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Аннотация. Профилактика алиментарных заболеваний с помощью функциональных пищевых про-
дуктов не утрачивает свою актуальность. Поэтому разработка технологии пищевых продуктов с приме-
нением сырья, способствующего формированию функциональных свойств, актуальна и имеет научное 
и практическое значение.  В качестве объекта исследования был выбран продукт повседневного употре-
бления – хлеб из муки пшеничной высшего сорта. С целью формирования функциональных свойств для 
обогащения хлеба использовали нетрадиционное растительное сырье – корень одуванчика лекарствен-
ного, характеризующегося высоким содержанием пребиотического вещества – инулина. Цель работы 
– обоснование создания хлебобулочных изделий для широкого круга потребителей, обогащенных ди-
корастущим растительным сырьем, обладающим функциональными свойствами. Органолептическую 
оценку проводили в соответствии с ГОСТ Р 53161-2008; содержание пищевых волокон по ГОСТ Р 
54014-2010; витаминов по ОФС. 1.2.3.0017.15. По результатам лабораторной выпечки были получены 
опытные образцы хлеба из пшеничной муки высшего сорта с содержанием порошка из корня одуванчи-
ка лекарственного в рецептуре в количестве 5, 10 и 15%. Органолептическая оценка качества опытных 
образцов позволила обосновать выбор рецептуры хлеба из пшеничной муки с внесением порошка из 
корня одуванчика в количестве 5%. Большее количество способствовало появлению горького привкуса, 
специфического травяного запаха и формированию неравномерной пористости хлеба и плотного мяки-
ша. Внесение в рецептуру хлеба из пшеничной муки порошка из корня одуванчика, способствует увели-
чению содержания в готовом продукте пищевых волокон в среднем в 1,5 раза на каждые 5% добавленно-
го порошка, а также увеличению содержания витаминов В1, В2 и В5. Разработанный вид хлеба можно 
производить на любом хлебопекарном предприятии, а также предприятии общественного питания, что 
будет способствовать расширению ассортимента пищевых продуктов функционального назначения.

Ключевые слова: инулин, корень одуванчика лекарственного, пищевые волокна, хлеб из муки 
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Abstract. Prevention of nutritional diseases with the help of functional foods remains relevant. Therefore, 
the development of food technology using raw materials that contribute to the formation of functional properties 
is relevant and has scientific and practical significance. The object of the research was every day product, 
i.e. bread made from premium wheat flour. In order to form functional properties non-traditional plant raw 
materials were used to enrich bread – dandelion root, characterized by a high content of prebiotic substance 
– inulin. The purpose of the research was to substantiate the creation of bakery products for a wide range of 
consumers, enriched with wild plant materials with functional properties. Organoleptic evaluation was carried 
out in accordance with GOST R 53161-2008; dietary fiber content according to GOST R 54014-2010; vitamins 
according to the General Pharmacopoeia. 1.2.3.0017.15. As a result of laboratory baking, experimental samples 
of bread were obtained from premium wheat flour containing dandelion root powder in the recipe in amounts 
of 5, 10 and 15%. An organoleptic assessment of the quality of the prototypes made it possible to justify the 
choice of a bread recipe made from wheat flour with the addition of dandelion root powder in an amount of 
5%. A larger amount contributed to the appearance of a bitter taste, a specific herbal odor and the formation of 
uneven porosity of bread and dense crumb. Adding dandelion root powder to the recipe for bread made from 
wheat flour helps to increase the content of dietary fiber in the finished product by an average of 1.5 times for 
every 5% of added powder, as well as increasing the content of vitamins B1, B2 and B5. The developed type of 
bread can be produced at any bakery, as well as public catering enterprise, which will help expand the range of 
functional food products.

Keywords: inulin, dandelion root, dietary fiber, bread made from wheat flour, recipe, technology, 
organoleptic characteristics, chemical composition
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Введение. Результаты научных исследова-
ний, проведённых за последние годы, показы-
вают, что функциональные продукты питания 
являются основой профилактики алиментарных 
заболеваний [1, 2, 3, 4]. При создании продуктов 
питания с заданными функциональными свой-
ствами целесообразно ориентироваться на хле-
бобулочные изделия как на продукты массового 
потребления удобные для обогащения компонен-
тами, обладающими выраженным эффектом на 
одну или несколько физиологических функций, 
процессы обмена веществ в организме человека. 

В настоящее время в качестве обогащающих 
ингредиентов, в т.ч. и для хлебобулочных изде-
лий широко используется дикорастущее расти-
тельное сырье [5, 6, 7, 8, 9, 10, 11].

Широко распространенный в Уральском 
регионе одуванчик лекарственный Taraxacum 
officinale Wigg, произрастает повсеместно, так 
как является холодостойким дикорастущим рас-
тением, нетребовательным к почве или климату, 
хорошо переносит любые заморозки. Обладая 
выраженными доказанными лекарственными 
свойствами, одуванчик лекарственный внесен в 
Государственную Фармакопею Российской Фе-
дерации и может быть использован в качестве 
добавки в пищевой продукт для придания по-
следнему функциональных свойств [10, 11, 12]. 

Стержневой корень одуванчика лекарствен-
ного собирают в период увядания листьев. Кро-
ме комплекса биологически активных веществ 
корень одуванчика содержит до 12% инулина 
– ценного полисахарида-фруктозана, который 

не переваривается ферментами желудочно-ки-
шечного тракта человека и является пребиоти-
ком [13, 14, 15, 16]. Учитывая, что инулин имеет 
также сладкий вкус, он может использоваться в 
качестве заменителя сахарозы и положительно 
влиять на флейвор пищевого продукта [16].

За счет своего пребиотического действия 
инулин снижает уровень глюкозы и холестери-
на, положительно влияет на липидный обмен у 
диабетических больных; способен сорбировать 
и выводить из организма токсины, поллютанты, 
тяжелые металлы и радионуклиды, способству-
ет улучшению микрофлоры кишечника за счет 
селективного действия на лакто-и бифидобакте-
рии в качестве питательной среды, подавляя при 
этом патогенные микроорганизмы [17, 18, 19, 20]. 

Цель исследования заключалась в разра-
ботке рецептуры, технологии и оценке качества 
хлеба из муки пшеничной с добавлением корня 
одуванчика лекарственного. 

Объекты и методы исследования. Экс-
периментальные исследования проводились 
в период с февраля по апрель 2023 г. на базе 
лабораторий кафедры технологии питания и 
Единого лабораторного комплекса ФГБОУ ВО 
«Уральский государственный экономический 
университет».

Материалы. Для обогащения хлебобулочных 
изделий использовали порошок из высушенно-
го корня одуванчика лекарственного с массовой 
долей влаги не более 7%. Использование по-
рошка являлось целесообразным, поскольку ис-
пользование корней одуванчика лекарственного 
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в свежем виде затруднено из-за их гигроскопич-
ности и, как следствие, высокой влажности, что 
приводит к плесневению корней при хранении. 
Порошок удобен для использования в традицион-
ной технологии, имеет величину частиц не более 
100 мкм, легко смешивается с мукой. Кроме того, 
при высушивании и измельчении корней одуван-
чика, количество инулина в большей степени со-
храняется, что позволяет придать функциональ-
ные свойства готовому продукту.

Для исследований использовался корень 
одуванчика, изготовленный по TУ 10.89.19-002-
0200214639-2019, изготовленный в мае 2022 г, 
производитель ИП Сомисотов А.В. Внешний вид 
сырья представлен на рисунке 1.

Объекты. В качестве объектов исследования 
служили опытные образцы хлеба из пшеничной 
муки высшего сорта с содержанием порошка из 
корня одуванчика лекарственного в рецепту-
ре в количестве 5, 10 и 15%. Объем вносимого 

Рис. 1. Внешний вид корня одуванчика лекарственного
Fig. 1. Appearance of dandelion root
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Объекты. В качестве объектов исследования служили  опытные образцы 
хлеба из пшеничной муки высшего сорта с содержанием порошка из корня 
одуванчика лекарственного в рецептуре в количестве 5, 10 и 15%. Объем 
вносимого порошка обусловлен ранее  проведенными исследованиями и 
литературными данными [14-16]. 

Методы. Измельчение корня одуванчика производили с помощью 
мельницы лабораторной ЛЗМ-1М до величины частиц не более 150 мкм.  

Таблица 1
Рецептурный состав опытных образцов хлеба из муки пшеничной с порошком корня одуванчика

Table 1
Recipe composition of experimental samples of bread made from wheat flour with dandelion root powder

Наименование 
сырья

Опыт 
1 (5%)

Количество, 
кг

Опыт 2 
(10%)

Количество, 
кг

Опыт 3 
(15%)

Количество, 
кг

Мука пшеничная 
в/с 100,0 0,360 100,0 0,340 100,0 0,340

Дрожжи 
прессованные 2,0 0,007 2,0 0,007 2,0 0,007

Соль 2,0 0,007 2,0 0,007 2,0 0,007

Порошок из кор-
ня одуванчика 5,0 0,018 10,0 0,034 15,0 0,051

Вода 60,0 0,216 60,0 0,204 60,0 0,204

Итого: 169,0 0,608 174,0 0,592 179,0 0,609

порошка обусловлен ранее проведенными иссле-
дованиями и литературными данными [14-16].

Методы. Измельчение корня одуванчика 
производили с помощью мельницы лабора-
торной ЛЗМ-1М до величины частиц не более  
150 мкм. 

Замес теста производили с помощью спи-
рального тестомеса двухскоростного Apach 
(Италия) ASM22R 2S 3Ф.

Для расстойки тестовых заготовок применя-
ли расстоечный шкаф XEBPC-12EU-C. Выпечку 

хлеба осуществляли в конвекционной печи 
XEBC-06EU-E1R.

Отбор проб для проведения исследований 
осуществляли согласно ГОСТ 5667-65 .Органо-
лептическую оценку опытных образцов прово-
дили в соответствии с ГОСТ Р 53161-2008, коли-
чество отобранных дегустаторов -7 человек, все 
дегустаторы имели проверенные сенсорные спо-
собности и были допущены к проведению орга-
нолептической оценки. Для органолептической 
оценки использовали 5-балльную шкалу.
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Таблица 2
Описательные характеристики органолептических показателей опытных образцов

Table 2
Descriptive characteristics of the organoleptic characteristics of the testing samples

Наименование 
показателя

Характеристика
Опытный образец № 1 Опытный образец № 2 Опытный образец № 3

Внешний вид:

Форма Соответствующая хлебной форме, в которой производилась выпечка, с несколь-
ко выпуклой верхней коркой, без боковых выплывов

Поверхность Без крупных трещин и подрывов
Цвет Светло-бежевый Бежевый Бежево-коричневый
Состояние 
мякиша:
Вкус

Свойственный хлебу из 
пшеничной муки, без по-

стороннего привкуса

Свойственный хлебу из 
пшеничной муки, со сла-
бым горьким привкусом

С выраженным горьким 
привкусом

Запах Свойственный хлебу, без 
постороннего запаха

Свойственный хлебу, 
с легким травянистым 

запахом

Свойственный хлебу, с 
выраженным травяни-

стым запахом
Пропеченность Пропеченный, не влажный на ощупь, эластичный. 
Промес Без следов непромеса

Пористость
Пористость развитая, 

равномерная, без пустот 
и уплотнений

Пористость развитая, но 
неравномерная с неболь-

шими пустотами

Мякиш плотный, пори-
стость не развитая,
имеются пустоты

Таблица 3
Результаты органолептической оценки опытных образцов, n=7

Table 3
Results of organoleptic evaluation of testing samples, n=7

Наименование 
показателя

Дегустационная оценка опытного образца, балл
№ 1 № 2 № 3

Форма 5,0±0,2 5,0±0,1 5,0±0,3
Поверхность 4,9±0,1 4,8±0,1 4,7±0,1
Цвет 4,7±0,1 4,2±0,1 3,3±0,2
Пропеченность 4,8±0,2 4,4±0,1 4,0±0,1
Промес 5,0±0,1 5,0±0,0 5,0±0,0
Пористость 4,8±0,1 4,5±0,1 4,1±0,1
Вкус 4,7±0,1 4,0±0,1 3,5±0,1
Запах 4,6±0,1 4,1±0,2 3,7±0,1
Итого, ср.балл 4,81±0,12 4,50±0,10 4,16±0,12

Определение содержания пищевых волокон 
осуществляли в соответствии с ГОСТ Р 54014-
2010 Содержание витаминов определяли руко-
водствуясь ОФС. 1.2.3.0017.15 «Методы количе-
ственного определения витаминов».

Результаты исследований. На основании 
экспериментальных данных были составлены 
рецептуры хлеба из муки пшеничной высшего 
сорта с добавлением порошка из корня одуван-
чика в количестве 5% (опытный образец № 1), 
10% (опытный образец № 2) и 15% (опытный об-
разец № 3). В таблице 1 представлено соотноше-
ние ингредиентов в разработанных рецептурах.

Технология приготовления хлеба из муки 
пшеничной высшего сорта с корнем одуванчика 

включала следующие операции: подготовку сы-
рьевых компонентов, в т.ч. измельчение корня 
одуванчика. Затем вносили расчётное количество 
порошка корня одуванчика в муку, замешива-
ли тесто в тестомесильной машине и оставляли 
при температуре 30-32℃ для брожения в тече-
ние 90 минут. По окончании брожения тесто 
делили на тестовые заготовки, вручную формо-
вали и укладывали в формы, помещали в рас-
стоечный шкаф на окончательную расстойку  
на 50-60 минут. 

Выпечку хлеба проводили в пароконвектомате 
при температуре 200-210 ℃ в течение  35-40 минут.

После остывания у свежевыпе-
ченные опытных образцов оценивали 
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органолептические показатели качества (та-
блица 2 и 3).

Значения показателей «внешний вид», в т.ч. 
«форма» и «поверхность», а также «пропечен-
ность» и «промес» у всех опытных образцов со-
ответствовали данному виду продукта, без ка-
ких-либо отклонений. 

Цвет образцов варьировался от светло-бе-
жевого (опытный образец №1) до бежево-ко-
ричневого (опытный образец №3), что обуслов-
лено количеством порошка корня одуванчика в 
рецептуре.

В ходе оценки были отмечены различия 
в характеристике пористости опытных образ-
цов. Выявлена следующая закономерность: чем 
выше содержание порошка корня одуванчика, 
тем менее равномерной становится пористость 
с увеличением плотности мякиша. Вид на срезе 
опытных образцов хлеба с корнем одуванчика 
представлен на рисунке 2.

По результатам дегустации установлено, что 
образцы 2 и 3 обладают низкими потребитель-
скими свойствами, т.к. при внесении корня оду-
ванчика в рецептуру хлеба в количестве более 
10% появляется горький привкус и специфиче-
ский травянистый запах.

Результаты анализа химического состава 
хлеба из пшеничной муки с корнем одуванчика 
на содержание пищевых волокон и витаминов по-
казали, что с увеличением массовой доли порош-
ка корня одуванчика в рецептуре хлеба содержа-
ние пищевых волокон увеличивается в среднем 
в 1,5 раза на каждые 5%. Содержание витаминов 
В1, В2 и В5 также возрастает пропорционально, 
содержание остальных витаминов существенно 
не изменяется. Результаты исследования пред-
ставлены на рисунке 3.

Выводы. В ходе разработки рецептуры 
хлеба из муки пшеничной с порошком из кор-
ня одуванчика лекарственного определено, что 

Рис. 2. Вид на срезе опытных образцов хлеба из муки пшеничной с корнем одуванчика
Fig. 2. Cross-sectional view of experimental samples of bread made from wheat flour with dandelion root

Рис. 3. Результаты анализа химического состава хлеба из муки пшеничной с корнем одуванчика 
лекарственного 

Fig. 3. Results of the analysis of the chemical composition of bread made from wheat flour with dandelion root
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оптимальной флейвор и реологические характе-
ристики опытного образца могут быть достигну-
ты при внесении 5% порошка корня одуванчика, 
при этом технология тестоведения и выпечки не 
усложняется, данный хлеб можно производить 
на любом хлебопекарном предприятии, а также 

предприятии общественного питания; содержа-
ние пищевых волокон при этом увеличилось в 
1,5 раза, содержание витаминов В1, В2, В5 увели-
чилось на 18%, 25%, 42% соответственно. Таким 
образом, внесение в рецептуру хлеба порошка из 
корня одуванчика лекарственного способствует 
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увеличению содержания в готовом продукте пищевых волокон, в т.ч. инулина, что придает ему функ-
циональные свойства пребиотической направленности.
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