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ВВЕДЕНИЕ 

 

 

 

Хлебобулочные изделия являются традиционным продуктом питания в 

России, потребляемым всеми группами населения независимо от возраста и 

социального положения. 

Пищевая ценность хлеба, как и всякого продукта, определяется в первую 

очередь его калорийностью, усвояемостью и содержанием в нем дополнительных 

факторов питания: витаминов, минеральных компонентов, незаменимых 

аминокислот, ненасыщенных жирных кислот, поэтому химический состав хлеба, 

содержание в нем белков, жиров, углеводов, витаминов, минеральных веществ 

оказывают значительное влияние на характеристику пищевой ценности хлеба [1].  

Пищевая ценность хлеба не вполне отвечает современным требованиям 

науки о питании, поэтому введение в рецептуру хлеба различных 

функциональных компонентов, в том числе биологически активных добавок к 

пище, решает проблему дефицита необходимых пищевых веществ. 

Пищевая ценность хлеба во многом зависит от сорта муки. Мука высшего 

сорта содержит больше крахмала и меньше витаминов, минералов и пищевых 

волокон, поскольку при еѐ производстве из зерна удаляют все части, содержащие 

ценные для организм вещества,     зародыш, алейроновый слой, оболочки. 

Остается эндосперм − центральная часть зерна, не имеющая никакой 

биологической ценности [2].  

В рамках Закона о потребительской корзине России рекомендуемые объемы 

потребления хлебных продуктов в среднем на одного человека в год (в пересчете 

на муку) имеют следующие значения: для трудоспособного населения составляют 

126,5 кг, для пенсионеров – 98,2 кг, для детей – 77,6 кг [3]. 
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Рекомендуемое количество потребления хлеба в день составляет: для 

взрослого человека, ведущего активный образ жизни,    300 г, для людей 

умственного, интеллектуального     около 150 г [4]. 

Качество хлеба в настоящее время довольно легко варьировать, улучшать, 

при помощи всевозможных добавок, концентратов и пр.  

К способам повышения пищевой ценности хлебобулочных изделий 

относятся следующие направления: 

  селекция новых сортов злаков с высоким содержанием белка; 

  организация технологического процесса с целью максимальной 

сохранности биологически ценных компонентов сырья; 

  разработка технологий использования целого состава зерна, а также 

зародышей, отрубей; 

  целенаправленное обогащение муки и внесение в процессе 

приготовления теста пищевых обогатителей [5]. 

В качестве пищевых обогатителей могут выступать различные продукты: 

1. Продукты животного происхождения: 

1.1 Молочные продукты: молоко цельное, молоко обезжиренное, молоко 

обезжиренное сухое, сыворотка, пахта; 

1.2 Продукты мясной и рыбной промышленности: кровь убойных 

животных, рыбная мука, рыбные белковые концентраты и гидролизаты, 

водоросли; 

2. Продукты растительного происхождения: зародыши злаков, 

препараты клейковины, отруби, плодоовощное пюре, плодоовощные соки, соевая  

мука, концентраты и изоляты из сои, подсолнечника, хлопка, гороха, арахиса, 

конских бобов и др. [6] 

Перспективными компонентами, обогащающими хлебобулочные изделия, 

являются нерыбных объектов водного промысла растительного происхождения - 

водоросли и продукты их переработки.  
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Морские водоросли содержат уникальные биологически активные вещества 

полифункционального действия      полиненасыщенные жирные кислоты типа 

омега-3, производные хлорофилла, фукоиданы, пектины, альгиновую кислоту, 

лигнины, являющиеся ценным источником пищевых волокон, макро- и 

микроэлементы, витамины и др. [7]. Они характеризуются не только 

разнообразием и высокой эффективностью, но и зачастую лишены отрицательных 

свойств, присущих веществам, полученным из традиционных источников [8]. 

При введении в рецептуры добавок на основе водорослей решаются сразу 

две задачи: продукт обогащается ценными компонентами, и структура его 

становится более стабильной. Стабилизация структуры происходит за счет 

водорослевых полисахаридов (каррагинанов, агара, агароида, фурцелларана и 

др.), которые играют роль структурообразователей. Они также улучшают 

свойства теста, повышают качество хлеба и продлевают срок годности готовых 

изделий [9]. 
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ГЛАВА 1 ОБЗОР ЛИТЕРАТУРЫ 

 

 

 

1.1 Продукты питания, обогащенные морскими водорослями 

 

 

Как объект хозяйственного использования водоросли характеризуются 

большими запасами, незначительным в настоящее время объемом добычи и 

высокой степенью полезности, что позволяет отнести их к перспективному 

сырью. Водоросли относятся к многоцелевому сырью, из которого изготавливают 

пищевые продукты, биологически активные вещества, индивидуальные 

полисахариды, медицинские препараты, кормовые продукты, удобрения. По 

экономическим и экологическим соображениям предпочтительна комплексная 

переработка водорослей. Направление различных видов водорослей на 

производство пищевых продуктов определяется технологическими свойствами, 

важнейшими из которых являются химический состав, функциональная 

направленность, уровень перевариваемости компонентов тканей в желудочно-

кишечном тракте человека, органолептическая приемлемость изделия [10]. 

Морские водоросли используют при производстве различных кондитерских 

изделий. Как известно, особенностью кондитерских изделий является 

практически полное отсутствие биологически активных веществ ввиду 

использования бедного по витаминно-минеральному составу сырья и 

дополнительного разрушения БАВ в ходе технологической переработки. В связи с 

этим химический состав кондитерской продукции нуждается в значительной 

коррекции – увеличении содержания БАВ, пищевых волокон при одновременном 

снижении энергетической ценности и сахароемкости [11]. 
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Так, сотрудниками компании «Приморский кондитер» для обогащения 

йодом был изобретен шоколад, в состав которого дополнительно вводили сухой 

экстракт ламинарии [12]. 

Известен способ производства джема из морских бурых водорослей 

Laminaria japonica или Laminaria saccharina, который позволяет получить 

диетический продукт, рекомендованный для людей с алиментарно-зависимыми 

заболеваниями [13]. Бурые водоросли вносили в качестве источника 

полисахаридов и органических форм необходимых витаминов и микроэлементов. 

Ахмедовой Т. П. была разработана рецептура сдобного печенья, 

обогащенного порошком ламинарии в количестве 2,5 % [14]. Это позволило 

получить продукт с более низкой энергетической ценностью и обладающего 

функциональными свойствами. 

Учеными Камчатского государственного технического университета была 

разработана технология мучных кондитерских изделий с добавлением морских 

водорослей в качестве полифункциональной комплексной добавки. 

Использовались бурая водоросль Alaria angusta, характеризующаяся богатым 

набором витаминов, минеральных веществ, пищевых волокон, наличием 

фотопигментов, обладающих антиоксидантным действием, и красная водоросль 

Palmaria stenogona, содержащая большое количество эйкозапентаеновой 

кислотой [15]. Водорослевый порошок добавляли в муку в количестве от 0,5 % до 

4,0 %.  

С целью обогащения йодом начинки для кондитерских изделий предложено 

вносить в состав рецептуры начинки обработанную водяным паром и протертую в 

пюре бурую водоросль Laminaria japonica в количестве 10      20 мас.% [16]. С этой 

же целью водоросль вносили в состав варенья [17]. 

Добавление порошка водоросли Fucus evanescens в количестве 7 % к массе 

муки в рецептуре песочных полуфабрикатов повышает содержание таких 

минеральных элементов как кальция, калий, железо и йод, а также положительно 

влияет на потребительские свойства продукции [18]. 
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Для повышения количества минеральных веществ и пищевых волокон 

малазийские ученые вносили в рецептуру маффинов до 6 % порошок красной 

водоросли Kappaphycus alvarezii [19]. 

Ценным источником различных эссенциальных веществ является 

микроскопическая водоросль Spirulina platentis. В ней содержится от 45 % до 62 

% протеина, свободные жирные кислоты составляют 70   80 % всех липидов, 

оставшаяся часть – в основном моно- и дигалоктозиловые глицериды и 

фосфотидил глицерол [20]. Зольные вещества составляют 7   10%. Среди 

пигментов в наибольшем количестве присутствует хлорофилл (0,8   1,5 %) и  

β-каратин (0,2   0,4 %), Spirulina platensis содержит множество минералов, 

микроэлементов и витаминов [21]. 

Бразильские ученые исследовали антиоксидантные свойства и питательную 

ценность печенья, в состав которого вносили порошок водоросли Spirulina 

platensis. Было доказано, что при внесении 5 % биомассы водорослей 

увеличивается содержание белка на 20 % и пищевых волокон на 96 % [22]. 

Для повышения пищевой ценности кукурузных снеков иранскими учѐными 

предложено добавлять порошки бурых водорослей Sirophysalis trinodis и 

Polycladia myrica, которые содержат большое количество минеральных веществ и 

полиненасыщенных жирных кислот. Экспериментальным путем была 

установлена оптимальная дозировка порошка – 4 % [23]. 

Учеными Тихоокеанского океанологического института Дальневосточного 

отделения Российской академии наук (ТОИ ДВО РАН) получен водно-

этанольный экстракт из зеленой водоросли Ulvа fenestrаte и обосновано его 

гепатопротекторное действие [24]. Экстракт вносили в качестве функционального 

ингредиента в состав сиропов. 

Щепочкиной Ю. был изобретен способ, позволяющий повысить пищевую 

ценность продукта за счет отваривания ламинарии в сыворотке, составляющей  

1   25 % от объема сыворотки [25]. Предложенный способ позволяет получать 

продукт с повышенной пищевой ценностью  обогащенный витаминами, йодом, 

органическими кислотами, минеральными веществами. 
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Учѐными Марийского государственного университета рекомендовано 

включать сушеную морскую капусту в состав мягких сыров, полученных 

термокислотным способом, в качестве функциональной добавки для обогащения 

йодом в количестве 0,2 % от массы молочной смеси [26]. 

Учеными Санкт-Петербургского государственного экономического 

университета было предложено вносить порошок ламинарии в количестве 0,1 % в 

молочную смесь при производстве рассольного сыра «Осетинский» [27]. При 

этом сыр имел высокие органолептические показатели, а содержание таких 

минеральных веществ, как йода и  железо увеличилось. 

Канадскими учѐными было предложено вносить хлопья морских 

водорослей в состав сыра Камамбер в количестве 2 % в качестве 

функционального ингредиента. Сыр, обогащенный Palmaria palmata, отличался 

повышенным содержанием белков и углеводов, а сыр с Saccharina longicruris 

имел высокие значения пищевых волокон и минеральных веществ [28]. 

Установлено, что при производстве йогуртов добавление от 0,3 % до 0,5 % 

порошка из трех видов бурых водорослей      Laminaria japonica, Laminaria 

yehotensis, Laminaria saccharina      способствует резкому возрастанию и 

концентрации в его составе жизненно необходимых для организма человека 

макро- и микроэлементов, особенно йода, а также незаменимых и заменимых 

аминокислот [29].  

Учѐными Ирландского национального университета были исследованы 

образцы йогуртов, содержащие водно-этанольные экстракты Ascophyllum nodosum 

и Fucus vesiculosus в качества обогащающих компонентов [30].  

Морская капуста используется как отдельно [31], так и в составе 

фитодобавки, при обогащении творожной массы [32]. Такие продукты 

рекомендованы в качестве диетического и лечебного питания, а также для 

питания престарелых людей, беременных и кормящих.  

Учеными Тихоокеанского института биоорганической химии (ТИБОХ) 

ДВО РАН создана биологически активная добавка к пище «Фуколам». Она 

представляет собой сочетание фукоидана (80 %) и альгината натрия (20 %), 
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полученных из водоросли Fucus evanescens [33]. Еѐ использовали при разработке 

сливочного мороженого [34], молочного напитка [35] и безалкогольного 

напитка[36]. 

Сотрудниками компании «ООО Ратимир» был запатентован способ 

производства полуфабриката мясного мелкокускового с использованием в составе 

рассола для инъектирования биологически активной добавки «Фуколам-С». Это 

позволяет повысить срок хранения продукта и увеличить его пищевую 

ценность[37]. 

Полифункциональный гель «Ламифарен» может быть использован в 

производстве конской цельномышечной ветчины. Установлено, что введение геля 

в рассол позволяет ускорить процессы посола и цветообразования ветчины в  

1,5 – 2 раза, улучшить технологические свойства конины и получить продукт с 

высокими потребительскими характеристиками, обогащенного профилактической 

дозой селена и йода [38]. 

Включение в состав печеночного паштета сухой ламинарии позволит 

увеличить содержание пищевых волокон, а также улучшить витаминный и 

минеральный состав паштета [39]. 

М. П. Андреевым была предложена технология производства и составлена 

рецептура низкокалорийного рыбного желе, содержащего отвар ламинариевых 

водорослей в качестве источника минеральных веществ [40]. 

Fucus vesiculosus и Ascophyllum nodosum использовали для получения 

рыбного паштета, который характеризуется полным набором белковых 

аминокислот, в том числе незаменимых. На основании проведенных анализов 

фактического содержания и требуемых дневных норм потребления йода, кальция, 

магния и фосфора разработанный продукт можно отнести к категории 

функциональных [41]. 

В целях расширения ассортимента морепродуктов костарию ребристую в 

сочетании с сцифоидной медузы Rhopilema asamushi использовали для получения 

низкокалорийного комбинированного продукта – икры [42]. 
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Возможно применение различных видов бурых водорослей и при 

производстве масложировой продукции. Объясняется это тем, что в бурых 

водорослях содержится большое количество альгиновой кислоты, которая 

является высокоэффективными загустителем и стабилизатором консистенции при 

использовании в составе эмульсионных продуктов. Так, получали эмульсионные 

продукты по типу соусов майонезных с использованием сушеной ламинарии 

японской [43], биогеля «Ламиналь» [44], кислотного гидролизата водорослей 

Undaria pinnatifida и Costaria costata [45] и сушеной водоросли Fucus evanescens 

[46] в качестве функциональных ингредиентов.  

Разработанный в ТИНРО-Центре биогель «Ламиналь» из морских 

водорослей содержит комплекс биологически активных веществ, в том числе 

альгинат натрия [47].  

Введение «Ламиналя» в состав пищевых продуктов обогащает их 

биогенными микроэлементами, йодсодержащими соединениями, 

полиненасыщенными жирными кислотами, пищевыми волокнами [48].  

Учеными Астраханского государственного университета был разработан 

новый вид майонеза, обладающего лечебно-профилактическими свойствами за 

счет введения в рецептуру продукта экстракта водоросли Saccharina japonica [49]. 

Запатентован способ производства сметанообразной эмульсии, 

обогащенной селеном и йодом. Функциональной добавкой в данном продукте 

является концентрат ламинарии или порошок ламинарии в количестве от 0,09 %  

до 0,18 % от массы продукта [50]. 

Обогащение сахара сухим экстрактом ламинарии в виде порошка с 

дисперсностью менее 0,2 мм позволит получить сахар, по цвету, запаху и 

вкусовым свойствам не отличающегося от обычного сахарного песка, 

использование которого позволит снизить йодную недостаточность в организме 

человека [51]. 

Для обогащения безалкогольных напитков природными минеральными 

веществами использовали экстракты Fucus vesiculosus и Ascophyllum nodosum 

после спиртового экстрагирования. Анализ химического состава экстрактов 



17 

 

водорослей показал, что они богаты такими микро- и макро элементами, как K, 

Na, Fe, Zn, Cu, содержат липидные компоненты, витамины жирорастворимые, 

пигменты [52]. 

Пищевая добавка «Ламинар» представляет собой порошок из сушеных 

пищевых морских водорослей, получаемый в результате тонкого помола до 

размера частиц 2  10 мкм. Такая добавка содержит не менее 0,01 % йода в 

пересчете на сухое вещество. 

Осиповой Г. А. и Мосоловой Т. Л. были проведены комплексные 

исследования, которые показали, что введение в рецептуру макаронного теста 

добавки «Ламинар» к количестве от 0,3 % до 1 % к массе муки производит 

положительный эффект на качество макаронных изделий, не снижая при этом их 

потребительских свойств [53]. 

 

 

1.2 Хлебобулочные изделия с добавлением нерыбных объектов водного 

промысла – морскими водорослями 

 

 

Одним из направлений профилактики заболеваний, связанных с дефицитом 

макро- и микронутриентов, является обогащение продуктов питания массового 

потребления. Приоритетным направлением в данной деятельности является 

обогащение хлеба и хлебобулочных изделий как продуктов повседневного спроса 

и являющихся в этом отношении оптимальным средством для достижения данных 

целей. 

Хлебобулочные изделия, вырабатываемые из муки высшего сорта, 

обладают пониженным содержанием витаминов, минеральных веществ, 

ненасыщенных жирных кислот и клетчатки. В связи с этим, на протяжении 

многих лет в области хлебопечения проводятся научные работы, направленные на 

улучшение качества хлебобулочных изделий и повышение их пищевой и 

биологической ценности [54].  
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Доказана эффективность использование порошка из морских водорослей 

«Ламинар» при производстве хлебобулочных изделий. По сравнению с 

контрольным образцом в хлебе с «Ламинаром» увеличиваются значения 

удельного объема хлеба, пористости и снижаются значения усушки. Также 

добавление порошка «Ламинар» положительно влияет на значения показателей 

структурно-механических свойств в процессе хранения, на химический состав и 

пищевую ценность хлеба из пшеничной муки второго сорта [55]. 

Учеными Камчатского университета предложен способ производства 

хлебобулочных изделий с использованием бурой водоросли Saccharina 

bongardiana в качестве одного из компонентов начинки. При этом оставшийся 

после термической обработки водорослей отвар целесообразно охлаждать и 

использовать вместо воды при замесе теста, чтобы не допустить потери 

витаминов и минеральных веществ [56]. 

Внесение водно-этанольного экстракта бурой водоросли Fucus evanescens в 

количестве 5 % от массы муки позволяет обеспечить функциональную 

направленность хлебобулочных изделий и положительно влияет на физико-

химические показатели качества готового продукта [57]. 

Испанскими учеными исследованы свойства хлебобулочных изделий, в 

состав которых вводили порошок Fucus vesiculosus в качестве обогащающего 

компонента. В результате исследований также установили максимальную 

концентрацию порошка, при которой не ухудшаются органолептические 

показатели хлеба      4 % [58]. 

Учеными Дальневосточного федерального университета были выработаны 

образцы хлеба с добавлением порошка Costaria costata в количестве от 0,5 % до  

3,0 % к массе пшеничной муки, что позволило улучшить физико-химические и 

реологические свойства готового продукта [59]. 

Была доказана целесообразность применения добавки «Фуколам» при 

производстве хлеба из пшеничной муки высшего сорта. Добавку вносили в 

количестве от 0,05 % до 0,15 %, при этом отмечалось улучшение 

органолептических и физико-химических свойств готового изделия, а также 
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повышенное содержание белковых веществ и растворимых пищевых волокон 

[60]. 

Бурая водоросль Ascophyllum nodosum может быть использована в качестве 

обогащающего компонента в составе хлебобулочных изделий. В Великобритании 

изучали влияние употребления хлеба, с добавлением водорослей (в концентрации 

до 4 % на 400 г хлеб) на уровень холестерина у здоровых мужчин с избыточным 

весом. Результаты исследования показали снижение уровня холестерина у 

обследуемого контингента и снижение калорийности его рациона [61]. 

Проводились исследования по антиоксидантной активности, которой 

обладают хлебобулочные изделия, приготовленные из пшеничной муки с 

добавлением порошков пищевой ламинарии и пищевого фукуса в количестве  

0,5 % к массе муки [62]. 

Красную водоросль Ahnfeltia tobuchiensis исследовали в качестве 

хлебопекарного улучшителя при производстве пшеничного хлеба. 

Экспериментально было доказано, что внесение от 1 % до 2 % анфельции 

улучшает свойства клейковины, что доказывает целесообразность применения 

анфельции для повышения качества хлеба из пшеничной муки со средней и 

слабой по силе клейковиной [63]. 

Повысить пищевую ценность пшенично-гречневого хлеба можно путем 

введения в качестве биологически активной добавки смеси порошков морских 

бурых водорослей: ламинарии Laminaria japonica, костарии ребристой Costaria 

costata и ундарии перистонадрезанной Undaria pinnatiflda [64]. 

Морские водоросли содержат большое количество биодоступного железа. 

Венесуэльские учѐные изучали химический состав хлеба, в рецептуру которого 

вводили три разновидности морских водорослей − бурых, зеленых, красных 

водорослей Sargassum, Ulva, Porphyra, соответственно. В результате установили, 

что наиболее значимым источником обогащения хлеба полифенолами, железом, 

является бурая водоросль Sargassum [65]. Такие хлебобулочные изделия могут 

быть рекомендованы людям, страдающих анемией. 
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Изучали срок годности и качество хлеба, изготовленного с добавлением 

экстракта бурых водорослей Myagroрsis myroides, полученного ферментацией 

водорослей этанолом. Результаты показали, что добавление экстракта бурых 

водорослей Myagrosis myroides в оптимальном количестве 0,5 % в хлеб 

обеспечивает хорошее его качество и увеличение срока годности [66]. 

Ценным водорослевым сырьем для обогащения хлебобулочных изделий 

являются синезеленые водоросли рода Phormidium. B них содержится большое 

количество минеральных веществ и витаминов групп A и B, аминокислотный 

состав белков характеризуется высоким содержанием незаменимых аминокислот 

(42,0 %). Эти водоросли вносили для обогащения в состав рецептуры для 

приготовления хлебобулочных изделий [67]. 

Spirulina platentis использовали при разработке безглютенового хлеба, 

рекомендованного для людей, страдающих целиакией. Пшеничную муку 

заменяли рисовой и дополнительно вводили сушеную спирулину в количестве от 

2 % до 5 %. При этом существенно увеличилось содержание белка, а также 

улучшился аминокислотный состав [68]. 

Индийскими учеными разработан хлеб с повышенной пищевой ценностью, 

в состав которого добавляли сушеную спирулину. Было экспериментально 

доказано, что введение 6 % спирулины обогащает хлеб из пшеничной муки 

белком, каротиноидами, микро и макроэлементами [69]. 

Альгинаты и их различные соли, полученные из морских водорослей, 

используют при изготовлении продуктов лечебно-профилактического назначения, 

так как они способны селективно абсорбировать и выводить из организма 

радионуклиды и тяжелые металлы. Кроме того, альгинаты в составе пищевых 

продуктов не теряют своих функциональных  свойств [70]. 

Для получения хлеба с профилактическим свойствами изучена возможность 

применения альгината натрия [71]. Сочетание альгината натрия с 

крупнодисперсными частицами пшеницы зерновки, добавленное в 

хлебобулочные изделия, печенье и экструдаты обеспечило получение 

хлебопродуктов с повышенной формуемостью [72]. 
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Результаты исследований по использованию альгината кальция в 

производстве хлеба из пшеничной муки, а так же из смеси ржаной обдирной и 

пшеничной муки, продемонстрировали, что применение альгината кальция 

способствует максимальному проявлению сорбирующих свойств альгиновой 

кислоты и повышает пищевую ценность хлеба [73]. 

С целью улучшения качества готовых изделий, повышения их пищевой 

ценности и продления сроков хранения хлеба, альгинат натрия вносили в 

дозировке от 0,5 % до 1,0 % к массе муки для приготовления хлеба из пшеничной 

муки первого сорта со слабой клейковиной [74]. 

Обоснована возможность использования неочищенного альгината натрия, 

полученного из бурой морской водоросли Fucus evanescens, в качестве 

функциональной добавки для хлебобулочных изделий. Рекомендуемая авторами 

дозировка   2,0 %, т.к. она обеспечивает суточную потребность человека в 

альгинате натрия [75]. 

1.2.1 Хлебобулочные изделия с добавлением водоросли Saccharina japonica. 

Учеными Новосибирского государственного технического университета 

были разработаны технология и рецептуры хлебобулочных изделий из ржано-

пшеничного теста, обогащенных ламинарией и продуктами ее переработки. 

Данные продукты могут быть предложены как альтернатива хлебу и при 

постоянном употреблении служить профилактикой болезней, связанных с 

дефицитом йода [76]. 

Запатентован способ производства ржано-пшеничного хлеба, обладающего 

функциональными и профилактическим свойствами. Благодаря наличию в 

рецептуре биогеля из морских водорослей, хлеб характеризуется высокими 

потребительским свойствами: хорошим объемом, развитой равномерной 

пористостью, эластичным мякишем и приятным ароматом. Помимо богатого 

ценными элементами химического состава, биогель способствует нормализации 

обмена веществ в организме человека, снижении уровня холестерина и сахара в 

крови, что делает эффективным его применение при атеросклерозе, диабете [77]. 
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Порошок ламинарии входит в состав для приготовления ржано-пшеничного 

хлеба «Мурманский» и «Северный» [78]. Использование порошка ламинарии 

позволило получать хлеб функционального назначения − с повышенным 

содержанием йода, обогащенного биологически активными веществами, 

способствующего выведению из организма радионуклидов и ионов тяжелых 

металлов [79]. 

Добавление порошка продуктов переработки морских водорослей из 

ламинарии пищевой или фукуса в количестве от 0,5 % до 1,5 % от массы муки 

позволит повысить пищевую ценность, а также улучшить потребительские 

свойства хлебобулочного изделия [80]. Порошок водорослей  интенсифицирует 

процесс созревания тестовой заготовки и приводит к улучшению структуры 

мякиша хлебобулочного изделия. 

Морскую капусту совместно с пектином вносят в виде гидроколлоида при 

производстве хлеба «Белгородского». Такой хлеб обладает лечебно-

профилактическими свойствами и может быть рекомендован для применения 

населением, особенно в зонах экологического риска и дефицита йода. При этом 

хлеб обладает хорошими структурными свойствами, высокой пористостью, 

устойчив в хранении и обладает приятным вкусом, привычным для потребителя 

[81]. 

Анализируя данные научной отечественной и иностранной литературы, 

можно сделать вывод о том, что морские водоросли используют в составе 

различных продуктов питания, в том числе и хлебобулочных изделий, для 

обогащения различными веществами. Большое количество эссенциальных 

веществ, недостаток который и требуется восполнить путем введения различных 

обогатителей. 

Использование сырья морского происхождения при производстве ХБИ 

позволяет расширить ассортимент выпускаемых продуктов питания 

функциональной направленности и обеспечить население доступными здоровыми 

продуктами питания. 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 

 

 

1) Была разработана рецептура хлебобулочных изделий, содержащих 

различные концентрации варочных вод бурой водоросли Saccharina japonica. 

2) Установлено влияние варочные воды Saccharina japonica на качество и 

количество клейковины в пшеничной муке высшего сорта. 

3) Определено влияние варочных вод на биотехнологические свойства 

дрожжей. Поскольку варочные воды являются дополнительным источником 

питания для дрожжей, было установлено положительное влияние варочных вод 

их жизнедеятельность. 

3) Исследованы образцы варочных вод Saccharina japonica и хлеба с 

добавлением варочных вод на биологическую безопасность и общую 

биологическую ценность. По результатам эксперимента хлеб был признан 

безопасным для употребления, а его биологическая ценность высокой. 

4) Определена массовая концентрация остаточного йода в хлебе с 

добавлением варочных вод Saccharina japonica. В 150 г хлеба содержание йода 

составило 122 мкг, что удовлетворяет суточную потребность йода на 81 %. 

5) Была проведена органолептическая оценка хлебобулочных изделий, по 

результатам которой все образцы соответствовали ГОСТ 27842-88. 
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