го сор-

та на 15% порошкообразного полуфабриката 

из спаржевой фасоли. Уровень переваримо-

сти данного продукта оценивался по интен-

сивности ферментативного гидролиза белко-

вых фракций мякиша под действием пищева-

рительных ферментов. Полученные показате-

ли позволяют прогнозировать степень асси-

миляции белка в организме человека [12]. 

Результаты исследования определение пе-

реваримости белков мякиша конрольной и 

опытных проб обобщены в таблице 7. 

 
Таблица 7. Переваримость белков мякиша хлеба 

Table 7. Digestibility of bread crumb proteins 

 

Показатель 
Контроль 

Хлеб 

«Чемпион» 

до после до после 

Количество 

белка до и по-

сле фермента-

ции, мг/мл 

0,524 0,120 0,599 0,166 

Переваримость, 

% 
77,3 72,4 

 

Использование порошкообразного полу-

фабриката, полученного из кустовой спарже-

вой фасоли сорта «Кидни», в количестве 15% 

от массы муки в рецептуре способствует на-

коплению остаточного протеина в опытных 

образцах, что сопровождается закономерным 

снижением степени его переваримости.  



Известия Кабардино-Балкарского государственного  

1(51) 2026                                                                   аграрного университета им. В. М. Кокова                                           
  

 

131 

Выводы. 1. Пищевая добавка в виде по-

рошкообразного полуфабриката из кустовой 

спаржевой фасоли сорта «Кидни» является 

ценным источником белков, пищевых воло-

кон, минеральных соединений и витаминов.  

2. Разработана рецептура хлеба из пшенич-

ной муки I-го сорта с внесением 15% белково-

го порошкообразного полуфабриката из кусто-

вой спаржевой фасоли сорта «Кидни». Рецеп-

тура соответствуют всем требованиям безопас-

ности, установленным СанПиН 2.3/2.4.3590-

20 «Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов». 

3. Использование белкового порошкообраз-

ного полуфабриката из кустовой спаржевой 

фасоли сорта «Кидни» позволяет обогатить 

хлебобулочное изделие комплексом нутриен-

тов. В результате внесения порошкообразного 

полуфабриката на основе спаржевой фасоли 

сорта «Кидни» в рецептуру хлеба из пшенич-

ной муки I-го сорта зафиксировано повышение 

содержания незаменимых аминокислот. Дан-

ный фактор обусловливает повышение биоло-

гической ценности нового сорта «Чемпион». 

Изделие характеризуется по сравнению с кон-

тролем повышенным содержанием пищевых 

волокон, минеральных веществ и витаминов. 

4. Разработанный продукт может быть 

включен в рацион лиц, испытывающих интен-

сивные физические нагрузки. 
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