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Аннотация. Ведущим трендом современного хлебопечения является разработка и применение эффек-

тивных технологий производства хлеба с повышенными микробиологической стойкостью и сохраняе-

мостью. Целью исследования стало изучение влияния водных экстрактов цветков пижмы обыкновен-

ной (Tanacetum vulgare L.) и листьев брусники обыкновенной (Vaccinium vitis-idaea L.) на  микробио-

логическую безопасность и сроки хранения хлеба. Объектом исследования стал дарницкий хлеб, про-

изведенный по традиционной рецептуре (контроль), и опытные образцы с полной заменой воды для 

теста на водные экстракты цветков пижмы и листьев брусники. Срок хранения хлеба с растительными 

экстрактами увеличился до 7–8 суток. Опытные образцы были устойчивы к микробиологической порче 

на протяжении 8 суток, что составило разницу в 6 суток по отношению к контрольному образцу. 

В контрольном образце количество МАФАнМ и плесеней на четвертые сутки превысило предельно 

допустимые значения соответственно в 4,5 и 2,4 раза. В хлебе с экстрактами пижмы и брусники коли-

чество МАФАнМ и колоний плесеневых грибков на 4-е сутки было ниже, чем в контроле, в 6,9–11,2 

и 3–6 раз соответственно. Наименьшая микробная загрязненность отмечена для хлеба с экстрактом ли-

стьев брусники. Способ производства хлебобулочных изделий с применением растительных экстрак-

тов Flores Tanaceti vulgaris и Folia Vitis idaeae дает возможность получать экологически чистую и 

безопасную продукцию на основе использования местных ресурсов растительного сырья, что сущест-

венно уменьшит себестоимость хлебобулочных изделий и повысит рентабельность производства за 

счет снижения потерь и замены химических консервантов натуральными биоконсервантами.  
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Abstract. Leading trend in modern bakery is the development and application of effective technologies for 

producing bread with enhanced microbiological stability and shelf life. The aim of this study was to investigate 

the effect of aqueous extracts of tansy flowers (Tanacetum vulgare L.) and lingonberry leaves (Vaccinium 

vitis-idaea L.) on the microbiological safety and shelf life of bread. The subjects of the study were Darnitsky 

bread produced according to a traditional recipe (control) and test samples in which the dough water was 

completely replaced with aqueous extracts of tansy flowers and lingonberry leaves. The shelf life of bread with 

plant extracts increased to 7–8 days. The test samples were resistant to microbiological spoilage by mold for 

8 days, representing a 6-day difference compared to the control sample. In the control sample, the counts of 

MAFAnM and mold colonies on the fourth day exceeded the maximum permissible limits by 4.5 and 

2.4 times, respectively. In bread with tansy and lingonberry extracts, the counts of MAFAnM and mold 

colonies on the fourth day were lower than in the control by 6.9–11.2 and 3–6 times, respectively. The lowest 

microbial contamination was observed for bread with lingonberry leaf extract. The production method for 

bakery products using Flores Tanaceti vulgaris and Folia Vitis idaeae plant extracts enables the production of 

environmentally friendly and safe products based on local plant resources. This will significantly reduce the 

cost of bakery products and increase profitability by reducing losses and replacing chemical preservatives with 

natural biopreservatives. 
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Введение. Хлеб представляет собой дина-

мическую пищевую систему, претерпеваю-

щую физические, химические и микробиоло-

гические изменения, ограничивающие срок 

его годности. Физические и химические из-

менения приводят к постепенному уплотне-

нию мякиша. Микробиологическая порча за-

ключается в видимом росте плесени, синтезе 

плесневыми грибками микотоксинов и фор-

мировании неприятных привкусов, которые 

могут появиться еще до того, как станет ви-

ден грибковый рост. 

Наиболее распространенной причиной 

порчи хлеба является плесневение. На  ско-

рость роста плесени могут влиять тип муки, 

способ обработки, упаковка и условия хране-

ния (кислород, температура, pH и активность 

воды). Доминирующая микробиота, вызы-

вающая порчу хлеба, включает Aspergillus, 

Penicillium, Mucor, Rhizopus, а в некоторых 

случаях Fusarium, Chrysonilia, Hyphopichia, 

Saccharomyces. Потери хлеба из-за порчи пле-

сенью составляют до 5% [1], приводят к фи-

нансовым убыткам для хлебопекарной про-

мышленности и  потребителя, а также к  ин-

токсикации человека  вследствие заражения 

грибковыми микотоксинами [2–4]. В связи с 

этим ведущим трендом современного хлебо-

печения является разработка и применение 

эффективных технологий производства каче-

ственного хлеба с повышенными микробио-

логической стойкостью и сохраняемостью. 

Для обеспечения безопасности и продле-

ния срока хранения хлеба применяют физиче-

ское воздействие (УФ-, ИК-излучение, СВЧ-

нагрев, сверхвысокое давление, радиационная 

стерилизация, вакуумное охлаждение и др.), 

химические консерванты (калиевые, натрие-

вые или кальциевые соли пропионовой и сор-

биновой кислот), активную упаковку («ум-

ная» упаковка, поглощающая кислород, вы-

свобождающая в среду фунгициды, антибио-

тики) [2], закваски на основе сочетания чис-

тых культур дрожжей и противогрибковых 

молочнокислых бактерий [3, 5, 6], этанол, 

противогрибковые пептиды и растительные 

экстракты. Их можно добавлять в рецептуры 

хлеба или включать в антимикробные пленки 

для активной упаковки хлеба [7]. 

В связи с высокой стоимостью физических 

методов консервации, слабой противогрибко-

вой эффективностью молочнокислой заква-

ски, значительными рисками для здоровья 

человека, связанными с миграцией веществ 

из активной упаковки в хлеб, изменением 

сенсорных свойств хлеба и формированием 
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устойчивости грибков к химическим консер-

вантам актуален поиск новых натуральных 

ингредиентов, обладающих антибиотической 

активностью и способных предотвратить 

микробиологическую порчу хлеба при улуч-

шении и сохранении его качества. Антимик-

робными свойствами обладают ряд веществ 

(бетулин, дефензины, коричный альдегид, 

эвгенол, эвгенилацетат, карвакрол, тимол, 

противогрибковые пептиды, фенольные со-

единения) в составе эфирных масел горчицы, 

корицы, гвоздики, чеснока, имбиря, майора-

на, шалфея, экстракта березовой коры, изюма, 

листьев лавровишни, гидролизатов муки бо-

бовых (сои, чечевицы, гороха, нута и бобов 

фасоли), семян Amaranthus spp. [5, 7]. 

Интерес к пижме обыкновенной 

(Tanacetum vulgare L.) и бруснике обыкно-

венной (Vaccinium vitis-idaea L.) как возмож-

ным биоконсервантам в хлебопечении обу-

словлен  особенностями их химического со-

става. За счет высокого содержания полифе-

нолов экстракты цветков пижмы и  листьев 

брусники проявляют антибактериальную и 

фунгицидную активность [8–14]. 

Отсутствие данных о применении Flores 

Tanaceti vulgaris и Folia Vitis idaeae в произ-

водстве хлеба предопределило цель исследо-

вания – изучение влияния водных экстрактов 

цветков пижмы и листьев брусники на  мик-

робиологическую безопасность и сроки хра-

нения хлеба.  

Материалы, методы и объекты исследо-

вания. Объектом исследования стал хлеб 

дарницкий, выпеченный по традиционной 

рецептуре (контроль) и с добавлением вод-

ных экстрактов цветков пижмы обыкновен-

ной (вар. 1) и листьев брусники обыкновен-

ной (вар. 2) (табл. 1). Растительное сырье бы-

ло заготовлено в лесных фитоценозах горной 

и предгорной зон Кабардино-Балкарии в 

2025 г. Для приготовления водного экстракта 

измельченное растительное сырье заливали 

водой (на 1 весовую часть сырья 10 объемных 

частей воды), нагревали на водяной бане в 

течение 25 мин.,  охлаждали при комнатной 

температуре и фильтровали. 

Для проведения экспериментов был вы-

бран способ приготовления теста на густой 

закваске. В традиционной рецептуре хлеба 

дарницкого требуемое для замеса теста коли-

чество воды заменяли экстрактом цветков 

пижмы (вар. 1) и листьев брусники (вар. 2) 

(табл. 1). Повторность выпечки опытных ва-

риантов трехкратная. 

 
Таблица 1. Рецептура и режим приготовления  дарницкого хлеба 

Table 1.  Recipe and cooking method for Darnitsky bread 

 

Наименование сырья  

и полуфабрикатов 

Расход сырья 

контроль вар. 1, вар. 2 

закваска тесто закваска тесто 

Закваска , кг 19 57 19 57 

Мука в закваске на тесто, кг – 33 – 33 

Мука  ржаная  обдирная, кг 22 27 22 27 

Мука пшеничная хлебопекарная 

1 сорта, кг 
– 40 – 40 

Дрожжи хлебопекарные прессован-

ные, кг 
– 0,5 – 0,5 

Соль поваренная пищевая, кг – 1,4 – 1,4 

Вода, кг 
16 по расчету 16 

по расчету  

(экстракт) 

Влажность, % 
48–50 

Не  более 

Wхл ± (0,5–1,0) 
48–50 

Не  более 

Wхл ± (0,5–1,0) 

Температура начальная, С 25–28 28–30 25–28 28–30 

Продолжительность брожения, мин 180–240 60–80 180–240 50–60 

Кислотность конечная, град. 10–14 7–10 10–14 7–10 
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Качество хлеба в  процессе хранения оце-
нивали в течение 8 суток с интервалом 24 ч. 
При оценке категории свежести хлеба в про-
цессе хранения применяли 100-балльную 
шкалу и коэффициенты весомости (Кв): 4 – 
вкус; 3 – запах; 4 – структурно-механические 
свойства мякиша;  4 – структура пористости; 
5 – крошковатость [15]. Структурно-механи-
ческие свойства мякиша хлеба определяли на 
приборе Структурометр СТ-1М, пористость  
– по ГОСТ 5669-96  Хлебобулочные изделия. 
Метод определения пористости;  крошкова-
тость – по методике определения свежести 
мякиша по его крошковатости.    

Оценку антимикробных свойств экстрак-
тов проводили путем изучения микрофлоры 
на поверхности и в мякише. Для анализа мик-
рофлоры мякиша охлажденные после выпеч-
ки образцы хлеба разрезали пополам, поме-
щали в полиэтиленовые пакеты вместе с це-
лыми буханками и выдерживали в термостате 
при (24±2) ºС до появления роста колоний 
плесневых грибов. Поверхность хлеба на-
блюдали в пределах срока годности (36 ч.) и 
при появлении микробной порчи. Идентифи-
кацию микроскопических грибов проводили 
на временных  препаратах «раздавленная ка-
пля» по строению мицелия и органов споро-
ношения. Общее увеличение светового мик-

роскопа 150 (15×10) и 600 (15×40). В ходе 
эксперимента исследована динамика измене-
ния  КМАФАнМ и плесеней в процессе хра-
нения ржано-пшеничного хлеба по трем ва-
риантам. Образцы неупакованного хлеба хра-
нили при температуре 21–23 °C и относи-
тельной влажности 70–75%. Из центральной 
части продукта отбирали 10 г мякиша. Иссле-
дования для контрольных образцов проводи-
лись на протяжении 4 суток, для образцов 
хлеба с растительными экстрактами – в тече-
ние 8 суток. Критерием оценки безопасности 
выбраны микробиологические показатели, 
установленные ТР ТС 021/2011: КМАФАнМ 
– не более 1,0×103 КОЕ/г, плесневые грибы – 
не более 50 КОЕ/г. Все исследования прово-
дили в целом изделии (мякиш, корка) в соот-
ветствии со стандартизованными методами 
(ГОСТ 10444.12-2013, ГОСТ 33536–2015). 

Результаты исследования. Форма, со-
стояние поверхности и мякиша всех выпе-
ченных образцов хлеба удовлетворяли требо-
ваниям ГОСТ 26983-15 Хлеб дарницкий. 
Технические условия.  По цвету мякиша кон-
трольный и опытные образцы хлеба отлича-
лись. За счет окраски экстрактов вариант 1 
имел желтоватый, а вариант 2 – коричневый 
цвет (рис. 1, 2). 

 

 
 

а b c 

 

Рисунок 1. Внешний вид образцов хлеба: а – контроль; b – вариант 1; с – вариант 2 

Figure 1. The look of bread samples: a – control; b – option 1; c – option 2 

 

По вкусу и запаху вариант с экстрактом 

листьев брусники (вар. 2) незначительно  от-

личался от контроля. Образцы хлеба с вод-

ным экстрактом пижмы (вар. 1) имели изы-

сканный  пряный привкус и тонкий аромат, 

что свидетельствует о целесообразности ис-

пользования цветков пижмы как пряности для 

приготовления хлебобулочных изделий с це-

лью придания им уникальных сенсорных  

свойств. 
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а b c 

 

Рисунок 2. Состояние пористости образцов  хлеба: а – контроль; b – вариант 1; с – вариант 2 

Figure 2. Porosity state of bread samples: a – control; b – option 1; c – option 2 

 

Контрольный образец сохранял свежесть в 

течение 48 ч. и полностью черствел на чет-

вертые сутки (табл. 2). 

По сравнению с контролем опытные об-

разцы ржано-пшеничного хлеба имели более 

высокие органолептические характеристики, 

сохраняющиеся в течение четырех суток. На 

5-е сутки отмечается снижение качества хле-

ба, связанное с черствением и усыханием (ос-

лабление аромата, изменение состояния кор-

ки, снижение эластичности мякиша, возрас-

тание крошковатости). В варианте с экстрак-

том пижмы черствение наступает на 8-е, а с 

экстрактом брусники – на 7-е сутки.  

В пределах срока годности ржано-пшенич-

ного хлеба повреждение плесенью отсутство-

вало. У контрольного образца отдельные ко-

лонии отмечены спустя 3, а сильное плесне-

вение с зарастанием всей поверхности – спус-

тя 6 суток. В вариантах с пижмой и брусни-

кой колонии плесени наблюдались на  6-е, 

а полное зарастание – на 8-е сутки. По резуль-

татам идентификации на поверхности образ-

цов в большем количестве обнаруживаются 

грибы родов Aspergillus (колонии зеленые с 

белым краем диаметром 3–10 мм, черные с 

желтым краем диаметром 8–9 мм, черные 

диаметром 15 мм, белые диаметром 5–15 мм) 

и Penicillium (колонии голубовато-зеленые с 

белым краем диаметром 4–10 мм), реже – 

Mucor spp. (колонии розовые диаметром              

9–12 мм),  Cladosporium spp. (точечные или 

распростѐртые колонии оливково-чѐрного и 

чѐрно-коричневого цвета) (табл. 3). 

Среди плесеней рода Aspergillus идентифи-

цированы: Aspergillus niger (гифы бесцветные 

и септированные, от которых отходят кони-

диеносцы длиной 400–2500 мкм, заканчи-

вающиеся шаровидной везикулой диаметром 

35–70 мкм, конидии шаровидные диаметром 

4–5 мкм, тѐмно-коричневого или чѐрного цве-

та); Aspergillus flavus (беловатые и красно-

коричневые склероции, конидии шаровидные 

разных форм и размеров диаметром 4–5 мкм); 

Aspergillus candidus (конидии шаровидные 

диаметром 3–3,5 мкм, конидиеносные головки 

имеют ножку длиной 350–400 мкм, на вер-

хушке конидиеносца фиалиды длиной                    

6–8 мкм); Aspergillus glaucus (мицелий  септи-

рованный и гиалиновый, гифы мицелия пере-

городчатые, конидии шаровидные диаметром 

4–6 мкм). 

Опытные образцы после 48 часов хранения 

содержали в 3,7–5,0 раза меньшее количество 

МАФАнМ по сравнению с контролем. При 

увеличении продолжительности хранения до 

4-х суток  количество МАФАнМ в опытных 

вариантах возрастало в 2,7–3,2 раза по срав-

нению с первоначальным, но соответствовало 

требованиям технического регламента. В кон-

трольном образце количество МАФАнМ и 

плесеней на четвертые сутки превысило пре-

дельно допустимые значения соответственно 

в 4,5 и 2,4 раза. В опытных вариантах количе-

ство колоний плесеневых грибков на 4-е сутки 

было ниже, чем в контроле, в 3–6, а на 8-е су-

тки – в 4,4–8,0 раз. Для хлеба с экстрактом 

листьев брусники (вар. 2) отмечена наимень-

шая микробная загрязненность (табл. 4). 
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Таблица 2. Оценка свежести образцов хлеба по органолептическим показателям качества 

в процессе хранения 

Table 2. Evaluation of the freshness of bread samples based on organoleptic indicators 

 during storage 

 

Показатель 
Оценка показателя, баллы (с учетом Кв, баллы) 

16 ч 24 ч 48 ч 72 ч 96 ч 120 ч 144 ч 168 ч 192 ч 

Контроль 

Вкус  4,6 
(18,4) 

4,4 
(17,6) 

3,6 
(14,4) 

2,4 
(9,6) 

– – – – – 

Запах  4,2 
(12,6) 

3,8 
(11,4) 

2,6 (7,8) 1,6 (4,8) – – – – – 

Структурно-
механические свойст-
ва мякиша  

4,4 
(17,6) 

3,6 
(14,4) 

2,6 
(10,4) 

1,4 
(5,6) 

– – – – – 

Структура пористости 4,4 
(17,6) 

3,4 
(13,6) 

2,8 
(11,2) 

1,4 
(5,6) 

– – – – – 

Крошковатость 4,4 
(22,0) 

3,8 
(19,0) 

3,0 
(15,0) 

1,4 
(7,0) 

– – – – – 

Суммарный показа-
тель качества 

88,2 76,0 58,8 32,6 – – – – – 

Категория свежести 
очень 

свежий 
свежий 

уме-
ренно 
черст-
вый 

черст-
вый 

– – – – – 

Вариант 1 

Вкус  5,0 
(20,0) 

5,0 
(20,0) 

4,8 
(19,2) 

4,8 
(19,2) 

4,6 
(18,4) 

4,2 
(16,8) 

4,0 
(16,0) 

3,6 
(14,4) 

3,4 
(13,6) 

Запах  5,0 
(15,0) 

5,0 
(15,0) 

4,8 
(14,4) 

4,6 
(13,8) 

4,4 
(13,2) 

4,0 
(12,0) 

3,8 
(11,4) 

3,6 
(10,8) 

3,0 
(9,0) 

Структурно-
механические свойст-
ва мякиша  

4,8 
(19,2) 

4,6 
(18,4) 

4,2 
(16,8) 

4,0 
(16,0) 

3,8 
(15,2) 

3,4 
(13,6) 

3,4 
(13,6) 

3,2 
(12,8) 

2,0 
(8,0) 

Структура пористости 4,8 
(19,2) 

4,6 
(18,4) 

4,4 
(17,6) 

4,2 
(16,8) 

4,0 
(16,0) 

3,6 
(14,4) 

3,4 
(13,6) 

3,2 
(12,8) 

2,0 
(8,0) 

Крошковатость 4,8 
(24,0) 

4,8 
(24,0) 

4,2 
(21,0) 

4,2 
(21,0) 

3,8 
(19,0) 

3,2 
(16,0) 

2,8 
(14,0) 

2,6 
(13,0) 

1,6 
(8,0) 

Суммарный показа-
тель качества  

97,4 95,8 89,0 86,8 81,8 72,8 68,6 63,8 46,6 

Категория свежести 
очень 

свежий 
очень 

свежий 
свежий свежий свежий 

уме-
ренно 
черст-
вый 

уме-
ренно 
черст-
вый 

уме-
ренно 
черст-
вый 

черст-
вый 

Вариант 2 

Вкус  4,8 
(19,2) 

4,6 
(18,4) 

4,4 
(17,6) 

4,2 
(16,8) 

4,2 
(16,8) 

3,8 
(15,2) 

3,6 
(14,4) 

3,2 
(12,6) 

3,0 
(12,0) 

Запах  4,4 
(13,2) 

4,2 
(12,6) 

4,0 
(12,0) 

4,0 
(12,0) 

3,8 
(11,4) 

3,6 
(10,8) 

3,4 
(10,2) 

3,0 
(9,0) 

2,0 
(6,0) 

Структурно-
механические свойст-
ва мякиша  

4,8 
(19,2) 

4,4 
(17,6) 

4,0 
(16,0) 

3,8 
(15,2) 

3,4 
(13,6) 

3,0 
(12,0) 

2,8 
(11,2) 

2,2 
(8,8) 

2,0 
(8,0) 

Структура пористости 4,8 
(19,2) 

4,2 
(16,8) 

4,0 
(16,0) 

4,0 
(16,0) 

3,6 
(14,4) 

3,0 
(12,0) 

2,6 
(10,4) 

2,4 
(9,6) 

1,6 
(6,4) 

Крошковатость 4,8 
(24,0) 

4,2 
(21,0) 

4,2 
(21,0) 

4,0 
(20,0) 

3,8 
(19,0) 

3,0 
(15,0) 

2,8 
(14,0) 

1,6 
(8,0) 

1,4 
(7,0) 

Суммарный показа-
тель качества  

94,8 86,4 82,6 80,0 75,2 65,0 60,2 48,0 39,4 

Категория свежести 
очень 

свежий 
свежий свежий свежий свежий 

уме-
ренно 
черст-
вый 

уме-
ренно 
черст-
вый 

черст-
вый 

черст-
вый 
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Таблица 3. Микрофлора поверхности хлеба в процессе хранения 

Table 3. Microflora of the bread surface during storage 

 

Образец 
Число колоний спустя 

Родовая принадлежность микромицетов 
3 сут. 6 сут. 8 сут. 

Контроль  
3–5 Заросла вся поверхность 

Penicillium spp., Aspergillus spp., 

Cladosporium spp., Mucor spp. 

Вар. 1 
0 2–9 

Заросла вся  

поверхность 

Aspergillus spp., Penicillium spp., 

Cladosporium spp. 

Вар. 2 
0 0–5 

Заросла вся  

поверхность 

Aspergillus spp., Penicillium spp. 

 
Таблица 4. Динамика роста МАФАнМ и плесени в образцах хлеба 

Table 4. Dynamics of growth of MAFAnM and mold in bread samples 

 

Образцы хлеба 
КМАФАнМ, КОЕ/г Плесени, КОЕ/г 

2 сут. 4 сут. 8 сут. 2 сут. 4 сут. 8 сут. 

Контроль 7,5×10
2 

4,5×10
3 

2,0×10
5 

15 120 400 

Вар. 1 2,0×10
2 

6,5×10
2 

9,0×10
3 

0 40 90 

Вар. 2 1,5×10
2 

4,0×10
2 

6,5×10
3 

0 20 50 

 

Очевидно, что подавление жизнедеятель-

ности микроорганизмов в хлебе с экстрактами 

пижмы и брусники обусловлено повышенной 

кислотностью за счет высокого содержания 

фенольных кислот и антимикробной активно-

стью водорастворимых полифенолов. В со-

цветиях пижмы обыкновенной содержится до 

0,5% эфирного масла, в составе которого пре-

обладают  туйон, камфора, борнеол, флаво-

ноиды (кверцетин, лютеолин, апигенин), ду-

бильные, ароматические и горькие вещества. 

Листья брусники  содержат арбутин (до 9%), 

гидрохинон, фенолкарбоновые и гидроксико-

ричные кислоты (галловая, эллаговая, хинная, 

винная, урсоловая, кофейная, хлорогеновая), 

гиперозид, кверцетин, проантоцианидины, 

дубильные вещества, ароматические фенолы 

(тимол, карвакрол и эвгенол) [16, 17]. 

Заключение. Повышение микробиологи-

ческой устойчивости и срока хранения хлеба 

является трендом продовольственной безо-

пасности. Срок хранения дарницкого хлеба с 

полной заменой воды для теста на водные 

экстракты цветков пижмы обыкновенной и 

листьев брусники обыкновенной увеличился 

до 8 и 7 суток соответственно. Опытные об-

разцы были устойчивы к микробиологической 

порче плесенью на протяжении 6 суток, что 

составило разницу в 4 суток по отношению к 

контрольному образцу. В хлебе с экстрактами 

пижмы и брусники после 48 часов хранения 

количество МАФАнМ было в 3,7–5,0 раза 

ниже контрольного варианта. При увеличении 

продолжительности хранения до 4-х суток  

количество МАФАнМ в опытных вариантах 

возрастало в 2,7–3,2 раза по сравнению с пер-

воначальным, но соответствовало требовани-

ям технического регламента. В контрольном 

образце количество МАФАнМ и плесеней на 

четвертые сутки превысило предельно допус-

тимые значения соответственно в 4,5 и 2,4 

раза. В опытных вариантах количество коло-

ний плесеневых грибков на 4-е сутки было 

ниже, чем в контроле, в 3–6, а на 8-е сутки – 

в 4,4–8,0 раза. Для хлеба с экстрактом листьев 

брусники отмечена наименьшая микробная 

загрязненность. Способ производства хлебо-

булочных изделий с применением раститель-

ных экстрактов Flores Tanaceti vulgaris и Folia 

Vitis idaeae дает возможность получать эколо-

гически чистую и безопасную продукцию на 

основе использования местных ресурсов рас-

тительного сырья, что существенно снизит 

себестоимость хлебобулочных изделий и по-

высит рентабельность производства за счет 

снижения потерь и замены химических кон-

сервантов натуральными ингредиентами, об-

ладающими антимикробной  активностью.  
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