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В целом использование нетрадиционных добавок при производстве 

жировых эмульсий позволяет создавать продукты с улучшенными свой-

ствами и более широким спектром возможностей для удовлетворения 

различных потребностей потребителей. 
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С изменением потребительских привычек и ростом интереса к здо-

ровому образу жизни современные потребители становятся все более 

внимательными к составу продуктов. Именно поэтому производители все 

чаще переходят на использование натуральных ингредиентов вместо ис-

кусственных добавок и консервантов. Корректировка состава хлебобу-

лочных изделий с целью снижения дефицита эссенциальных веществ воз-

можна в результате комплексного применения сырья животного проис-

хождения, характеризующегося повышенной массовой долей белка, ви-

таминов и минеральных веществ [1, 2].  

Тостовые изделия отличаются от других хлебобулочных техноло-

гией приготовления теста и способом разделки. Для достижения необхо-

димых характеристик в рецептуру вносят разного вида хлебопекарные 

смеси. Среди них можно выделить «Тости», «К-Софт», «Тостовая» и дру-

гие. Внесение данных хлебопекарных улучшителей способствует ускоре-

нию процесса брожения, обеспечивает формирование равномерной тон-

костенной, волокнистой структуры мякиша, характерной, в частности для 

тостового хлеба. Готовое изделие характеризуется тонкой мягкой короч-

кой. Использование смесей для тостового хлеба позволяет длительное 

время сохранять свежесть готовой продукции [3-5]. 
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В ходе проведенных исследований было изучено влияние различной 

дозировки кефира, жирностью 3,2 %, на показатели качества теста и го-

товых изделий. Исследуемым продуктом был выбран хлеб тостовый 

«Славянский», в рецептуру которого входили мука пшеничная высшего 

сорта, сахар, маргарин, смесь «Тостовая», дрожжи хлебопекарные прес-

сованные и соль поваренная пищевая. В анализируемых образцах осу-

ществляли замену улучшителя на кефир в количестве 10-25 % от массы 

муки с интервалом в 5 %. 

Оценка качества полуфабрикатов выявила, что влажность и темпе-

ратура опытных образцов были практически на уровне контрольного, од-

нако наблюдалось незначительное увеличение кислотности теста по мере 

повышения количества кефира в рецептуре. 

Наилучшими органолептическими показателями качества обладал 

тостовый хлеб с внесение кефира 15 %. Исследуемый образец имел пра-

вильную форму, гладкую поверхность, соответствующий белый цвет, 

равномерно окрашенный, пропеченный и эластичный мякиш; вкус и за-

пах соответствовали данному виду хлебобулочных изделий. По физико-

химическим показателям образец соответствовал требованиям 

СТБ 1009-96 «Хлеб из пшеничной муки. Общие технические условия». 

По мере внесения большего количества кефира в рецептуру кислотность 

и пористость возрастали на 0,5 градуса и 1 % соответственно.  

Проанализировав результаты исследований, можно рекомендовать 

использовать при приготовлении тостового хлеба кефир как натуральную 

добавку, которая способствует сокращению процесса созревания теста 

без использования хлебопекарных улучшителей. 
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