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НТЦ «Академия хлебопечения НИИХП» — инновационная 
технологическая площадка для обучения и повышения 
квалификации специалистов хлебопекарных предприятий. 
Учебные программы включают теоретические и практические 
блоки, позволяющие охватить полный спектр знаний, навыков 
и умений — от основ до профессионального уровня.
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Международной специализированной выставки для хлебопекарного  
и кондитерского рынков Modern Bakery Moscow — 2023. 
Мастер-класс «Заварка и технологии заварных хлебов» 

Школа технологов.

От ФГАНУ НИИХП: 
Правильная маркировка — эффективная защита от штрафов  

и залог успешных продаж. Лабораторный контроль. Основные 
показатели качества. Инструментальные методы.

30.03.2023
МК «Заварные виды хлеба «Вкус Балтики».

31.03.2023
МК для школьников «Космический хлеб». О хлебе, который 

изготавливается для космонавтов и космической еды.
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МК «Хлеб из цельносмолотой муки.  

Особенности технологии. Полезные свойства».
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Семинар «Самостоятельная регистрация деклараций» 

(+онлайн формат).

10.04.2023—11.04.2023
КПК «Основы органолептического анализа. Хлебобулочные  

и кондитерские изделия» (+онлайн формат).

21.04.2023
МК для школьников «Космический хлеб». О хлебе, который 

изготавливается для космонавтов и космической еды.
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ОТ РЕДАКТОРА

Уважаемые коллеги!
В 1996 году мне выпала высокая честь стать глав-

ным редактором вновь созданного журнала «Хле-
бопечение России» – журнала великой отрасли.

Практически все 27 лет, прекрасных и интерес-
ных, ученые НИИ хлебопекарной промышленности 
и специалисты хлебопекарной отрасли шли рука 
об руку. Наш журнал – это мост, соединяющий науку 
и производство.

Он стал одним из самых авторитетных профес-
сиональных изданий в своей области и приобрел 
широкую известность как в РФ, так и далеко за ее 
пределами. На его страницах отражалась не только 
отраслевая проблематика, но и вопросы, касающи-
еся всего нашего общества.

Оглядываясь назад, на все эти годы, во время ко-
торых редакция работала и в которых были и три-
умфы достижений, и горечь неудач, я испытываю 
высокую гордость за тот бесценный вклад, который 
внес журнал «Хлебопечение России» в развитие 
хлебопекарной отрасли и отраслевой науки РФ, 
в консолидацию пекарей страны.

К сожалению, дорогие читатели, по независящим 
от нас причинам перед вами последний номер жур-
нала, издаваемый институтом под моим руковод-
ством. Несмотря на это, институт был и остается на-
дежной опорой отрасли, защитником ее интересов, 
готовым решать все, в том числе критически важ-
ные, вопросы.

Спасибо моим товарищам по редакционной кол-
легии за их бескорыстный труд, спасибо и вам, доро-
гие читатели, что вы оставались с нашим журналом 
все эти годы, в который мы вложили очень много 
сил и который навсегда вошел в историю россий-
ского хлебопечения!

Академик РАН, профессор, 
советник ФГАНУ «НИИ хлебопекарной промышленности» 

Анатолий Павлович Косован
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«Когда шире видишь мир,  
это приближает тебя к правильному 
решению»

— Вы являетесь председателем 
правления Национального союза 
хлебопечения. Что сложнее  — за-
ниматься бизнесом или деятельно-
стью в рамках отраслевой организа-
ции?

— Сложнее работа в союзе, и в чем-
то она здесь интереснее. Если говорить 
о ситуации в отрасли в целом, то у ее 
участников порой создается ощуще-
ние, что не только страна в кольце вра-
гов, но  и  они в  похожем положении. 
Многие предприниматели считают, что 
их конкуренты абсолютно бесприн-
ципные, злые и мстительные. Доверия, 
расположенности, эмпатии сегод-
ня часто не  хватает в  бизнесе. Люди 
не  очень расположены к  тому, чтобы 
искать компромиссы, потому что лю-
бой компромисс — это в первую оче-
редь жертва и  с  твоей стороны. А  все 
пытаются больше биться за  нулевой 
результат — если кто-то чего-то отдал, 
другой ровно это  же и  взял. Есть еще 
вариант win-win, когда оба выигрыва-
ют. Но большинство за игру с нулевой 
суммой, это касается также и  союзов. 
Представителям отрасли непросто 
договариваться, для этого нужно слы-
шать друг друга. И моя задача — как-то 
пытаться подвести подобные ситуации 
к  общему знаменателю. Хотя бывает, 
что встречаются и, наоборот, личности 
чрезмерно компромиссные. Просто 
есть люди, которые не  хотят ни  с  кем 

портить отношения. Однако если быть 
честным, невозможно со всеми сохра-
нить добрые отношения. Что касается 
меня, то исходя из того, что наш союз 
строится на  демократической основе 
(я сам сторонник такого юридического 
подхода), то  если я  не  устрою чем-то 
членов союза, меня в  любой момент 
правление может снять.  У  нас в  этом 
плане все легко и  просто по  сравне-
нию с  Российским союзом пекарей, 
в котором — избран, терпите его.

И хотя в  НСХ ты тоже все вопросы 
обсуждаешь, но в союзе уровень согла-
сования другой, цели иные. Первейшая 
задача, задача-минимум НСХ как пре-
жде всего страхующей структуры не 
«сделать», а «не дать сделать». Не дать 
сделать что-либо, ухудшающее поло-
жение и усложняющее жизнь членов 
союза. У нас союз некоммерческая ор-
ганизация, мы не зарабатываем деньги. 
Мы должны помогать членам развивать 
свой бизнес, при этом делать это таким 
образом, чтобы не порождать дополни-
тельные конфликты между ними. Ведь 
у  членов союза есть конфликты и  вне 
организации, потому что они конкури-
руют. Поэтому, конечно, деятельность 
в  союзе достаточно сложная и  в  чем-
то похожа на  политику  — ты должен 
находить компромисс. Ответствен-
ность, прежде всего, перед собой. Ты 
понимаешь, что «всем мил не будешь», 
здесь это, как нигде, понятно. Хотя это 

очевидно и в бизнесе, когда начальник 
в  финансовых вопросах балансирует 
между зарплатой подчиненных и  раз-
витием компании, карман-то один. 
А  чтобы предприятие развивалось, 
нужно покупать оборудование, вкла-
дываться в  маркетинг (те  же деньги, 
оторванные от  зарплаты). Это баланс 
достаточно тонкий, часто люди счита-
ют, что ты не прав и они незаслуженно 
обижены. Здесь, в  союзе, конечно, нет 
таких взаимоотношений, но тебе могут 
сказать, например, что проявлена недо-
статочная активность или нужно было 
больше заниматься вопросом, который 
ты отнес ко второстепенным.

— Роль Национального союза 
хлебопечения, его отличительная 
черта?

— Во‑первых, это внимание к  юри-
дической стороне вопроса. Другие 
союзы умышленно или неумышленно 
этому аспекту внимания не  уделяют. 
Это их большая ошибка. У нас имеется 
достаточно квалифицированно и  ка-
чественно разработанный регламен-
тирующий внутренний документ  — 
предельно важно для того, чтобы 
эффективно работала любая органи-
зация, должны быть скрипты. Четкие 
и  понятные правила для того, чтобы 
не  было дискриминации членов сою-
за. Современный союз должен быть 
демократической организацией. А для 
этого нужны определенные условия, 
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Пандемия, санкции, ситуация с импортозамещением. За последние 
два года российской хлебопекарной отрасли пришлось непросто. 
Большая ответственность и нагрузка легла на руководителей 
производственных предприятий — в решении задач, связанных 
с ценовой политикой, упаковкой и реализацией товара, логистикой, 
частичной заменой сырья и других вопросов. Но некоторым 
лидерам отраслевого рынка пришлось рассматривать актуальные 
проблемы не только в формате своих компаний, а в общеотраслевом 
масштабе. В канун Нового года мы встретились с председателем 
совета директоров кондитерско-булочного комбината «Черемушки», 
председателем правления Национального союза хлебопечения 
Сергеем Анатольевичем Щедриным. Гость редакции рассказал 
о деятельности НСХ, его особенностях и своем видении 
современного отраслевого союза.
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и прежде всего внутренние норматив-
ные документы. Поэтому я  в  первую 
очередь и  говорю про форму. В  РСП, 
РОСПИК, АПиК — у них и близко тако-
го нет. А  за  формой часто стоят важ-
ные вещи  — если союз не  объединя-
ет юридических лиц, значит, у  него 
нет силы. Кстати, на  самом деле РСП 
не  союз, а  общественная организа-
ция — именно по юридическим осно-
ваниям. Таким образом, юридически 
мы предельно отличаемся глубиной 
и широтой в проработке этого вопро-
са. Что касается содержательной части, 
то мы не гонимся за количеством, оно 
нам не нужно, мы видим смысл в дру-
гом. Важнее, что основные и  буйные 
(активные, думающие, ищущие) не все, 
но  подавляющее большинство участ-
ников хлебопекарного рынка России, 
они члены нашего союза. Мы ставили 
задачу и  ее практически достигли  — 
организовать тех, кто реально влияет 
на  рынок. У  нас есть и  относительно 
небольшие (по  тоннам и  финансам) 
предприятия, но они весьма активные. 
Ни для кого наш союз не является ка-
кой-то карьерной лестницей — никто 
не хочет вступить в партию, в Госдуму 
и  т. д., союз  — это просто инструмент, 
который помогает в реализации задач 
основного бизнеса. Мы не  пытаемся 
изображать работу союза через под-
писание многочисленных соглашений 
с  местными администрациями, про-
чими органами власти, хотя в  некото-
рых союзах это подтверждает осмыс-
ленность их существования. Мы так 
не считаем, не видим в этом смысла.

Можно приводить еще много при-
меров именно по  содержанию, чем 
мы отличаемся от  других союзов. Са-
мое главное, на  мой взгляд, просто 
остальные, как бы остались в прошлом 
в своих подходах к работе — и в фор-
ме, и в содержании. В принципе сейчас 
наша страна сильно цепляется за про-
шлое и  фактически пытается в  него 
вернуться, ну а эти ребята, собственно, 
из него и не выходили.

— Первостепенные задачи сою-
за, над чем вы сегодня работаете?

— Союз в любой отрасли нужен для 
взаимоотношения, прежде всего, с соб-
ственной средой. Создав союз, в первую 
очередь мы получили инструмент для 
общения друг с другом внутри отрасли. 
Теперь регулярнее встречаемся, имеем 
более полную картину о развитии рын-

ка, его проблемах. Это самое главное. 
Наряду с  этим стоит задача взаимоот-
ношений по разнообразным вопросам 
с государственными структурами — фе-
деральными органами исполнительной 
и  законодательной власти. Достаточно 
часто приходится рассматривать какие- 
то новые предположения, инициативы, 
и  мы должны быть постоянно готовы 
оппонировать или поддерживать их, 
если они эффективны. Третья группа 
вопросов связана с нашими контраген-
тами, с которыми мы сталкиваемся при 
ведении бизнеса  — с  нашими постав-
щиками и потребителями (не конечны-
ми, а торговыми сетями). На сегодняш-
ний день мы блокируемся с  союзами 
других отраслей  — молочной, мясной 
и др. (в палату при межотраслевом экс-

пертном совете входят союзы разных 
отраслей пищевой промышленности). 
От  хлебопекарной отрасли мы един-
ственные, так как только НСХ юриди-
чески может это делать. Не говоря уже 
о том, что наш союз представляет круп-
нейших производителей хлеба. В  экс-
пертном совете мы активно работаем 
над правилами торговли. Это касается 
не  только изменений в  законе о  тор-
говле, но  и, например, Кодекса добро-
совестных практик (одна из  неоформ-
ленных законодательно инициатив, 
которая позволяет выработать правила 
игры). К  контрагентам потенциально 
относятся и  банки, и  все организации, 
поставляющие нам какие-то услуги. 
И  последняя группа, и  она реально 
требует самых больших ресурсов, — 
это конечный потребитель. Здесь у нас 
много внутренних споров — как, с кем 
работать, на что делать упор и т. д. В це-
лом я  обозначил четыре направления. 
Союз сейчас активно работает по  пер-
вым трем, по четвертому — это вопрос 
«Хлебной инициативы»  — пока пауза, 
но в перспективе большие планы.

— Самые острые проблем-
ные вопросы, которые переходят 
на 2023 год?

— Геополитические вопросы сою-
зы не решают. А все остальное вполне 
осуществимо, когда не зависит от гео-

политики. У нас члены союза крепкие, 
уверенные в  себе, и  многие вопросы, 
которые для кого-то покажутся каки-
ми-то чрезвычайно сложными, нам 
будут вполне по силам. Как и раньше, 
необходимо внимательно следить 
за  законодательными инициативами 
власти и  при необходимости быстро 
оппонировать, а также биться с сетями, 
как с основным каналом продвижения 
нашей продукции за  справедливые 
условия. Это два основных вопроса. 
Справедливые взаимоотношения  — 
это не совсем конкретно, но точно опи-
сывает нашу позицию при решении 
любых задач.

— Насколько сложно вступить 
в  НСХ, есть какие-то свои особые 
требования?

— У нас своего рода закрытый клуб, 
решение о  принятии в  члены НСХ ис-
ходит от  правления. Т. е. здесь автома-
тически ничего не  получается, если 
правление сочтет, что кандидат по духу, 
по  своей философии соответствует, 
то он станет членом союза. Мы не всех 
принимаем, было несколько отказов 
по  разным причинам. У  нас нет задач 
экстенсивно развиваться за  счет коли-
чества, мы к  вопросу членства подхо-
дим качественно. Я помню такое — зво-
нит человек, которого я даже не знаю, 
и  говорит  — я  на  вас посмотрел, по-
слушал, вы нормальные ребята, хочу 
вступить в  союз. Я  говорю  — давай 
приедешь, поговорим, может, тебе по-
казалось, что мы нормальные. А  у  нас 
есть такой подход — если самый силь-
ный в  регионе к  нам вступает, то  мы 
считаем, что в принципе регион закрыт, 
и  спокойно относимся к  следующему 
претенденту из этого региона, и, более 
того, у нашего члена есть уже право за-
баллотировать следующего кандидата. 
В том случае у нас уже был лидер реги-
онального рынка, он порекомендовал 
принять коллегу в  союз. И  этот новый 
член оказался более чем адекватным. 
По-разному происходит. Но  в  любом 
случае ездить и  пытаться втягивать 
в союз для создания иллюзии массово-
сти нам не нужно. Все доступно — есть 

сайт, координаты, кто захочет вступить 
в  НСХ, может написать или позвонить. 
Мы со всеми общаемся.

У нас в  отличие от  всех остальных 
«союзов» на сайте абсолютно открытая 
информация (про численность членов 
в  НСХ), все размещено в  алфавитном 
порядке. Наш базовый принцип — мы 
открыты, нам нечего скрывать.

— Нужны ли союзы в таком виде, 
в  котором они сейчас существуют? 
Возможно ли что-то изменить?

— К этому вопросу нужно задать 
дополнительный вопрос — кому и для 
чего тот или иной союз нужен? Кому 
нужен РСП? Алексею Владимировичу 
Лялину нужен. Бутковскому Вячесла-
ву Ароновичу, Ольге Александровне 
Ильиной. От  этого они в  чьих-то гла-
зах, возможно, кажутся значимее. Ну-
жен ли РСП отрасли? Отрасль-то не од-
нородная, к  тому  же он (РСП) живет 
прошлым. И  тем, из  вчерашнего дня, 
подобные организации вроде нужны, 
потому что им кажется, что это инстру-
мент для работы  — поклянчить по-
мощи у  государства, про «тахографы» 
вопрос обсудить, еще что-то. Той части 
отрасли, которую я представляю, такие 
союзы не нужны. Потому что это (даже 
только по  форме!)  — взаимодействие 
через президиум, заседание, где никто 
не  имеет возможности даже внести 
себя в  список докладчиков, где все 
заранее решено, своеобразный съезд 
КПСС. Поэтому вопрос в том — ты вче-
рашний день представляешь или за-
втрашний?

— Вопрос объединения сам со-
бой отпадает…

— Ну никогда не  говори «никогда». 
Теоретически это возможно, но,  ре-
бята, а  как в  одну телегу впрячь коня 
и  трепетную лань? Организацион-
но-правовые формы разные, целепо-
лагание. Но  самое главное  — дискус-
сия должна быть между союзами, а ее 
нет. Мы к  дискуссии готовы, а  осталь-
ные прячутся. Я скептик — вчерашнее, 
оно всегда рефлекторно отпихивает 
все новое, это касается и личной жизни, 
и общественной, и производственной. 
Это поколенческий спор. Большинство 
членов РСП, даже если им 50 лет, ведут 
себя как 70‑летние.

— При неоднородности отрасли 
все-таки если представить, что в от-
расли один союз. В идеале каким он 
должен быть?

— Он должен быть юридически 
четок  — что касается уставных доку-
ментов, процедурных. Он не  должен 
быть трусливым  — это категория 
оценочная, и  тем не  менее не  стоит 
бояться обсуждать острые вопросы. 
Была такая ситуация несколько лет 
назад, меня МПА звали на свое меро-
приятие  — тогда обсуждался вопрос 
отмены возврата хлеба. В  то  время 
еще не  было нашего союза. Я  гово-
рю: «У  меня другая позиция, отлич-
ная от вашей». «О, тогда не надо при-
ходить». Казалось бы, МПА, которая 
позиционирует себя как очаг знаний 
для отрасли, должна представлять 
многообразие точек зрения  — ты 
пришел в  одно место, услышал раз-
ные мнения, и  никуда ходить боль-
ше не  надо. И  тем не  менее. Потому 
что они боятся, что с  их позицией  
другая точка зрения вступит в  бой 
и победит. Союз должен базироваться 
на том, что все люди могут ошибаться, 
этого не  надо стыдиться. Это нужно 
уметь признать  — в  этом сила. Если 
ты сильный, уверенный в  себе, само-
достаточный, ну  проиграешь, ничего 
страшного, в  следующий раз выигра-
ешь. А что прятаться? Поэтому не важ-
но — один союз или много, важны две 
вещи  — юридически организацион-
ная база должна быть четкой, внят-

ной. Когда человек понимает, что он 
может поднять вопрос, который его 
волнует. И  этическая составляющая. 
Эти две категории должны быть осно-
вой для существования союза.

— Очень много рассуждений 
по  поводу понятия «ремесленный 
хлеб». Ваш вариант?

— В моей картине мира ремес-
ленный хлеб  — это хлеб, произве-
денный из  муки полностью вручную 
и  в  этом  же месте проданный. Тог-
да он истинно ремесленный. Здесь 
важна технология производства, 
процесс переработки муки, превра-
щения в  хлеб  — исключительно руч-
ной. Давайте, ребята, — месите рука-
ми, делите, перемещайте… Вот это 

доведенный до  логического конца 
подход к  определению ремесленно-
го хлеба, который на  каждом этапе 
проходит через «тепло человеческих 
рук». А если вам кажется, что вы мало 
произведете, хотите начинать исполь-
зовать механизацию, чем тогда вы 
отличаетесь от хлебозавода? Это уже 
введение в  заблуждение, создание 
иллюзий у потребителя.

Вкусный  — не  вкусный, это дру-
гой вопрос, кому что больше нра-
вится. Как в  хлебе есть  — основные 
ингредиенты и  вспомогательные, 
здесь главный «ингредиент»  — руч-
ное производство. И  компромиссы 
недопустимы. Иначе за ними утекает 
смысл.

— Форма производства — что-то 
ближе к пекарне должно быть? Или 
может быть среднее по  размерам 
предприятие?

— Да нет, оно не может быть по объ-
емам средним, потому что здесь 
не  подразумевается механизация 
и  логистика вне производственной 
площадки. А  если ни  того ни  другого 
нет, сколько хлеба сможешь продать? 
Пусть ты даже будешь в самом центре 
Москвы, все равно это очень ограни-
ченный круг потребителей. Поэтому 
подразумевается, конечно, неболь-
шое предприятие.

— Ваше мнение по поводу обога-
щения хлеба йодированной солью?

— Мы с  вами говорим не  просто 
про продукцию, обогащенную йоди-
рованной солью. Речь идет про за-
конодательную инициативу обязать 
йодировать весь хлеб. На мой взгляд, 
это глупые попытки. Почему бы тогда 
хлеб не сделать сразу универсальным 
лекарством? Надо довести вопрос 
до  логического конца и  в  зависимо-
сти от  потребности применять. На-
пример, разработали пероральное 
средство против пандемии — в хлеб! 
Два года все выпускают хлеб с  этим 
лекарством. Осенью, весной выходит 
хлеб обязательно с  чем-то антигрип-
позным. Всю таблицу полезных эле-

Современный союз должен быть демократической 
организацией. А для этого нужны определенные условия, 
и прежде всего внутренние нормативные документы. 

Ни для кого наш союз не является какой-то карьерной 
лестницей — никто не хочет вступить в партию, 
в Госдуму и т. д., союз — это просто инструмент, 
который помогает в реализации задач основного бизнеса.
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ментов сюда, и  можно, в  общем-то, 
остального не есть.

Я против обязательного йодирова-
ния хлеба — в том варианте, котором 
сейчас предлагается, это алогично.

— Вы всегда подчеркиваете важ-
ность отраслевой науки. Как оцени-
ваете инициативу Российского сою-
за пекарей о расторжении договора 
на  выпуск журнала «Хлебопечение 
России» с НИИХП?

— Всегда подобные ситуации рас-
сматриваются исходя из  двух видов 
анализа. Если с  юридической точки 
зрения, «по  паспорту», то  РСП вправе 
это сделать. Вопросов нет. Но если рас-
сматривать этическую составляющую, 
то  они возникают. Журнал, как и  сам 
РСП, по  сути, детище Анатолия Пав-
ловича Косована. Он положил на  это 
много сил, времени, прочих ресурсов, 
и  надо отдать ему должное  — терпе-
ливо (часто, когда смотришь на  себя, 
невольно примеряешь ситуацию  — 
как бы ты действовал, поступил? Я бы 
на  его месте десять раз плюнул и  все 

Как и раньше, необходимо внимательно следить 
за законодательными инициативами власти и при 
необходимости быстро оппонировать, а также биться 
с сетями, как с основным каналом продвижения нашей 
продукции за справедливые условия.

бросил), скрипя зубами, делал дело — 
касается и союза, и журнала. И надо от-
дать ему должное, хотя и не все у него, 
как и у всех нормальных людей, бывало 
идеально, его стойкости в  отношении 
с людьми можно только позавидовать. 
Я был свидетелем, когда его (это каса-
ется РСП) обвиняли чуть ли не во всех 
смертных грехах, что не  соответство-
вало действительности, но он говорил: 
«Я  не  могу все оставить, потому что 
это может поспособствовать распаду 
РСП». Даже в таких условиях он старал-
ся быть примером, думать о других.

Говоря о  журнале, он выпускался 
силами института  — и  работа по  фор-
мированию номеров, и  финансиро-
вание было бременем А. П. Косована, 
НИИХП. Титул держал РСП. Анатолия 
Павловича союз забыл раньше  — да, 
почетный президент, но  на  этом все. 
С  журналом история длилась дольше, 
и  вот развязка наступила. Но  у  меня 
есть четкое понимание — РСП сам ре-
ально вести работу, ту, которую вел ин-
ститут, не в состоянии. В широком смыс-

ле капитализировать этот актив РСП 
не сможет. Поэтому это больше похоже 
на «не себе, ни людям». С этической точ-
ки зрения я не считаю РСП правым. Для 
меня это выглядит некрасиво. Кому-то 
кажется, что этика ничего не  прино-
сит. А в моем понимании — приносит! 
Может, не  так быстро, не  все это осоз-
нают. Для меня этическая сторона важ-
на сама по  себе, уже потому, что она 
влияет на  репутацию. А  ее не  купишь 
ни за какие деньги. И трусость, ложь — 
это все бьет по  репутации, и  здесь ка-
питализацию не  восстановишь. Говоря 
об  РСП (а  он рассуждает только с  по-
зиции рационала)  — понятие «добро» 
и «зло» — это не про них. Желание на-
гадить институту  — я  вижу причину 
только в этом — оно, конечно, по факту 
произойдет. Но насколько это того сто-
ит? Жаль мне этих людей, они реально 
не  понимают простые вещи. Но  либо 
я  все сильно упрощаю, либо вчераш-
ность и здесь их по башке бьет.

— Учитывая, что это последний 
выпуск журнала «Хлебопечение Рос-
сии», который формирует НИИХП, что 
бы пожелали его читателям?

— Критичности мышления, и  чтобы 
у  них отсутствовала ленность на  сопо-
ставление разных точек зрения. Да, это 
требует лишнего времени, но позволяет 
избежать зашоренности, однобокости. 
Когда шире видишь мир, это приближа-
ет тебя к правильному решению.   

ФГАНУ «НИИ хлебопекарной промышленности» совмест-
но с  НИИ качества, безопасности и  технологии специализи-
рованных пищевых продуктов ФГБОУ ВО  «РЭУ им. Г. В. Плеха-
нова» (Россия) при поддержке редакции журнала «Пекарь & 
Кондитер» (Беларусь), организует 23–26 мая 2023 г. выездной 
бизнес-семинар «Работа кондитерских предприятий в  совре-
менных условиях. Эффективные решения белорусских произ-
водителей».

В его рамках участники ознакомятся с результатом и опы-
том работы предприятий — флагманов кондитерской отрас-
ли России, Казахстана и  Беларуси. Предусмотрено участие 
в  Международном симпозиуме кондитеров FOOD PROM 
CONFECTIONERY.

Деловая программа симпозиума включает обсуждение 
перспектив развития кондитерской отрасли, возможности 
повышения экспортного потенциала, трендов и новинок, вне-
дрение инноваций. Также будут рассмотрены проблемы тех-
нического регулирования и  стандартизации кондитерского 
производства, особенности маркетинга и продаж в современ-
ных условиях.

Для участников выездного бизнес-семинара запланировано 
посещение кондитерских фабрик:

 «Слодыч» — производителя более 100 видов сахарного, 
затяжного, сдобного, диабетического, глазированного печенья, 
крекера, вафельных листов и кексов, конфет, зефира и пряни-
ков;

 Молодечненский филиал ОАО «Кондитерской фабрики 
«Слодыч»  — бывшая кондитерская фабрика «Конфа», извест-
ная своими пряниками и зефиром;

 «Коммунарка»  — один из  крупнейших производителей 
кондитерских изделий в Республике Беларусь, который постав-
ляет продукцию в более 25 стран мира;

 ООО «Ароматик».
Кроме того, предусмотрена культурная программа, вклю-

чающая обзорную экскурсию по городу Минску и посещение 
Центра экотуризма «Станьково».

Контакты:
E‑mail: academy@gosniihp.ru
Тел.: +7 (905) 440 04 22; +7 (985) 115 78 57

Приглашаем на бизнес-семинар!
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ФГАНУ НИИХП:  
профессионализм и объективность

– Насколько 2022 год превзошел 
ваши ожидания?

– 2022 год был для нас, как и для 
всех, непростым, но в то же время от-
ветственным – институту исполнилось 
90 лет. Юбилей – это время подведе-
ние итогов, время осмысления места 
института и его роли в жизни отрасли 
и страны. Сегодня, как и 90 лет назад, 
научные исследования института свя-
заны с наиболее острыми вопросами, 
стоящими перед отраслью. Это в пер-
вую очередь стандартизация, разви-
тие технологий, в том числе заквасоч-
ных на базе чистых культур из нашей 
коллекции, с применением низких 
температур, создание новых инстру-
ментальных методов оценки качества 
продукции и совершенствование 
существующих, импортозамещение 
сырья, подготовка кадров, популяри-
зация хлеба как основы здорового пи-
тания и другие. 

К самым значимым событиям ухо-
дящего года можно отнести успешно 
пройденную аккредитацию  незави-
симого отраслевого испытательного 
центра, к которой мы шли последние 
годы, формируя его во многом не 
благодаря, а вопреки. Пока в область 
аккредитации вошли более 100 мето-
дик оценки качества (включая пище-
вую ценность) и отбора проб: зерна и 
продуктов его переработки, хлебобу-

лочных, макаронных, мучных конди-
терских и экструдированных изделий, 
хлебопекарных дрожжей и др. Центр 
оснащен современными приборами и 
оборудованием, обеспечивающим ис-
пытания в соответствии с областью ак-
кредитации. Исследования проводят 
высоко квалифицированные, опытные 
сотрудники, специализирующиеся на 
оценке качества объектов, заявлен-
ных в области аккредитации. Центр 
начал активную работу сравнительно 
недавно, но за этот период уже осво-
ены новые методики, которые, мы на-
деемся, в этом году будут включены в 
область аккредитации. Стоит отметить 
новый метод определения аллергенов 
в любых пищевых объектах, которым 
владеет центр, что очень важно. В бли-
жайшее время будет принято измене-
ние в ТР ТС о маркировке, согласно 
которому необходимо выносить ин-
формацию о тех аллергенах, которые 
реально присутствуют в продукте, а 
для этого нужно определить их нали-
чие. Уже есть случаи обнаружения ал-
лергенов даже в том сырье, в каком их 
не должно быть по определению.

Что касается новых разработок и 
технологий – в рамках госзадания в 
этом году институтом разработаны: 

– технологии и ассортимент зерно-
вых и мультизерновых видов хлеба, в 
том числе и для детского питания: 

– безглютеновый полуфабрикат 
на основе закваски с направленным 
культивированием микроорганизмов, 
обеспечивающий высокое качество и 
безопасность безглютеновых хлебобу-
лочных изделий;

– экспресс-методы для определения 
массовой доли белка и влаги в хлебобу-

лочных, в том числе в безглютеновых 
изделиях, с использованием спектро-
скопии на приборах компании «Экан».

В рамках программы по импортоза-
мещению большая работа была прове-
дена с партнерами института, в частно-
сти, с ООО «ЭЙВА-ПРО» разработаны 
стартовые композиции «Ржаная клас-
сическая (В)» и «Ржаная классическая 
(F)» на основе штаммов дрожжей и мо-
лочнокислых бактерий из Коллекции 
Санкт-Петербургского филиала ФГАНУ 
НИИХП. Преимущество этих компози-
ций заключается в простоте исполь-
зования, микробиологической безо-
пасности, стабильности микробиома 
закваски; возможности снижения 
дозировки хлебопекарных дрожжей 
в рецептуре, замедлении микробной 
порчи хлеба. Новинки уже вызвали 
большой интерес, на предприятии 
АО «Хлеб» (г. Нижний Новгород) успеш-
но проведена промышленная апроба-
ция стартовых композиций. В настоя-
щее время они активно внедряются на 
других предприятиях страны. 

Также совместно с ООО «ОБЛ-БИО» 
(п. Оболенск) была разработана и про-
изведена первая партия стартовых 
композиций микроорганизмов для 
заквасок в виде лиофилизатов с бо-
лее длительным сроком годности, что 
позволит их реализовать через мар-
кетплейсы и упростит обеспечение 
ими предприятий чистыми культурами 
микроорганизмов.

Продолжена работа по установле-
нию оптимальных параметров про-
цесса замораживания различной 
продукции. В этом году исследовали 
замораживание безглютеновых полу-
фабрикатов (температура камеры шо-

ковой заморозки, предел температуры 
замораживания в центре полуфабри-
ката), а также дефростации продук-
ции. При установленных параметрах 
замораживания и дефростации без-
глютеновые хлебобулочные изделия, 
выпеченные из замороженных полу-
фабрикатов, по показателями качества 
не уступали образцам, не подвержен-
ным замораживанию. Исследования в 
этом направлении будут продолжены. 

Изучены технологические свой-
ства нового ингредиента – пищевой 
продукции – порошка из ламинарии 
японской «ЛАМИНА ФОРТЕ» ООО «Да-
вина  – Фарм Сахалин». Эту работу мы 
проводили параллельно с ФИЦ пита-
ния и биотехнологии, в котором колле-
ги изучали состав этого порошка, безо-
пасность и биодоступность йода. Они 
установили, что усвояемость йода из 
ламинарии достаточно высокая, около 
90 %, что большая редкость для водо-
рослей. Мы в свою очередь изучили 
влияние порошка «ЛАМИНА ФОРТЕ» 
на свойство теста и качество хлеба, 
определили оптимальные его дози-
ровки. Особенность этого порошка 
заключается в отсутствии негативного 
влияния на органолептические по-
казатели (вкус, аромат, цвет мякиша), 
которые не изменяются по сравнению 
с контрольными образцами. Резуль-
татом работы стали рекомендации по 
использованию «ЛАМИНА ФОРТЕ» для 
обогащения хлебобулочных изделий 
йодом и вынесению на маркировку ин-
формации об отличительных призна-
ках такой продукции. 

По заказу компании МОО «ПИТАНИЕ 
И ОБЩЕСТВЕННОЕ ЗДОРОВЬЕ» были 
изучены технологические свойства 

витаминно-минерального комплекса. 
В результате разработаны рецептуры 
и технологии хлебобулочных изделий, 
обогащенных витаминами и минераль-
ными веществами для питания детей.

В рамках реализации задачи по им-
портозамещению проведены сравни-
тельные исследования по изучению 
органолептических и физико-хими-
ческих показателей хлебобулочных 
изделий, приготовленных с использо-
ванием отечественного сиропа-кон-

центрата «Солодей» (ООО «АМАДЕЙ») 
и импортного солодового экстракта. 
Установлено, что при использовании 
российского сиропа хлебобулочные 
изделия не уступают по качеству изде-
лиям, приготовленным с использова-
нием зарубежного аналога, при этом 
замедляется черствение, увеличива-
ется удельный объем, формируется 
сладковатый вкус и приятный запах с 
легким ароматом солода и кориандра. 
Важно, что сироп доступен на россий-
ском рынке. Также были изучены раз-
личные виды патоки этой компании, 
использование которых способствова-
ло улучшению реологических свойств 
теста, улучшению вкуса и запаха хле-
ба, замедлению черствения, при этом 

себестоимость продукции сокраща-
лась.

В 2022 году специалистами 
ФГАНУ НИИХП была проведена боль-
шая работа по стандартизации. В об-
щей сложности в ТК 003 закончена 
работа по разработке и актуализации 
13 стандартов, 6 стандартов утвержде-
но, в том числе на методы определения 
массовой доли поваренной соли, саха-
ра, жира, влажности, метод определе-
ния степени черствости изделий. Так-

же утверждены межгосударственные 
стандарты – «Хлеб и хлебобулочные 
изделия. Правила приемки, методы от-
бора образцов, методы определения 
органолептических показателей и мас-
сы изделий» и «Изделия хлебобулоч-
ные. Укладывание, хранение и транс-
портирование». Продолжилась работа 
по очень важному для отрасли ГОСТу 
«Продукция хлебопекарная. Термины 
и определения». Было проведено три 
заседания рабочей группы, на которых 
были рассмотрены 10 терминов, вызы-
вающих наибольшие разногласия по 
итогам публичного обсуждения пер-
вой редакции. Наконец мы дали опре-
деление терминам: «Хлеб», «Хлебобу-
лочные изделия», «Основное сырье 

К самым значимым событиям уходящего 
года можно отнести успешно пройденную 
аккредитацию независимого отраслевого 
испытательного центра, к которой мы шли последние 
годы, формируя его во многом не благодаря, а вопреки.

ФГАНУ «НИИ хлебопекарной промышленности» в 2022 году от-
метил свое 90-летие. За все годы существования институт всегда 
придерживался четкой позиции, ориентированной на полити-
ку повышения качества и безопасности хлебобулочных изделий, 
имел безупречную репутацию и выступал в качестве ведущего 
эксперта в вопросах хлебопечения. В беседе с директором Мари-
ной Николаевной Костюченко мы не только узнали о последних 
достижениях ученых, работе, направленной на взаимодействие 
с участниками отрасли, но и о планах на будущее, взглядах на раз-
витие науки. 
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для хлебобулочных изделий (компо-
нент)», «Хлебобулочный полуфабри-
кат», «Бездрожжевое хлебобулочное 
изделие», «Заварка (для хлебопекар-
ного производства)» и др.

Кроме этого закончено публичное 
обсуждение и доработаны редакции 
стандартов: ГОСТ «Хлеб из ржаной хле-
бопекарной и смеси ржаной и пшенич-
ной хлебопекарной муки. Технические 
условия»; ГОСТ Р «Изделия хлебобу-
лочные. Определение массовой доли 
пропионовой кислоты методом капил-
лярного электрофореза», который раз-
работан впервые. 

Утвержденные ГОСТы вступают в 
силу с 1 июля 2023 года, в связи с этим 
НТЦ «Академия хлебопечения НИИХП» 
планирует проведение серии обу-
чающих семинаров по разъяснению 
изменений, внесенных в стандарты, а 
также практической отработки новых 
инструментальных методов оценки 
физико-химических показателей про-
дукции.

К значимым направлениям работы 
в этом году можно отнести продолже-
ние взаимодействия с Контрольным 
управлением Администрации Прези-
дента РФ (КУ АП). По поручению КУ АП 
институтом совместно с ФИЦ питания 
и биотехнологии и ВНИИ зерна и про-
дуктов его переработки были прове-
дены сравнительные исследования 
качества и пищевой ценности муки и 
хлебобулочных изделий из зерна цен-
ной пшеницы (для хлебопечения) и из 
муки, отобранной на хлебозаводе (из 
обычной пшеницы). В результате уста-
новлено, что хлебобулочные изделия 
из муки из ценной пшеницы отлича-
лись большим объемом, пористостью, 

лучшим вкусом и ароматом. Пищевая 
ценность изделий из хлебопекарной 
пшеницы также была выше: содер-
жание белка в хлебе увеличилось на 
35–60 %, пищевых волокон – на 23 %, а 
натрия снизилось на 44 %. 

Динамичное развитие в этом году 
получила Академия хлебопечения 
НИИХП. Благодаря слаженной команд-
ной работе ученых и специалистов 
различных подразделений удалось на 
порядок увеличить количество обра-
зовательных мероприятий семинаров, 
мастер-классов, курсов повышения 

квалификации. Новой формой обуче-
ния стало проведение образователь-
ных курсов с выездом на предприятие. 
Мы провели такие курсы на Кировском 
булочно-кондитерском комбинате и 
на ООО «Хлебозавод» (г. Новотроицк, 
Оренбургская область). Также продол-
жена традиция выездных семинаров с 
посещением нескольких местных хлебо-
пекарных и кондитерских производств 
для хлебопеков Беларуси и России (они 
прошли в Санкт-Петербурге, Минске и 
Бресте). Важно отметить, что такие вы-
ездные мероприятия дают возможность 

не только узнать что-то новое, перенять 
опыт передовых предприятий других 
стран, но и лично познакомиться с кол-
легами с разных предприятий. Это мощ-
ная коммуникация, способствующая 
более тесному взаимодействию для ре-
шения общих отраслевых вопросов. 

В настоящее время уже активно идет 
работа по подготовке выездного биз-
нес-семинара в Минске с посещением 
Международного симпозиума кондите-
ров FOOD PROM CONFECTIONERY и ве-
дущих кондитерских фабрик Беларуси 
(23–26 мая 2023 г.). 

В 2022 году мы также расширили 
свое участие в отраслевых специализи-
рованных выставках – помимо традици-
онных Modern Bakery Moscow и «Агро-
продмаш-2022» провели мастер-класс 
по приготовлению хлеба на заквасках 
и обучающий семинар «Управление 
качеством хлебобулочных изделий» 
на PIR EXPO. На выставке «Аргопрод-
маш-2022» мастер-классы были прове-
дены в новом формате совместно со 
стратегическими партнерами институ-
та – компаниями «ЭЙВА-ПРО», «Партнер 
М», «Ароматик» и «Амадей».

Институт активный участник прак-
тически всех интересных и значимых 
отраслевых мероприятий – не обо-
шлось без нашего посещения и биз-
нес-конференции «Пищевка 3D», ко-
торая традиционно проходит в Сочи. 
На весенней конференции от НИИХП  
было представлено шесть докладов, 
в которых были отражены результаты 
работы института, в том числе и по вза-
имодействию с постоянными участни-
ками этого форума. Считаю участие в 
данном мероприятии очень полезным 
и продуктивным: во-первых, оно дает 
возможность быть в курсе всех изме-
нений, которые происходят в отрасли, 
а во-вторых, очень часто знакомство, 
начавшееся на конференции, впослед-
ствии выливается в интересные иссле-
довательские проекты. 

Значимым по составу участников и 
рассматриваемой тематике стал съезд 
Российского союза диетологов, нутри-
циологов и специалистов пищевой 
индустрии, который проходил в Ма-
хачкале. Мы представили несколько 
докладов о полезных свойствах хлеба, 
новых разработках института, в том 
числе для питания детей и больных с 
различными заболеваниями. Там же 
посетили два небольших хлебозавода, 
где продегустировали удивительно 
вкусную продукцию и познакомились 
с настоящим кавказским гостеприим-
ством. 

Несмотря на высокую загружен-
ность сотрудников института,  нам 
удалось активизировать работу по 
популяризации науки о хлебе в рам-
ках экскурсий для москвичей и всех 
интересующихся производством и 
культурой потребления хлеба. В том 

числе в рамках проекта «Открой#Мос-
пром», который реализует Департа-
мент инвестиционной и промышлен-
ной политики города Москвы. Нами 
были проведены четыре семинара в 
виде дня открытых дверей с экскур-
сиями и дегустациями. Кроме этого 
мы продолжили профориентацион-
ную работу для школьников, которая 
включала мастер-классы по теме «Кос-
мический хлеб», благотворительные 
мероприятия для детей с ограничен-
ными физическими возможностями – 
мастер-класс по приготовлению кон-
дитерских изделий «Сладкая сказка от 
НИИХП». Поучаствовали в благотвори-
тельном проекте «Елка желаний», про-
вели мастер-класс по приготовлению 
куличей для ребят из ГБУ Дом сопрово-
ждаемого проживания «Гурьевский», 
а также экскурсию и мастер-класс по 
«Космическому хлебу» для онкоболь-
ных (в рамках сотрудничества с UNITY). 

Мы продолжили взаимодействие с 
Центром возрождения традиций, уча-
ствовали в качестве жюри в фестива-
ле «Возрождаем традиции. Рождество 
и Пасха», где оценивали работы юных 
дарований в сфере культуры питания 
и гостеприимства, подчеркивая боль-
шую роль сохранения культурного и 
кулинарного наследия. 

По инициативе молодых ученых 
института в этом году зародилась за-
мечательная спортивная традиция – в 
парке культуры и отдыха «Сокольни-
ки» был организован благотворитель-
ный забег «Хлеб. Здоровье. Спорт», в 
котором приняли участие молодые 
ученые и специалисты дружественных 
нам научно-исследовательских, обра-
зовательных учреждений, представи-

тели компаний партнеров института. 
Средства, полученные от забега, были 
направлены на обустройство детской 
и спортивной площадок. Планируем 
сделать это мероприятие традицион-
ным, а кроме того, весной на площад-
ке института организовать теннисный 
турнир. Поэтому заранее приглашаю 
всех активных и неравнодушных поу-
частвовать.

В 2020 году в институте был сфор-
мирован дегустационный зал, обору-
дованный разделительными кабинка-
ми в соответствии с своевременными 
требованиями, в котором постоянно 
проходят различные дегустации и кон-
курсы. В этом году традиционно ин-
ститут выступил стратегическим пар-
тнером конкурса «Гарантия качества» 
в части оценки продукции в катего-
рии «Хлеб и хлебобулочные изделия», 
«Хлеб моей губернии», «Макаронные 
изделия» и «Пищевые концентраты». 
Очень жаль, что из-за нарушений в 
маркировке значительная часть про-
дукции – 45 % – была снята с конкурса. 
Для исправления ситуации мы прово-
дим обучающие семинары с разъяс-
нениями наиболее распространенных 
ошибок.

Кроме этого с 2019 года мы орга-
низуем и проводим смотр-конкурс 
пасхальной продукции российских 
производителей «Лучший пасхальный 
кулич Москвы». И этот год не стал ис-
ключением. На этот раз на конкурс 
было отобрано 49 образцов куличей и 
пасхальных кексов. По оценке беспри-
страстного жюри, несколько наград 
в различных номинациях получила 
компания ООО  «Элита-Хлеб-Сервис», 
а вот лучшим куличом Москвы в этом 

Специалистами ФГАНУ НИИХП была проведена 
большая работа по стандартизации. В общей 
сложности в ТК 003 закончена работа по разработке 
и актуализации 13 стандартов, 6 стандартов 
утверждено, в том числе на методы определения 
массовой доли поваренной соли, сахара, жира, 
влажности, метод определения степени черствости 
изделий.
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«Агропродмаш»: событие года

На выставке уже с самого начала ее 
открытия было весьма оживленно, на-
блюдалось много посетителей у стендов 
с оборудованием. Что неудивитель-
но  – на «Агропродмаш» привезли свои 
последние разработки ведущие отече-
ственные производители – от тестоме-
сов и тестоделителей до печей и линий 
по упаковке. Все наглядно, доступно, в 
располагающей к деловой атмосфере. 
Благоприятная обстановка для прове-
дения переговоров, презентации нови-
нок отрасли и поиска новых полезных 
контактов.  

Экспозиция достойно представила 
российских производителей пищево-
го оборудования и ингредиентов, от-
крыла целый ряд новых компаний из 
России (7 региональных коллективных 
экспозиций из Алтайского, Краснодар-
ского краев, Воронежской, Пензенской, 
Саратовской, Тверской областей и Ре-
спублики Татарстан) и из‑за рубежа (из 
Австрии, Беларуси, Бельгии, Болгарии, 
Великобритании, Венгрии, Германии, 
Дании, Индии, Италии, Ирландии, Ис-
ландии, Испании, Китая, Нидерландов, 
Польши, Португалии, Республики Ко-
рея, Сербии, США, Турции, Финляндии, 
Франции, Чехии, Японии), а также про-
дукцию известных мировых брендов. 
Состоялся целый ряд премьер, были 
презентованы новинки. Из 577 компа-
ний – участников выставки 81 пред-

ставляли свою продукцию на «Агро-
продмаше» впервые.

Деловая программа была в большей 
степени ориентирована на рассмо-
трение антикризисных решений и мер 
господдержки российских производи-
телей пищевого машиностроения, она 
включала в себя 22 мероприятия. «Аг-
ропродмаш» позволяет не только оце-
нить ситуацию в отрасли, но и выявить 
ключевые тренды индустрии. В этом 
году большое внимание было уделено 
альтернативной логистике, сырью и 
ингредиентам, упаковке, повышению 
безопасности пищевых производств и 
готового продукта, а также роботизации 
и цифровизации. 

Обширной и разноплановой была 
и образовательная программа. Специ-
алисты ФГАНУ «НИИ хлебопекарной 
промышленности» все дни работы ме-
роприятия на отдельном стенде про-
водили мастер-классы для технологов 
хлебопекарного производства, всех, кто 
хочет постичь мастерство приготовле-
ния традиционных видов хлеба. Вели 
мастер-классы ведущие технологи и 
специалисты в области микробиологии 
с участием партнеров. На мастер-клас-
се, организованном совместно с ком-
панией «Партнер М», участники узнали 
много нового об инновационных ин-
гредиентах, с помощью которых мож-
но снизить себестоимость изделий; на 

встрече с привлечением  специалистов 
компании «ЭЙВА-ПРО» шла речь о новых 
совместных разработках – стартерах из 
пророщенных зерен ржи, белорусская 
компания «Ароматик» поделилась се-
кретами формирования гастрономи-
ческих вкусов, а российская компания 
«Амадей» –  как можно грамотно ис-
пользовать закваски и подкисляющие 
компоненты для управления вкусом, 
качеством хлебобулочных изделий.  Ну 
и конечно же, сотрудники НИИХП рас-
сказали об использовании заквасок на 
чистых культурах для приготовления 
хлебобулочных изделий по традицион-
ным технологиям – чтобы изделия были 
с необыкновенным вкусом, ароматом и 
стабильно высокого качества. Также на 
мастер-классах состоялась встреча с 
экспертом института по вопросам мар-
кировки хлебобулочных изделий. 

За дни работы «Агропродмаша-​2022» 
ее посетили свыше 20 тысяч человек из 
832 городов и населенных пунктов РФ, 
а также из 53 зарубежных стран – пред-
ставители самых разных направлений 
аграрно-промышленного комплекса, 
хлебопекарной промышленности, а так-
же общественных организаций, сферы 
профессионального образования. Вы-
ставка имела бесспорный успех у участ-
ников отрасли, большинство из кото-
рых высоко оценило результаты своей 
работы на экспозиции.   

С успехом прошла 27-я международная выставка «Агропродмаш», еще раз подтвердившая статус 
крупнейшего отраслевого проекта в России в сфере оборудования, технологий, сырья и ингреди-
ентов для пищевой и перерабатывающей промышленности. «Агропродмаш» – это действительно 
долгожданное событие для многих представителей хлебопекарной отрасли, в нем приняли участие 
свыше 577 компаний.

году, к моему удивлению, был признан 
кулич слоеный «Кружевной», произво-
дитель АО «КБК «ЧЕРЕМУШКИ» – он ли-
дировал по всем показателям.

К юбилею института мы открыли му-
зей, в котором представлены важные 
вехи не только развития науки, но и 
российской хлебопекарной отрасли в 
целом. Планируем историко-исследо-
вательскую работу продолжить и рас-
ширить памятные экспозиции, расска-
зывающие о выдающихся личностях 
своего времени, благодаря которым 
наука и хлебопекарная промышлен-
ность шагнули далеко вперед и про-
должают развиваться по заданному 
вектору в наши дни.

– Открытия в каких научных на-
правлениях для хлебопекарной от-
расли, на ваш взгляд, могут стать 
революционными?

– Несмотря на то что хлеб являет-
ся очень консервативным продуктом, 
уверена, что ничто инновационное для 
него не чуждо. При этом, скорее всего, 
инновации будут в ингредиентах, в 
упаковке, в оборудовании. Уже сейчас 

активно разрабатываются ингреди-
енты, способные снизить содержа-
ние критически важных пищевых ве-
ществ – жира, сахара, соли. Например, 
в Израиле получен сахар, который 
можно использовать в 2 раза меньше. 
Он способствует более быстрому до-
ведению вкуса до рецепторов, поэтому 
его дозировку можно снизить. Извест-
но, что компания «ЭФКО» проводит 
исследования по созданию сладких 
белков, и уже есть первые результаты, 
особенно это актуально для сдобной 
продукции с высоким содержанием са-
хара и жира. Думаю, что не обойдется 
и без инновационных ингредиентов, 
которые, не меняя традиционный вкус, 
аромат и структуру хлеба, значительно 
повысят содержание незаменимых пи-
щевых веществ (витаминов, минераль-
ных веществ, пищевых волокон, белка 
и других. Что касается упаковки, то она, 
конечно, будет способствовать уве-
личению срока годности продукции  – 
экологичная, биоразлагаемая или 
съедобная. Скорее всего, ассортимент 
будет адресным, ориентированным 

на определенные группы. Разработка 
нового оборудования будет направле-
на на снижение энергопотребления и 
увеличение качества продукции и гиб-
кости производственных процессов.

– Институт в 2022 году отметил 
свой 90-летний юбилей. Пять важ-
ных принципов, которые он возь-
мет с собой дальше?

– Объективность, безупречное вы-
полнение взятых на себя обязательств, 
готовность решать самые сложные за-
дачи, сохранение традиций, работать 
на опережение.

– В каком ключе хотелось бы 
продолжить выстраивать диалог с 
участниками отрасли?

– Учитывая, что институт является 
независимой государственной экс-
пертной организацией, в первую оче-
редь объективно, открыто, довери-
тельно и профессионально. Мы готовы 
для взаимодействия с любыми участ-
никами рынка, рады их инициативам, 
вопросам и задачам, с которыми они к 
нам приходят.   

ФГАНУ «НИИ хлебопекарной промышленности» 
С заботой о производителях и потребителях

Коллектив ФГАНУ НИИХП (Москва)

Коллектив Санкт-Петербургского 
филиала ФГАНУ НИИХП
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Опыт работы ФГАНУ НИИХП  
с хлебопекарными предприятиями  
в 2022 году
В настоящее время здоровая конкуренция вынуждает хлебопекарные предприятия не только 
расширять ассортимент хлебобулочных изделий, но и производить качественную продукцию 
без использования улучшителей, с использованием традиционных технологий, чему также 
способствует то, что современный покупатель стал очень внимательно изучать этикетку  
и особенно обращает внимание на ее «чистоту».

 Наш институт является пионером 
в технологиях с использованием 
хлебных заквасок. Ведь именно 

нашими сотрудниками еще в  далеких 
30‑х годах прошлого века из  спонтан-
ных заквасок хорошего качества были 
выделены штаммы молочнокислых 
бактерий и  дрожжей для выведения 
хлебных заквасок, с  которых началась 
Коллекция микроорганизмов для 
хлебопекарной промышленности, 
на  сегодняшний день насчитываю-
щая порядка 250 штаммов, некоторые 
из  которых являются основой для 
стартеров, из  которых значительное 
количество хлебозаводов всей России 
выводит различные виды заквасок. 
Являясь преемниками специалистов, 
разработавших технологии на  заква-
сках, мы готовы передавать свои зна-
ния специалистам хлебозаводов, ока-
зывать технологическую поддержку 
по внедрению различных видов заква-
сок в производство, в том числе в рам-
ках импортозамещения.

В 2022 г. сотрудниками нашего инсти-
тута был проведен курс по повышению 
квалификации «Основы производства 
хлебобулочных изделий» для специа-
листов хлебопекарного предприятия 
ООО «Хлебозавод» г.  Новотроицка 
Оренбургской области. На  предприя-
тии были отобраны 6 видов заквасок: гу-
стая ржаная, жидкая пшеничная, термо-
фильная, термофильная сброженная, 
цельнозерновая, из  муки дурум. В  ре-
зультате научно-исследовательской 
работы по  договору «Исследование 
бродильной микробиоты заквасок 
и  выделение чистых культур микро-
организмов для разработки новых 
стартовых композиций» с  компанией  
ООО «Хлебозавод» из  четырех видов 

О.И. Парахина, О.А. Савкина, Л.И. Кузнецова

заквасок, отличавшихся хорошими био-
технологическими показателями и  от-
сутствием посторонней микробиоты, 
были выделены 5  штаммов дрожжей, 
которым присвоено название «Орен-
бургские», и  4  штамма лактобацилл, 
которым на  данном этапе присвоены 
рабочие номера. Все штаммы были 
идентифицированы до  вида и  включе-
ны в  Коллекцию Санкт-Петербургского 
филиала ФГАНУ НИИХП. На основе вы-
деленных штаммов дрожжей и  молоч-
нокислых бактерий созданы три новые 
стартовые композиции, позволяющие 
получить закваски хорошего качества:

 	 «Оренбургская для густой ржаной 
закваски»;

 	 «Оренбургская для закваски 
из  пшеничной цельносмолотой 
муки»;

 	 «Оренбургская для закваски 
из муки твердой пшеницы дурум».
Руководствуясь программой им-

портозамещения и  усилением геопо-
литической напряженности в  мире, 
совместно с  ООО «ЭЙВА-ПРО» раз-
работаны стартовые композиции 
«Ржаная классическая (В)» и  «Ржаная 
классическая (F)» на  основе штаммов 
дрожжей и  молочнокислых бактерий 
из  Коллекции Санкт-Петербургского 
филиала ФГАНУ НИИХП. Установлена 
возможность получения активной жи-
вой ржаной закваски с использовани-
ем стартовых композиций (заквасок) 
«Ржаная классическая (В)» и  «Ржаная 
классическая (F)» уже во  второй фазе 
разводочного цикла при хранении их 
в течение заявленного срока годности 
(62 сут.) и с учетом коэффициента запа-
са срока годности (75 сут.).

Разработанные стартовые компо-
зиции успешно прошли апробацию 

на  предприятии АО «Хлеб» г.  Нижний 
Новгород.

В результате модернизации завода 
цех по  производству ржаной закваски 
на данном предприятии был полностью 
автоматизирован, начиная от дозирова-
ния компонентов и заканчивая настрой-
кой графиков температуры для всего 
цикла заквашивания, и  укомплектован 
оборудованием «IsernHager». Для вы-
ведения ржаной закваски на производ-
стве использовали бакконцентрат ком-
пании «Diosna Dierks&SoehneGmbH». 
В  рамках импортозамещения руко-
водством хлебозавода было решено 
заменить на аналогичный российского 
производства, не  изменяя технологию 
ведения закваски, не ухудшая качество 
хлеба.

Для выведения жидкой ржаной 
закваски по  разводочному циклу ис-
пользовали два образца стартовой 
микробной композиции «Ржаная клас-
сическая В» и «Ржаная классическая F», 
представляющих собой брикеты мас-
сой 1 кг влажностью 43±3 %, состоящие 
из  смеси чистых культур молочнокис-
лых бактерий (не  менее 1×107  КОЕ/г)  
и  заквасочных дрожжей (не  менее 
1×105  КОЕ/г) из  коллекции Санкт-Пе-
тербургского филиала ФГАНУ НИИХП, 
иммобилизованных на  наполнителе 
из муки ржаной хлебопекарной обдир-
ной, муки ячменной экструдированной, 
упакованные в фольгированный пакет.

На заквасках производственного 
цикла замешивали тесто для хлеба дар-
ницкого. Анализ образцов хлеба по ор-
ганолептическим и физико-химическим 
показателям показал, что хлебобулоч-
ные изделия по  качеству соответство-
вали требованиям ГОСТ и  не  уступали 
хлебобулочным изделиям на  закваске, 

выведенной на  импортном стартере. 
По  итогам дегустации образцов хлеба 
для выведения ржаной закваски был 
выбран образец «Ржаная классическая 
В» взамен импортной стартовой компо-
зиции.

В результате проведенной работы 
установлены технологические пара-
метры, разработана «Технологическая 
инструкция по приготовлению ржаной 
закваски на оборудовании «IsernHager» 
с  использованием стартовой микроб-
ной композиции «Ржаная классическая 
В» отечественного производства.

В настоящее время новые старто-
вые композиции активно внедряются 
на  хлебопекарные предприятия РФ 
при выведении ржаных и пшеничных 
заквасок.

Многие крупные предприятия про-
должают работать по  классическим 
технологиям на  традиционных видах 
заквасок, которые выводятся на  бак-
концентратах ФГАНУ НИИХП (лакто-
бактерин, «Вита», «Грантум»). Сотрудни-
ками ФГАНУ НИИХП проведена работа 
по  договору с  АО «Первый хлебоком-
бинат» г.  Челябинска по  улучшению 
качества ржано-пшеничного хлеба, 
точнее, его вкуса. Анализ технологиче-
ского процесса производства показал, 
что кислый вкус хлеба обусловлен из-
мененным составом питательной смеси 
и  режимом ведения жидкой закваски 
с  заваркой, которые не  соответству-
ют ленинградской схеме, изложенной 

в  Сборнике технологических инструк-
ций для производства хлебобулочных 
изделий (М., 1989 г.), то есть присутстви-
ем в  питательной смеси пшеничной 
муки, меньшим содержанием в питании 
заварки, более низкой температурой 
брожения закваски.

Для улучшения потребительских 
характеристик хлеба внедрена тех-
нология на  жидкой ржаной закваске 
с  заваркой с  использованием лакто-
бактерина сухого для жидких хлебных 
заквасок и  чистых культур дрожжей 
Saccharomyces cerevisiae Л‑1.

Проведены пробные выпечки хлеба 
ржано-пшеничного на  ржаной жид-
кой закваске с заваркой в условиях АО 

«Первый хлебокомбинат», а также срав-
нительный анализ качества заквасок 
в условиях СПБФ ФГАНУ НИИХП. По ре-
зультатам проведенных исследований 
выданы рекомендации по  улучшению 
вкусо-ароматических свойств, струк-
турно-механических свойств мякиша 
и снижения крошковатости хлеба, пре-
дотвращению развития плесени в наре-
занных на ломти изделиях.

В 2023 г. мы планируем продолжить 
работу с  хлебопекарными предприя-
тиями по  повышению квалификации 
специалистов, улучшению качества 
хлебобулочных изделий, внедрению 
технологий на  заквасках и  оказанию 
технологической поддержки.   
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«Пищевку 3D» открыли аналитики. Что 
же выяснилось? Во-первых, россияне про-
должают заедать стресс: если в потреби-
тельской корзине в 2019 г. категория снеков 
и кондитерских изделий занимала 8,1  %, 
сейчас — 8,4 %. В категории МКИ лидиру-
ют и активно растут изделия с начинками 
и печенье — они нарастили наибольшую 
долю в натуральном объеме. Аналитики 
отметили интерес к тем видам печенья, на 
упаковке которых указано «Без пальмо-
вого масла», «Без сахара», «Не содержит 
ГМО». Любопытно, что тренд на отсутствие 
глютена в МКИ имеет негативную динами-
ку, покупатели стали реже выбирать такую 
категорию. Во-вторых, тренд на экономию 
нашел свое отражение и в МКИ. Так, 24 % 
потребителей готовы выбирать СТМ (ранее 
таких было лишь 13 %). В мучных кондитер-
ских изделиях доля СТМ занимает 17 %, и 
доля растет каждый год. В пряниках катего-

рия СТМ занимает практически четверть от 
всего объема. Потребитель делит МКИ на 
более и менее здоровые. И к «нездоровым 
категориям», как и прежде, относит кексы, 
рулеты и круассаны длительного хранения.

И все же МКИ остаются важной катего-
рией с большим потенциалом для роста, 
рассказала Анна Малявина из «Ватель 
Консалтинг». Темой ее выступления стала 
кремовая кондитерка. Эксперт отметила 
снижение объема реализации кремовой 
группы на 8 %. Где же скрыты возможности 
роста? По мнению спикера, в мини-форма-
тах и шоубоксах, коллаборации с неконди-
терскими брендами, а также в сегменте пи-
рожков и пирогов с начинками. Еще одна 
категория с потенциалом: линейки продук-
ции, которая может представить один и тот 
же вкус в разном весе и размере. 

Тему трендов в кондитерке продолжи-
ла Ирина Осокина, ведущий бренд-ме-

неджер компании РУСАГРО. Бережли-
вая модель потребления сегодня тренд, 
согласилась она. Сокращаются расходы на 
образование, развлечения, покупки. 27 % 
сокращают расходы на рестораны и кафе, 
9  % сокращают расходы на питание, про-
дуктовый СТМ в кондитерке растет до 13 %. 

Обсуждая теорию поколений в ходе вы-
ступления эксперта, Роман Калинин отме-
тил, что у него сложилось ощущение, что 
маркетинг остановился на поколении  Y, а 
для «зумеров» и «альфа» ничего на полках 
с мучной кондитеркой нет. 

В выступлении был также отмечен тренд 
на быстрое питание: снекизация растет на 
десять процентов в год. МКИ — один из 
больших сегментов перекусов, особенно 
слойка. Это самый растущий компонент 
снекизации. Развивается и культура пита-
ния вне дома. Несмотря на «проседание» 
сегмента horeca, тренд в целом не отменя-
ется. Растущий сегмент — заморозка. Во 
многих кафе не пекут сами, а покупают за-
мороженные изделия для допекания. Идет 
переоценка ценностей, одним из главных 
приоритетов будет патриотичность. Тренд 
«Сделано в России» набирает силу. 

Сергей Щедрин, Национальный союз 
хлебопечения (НСХ), привез на конферен-
цию впечатления с хлебопекарной выставки 
Sudback 2022 (Штутгарт, Германия): «В компа-
ниях процветает формальный подход: есть 
ограничения — не работаем, нет ограниче-
ний — работаем. Сложность: все работники 
поставщиков согласно коллективным дого-
ворам при командировке в Россию должны 
быть застрахованы. А европейские страхов-
щики в последнее время не страхуют работ-
ников, которые едут в Россию». 

Кирилл Флегонов, НЕОС ИНГРЕДИ-
ЕНТС, затронул вопросы «крахмальной 
лихорадки». Ситуация с крахмалами слож-
ная: после включения сырья в пятый санк-
ционный пакет импорт из ЕС прекратился. 
Все бросились на поиск крахмалов в Азии, 
Турции, Индии, и география поставщиков 
крахмалов серьезно меняется. 

Импорт кукурузного крахмала в 2022  г. 
увеличился — 67 % против 48 %, рассказал 
спикер. По картофельному крахмалу ожи-
дается небольшой дефицит из-за климата и 
из-за ковидных ограничений.

«Мы видим тенденцию с перехода по-
ставок на тапиоку. По нашим оценкам, 90 % 
предприятий смогли заменить кукурузный 
крахмал на тапиоковый», — отметил спи-
кер. Зависимость рынка монокомпонентов 
от Китая настолько велика, что, если Китай 
присоединится к санкциям, не будет очень 
многого,» – считает Кирилл Флегонов. 

Дмитрий Козлов из БКХ «Коломен-
ский» рассказал, к чему и как готовиться 
хлебозаводам и есть ли перспективы в 
МКИ. «Чем сложнее обстановка — тем лег-

че выживать крупным и мелким компани-
ям. Тяжелее всего средним, они не так мо-
бильны», — считает Козлов.

Низкие цены на сырье, о которых го-
ворят, могут мешать консолидации, по-
скольку это вновь иллюзия того, что «у нас 
все хорошо». Отрасль быстро «проедает» 
прибыль от низкой стоимости сырья, счи-
тает Дмитрий, тратя на зарплаты, закупку 
не всегда экономически целесообразно-
го оборудования. А ведь прибыль можно 
потратить и на продвижение, рекламу, оп-
тимизацию логистики и улучшение конку-
рентной позиции. 

Алексей Медведев, генеральный 
директор «Любимого края», затронул 
управленческую тему. По мнению топ-ме-
неджера, в каждой компании есть люди, 
которые генерируют успех, и есть те, кто 
генерирует поражение. Он назвал эти кате-
гории «бюрократы» и «пираты». Пираты — 
ответственные люди, которые работают в 
команде. Это те, кто беспокоится об общем 
благе, а не о своем личном. Бюрократы ду-
мают только о себе и не беспокоятся о бла-
гополучии компании. 

Марина Николаевна Костюченко, 
директор ФГАНУ «НИИ хлебопекарной 
промышленности», начала свое высту-
пление с  внушительной цифры: 70 % по-
требителей обращают внимание на то, что 
написано на упаковке. Покупатели хотят 
потреблять более качественные товары с 
правильной маркировкой. Но часто про-
изводители ошибаются, и среди самых 
частых нарушений — неверное наимено-
вание продукции. 

При этом льготное налогообложение 
касается только хлебобулочных изделий, 
и нарушения могут дорого стоить произ-
водителю, напомнила Марина Николаевна 
Костюченко. К примеру, сэндвичи и гам-
бургеры зачастую также часто хотят на-
звать хлебобулочными изделиями, однако 
микробиологические показатели сильно 
отличаются от хлебобулочных изделий — 
специалисты НИИХП сравнивали позиции 
с ватрушкой с творогом.

При вынесении на упаковку знака с от-
личительным признаком продукта необхо-
димо подтверждение Роспотребнадзора, 
отметила спикер.

Обширная программа «Пищевки» и 
разнообразие спикеров лишний раз на-
помнили о том, как много нужно обсудить 
представителям кондитерской отрасли. 
Денис Минькин из Шебекинского ма-
шиностроительного завода взялся за 
острую тему — что делать с оборудовани-
ем? Как его обслуживать в условиях ухода 
иностранных компаний с рынка? Как при-
возить новое?

Среди главных препятствий в вопро-
сах оборудования — запрет многих стран 
на экспорт технологий из РФ, малое коли-
чество и узкие компетенции российских 
инжиниринговых компаний, уход европей-
ских корпораций с рынка, а также недоста-
ток кадров с навыками применения тех-
нологий и дефицит данных об этих самых 
новых технологиях. 

Спикер предложил и пути решения 
проблем — к примеру, коллаборация рос-
сийских машиностроителей и европей-
ских инжиниринговых компаний в сфере 
проектирования технологических линий, 
использование опыта применения пере-
довых технологий заказчиками и локализа-
ция в России производства узлов и машин. 
Есть у ШМЗ и практические кейсы, которые 
доказывают, что эти самые пути — верные 
и уже проверенные опытом.

Второй день «Пищевки» начался с вы-
ступления хедлайнера сессии «Визави с 
ритейлерами» — Виктора Эйдемиллера 
из X5 GROUP. Он сообщил, что пекарни в 
«Пятерочках» стали основным объектом 
инвестирования компании. 

В основе развития — триада, которая 
представляет собой пекарню, кофе и гото-
вую еду. Важно «подтягивать» продажи к 
кофе, поэтому в сети ввели акции «кофе+ 
выпечка за фиксированную сумму». 

Планы у «Пятерочки» огромные — к 
концу 2023 года открыть более 7 тысяч пе-
карен. При этом Эйдемиллер отметил, что 
важно покупателя приучить к покупке све-
жего хлеба в пекарнях, ведь если потреби-
тель будет приходить каждый день за аро-
матной выпечкой — он купит что-то еще.

На хлебные позиции ставят и в «Ко-
мандоре» — Анна Яцук из сибирской 
сети сообщила, что в этом году продажи 
хлебобулочных изделий увеличились на 
12 подпунктов. Чтобы не снижать обороты, 
уже заместили 70 % импортного сырья, а 
также автоматизировали производство. 
Но без международного сотрудничества не 
обходится — компания заключила прямые 
контракты с польскими производителями 
донатов. В неделю «Командор» продает до 
153 тысяч единиц донатов, и такой объем 
тоннажа пока не смогла закрыть ни одна 
российская компания.

Тему готовой еды продолжили предста-
вители X5 Group. Алла Назарова раскры-

ла корпоративный секрет — специалисты 
X5 Group делят сегмент готовой еды на две 
категории. Традиционную — то, что можно 
встретить везде (например, полуфабрикаты, 
капуста, соленья), и городскую. К ним отно-
сятся основные блюда — завтраки, обеды, 
ужины и перекусы. Именно городская кате-
гория дает рост и развитие категории.

О преимуществах программы 1C ERP 
рассказал Самир Таиров из Лаборатории 
практических решений. Он поделился 
кейсом, где кондитерские производства 
благодаря разработкам сократили штрафы 
сетей на 50 %. При этом увеличилось коли-
чество заказов вдвое, а штат стола заказа 
остался без изменений при сохранении 
уровня сервиса.

А за счет уменьшения числа переходов 
реальная производительность линий уве-
личилась на 20 %. На 36 % снизился остаток 
нереализованной продукции. Также среди 
эффектов внедрения 1C ERP Таиров назвал 
снижение количества брака по истечении 
срока годности на 90 % и сокращение ко-
личества вычерков по причине несоответ-
ствия остаточного срока годности.

После официального окончания дело-
вой программы «Пищевки» слово взяла ди-
ректор НИИ хлебопекарной промышлен-
ности Марина Костюченко. От лица НИИХП, 
Ассоциации пекарей и кондитеров, Союза 
производителей пищевых ингредиентов 
и фонда «Открытый мир» она предложила 
учредить Российский день хлеба для попу-
ляризации этого важного продукта здоро-
вого питания. Датой выбрали 28 октября: 
в этот день по православной традиции че-
ствуется икона Божьей Матери, именуемая 
«Спорительницей хлебов».

В финале конференции участников ждал 
OKTOBERFEST с фирменными брецелями от 
компании BACKALDRIN, море общения, му-
зыки и отличного настроения. 

Следующая «Пищевка 3D» пройдет 
10–12 мая 2023 года.    

Участниками 7-й конференции 
«Пищевка 3D OKTOBERFEST», 
посвященной мучным кондитерским изделиям, 
стали свыше 250. 
Перед аудиторией за два дня 
выступили 24 спикера, 
состоялось 5 тематических сессий. 

Есть ли будущее у мучной кондитерки? 
Обсудили на «Пищевке 3D»
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ТРАДИЦИИ TRADITIONS

Мелькомбинат: традиции и инновации
На протяжении многих лет тверской Мелькомбинат является 
признанным профессиональным сообществом мукомолов 
лидером зерноперерабатывающей отрасли России. Мощная 
производственная база, высокотехнологичное производство, 
применение инновационных технологий, разработки 
собственного научно-технического центра и современно 
оснащенная лаборатория обеспечивают предприятию 
возможность регулярно расширять линейку своей 
продукции и адаптировать ее под запросы потребителя. 
Комбинат производит не только различные виды муки 
и макаронных изделий, но и качественные корма для 
домашних и сельскохозяйственных животных, птиц и рыб.

 Почти полуторавековая история 
комбината, которому довелось 
пережить почти полное разру-

шение в  годы ВОВ и  последующее 
восстановление, глубокий кризис 
периода «перестройки» с  переходом 
к  рыночной экономике, периоды 
упадка и  экономической депрессии  
показывает, что любые трудности вре-
менны и  грамотный управленческий 
подход, слаженная работа сильной 
команды, ориентированность на  раз-
витие являются гарантом успеха.

Сегодня ОАО «Мелькомбинат» яв-
ляется одним из  крупнейших рос-
сийских зерноперерабатывающих 
предприятий с  впечатляющими про-
изводственными мощностями: элева-
тор общей ёмкостью 90 000  тонн, ли-
нии смешивания муки и производства 
многокомпонентных зерновых сме-
сей, мельница сортового помола про-

изводительностью 500  тонн в  сутки, 
мельница обдирного помола произ-
водительностью до  150  тонн в  сутки, 
склад готовой продукции емкостью 
500–600 тонн и склад бестарного хра-
нения муки ёмкостью 2600 тонн, склад 
бестарного хранения ржаной муки 
ёмкостью 400  тонн, линия термиче-
ской обработки муки VOMM произво-
дительностью до 3 т/час.

Технологические процессы макси-
мально автоматизированы: например, 
оборудование швейцарской фирмы 
BUHLER AG, установленное на  мель-
нице сортового помола, управляется 
при помощи пульта, а  современное 
компьютерное обеспечение произ-
водит оперативную обработку ин-
формации о  ходе производственных 
процессов. Схожий алгоритм работы 
и на производстве макаронных изде-
лий, оснащенном современной высо-

котехнологичной линией PAVAN: все 
манипуляции управляются компью-
тером, работу которого контролирует 
один оператор.

Специалисты тверского Мельком-
бината регулярно выводят на  хлебо-
пекарный рынок новые линейки про-
дукции высокого качества благодаря 
внедрению новейших технологий, 
а  также опираясь на  исследования, 
проводимые в  собственной лабора-
тории, и  эксклюзивные разработки 
собственного научно-технического 
центра.

На сегодняшний день в широком 
ассортименте представлены различ-
ные виды высококачественной муки 
торговых марок «Тверской мельком-
бинат», «140 лет», «Гальяни», мучные 
смеси для выпекания в домашних 
условиях разнообразных видов хле-
ба, специализированные виды муки – 

для пельменей, круассанов, макарон, 
лаваша, пиццы и т.п., хлебопекарная 
и ржаная, кукурузная и тыквенная, 
ржано-пшеничная солодовая и ржа-
но-пшеничная зерновая мука. 

В феврале этого года тверской 
Мелькомбинат выводит на рынок 
новую премиальную линейку муки 
«Сдобно да лепко»: это произведен-
ная по ГОСТу продукция из отборного 
зерна высшей степени очистки, кото-
рая имеет высокое водопоглощение 
и обладает высокими хлебопекарны-
ми свойствами. Вся мука этой торго-
вой марки, изготовленная из зерна 
исключительно российского проис-
хождения, всегда только стабильного 
качества, что дает возможность по-
требителю уверенно создавать  свои 
шедевры кулинарного искусства.

В отдельном ряду стоит термообра-
ботанная пшеничная мука – уникаль-
ный для России инновационный про-

дукт широкого спектра применения. 
Главной особенностью этой муки, 
прошедшей процесс термической 
обработки, являются широкие функ-
циональные возможности ее ис-
пользования в  различных отраслях 
пищевой промышленности, что дает 
возможность выпускать продукты 
питания с  увеличенным сроком све-
жести и  годности, с  улучшенными 
вкусовыми характеристиками. Важно, 
что параметры процесса термообра-
ботки муки устанавливаются индиви-
дуально, в зависимости от пожеланий 
заказчика и рецептуры вырабатывае-
мой продукции, что позволяет клиен-
там Мелькомбината открывать новые 
горизонты в сфере хлебопечения.

Современное высокотехноло-
гичное оборудование, высочайшее 
качество сырья, многоступенчатый 
контроль качества и  безопасности 
выпускаемой продукции дают пред-

приятию возможность быть в  числе 
производителей наиболее востребо-
ванных на  рынке макаронных изде-
лий  — в  частности, макароны торго-
вой марки «Гальяни» в 2022 году стали 
лауреатом конкурса «Выбор сетей» 
в рамках продовольственной выстав-
ки «Петерфуд‑2022».

На базе комбината производятся 
не  только мучные и  макаронные из-
делия, но  и  качественные корма для 
всех видов домашних животных, птиц 
и  рыб. Вся продукция, выпускаемая 
тверским Мелькомбинатом, серти-
фицирована в  соответствии с  требо-
ваниями международной системы 
качества, в  обязательном порядке 
она проходит многоступенчатый кон-
троль качества и безопасности: служ-
ба технико-химического контроля 
следит за  этим на  всех этапах произ-
водства — от приема сырья до отгруз-
ки готовой продукции.  
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ФГАНУ «НИИ хлебопекарной промышленности»

 В год 90‑летнего юбилея Научно-ис-
следовательского института хлебо-
пекарной промышленности невоз-

можно не отметить одно из важнейших 
направлений деятельности института — 
работу в  области микробиологических 
исследований, создания и развития Кол-
лекции микроорганизмов для хлебопе-
карной промышленности. Деятельность 
микробиологических отделов ФГАНУ 
НИИХП позволила не  только заложить 
научные основы микробиологии хлебо-
печения, но и в течение многих десяти-
летий обеспечивать микроорганизмами 
для выведения качественных заквасок 
хлебопекарные предприятия страны, 
что свидетельствует о высокой ценности 
Коллекции для промышленности.

«Коллекция микроорганизмов для 
хлебопекарной промышленности 
ФГАНУ НИИХП» (далее  — Коллекция), 
является единственной уникальной 
коллекцией микроорганизмов для хле-
бопекарной отрасли в  России и  на  по-
стсоветском пространстве и  одной 
из  крупных коллекций в  Европе. В  на-
стоящее время коллекционный фонд 
расположен в двух подразделениях ин-
ститута: в Коллекции микроорганизмов 
для хлебопекарной промышленности 
ФГАНУ НИИХП (г. Москва, Большая Чер-
кизовская, д. 26 А) и в Коллекции микро-
организмов «Молочнокислые бактерии 
и дрожжи для хлебопекарной промыш-
ленности» в  Санкт-Петербургском фи-
лиале ФГАНУ НИИХП (г.  Санкт-Петер-
бург, г.  Пушкин, шоссе Подбельского, 
д. 7). Несмотря на  территориальную 

отдаленность подразделений, работа 
микробиологических отделов в Москве 
и Санкт-Петербурге была тесно взаимос-
вязана с момента их становления.

Коллекция была основана в 30‑х годах 
прошлого века, ее появление во многом 
было связано с новым этапом развития 
хлебопечения в Советском Союзе [1, 2]. 
Создание механизированного хлебопе-
карного производства требовало науч-
но обоснованной организации техноло-
гических процессов [3]. Для обеспечения 
стабильности технологического процес-
са необходимы были серьезные науч-
ные исследования в области микробио-
логии хлебопечения. Для решения этих 
задач на базе хлебозаводов стали созда-
ваться производственные лаборатории 
в Москве, Ленинграде и других городах. 
В 1932 г. Постановлением Совета Народ-
ных Комиссаров РСФСР в  Москве был 
учрежден Научно-исследовательский 
институт хлебопечения, позже полу-
чивший статус всесоюзного [2]. Первым 
руководителем лаборатории микро-
биологии ВНИИХП являлся выдающий-
ся ученый-микробиолог В. А. Николаев. 
Результаты исследований, проведенных 
в  лаборатории, оказали существенное 
влияние на  развитие нового направле-
ния в технологии хлебопечения — при-
менение чистых культур молочнокис-
лых бактерий и дрожжей.

В августе 1930  г. в  Ленингра-
де И.И. Гриневым на  территории хле-
бозавода им.  А.Е. Бадаева была ор-
ганизована опытная (впоследствии 
Центральная) лаборатория городского 

Треста хлебопечения, которую в  конце 
1932  г. планировалось реорганизовать 
в Ленинградское отделение недавно соз-
данного в Москве ВНИИ хлебопекарной 
промышленности. Однако произошло 
это значительно позже, только в 1946 г., 
поскольку 1933 г. стал годом значитель-
ного роста крупного промышленного 
хлебопечения Ленинграда и  требовал 
полной вовлеченности и  администра-
тивной независимости Центральной ла-
боратории.

Центральная лаборатория в  Ленин-
граде (будущее Ленинградское отделе-
ние ВНИИХП) стала пионером в области 
применения чистых культур микроор-
ганизмов для приготовления ржаных 
заквасок. Сотрудниками Центральной 
лаборатории (З.И. Шмидт (в  девичестве 
Понаморева), И.С. Скалон, М.Н. Тульчин-
ский) было проведено изучение микро-
биоты густых ржаных заквасок спонтан-
ного брожения [4, 5]. Зинаида Ивановна 
Шмидт выделила активные специфич-
ные штаммы молочнокислых бактерий 
А6, В8, В27 и дрожжей Saccharomyces minor 
12/17, Saccharomyces cerevisiae 90. Указан-
ные штаммы положили начало Коллек-
ции и  стали первыми промышленно-
ценными культурами, сохранившимися 
до  наших дней в  Коллекции микроор-
ганизмов «Молочнокислые бактерии 
и дрожжи для хлебопекарной промыш-
ленности» в Санкт-Петербургском фили-
але ФГАНУ НИИХП.

З.И. Шмидт научно обосновала и экс-
периментально подтвердила ведущую 
роль чистых культур микроорганизмов 

на  первых фазах разводочного цикла 
ржаных густых заквасок и доказала, что 
применение чистых культур в разводоч-
ном цикле способствует более быстрой 
и  надежной стабилизации доминирую-
щей микрофлоры закваски в производ-
ственном цикле. В  1937  г. эти штаммы 
были впервые внедрены в промышлен-
ность для выведения густых ржаных зак-
васок и  послужили началом перехода 
хлебопекарной отрасли на применение 
чистых культур микроорганизмов в тех-
нологии хлеба. Чистые культуры микро-
организмов стали завоевывать ведущее 
место в промышленности [6].

Для научных исследований в  каче-
стве консультантов привлекались из-
вестные ученые — Г.К. Бургвиц (профес-
сор Микробиологического института АН 
СССР, разработавший до сих пор исполь-
зуемый метод подсчета заквасочной 
микрофлоры) и Г.Л. Селибер (профессор 
лаборатории микробиологии института 
им. Лесгафта, предложивший классифи-
кацию первых выделенных чистых куль-
тур молочнокислых бактерий).

В этот же период времени в ВНИИХП 
(г.  Москва) заведующий микробиоло-
гической лабораторией В.А. Николаев 
совместно с  профессором А.И. Остров-
ским работали над созданием и оптими-
зацией схемы жидких дрожжей, которые 
представляли собой симбиоз дрожжей 
и термофильных молочнокислых бакте-
рий. В марте 1937 г. В.А. Николаев был ко-
мандирован из ВНИИХП в Центральную 
лабораторию в  Ленинграде на  долж-
ность помощника директора по научной 
части и  заведующего микробиологиче-

ским отделом. В.А. Николаев взял на себя 
общее научное руководство и планиро-
вание работ по тематике. Поэтому мож-
но сказать, что деятельность микробио-
логических лабораторий в  Ленинграде 
и Москве была тесно взаимосвязана.

В дальнейшем Коллекции попол-
нялись за  счет культур, выделенных 
из  хлебных заквасок и  селекциониро-
ванных сотрудниками микробиологи-
ческих лабораторий в  Москве и  в  Ле-
нинграде (З.И. Шмидт, О.В. Афанасьевой, 
Е.Н. Павловской, Г.М. Смирновой, В.И. Ка-
лининой, Е.А. Гладковой, Р.С. Башировой, 
Ф.В. Тропиным и Б.Д. Брагилевской).

В 1941–1943  гг. М.И. Ратнер и  Э.С. Ка-
нель разработали московскую схему 
приготовления жидких дрожжей, сущ-
ность которой состояла в  изменении 
технологии выращивания жидких дрож-
жей, а  именно в  использовании прин-
ципа разбавленных питательных сред 
с  компенсацией дефицита азота путем 
добавления минеральных солей.

В Ленинграде в  годы Великой От-
ечественной войны и  блокады рабо-
та по  поддержанию Коллекции также 
не  прекращалась, коллекционные 
штаммы были сохранены благодаря 
самоотверженной заботе сотрудников 
микробиологической лаборатории. Кан-
дидат биологических наук Ольга Воль-
демаровна Афанасьева, детство которой 
пришлось на годы блокады, вспоминает, 
что ее мама, Зинаида Ивановна Шмидт, 
уходя из  Центральной лаборатории 
в увольнение домой, уносила за пазухой, 
спасая от  мороза теплом своего тела, 
комплект чистых культур заквасочных 

микроорганизмов. Делалось это для со-
хранения коллекционного фонда на слу-
чай, если лабораторию разбомбят [7].

В 1946 г. на базе Центральной лабора-
тории городского Треста хлебопечения 
было создано Ленинградское отделение 
ВНИИХП, ныне Санкт-Петербургский фи-
лиал ФГАНУ «НИИ хлебопекарной про-
мышленности».

В 1950–1960  гг. в  ленинградском фи-
лиале проводилось глубокое изучение 
микробиологического состава традици-
онных густых заквасок. В  1960–1962  гг. 
произошло активное пополнение кол-
лекции. З. И. Шмидт выделила из  зак-
васок спонтанного брожения, которые 
велись в  нескольких пекарнях Ленин-
градской области (станции Сиверская, 
Пери, Черная Речка), более 30 штаммов 
молочнокислых бактерий и дрожжей [2]. 
Коллекция пополнилась штаммами, вы-
деленными из  деревенской домашней 
закваски белорусской деревни Крас-
ницы. Были селекционированы про-
мышленноценные штаммы бактерий 
А63, В5 (в настоящее время L.paracasei/L.
casei), В78 (L.plantarum), штаммы дрож-
жей S.minor Чернореченский и  S.minor 7 
(в  настоящее время C. milleri), которые 
до настоящего времени входят в состав 
микробных композиций, поставляемых 
на предприятия страны для густых зак-
васок [1, 2, 8].

В ВНИИХП (г. Москва) в 1950–1960 гг. 
также шло существенное пополне-
ние Коллекции. В  1952  г. Е.А. Гладковой 
из  жидкой ржаной закваски саратов-
ского хлебозавода выделены штаммы L. 
casei С1 (Саратовская 1), С2 и С7, которые 

Микробиолог Зинаида Ивановна Шмидт за работой, 1934 г. Микробиолог, канд. биол. наук, Ольга Вольдемаровна Афанасьева
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использовались для выведения жид-
кой ржаной закваски по  Саратовской 
схеме. В  1955  г. Р. С. Башировой из  зак-
васки Симферопольского хлебозавода 
№ 1 был выделен штамм Lactobacillus sp. 
Э‑1 (Энергичная 1), который и в настоя-
щее время используется для заквашива-
ния осахаренной заварки в  технологии 
жидких дрожжей [1, 2]. В 1956 г. Ф. В. Тро-
пиным и  Б. Д. Брагилевской из  густой 
ржаной закваски Шуйского хлебоза-
вода были получены чистые культуры 
молочнокислых бактерий L.plantarum 
И‑30 и L.plantarum И‑35, а также дрожжей 
S.cerevisiae Ивановские.

В 1960–1970  гг. учеными В.И. Калини-
ной и  Г.М. Смирновой были выделены 
культуры дрожжей S.cerevisiae Берлинская 
14, Московская 23, Краснодарская [1,2].

Прогрессивным направлением в тех-
нологии приготовления хлеба из  ржа-
ной и смеси ее с пшеничной мукой яви-
лась разработка способа, основанного 
на  использовании жидкой закваски. 
Применение жидких заквасок позво-
лило организовать их приготовление 
в  баках или непрерывно действующих 
агрегатах, транспортировать по  трубо-
проводам с помощью насосов или само-
теком, что обеспечивает возможность 
комплексной механизации и  автомати-
зации процесса приготовления теста. 
В  1971  г. Ольга Вольдемаровна Афана-
сьева выделила активные штаммы бакте-
рий из жидкой ржаной закваски хлебо-
завода № 1 г. Ярославля — L. fermentum 
34, L. plantarum 30, L. casei 26 и L. brevis 1 
(в настоящее время относятся к видам L. 
fermentum, L. parabuchneri, L. parabuchneri, 
L. plantarum соответственно) и  кис-
лотоустойчивый штамм дрожжей S. 
cerevisiae Ленинградская‑1 (Л‑1). В 1975 г. 
из  спонтанной заквашенной заварки 
для рижского хлеба был выделен штамм 
L. delbrueckii 76 (сейчас L. amylolyticus), 
позволяющий получать полуфабрикаты 
с уникальным ароматом спелого яблока 
и  сливы [6,9]. Эти штаммы в  настоящее 
время входят в число промышленноцен-
ных и поставляются на индустриальные 
предприятия и пекарни в виде микроб-
ных композиций для выведения разного 
вида заквасок.

В период с 1963 по 1980 г. в Коллекции 
были собраны практически все штаммы 
дрожжей и  молочнокислых бактерий, 
которые использовались в  различных 
технологических схемах на хлебопекар-
ных предприятиях страны. Коллекци-

онный фонд дублировался в  двух под-
разделениях, расположенных в  Москве 
и  Ленинграде. Также коллекция была 
пополнена типовыми штаммами, пере-
данными из  коллекций и  организаций 
страны (ВНИИГС, ВНИИс/хМ, ЛНИИПП, 
СПбГУНиПТ, ТГУ) [1].

В 1976 г. Ольга Вольдемаровна Афана-
сьева опубликовала книгу «Микробио-
логический контроль хлебопекарного 
производства», в  которой обобщила 
достижения отечественных и  зарубеж-
ных исследователей по микробиологии 
хлебопекарного производства и приве-
ла подробную характеристику специ-
фичных заквасочных культур Коллекции 
микроорганизмов для хлебопекарной 
промышленности ФГАНУ НИИХП [2].

В 1980‑х  гг. в  ВНИИХП (г.  Москва) под 
руководством д.т.н. Богатыревой Т.Г. Кол-
лекция пополнилась термофильны-
ми молочнокислыми бактериями 
L.delbrueckii 30, 30–1, 30–2, а также новыми 
штаммами мезофильных бактерий, ис-
пользуемых в  молочной промышленно-
сти — L. acidophilus, пропионовокислыми 
бактериями Propionibacterium freundreichii 
spp. shermanii 103‑ВКМ. Были созданы но-
вые виды заквасок дифференцированно-
го действия: пропионовая, комплексная, 
ацидофильная, дрожжевая, витаминная, 
эргостериновая, предназначенные для 
пшеничных видов хлеба [2].

В 1990–2000  гг. Павловской Еленой 
Николаевной были выделены актив-
ные штаммы молочнокислых бактерий 
из французских и немецких заквасок [1].

В 2010–2012 гг. научными сотрудника-
ми Павловской Е.Н. и Савкиной О.А. под 
руководством д.т.н. Кузнецовой Л.И. про-
водились исследования по  адаптации 
коллекционных штаммов к пониженным 
температурам, а  также по  выживаемо-
сти некоторых видов микроорганизмов 
для молочной промышленности в  муч-
ной среде. В результате скрининга био-
технологических свойств коллекцион-
ных штаммов была разработана новая 
пшеничная густая закваска пониженной 
влажности и  температуры [10], а  также 
создана стартовая композиция «Биокон-
центрат» [11].

Коллекция микроорганизмов пред-
ставляет собой не  только банк культур, 
но и содержит их паспортные данные, ко-
торые включают в себя сведения о месте 
и дате выделения культуры, об авторе, вы-
делившем культуру, об истории поступле-
ния культуры в  Коллекцию. Эти данные 

тщательно собирались и  описывались 
в каталоге коллекции. В октябре 1985 года 
было официально утверждено «Поло-
жение о  коллекции микроорганизмов 
Ленинградского отделения ВНИИ хлебо-
пекарной промышленности». А  в  1996  г. 
Коллекция микроорганизмов «Молочно-
кислые бактерии и  дрожжи для хлебо-
пекарной промышленности» в  Санкт-Пе-
тербургском филиале ФГАНУ НИИХП 
была официально внесена в  перечень 
коллекций, депонирующих непатоген-
ные микроорганизмы для государствен-
ных нужд. Перечень коллекций утвер-
жден постановлением Правительства РФ 
от 24.06.1996 № 725–47 и приказом Мин-
сельхозпрода России от 15.08.1996 № 14 с.

К 1996  г. Коллекция филиала состо-
яла из  132  штаммов чистых культур 
и включала промышленноценные виды 
и  штаммы молочнокислых бактерий 
и  дрожжей для выведения ржаных (гу-
стой, жидкой без заварки, жидкой с  за-
варкой, термофильной, комплексной, 
концентрированной молочнокислой), 
пшеничных (густой, жидкой с заваркой, 
концентрированной молочнокислой) 
заквасок и  жидких дрожжей, типовые 
штаммы молочнокислых бактерий 
и дрожжей, виды и штаммы вредителей 
хлебопекарного производства, вызыва-
ющих болезни хлеба.

К 2009 г. появилась электронная вер-
сия каталога, которую составила Афана-
сьева Ольга Вольдемаровна, в печатном 
виде каталог коллекции вышел под ре-
дакцией д. т.н., профессора Раисы Дми-
триевны Поландовой [6].

В период с 2011 по 2013 г. были про-
ведены исследования, направленные 
на изучение влияния криоконсервации 
при температуре –80 °C на жизнеспособ-
ность и  биотехнологические свойства 
МКБ и дрожжей, использующихся в хле-
бопекарной промышленности. Установ-
лено, что все культуры, за исключением 
штамма дрожжей Candida milleri Черно‑
реченский, сохраняют высокий уровень 
жизнеспособности и  биотехнологиче-
ской активности в  течение 24  месяцев 
хранения и  могут быть использованы 
при выведении разных видов заквасок 
по  разводочному циклу. В  результате 
проведенных исследований Кузнецо-
вой Л. И., Савкиной О. А., Локачук М. Н. 
и  Павловской Е. Н. была разработана 
методика проведения криоконсерва-
ции и  реактивации промышленноцен-
ных штаммов молочнокислых бактерий 

и  дрожжей. Однако отмечено, что для 
отдельных штаммов может быть необхо-
дим подбор специальных условий замо-
раживания [12].

Более чем за  80  лет существования 
коллекции изменились не  только мето-
ды каталогизации, но и появились гораз-
до более совершенные методы иденти-
фикации. Большинство штаммов были 
идентифицированы до  вида в  70‑х  гг. 
ХХ  в. в  соответствии с  имеющимися 
на  тот момент методиками и  данными 
систематики бактерий [2]. Молочнокис-
лые бактерии были определены до вида 
по  морфологическим, культуральным, 
физиолого-биохимическим признакам 
по схеме Ленцнера А.А., а также методом 
люминисцирующих антител, в  основе 
которого лежит способность антител, 
меченных флуорохромом, образовывать 
специфический комплекс с  антигеном, 
вызвавшим его образование [2]. С  тех 
пор в связи с накоплением новых данных 
и  развитием методов биохимических 
и  молекулярно-генетических исследо-
ваний в  классификации микроорганиз-
мов произошли существенные измене-
ния. Многие микроорганизмы перешли 
в другие систематические группы, упро-
стились методы изучения биохимиче-
ских свойств и расширился ряд доступ-
ных для изучения веществ, позволяющих 
судить о  субстратно-специфических 
свойствах изучаемого микроорганизма.

В 2014–2016  гг. в  рамках научно-ис-
следовательской работы Савкиной О.А., 
Локачук М.Н. и  Павловской Е. Н. была 
проведена реидентификация промыш-

ленноценных штаммов, используемых 
в  качестве стартовых культур для вы-
ведения заквасок по  различным тех-
нологическим схемам [13, 14, 15, 16]. 
Идентификацию промышленноценных 
штаммов МКБ проводили классическим 
биохимическим методом на основе из-
учения сахаролитической активности 
с  использованием стандартизирован-
ных тест-систем API 50  CHL (bioMeriex, 
Франция), позволяющими оценивать 
ферментативную активность 49  суб-
стратов (углеводов и  их производных). 
Была проведена окончательная иден-
тификация штаммов МКБ молекуляр-
но-генетическими методами по  нукле-
отидной последовательности гена 16S 
рибосомальной РНК.

Реидентификация штаммов дрож-
жей была проведена биохимическим 
(тест-системы API Candida и API 20 C AUX) 
и  молекулярно-генетическими (секве-
нирование  ITS региона ДНК) методами. 
Определенная на основании секвениро-
вания видовая принадлежность штам-
мов не  всегда соответствовала уста-
новленной ранее по  биохимическому 
профилю. На  основании выполненных 
исследований была проведена паспор-
тизация микроорганизмов в  соответ-
ствии с  современной международной 
классификацией и систематикой.

В 2019–2021 гг. в рамках гранта РФФИ 
19–016–00085 «Исследование видо-
вого разнообразия и  симбиотических 
взаимодействий в  микробиомах крах-

Старший научный сотрудник 
Марина Владимировна Носова Инженер Ольга Владимировна Телякова

Старший научный сотрудник Елена Николаевна Павловская Старший научный сотрудник Марина Николаевна Локачук
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мало-белковых гидроколлоидных си-
стем (хлебных заквасок)» сотрудниками 
Санкт-Петербургского филиала был изу-
чен микробный состав уникальных пше-
ничных и  ржаных заквасок спонтанного 
брожения, отобранных в пекарнях, мона-
стырских и  частных хозяйствах в  Ленин-
градской, Архангельской, Вологодской 
областях и Карелии, а также заквасок, ко-
торые длительное время вели в лаборато-
рии филиала. В  результате проведенных 
исследований Коллекция пополнилась 
новыми штаммами, выделенными стар-
шим научным сотрудником направления 
заквасочных культур и микробиологиче-
ских исследований СПб филиала ФГАНУ 
НИИХП Локачук Мариной Николаевной. 
Видовая принадлежность штаммов была 
определена методом секвенирования 
16S рРНК и ITS региона ДНК [17, 18].

Развитие исследований по  теме оп-
тимизации и  расширения нутриент-
ного состава хлебобулочных изделий 
актуализировало разработку заквасок 
из  безглютенового сырья. Применение 
заквасок в производстве безглютеновых 
изделий позволяет получать изделия 
с  высокими потребительскими свой-
ствами, используя только натуральные 
ингредиенты. В  2019  г. в  Санкт-Петер-
бургском филиале ФГАНУ НИИХП про-
водилась работа по  выделению чистых 
культур из  безглютеновых заквасок 
и созданию на их основе стартовой ми-
кробной композиции «Вита» из  безглю-
тенового сырья» [19, 20]. М. Н. Локачук 
были выделены и добавлены в коллекци-
онный фонд штаммы бактерий и  дрож-
жей из заквасок на основе рисовой муки 
и муки из зеленой гречки [19, 20].

В настоящее время Коллекция ФГАНУ 
НИИХП содержит более 120  штаммов 
дрожжей, 160  штаммов бактерий, а  так-
же другие виды микроорганизмов, пред-
ставляющие интерес для хлебопечения 
и  смежных областей пищевой промыш-
ленности — пивоварения и производства 
кваса. Чистые культуры используются 
для проведения научно-исследователь-
ских работ по темам госзадания, грантам 
и хоздоговорам, а также для обеспечения 
предприятий хлебопекарной промыш-
ленности, научных и учебных учреждений 
чистыми культурами для производства 
и  научных целей. Коллекционный фонд 
микроорганизмов позволяет решать 
задачи, направленные на  обеспечение 
и  развитие в  стране фундаментальных 
и  прикладных исследований и  реализа-

ции комплексных междисциплинарных 
исследовательских проектов по приори-
тетным направлениям.

Таким образом, сохранение чистых 
культур молочнокислых бактерий 
и дрожжей для хлебопекарной промыш-
ленности, изучение видового состава 
разных видов заквасок, выделение новых 
промышленноценных штаммов отвечает 
национальным интересам Российской 
Федерации и имеет важное значение для 
обеспечения продовольственной безо-
пасности и независимости страны.  
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История создания и  развития Коллекции микроорганиз-
мов для хлебопекарной промышленности ФГАНУ НИИХП

Ключевые слова: коллекция микроорганизмов, чистые куль-
туры, хлебопекарная промышленность, молочнокислые бакте-
рии, дрожжи

Реферат
В  статье рассмотрена история создания и  развития Коллек-
ции микроорганизмов для хлебопекарной промышленности 
ФГАНУ НИИХП, которая является единственной уникальной 
коллекцией микроорганизмов для хлебопекарной отрасли 
в России и на постсоветском пространстве и одной из круп-
ных коллекций в Европе. Появление коллекции в 30‑х годах 
прошлого века во многом было связано с новым этапом раз-
вития индустриального хлебопечения. Раскрыты основные 
этапы и  направления научных исследований в  области ми-
кробиологии и  биотехнологии, в  результате которых ФГАНУ 
НИИХП в  течение многих десятилетий поддерживает и  по-
полняет коллекционный фонд высокоактивными штаммами 
молочнокислых бактерий и  дрожжей для хлебопекарной 
промышленности. Представлены наиболее ценные штаммы 
микроорганизмов, хранящиеся в  коллекции, в  том числе 
виды молочнокислых бактерий, не  имеющие аналогов в  за-
рубежных коллекциях. Микробиологические отделы ФГАНУ 
НИИХП и  Санкт-Петербургского филиала снабжают хлебо-
пекарные предприятия страны чистыми культурами молоч-
нокислых бактерий для выведения качественных заквасок, 
что свидетельствует о высокой ценности коллекции для про-
мышленности. В последние годы проводится активная рабо-
та по  идентификации коллекционных штаммов при помощи 
современных молекулярно-генетических методов и  паспор-
тизация коллекции. Сохранение чистых культур молочнокис-
лых бактерий и  дрожжей для хлебопекарной промышлен-
ности, изучение видового состава разных видов заквасок, 
выделение новых промышленноценных штаммов отвечает 
национальным интересам Российской Федерации и  имеет 
важное значение для обеспечения продовольственной без-
опасности и независимости страны.
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Abstract
The article discusses the history of the creation and development 
of the Collection of Microorganisms for the Baking  Industry 
of the Scientific Research  Institute for the Baking  Industry, 
which  is the only unique collection of microorganisms for the 
baking  industry  in Russia and the post-Soviet space and one of 
the largest collections in Europe. The creation of the Collection in 
the 30s of the last century was largely associated with a new 
stage  in the development of  industrial bakery. The main stages 
and directions of scientific research  in the field of microbiology 
and biotechnology are disclosed, as a result of which the Scientific 
Research  Institute for the Baking  Industry has been supporting 
and replenishing the collection fund with highly active strains 
of lactic acid bacteria and yeast for the baking  industry for 
many decades. The most  valuable strains of microorganisms 
stored  in the collection are presented, including types of lactic 
acid bacteria that have no analogues  in foreign collections. The 
microbiological departments of the Scientific Research  Institute 
for the Baking  Industry and  its St. Petersburg branch supply 
the country's bakery enterprises with pure cultures of lactic 
acid bacteria for sourdoughs, which  indicates the high  value 
of the Collection for  industry. In recent years, active work has 
been carried out on the  identification of collection strains using 
modern molecular genetic methods and certification of the 
Collection. The preservation of pure cultures of lactic acid bacteria 
and yeast for the baking  industry, the study of the species 
composition of different types of sourdough, the  isolation of 
new industrially valuable strains is in the national interests of the 
Russian Federation and  is  important for ensuring food security 
and independence of the country.
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Исследование биотехнологических 
свойств полуфабриката в процессе 
хранения и его влияния на качество 
безглютенового хлеба
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Нутчина М.А.
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 Санкт-Петербургский филиал ФГАНУ «НИИ хлебопекарной промышленности»

 На сегодняшний день актуальным 
направлением при разработке 
продуктов питания, в  том чис-

ле хлебобулочных изделий, является 
использование ингредиентов и  тех-
нологий, позволяющих производить 
качественную, натуральную продук-
цию. Особенно остро это касается 
продуктов специализированного 
назначения, в  частности для лечеб-
но-диетического и  лечебно-профи-
лактического питания, в том числе для 
питания больных целиакией, которым 
категорически противопоказано по-
требление продуктов, содержащих 
пшеницу, рожь, ячмень и овес, по при-
чине непереносимости белка этих зла-
ковых культур, что приводит к  сбою 
во всем организме. При этом практи-
чески все безглютеновые продукты, 
в  частности хлебобулочные изделия, 
уступают по  потребительским свой-
ствам своим традиционным аналогам 
по  вкусу, запаху, текстуре и  т. д. [1, 2]. 
Поэтому перед производителями та-
кой специализированной продукции 
стоит задача разработать не  толь-
ко вкусный, безопасный, но  и  нату-
ральный хлеб, чего можно добиться, 
используя биологические закваски, 
по  аналогии с  хлебом из  традицион-
ных видов муки [3, 4, 5]. Однако, учиты-
вая, что безглютеновые хлебобулоч-
ные изделия не являются продукцией 
массового потребления, для многих 
хлебопекарных предприятий, и  тем 

более ремесленных и  домашних пе-
карей, такая технология является 
трудозатратной, поэтому разработка 
готового полуфабриката длительного 
хранения, удобного в  использовании 
при производстве безглютенового 
хлеба, является актуальной.

В рамках темы госзадания № 0593–
2019–0008 «Разработать теоретиче-
ские основы создания композитных 
смесей для хлебобулочных изделий 
с  использованием физических мето-
дов воздействия, обеспечивающих 
гомогенность, стабильность сме-
сей и  биодоступность нутриентов, 
для оптимизации рационов питания 
населения России» сотрудниками 
Санкт-Петербургского филиала была 
разработана технология безглютено-
вого хлеба с  использованием сбро-
женной заварки, способствующей 
улучшению качества и  безопасности 
готовых изделий [6].

ЦЕЛЬ РАБОТЫ 
Изучение биотехнологических 

свойств безглютенового полуфабри-
ката с  направленным культивирова-
нием микроорганизмов в  процессе 
хранения и  его влияние на  качество 
и микробиологическую безопасность 
хлеба.

ОБЪЕКТЫ ИССЛЕДОВАНИЙ 
Сброженные заварки на  основе 

муки из  зеленой гречки (далее полу-

фабрикаты) и  приготовленный с  их 
применением хлеб.

Для определения свойств полуфа-
брикатов в  процессе хранения и  их 
влияния на  качество хлеба, сохране-
ние его свежести и  микробиологи-
ческой устойчивости к  плесневению 
и  картофельной болезни были иссле-
дованы два образца полуфабрикатов, 
приготовленные по технологии, разра-
ботанной ранее [6, 7, 8], включающей 
приготовление осахаренной мучной 
заварки из  муки зеленой гречки, по-
следующее заквашивание и  сбражи-
вание осахаренной мучной заварки 
чистыми культурами (ЧК) молочнокис-
лых бактерий (МКБ) и дрожжей. Чистые 
культуры были выделены из  безглю-
теновых заквасок хорошего качества 
и  внесены в  Коллекцию культур ми-
кроорганизмов «Молочнокислые бак-
терии и  дрожжи для хлебопекарной 
промышленности» Санкт-Петербург-
ского филиала ФГАНУ «НИИ хлебопе-
карной промышленности».

Полуфабрикат № 1 представляет со-
бой заварку, осахаренную ячменным 
солодом, заквашенную смесью МКБ 
Lactobacillus spp. Е139  и  Lactobacillus 
spp. Е138  в  сочетании с  дрожжами  
S. cerevisiae Y205, а  полуфабрикат 
№  2  — заварку, осахаренную фер-
ментным препаратом альфалифт, 
заквашенную монокультурой МКБ 
Lactobacillus spp. Е139  в  сочетании 
с дрожжами S. cerevisiae Y205.

Свойства полуфабрикатов первого 
освежения производственного цикла 
(влажность, кислотность, содержание 
летучих кислот и  спирта) контроли-
ровали в  начале хранения, т. е. через 
24  ч заквашивания, и  через 7, 14, 21, 
30 и 60 суток хранения при темпера-
туре 6±2  оС общепринятыми метода-
ми [9, 10].

Количество заквасочных микроор-
ганизмов (дрожжей и  МКБ) опреде-
ляли в соответствии с ГОСТ 10444.12–
2013 «Микробиология пищевых 
продуктов и  кормов для животных. 
Методы выявления и  подсчета коли-
чества дрожжей и плесневых грибов» 

Рисунок 1 — Изменение кислотности (а), содержания летучих кислот 
(б) и спирта (в) в полуфабрикатах в процессе хранения

а) б)

в)

Рисунок 2 — Содержание МКБ (а) и дрожжей (б) в полуфабрикатах в процессе хранения

а) б)
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Рисунок 5 — Влияние полуфабрикатов на изменение сжимаемости мякиша (а) и крошковатости (б)  
в процессе хранения хлеба безглютенового

и 20 % муки из зеленой гречки от об-
щего ее количества в тесте. Замешан-
ное тесто формовали на  тестовые 
заготовки массой 270  г, укладывали 
в  формы и  расстаивали до  готовно-
сти в  расстойном шкафу в  течение 
36–60 мин при температуре 36–38 ºС 
и  относительной влажности возду-
ха 75–85 %. Расстоявшиеся тестовые 
заготовки выпекали в  увлажненной 
пекарной камере при 210  ºС в  тече-
ние 25 мин с подачей пара в течение 
5 с [6, 7].

В хлебе через 16  ч после выпечки 
определяли влажность мякиша, кис-
лотность, пористость, удельный объ-
ем общепринятыми методами [9, 10], 
и  структурно-механические свойства 
мякиша (общую деформацию мякиша) 
определяли с  помощью автоматизи-
рованного пенетрометра Labor (ГДР).

Влияние полуфабрикатов длитель-
ного хранения на интенсивность плес-

невения хлеба исследовали методом 
принудительной контаминации гото-
вых изделий чистой культурой плесени 
Penicillium chrysogenum: хлеб на выходе 
из печи упаковывали в стерильную бу-
магу и переносили в стерильный бокс 
[11, 12]. После остывания хлеб в  сте-
рильных условиях нарезали ломтика-
ми размером 3,5×6,5  см и  толщиной 
0,3–0,4  см.  Ломтики помещали в  сте-
рильные чашки Петри. Для зараже-
ния подготовленных образцов хлеба 
готовили водную суспензию чистой 
культуры плесневых грибов Penicillium 
chrysogenum. Из  пробирки с  чистой 
культурой, выращенной на  скошен-
ном сусло-агаре в течение 10–14 суток 
при температуре 30  °C до  появления 
зрелого спороношения, при помощи 
микробиологической петли споры пе-
реносили в  пробирку со  стерильной 
дистиллированной водой и тщательно 
суспендировали до  разделения всех 

Рисунок 3 — Влияние продолжительности хранения 
полуфабрикатов на кислотность (а), удельный объем (б), 
сжимаемость мякиша (в), пористость (г) и крошковатость (д) 
безглютенового хлеба

а)

в)

д)

б)

г)

и  с  ГОСТ 10444.11–2012 «Микробио-
логия пищевых продуктов и  кормов 
для животных. Методы выявления 
и  подсчета количества мезофильных 
молочнокислых микроорганизмов».

Для изучения влияния полуфа-
брикатов на  качество и  безопас-
ность хлеба его готовили из  смеси 
хлебопекарной мучной, разработан-
ной Санкт-Петербургским филиалом  
ФГАНУ «НИИ хлебопекарной промыш-
ленности» и состоящей из муки рисо-
вой, муки из зеленой гречки, крахмала 
кукурузного, крахмала картофельно-
го, псиллиума, гидроксипропилметил-
целлюлозы и ксантановой камеди.

Тесто замешивали влажностью 
54,5 % из  вышеупомянутой смеси 
с добавлением соли пищевой, сахара 
белого, хлебопекарных прессован-
ных дрожжей, растительного масла 
и  воды. При замесе опытного теста 
с  полуфабрикатом вносили 15 % 

  

Рисунок 4 — Внешний вид безглютенового хлеба

К                  опыт1      опыт 2                   К                        опыт1               опыт 2

а) б)

комочков спор. Затем производили 
фильтрацию через четыре слоя сте-
рильной марли от комочков мицелия, 
агара и  комочков спор. Далее микро-
биологической иглой биоматериал 
из суспензии инокулировали в каждый 
ломтик хлеба по 3 укола. Чашки инку-
бировали в  термостате при темпера-
туре 25  °C и  наблюдали за  развитием 
плесневых грибов

Кроме того, остывшие образцы хле-
ба упаковывали в  полиэтиленовые 
пакеты, хранили при комнатной тем-
пературе и  визуально фиксировали 
появление очагов плесени.

Для определения влияния полу-
фабриката на  подавление спор кар-
тофельной палочки использовался 
метод закладки готовых изделий 
в  условия, провоцирующие разви-
тие B. subtilis [13]. Для этого готовили 
хлебную крошку, зараженную спо-
рами картофельной палочки, по  сле-
дующей методике: чистую культуру  
B. subtilis выращивали на мясо — пеп-
тонном бульоне при температуре 
37  оС. В  чашки Петри раскладывали 
ломтики стерильного безглютено-
вого хлеба, после чего на  их поверх-
ность наносили разбродившуюся 
бульонную культуру. После 48  часов 
инкубации ломтики хлеба измельчали 
в крошку и высушивали при темпера-
туре 50  оС. Для определения содер-
жания спор B. subtilis в  зараженной 
крошке использовали метод, разра-
ботанный ранее [14].
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При замесе теста добавляли хлеб-
ную крошку, содержащую споры воз-
будителей картофельной болезни 
хлеба, в количестве 1 % к массе смеси. 
Остывший после выпечки хлеб обе-
ртывали во  влажную бумагу и  поме-
щали в  термостат при температуре 
37  °C. Через 24  часа хлеб разрезали 
ножом и  определяли визуально на-
личие признаков заболевания (спец-
ифический неприятный запах, липкий 
мякиш). При отсутствии заболевания 
хлеб продолжали выдерживать даль-
ше в  этих  же условиях до  36  часов 
и повторно визуально определяли на-
личие неприятного запаха и липкости 
мякиша.

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ
Исследования показали, что в про-

цессе хранения кислотность полуфа-
брикатов повышалась (рисунок 1  а). 
В  начале и  через 21  сутки хранения 
кислотность обоих полуфабрикатов 
была близкой, а  через 30  и  60  суток 
у опытного образца № 2 была выше, чем 
у № 1 на 1,4 и 2,0 град соответственно.

Содержание летучих кислот также 
было выше в полуфабрикате № 2 (ри-
сунок 1 б), а спирта (рисунок 1 в) ниже 
по  сравнению с  полуфабрикатом 
№  1. При этом в  процессе хранения 
содержание летучих кислот в  обоих 
образцах снизилось незначительно, 
а  спирта  — повысилось, особенно 
в полуфабрикате № 1.

Содержание живых клеток МКБ 
и дрожжей в процессе хранения сни-
жалось. Следует отметить, что в  по-
луфабрикате №  1  количество клеток 

МКБ (рисунок 2 а) было ниже по срав-
нению с  их количеством в  полуфа-
брикате №  2. Существенное падение 
клеток МКБ наблюдалось в  период 
хранения от 30 до 60 суток, особенно 
в полуфабрикате № 2.

Количество клеток дрожжей в про-
цессе хранения полуфабрикатов было 
выше в образце № 1 (рисунок 2 б).

Исследование влияния продол-
жительности хранения полуфабри-
катов на  качество хлеба показали, 
что использование полуфабрикатов, 
содержащих 15 % муки из  зеленой 
гречки от  общего количества смеси 
хлебопекарной мучной, способству-
ет повышению кислотности (рисунок 
3  а) хлеба по  сравнению с  контроль-
ным образцом. Наибольшие показа-
тели удельного объема (рисунок 3  б) 
и  лучшая сжимаемость (рисунок 3  в) 
наблюдались у образцов хлеба на по-
луфабрикате № 1 со сроком хранения 
21  сутки, что можно объяснить боль-
шим содержанием дрожжевых клеток 
в данном образце полуфабриката. Об-
разцы хлеба на полуфабрикате № 2 от-
личались большей кислотностью, что 
объясняется повышенным количе-
ством МКБ в полуфабрикате, которые 
подавляют дрожжевое брожение, 
в  результате чего удельный объем 
хлеба снижается. При этом крошко-
ватость мякиша хлеба (рисунок 3  д) 
на полуфабрикате № 1 была выше, чем 
на полуфабрикате № 2, в течение все-
го срока хранения полуфабрикатов, 
но ниже, чем у контрольного образца.

При органолептической оценке 
хлеба выявлено (рисунок 4), что все 

образцы имели ровную, гладкую, без 
трещин и  подрывов верхнюю корку 
коричневого цвета, при этом у  опыт-
ных образцов она была более темной. 
Пористость мякиша у  всех образцов 
хлеба была мелкая неравномерная 
с  отдельными крупными порами. 
Улучшились вкусо-ароматические 
характеристики хлеба на  полуфабри-
катах — вкус и запах стали более вы-
раженными, с  приятной легкой кис-
линкой по сравнению с контрольным 
образцом.

Во время хранения из-за процессов 
черствения и  усушки качество хлеба 
начинает снижаться, и  это необрати-
мый процесс. Поэтому следующим 
этапом исследований являлось изу-
чение влияния полуфабрикатов на из-
менение показателей сжимаемости 
и крошковатости мякиша безглютено-
вого хлеба в процессе его хранении.

Установлено, что за  весь период 
хранения в  течение 11  суток образ-
цы хлеба на полуфабрикате № 1 име-
ли большую сжимаемость мякиша, 
опытные образцы на  полуфабрикате 
№  2  — меньшую (рисунок 5  а). При 
этом сжимаемость мякиша контроль-
ного образца и  опытного на  полуфа-
брикате № 2 по сравнению с опытным 
на  полуфабрикате №  1  снижалась 
с  большей скоростью, что связано 
с  увеличением механической проч-
ности стенок пор, а  следовательно, 
с черствением.

Установлено, что в процессе хране-
ния хлеба через 4, 5 и 6 суток показа-
тель крошковатости у  контрольного 
образца хлеба был на  37; 20,4; 17,2 % 
и  на  21,3; 24,6 %; 24,5 % выше, чем 
у опытных образцов на полуфабрика-
те № 1 и № 2 соответственно (рисунок 
5  б). Положительное влияние полу-
фабрикатов на  сохранение свежести 
в процессе хранения безглютенового 
хлеба, возможно, обусловлены тем, 
что 15 % муки с полуфабрикатом вно-
сится в  виде заварки, являющейся 
технологическим средством, позволя-
ющим замедлить процесс черствения.

Необходимо отметить, что кон-
трольный образец через 6  суток 
хранения заплесневел, в  связи с  чем 
в  дальнейших исследованиях не  уча-
ствовал.

В результате исследований по вли-
янию полуфабрикатов на  устойчи-
вость хлеба к  плесневению было 

Рисунок 6 — Влияние полуфабрикатов на устойчивость хлеба  
к плесневению

выявлено (рисунок 6), что при прину-
дительной контаминации на  ломти-
ке контрольного образца мице-
лий плесени появился через 37  ч, 
на  ломтике опытного образца хлеба, 
приготовленного с  использовани-
ем полуфабриката №  1  в  количестве 
15 %, — через 41 ч, с использованием 
полуфабриката № 2 — через 60 ч.

На ломтиках контрольного образца 
хлеба, заложенных в полиэтиленовом 
пакете без принудительной конта-
минации, мицелий плесени появил-
ся через 144  ч (6  суток), на  ломтиках 
опытных образцов хлеба с  исполь-
зованием полуфабрикатов  — через 
264 ч (11 суток).

Исследование влияния полуфа-
брикатов на  развитие картофельной 
болезни показало, что у  контрольно-
го образца хлеба появление первых 
признаков картофельной болезни 
в виде неприятного запаха и липкости 
мякиша наблюдалось через 24 ч. При 
этом опытные образцы хлеба, приго-
товленные с  использованием полу-
фабрикатов в  количестве 15 % муки 
от общего ее количества в тесте, кар-
тофельной болезнью не заболели.

ВЫВОДЫ
В результате проведенных ком-

плексных исследований установлен 
рекомендуемый срок хранения полу-
фабриката в течение 30 суток при тем-
пературе 6±2 ℃.

Экспериментально подтверждено, 
что использование полуфабриката 
оказывает положительное влияние 
на  сохранение свежести в  процес-
се хранения безглютенового хлеба 

за счет улучшения его структурно-ме-
ханических свойств (сжимаемости, 
крошковатости) по  сравнению с  кон-
тролем.

Выявлено, что использование по-
луфабриката длительного хранения 
способствует повышению микробио-
логической стойкости к плесневению 
и полностью инактивирует споры кар-
тофельной палочки.  

ЛИТЕРАТУРА
1.	 Савкина, О.А. Производство безглютено-

вых изделий. Состояние и перспективы 
вопроса/Савкина О.А., Парахина О.И., 
Кузнецова Л.И., Гаврилова Т. А.//Хлебо-
продукты — 2019, № 12, С. 40–45.

2.	 Deora, N.S. Challenges and Potential 
Solutions in Gluten Free Product 
Development/Ed. N.S. Deora, A. Deswal, 
M. Dwivedi//Switzerland: Springer, 
2022. — pp. 17–34.

3.	 Кузнецова, Л.И. Роль биологиче-
ских заквасок в технологии без-
глютеновых хлебобулочных изде-
лий/Кузнецова Л.И., Савкина О.А., 
Дубровская Н.О., Парахина О.И., Гаври-
лова Т.А.//Хлебопродукты — 2020 г, 
№ 9 doi:10.32462/0235–2508–2020–29–
9-43–47, С. 43–47.

4.	 Galle, S. Influence of instituts 
synthesized exopolysaccharides on 
the quality of gluten-free sorghum 
sourdough bread/S. Galle, C. Schwab, 
F. Dal Bello, A. Coffey, M. G. Gänzle, 
E. K. Arendt//International Journal of 
Food Microbiology. — 2012. — № 155 
(3). — Р. 105–112.

5.	 Дубровская, Н. О. Способ повышения 
микробиологической устойчиво-
сти безглютенового хлеба/Дубров‑
ская Н.О., Кузнецова Л.И., Парахи‑
на О.И.//Хлебопечение России. 2017. 
№ 4. С. 22–24.

6.	 Парахина, О.И. Технология без-
глютенового хлеба на сброженной 
заварке/О.И. Парахина, О.А. Савки-
на, Л.И. Кузнецова, Т.А. Гаврилова, 
М.А. Нутчина, Ю.М. Фролова//Хлебопе-
чение России — 2022. — № 4. С. 26–31.

7.	 Парахина, О.И. Разработка техноло-
гии безглютеновой термофильной 
сброженной закваски/Парахина О.И., 
Кузнецова, Л.И., Савкина О.А., 
Гаврилова Т.А., Локачук М.Н., Нут-
чина М. А.//Хлебопечение Рос-
сии — 2022 г, № 2, С. 27–32. DOI: 
10.37443/2073–3569–2022–1-2–27–32.

8.	 Сборник современных технологий 
хлебобулочных изделий/под общ. ред. 
А.П. Косована. — М.: Московская типогра-
фия № 2, 2008.-268 с.

9.	 Пучкова, Л.И. Технология хлеба, конди-
терских и макаронных изделий. Часть 1. 
Технология хлеба/Л.И. Пучкова, Р.Д. По-
ландова, И.В. Матвеева//СПб: Гиорд. — 
2005. — 560 с.

10.	 Чижова, К.Н. Технохимический контроль 
хлебопекарного производства/К.Н. Чи-
жова, Т.И. Шкваркина, Н.В. Запенина 
и др.– М.: Пищевая промышленность, 
1975. — 479 с.

11.	 Кузнецова, Л. И. О плесневении хле-
ба/Л.И. Кузнецова [и др.]//Хлебопечение 
России.-2014. — № 5. — С. 24–26.

12.	 Дубровская, Н.О. Влияние новой под-
кисляющей смеси на качество ржа-
но-пшеничного хлеба, вырабатываемого 
по ускоренной технологии/Н.О. Дубров-
ская [и др.]//Хлебопечение России. — 
2014. — № 2. — С. 21–22.

13.	 Кузнецова, Л.И. Разработка биотехноло-
гии пшеничного хлеба высокого качества 
и микробиологической стойкости 
для условий дискретного производ-
ства/Л.И. Кузнецова, О.А. Савкина, 
О.И. Парахина, М.Н. Локачук, Е.Н. Пав-
ловская, Л.В. Усова//Хлебопродукты. — 
2018. — № 12. — С. 38–41.

14.	 Афанасьева О.В. Микробиология хле-
бопекарного производства/О.В. Афана-
сьева; СПб Ф ГосНИИХП — СПб.: Береста, 
2003. — 221 с.

Исследование биотехнологических свойств полуфабрика-
та в процессе хранения и его влияния на качество безглю-
тенового хлеба

Ключевые слова: безглютеновый хлеб, полуфабрикат дли-
тельного хранения, молочнокислые бактерии, плесневение

Реферат
Статья посвящена изучению влияния срока хранения на био-
технологические свойства безглютенового полуфабриката 
с  направленным культивированием микроорганизмов. Ис-
следования проводились в  Санкт-Петербургском филиале 
ФГАНУ «НИИ хлебопекарной промышленности» в рамках темы 
госзадания №  0593–2019–0008 «Разработать теоретические 
основы создания композитных смесей для хлебобулочных 
изделий с использованием физических методов воздействия, 
обеспечивающих гомогенность, стабильность смесей и  био-

Study of biotechnological properties of the semi-finished 
product during the storage and its influence on the quality of 
gluten-free bread

Key words: gluten-free bread, biotechnology, sourdough, lactic 
acid bacteria, yeast.

Abstract
The article is devoted to the study of the influence of the storage 
period on the biotechnological properties of a gluten-free semi-
finished product with directed cultivation of microorganisms. 
The research was carried out  in the St. Petersburg branch of 
the Scientific Research  Institute for the Baking  Industry within 
the State task No. 0593–2019–0008 « To develop the theoretical 
foundations for the creation of composite mixtures for bakery 
products using physical methods of  influence that ensure the 
homogeneity, stability of mixtures and bioavailability of nutrients 
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доступность нутриентов, для оптимизации рационов питания 
населения России». Объектами исследования являлись полу-
фабрикаты длительного хранения на основе сброженных зава-
рок, хлебобулочные изделия. Представлены эксперименталь-
ные данные по изменению свойств полуфабрикатов в процессе 
хранения и их влиянию на физико-химические, органолептиче-
ские показатели качества готовых изделий, сохранение свеже-
сти в процессе хранения и микробиологической устойчивости 
к  плесневению и  картофельной болезни. Установлен реко-
мендуемый срок хранения полуфабриката в течение 30 суток 
при температуре 6±2 ℃. Показано, что использование полу-
фабриката оказывает положительное влияние на  сохранение 
свежести в  процессе хранения безглютенового хлеба за  счет 
улучшения его структурно-механических свойств (сжимае-
мости, крошковатости) по сравнению с контролем. Выявлено, 
что использование полуфабриката длительного хранения спо-
собствует повышению микробиологической стойкости к плес-
невению и  полностью инактивирует споры картофельной па-
лочки. В  результате проведенных исследований разработан 
полуфабрикат длительного хранения, позволяющий получить 
изделия с  повышенными физико-химическими, органолепти-
ческими показателями качества и безопасностью для диетоте-
рапии при целиакии.
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Обоснование использования 
йодосодержащего сырья в технологии 
хлебобулочных изделий

 Карабинская Ю.И.,
 Рейнов М.В., канд. хим. наук
 Балуян Х.А., канд. техн. наук

Костюченко М.Н., канд. техн. наук

ФГАНУ «Научно-исследовательский институт хлебопекарной промышленности»

ВВЕДЕНИЕ
Одним из  жизненно важных ми-

кроэлементов в  питании населения 
является йод, без которого невозмож-
но нормальное функционирование 
всех жизнеобеспечивающих систем 
организма. В  настоящее время де-
фицит йода в рационе питания отме-
чен практически на всей территории 
Российской Федерации. В  условиях 
йодного дефицита в  сотни раз воз-
растает и риск радиационно-индуци-
рованных заболеваний щитовидной 
железы. Доказано, что причиной 65 % 
случаев заболеваний щитовидной 
железы у взрослых и 95 % у детей яв-
ляется недостаточное поступление 
йода с питанием [1, 2, 3].

Актуальным является обогаще-
ние йодом продуктов массового по-
требления, в  первую очередь хле-
бобулочных изделий. Россия имеет 
уникальный исторический опыт 
по  профилактике заболеваний, свя-
занных с дефицитом йода. Он заклю-
чается в повсеместном использова-
нии йодированной соли, в том числе 
для выработки хлебобулочных из-
делий, обогащенных йодом. Этот 
опыт впоследствии был использо-
ван многими странами, решившими 
проблему йодного дефицита. Одна-
ко в  настоящее время применение 
йодированной соли в производстве 
пищевых продуктов практически 
не применяется, а проект федераль-
ного закона «О  профилактике за-
болеваний, вызванных дефицитом 
йода», предусматривающий обога-
щение пищевых продуктов йодом, 
не  прошел согласование в  феде-

ральных органах исполнительной 
власти.

Помимо йодированной соли од-
ним из эффективных и экономически 
выгодных направлений йодирова-
ния продуктов питания является ис-
пользование морских водорослей, 
в частности ламинарии и продуктов 
их переработки.

Ламинария содержит полисахари-
ды, фруктозу, альгиновую и аскорби-
новую кислоты, микро- и  макроэле-
менты — Cu, Mg, Co, Ag, Ca, B, K, Zn, 
витамины В1, В2, В12, D [2, 4]. Она имеет 
в своем составе большое количество 
легко усваиваемого йода (в среднем 
до 0,3 % от сухого веса). Поэтому йод 
усваивается организмом человека, 
нормализуя функции щитовидной 
железы [2, 4, 5].

В связи с  этим были проведены 
комплексные исследования по  ис-
пользованию продукта, произведен-
ного из  морской капусты Laminaria 
japonica, для обогащения йодом 
хлебобулочных изделий из  пшенич-
ной муки.

ЦЕЛЬ РАБОТЫ
Целью исследования является 

определение возможности при-
менения продукта, произведенно-
го из  морской капусты Laminaria 
japonica, для обогащения йодом 
хлебобулочных изделий из  пшенич-
ной муки.

ОБЪЕКТЫ И МЕТОДЫ 
ИССЛЕДОВАНИЯ

В исследованиях использовали 
пищевой продукт «ЛАМИНА ФОР-

ТЕ», представляющий собой поро-
шок зеленого цвета, произведен-
ный из  морской капусты Laminaria 
japonica. Для расчета его дозировки 
были использованы данные изгото-
вителя — 400 мг пищевого продукта 
«ЛАМИНА ФОРТЕ» содержит 400 мкг 
йода.

Исходя из  данного количества 
йода в пищевом продукте «ЛАМИНА 
ФОРТЕ» с учетом регламентируемых 
уровней содержания витаминов 
и минеральных веществ в обогащен-
ных продуктах питания (усреднен-
ная суточная порция должна содер-
жать от 15 % до 50 % данных веществ 
от  нормы физиологической потреб-
ности человека), при соблюдении 
пределов допустимых отклонений 
фактического его содержания, со-
ставляющего ±30 %, его биоусво-
яемости, установлены дозировки 
пищевого продукта «ЛАМИНА ФОР-
ТЕ» с  учетом удовлетворения суточ-
ной физиологической потребности 
в  йоде на  30 % (образец хлебобу-
лочных изделий 1) и  на  50 % (обра-
зец хлебобулочных изделий 2) при 
выработке хлебобулочных изделий. 
Для образца 1  дозировка пищевого 
продукта составила 0,045 % к  массе 
муки, для образца 2–0,075 % к массе 
муки.

При проведении исследований 
влияния пищевого продукта «ЛА-
МИНА ФОРТЕ» на  показатели ка-
чества хлебобулочных изделий 
из  пшеничной муки использовали 
муку пшеничную хлебопекарную 
высшего сорта (ГОСТ 26574), дрож-
жи хлебопекарные прессованные 
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Таблица 1
Показатели качества муки пшеничной высшего сорта с добавлением 

пищевого продукта «ЛАМИНА ФОРТЕ»

Наименование 
показателя

Мука пшеничная

без добавок
(контроль)

с добавлением пищевого продукта 
«ЛАМИНА ФОРТЕ», % к массе муки

Образец 1
(0,045)

Образец 2
(0,075)

Количество клейковины, % 32,4 33,8 33,9
Качество клейковины, ед. ИДК 76,8 73,0 74,0

Таблица 2
Реологические характеристики теста из пшеничной муки высшего  

сорта на приборе альвеограф

Наименование
показателей

Мука пшеничная

без добавок
(контроль)

с добавлением пищевого 
продукта «ЛАМИНА ФОРТЕ»,  

% к массе муки
Образец 1 

(0,045)
Образец 1 

(0,075)
Максимальное избыточное 

давление (P), мм вод. ст 89 93 90

Усредненное значение по оси 
абсцисс в точке разрыва (L), мм 79 76 75

Показатель формы кривой (P/L) 1,13 1,23 1,19

Таблица 3
Органолептические показатели качества хлебобулочных изделий  

из пшеничной муки высшего сорта, приготовленных опарным  
и безопарным способами

Наименование
показателей

Хлебобулочные изделия  
из муки пшеничной высшего сорта

без добавок
(контроль)

с добавлением пищевого продукта 
«ЛАМИНА ФОРТЕ», % к массе муки

Образец 1 (0,045) Образец 2 (0,075)
способы приготовления

опарный безопарный опарный безопарный опарный безопарный

Внешний вид хлеба: 
форма

Соответствующая хлебной форме, в которой производилась 
выпечка, с несколько выпуклой верхней коркой, без 

боковых выплывов
поверхность Гладкая, без крупных трещин и подрывов

цвет Светло-коричневый
Состояние мякиша:

цвет Светло-желтый
равномерность 

окраски Равномерная
эластичность Хорошая

пористость Развитая, равномерная, без пустот и уплотнений
пропеченность Пропеченный, не липкий, не влажный на ощупь

Вкус Свойственный пшеничному хлебу, без постороннего 
привкуса

Запах Свойственный пшеничному хлебу, без постороннего запаха
Комкуемость мякиша 

при разжевывании Отсутствует

(ГОСТ Р 54731), соль пищевую (ГОСТ 
Р 51574), сахар белый (ГОСТ 33222), 
масло растительное (ГОСТ 1129) 
и воду питьевую (СанПиН 2.1.3684).

Тесто готовили в  лабораторных 
условиях опарным на  густой опаре 
и  безопарным способами [6]. Пище-
вой продукт «ЛАМИНА ФОРТЕ» вно-
сили при замесе теста в сухом виде. 
При опарном способе тестоприго-
товления пищевой продукт вносили 
также на этапе замеса теста.

Для исследования влияния пи-
щевого продукта «ЛАМИНА ФОР-
ТЕ» на  свойства пшеничного теста 
определяли количество и  качество 
клейковины по  ГОСТ 27839–2013, 
реологические характеристики  — 
на  приборе «Альвеограф» в  соот-
ветствии с  ГОСТ Р 51415–99 (ИСО 
5530–91), газообразующую и  га-
зоудерживающую способности  — 
на  приборе реоферментометр 
фирмы «Chopin» в соответствии с ру-
ководством к прибору.

Анализ качества хлебобулочных 
изделий проводили через 14–16  ч 
после выпечки по  органолептиче-
ским показателям (внешнему виду, 
цвету корок, эластичности и  пропе-
ченности мякиша, состоянию пори-
стости, вкусу, запаху) по  ГОСТ 5667; 
по  физико-химическим показате-
лям: кислотность ‒ ГОСТ 5670; влаж-
ность  — ГОСТ 21094; пористость– 
по  ГОСТ 5669; удельный объем 
изделий — по ГОСТ 27669.

Скорость черствения мякиша из-
делий определяли на  приборе  — 
текстуроанализаторе «Структуро-
метр СТ‑2» в  соответствии с  ГОСТ Р 
70085–2022 [7].

Цветовые характеристики мяки-
ша изделий определяли с  исполь-
зованием прибора Konica Minolta 
CR‑410 в  соответствии с  руковод-
ством к прибору. Принцип действия 
трехпозиционного колориметра 
основывается на  измерении коэф-
фициента отражения световых волн 
от исследуемого образца. В качестве 
эталона принят белый цвет кали-
бровочной платы к  прибору. Зре-
ние человека фиксирует изменения 
цвета только в  случае превышения 
так называемого цветового поро-
га — минимального изменения цве-
та, заметного глазом. Применяемые 
в  современных системах контроля 

технологии позволяют учитывать 
данный фактор и  определять вели-
чину отклонения цвета от  оригина-
ла, названную показателем цветовых 
различий ΔE: 

ΔE = √(L – L’,)2 + (a – a’)2 + (b – b’)2,

где L, a, b  — цветовые координаты 
оригинала;

L’, a’, b’  — координаты, получен-
ные при измерении исследуемой 
пробы.

Прибор производит три замера 
при различных длинах волн, на  ос-
новании результатов которых вы-
числяются координаты цвета (L, a, b) 
в  двух различных системах. В  моде-
ли Lab приняты следующие обозна-
чения:

— L (Lightness)  — яркость цвета, 
измеряется от 0 до 100 %;

— a  — диапазон цвета по  цве-
товому кругу от  зеленого (–120°) 
до красного (+120°);

— b  — диапазон цвета по  цвето-
вому кругу от синего (–120°) до жел-
того (+120°);

— ΔE — показатель цветовых раз-
личий.

Определение картофельной бо-
лезни хлеба проводили в соответствии 
с  Инструкцией по  предупреждению 
картофельной болезни хлеба [8].

Содержание йода в пищевом про-
дукте «ЛАМИНА ФОРТЕ» определя-
ли в  соответствии с  ГОСТ 26185–84, 
в хлебобулочных изделиях — в соот-
ветствии с ГОСТ 25832–89.

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ
Качество хлебобулочных изде-

лий в  основном зависит от  хлебо-
пекарных свойств пшеничной муки, 
в  частности ее силы, обусловленной 
белково‑протеиназным комплексом. 
Результаты исследования количества 
и качества клейковины, представлен-
ные в таблице 1, показали, что добав-
ление пищевого продукта «ЛАМИНА 
ФОРТЕ» к  муке пшеничной высшего 
сорта в  количестве 0,045 % для об-
разца 1 и 0,075 % для образца 2 спо-
собствует незначительному укрепле-
нию клейковины. При этом отмечено, 
что клейковина муки без добавок, 
образцов 1  и  2  относятся к  первой 
группе качества  — характеристика 
клейковины  — средняя (хорошая). 

Рисунок 1 — Влияние пищевого продукта «ЛАМИНА ФОРТЕ» на газообразующую 
и газоудерживающую способности теста из пшеничной муки высшего сорта

Рисунок 2 — Хлебобулочные изделия из пшеничной муки высшего сорта, 
приготовленные опарным способом: А – контрольный образец (без 
добавок); Б – образец 1(0,045 %), В – образец 2 (0,075 %)

Рисунок 3 — Хлебобулочные изделия из пшеничной муки высшего сорта, 
приготовленные безопарным способом: А – контрольный образец  
(без добавок); Б – образец 1(0,045 %), В –образец 2 (0,075 %
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Таблица 4
Физико-химические показатели качества хлебобулочных изделий из 

пшеничной муки, приготовленных опарным и безопарным способами

Наименование
показателей

Хлебобулочные изделия  
из пшеничной муки высшего сорта

без добавок
(контроль)

с добавлением пищевого продукта 
«ЛАМИНА ФОРТЕ», % к массе муки

Образец 1 (0,045) Образец 2 (0,075)
способы приготовления

опарный безопарный опарный безопарный опарный безопарный
Влажность, % 43,0 45,5 42,0 45,0 42,0 45,0

Кислотность, град 2,5 2,4 2,4 2,4 2,4 2,4
Пористость, % 82 82 82 80 81 81

Удельный объем, см3/г 3,7 3,3 3,6 3,2 3,5 3,1

Таблица 5
Цветовые характеристики мякиша и корки хлебобулочных изделий из 

пшеничной муки высшего сорта

Показатели цветовых 
характеристик 

мякиша и корки 
хлебобулочных 

изделий

Хлебобулочные изделия  
из пшеничной муки высшего сорта 

без добавок
(контроль)

с добавлением пищевого продукта 
«ЛАМИНА ФОРТЕ», % к массе муки

Образец 1 (0,045) Образец 2 (0,075)
 способы приготовления

опарный безопарный опарный безопарный опарный безопарный

Ц
ве

т 
м

як
иш

а L 79,65 79,24 80,03 78,29 79,35 78,48
а -0,57 -0,74 -0,73 -0,71 -0,78 -0,63
b 17,36 16,98 17,26 17,33 17,51 17,10

ΔE 4,22 4,77 3,98 5,39 4,37 5,33

Ц
ве

т 
ко

рк
и L 73,30 76,77 68,82 76,48 64,65 74,80

а 5,85 4,14 8,44 3,69 9,61 4,79
b 24,44 23,00 24,69 21,89 23,24 25,27

ΔE 13,23 9,19 18,18 8,77 21,88 11,92

Таблица 6
Влияние пищевого продукта «ЛАМИНА ФОРТЕ» на развитие картофель-

ной болезни хлебобулочных изделий из пшеничной муки

Наименование
показателя

Продолжительность хранения хлебобулочных изделий до 
появления признаков микробной порчи, ч

без добавок 
(контроль)

с добавлением пищевого продукта «ЛАМИНА 
ФОРТЕ», % к массе муки

Образец 1 (0,045) Образец 2 (0,075)
способы приготовления

опарный безопарный опарный безопарный опарный безопарный

Картофельная 
болезнь 48 48 48 48 48 48

Таблица 7
Фактическое содержание йода  

в пищевом продукте «ЛАМИНА ФОРТЕ»

Наименование показателя Пищевой продукт «ЛАМИНА ФОРТЕ»
заявлено изготовителем

Йод, мг/100 г продукта 100 
определено в испытательном центре ФГАНУ НИИХП

Йод, мг/100 г продукта 249 

Количество клейковины в  опыт-
ных образцах муки 1  и  2  возрастало 
на 4,3 % и 4,6 % по сравнению с мукой 
без добавок соответственно.

Реологические характеристики 
теста оценивали на  приборе альве-
ограф по  максимальному избыточ-
ному давлению (Р), усредненному 
значению по  оси абсцисс в  точке 
разрыва (L) и  коэффициенту конфи-
гурации альвеограмм (Р/L), харак-
теризующим сбалансированность 
упругости и  растяжимости теста. 
Данные представлены в таблице 2.

Согласно результатам, представ-
ленным в  таблице 2, образцы теста 
из  пшеничной муки без добавок 
и с добавлением пищевого продукта 
«ЛАМИНА ФОРТЕ» характеризова-
лись средней упругостью и удовлет-
ворительной растяжимостью. При 
этом отмечено, что образцы теста 
1  и  2  незначительно укрепляются, 
о  чем свидетельствует увеличение 
значения максимального избыточ-
ного давление (P), т. е. показателя 
упругости теста.

Результаты исследования газо-
образующей и  газоудерживающей 
способности теста из  пшеничной 
муки представлены на рисунке 1.

Результаты исследований газо-
образующей способности полуфа-
брикатов, т. е. определение объема 
диоксида углерода, образующегося 
за  5  ч брожения теста при темпера-
туре 30 °C, показали, что в образцах 
1 и 2 не установлено заметных изме-
нений по сравнению с контрольным 
образцом, объем выделившегося 
диоксида углерода находился в диа-
пазоне 1279–1294 мл.

Исследовали влияние пищевого 
продукта «ЛАМИНА ФОРТЕ» на  ор-
ганолептические и  физико-химиче-
ские показатели качества хлебобу-
лочных изделий, приготовленных 
опарным и безопарным способами.

Органолептические показатели 
качества хлебобулочных изделий 
с  добавлением пищевого продукта 
«ЛАМИНА ФОРТЕ», приготовленных 
опарным и  безопарным способами, 
приведены в таблице 3. Образцы хле-
бобулочных изделий из  пшеничной 
муки высшего сорта представлены 
на рисунках 2 и 3.

Результаты исследования, пред-
ставленные на  рисунках 2, 3  и  в  та-

Рисунок 4 — Влияние пищевого продукта «ЛАМИНА ФОРТЕ» на скорость чер‑
ствения мякиша хлебобулочных изделий из пшеничной муки высшего сорта, 
приготовленных опарным способом

блице 3, показали, что все образ-
цы хлебобулочных изделий, в  том 
числе и  с  добавлением пищевого 
продукта «ЛАМИНА ФОРТЕ», приго-
товленные опарным и  безопарным 
способами, имели светло-коричне-
вую корку с  гладкой поверхностью, 
развитую равномерную пористость, 
пропеченный нелипкий мякиш, вкус 
и  запах, свойственные пшеничному 
хлебу.

Результаты исследования фи-
зико-химических показателей ка-
чества хлебобулочных изделий 
из  пшеничной муки высшего сорта 
с  добавлением пищевого продук-
та «ЛАМИНА ФОРТЕ» представлены 
в таблице 4.

В соответствии с  данными, пред-
ставленными в  таблице 4, установ-
лено, что влажность, кислотность 
и  пористость мякиша изделий, при-
готовленных по опарной и безопар-
ной технологиям с добавлением пи-
щевого продукта «ЛАМИНА ФОРТЕ», 
оставались на уровне контрольного 
образца.

Исследовали влияние пище-
вого продукта «ЛАМИНА ФОРТЕ» 
на  цветовые характеристики мяки-
ша и  корки хлебобулочных изде-
лий из пшеничной муки на приборе 
Konica Minolta CR‑410. Результаты 
исследования цветовых характери-
стик мякиша и корки хлебобулочных 
изделий представлены в таблице 5.

Результаты исследования, пред-
ставленные в  таблице 5, показали, 
что образцы хлебобулочных изде-
лий, приготовленные безопарным 
способом, с  внесением пищевого 
продукта «ЛАМИНА ФОРТЕ» в  до-
зировках 0,045 % и  0,075 % к  массе 
муки отличались более темным мя-
кишем по сравнению с контрольным 
образцом, что, вероятно, объясняет-
ся темным цветом вносимого пище-
вого продукта: цвет мякиша образца 
1 и образца 2 имели значения пока-
зателя L (яркость) — 78,29 и 78,48 со-
ответственно, при этом L (яркость) 
контрольного образца составила 
79,24. Однако указанная разница 
в цвете мякиша незначительна, поэ-
тому при органолептической оценке 
изделий не выявлена.

Исследовано влияние пище-
вого продукта «ЛАМИНА ФОРТЕ» 
на  скорость черствения мякиша 

Рисунок 5  — Влияние пищевого продукта «ЛАМИНА ФОРТЕ» на скорость 
черствения мякиша хлебобулочных изделий из пшеничной муки высшего 
сорта, приготовленных безопарным способом

хлебобулочных изделий в  процессе 
их хранения на  приборе структуро-
метр СТ‑2 в  соответствии с  ГОСТ Р 
70085–2022. Результаты исследова-
ния представлены на рисунках 4 и 5.

Результаты исследования, пред-
ставленные на  рисунке 4, показали, 
что скорость черствения контроль-
ного образца больше на  48,9 % 
и  11,7 % по  сравнению с  образцами 
1  и  2. Наименьшая скорость чер-
ствения отмечена в  хлебобулочных 
изделиях с внесением минимальной 
дозировки исследуемого продукта 
(образец 1–0,045 %).

Данные, представленные на  ри-
сунке 5, свидетельствуют о  том, что 

скорость черствения хлебобулоч-
ных изделий с  внесением пищевого 
продукта «ЛАМИНА ФОРТЕ» мень-
ше по  сравнению с  контрольным 
образцом: образца 1  — на  24,3 %, 
образца 2  — на  9,3 %, что, вероят-
но, обусловлено химическим соста-
вом вносимого пищевого продукта. 
Наименьшая скорость черствения 
установлена для хлебобулочных 
изделий с  внесением минимальной 
дозировки исследуемого продукта 
(образец 1–0,045 %).

Большое внимание уделяется 
показателям микробиологической 
устойчивости хлебобулочных изде-
лий, приготовленных с  внесением 
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Таблица 8
Фактическое содержание йода в хлебобулочных изделиях из пшеничной 

муки с внесением пищевого продукта «ЛАМИНА ФОРТЕ»

Наименование
показателя

Хлебобулочные изделия  
из пшеничной муки высшего сорта 

без добавок
(контроль)

с добавлением пищевого продукта 
«ЛАМИНА ФОРТЕ», % к массе муки

Образец 1 (0,045) Образец 2 (0,075)

Способы приготовления

опарный безопарный опарный безопарный опарный безопарный
определено в испытательном центре ФГАНУ НИИХП

Йод, мкг/100 г 
продукта

меньше 
предела 
обнару-
жения

меньше 
предела 
обнару-
жения

64,4 67,5 124,7 122,6

Покрытие суточной 
потребности в йоде, % — — 42,9 45,0 83,1 81,7

Таблица 9
Физико-химические показатели качества хлебобулочных изделий из 

пшеничной муки, приготовленных опарным и безопарным способами

Наименование
показателей

Хлебобулочные изделия  
из пшеничной муки высшего сорта

без добавок
(контроль)

с добавлением пищевого продукта 
«ЛАМИНА ФОРТЕ», % к массе муки

0,02 0,03

способы приготовления

опарный безопарный опарный безопарный опарный безопарный
Влажность, % 43,0 45,5 43,0 45,0 43,0 45,0

Кислотность, град 2,5 2,4 2,4 2,3 2,4 2,3
Пористость, % 82 82 83 83 83 83

обогащающих ингредиентов. В  свя-
зи с  этим определено влияние пи-
щевого продукта «ЛАМИНА ФОРТЕ» 
на  появление первых признаков 
картофельной болезни хлеба [7]. 
Результаты исследования, приве-
денные в  таблице 6, показали, что 
первые признаки картофельной бо-
лезни проявлялись во всех образцах 
хлебобулочных изделий через 48 ча-
сов хранения. Полученные данные 
свидетельствуют о том, что исследу-
емый продукт не оказывает влияния 
на развитие картофельной болезни.

В соответствии с  ТР ТС 022/2011 
«Пищевая продукция в части ее мар-
кировки» рекомендуемый уровень 
суточного потребления йода состав-
ляет 150 мкг.

Важным критерием обогащения 
продуктов питания йодом являет-

ся его сохранность. В  связи с  этим 
определено фактическое содер-
жание йода в  пищевом продукте 
«ЛАМИНА ФОРТЕ». Исследования 
проводили в  испытательном центре 
ФГАНУ НИИХП в соответствии с ГОСТ 
26185–84. Результаты представлены 
в таблице 7.

Кроме этого, были проведены 
исследования по определению фак-
тического содержания йода в  хле-
бобулочных изделиях из пшеничной 
муки с  внесением пищевого про-
дукта «ЛАМИНА ФОРТЕ». Результаты 
представлены в таблице 8.

В результате исследований уста-
новлено, что сохранность йода в об-
разце 1  в  среднем при безопарном 
и  опарном способах тестоприготов-
ления составила 59,0 %, в  образце 
2 — 66,0 %. При употреблении хле-

бобулочных изделий, приготовлен-
ных различными способами, с  вне-
сением исследуемого пищевого 
продукта «ЛАМИНА ФОРТЕ» в  коли-
честве 0,045 % (образец 1) суточная 
потребность в  йоде покрывается 
на  43,9 %, при внесении в  количе-
стве 0,075 % (образец 2) — на 82,4 %.

Таким образом, установлено, что 
полученные данные фактического 
содержания йода в  хлебобулочных 
изделиях (образцы 1 и 2) превышают 
планируемый процент покрытия су-
точной потребности в йоде, которая 
составляет 150  мкг, из-за более вы-
сокого содержания йода в пищевом 
продукте «ЛАМИНА ФОРТЕ», поэто-
му необходимо снизить дозировку 
данного продукта.

Дополнительно были проведены 
исследования по  внесению пище-
вого продукта «ЛАМИНА ФОРТЕ» 
в  количестве 0,02  и  0,03 % к  мас-
се муки. Результаты исследования 
физико-химических показателей 
качества хлебобулочных изделий 
из  пшеничной муки высшего сорта 
с  добавлением пищевого продук-
та «ЛАМИНА ФОРТЕ» в  количестве 
0,02 и 0,03 % к массе муки представ-
лены в таблице 9.

В соответствии с  данными, пред-
ставленными в  таблице 9, установ-
лено, что влажность, кислотность 
и  пористость мякиша изделий, при-
готовленных по  опарной и  безо-
парной технологиям с  добавлением 
пищевого продукта «ЛАМИНА ФОР-
ТЕ», оставались на уровне контроль-
ного образца. Было установлено, 
что внесение пищевого продукта 
в  данных дозировках не  оказывало 
существенного влияния на  органо-
лептические показатели качества 
хлебобулочных изделий и  их ми-
кробиологическую безопасность. 
Степень удовлетворения суточной 
потребности в  йоде при употребле-
нии 100  г хлебобулочных изделий 
из  пшеничной муки с  добавлением 
пищевого продукта «ЛАМИНА ФОР-
ТЕ» в  количестве 0,02 % составила 
32 %, в количестве 0,03 % — 38 %.

Таким образом, по  результатам 
исследований по  применению пи-
щевого продукта «ЛАМИНА ФОРТЕ» 
в  технологии приготовления хле-
бобулочных изделий из  пшенич-
ной муки высшего сорта рекомен-

дованы оптимальные дозировки 
от 0,02 до 0,045 % к массе муки, при 
этом покрытие суточной потребно-
сти в  йоде составит от  32  до  43,9 % 
соответственно.

Согласно ГОСТ Р 52349 «Продук-
ты пищевые. Продукты пищевые 
функциональные. Термины и  опре-
деления» и ГОСТ Р 54059 «Продукты 
пищевые функциональные. Клас-
сификация и  общие требования» 
разработанные изделия являются 
функциональным продуктом, так 
как в  100  г хлеба содержится более 
15,0 % суточной нормы йода.

В соответствии с  ТР ТС 021/2011 
«О  безопасности пищевой про-
дукции» хлебобулочные изделия 
из  пшеничной муки высшего сорта 
с  добавлением пищевого продукта 
«ЛАМИНА ФОРТЕ» относятся к «обо-
гащенным». В  соответствии с  ТР ТС 
022/2011 «Пищевая продукция в ча-
сти ее маркировки» хлебобулочные 
изделия с внесением порошка из ла-
минарии в представленных дозиров-
ках имеют отличительные признаки: 
«высокое содержание йода».

ЗАКЛЮЧЕНИЕ
По результатам проведенных 

исследований установлено, что ис-
пользование пищевого продукта 
«ЛАМИНА ФОРТЕ» в технологии хле-
бобулочных изделий из пшеничной 
муки высшего сорта:
–	 не оказывало существенного 

влияния на  количество и  каче-
ство клейковины, на  реологиче-
ские свойства теста из муки пше-
ничной высшего сорта;

–	 не изменяло параметры техно-
логического процесса производ-
ства хлебобулочных изделий;

–	 не оказывало существенного 
влияния на  органолептические, 
физико-химические показатели 
качества хлебобулочных изделий 
и  их микробиологическую безо-
пасность;

–	 способствовало замедлению ско-
рости черствения мякиша изде-
лий в процессе их хранения;

–	 сохранность йода в  хлебобулоч-
ных изделиях из пшеничной муки 
высшего сорта (образцы 1  и  2) 
в  среднем составила 60 %; при 
этом степень удовлетворения су-
точной потребности в  йоде при 

употреблении 100  г хлебобулоч-
ных изделий из  пшеничной муки 
высшего сорта с добавлением пи-
щевого продукта «ЛАМИНА ФОР-
ТЕ» в количестве 0,02 % составила 
32 %, в количестве 0,03 % — 38 %, 
в количестве 0,045 % — 43,9 %.
Таким образом, по  результатам 

исследований по  применению пи-
щевого продукта «ЛАМИНА ФОРТЕ» 
в  технологии хлебобулочных изде-
лий из  пшеничной муки высшего 
сорта рекомендованы дозировки 
от 0,02 до 0,045 % к массе муки, сте-
пень удовлетворения суточной по-
требности в йоде при этом составит 
от 32 % до 43,9 %.  
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Обоснование использования йодосодержащего сырья 
в технологии хлебобулочных изделий
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Реферат
В статье представлены результаты исследований влияния пи-
щевого продукта «ЛАМИНА ФОРТЕ» на  показатели качества 
муки, реологические свойства теста, на показатели качества 
хлебобулочных изделий из пшеничной муки высшего сорта. 
Установлено, что внесение пищевого продукта «ЛАМИНА 
ФОРТЕ» не оказывает существенного влияния на количество 
и  качество клейковины, на  реологические свойства теста. 
Однако добавление продукта к муке пшеничной способству-
ет незначительному укреплению клейковины. Проведены 
исследования по  изучению влияния йодосодержащего сы-
рья на  органолептические, физико-химические показатели 
качества, микробиологическую безопасность, а также на ско-
рость черствения мякиша хлебобулочных изделий из  пше-
ничной муки. Установлено, что внесение пищевого продук-
та «ЛАМИНА ФОРТЕ» не  оказывало существенного влияния 
на показатели качества хлебобулочных изделий и их микро-
биологическую безопасность, способствовало некоторому 
замедлению скорости черствения мякиша изделий в  про-
цессе их хранения. Рассчитано фактическое содержание 
йода и  его сохранность в  хлебобулочных изделиях из  пше-
ничной муки. Установлено, что сохранность йода в среднем 
составила 60  %. При этом степень удовлетворения суточной 
потребности в йоде при употреблении 100 г хлебобулочных 
изделий из  пшеничной муки с  добавлением пищевого про-
дукта «ЛАМИНА ФОРТЕ» в количестве 0,02  % составила 32  %, 
в количестве 0,03  % — 38  %, в количестве 0,045  % — 43,9  %. 
Таким образом, рекомендованы оптимальные дозировки пи-
щевого продукта «ЛАМИНА ФОРТЕ» для хлебобулочных изде-
лий из пшеничной муки высшего сорта от 0,02  % до 0,045  % 
к массе муки, степень удовлетворения суточной потребности 
в  йоде при этом составит от  32  до  43,9  % соответственно. 
В соответствии с нормативной документацией на маркиров-
ку хлебобулочных изделий из пшеничной муки с добавлени-
ем пищевого продукта «ЛАМИНА ФОРТЕ» можно вынести сле-
дующие отличительные признаки: функциональный продукт 
с высоким содержанием йода.
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Abstract
The article presents the results of studies of the influence of the 
food product "LAMINA FORTE" on the quality indicators of flour, 
the rheological properties of the dough, on the quality indicators 
of bakery products made from premium wheat flour. It has been 
established that the  introduction of the food product "LAMINA 
FORTE" does not have a significant effect on the quantity and 
quality of gluten, on the rheological properties of the dough. 
However, the addition of the product to wheat flour contributes 
to a slight strengthening of gluten. Studies have been carried 
out to study the effect of  iodine-containing raw materials 
on organoleptic, physical and chemical quality  indicators, 
microbiological safety, as well as on the rate of staling of the 
crumb of bakery products from wheat flour. It was established 
that the  introduction of the food product "LAMINA FORTE" 
did not have a significant  impact on the quality  indicators of 
bakery products and their microbiological safety, contributed 
to some slowdown  in the rate of staleness of the crumb of 
products during their storage. The actual content of  iodine 
and  its preservation  in bakery products from wheat flour were 
calculated. It was established that the safety of iodine averaged 
60  %. At the same time, the degree of satisfaction of the daily 
requirement for iodine with the use of 100 g of bakery products 
made from wheat flour with the addition of the food product 
"LAMINA FORTE" in the amount of 0.02  % was 32  %, in the 
amount of 0.03  % — 38  %, in the amount of 0.045  % — 43.9  %. 
Thus, the recommended optimal dosages of the food product 
"LAMINA FORTE" for bakery products from wheat flour of the 
highest grade are from 0.02  % to 0.045  % by weight of flour, 
the degree of satisfaction of the daily requirement for  iodine 
will be from 32  to 43.9  %, respectively. In accordance with the 
regulatory documentation for the labeling of bakery products 
made from wheat flour with the addition of the LAMINA FORTE 
food product, the following distinguishing features can be made: 
a functional product with a high iodine content.
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ВВЕДЕНИЕ
Мониторинг рынка хлебобулоч-

ных изделий показывает, что в  тече-
ние последнего десятилетия объемы 
производства хлебобулочной про-
дукции сокращаются. В  Российской 
Федерации с 2011 года производство 
хлебобулочных изделий сократилось 
с 6815 т до 5900 т в 2020 году, что со-
ставляет около 13 %. Однако послед-
ние три года снижение производства 
хлебобулочных изделий замедлилось 
и составляет не более 1 % в год. Про-
гноз на 2023 год заключается в том, что 
объемы производства в  натуральном 
выражении практически не  изменят-
ся, обеспечивая стабильность работы 
предприятий. В стоимостном выраже-
нии динамика изменения объема хле-
бопекарного рынка показывает его 
рост, опережающий темпы инфляции. 
Такие тенденции свидетельствуют 
о  сокращении потребления хлебобу-
лочных изделий, с  одной стороны, 
и увеличении их цены — с другой [3, 
7, 8]. Учитывая, что хлеб перестает яв-
ляться продуктом повседневного ре-
гулярного потребления, потребители 
все больше предъявляют требования 
не только к традиционным изделиям, 
а и к изделиям с «добавленной поль-
зой»  — с  повышенной пищевой цен-
ностью [2, 5, 6].

Для повышения пищевой ценности 
хлебобулочных изделий применяется 
нетрадиционное натуральное сырье, 
предпочтение отдается растительно-
му сырью местного происхождения. 

Следует отметить, что повышенным 
потребительским спросом пользуют-
ся изделия, в рецептурный состав ко-
торых входят компоненты, обладаю-
щие общеукрепляющими свойствами, 
повышающими иммунитет человека 
[10, 11, 12]. С этой точки зрения одним 
из  перспективных направлений по-
вышения пищевой ценности хлебобу-
лочных изделий является использова-
ние порошков из  плодов барбариса 
или из плодов калины.

Комплексное исследование физи-
ческих свойств [9] и  химического со-
става растительных порошков, в  том 
числе из  плодов барбариса или ка-
лины, позволило научно обосновать 
целесообразность и  эффективность 
их применения в  производстве хле-
бобулочных изделий [1]. Показано, 
что в  состав фенольных соединений 
порошков из плодов барбариса и ка-
лины входят флавоноиды  — рутин, 
гиперозид и  кверцитрин, катехины, 
преобладающие фракции  — эпигал-
лакатехин, катехин и  эпикатехин. По-
рошки из плодов барбариса и калины 
характеризуются высокой антиокси-
дантной активностью. Установлено, 
что в  жирнокислотном составе липи-
дов порошка барбариса преоблада-
ют эссенциальные жирные кислоты 
ɷ-3  α-линоленовая и  ɷ-6  линолевая, 
а в порошке калины — ɷ-6 линолевая. 
В  состав стеринов входят β-ситосте-
рин, кампестерин, дельта‑5‑авенасте-
рин, преобладающей фракцией явля-
ется β-ситостерин [4].

Высокие потребительские свойства 
хлебобулочных изделий, обогащен-
ных порошками из плодов барбариса 
или калины, обусловлены сохране-
нием их свойств при хранении, что 
обуславливает необходимость про-
ведения исследований по  определе-
нию влияния порошков на  структур-
но-механические свойства готовой 
продукции для обоснования сроков 
их годности.

ЦЕЛЬ РАБОТЫ
Определение влияния порошков 

из  плодов барбариса или из  плодов 
калины на  структурно-механические 
свойства мелкоштучных хлебобулоч-
ных изделий при хранении. Для реше-
ния поставленной цели определяли 
реологические характеристики мяки-
ша готовых изделий из муки пшенич-
ной хлебопекарной высшего сорта, 
а  также их изменение при хранении 
изделий. Органолептическая оценка 
реологических свойств мякиша хле-
бобулочных изделий, которая харак-
теризует потребительское свойство 
«свежесть», лежит в  основе покупа-
тельской способности готовых изде-
лий.

ОБЪЕКТЫ И МЕТОДЫ 
ИССЛЕДОВАНИЯ

Объектами исследований явля-
лись мелкоштучные хлебобулочные 
изделия из  муки пшеничной высше-
го сорта с  добавлением порошков 
из  плодов калины обыкновенной 
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Рисунок 1  — Влияние порошков из плодов калины и барбариса на 
показатель твердости мякиша хлебобулочных изделий

Рисунок 2  — Влияние порошков из плодов калины и барбариса на 
показатель эластичности мякиша хлебобулочных изделий

Таблица 1
Рецептуры хлебобулочных изделий

Наименование сырья
Количество сырья (г) по вариантам

контроль 1 2 3 4 5 6
Мука пшеничная хлебопекарная 

высшего сорта 100 100 100 100 100 100 100

Порошок из плодов калины – 2,5 5,0 7,5 – – –
Порошок из плодов барбариса – – – – 2,5 5,0 7,5

Масло подсолнечное 5,0
Дрожжи прессованные хлебопекарные 3,0

Соль пищевая 1,5
Вода по расчету

Таблица 2
Химический состав порошков из плодов калины и барбариса [1, 3]

Наименование компонента Массовая доля, %

Порошок из 
плодов барбариса

Порошок из 
плодов калины

Влага 7,6 10,3
Белок 9,7 5,02

Липиды 7,6 7,40
Зола 6,84 2,08

Пищевые волокна
нерастворимые 5,75 40,0

растворимые 4,04 5,2
Всего 9,79 45,2

Общее содержание сахаров 36,0 15,3

Органические кислоты
лимонная 6,44 6,13
яблочная 6,75 6,52

Полифенольные соединения, мг/100 г 2272,7 4212,0

(Viburnum opulus L.) или барбари-
са (Berberis  vulgaris L.), выращенные 
в  Московской области. Плоды высу-
шивали конвективным способом при 
температуре 50ºC до воздушно сухого 
состояния, измельчали до размера ча-
стиц не более 50 мкм и получали по-
рошки калины темно-красного цвета 
влажностью 8,4 %, барбариса  — ко-
ричневого цвета влажностью 7,6 %.

Приготовление мелкоштучных 
хлебобулочных изделий осущест-
вляли в  условиях лаборатории АО 
«Пуратос». Сырье, используемое 
в  эксперименте, соответствовало 
нормативно-технической документа-
ции: мука пшеничная хлебопекарная 
высшего сорта  — ГОСТ 26574–2017; 
дрожжи хлебопекарные прессован-
ные — ГОСТ Р 54731–2011; соль пище-
вая — ГОСТ Р 51574–2018; масло под-
солнечное  — ГОСТ 1129–2013; вода 
питьевая — СанПиН 2.1.4.1074–01.

Для определения степени влияния 
порошков из  плодов барбариса или 
калины на  реологические свойства 

мякиша мелкоштучных хлебобулоч-
ных изделий в процессе их хранения 
проводили пробные лабораторные 
выпечки изделий по рецептурам, при-
веденным в таблице 1.

Характеристика порошков из  пло-
дов калины и  барбариса представле-
на в таблице 2.

Приготовление хлебобулочных из-
делий осуществляли ускоренным спо-
собом.

Тесто готовили по  рецептурам, 
приведенным в  таблице 1. Замес те-
ста проводили на  двухскоростной 
тестомесильной машине со  спираль-
ным месильным органом в  течение 
3 минут на первой скорости и 6 минут 
на  второй. После замеса тесто под-
вергали отлежке в  течение 10  минут 
при температуре 23±2 °C и формова-
нию раскаткой на  тестораскаточной 
машине поэтапно до толщины пласта 
3,5  мм. Для предотвращения дефор-
мации и  придания изделиям ровной 
поверхности при выпечке наноси-
ли наколы, затем пласт теста резали 

на  тестовые заготовки размером 5  х 
10  см.  На  противнях перфориро-
ванного типа проводили расстойку 
заготовок при температуре 35±1  °C 
и  относительной влажности 75–80 % 
в течение 60 минут. Выпечку изделий 
осуществляли в печи конвекционного 
типа при температуре 170–180 °C в те-
чение 15 мин. Готовые мелкоштучные 
хлебобулочные изделия массой 35  г 
и влажностью 27 % охлаждали до тем-
пературы 20  °C и  упаковывали в  гер-
метичные пакеты для дальнейшего 
хранения и проведения анализа.

Для определения деформацион-
ных характеристик хлебобулочных 
изделий осуществляли отборы проб 
и  проводили исследование на  при-
боре текстуроанализатор «Структу-
рометр СТ‑2» через 4 часа после вы-
печки и далее через каждые 24 часа 
в  течение 5  суток. Определение де-
формационных характеристик мя-
киша хлебобулочных изделий про-
водили в  режиме работы прибора 
по программе «4 кусочка 10 мм». Под-
готовленные ломти, составленные 
из  4  слоев одной пробы толщиной 
10  мм, укладывали на  столик при-
бора. Для измерения использовали 
цилиндрическое тело пенетрации 
диаметром 1 см, устанавливая следу-
ющие значения задаваемых величин: 
преднагрузка/напряжение (гс)  — 5, 
скорость преднагрузки/напряжения 
(мм/с)  — 2, исходный зазор между 
захватами (мм) — 5. Определяли по-
казания твердости и  эластичности 
мякиша хлебобулочных изделий 
контрольной пробы (без внесения 
растительных порошков), хлебобу-
лочных изделий с внесением порош-
ка из  плодов калины и  хлебобулоч-
ных изделий с  внесением порошка 
из плодов барбариса в процессе хра-
нения в течение 5 суток. Степень чер-
ствения определяли в  соответствии 
с п. 10.4 ГОСТ Р70085–2022.

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ
Результаты определений деформа-

ционных характеристик мякиша мел-
коштучных хлебобулочных изделий 
и  математической обработки резуль-
татов исследований, приготовленных 
по рецептурам, приведенным в табли-
це 1, представлены на  рисунках 1, 2. 
Математическая обработка результа-
тов исследований проводилась при 

помощи программы Matstat методом 
наименьших квадратов.

Математическая обработка резуль-
татов проведенного эксперимента вы-
явила зависимости следующего вида:

у1 = 108,5–2,4х1 + 1,28х1
2,	 (1)

где
у1  — твердость мякиша хлебобу-

лочных изделий с внесением порошка 
из плодов калины, гс;

х1 — количество порошка из плодов 
калины в  рецептуре хлебобулочного 
изделия, %.

Абсолютная средняя квадратиче-
ская погрешность составляла 6,455; 
относительная — 1,26.

у2 =112,15 + 11,26х2–0,92х2
2,	 (2) 

где
у2  — твердость мякиша хлебобу-

лочных изделий с внесением порошка 
из плодов барбариса, гс;

х2 — количество порошка из плодов 
барбариса в рецептуре хлебобулочно-
го изделия, %.

Абсолютная средняя квадратиче-
ская погрешность составляла 2,97; от-
носительная — 0,55.

Исследование показало, что внесе-
ние порошков из  плодов барбариса 
или калины в рецептуру мелкоштучных 
хлебобулочных изделий приводило 
к изначальным изменениям твердости 
мякиша. При этом характер влияния 
определялся как видом внесенного 
порошка, так и  его количеством. При 
внесении в рецептуру хлебобулочных 
изделий порошка из  плодов калины 
в  количестве 2,5 % к  массе муки твер-
дость мякиша мелкоштучного хле-
бобулочного изделия уменьшается не-
значительно и составляет 102,66 гс, что 
на  7,67 % лучше по  сравнению с  кон-
трольным образцом.

Существенное изменение показате-
ля твердости мякиша хлебобулочных 
изделий при внесении порошка из пло-
дов калины обусловлено высоким 
содержанием в  его составе пищевых 
волокон  — 45,2 %, из  которых 40,0 % 
нерастворимые. В порошке из плодов 
барбариса содержится 9,79 % пищевых 
волокон, из  которых нерастворимых 
5,75 %. Поэтому внесение порошка 
барбариса в  меньшей степени влияет 
на  изменение показателя твердости 
мякиша хлебобулочных изделий при 
увеличении количества порошка.

Установлено, что показатель эла-
стичности мякиша мелкоштучных 
хлебобулочных изделий при внесе-
нии одинаковых количеств в рецеп-
туру порошка из плодов калины или 
барбариса в  большей степени сни-
жается при использовании порошка 
калины.

у3 = 55,18–0,75х1–0,031х1
2, 	 (3)

где
у3 — эластичность мякиша хлебобу-

лочных изделий с внесением порошка 
из плодов калины, гс;

х1 — количество порошка из плодов 
калины в  рецептуре хлебобулочного 
изделия, %.
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Рисунок 3  — Влияние порошков из плодов калины и барбариса на 
показатель степени черствения

Абсолютная средняя квадратиче-
ская погрешность составляла 0,427; 
относительная — 0,21.

у4 =55,5–1,21х2 +0,042х2
2, 	 (4)

где
у4 — эластичность мякиша хлебобу-

лочных изделий с внесением порошка 
из плодов барбариса, гс;

х2  — количество порошка из  пло-
дов барбариса в  рецептуре хлебобу-
лочного изделия, %.

Абсолютная средняя квадратиче-
ская погрешность составляла 0,577; 
относительная — 0,27.

Изменение показателя эластично-
сти мякиша хлебобулочных изделий 
при внесении порошков из плодов ка-
лины или барбариса может быть обу-
словлено содержанием в них органи-
ческих кислот (лимонной и яблочной) 
на уровне 12 %. Органические кисло-
ты приводят к образованию дополни-
тельных дисульфидных связей в клей-
ковинном каркасе, что способствует 
уменьшению показателя эластично-
сти мякиша изделий.

Практически установлено, что вне-
сение порошков из  плодов барбариса 
или калины в рецептуру мелкоштучно-
го хлебобулочного изделия приводит 
к  снижению показателя эластичности 
мякиша и увеличению показателя твер-
дости.

На втором этапе исследований при-
водили определение скорости чер-
ствения мелкоштучных хлебобулочных 
изделий с  внесением в  рецептуру по-
рошков из  плодов барбариса или пло-
дов калины.

В качестве комплексного показателя 
черствения изделий в  процессе хра-
нения до  5  суток определяли степень 
черствения в гс/сутки. Это комплексный 
показатель, который демонстрирует из-
менение показателей твердости и  эла-
стичности хлебобулочных изделий.

Результаты влияния количества 
и вида растительного порошка, введен-
ного в  рецептуру хлебобулочного из-
делия, на  степень черствения изделий 
представлены на рисунке 3.

у5 = 85,82 +22,04х1–0,926х1
2,	 (5) 

где
у5  — степень черствения мякиша 

хлебобулочных изделий с  внесением 
порошка из плодов калины, гс;

х1  — количество порошка из  пло-
дов калины в рецептуре хлебобулоч-
ного изделия, %.

Абсолютная средняя квадратиче-
ская погрешность составляла 7,63; от-
носительная — 1,28.

у6 =86,77 +38,22х2–3,05х2
2, 	 (6)

где
у6  — степень черствения мякиша 

хлебобулочных изделий с  внесением 
порошка из плодов барбариса, гс;

х2  — количество порошка из  пло-
дов барбариса в  рецептуре хлебобу-
лочного изделия, %.

Абсолютная средняя квадратиче-
ская погрешность составляла 10,08; 
относительная — 1,54.

Математическая обработка резуль-
татов проведенных исследований 
показала, что внесение в  рецептуру 
мелкоштучных хлебобулочных изде-
лий порошков из  плодов барбариса 
или калины приводит к  изменениям 
структурно-механических свойств мя-
киша, влияет на показатели твердости, 
эластичности и  степени черствения 
изделий при хранении. Построение 
математических моделей изменения 
показателей твердости и  эластично-
сти хлебобулочных изделий, а  также 
степени черствения в  процессе хра-
нения изделий позволит прогнози-
ровать изменение упруго-эластич-
ных свойств изделий с  добавлением 
порошков из  плодов барбариса или 
калины при их разработке и  запуске 
в производство.

ВЫВОДЫ
В результате проведенных ис-

следований определены структур-
но-механические свойства мякиша 
хлебобулочных изделий из  муки 
пшеничной хлебопекарной высше-
го сорта с  добавлением в  рецептуру 
порошков из  плодов барбариса или 
калины в  количестве от  2,5  до  7,5 % 
к  массе муки. На  основании анализа 
представленных эксперименталь-
ных реологических характеристик, 
а  также их изменения в  процессе 
хранения изделий установлены ма-
тематические зависимости пока-
зателей твердости и  эластичности 

мякиша хлебобулочных изделий, 
определяемые на  текстуроанализа-
торе «Структурометр СТ‑2». Показано, 
что применение порошков из  пло-
дов барбариса или калины увеличи-
вает показатели твердости мякиша 
и  снижает показатели эластичности 
мякиша мелкоштучных хлебобулоч-
ных изделий. Степень влияния дози-
ровок порошков из  плодов калины 
или барбариса отличается. Внесение 
в рецептуру хлебобулочных изделий 
порошка из  плодов барбариса вли-
яет на  показатель твердости в  боль-
шей степени, чем внесение порошка 
из плодов калины, что связано с боль-
шим содержанием пищевых волокон 
в составе порошка из плодов барба-
риса. Внесение в рецептуру хлебобу-
лочных изделий порошков из калины 
или барбариса влияют на изменение 
эластичности в  равной степени, что 
связано с  одинаковым содержанием 
органических кислот в  составе по-
рошков и их влиянием на клейковин-
ный каркас. Изменение твердости, 
эластичности и  степени черствения 
хлебобулочных изделий при внесе-
нии 2,5–5,0 % порошков из  плодов 
калины или барбариса происходит 
в  незначительной степени. При вне-
сении порошков из  плодов калины 
или барбариса в  дозировке более 
5,0–7,5 % эти показатели изменяют-
ся в  большей степени и  приводят 
к ухудшению качества готового изде-
лия. Поэтому для производства хле-
бобулочных изделий с  добавлением 
биологически активных веществ, со-
держащихся в  порошках из  плодов 
калины и  барбариса, рекомендуется 
использовать дозировку порошков 
5,0 %. Такая дозировка позволит со-
хранить качество изделий и  обога-
тить их биологически активными ве-
ществами.   
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Исследование структурно-механических свойств мелко-
штучных хлебобулочных изделий из пшеничной муки с до-
бавлением порошков из плодов калины и барбариса

Ключевые слова: порошок, калина, барбарис, черствение, 
эластичность, твердость, хлебобулочные изделия

Реферат
Объектами исследования были мелкоштучные хлебобулочные 
изделия из  муки пшеничной высшего сорта с  добавлением 
в рецептуру порошков плодов барбариса или калины в коли-
честве от 2,5 до 7,5 % от массы муки. Представлены результаты 
определения реологических характеристик мякиша мелко-
штучных хлебобулочных изделий, а  также их изменения при 
хранении. Установлены математические зависимости измене-
ния показателей твердости и  эластичности мякиша, а  также 
степень черствения определяемых на  анализаторе текстуры. 
Показано, что использование порошков из плодов барбариса 
и калины в рецептуре хлебобулочных изделий влияют на твер-
дость, эластичность и  степень черствения изделий. Измене-
ние твердости изделий в  значительной степени при внесе-
нии порошка из  плодов калины обусловлено более высоким 
содержанием в  нем пищевых волокон. Одинаковое влияние 
на  эластичность изделий порошков из  плодов калины и  бар-
бариса обусловлено наличием в них одинакового количества 
кислот. Установлено, что внесение порошков из плодов кали-
ны или барбариса в рецептуру хлебобулочных изделий влияет 
на показатели твердости, эластичности и степени черствения 
в незначительной степени при дозировке до 5,0 % и в большей 
при дозировке до  7,5 %. Дозировка 5,0 % рекомендована как 
оптимальная для производства хлебобулочных изделий, обо-
гащенных биологически активными веществами.
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Study of the structural and mechanical properties of buns made 
from wheat flour with the addition of powders from viburnum 
and barberry fruits
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Abstract
The objects of the study were small-piece bakery products made 
from wheat flour of the highest grade with the addition of barberry 
or viburnum fruit powders to the recipe in an amount of 2.5 to 7.5 % 
by weight of the flour. The results of determining the rheological 
characteristics of the crumb of small-piece bakery products, as well 
as their changes during storage, are presented. The mathematical 
dependences of changes  in the hardness and elasticity of the 
crumb, as well as the degree of hardening determined on the 
texture analyzer, are established. It  is shown that the use of 
powders from the fruits of barberry and  viburnum  in the recipe 
of bakery products affect the hardness, elasticity and degree of 
staleness of products. The change in the hardness of products to 
a large extent when powder from viburnum fruits is added is due 
to a higher content of dietary fiber  in  it. The same effect on the 
elasticity of products of powders from the fruits of viburnum and 
barberry  is due to the presence of the same amount of acids  in 
them. It has been established that the  introduction of powders 
from the fruits of viburnum or barberry  into the recipe of bakery 
products affects the  indicators of hardness, elasticity and degree 
of hardening to a small extent at a dosage of up to 5.0 % and to 
a greater extent at a dosage of up to 7.5 %. The dosage of 5.0 % is 
recommended as optimal for the production of bakery products 
enriched with biologically active substances.
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Подготовка профессиональных 
кадров для хлебопекарной отрасли
Что такое профессионализм? Это понимать — что знать ответы на «как надо» и действовать по этим 
ответам — не одно и то же. Это необходимость принимать непопулярные решения. Стоять на своем. Часто 
не знать. Делать, переделывать, изобретать. И снова встречаться с полем своего незнания, которое тем шире, 
чем шире круг знания.

Е.Г. Ткачева, руководитель НТЦ «Академия хлебопечения НИИХП» 

 Можно много говорить о пробле-
мах в качестве профессиональ-
ного образования и  сетовать 

на  кадровый голод в  хлебопекарной 
отрасли. Но сегодня мы понимаем, что 
еще ни один студент не вышел из стен 
колледжа/университета хорошим, 
первоклассным специалистом. Этому 
нельзя просто взять и научить. Профес-
сионалом можно только стать, профес-
сионала можно вырастить.

Растить профи внутри компании 
с помощью внутренней и внешней си-
стемы обучения и  мотивации всегда 
более эффективно, чем добывать «са-
мородки». Не  в  каждого специалиста 
следует инвестировать время и  день-
ги. Обучение должно быть активным 
процессом. Сегодня все понимают, что 
знания и навыки нельзя дать, их можно 
только взять.

Растить стоит только тех, кто желает 
стать профессионалом, готов постоян-
но развиваться. Имеет интерес в  раз-
ных областях, тех, кто продуктивен. 
Тех, кому близки и интересны ценности 
компании, кто «заражен» корпоратив-
ной культурой.

Существует огромное количество 
инструментов в  работе с  персоналом,  
такие как видеоуроки, дистанционное 
обучение, кейс-обучение, временная 
ротация кадров, наставничество, дело-
вые игры, найм или приглашение про-
фессионала в коллектив на определен-
ный период времени, чтобы получить 
опыт и  знания для повышения квали-
фикации своих работников, экспертная 
поддержка высококвалифицирован-
ных специалистов со стороны. И ФГАНУ 
НИИХП не  остался в  стороне от  этого 
важного для отрасли процесса — под-
готовки профессиональных кадров 
за счет системы дополнительного про-
фессионального образования.

В 2020 г. в НИИХП был открыт науч-
но-технологический центр «Академия 
хлебопечения НИИХП»  — инноваци-
онная технологическая площадка для 
обучения и повышения квалификации 
специалистов в сфере хлебопечения.

Уже более двух лет Академия хле-
бопечения предлагает свои услуги 
тем, кто имеет низкий уровень или 
отсутствие профессиональной под-
готовки. Предприятиям, у которых от-
сутствует крепкая производственная 
школа для передачи навыков внутри 
коллектива. Для специалистов с низ-
ким бизнес-кругозором  — понима-
ния базовых принципов и  трендов 
на  рынке, в  ассортименте, в  органи-
зации производственных процессов. 
Кто заинтересован в  налаживании 
деловых связей и  знакомств. Для 
всех, кто готов инвестировать в свое 
будущее.

У научно-технологического центра 
широкий спектр направлений дея-
тельности.

Это обучающие семинары. Напри-
мер, после проведения Международ-
ного конкурса «Гарантия качества  — 
2022» и  конкурса «Лучший кулич 
Москвы  — 2022» мы поняли, какие 
сложности возникают у производите-
лей с маркировкой изделий, ведь 45 % 
представленных образцов были с гру-
быми нарушениями в  ее части. Поэ-
тому сегодня в  нашем портфеле есть 
очень подробный семинар по марки-
ровке с  обзором нарушений и  реко-
мендациями по их устранению.

Большой выбор обучающих ма-
стер-классов по  приготовлению раз-
личных видов хлебобулочных из-
делий. Это безглютеновые изделия, 
заварные виды хлеба, зерновые хле-
бобулочные изделия, слоеные изде-
лия, ремесленные хлебобулочные из-

делия, пироги, караваи, изделия для 
фастфуда и многие другие.

Специалисты Академии хлебопече-
ния оказывают экспертную поддерж-
ку предприятиям по  вопросам хле-
бопечения. Проводят корпоративное 
обучение с  практическим тестирова-
нием специалистов. Проводят инди-
видуальные мастер-классы по  заказу 
предприятий. Решают конкретные 
производственные задачи с  выездом 
на предприятия. Разрабатывают и по-
могают в  постановке новых видов 
продукции на производствах.

После прохождения курсов повы-
шения квалификации по основам про-
изводства хлебобулочных изделий 
и основам органолептического анали-
за хлебобулочных и кондитерских из-
делий слушатели имеют возможность 
получить удостоверение о  повыше-
нии квалификации государственного 
образца, так как НТЦ имеет лицензию 
на оказание дополнительных профес-
сиональных образовательных услуг.

Выездные бизнес-семинары с  по-
сещением промышленных и торговых 
предприятий в Беларуси, России и Ка-
захстане рассчитаны на  руководите-
лей предприятий и  их специалистов, 
желающих пообщаться в равной себе 
аудитории, посмотреть и узнать опыт 
коллег.  После таких мероприятий ру-
ководитель возвращается в  бизнес 
с  новыми деловыми связями и  кон-
тактами, заряженный новыми идеями, 
со  свежими силами… и  порой с  «ин-
сайтами».

Этот проект набирает обороты. 
И  уже 24–26  мая 2023  года совмест-
но с  НИИ качества, безопасности 
и  технологии специализированных 
пищевых продуктов ФГБОУ ВО  «РЭУ 
им.  Г. В. Плеханова» (Россия) при под-
держке редакции журнала «Пекарь & 
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Кондитер» (Республика Беларусь) ор-
ганизуем поездку российских произ-
водителей в город Минск с посещени-
ем 2-го Международного симпозиума 
кондитеров и ознакомлением работы 
ведущих кондитерских фабрик Бела-
руси — «Слодыч» и «Коммунарка».

Научно-технологический центр 
«Академия хлебопечения НИИХП» 
проводит исследования по  разра-
ботке инновационных технологий 
различных видов хлебобулочных 
изделий. Это работы по  импортоза-
мещению заквасочных культур, раз-
работка новых видов х/б изделий, 
проведение пробных выпечек для 
разработки научно-технологической 
документации по  технологии холод-
ного брожения и  замороженных из-
делий различной степени готовности, 
проведение пробных выпечек с новы-
ми видами сырья.

Благодаря оснащению центра со-
временным хлебопекарным обору-
дованием есть возможность для реа-
лизации различных технологических 
решений при производстве хлебобу-
лочных и  кондитерских изделий. Это 
и  традиционные заквасочные техно-
логии, и технологии длительной фер-
ментации с  использованием холода, 
технологии шоковой заморозки для 
производства изделий различной сте-
пени готовности.

ФГАНУ НИИХП имеет сильную 
экспертную базу, что является зало-
гом актуальности образовательных 
программ научно-технологического 
центра.  
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НТЦ «Академия хлебопечения НИИХП» — инновационная 
технологическая площадка для обучения и повышения 
квалификации специалистов хлебопекарных предприятий. 
Учебные программы включают теоретические и практические 
блоки, позволяющие охватить полный спектр знаний, навыков 
и умений — от основ до профессионального уровня.

Приглашаем вас:
16.03.2023

Семинар «Требования к обращению и маркировке. Ошибки при 
формировании» (+онлайн формат).

21.03.2023—24.03.2023
Симпозиум «PRO хлеб. Смотрим в будущее» в рамках 

Международной специализированной выставки для хлебопекарного  
и кондитерского рынков Modern Bakery Moscow — 2023. 
Мастер-класс «Заварка и технологии заварных хлебов» 

Школа технологов.

От ФГАНУ НИИХП: 
Правильная маркировка — эффективная защита от штрафов  

и залог успешных продаж. Лабораторный контроль. Основные 
показатели качества. Инструментальные методы.

30.03.2023
МК «Заварные виды хлеба «Вкус Балтики».

31.03.2023
МК для школьников «Космический хлеб». О хлебе, который 

изготавливается для космонавтов и космической еды.

06.04.2023
МК «Хлеб из цельносмолотой муки.  

Особенности технологии. Полезные свойства».

07.04.2023
Семинар «Самостоятельная регистрация деклараций» 

(+онлайн формат).

10.04.2023—11.04.2023
КПК «Основы органолептического анализа. Хлебобулочные  

и кондитерские изделия» (+онлайн формат).

21.04.2023
МК для школьников «Космический хлеб». О хлебе, который 

изготавливается для космонавтов и космической еды.

+7 (495) 025-41-44 (доб.143); +7 (985) 115-78-57
e-mail: info@gosniihp.ru; academy@gosniihp.ru

Научно-технологический центр 
АКАДЕМИЯ  

ХЛЕБОПЕЧЕНИЯ 
НИИХП

создан НИИ хлебопекарной промышленности 
при поддержке MIWE
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