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Аннотация. Введение. В современном мире все больше внимания уделяется присутствию на по-

требительском рынке обогащенных продуктов питания, способных предупредить алиментарно-

зависимые заболевания и улучшить состояние здоровья. Источником эссенциальных нутриентов 

могут стать продукты переработки семян льна, так как исследования последних лет выявили ши-

рокую гамму свойств, предопределяющих их использование в качестве нутрицевтика. С учетом 

этих данных было принято решение об обогащении хлеба путем замены части пшеничной муки 

на льняную муку. Такая замена приводит к снижению качества готовых изделий в связи, с чем для 

улучшения структурно – механические свойства теста были использованы пектиновые экстракты 

(ПЭ) из дикорастущего сырья. Цель. Целью исследования явилась разработка технологических 

решений по улучшению качества хлеба на основе пшенично-льняной мучной смеси. Методы. При 

проведении исследований применялись стандартные методики, используемые в пищевой про-

мышленности. Образцы хлеба выпекались с использованием метода пробной лабораторной вы-

печки. Результаты. В статье приводятся экспериментальные данные по качеству пектиновых экс-

трактов из дикорастущего сырья, его влиянию на ход технологического процесса брожения теста. 

Показано их положительное влияние на качество хлеба из пшенично-льняной мучной смеси и на 

процесс черствения. Заключение. При выпечке хлеба из пшенично-льняной смеси целесообразно 

вносить в тесто пектиновые экстракты из нетрадиционного растительного сырья, такого как ши-

повник, боярышник, калина и мелисса в дозировке 15%. Внесение ПЭ из дикорастущего сырья 

способствует пролонгации хранения изделий и приданию профилактических свойств.  
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Abstract. Introduction. Nowadays increasing attention is being paid to the availability of fortified foods 

on the consumer market that can prevent nutrition-related diseases and improve health. Flaxseed products 



Н.В. Сокол, Н.А. Ревякина 

Технологические решения по улучшению качества хлеба на основе пшенично-льняной смеси

 

 

Новые технологии / New Technologies, 2026; 22 (1) 
 

93 

can be a source of essential nutrients; as recent research has revealed a wide range of properties that make 

them suitable for use as a nutraceutical. Based on these data, a decision has been made to fortify bread 

by replacing some of the wheat flour with flaxseed flour. This substitution leads to a decrease in the 

quality of finished products. Therefore, pectin extracts (PE) from wild-growing raw materials have been 

used to improve the structural and mechanical properties of the dough. The goal of the research was to 

develop technological solutions for improving the quality of bread based on a wheat-flaxseed flour mix-

ture. The methods. Standard methods employed in the food industry were used in the research. Bread 

samples were baked using the trial laboratory baking method. The results. The article presents experi-

mental data on the quality of pectin extracts from wild-growing raw materials and their effect on the 

course of the dough fermentation process. Their positive effect on the quality of bread made from a wheat-

flaxseed flour mixture and the staling process has been demonstrated. Conclusion. When baking bread 

from a wheat-flaxseed mixture, it is advisable to add pectin extracts from non-traditional plant materials, 

such as rose hips, hawthorn, viburnum, and lemon balm, to the dough at a dosage of 15%. The addition 

of PE from wild-grown raw materials helps extend the shelf life of products and impart preventative 

properties. 
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Введение. В настоящее время создание 

функциональных продуктов питания одно 

из приоритетных направлений в работе пи-

щевых отраслей агропромышленного ком-

плекса РФ. В связи, с чем ученые и специ-

алисты активно работают над изучением 

новых функциональных ингредиентов и 

созданием продуктов на их основе, что спо-

собствует расширению ассортимента про-

дуктов для здорового питания, созданию 

новых прогрессивных технологий, улуч-

шению пищевой ценности и качества гото-

вых изделий [5, 6, 14, 16]. 

Хлеб и хлебобулочные изделия явля-

ются незаменимым продуктом питания для 

основной части населения нашей страны и 

поэтому он рекомендован в качестве прио-

ритетного продукта для обогащения эссен-

циальными нутриентами. В связи с этим в 

последнее время наблюдается использова-

ние различных видов муки из нетрадици-

онного сырья, такого как рис, амарант, гре-

чиха, лен для улучшения пищевой ценно-

сти хлебобулочных изделий [10, 11,15]. 

Актуальными на данном этапе развития 

инновационных технологий в пишевой 

промышленности являются и разработки 

по применению не использованных расти-

тельных ресурсов для обогащения продук-

ции и улучшения ее качества [1,2]. 

В исследованиях, проведенных нами ра-

нее, показано, что замена части пшеничной 

муки на льняную муку имеет технологиче-

ские риски, такие как снижение структурно-

механических свойст теста и качественных 

показателей хлеба. При проведении иссле-

дований структурно-механических свойств 

теста из пшеничной муки и пшенично-льня-

ной смеси с дозировкой 5,0% льняной муки 

на приборе фаринограф были получены 

данные по времени образования теста, 

устойчивости теста, разжижению и валори-

метрической оценке. Показатели прибора 

при замесе теста из пшенично-льняной 

смеси были значительно ниже по сравне-

нию с образцом из пшеничной муки и, как 

следствие, более низкие показатели, харак-

теризующие качество хлеба [4,13].   

На основании имеющихся данных, полу-

ченных ранее другими исследователями, 

для устранения вышеперечисленных факто-

ров было принято технологическое реше-

ние о внесении пектиновых экстрактов из 

дикорастущего сырья при замесе теста из 

пшенично-льняной смеси для улучшения 

его реологических характеристик [7, 8, 9].   
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Цель исследования. Целью исследова-

ния стала разработка технологических ре-

шений по улучшению качества хлеба из 

мучной пшенично-льняной смеси.  

Методы исследования. Исследования 

проводились в Кубанском ГАУ, в лаборато-

риях, кафедры технологии хранения и пере-

работки растениеводческой продукции. 

При проведении исследований использова-

лись стандартные методики, используемые 

в пищевой промышленности. Пектиновые 

экстракты получали в лабораторных усло-

виях методом гидролиза экстрагирования 

0,3% раствором лимонной кислоты в тече-

ние 2,5 часов на водяной бане, при темпера-

туре 80-85оС. Пектиновые вещества в опыт-

ных экстрактах определяли методом спир-

тоосаждения. Для выпечки опытных образ-

цов хлеба использовали методику пробной 

лабораторной выпечки.  

Органолептическая оценка хлеба прово-

дилась с определением внешнего вида изде-

лий, формы, состояния поверхности, цвета 

корки хлеба. Удельный объем, показатель 

формоустойчивости хлеба (H/D) опреде-

ляли по ГОСТ 27669–88. О свежести хлеба 

судили по изменению показателя влажно-

сти мякиша хлеба в процессе хранения. 

Опытные образцы хлеба хранились в закры-

тых контейнерах в холодильнике в течение 

72 ч. Показатель влажности в мякише хлеба 

проверялся через каждые 24 часа. 

Результаты исследований. Из дико-

растущего растительного сырья плодов 

шиповника, боярышника, калины и листьев 

мелиссы были получены пектиновые экс-

тракты. Оценку качества экстрактов прово-

дили по показателям качества, таким как 

количество сухих веществ, содержание 

пектиновых веществ, кислотность, ком-

плексообразующая способность.  

Содержание сухих веществ в экстрак-

тах, в соответствии с технологическими 

инструкциями, определяли рефрактометри-

ческим методом. Полученные данные в 

эксперименте представлены на рисунке 1. 
 

 
Рис. 1. Содержание сухих веществ  

в пектиновых экстрактах  

Fig. 1. Dry matter content of pectin extracts 
 

Как видно из рисунка 1, по количеству 

сухих веществ исследуемые образцы рас-

пределились следующим образом: экстракт 

из листьев мелиссы с содержанием сухих 

веществ 6,3%, экстракт из плодов калины 

4,1%, экстракт из плодов боярышника 

3,7%, экстракт из плодов шиповника 3,4%. 

Пектиновые вещества в экстрактах 

определяли методом спиртоосаждения. В 

экстрактах определяли количество раство-

римого пектина (РП), протопектина (ПП) и 

общее содержание пектиновых веществ ∑ 

ПВ. Полученные данные по содержанию 

пектиновых веществ в экстрактах из дико-

растущего сырья приведены в таблице 1. 
 

Таблица 1. Содержание пектиновых веществ в объектах исследования 

Table 1. Content of pectin substances in the studied objects 

Экстракты 
Растворимый пектин 

(РП), % 
Протопектин (ПП), % ∑Сумма ПВ, % 

Боярышник 1,150 1,820 2,970 

Шиповник 1,522 1,090 2,612 

Калина 1,323 2,117 3,440 

Мелисса 0,422 0,648 1,090 
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Установлено, что наибольшее содержа-

ние пектиновых веществ имеет ПЭ калины 

3,440%, следующими, согласно ранжирова-

нию, по содержанию ПВ идут экстракты бо-

ярышника 2,970%, шиповника 2,612%, ме-

лиссы 1,090%. При исследовании установ-

лено, что у пектиновых экстрактов из плодов 

боярышника, калины и листьев мелиссы 

протопектиновая фракция (ПП) преобладает 

над растворимой фракцией пектина (РП). У 

пектинового экстракта из плодов шиповника 

растворимая фракция пектина преобладала 

над протопектиновой фракцией (ПП). 

При производстве хлеба большое значе-

ние имеет показатель кислотности теста, ко-

торый нормируется гостом ГОСТР 58233-

2018. Поэтому в полученных пектиновых 

экстрактах, которые будут использованы для 

выпечки опытных образцов хлеба, опреде-

лялся показатель титруемой кислотности. 

Данные, полученные при определении пока-

зателя, приведены на рисунке 2. 

 
Рис. 2. Кислотность пектиновых экстрактов 

исследуемого сырья 

Fig. 2. Acidity of pectin extracts of the studied 

raw materials 
 

Из рисунка 2 видно, что высокую кислот-

ность имеют экстракты калины (3,2) и шипов-

ника (3,9). Экстракты из плодов боярышника 

и листьев мелиссы имели показатель кислот-

ности 4,7 и 5,7 град. Н соответственно. 

Учитывая определенные показатели 

пектиновых экстрактов из дикорастущего 

сырья, можно сделать вывод, что наличие 

пектиновых веществ позволяет рассматри-

вать ПЭ как поверхностно активные веще-

ства, способствующие улучшению струк-

турно-механических свойств теста. Кис-

лотность экстрактов позволяет говорить об 

увеличении начальной кислотности теста 

при замесе и дает основание о принятии ре-

шения об использовании ускоренного спо-

соба приготовления теста. 

Важным свойством пектиновых веществ 

является их комплексообразующая способ-

ность, основанная на взаимодействии моле-

кулы пектина с ионами тяжелых и радиоак-

тивных металлов. Это свойство дает основа-

ние рекомендовать пектин для включения в 

рацион питания лиц, находящихся в среде, 

загрязненной радионуклидами и имеющих 

контакт с тяжелыми металлами. Такое свой-

ство пектиновых веществ приобретает осо-

бую актуальность в современном мире. По-

этому в пектиновых экстрактах из дикорас-

тущего растительного сырья была опреде-

лена комплексообразующая способность 

(КС). Данные КС по видам используемого 

сырья для получения пектиновых экстрактов 

представлены на рисунке 3. 

 
Рис. 3. Комплексообразующая способность 

пектиновых экстрактов 

Fig. 3. Complexing capacity  

of pectin extracts 
 

Определено, что большей КС обладали 

пектиновые экстракты калины (138,8 

мгPb2+/г) и боярышника (152,8 мгPb2+/г), 

меньшей – экстракт шиповника (127,8 

мгPb2+/г) и мелиссы (108,4 мгPb2+/г). Исполь-

зование в рецептуре хлеба пектиновых экс-

трактов, обладающих комплексообразующей 

способностью, позволит придать хлебу до-

полнительные свойства. За счет комплексо-

образующей способности пектиновых ве-

ществ в рецептуре хлеба он может быть реко-

мендован как продукт для здорового питания. 
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В связи с этим в лабораторных условиях 

было изучено влияние пектиновых экс-

трактов из плодов шиповника, боярыш-

ника, калины и листьев мелиссы на процесс 

брожении теста и формирование кислотно-

сти теста, приготовленного из пшенично-

льняной мучной смеси в соотношении  

95 : 5. В качестве контроля использовался 

образец теста, приготовленный без внесе-

ния пектиновых экстрактов. Экстракты 

вносили в дозировках 10, 15, 20% при за-

месе теста. Данные динамики кислотона-

копления в тесте при различных дозиров-

ках ПЭ представлены в таблице 2. 

Анализ полученных результатов во всех 

вариантах экспермента показал, что внесе-

ние пектиновых экстрактов влияет на про-

цесс кислотонакопления в тесте. С увеличе-

нием дозировки пектинового экстракта при 

замесе теста наблюдалось увеличение пока-

зателя конечной кислотности теста во всех 

опытных образцах по сравнению с кон-

трольным образцом без внесения ПЭ. Сле-

дует отметить, что наибольшее значение ко-

нечной кислотности при брожении теста от-

мечено при внесении пектинового экс-

тракта из плодов калины – 4,8 град. Н. В ва-

рианте с ПЭ шиповника конечная кислот-

ность была – 4,6 град. Н, при внесении ПЭ 

из плодов боярышника – 4,4 град. Н и ПЭ из 

листьев мелиссы – 4,1град. Н, что превы-

шает показатель конечной кислотности по 

сравнению с контрольным образцом без 

внесения ПЭ, где он был – 3,1 град. Н. Вве-

дение пектиновых экстрактов в тесто приво-

дит к увеличению его начальной кислотно-

сти и активизации процесса брожения, что 

обусловлено нутриентным составом пекти-

новых экстрактов, которые являются допол-

нительной питательной средой для размно-

жения дрожжевых клеток.  

Учитывая полученные результаты по 

кислотности теста при внесении ПЭ во 

время замеса, можно рекомендовать при-

менение ускоренного способа приготовле-

ния теста для выпечки хлеба из смеси пше-

ничной и льняной муки. Поэтому при про-

ведении пробных лабораторных выпечек 

хлеба из мучной пшенично-льняной смеси 

приготовление теста проводили ускорен-

ным способом. 

Контролем в эксперименте служил 

хлеб, приготовленный из пшенично-льня-

ной мучной смеси, состоящей из 95% пше-

ничной хлебопекарной муки высшего 

сорта и 5% льняной муки.  
 

Таблица 2. Влияние пектиновых экстрактов на кислотность теста из пшенично-льняной 

мучной смеси 

Table 2. Effect of pectin extracts on the acidity of dough from wheat-flaxseed flour mixture 

Показатели Контроль 
Дозировка ПЭ, % 

10 15 20 

ПЭ из плодов шиповника 

Начальная кислотность, град. Н 2,5 2,7 3,1 3,5 

Конечная кислотность, град. Н  

через 150 мин после брожения 
3,1 3,4 3,7 4,6 

ПЭ из плодов боярышника 

Начальная кислотность, град. Н  2,5 2,6 2,8 3,2 

Конечная кислотность, град. Н  

через 150 мин после брожения 
3,1 3,3 3,5 4,4 

ПЭ из плодов калины 

Начальная кислотность, град. Н 2,5 2,8 3,3 3,6 

Конечная кислотность, град. Н  

через 150 мин после брожения 
3,1 3,6 3,8 4,8 

ПЭ из листьев мелиссы 

Начальная кислотность, град. Н  2,5 2,6 3,0 3,2 

Конечная кислотность, град. Н   

через 150 мин после брожения 
3,1 3,2 3,5 4,1 
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Опытные образцы хлеба с внесением 

при замесе теста пектиновых экстрактов в 

различных дозировках представлены на 

рисунке 4.  

В готовых образцах были проанализи-

рованы органолептические и физико-хими-

ческие характеристики, определяющие ка-

чество продукции. 

Оценка качества образцов хлеба пока-

зала, что при внесении в рецептуру пекти-

новых экстрактов из дикорастущих культур 

происходит значительное осветление мя-

киша хлеба по сравнению с контрольным 

образцом из пшенично-льняной мучной 

смеси. Осветление мякиша хлеба можно 

объяснить восстановлением пектиновых 

компонентов до бесцветных фенолов в кис-

лой среде. Также отмечено, что повышение 

дозировки ПЭ приводит к улучшению по-

верхности готовых изделий и изменению 

цвета корки хлеба. При увеличении дози-

ровки в тесто пектинового экстракта цвет 

корки изменялся от светло-серого оттенка, 

до коричневого и темно коричневого. Об-

разцы с внесением пектиновых экстрактов 

отличались от контроля более упругим, рав-

номерно пропеченым мякишем, тонкой 

структурой, равномерной пористостью и 

отсутствием следов непромеса [9]. 

При дегустации опытных образцов 

было отмечено, что хлеб с ПЭ из дикорас-

тущих культур отличался более насыщен-

ными и привлекательными вкусовыми ха-

рактеристиками по сравнению с контроль-

ным образцом. Наилучшими вкусовыми 

характеристиками обладал образец с ПЭ из 

листьев мелиссы [7,11]. 

Разработанные рецептуры хлеба полу-

чили названия «Боярушка» с ПЭ боярыш-

ника, «Калинка» с ПЭ калины, «Дикая 

роза» с ПЭ шиповника, «Мелиссовый» с 

ПЭ из листьев мелиссы. На рисунке 5 пред-

ставлена профилограмма бальной оценки 

органолептических показателей качества 

опытных образцов хлеба. 

Согласно профилограмме рисунка 5 

наилучшим по всем органолептическим 

показателям является хлеб «Калинка», за-

тем «Дикая роза», «Боярушка» и хлеб «Ме-

лиссовый». В таблице 3 приведены данные 

оценки опытных образцов по физико-хи-

мическим показателям.  
 

  
а) б) 

  
в) г) 

Рис 4. Результаты пробной лабораторной выпечки хлеба из пшенично- льняной мучной смеси  

с пектиновыми экстрактами: а) шиповник, б) калина в) мелисса г) боярышник 

Fig. 4. The results of a laboratory test baking of bread from a wheat-flax flour mixture  

with pectin extracts: a) rose hips, b) viburnum, c) lemon balm, d) hawthorn 
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Рис. 5. Органолептические показатели образцов хлеба 

Fig. 5. Organoleptic characteristics of bread samples 
 

 

Таблица 3. Физико-химические показатели исследуемых образцов хлеба 

Table 3. Physical and chemical indicators of bread samples 

Показатель 
Вид хлеба 

«Боярушка» «Дикая роза» «Калинка» «Мелиссовый» 

Пористость мякиша, % 77 78 79 75 

Влажность мякиша, % 42,6 42,0 42,2 42,8 

Кислотность мякиша, град. Н 3,2 3,5 3,8 3,0 

Объем хлеба, см3 980 1000 1010 950 
 

Из представленных данных в таблице 3 

видно, что все образцы хлеба имеют высо-

кие показатели качества.  

Учитывая результаты, полученные при 

определении комплексообразующей спо-

собности пектиновых экстрактов, пред-

ставляло интерес проверить сорбционную 

способность хлеба из пшенично-льняной 

смеси с пектиновыми экстрактами. В связи 

с этим в образцах хлеба по разработанным 

рецептурам была определена его сорбци-

онная способность, рисунок 6. 

 
Рис. 6. Сорбционная способность исследуе-

мых образцов хлеба 

Fig. 6. Sorption capacity of the studied bread 

samples 

Полученные данные позволяют сделать 

вывод о том, что внесение в рецептуру 

хлеба из пшенично-льняной смеси пектино-

вых экстрактов из дикорастущего сырья не 

только улучшает качество хлеба, но и при-

дает ему лечебно-профилактические свой-

ства за счет способности связывать ионы тя-

желых металлов. Следовательно, такой хлеб 

можно рекомендовать людям, проживаю-

щим в неблагоприятных экологических 

районах РФ и работающим в отраслях хи-

мической и тяжелой промышленности.  

В экспериментальных обогащенных об-

разцах хлеба определялась пищевая цен-

ность в 100 г продукта. Установлено, что 

при добавлении льняной муки и пектино-

вых экстрактов в рецептуру хлеба изменя-

ется содержание пищевых веществ в 100 г 

хлеба по сравнению с хлебом из пшенич-

ной хлебопекарной муки высшего сорта.  

Полученные результаты показали, что 

содержание белков в хлебе «Боярушка» и 

«Мелиссовый» увеличилось по сравнению 

с контролем на 6,5 %, в хлебе «Дикая роза» 

и «Калинка» на 12,0 %, жиров в экспери-

0
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ментальном хлебе было в 2-2,5 раза больше 

по сравнению с контролем, содержание уг-

леводов и пищевых волокон у всех образ-

цов было выше на 20 %. 

Энергетическая ценность хлеба по разра-

ботанным рецептурам увеличилась по срав-

нению с контролем в среднем на 20%. 

Установлено, что потребление хлеба 

«Боярушка» позволяет удовлетворить суточ-

ную потребность взрослого человека в бел-

ках на 36,3%, в пищевых волокнах – на 

55,0%, витамина В1 – на 50%, витамина В9 – 

на 57%, витамина РР – на 40%, магния – на 

23,6%, натрия – на 58,9%, фосфора – на 

31,9%, железа – на 25%, селена – на 32,9%. 

Хлеб «Дикая роза покрывает потребность в 

белках на 37,7%, в жирах – на 4,5%, углево-

дах – на 46,1%, в пищевых волокнах – на 

52,7%, витамине А – на 34,0%, витамине В9 

– на 19,1%, витамине РР – на 42,5%, магний 

– на 25,0%, в натрии – на 59,1%, в фосфоре – 

на 32,2%, в селене – на 24,6%. Хлеб «Ка-

линка» отличался самыми высокими показа-

телями удовлетворения суточной потребно-

сти по белку на 37,1%, жиру – на 7,6%, в уг-

леводах – на 39,0%, пищевых волокнах – на 

66,7%, витамину А – на 36,3%, бета каротину 

– на 14,3%, витамину В1 – на 50,0%, вита-

мину В9 – на 35,4%, витамину РР – на 49,0%. 

Потребность в калии при употреблении 

хлеба «Калинка» покрывается на 19,2%, маг-

ния – на 23,4%, натрия – на 59,3%, фосфора 

– на 35,6%, селена – на 17,3%. Хлеб «Мелли-

совый» характеризовался содержанием в 

процентах от суточной нормы потребления 

белка на 36,3%, жира – на 4,2%, углеводов – 

на 36,7%, пищевых волокон – на 46,1%, ви-

тамина – В9 на 19,1%, витамина РР – на 

42,5%, калия – на 16,7%, магния – на 26,5%, 

натрия – на 59,5%, фосфора – на 31,9%, се-

лена – на 24,6%. Полученные данные под-

тверждают обогащающий эффект хлеба, вы-

работанного по разработанным рецептурам 

и принятым технологическим решениям в 

его производстве.  

Учитывая то, что пектины обладают хо-

рошей водоудерживающей способностью, 

на завершающем этапе исследования прово-

дилось изучение влияния пектиновых экс-

трактов из дикорастущего сырья на измене-

ние влажности хлеба в процессе хранения.  

Образцы хлеба «Боярушка», «Мелиссо-

вый», «Дикая роза» и «Калинка» хранили в 

закрытых контейнерах, в холодильнике, в 

течении 72 ч, показатели влажности прове-

ряли через 24 часа. 

Изменение влажности хлеба в процессе 

хранения опытных образцов хлеба пред-

ставлены на рисунке 7. 

 
Рис. 7. Изменение влажности мякиша 

хлеба в процессе хранения  

Fig. 7. Changes in bread crumb moisture 

during storage 
 

Данные, представленные на рисунке 7, 

показывают, что снижение показателя 

влажности исследуемых образцов хлеба в 

течение 72 часов хранения происходит не 

значительно, что обусловлено свойствами 

пектиновых веществ удерживать влагу и с 

течением времени отдавать ее. Эта способ-

ность пектиновых веществ является важ-

ной с технологической точки зрения, так 

как использование пектиновых экстрактов 

снижает скорость черствения хлеба, а сле-

довательно, способствует увеличению сро-

ков хранения готовых изделий. 

Заключение. Таким образом, в процессе 

исследования было установлено, что пекти-

новые экстракты из дикорастущего сырья 

могут использоваться для улучшения каче-

ства хлеба из пшенично-льняной мучной 
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смеси. Лучшие показатели качества хлеба 

были получены при дозировке пектинового 

экстракта 15% при замесе теста из пше-

нично-льняной мучной смеси. Пектиновые 

экстракты в производстве хлеба из пше-

нично-льняной мучной смеси выполняют 

функциональную роль улучшителя и обога-

щают его ценными нутриентами.  

Проведенные исследования позволили 

разработать рецептуры обогащенного 

хлеба с высокими качественными характе-

ристиками и сорбционной способностью. 

Все опытные образцы хлеба имели высо-

кие показатели пористости и удельного 

объема, показатели кислотности и влажно-

сти были в пределах требований соответ-

ствующего стандарта на данный вид про-

дукции. Внесение пектиновых экстрактов 

из сухого дикорастущего сырья приводит к 

увеличению сроков хранения хлеба.  
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