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Аннотация. В настоящее время все предприниматели хотят получать прибыль, для этого необ-
ходимо расширять ассортимент выпускаемой продукции. Целью исследования является внедрение и 
использование сочетание различных видов муки в хлебопечение с целью расширения ассортимента хле-
бобулочных изделий повышенного качества. Задачи: изучить органолептические показатели качества 
экспериментального образца; произвести исследование по физико-химическим показателям качества 
экспериментального образца; определить экономическую целесообразность применения новой рецеп-
туры при производстве хлеба. Исследование проводили на базе кафедры «Перерабатывающие техно-
логии и продовольственная безопасность» ФГБОУ ВО Волгоградского государственного аграрного 
университета. Для расширения ассортимента хлебобулочных изделий использовали в качестве замены 
50% пшеничной муки – кукурузную муку в количестве 40% и гречневую муку – 10%. Выпечка хлеба 
была проведена безопарным способом. При проведении органолептической оценки хлеба эксперимен-
тальный образец соответствовал требованиям ГОСТ 27669-88 «Мука пшеничная хлебопекарная. Метод 
пробной лабораторной выпечки хлеба». Вкус стал более сладковатый, пористость – мелкая, тонкостен-
ная, цвет мякиша – светло-коричневый. По физико-химическим показателям экспериментальный об-
разец по объему хлеба был больше на 56 г, влажность мякиша составила 43%. Была рассчитана эконо-
мическая эффективность производства хлеба. Рентабельность производства экспериментального хлеба 
составила 44%, что на 14% выше контрольного (пшеничного) образца. Рекомендуется производство 
хлеба при сочетании трех видов муки, это ведет к расширению выпускаемой продукции на предприяти-
ях. Данный вид хлеба по органолептическим и физико-химическим показателям зарекомендовал себя 
более выгодным образцом хлебобулочного изделия, по сравнению с пшеничным хлебом.
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Abstract. Currently, to make profit all entrepreneurs expand the range of products. The purpose of the 
research is introduction and use of a combination of different types of flour in bread baking in order to expand 
the range of bakery products of improved quality. The objectives of the research are to study the organoleptic 
quality indicators of the experimental sample; to conduct a study on physical and chemical quality indicators 
of the experimental sample; to determine the economic feasibility of using a new recipe in bread production. 
The research was carried out on the basis of the Department of Processing Technologies and Food Security of 
Volgograd State Agrarian University. To expand the range of bakery products, 40% of corn flour and 10% of 
buckwheat flour were used to replace 50% of wheat flour. The bread was baked using the non-steam method. 
When conducting an organoleptic assessment of bread, the experimental sample complied with the requirements 
of GOST 27669-88 «Wheat baking flour. Method of trial laboratory bread baking.» The taste became sweeter, 
the porosity became fine and thin-walled, and the color of the crumb became light brown. According to 
physicochemical indicators, the experimental sample was 56 g larger in bread volume, and the crumb moisture 
content was 43%. The economic efficiency of bread production was calculated. The profitability of experimental 
bread production was 44%, which was 14% higher than the control (wheat) sample. It is recommended to 
produce bread using a combination of three types of flour, to increase the output at enterprises. This type of 
bread, in terms of organoleptic and physico-chemical indicators, has proven itself to be a more advantageous 
example of a bakery product compared with wheat bread.
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Развитие хлебопекарной промышленности 
осуществляется на базе внедрения новой техни-
ки, прогрессивной технологии, увеличения выра-
ботки хлеба и булочных изделий с различными 
нетрадиционными добавками, повышающими их 
биологическую ценность и качество [1, 2, 3].

На данный момент является целесообразным 
внедрение современных или нетрадиционных со-
ртов муки в хлебопечение для поддержания и 
улучшения качества хлеба по всем показателям. 
К традиционным относят следующие сорта пше-
ничной муки: высший, первый, второй, обойная, 
ржаная сеянная мука и др. [4, 5, 6]

Цель исследования: Целью исследования 
является внедрение и использование сочетание 
различных видов муки в хлебопечение с целью 
расширения ассортимента хлебобулочных изде-
лий повышенного качества.

В результате исследований решались следу-
ющие задачи:

– изучить органолептические показатели ка-
чества экспериментального образца.

– произвести исследование по физико-хими-
ческим показателям качества экспериментально-
го образца.

– определить экономическую целесообраз-
ность применения новой рецептуры при произ-
водстве хлеба.

Методы исследования: Методикой ис-
следований предусматривалось создание новой 

рецептуры хлеба из трех видов муки, а именно 
пшеничной высшего сорта – как основы для соз-
дания хлеба, кукурузную и гречневою муку в 
разных пропорциях. 

В кукурузной муке отсутствует белок, что 
делает данную муку безглютеновой. Кукурузная 
мука относится к высококалорийному продукту 
[7, 8].

В муке гречневой отсутствует глютен, нали-
чие в составе гречихи трудноусваиваемых угле-
водов, за счет которых гречка не слишком силь-
но повышает уровень сахара в крови, а также то, 
что белки гречихи отличаются высокой степенью 
сбалансированности по содержанию незамени-
мых аминокислот и имеют хорошую усвояемость 
делает гречневую крупу и гречневую муку особо 
ценным диетическим продуктом [9, 10]. 

Исследование проводили на кафедре «Пере-
рабатывающие технологии и продовольственная 
безопасность» ФГБОУ ВО Волгоградского госу-
дарственного аграрного университета.

Для полноты и объективности исследо-
ваний нами было взято две рецептуры хлеба. 
Первая рецептура – это стандартный хлеб из 
муки высшего сорта. Вторая рецептура включа-
ла в себя хлеб из 50% муки высшего сорта, 40% 
кукурузной муки и 10% гречневой муки. Для 
создания именно этой рецептуры нами было 
проведено 8 контрольных выпечек, что позво-
лило создать идеальную рецептуру (процентное 
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соотношение разных видов муки) для выпечки и 
соответствия требованиям ГОСТа 27669-88 для 
экспериментальной выпечки хлеба.

В соответствии с требованиями ГОСТ 
27669-88 «Мука пшеничная хлебопекарная. Ме-
тод пробной лабораторной выпечки» рецептура 
рассчитывалась на 100 грамм муки: мука – 100 г, 
соль – 3 г, сахар – 2 г, дрожжи – 4 г, вода – 60 мл. 

Исходя из этого нами была разработана ре-
цептура для двух видов хлеба: первый образец 
– обычный хлеб из муки высшего сорта, именуе-
мый впоследствии контрольный образец; второй 
образец – хлеб из трех видов муки, именуемый 
впоследствии как хлеб «Сытный» (табл. 1). 

Пробную лабораторную выпечку хлеба про-
водили безопарным методом.

Результаты: Качество готового выпечен-
ного хлеба в соответствии с ГОСТом проводили 
по органолептическим показателям. При этом 
оценивали его внешний вид (форму, поверхность, 
окраску), состояние мякиша (пропеченность, по-
ристость, эластичность), вкус и запах. 

Для более точных данных в наших исследо-
ваниях и возможного внедрения данной техно-
логии в производство определение показателей 
качества физико-химическим показателям про-
изводилось по действующему на территории РФ 
ГОСТ 27669-88 «Мука пшеничная хлебопекарная. 

Таблица 1 
Рецептура хлеба контрольного и экспериментального образца

Table 1
Recipe for control and experimental bread sample 

Контрольный образец Экспериментальный образец
Мука пшеничная хлебопекарная высшего сорта 
– 100 г

Мука пшеничная хлебопекарная высшего сорта 
– 50 г

Соль – 3 г Мука кукурузная – 40 г
Сахар – 2 г Мука гречневая – 10 г
Дрожжи хлебопекарные – 4 г Соль – 3 г
Вода – 60 мл Сахар – 2 г
– Дрожжи хлебопекарные – 4 г
– Вода – 60 мл

Таблица 2
Органолептическая оценка качества контрольного и экспериментального образца

Table 2
Organoleptic assessment of control and experimental samples quality

Вн
еш

ни
й 

ви
д Показатели качества Контрольный образец Экспериментальный образец

форма правильная, соответствующая 
хлебной форме

правильная, соответствующая 
хлебной форме

поверхность Без трещин, гладкая, ровная Без трещин, гладкая, ровная
цвет корки светло-желтый цвет темно-коричневый цвет

С
ос

то
ян

ие
 м

як
иш

а

эластичность средняя хорошая

запах свойственный свежевыпеченно-
му хлебу

с приятным запахом жареной 
гречневой крупы

вкус свойственный свежевыпеченно-
му хлебу

сладковатый, с наличием привку-
са жареной гречки

пропеченность пропеченный, эластичный пропеченный, эластичный

пористость
равномерная, средне развитая, 
с уплотнениями, тонкостенная, 
без пустот

равномерная, мелкая, развитая, 
тонкостенная, без пустот

промесс без комочков и следов 
непромеса без комочков и следов непромеса

цвет мякиша белый светло-коричневый
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Метод пробной лабораторной выпечки хлеба». 
Результаты органолептических показателей кон-
трольного и экспериментального образца пред-
ставлена в табл. 2.

После проведения органолептической оцен-
ки контрольного и экспериментального образца, 
с добавлением кукурузной и гречневой муки, на-
блюдали изменения органолептических показате-
лей качества хлеба, а именно вкус, цвет мякиша, 
пористость, эластичность, запах и цвет корки. 
Контрольный образец соответствовал всем по-
казателям для хлеба из муки высшего сорта. По 

органолептической оценке оба образца хлеба со-
ответствовали требованиям ГОСТа.

При оценке физико-химических показателей 
мы определяли пористость, кислотность и влаж-
ность мякиша (табл. 3).

Результаты выпечки хлеба показали, что 
добавление кукурузной и гречневой муки су-
щественно влияют на качественные показатели 
хлеба по всем качественным характеристикам. 
Так, из данных таблицы 3 видно, что уже по-
сле замеса масса теста у образца хлеба «Сыт-
ный» стала увеличиваться и была больше, чем 

Таблица 3
Физико-химические показатели качества контрольного и экспериментального образца

Table 3
Physical and chemical quality indicators of the control and experimental samples

Показатели качества Контрольный образец Экспериментальный 
образец

Объем выход хлеба, см³ 504 560
Масса тестовой заготовки, г 211 228
Масса горячего хлеба, г 188 212

Упек,% % 5 3
г 23 16

Масса хлеба через 24 часа 185 211

Усушка,% % 0,09 0,01
г 3 1

Пористость,% 76 84
Кислотность, град 2,3 2,9
Влажность мякиша,% 37 43

у контрольного образца на 56 г. Затем после вы-
печки мы видим, что упек у этого же образца 
был меньше на 7 г и даже усушка была меньше 
на 2 г, что говорит о хорошей влагоудерживаю-
щей способности образца. 

По физико-химическим показателям ка-
чества видно, что образец под номером два 
хлеб «Сытный» имел большую пористость 
за счет большого наличия мелких и ровных 
пор и влажность мякиша – 43%, что под-
тверждают упек и усушка образца, однако 
кислотность образца была близка к возмож-
но допустимой – 2,9 градусов, но все по-
казатели у двух экспериментальных видов 
хлеба соответствовали требованию ГОСТ 
27842-88 «Мука пшеничная хлебопекарная. 
Метод пробной лабораторной выпечки хле-
ба» и может производиться в хлебопекарной 
промышленности.

Для каждого предприятия важно получение 
прибыли. Был проведен расчет затрат на произ-
водства контрольного и экспериментального об-
разца. В таблице 4 представлены затраты на про-
изводства хлеба двух образцов.

Из полученных ранее данных мы знаем, 
что внедрение в рецептуру дополнительного 
сырья позволит улучшить качество хлеба раз-
работанного по экспериментальной рецептуре, 
введение в рецептуру нового сырья приводит 
к увеличению затрат на сырье по сравнению с 
обычной технологией на 6000 рублей.

Полученные затраты на сырье легли в основу 
расчета калькуляции готовой продукции (табл. 5). 

Исходя из данных таблицы можно сделать 
вывод, о том что использование новой рецептуры 
увеличивает затраты на сырье и соответственно 
производственную себестоимость и полную се-
бестоимость всего на 6000 рублей.

При производстве мы меняем только ре-
цептуру, то есть увеличиваются только затра-
ты на сырье, все остальные показатели такие 
как транспортно-заготовительные расходы, 
вспомогательные материалы, электроэнергия 
на технические нужды, заработная плата с от-
числениями на социальные нужды, расходы 
на содержание и эксплуатацию оборудования, 
общехозяйственные и коммерческие расходы 
остаются неизменными.
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Таблица 4
Затраты на производство хлеба из 1 т муки 

Table 4 
Costs of producing bread from 1 ton of flour

Сырье
Контрольный образец Экспериментальный 

образец
масса, 

кг
цена, 

руб/кг
сумма, 
руб/кг

масса, 
кг

цена, 
руб/кг

сумма, 
руб/кг

Мука пшеничная высшего сорта 1000 35 35000 500 35 17500
Вода 600 – – 600 – –
Дрожжи 40 120 4800 40 120 4800
Соль 30 10 300 30 10 300
Сахар 20 50 1000 20 50 1000
Мука кукурузная – – – 400 45 18000
Мука гречневая – – – 100 55 5500
Итого 1690 – 41100 1690 47100

Таблица 5 
Калькуляция 1 т готовой продукции

Table 5
Calculation of 1 ton of finished products

Статьи затрат
Сумма затрат на 1 т продукции, руб.

контрольный образец экспериментальный 
образец

Сырьё 41100 47100

Транспортно-заготовительные расходы 3000 3000

Итоги затрат на материалы и сырьё 44100 50100

Вспомогательные материалы 760 760

Электроэнергия на технические нужды 3110 3110

Заработная плата 2750 2750
Расходы на содержание и эксплуатацию 
оборудования 29 29

Общехозяйственные расходы 1790 1790

Производственная себестоимость 52539 58539

Коммерческие расходы 2145 2145
Полная себестоимость 54684 60684

Экономическая эффективность производ-
ства хлеба с использованием различных рецеп-
тур приведена в таблице 6.

Итак, данные таблицы об экономической эф-
фективности производства хлеба с добавлением 
трех видов муки свидетельствует о том, что се-
бестоимость одной единицы такого хлеба незна-
чительно увеличится по сравнению с контроль-
ным образцом, а повышение цены на 5 рублей на 

наиболее привлекательную продукцию оказыва-
ет положительное влияние и на рентабельность 
производства. Производить хлеб с повышенными 
качественными свойствами, а также возможность 
расширения ассортимента продукции, позволяет 
повысить прибыль.

Уровень рентабельности был выше кон-
трольного образца и получен на варианте с 
применением рецептуры хлеба «Сытный» и 
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составил 44%, что на 14% больше при сравне-
нии с контрольным образцом. Наиболее вы-
годно производить хлеб в сочетании разных 
видов муки по качественным и экономическим 
показателям. 

Заключение. По результатам органолеп-
тической оценки видно, что внесение в рецеп-
туру двух дополнительных видов муки повли-
яло на органолептические показатели качества 
хлеба, а именно на вкус, цвет мякиша, пори-
стость, эластичность, запах и цвет корки. По 
физико-химическим показателям эксперимен-
тальный образец имел большую пористость за 
счет большого наличия мелких и ровных пор, 
влажность мякиша – 43%, что подтверждают 
упек и усушка образца, однако кислотность об-
разца была близка к возможно допустимой – 2,9 
градусов, все показатели соответствовали тре-
бованию ГОСТа и могут производиться в хле-
бопекарной промышленности. Экономическая 

эффективность производства эксперименталь-
ного хлеба была выше на 14% контрольного 
образца. 

Для усиления своих позиций на рынке хле-
бобулочных изделий хлебозаводам и малым 
пекарням, мы считаем, что наиболее выгодно 
производить хлеб из разных видов муки по ка-
чественным и экономическим показателям, так 
как это нововведение позволит разнообразить 
ассортимент хлебобулочной продукции, тем са-
мым увеличить прибыль предприятия.

Таким образом, так как хлебобулочная 
продукция пользуется постоянным и повсе-
местным спросом у населения, то хлебозаво-
ды и малые пекарни имеют благоприятные ус-
ловия для увеличения объемов производства. 
Только при правильной организации произ-
водства и реализации хлебобулочных изделий 
предприятие может получить положительные 
результаты. 

Таблица 6
Экономическая эффективность производства хлеба с использованием различных рецептур

Table 6
Economic efficiency of bread production using various recipes

Показатели Контрольный образец Экспериментальный 
образец

Выход готовой продукции, шт. 4739 4386

Затраты на производство, руб. 54684 60684

Полная себестоимость 1 шт.
готовой продукции, руб. 11,54 13,84

Отпускная цена 1 шт. готовой 
продукции, руб. 15,0 20,0

Прибыль от продажи, руб. на 1 шт. 
готовой продукции 3,46 6,16

Уровень рентабельности, % 29,99 44,55
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