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Аннотация. В данной статье приведены результаты исследования возможности применения 

в производстве хлебобулочных изделий капустного и яблочного пюре. Для исследований были выбра-

ны различные дозировки капустного (3, 6, 9, 12%) и яблочного (5; 7,5; 10; 12,5%) пюре. Проведены 

исследования по органолептическим и физико-химическим показателям сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции. В экспериментальной части исследовалось влияние капустного и яблочного пюре 

на свойства теста и готовой продукции (булочка из пшеничной муки высшего сорта). Выявлен рост 

кислотности и объема теста при добавлении как капустного, так и яблочного пюре. Отмечается 

рост объемного выхода и пористости готовых изделий. Увеличивается массовая доля клетчатки в 

изделиях, уменьшается усушка. В результате проведенных исследований была выявлена оптималь-

ная дозировка капустного (6%) и яблочного (7,5%) пюре, составлена и внедрена в рецептуру булочки 

плодоовощная смесь. Выполнен расчет химического состава, калорийности и пищевой ценности 

контрольного и оптимального образца булочки. По итогам расчетов установлено, что с введением 

плодоовощной смеси в рецептуру булочки в 2 раза увеличивается содержание неусвояемых углеводов, 

незначительно повышается количество минеральных веществ, снижается калорийность изделия (на 

6%), а также количество жира, крахмала, декстринов. 
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Abstract. This article presents the results of a study of the possibility of using cabbage and applesauce 

in the production of bakery products. For research, various dosages of cabbage (3, 6, 9, 12%) and apple (5; 

7.5; 10; 12.5%) puree were selected. Studies have been carried out on the organoleptic and physico-

chemical parameters of raw materials, semi-finished products and finished products. In the experimental 

part, the influence of cabbage and apple puree on the properties of dough and finished products (a bun made 

from premium wheat flour) was studied. An increase in acidity and dough volume was revealed when both 

cabbage and apple puree were added. There is an increase in volume yield and porosity of finished products. 

The mass fraction of fiber in products increases, shrinkage decreases. As a result of the research, the optim-

al dosage of cabbage (6%) and apple (7.5%) puree was identified, a fruit and vegetable mixture was com-

piled and introduced into the bun recipe. The calculation of the chemical composition, calorie content and 

nutritional value of the control and optimal sample of the bun was carried out. According to the results of 

calculations, it was found that with the introduction of fruit and vegetable mixture into the recipe of the bun, 
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the content of indigestible carbohydrates increases by 2 times, the amount of minerals increases slightly, the 

caloric content of the product decreases (by 6%), as well as the amount of fat, starch, dextrins. 

Keywords: white cabbage puree, apple puree, bakery products. 
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Введение 

Проблема обогащения хлебобулочных изделий решается путем внесения в них овсяной 

муки [4, 9, 13]; семян, кожицы и гребней винограда [20]; продуктов пчеловодства [5], семян 

подсолнечника [1,4]; плодов боярышника [3]; порошка из сушеных плодов рябины и шипов-

ника [3]; культуральной жидкости (настоя) чайного гриба [11]; пребиотика лактулозы [7, 15]; 

отхода пивоваренного производства – пивной дробины [16]; муки из бобовых культур [8]. 

Данные продукты способны повысить биологическую, минеральную и витаминную ценность 

хлебобулочных изделий [2]. В свою очередь такие изделия будут обладать лечебно-

профилактическими свойствами и благотворно влиять на организм человека. 

Также для повышения пищевой ценности в хлебобулочные изделия добавляются овощ-

ные (морковные, свекольные, тыквенные, капустные и др.) и плодовые пюре (яблочное и 

др.), которые богаты пищевыми волокнами, микроэлементами, органическими кислотами и 

др. [19]. 

Для обогащения хлебобулочных изделий целесообразно использовать пюре из белоко-

чанной капусты и яблочное пюре. В капусте много рибофлавина (витамин В2), ниацина (ни-

котиновой кислоты), пантотеновой кислоты (витамина В3). Также в капусте содержатся ка-

лий, цинк, магний, марганец, медь, железо, фосфор, хлор, йод, каротин [10]. 

Диетологи рекомендуют употреблять блюда из сырой или отварной капусты для 

уменьшения уровня холестерина и укрепления стенок сосудов, при сердечных заболеваниях, 

а также для стимуляции работы кишечника и почек [18].  

Капуста содержит крахмал, пектиновые вещества и большое количество кислот (яблоч-

ную, лимонную, янтарную, фумаровую и щавелевую), витамины группы В, К, РР и U, раз-

личные микро- и макроэлементы [9]. Благодаря незначительному содержанию углеводов ка-

пуста может быть рекомендована больным диабетом, страдающим излишней полнотой. Яб-

локи – один из источников пектиновых веществ, способных связывать и выводить из орга-

низма человека соединения тяжелых и радиоактивных металлов - свинца, цезия, стронция, 

кобальта и других элементов. Они нормализуют процесс пищеварения, содействуют выведе-

нию холестерина из организма, предупреждают склеротические заболевания [17]. 

Цель исследования – изучить возможность применения пюре из белокочанной капусты 

и яблочного пюре в производстве хлебобулочных изделий, а также определить их влияние на 

показатели качества и пищевую ценность готовой продукции. 

 

Материалы и методы исследований 

В качестве объектов исследования выступали следующие компоненты: сырье (мука 

пшеничная хлебопекарная высшего сорта «Макфа», дрожжи хлебопекарные прессованные, 

соль поваренная пищевая, сахар-песок, пюре из белокочанной капусты, яблочное пюре); по-

луфабрикаты (контроль, опытные образцы); готовая продукция (контроль, опытные образ-

цы). Экспериментальная часть была разбита на 2 этапа, на каждом их которых решались оп-

ределенные задачи: 1 этап: изучить влияние пюре из белокочанной капусты на свойства тес-

та (органолептические и физико-химические показатели) и качество готовой продукции; ус-

тановить оптимальную дозировку пюре из белокочанной капусты. 2 этап: изучить влияние 

яблочного пюре на свойства теста и готовой продукции (органолептические и физико-

химические показатели); установить оптимальную дозировку яблочного пюре в соотноше-

нии с оптимальной дозировкой пюре из белокочанной капусты; составить плодоовощную 

смесь для хлебобулочного изделия. 
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В качестве объекта для внедрения добавки была выбрана булочка «Московская». Для 

того чтобы внедрить плодоовощную смесь в технологию производства булочки, необходимо 

опытным путем определить ее оптимальную дозировку. Дозировка не должна оказывать от-

рицательного влияния на ход технологического процесса и на готовое изделие. 

Для установления оптимальной дозировки плодоовощной смеси были взяты следую-

щие варианты: образец №1 – булочка «Московская»; образцы № 2, 3, 4, 5 – булочка с добав-

лением 3; 6; 9; 12 % пюре из белокочанной капусты к массе муки; образцы № 6, 7, 8, 9 – бу-

лочка с добавлением 6% пюре из белокочанной капусты и 5; 7,5; 10; 12,5 % яблочного пюре 

к массе муки. Изделие готовили безопарным способом.  Сырье исследовалось по органолеп-

тическим и физико-химическим показателям в соответствии со стандартами – ГОСТ 26574-

2017 «Мука пшеничная хлебопекарная. Технические условия»; ГОСТ 171-2015 «Дрожжи, 

прессованные хлебопекарные. Технические условия»; ГОСТ 51574-2018 «Соль пищевая. 

Общие технические условия»; ГОСТ 33222-2015 «Сахар белый. Технические условия». 

Исследовались следующие показатели муки: органолептические (вкус, запах, наличие 

минеральных примесей, зараженность вредителями, загрязненность, цвет, белизна) и физико-

химические (влажность – по ГОСТ 9404-88; кислотность – по ГОСТ 27493-87; количество и 

качество клейковины – по ГОСТ 27839-2013; автолитическая активность – по ГОСТ 27676-

88; газообразующая способность – по ГОСТ 27669-88).  Остальное сырье исследовалось по 

органолептическим показателям качества. В пюре из белокочанной капусты и яблочном пю-

ре определили органолептические показатели; количество сухих веществ рефрактометриче-

ским методом, титруемую кислотность по ГОСТ 25555.0-82 «Продукты переработки плодов 

и овощей. Методы определения титруемой кислотности»; уровень рН в соответствии с реко-

мендациями, изложенными в [14], а также массовую долю клетчатки по ГОСТ 13496.2-91 

«Корма, комбикорма, комбикормовое сырье. Метод определения сырой клетчатки». 

В полуфабрикате (тесте) исследовались органолептические показатели (состояние по-

верхности, консистенция, степень сухости, структура, аромат, промесс) и физико-

химические показатели (температура; влажность; кислотность; объем; подъемная сила) в со-

ответствии с рекомендациями, изложенными в [14]. В готовой продукции исследовались ор-

ганолептические показатели (форма, поверхность, цвет, состояние мякиша, вкус, запах) и 

физико-химические показатели (формоустойчивость, объемный выход изделия – по ГОСТ 

27669-88; пористость – по ГОСТ 5669-96; влажность – по ГОСТ 21094-2022; кислотность – 

по ГОСТ 5670-96; массовая доля клетчатки, усушка в соответствии с рекомендациями, изло-

женными в [12].  

 

Результаты исследований и их обсуждение 

В ходе проведения исследований было выявлено, что органолептические и физико-

химические показатели качества муки и сырья соответствуют нормам стандартов (ГОСТ 

26574-2017; ГОСТ 171-2015; ГОСТ51574-2018; ГОСТ 33222-2015). По данным исследований 

полуфабрикатов можно сделать следующие выводы. С увеличением дозировки добавки: кон-

систенция и степень сухости теста не меняются.  

По органолептическим показателям: помимо спиртового аромата, в образцах № 2 и  

№ 3 ощущался слабый капустный, а с увеличением дозировки добавки он усиливался. С уве-

личением дозировки капустного пюре росла кислотность теста с 2,2 до 2,5 °Н. Это объясня-

ется тем, что с добавкой вносится дополнительное питание для дрожжевых клеток: сахара, 

минеральные вещества и витамины, стимулирующее размножение дрожжей и их бродиль-

ную активность, а, следовательно, и кислотонакопление в тесте. С ростом кислотности в тес-

те увеличивался и его объем на 23% (образец № 3). Это связано с активной работой дрожже-

вых клеток. Но с увеличением дозировки пюре объем теста несколько снижался на 5 и 2% 

(образцы № 4 и № 5 соответственно), так как излишняя кислотность угнетающе действует на 

процесс брожения. По результатам исследований готовой продукции можно сделать выводы: 

увеличение дозировки капустного пюре положительно сказалось на брожении, а следова-
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тельно, увеличился объемный выход (образец № 3 на 19,7%, пористость готовых изделий на 

4,5%). Это происходит за счет высокого содержания сбраживаемых сахаров, которые вносят-

ся дополнительно с капустным пюре. Увеличивается формоустойчивость изделий с 0,46 до 

0,50 у всех образцов, так как пищевые волокна поглощают влагу из теста, уплотняют его 

структуру, изменяют упруго-пластичные свойства. Небольшое снижение значений объемно-

го выхода 3,5 и 10,1% и пористости 0,5 и 2,6% у образцов № 4 и № 5 соответственно, говорит 

об угнетающем действии кислот на процесс брожения, которые образуются при активной 

работе дрожжевых клеток с внесением большего количества пюре. При добавлении капуст-

ного пюре незначительно снижается усушка с 0,3% до 1% изделий в процессе хранения. Пи-

щевые волокна, вносимые с пюре, поглощают влагу из теста при замесе, а при хранении она 

обратно высвобождается, крахмал муки клейстеризуется, что препятствует его ретрограда-

ции. По итогам проведенных исследований оптимальным был признан образец № 3 – булоч-

ка с добавлением 6% пюре из белокочанной капусты к массе муки. Изделие имеет оптималь-

ные органолептические и физико-химические показатели, структуру пористости, объемный 

выход. Для более полного обогащения булочки эссенциальными факторами (пектиновые ве-

щества, витамины, микро- и макроэлементы) на втором этапе исследовательской работы бы-

ло решено внедрить в рецептуру булочки яблочное пюре. Для этого к найденной оптималь-

ной дозировке пюре из белокочанной капусты (6% к массе муки) необходимо подобрать со-

ответствующее количество яблочного пюре. Данная задача достигается путем проведения 

серии выпечек булочки с различными дозировками яблочного пюре в лабораторных услови-

ях. В качестве контрольного образца (далее «образец № 6») выступает булочка с добавлени-

ем 6% пюре из белокочанной капусты к массе муки. В опытные образцы яблочное пюре вно-

сится в дозировках 5; 7,5; 10 и 12,5% к массе муки. 

 

 
Рисунок 1. Изменение массовой доли клетчатки в готовых изделиях с введением                 

различной дозировки яблочного пюре: № 3 – 6% капустное пюре; № 6 – 6% капустное пюре,  

5% яблочное пюре; № 7 – 6% капустное пюре; 7,5% яблочное пюре; № 8 – 6% капустное     

пюре, 10% яблочное пюре; № 9 – 6% капустное пюре,12,5% яблочное пюре 

 

С ростом дозировки яблочного пюре увеличивалась с 2,3 до 3,8 °Н кислотность теста за 

счет дополнительно вносимых органических кислот пюре. Объем теста также возрастал на 

6,3% (образец № 7). Это объясняется тем, что с внесением яблочного пюре в тесто поступа-

ют дополнительные питательные вещества для дрожжей, которые активизируют спиртовое 

брожение, и поэтому растет кислотность и объем теста. Также это подтверждается объемом 

выделившегося углекислого газа. Однако у образцов № 8 и № 9 объем несколько снижался 

на 0,2 и 0,4% соответственно по сравнению с предыдущими образцами из-за избыточного 
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содержания кислот в тесте, которые угнетают брожение. Результаты измерения массовой до-

ли клетчатки в готовой продукции представлены на рисунке 1. 

Увеличение пористости и объемного выхода готовых изделий происходит за счет вы-

сокого содержания сбраживаемых сахаров, которые вносятся дополнительно с яблочным 

пюре. Небольшое снижение значений объемного выхода и пористости у образцов № 8 и № 9 

говорит о большом количестве кислот, которые выделяются при брожении теста, тем самым 

угнетая процесс разрыхления теста. С добавлением яблочного пюре в рецептуру булочки 

снизилась усушка готовых изделий на 0,75%. Это связано с тем, что пектины, содержащиеся 

в яблочном пюре, способны вновь выделять связанную ими в процессе замеса влагу, что 

приводит к дополнительной клейстеризации крахмала, замедляющей очерствение изделия.  

Таким образом, по итогам исследований на двух этапах, оптимальным признается обра-

зец № 7 - булочка с добавлением 6% капустного пюре и 7,5% яблочного пюре к массе муки. 

Данный образец обладает повышенным объемным выходом, развитой структурой пористо-

сти мякиша и высокой формоустойчивостью. 

 

Выводы 

1. В данной статье приведены результаты исследования возможности применения в 

производстве хлебобулочных изделий капустного и яблочного пюре. Для исследований были 

выбраны различные дозировки капустного (3, 6, 9, 12%) и яблочного (5; 7,5; 10; 12,5%) пюре. 

Проведены исследования по органолептическим и физико-химическим показателям сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции.  

2. Определялось влияние плодоовощной смеси на газообразующую способность муки, 

подъемную силу дрожжей. Установлено, что смесь положительно влияет на процесс броже-

ния теста, улучшает подъемную силу. С увеличением дозировки пюре выделяется больше 

углекислого газа, который разрыхляет тесто, приводит к увеличению объема тестовых заго-

товок. 

3. Внесение пюре приводит к значительному повышению кислотности теста, что свиде-

тельствует об активной работе дрожжевых клеток и ускорению созревания теста. Следова-

тельно, можно снизить время брожения теста в производственных условиях. 

4. С ростом кислотности увеличивается и объем тестовой заготовки. Однако у образцов 

с максимальным количеством пюре данные показатели качества несколько ниже предшест-

вующих образцов. Это объясняется большим количеством органических кислот, вносимых в 

тесто с пюре. Они угнетающе действуют на активность дрожжевых клеток. Те же процессы 

происходят и с готовой продукцией. Снижение пористости и объемного выхода связано с 

высоким содержанием в пюре пищевых волокон, клетчатки, гемицеллюлоз, которые не 

сбраживаются микроорганизмами пшеничного теста и не распадаются под действием 

амилолитических, протеолитических и других ферментов теста. Они равномерно распреде-

ляются в белковой матрице, делая структуру пор более прочной, поэтому углекислому газу, 

вырабатываемому микроорганизмами пшеничного теста, сложнее разрыхлить текстуру 

теста. За счет этого общий объем пор несколько уменьшается, что приводит к образованию 

мякиша с меньшей пористостью и объемным выходом. 

5. По итогам расчетов химического состава, пищевой ценности и калорийности гото-

вых изделий (образца № 1 и образца № 7) можно сделать вывод: с введением плодоовощной 

смеси выросло содержание моно- и дисахаридов (в 2 раза), неусвояемых углеводов (клетчат-

ки в 2 раза), а также незначительно увеличилось количество минеральных веществ, количе-

ство жира на 0,2%, крахмала и декстринов на 0,5 и 0,45% соответственно, при этом снизи-

лась калорийность изделия на 6%. Таким образом, исследуемую булочку с введением плодо-

овощной смеси можно рекомендовать для производства на предприятиях с целью расшире-

ния ассортимента и сырьевой базы. 
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