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ВЛИЯНИЕ ПОРОШКА ТОПИНАМБУРА НА КАЧЕСТВО ПШЕНИЧНОГО ХЛЕБА 
 

HELIANTHUS TUBEROSUS POWDER EFFECT ON WHEAT BREAD QUALITY  
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формоустойчивость. 

 
Отражены результаты исследования по разра-

ботке рецептуры пшеничного хлеба из муки пше-
ничной хлебопекарной высшего сорта с добавкой 
сухого порошка клубней топинамбура. Добавка 
призвана обогатить хлеб инулинсодержащими 
компонентами и переводит указанный продукт в 
разряд функциональных. На фоне контроля (без 
внесения порошка топинамбура) изучены три 
опытных варианта рецептуры с внесением порош-
ка топинамбура в количестве 1, 2, 3% от массы 
пшеничной муки. Различная дозировка изучаемого 
компонента отразилась на разных показателях 
выпеченного формового и подового хлеба по-
разному. Так, влажность полученных образцов 
хлеба незначительно увеличивается по мере уве-
личения дозировки порошка топинамбура (в пре-
делах 37,0-40,9%). При внесении порошка топи-
намбура удельный объем хлеба значительно 
уменьшается в сравнении с контролем (от 263,5 
до 275,4 см3/100 г), а формоустойчивость подо-
вого хлеба, напротив, увеличивается (с 0,33 до 
0,39). Из органолептических показателей изучае-
мая добавка сильнее всего сказывается на вкусе и 
цвете. Показано, что оптимальным является вне-
сение обогащающего компонента в количестве 
2% от массы муки. 

Keywords: wheat bread, Helianthus tuberosus 
powder, inulin-containing raw materials, functional 
food, acidity, porosity, shape stability.  

 
The research results on the development of 

wheat bread formulation from wheat baking flour of 
top grade with the addition of dry powder of Helian-
thus tuberosus tubers are presented. The additive is 
intended to enrich bread by inulin-containing com-
ponents and it makes the specified product a func-
tional one. The control (without Helianthus tuberosus 
powder addition) was compared with three experi-
mental variants of formulation with Helianthus tu-
berosus powder addition in an amount of 1%, 2%, 
and 3% of wheat flour weight. Different dosage of 
the studied component affected different indices of 
baked hearth and pan bread. The moisture content 
of the obtained bread samples slightly increased with 
increasing Helianthus tuberosus powder dosage 
(within 37.0-40.9%). When Helianthus tuberosus 
powder is added, the specific bread volume de-
creases significantly as compared to the control vari-
ant (from 263.5 cm3 per 100 g to 275.4 cm3 per 100 
g); hearth bread shape stability, by contrast, in-
creases (from 0.33 to 0.39). In terms of organoleptic 
characteristics, the studied additive most strongly 
affects the taste and color. The optimum amount of 
the enriching ingredient is 2% of flour weight.  
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Введение 
Особым спросом населения пользуются 

хлебобулочные изделия функционального 
назначения [1], т.е. призванные решить ка-
кую-либо физиологическую проблему в 
организме или обогащенные каким-либо 
ценным ингредиентом. К таким ингредиен-
там относится, например, инулинсодержа-
щее сырье — корни цикория, клубни топи-
намбура. Из них последний признан наибо-
лее ценным и доступным источником ину-
лина как пищевой добавки диетического 
назначения [2]. 

Инулин — полимер D-фруктозы, который 
в отличие от крахмала и целлюлозы, со-
держащих исключительно глюкозу, состоит 
в основном из фруктозы с малыми приме-
сями глюкозы [3]. Это вещество считается 
растворимым диетическим волокном и от-
носится к функциональным ингредиентам 
[4]. Использование его для обогащения 
продуктов питания человека является акту-
альной задачей пищевой промышленности. 
Однако дозировки внесения могут разли-
чаться как от конкретного вида сырья, так 
и от места выработки. 

Целью работы является изучение каче-
ства пшеничного хлеба в зависимости от 
дозы внесения инулинсодержащего сырья 
— порошка из клубней топинамбура. 

 
Объект и методы исследования 

Объектом исследования служил хлеб с 
добавлением порошка из клубней топи-
намбура. Разработаны следующие вариан-
ты рецептур: 1) контроль; традиционная 
рецептура для пробной выпечки хлеба;  
2) 1% порошка топинамбура от массы му-
ки; 3) 2% порошка топинамбура от массы 
муки; 4) 3% порошка топинамбура от мас-
сы муки. Для определения оптимальной 
рецептуры проведена пробная лаборатор-
ная выпечка хлеба с добавлением указан-
ных количеств сухого порошка клубней то-
пинамбура (изготовитель ООО ТД «Дивин-
ка», Россия, Алтайский край, по  
ТУ 9164-002-69275004-2012). Тесто готови-
ли безопарным методом, добавку вносили 
при замесе. Готовили формовой и подовый 
хлеб. 

Определение органолептических, фи-
зико-химических показателей качества го-
тового хлеба проводили в соответствии с 
действующими государственными стан-
дартами пищевой отрасли и общеприня-
тыми методиками: влажность мякиша — 
по ГОСТ 21094-75; кислотность мякиша — 
по ГОСТ 5670-96, пористость — по 
ГОСТ 5669-96, удельный объем, формо-
устойчивость хлеба и органолептическую 
оценку — по ГОСТ 27669-88. 

 
Результаты и обсуждение 

Влажность хлебобулочного изделия 
определяют для расчета выхода, проверки 
соблюдения режима технологического 
процесса, рецептуры, учета энергетиче-
ской ценности. При повышении влажности 
изделия повышается его выход, снижается 
энергетическая ценность, могут изменяться 
и такие показатели качества изделия, как 
форма, внешний вид, цвет корки, структу-
ра мякиша и др.  

Таблица  
Изменение качественных показателей хлеба  

с добавлением порошка топинамбура 
 

Показатель 
Варианты рецептур 

1-й 2-й 3-й 4-й
Влажность, % 37,0 39,0 40,2 40,9
Кислотность, о 1,6 1,8 2,6 2,2
Пористость, % 49,0 35,0 42,0 42,5

Потери при выпечке, % 10,3 8,6 7,4 9,7
Удельный объем, 

см3/100 г 
301 263,5 275,4 267,1

Формоустойчивость 
подового хлеба 

0,33 0,37 0,39 0,34

 
По данным таблицы можно судить о по-

вышении влажности мякиша при добавлении 
сухого порошка клубней топинамбура в 
вариантах 2, 3, 4 — влажность мякиша со-
ставила, соответственно, 39; 40,2 и 40,9%. 
Таким образом, влажность мякиша готовых 
изделий по сравнению с контролем про-
порционально растет.  

Показатель кислотности хлебобулочного 
изделия характеризует его качество с вку-
совой стороны. По этому показателю 
можно также судить о выполнении правил 
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ведения технологического процесса приго-
товления изделий. Кислотность хлеба в ос-
новном обусловлена продуктами, получае-
мыми в результате брожения теста. В 
стандарте указывается, что для пшеничного 
хлеба из высших сортов муки кислотность 
должна составлять 2,5-40.  

В результате исследования при внесении 
сухого порошка из клубней топинамбура в 
разном процентном соотношении привело 
к разной кислотности продукта. Высокое 
содержание кислотности мякиша отмечает-
ся в 3-м образце — 2,60. По сравнению с 
другими образцами, 3-й вариант рецепту-
ры превосходит контрольный на 10. У 2-го 
образца превышение над контролем отме-
чается на 0,80 (кислотность мякиша состав-
ляет 1,80), у 4-го образца — на 0,40 (кис-
лотность хлеба по болтушке 2,20). 

Под пористостью хлебобулочного изде-
лия понимают отношение объема пор мя-
киша к общему объему хлебного мякиша, 
выраженное в процентах. Показаны изме-
нения пористости мякиша контрольного ва-
рианта (1-й образец) и с добавлением раз-
ной пропорции сухого порошка из клубней 
топинамбура (2-, 3-, 4-й образцы). Самый 
низкий показатель пористости зафиксиро-
ван у хлеба с дозировкой сухого топинам-
бура в количестве 1 — 35%. У образцов 3 и 
4 значение данного показателя практически 
одинаково и составляет 42,0-42,5%. Наибо-
лее высокий показатель пористости зареги-
стрирован у контроля и находится на 
уровне 49%. 

Упек (потери при выпечке) — это 
уменьшение массы тестовой заготовки при 
выпечке за счет испарения части воды и 
улетучивания некоторых продуктов броже-
ния. Величина упека для разных видов 
хлебных изделий находится в пределах 6-
14% и зависит от формы и массы тестовой 
заготовки, а также от способа выпечки из-
делия (в формах или на поду). Чем меньше 
масса изделия, тем больше его упек (при 
прочих равных условиях), так как упек про-
исходит за счет обезвоживания корок, а 
удельное содержание корок у мелкоштуч-
ных изделий выше, чем у изделий большей 
массы. 

В ходе исследования установлено, что 
наибольшие потери при выпечке зареги-
стрированы у контроля — они превышают 
все опытные образцы и составляют 
10,30%. В данном эксперименте наиболее 
низкие потери отмечены у образца 3 — 
7,40%. 

Удельный объем выпеченного хлеба с 
вариантами внесения добавки у образца 3 
выше, чем у образцов 2 и 4. Контрольный 
вариант по данному показателю превосхо-
дит все три опытных образца и составляет 
301 см3/100 г. Таким образом, не удалось 
увеличить выход хлеба за счет внесения су-
хого порошка клубней топинамбура — дан-
ная добавка отрицательно сказывается на 
данном параметре. 

Формоустойчивость хлеба характеризу-
ют отношением высоты к диаметру подо-
вого хлеба. Формоустойчивость образца 3 
(0,39) превосходит все исследуемые вари-
анты. Низкие показатели у образца 1 (кон-
троль) — 0,33, у образца 4 (3% сухого то-
пинамбура) — 0,34.  

Органолептическая оценка пищевых 
продуктов, в том числе и хлебобулочных 
изделий, в оценке их качества имеет очень 
большое значение. Результаты органолеп-
тического анализа должны быть решающи-
ми при определении качества новых изде-
лий, при разработке новых технологий по-
лучения основных продуктов питания насе-
ления. По нашим данным, органолептиче-
ская оценка в целом сходная у всех изу-
ченных вариантов, однако расходится по 
двум показателям между образцами. Раз-
личия зафиксированы у таких показателей, 
как цвет мякиша и вкус. По мере увеличе-
ния дозы внесения порошка топинамбура 
цвет хлеба темнеет, а привкус топинамбу-
ра становится все более явным.  

 
Заключение 

Проведенная оценка качества получен-
ных полуфабрикатов и готового хлеба по-
казала, что использование изучаемой до-
бавки неоднозначно сказывается на разных 
показателях. Так, влажность хлеба незначи-
тельно увеличивается (в пределах 37,0-
40,9%). При внесении порошка топинамбу-
ра удельный объем хлеба значительно 
уменьшается в сравнении с контролем (от 
263,5 до 275,4 см3/100 г), а формоустой-
чивость подового хлеба, напротив, увеличи-
вается (с 0,33 до 0,39). Из органолептиче-
ских показателей изучаемая добавка силь-
нее всего сказывается на вкусе и цвете. По 
комплексу показателей выделился образец 
№ 3 с дозировкой сухого порошка клубней 
топинамбура 2%. 
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Производство новых рецептур и технологий 

хлебобулочных изделий повышенной пищевой 
ценности является перспективным направлением 
для пищевой промышленности. Увеличение ассор-
тимента происходит за счет внесения дополни-
тельного сырья, одним из вариантов которого 
является овсяная и ячменная мучка. Побочные 
продукты зерновой отрасли содержат высокие 

количества незаменимых компонентов питания: 
белков, аминокислот, витаминов, микроэлемен-
тов, ненасыщенных жирных кислот. В качестве 
объектов исследования использовали вторичные 
продукты переработки зерна, отобранные на 
крупяном заводе Челябинской области. Были ис-
следованы технологические свойства мучных сме-
сей, содержащие пшеничную муку и овсяную или 
ячменную мучку в количестве 5, 10, 15 и 20%. 
Целью исследования явилось изучение влияния 
овсяной и ячменной мучки на белково-
протеиназный и углеводно-амилазный комплексы 




