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Таким образом, хлебопекарный улучшитель «Парацельс – 7»
может быть использован для повышения технологических досто-
инств пшеничного хлеба, выпеченного с добавлением муки из бобо-
вых культур.
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Богатое по химическому составу растение сныть обыкновенная
может явиться перспективной обогатительной добавкой для хлебобу-
лочных изделий, а уникальные целебные свойства ее придадут продук-
ту функциональное назначение. В природе нет дикорастущего съедоб-
ного растения, равного сныти, так как у этого растения химический
состав наиболее приближен к составу человеческой крови. В листьях
много белков (более 20%), относительно немного клетчатки, значи-
тельное количество калия (до 8,1%) и ряд микроэлементов. С древних
времен при приготовлении разных блюд использовали молодые листья
и побеги этого растения, листья квасили на зиму, а черешки маринова-
ли и обжаривали. И что самое главное, сныть – это неприхотливое
распространенное дикорастущее растение, разведение и использование
которого не вызовет серьезных затрат [1, 2].

Целью исследовательской работы явилось определение каче-
ственных характеристик хлебобулочных изделий, выпеченных с до-
бавлением порошка из сныти обыкновенной.

Листья и побеги сныти обыкновенной сушили, измельчали в по-
рошок. Результаты экспериментов показали, что порошок сныти со-
держал общее количество сухих веществ 927 г/кг массы, зольность
порошка сныти составляла 106,4 г/кг, содержание белков в порошке
было 144,7 г/кг, липидов – 23,4 г/кг, кальция – 15,4 и фосфора 3,3 г/кг.
РЕ
ПО
ЗИ
ТО
РИ
Й ГГ

АУ



147

По результатам ВЭЖХ содержание общего тиамина в порошке состав-
ляет 0,11 мкг/г ткани.

В ходе исследований порошок сныти обыкновенной вводили в
муку в количестве 1-6% от массы муки. Исследование показателей
качества композитной смеси показали, что массовая доля сырой клей-
ковины понижалась в опытных пробах по сравнению с контрольными
образцами на 0,2-3,6%. Гидратационная способность клейковины при
внесении порошка из сныти обыкновенной по сравнению с контроль-
ными образцами изменялась незначительно. Внесение добавки в кон-
центрации 1% от массы муки привело даже к некоторому улучшению
упругости клейковины и по показанию прибора ИДК составило74,5),
изменения были достоверны (р<0,1). Влажность композитных смесей
муки снижается на 0,2-0,9% по сравнению с контролем, а кислотность
опытных образцов незначительно повышалась.

Органолептические показатели пробных выпечек опытных об-
разцов, содержащих 1-2% порошка сныти, были удовлетворительные.
При более высоких концентрациях добавки появлялся сильный запах
травы и горький привкус. При увеличении концентрации порошка из
сныти пористость готовых изделий опытных образцов пробных выпе-
чек  уменьшилась по сравнению с контролем на 0,4-6,05%, кислот-
ность и влажность изменялись незначительно, формоудерживающая
способность также снижалась при повышении содержания порошка из
сныти. При увеличении концентрации порошка сныти в композитной
смеси более 3% к массе муки резко снижается пористость изделий. У
изделий пробных выпечек, произведенных опарным и ускоренным
способами, пористость опытных образцов была ниже значения кон-
трольных на 3,3-6,3% и 2,3-11,2% соответственно.

При внесении порошка сныти обыкновенной в количестве 1% к
массе пшеничной муки высшего сорта в рецептуру пшеничного хлеба
улучшились физико-химические показатели качества изделий по срав-
нению с показателями пробных выпечек. При оценке некоторых био-
химических показателей обнаружилось, что в опытных образцах в 2
раза выше содержание аскорбиновой кислоты и в 3 раза выше содер-
жание цинка.

При концентрации порошка 1% к массе пшеничной муки показа-
тели качества печенья были в пределах норм требований стандартов.

Таким образом, порошок из сныти обыкновенной в концентрации
до 1% к массе муки можно вносить для обогащения хлебобулочных
изделий. Более перспективно вносить порошок сныти в комплексные
обогатительные добавки, содержащие компоненты с высоким содер-
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жанием ароматических веществ с целью улучшения не только пище-
вой ценности продукции, но и ее вкуса и аромата.
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Надземная часть представителей рода Ocimum L. широко исполь-
зуется в различных отраслях пищевой промышленности в качестве
ароматизирующей и вкусовой добавки в производстве консервов, сме-
сей пряностей, настоек, безалкогольных напитков [1, 5]. Эфирное мас-
ло базилика определяет почти все его полезные свойства. В нем со-
держится эвгенол (душистое вещество), метилхавикол (также души-
стое вещество, которое в больших количествах является канцероген-
ным), линалоол (душистое вещество с запахом ландыша), камфора
(вещество, способное стимулировать работу сердца и восстанавливать
дыхание) и некоторые другие вещества. Экспериментально установле-
но, что эфирные масла базилика обладают бактерицидным и противо-
грибковым свойствами [2, 3, 6]. Максимум содержания эфирного мас-
ла у базилика наблюдается в период цветения и, главным образом, в
листьях и соцветиях [4].

Цель нашей работы заключалась в выявлении наиболее ценных в
пищевом отношении сортоообразцов базилика по основным каче-
ственным показателям для дальнейшего использования их в производ-
стве напитков, кондитерских изделий, консервов и т.д. На свежем ма-
териале (листья) была проведена органолептическая оценка изучаемых
сортообразцов. Известно, что для напитков важен аромат, для консер-
вов (мясных, рыбных, овощных, фруктовых), наборов пряностей,
начинок кондитерских изделий важнее вкус. Объектами исследования
служили 56 сортообразцов базилика различного эколого-географичес-
кого происхождения. Экспериментальные исследования проводили в
2010–2012 гг. в УО «БГСХА» путем постановки полевого и лабора-
торного опыта в типичных для региона условиях, с применением пол-
ного комплекса мероприятий.
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