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Хлебобулочные  изделия  традиционно  пользуются  большим  спросом
среди  жителей  России  и  Казахстана.  Население  наших  стран  все  чаще
задумывается  об  употреблении  экологически  чистых  продуктов,  а  также
функциональных, которые не только удовлетворяют потребности организма
в  энергии,  ряда  витаминах,  микро-  и  макроэлементах,  биологически
активных веществах, но и потребности организма в энергии [1].

В  наше  время  значительное  развитие  получило  производство
хлебобулочных  изделий  с  использованием  различных  пищевых  добавок.
Назначение  пищевых  добавок  различно:  улучшение  качества  изделий,
увеличение  их  пищевой  ценности  и  сроков  хранения,  придание  им
специфических функциональных свойств  и тому подобное  [1].  В качестве
ингредиентов,  содержащих  различные  биологически  активные  вещества
применяют также  продукты переработки растительного сырья, в том числе
фруктов и ягод, порошки, экстракты и др. [2].

На территории нашей страны произрастает большое количество  видов
растений,  разные  части  которых  (цветы,  листья,  плоды,  ягоды,  корни)
содержат полезные вещества, обладающие питательными и/или целебными
свойствами,  что  позволяет  использовать  их  для  профилактики  и  лечения
различных заболеваний.  Одним  из  таких  растений  является  калина
обыкновенная (Viburnum оpulus L).

Род  Viburnum  (Adoxaceae,  Dipsacales)  включает  более  230  видов
вечнозеленых,  полувечнозеленых  или  листопадных  кустарников  и
небольших  деревьев,  распространенных  в  основном  в  умеренных  лесных
районах  северного  полушария,  а  также  в  горах  Центральной  и  Южной
Америки,  Юго-Восточной  Азии  [3].  В  ряде  стран  калину  называют
европейской  клюквой  [4].  В  России  свое  название  эта  ягода  получила
благодаря  ярко-красной  окраске  ягод,  напоминающей  цвет  раскаленного
металла.  Другая  версия  происхождения  имени  кустарника  связана  со
способностью  ягод  калины  терять  свою  горечь  и  улучшать  вкусовые



характеристики  после  кратковременного  воздействия  низких  температур
мороза. Характерно, что горечь калины теряется и появляется сладость под
воздействием  не  только  низких  минусовых,  но  и  высоких  температур.
Биологически ценные вещества содержатся в цветках, ягодах и коре. Кора и
ягоды  калины  используются  не  только  в  народной,  но  и  традиционной
медицине.

Было обнаружено, что плоды калины, употребляемые в пищу в свежем
и  переработанном  виде,  содержат  различные  полезные  для  здоровья
питательные  вещества  [5].  Ягоды  калины обыкновенной  содержат  сахара,
клетчатку, каротиноиды, в том числе β-каротин, пектиновые, дубильные (до
3  %)  и  полифенольные  вещества;  витамины  К,  Е,  а  также  аскорбиновую
кислоту  (до  70  %),  макроэлементы  (калий  и  фосфор),  микроэлементы
(железо, марганец и кобальт), Р-активные соединения (антонцианы, катехины
и флавонолы) и органические кислоты (яблочная и валериановая) [6, 7].

Ягоды  калины  -  это  отличное  общеукрепляющее,  а  также
противовоспалительное,  ранозаживляющее,  седативное,  мочегонное  и
желчегонное  средство.  Также  из-за  большого  количества  аскорбиновой
кислоты  она  является  лучшим  кроветворным  средством  из  дикорастущих
растений.  Ягоды и  сок  калины применяют при лечении простуды,  кашля,
язвы  желудка,  при  колите,  болезнях  печени,  ревматизме,  при  внутренних
кровотечениях,  кроме  этого  плоды  калины  –  это  диабетический  продукт.
Ягоды, цветы и кора используются в фармацевтических целях или в качестве
ингредиентов  для  приготовления  пищи,  поэтому  они  содержат
биохимические  соединения,  обладающие  оздоровительной  активностью,
такие  как  каротиноиды,  полифенолы  и  флавоноиды.  Эти  биохимические
компоненты ответственны за основную биологическую активность калины, и
хотя  антиоксидантная,  антибактериальная,  противовоспалительная  и
цитотоксическая активность хорошо задокументирована, некоторые текущие
исследования также связаны с химическими компонентами, содержащиеся в
калине  и  оказывающие  защиту  и  лечение  против  болезней.  Хронические
заболевания, включая диабет, рак, болезнь Альцгеймера и все заболевания,
которые может быть вызван тромбом [3].

При  переработке  калины  получают  следующие  продукты  ее
переработки.  Это  пюре,  порошки из  выжимок шрота,  водно-этанольные и
пектиновые экстракты [1, 8-10]. Все выше перечисленные продукты могут
использоваться  в  хлебопекарном  производстве  в  качестве  источника
биологически ценных веществ. 

Выбор  добавляемых  в  хлебобулочные  изделия  ингредиентов
обуславливается  их  химическим  составом.  Благодаря  биологически
активным  веществам,  содержащимся  в  нетрадиционном  сырье,  можно
регулировать  технологический  процесс  и  создавать  продукты  с
направленными оздоровительными свойствами [7, 11].

Тесто для хлебобулочных изделий можно приготовить  как  опарным,
так  и  безопарным  способом.  Если  применяется  опарный  способ
приготовления  теста,  то  продукты  переработки  ягод  калины,  например,



свежеприготовленное пюре из ягод калины вносят в опару. К тому же тесто с
добавлением пюре можно готовить и безопарным способом.  С добавлением
пюре в опару наблюдается увеличение пористости готовых изделий, а  также
они  приобретают  приятный  ягодный  привкус  и  аромат,  по  сравнению  с
безопарным  способом  приготовления  теста.  При  этом  хлебобулочные
изделия с добавлением пюре из ягод калины в дозировке 7,5 % к массе муки
оказывают антидиабетическое действие [8].

При использовании порошка из выжимок ягод калины тесто готовят
безопарным  способом  [1].  Добавление  порошка  из  выжимок  шрота
положительно  влияет  на  основные  характеристики  теста.  К  примеру,
начальная  кислотность  теста  увеличивается,  происходит  торможение
действия  амилазы  при  выпечке  хлеба,  что  предупреждает  образование
низкомолекулярных  декстринов  и  предотвращает  повышение  липкости
мякиша хлеба.  Поскольку порошок из выжимок калины имеет уровень рН
2,7,  то  с  увеличением  его  дозировки  происходит  подкисление  теста.
Следовательно, порошок из выжимок ягод калины стимулирует образование
и  накопление  кислот,  которые  положительно  влияют  на  интенсивность
размножения  дрожжевых  клеток,  что  позволяет  сократить
продолжительность брожения теста на 25 %. Также добавление порошка из
выжимок  калины способствует снижению величины упека на 0,05...0,24 %.,
что связано с содержанием в нем пектина и клетчатки, обладающих более
высокой  энергией  связи  влаги,  чем  крахмал  муки,  и  способствующих
замедлению процесса влагоотдачи.  

Известно  применение   водно-этанольных  экстрактов  калины  при
приготовлении  теста  безопарным  способом  [9].  Внесение  его   в  тесто  в
дозировке 8 % к массе муки  способствует ускорению процесса брожения, а
благодаря  наличию  веществ,  благоприятно  влияющих  на  метаболизм
дрожжевых  клеток.  Благодаря  повышению  активности  дрожжевых  клеток
интенсифицируется  процесс  газообразования  в  тесте  пшеничной  муки,
также  возрастает  газоудерживающая  способность  теста  на  9  %.
Установлено, что хлебобулочные изделия с водно-этанольным экстрактом
оказывают стрессопрофилактическое и противоязвенное действие [9, 11] .

Известен  способ  приготовления  теста  безопарным  способом  с
внесением  пектиновых экстрактов в дозировке 2-4 % к массе муки [10]. В
результате   ускоряется   процесс  брожения теста,  увеличивается  удельный
объем и пористость хлеба,  повышается биологическая ценность изделий и
удлиняется срок сохранения их свежести. 

Изучен  состав  липофильных  экстрактов  из  выжимок  ягод  калины,
полученных методом сверхкритической CO2–экстракции [12]: кроме жирных
кислот  (линолевой,  линоленовой,  олеиновой,  пальмитиновой  и
пальмитолеиновой) они содержат β-ситостерол и α-токоферол (359,5-514,5 и
65,38-118,6 мг/100 г соответственно), а также сквален. 

Таким  образом,  использование  продуктов  переработки  ягод  калины
позволяет  получить  высококачественную  готовую  продукцию  с
улучшенными  структурно-механическими,  органолептическими  и  физико-



химическими показателями и с повышенной пищевой ценностью,  расширить
ассортимент хлебобулочных изделий,  в  том числе  относящихся  к  группе
пищевой продукции для диетического и профилактического питания. 
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