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Актуальность и проблематика 

исследования:   

На потребительском рынке 

формируется устойчивый тренд 

на функциональные продукты с 

«чистым» составом (clean label), 

которые не только удовлетворяют 

базовые пищевые потребности, но и вносят 

вклад в профилактику алиментарно-зависимых заболеваний. 

 В качестве одного из наиболее перспективных комплексных 

решений проблем, связанных с 

критикой традиционного пшеничного 

хлеба, рассматривается модификация 

рецептуры пшеничного хлеба путём 

введения в его состав морских 

водорослей (ламинарии 2,5%). 

Целью работы является разработка технологии производства 

хлеба пшеничного функционального назначения с 

использованием морских водорослей, обеспечивающую снижение 

себестоимости (или сохранение её на конкурентном уровне), 

повышение пищевой ценности и получение стабильных 

технологических характеристик продукта без применения 

синтетических улучшителей. 

  
Объект исследования – пшеничный хлеб. 

Предмет исследования - показатели качества и пищевой ценности 

пшеничного хлеба при использовании морских водорослей в 

рецептуре. 

Примеси, такие как порошок 

водорослей, обычно 
добавляются на начальном 

этапе приготовления хлеба по 

нескольким причинам:  

Предложенная 

технологическая схема 

производства пшеничного 

хлеба с использованием морских водорослей: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Результаты исследования 

Сравнительная характеристика пшеничного хлеба и 

лабораторного образца приведена в таблице ниже:  

В ходе экспериментальных исследований установлено, что 

введение ламинарии положительно влияет на потребительские 

свойства хлеба. Отмечено улучшение пористости и эластичности 

мякиша, увеличение удельного объёма изделия и замедление 

процессов черствения при хранении. 

 
По результатам балльной органолептической оценки 

лабораторный образец получил более высокие показатели по 

параметрам «внешний вид», «структура мякиша» и «свежесть». 

Незначительные изменения вкуса и цвета воспринимались 

дегустаторами как оригинальная особенность продукта и не 

снижали его общей потребительской привлекательности.

 
Вывод: таким образом, использование ламинарии в технологии 

производства пшеничного хлеба является перспективным направлением 

создания функциональных хлебобулочных изделий. Добавление 

морских водорослей позволяет обогатить продукт биологически 

активными веществами, повысить его физиологическую ценность и 

сформировать дополнительные конкурентные преимущества. 

Полученные результаты подтверждают целесообразность внедрения 

разработанной технологии в промышленное производство.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ СХЕМА ПРИГОТОВЛЕНИЯ ХЛЕБ ПШЕНИЧНЫЙ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ МОРСКИХ 

ВОДОРОСЛЕЙ. 

 

Влияние на вкус и 
текстуру

Влияние на процессы 
брожения

Равномерное 
распределение


