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При производстве функциональных и обогащённых хлебобулочных изделий важную 

роль играют дикорастущие растения, обладающие доказанными лечебно-

профилактическими свойствами. В работе представлены результаты исследований по 

влиянию настоя медуницы мягкой (Pulmonaria mollis Hornem.) на качество пшеничного 

хлеба. В траве P. mollis содержится (в пересчёте на абсолютно сухое вещество) 1,86% 

флавоноидов, 10,95 % полисахаридов, 256,34 мкг/г железа, 33,47 мкг/г марганца, 15,07 

мкг/г меди и 42,92 мкг/г цинка. В ходе проведения пробных лабораторных выпечек в 

тесто добавляли настой медуницы концентрацией 2,5; 5,0; 7,5; 10,0 и 12,5 %. Тесто 

готовили однофазным (безопарным) способом. Введение настоя P. mollis в рецептуру 

теста обусловило ускорение накопления кислот, сокращение продолжительности 

брожения теста и расстойки тестовых заготовок. Оптимальным вариантом 

рецептуры пшеничного хлеба выбрана 10 % концентрация настоя P. mollis. В этом 

случае отмечено увеличение пористости хлеба на 11,02 %, удельного объема – на 0,32 

см
3
/г, улучшение состояния поверхности и структуры пористости. Хлеб пшеничный с 

настоем медуницы мягкой обладает функциональными свойствами и рекомендуется для 

профилактики железодефицитных состояний.  
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Wild plants with proven therapeutic and prophylactic properties play an important role 

in the production of functional and enriched bakery products. The article presents the results of 

studies on the effect of Pulmonaria mollis extract (Pulmonaria mollis Hornem.) on the quality of 

wheat bread. P. mollis plant contains (in terms of absolutely dry matter) 1.86% of flavonoids, 

10.95 % of polysaccharides, 256.34 μg / g of iron, 33.47 μg / g of manganese, 15.07 μg / g of 

copper and 42.92 μg / g of zinc. During the experimental baking, Pulmonaria mollis extract was 

added to the dough in the concentration of 2.5; 5.0; 7.5; 10.0 and 12.5 %.  

The dough was prepared in a single-phase (straight) way. The introduction of P. mollis 

extract into the dough formulation led to the acceleration of acid accumulation, a decrease in 

the dough fermentation duration and proofing of dough pieces. The 10% concentration of P. 

mollis extract was selected as an optimal variant of wheat bread formulation. In this case a 

11.02 % increase in bread porosity and 0.32 cm
3
 / g increase in specific volume were noted, as 

well as an improvement in the state of the surface and structure of porosity. Wheat bread with P. 

mollis extract has functional properties and is recommended for the prevention of iron deficiency 

conditions.  
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Одним из приоритетных направлений развития хлебопекарной отрасли является 

производство хлебобулочных изделий функционального назначения путём их обогащения 

широко распространённым и доступным лекарственным растительным сырьём с высоким 

содержанием микронутриентов, минорных и биологически активных веществ. При 

производстве функциональных и обогащённых продуктов питания важную роль играют 

дикорастущие растения местных флор, так как применение местного растительного сырья 

приводит к снижению себестоимости продукции и повышению экономической 

эффективности пищевого производства. В этой связи практический интерес представляют 

малоизученные растения рода Pulmonaria L. (семейство Boraginaceae). Наиболее широкий 

ареал на территории России имеет медуница мягкая (Pulmonaria mollis Hornem.). 

Применение P. mollis в народной медицине (при лечении болезней дыхательной системы, 

анемий, малокровия и в качестве антикоагулянта) обусловлено уникальным химическим 

составом биологически активных соединений. В траве P. mollis выявлены дубильные 

вещества, полисахариды, витамины, флавоноиды, элементы кроветворного комплекса, 

эфирные масла [1, с. 156; 2, с. 125; 3].  

Цель исследований – разработка рецептуры пшеничного хлеба с улучшенными 

качественными характеристиками с использованием настоя P. mollis. В задачи 

исследования входили исследование химического состава настоя  P. mollis, выявление 

оптимальной концентрации настоя при его применении в рецептуре пшеничного хлеба, 

определение показателей качества и пищевой ценности полученного продукта. 

Материалы и методы. Исследования проведены на кафедре технологии продуктов 

из растительного сырья торгово-технологического факультета ФГБОУ ВО Кабардино-

Балкарского ГАУ. Объектом исследования стал настой P. mollis, полученный из 

надземной части (стеблевые листья, побеги и цветки) медуницы мягкой, произрастающей 

в предгорной зоне Кабардино-Балкарской Республики на территории Нальчикского 

лесничества. Сырье, собранное в период бутонизации-цветения растений (первая декада 

апреля 2019 г.), высушивали и измельчали до размера частиц 5-7 мм. В сырье определяли 

сумму флавоноидов (спектрофотометрически по поглощению хромогенного комплекса 

спиртовых извлечений из сырья с алюминием хлоридом при длине волны λ = 400 нм) в 

пересчёте на лютеолин-7-гликозид, содержание полисахаридов (гравиметрически путём 

осаждения 96% этанолом) и микроэлементов (Fe, Mn, Zn, Cu) методом пламенной 

атомной абсорбции. Аналитическая повторность трехкратная. Водную вытяжку травы 

медуницы готовили путем настаивания на водяной бане 15 мин., затем при комнатной 

температуре – 45 мин. Для изучения влияния настоя P. mollis на качество хлеба и 

обоснования целесообразности использования его в производстве хлебобулочных изделий 

функционального назначения были проведены пробные лабораторные выпечки хлеба из 



пшеничной муки высшего сорта. В исследованиях были использованы варианты настоя P. 

mollis концентрацией 2,5; 5,0; 7,5; 10,0 и 12,5 %. Контролем служил вариант без 

добавления настоя. Тесто готовили однофазным (безопарным) способом. 

Продолжительность процесса брожения регулировалась по скорости кислотонакопления 

полуфабрикатов. 

Физико-химические и органолептические показатели качества хлеба оценивали на 

соответствие требованиям действующих нормативных документов. Структурно-

механические свойства мякиша хлеба определяли структурометром СТ-1М. Пищевую 

ценность готовых изделий оценивали по содержанию флавоноидов и микроэлементов. 

Степень удовлетворения суточной потребности в пищевых веществах определяли 

расчётным методом, исходя из суточного потребления взрослым человеком 300 г хлеба. 

Результаты и обсуждение. В траве P. mollis среднее содержание флавоноидов 

составило 1,86 %, полисахаридов – 10,95 %. Выявлены элементы кроветворного 

комплекса, среди которых преобладает Fe (табл. 1). 

 

Таблица 1 - Химический состав травы P. mollis,  

в пересчёте на абсолютно сухое сырье 

Х Флавоно

иды, % 

Полисахар

иды, % 

Fe, 

мкг/г 

Mn, 

мкг/г 

Cu, 

мкг/г 

Zn, 

мкг/г 

Х1 1,78 10,70 228,72 31,40 14,9 39,72 

Х2 1,83 10,84 256,20 34,15 15,0 42,84 

Х3 1,96 11,32 284,11 34,86 15,3 46,20 

х
SDX  1,86±0,05 10,95±0,19 256,34±15,99 33,47±1,05 15,07±0,12 42,92±1,87 

 

В ходе исследования отмечена более высокая по сравнению с контролем скорость 

нарастания титруемой кислотности в тесте с добавлением 10% водной вытяжки P. mollis, 

достигающая 3,52 град. за 115 минут брожения. В тесте для контрольного образца 

кислотность достигала 3,5 градусов при брожении в течение          160 минут. В целом 

сокращение длительности брожения теста в зависимости от дозировки настоя составляло 

15-45 мин., что на 9,0-28,6 % меньше по сравнению с тестом без внесения настоя. Это 

объясняется достаточно солидным содержанием в медунице мягкой полисахаридов. 

Аналогичные результаты были получены при введении в рецептуру пшеничного хлеба 

полисахарида инулина, что способствовало интенсификации процессов брожения, росту 

титруемой кислотности теста, увеличению объёма, влажности и пористости готового 

изделия [4, с. 134].  

В условиях неизменного температурно-влажностного режима продолжительность 

расстойки тестовых заготовок с добавлением 10% вытяжки P. mollis сокращалась на 13 

минут по сравнению с контролем. Одновременно улучшались органолептические 

показатели качества хлеба, увеличивались удельный объем, пористость (рис. 1).  

Опытные образцы хлеба с настоем медуницы разных концентраций 

характеризуются более высокими качественными характеристиками. Так, введение настоя 

с дозировкой добавки 12,5 % способствует повышению удельного объёма готового 



изделия на 0,45 см
3
/г, пористости – на 11,3 %, влажности – на 0,33 %, кислотности – на 0,8 

град., общей деформации мякиша – в 1,4, а пластической деформации – в 1,9 раза по 

сравнению контролем (табл. 2).  

 

              Контроль                                                 Хлеб с настоем 10,0% 
  

 
      Контроль                                           Хлеб с настоем 10,0% 

 

 

 

 

 

 



Рис. 1. Образцы формового и подового хлеба без добавлений (контроль) и  

с оптимальной дозировкой настоя медуницы мягкой 

 

Таблица 2 - Влияние настоя P. mollis на качество пшеничного хлеба  

Показатели Контроль 

Образцы хлеба с концентрацией настоя,  

% 

2,5 5,0 7,5 10,0 12,5 

Удельный объем, см
3
/г 2,66 2,74 2,82 2,86 2,98 3,11 

Пористость, % 73,60 73,92 74,56 76,33 84,62 84,89 

Влажность, % 43,89 43,90 43,94 43,97 44,00 44,22 

Кислотность, град. 2,39 2,42 2,53 2,62 2,95 3,19 

Формоустойчивость, Н/Д 0,42 0,43 0,43 0,44 0,45 0,43 

∆Нобщ 12,81 13,23 13,14 13,67 14,64 17,64 

∆Нупр. 4,55 4,31 4,20 4,35 4,30 2,09 

∆Нпласт. 8,26 8,92 8,94 9,32 10,34 15,55 

Органолептические показатели 

Внешний вид Форма правильная, поверхность гладкая 

Цвет корки 
Светло-

коричневый 
Светло-коричневый 

Темно-

коричневый 

Состояние поверхности 

корки 

Неравно-

мерно 

окрашена 

Равномерно окрашена 

Цвет мякиша Белый 
Белый с лёгким  

сероватым оттенком 
Тёмно-серый 

Структура пористости 

Равномерна

я, 

средняя 

Равномерная,  

тонкостенная 

Неравномерная, 

поры средние и 

крупные 

Вкус, запах 
Свойственн

ый хлебу 

Свойственный  

хлебу 

Выраженный 

запах травы 

 

Повышение концентрации настоя до 12,5 % по сравнению с предыдущим 

вариантом (10% настой) способствует снижению формоустойчивости хлеба и упругой 

деформации мякиша, окрашиванию мякиша в темно-серый цвет и формированию 

выраженного запаха травы. Исходя из этого, оптимальным вариантом рецептуры 

пшеничного хлеба выбрана 10% концентрация настоя P. mollis.   

Количественный анализ подтвердил повышение пищевой ценности опытных 

образцов по сравнению с контролем. В варианте с добавлением 10% настоя медуницы 

содержание флавоноидов выросло в 1,9, железа – в 2,3, марганца – в 5,2, меди – в 4,5, 

цинка – в 4,3 раза (табл. 3).  

 

 

 

 



Таблица 3 - Химический состав хлеба по вариантам опыта,  

в пересчёте на абсолютно сухое вещество 

Пищевое  

вещество 
Контроль 

Образцы хлеба с дозировкой фитодобавки,  

% 

2,5 5,0 7,5 10,0 12,5 

Флавоноиды, мг% 2,32 2,84 3,46 3,82 4,35 4,68 

Fe, мкг/г 11,10 14,16 16,81 20,22 25,63 32,04 

Mn, мкг/г 0,64 0,84 1,67 2,51 3,35 4,18 

Cu, мкг/г 0,10 0,12 0,23 0,24 0,45 0,56 

Zn, мкг/г 1,20 1,30 2,62 3,91 5,20 6,24 

 

Хлеб с добавлением 10% настоя медуницы мягкой удовлетворяет суточную 

потребность взрослого человека во флавоноидах, железе, марганце, меди и цинке 

соответственно на 5,2; 76,8 (42,7); 50,0; 13,0 и 13,0% (табл. 4).  

Таблица 4 - Удовлетворение суточной потребности в микроэлементах и  

флавоноидах для взрослого человека  

Пищевое  

вещество 

Норма в сут., 

мг 

Содержание, 

мг/300 г 

Степень удовлетворения  

суточной потребности, % 

Флавоноиды  250,0  13,05 5,22 

Fe 10,0 (18,0)*  7,68 76,80 (42,67)* 

Mn 2,0  1,00 50,00 

Cu 1,0  0,13 13,0 

Zn 12,0  1,56 13,0 
 

* Для женщин. 

 

В ряде литературных источников отмечено повышение пищевой ценности и 

улучшение показателей качества хлеба при введении в его рецептуру лекарственных и 

пряно-ароматических растений в виде настоев, отваров и выжимок [5,        с. 11; 6, с. 101]. 

Результаты исследований подтверждают ценность медуницы мягкой как источника 

полисахаридов, флавоноидов и микроэлементов кроветворного комплекса, присутствие 

которых повышает пищевую ценность хлеба и позволяет рекомендовать его для 

профилактики железодефицитных состояний. Содержание полисахаридов, флавоноидов и 

микроэлементов, дефицитных для пшеничной муки, позволяет рассматривать P. mollis в 

качестве перспективного обогатителя, повышающего пищевую ценность хлебобулочных 

изделий, улучшающего состав и физико-химические свойства питательной среды для 

жизнедеятельности бродильной микрофлоры, позволяющего исключить использование 

химических улучшителей и снизить себестоимость хлеба. 

Заключение. Введение водной вытяжки медуницы мягкой (Pulmonari amollis 

Hornem.) в рецептуру теста из пшеничной муки высшего сорта способствует ускорению 

накопления кислот, сокращению продолжительности брожения теста и расстойки тестовых 

заготовок. Добавление водной вытяжки P. mollis в количестве 10%   к массе муки 

способствует повышению качества пшеничного хлеба по органолептическим и физико-



химическим показателям. Пористость хлеба увеличивается на   11,02 %, удельный объем – на 

0,32 см
3
/г, состояние поверхности и структура пористости улучшаются. Хлеб пшеничный с 

настоем P. mollis обладает функциональными свойствами и рекомендуется для 

профилактики железодефицитных состояний.  
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