
Эта часть работы выложена в ознакомительных целях. Если вы хотите получить работу полностью, то
приобретите ее воспользовавшись формой заказа на странице с готовой работой:
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ВВЕДЕНИЕ
Система государственной политики Российской Федерации предусматривает развивать и расширять
ассортимент продуктов питания с повышенной пищевой ценностью для здорового питания, где в
современных условиях хлебопекарным предприятиям предоставляется возможность вырабатывать
изделия, имеющие пищевую продукцию весьма широкого ассортимента, различающуюся не только по
рецептурному составу, но и по технологическим и потребительским свойствам.
Хлебобулочная продукция является первой необходимостью и входит в состав «продуктовой корзины».
Поэтому хлеб пользуется довольно высоким спросом у населения страны, особенно в последнее время.
Качественные пищевые продукты с пищевыми добавками (БАВ, пробиотики и т.д.) способны исправлять
процесс метаболизма в организме человека. Они так же могут увеличить его защитные механизмы и
снизить опасность развития различных заболеваний. Создание «пищевых продуктов заданного химического
состава, а так же использование экологически безопасных, нетрадиционных сырьевых ресурсов
растительного происхождения» [138], является одним из важных направлений в решении проблемы
здорового питания.
«Мировой и отечественный опыт свидетельствует, что наиболее эффективным и экономически доступным
способом кардинального улучшения рациона питания населения является регулярное включение в него
продуктов, обогащенных биологически ценными ингредиентами до уровня, соответствующего
физиологическим потребностям человека» [37].
В настоящее время создание рецептуры хлебобулочных изделий, которые обогащены растительными
добавками, особенно из лекарственного сырья, и которые обладают антимикробными действиями, является
актуальной.
Поэтому целью выпускной квалификационной работы является разработка рецептуры булочки с
добавлением фитоэкстракта успокоительного сбора, где задачами является – привести научный поиск по
современному состоянию и перспективам развития рынка хлебобулочных изделий с пищевыми добавками;
подготовить рецептуру и провести исследования по теме ВКР; изучить характеристику исследуемого сырья;
провести органолептические и физико-химические показатели качества продукции; вычислить пищевую и
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энергетическую ценность исследуемой рецептуры; охаратеризовать технологический процесс
производства булочки с добавлением фитоэкстракта успокоительного сбора; изучить экологическую
безопасность или охрану труда на предприятии и вычислить экономическую эффективность разработанной
рецептуры булочки с добавлением фитоэкстракта успокоительного сбора.

1. СОВРЕМЕННОЕ СОСТОЯНИЕ И ПЕРСПЕКТИВЫ РАЗВИТИЯ РЫНКА МЕЛКОШТУЧНЫХ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ
ИЗДЕЛИЙ С ПИЩЕВЫМИ ДОБАВКАМИ
1.1 Растительное сырье как источник биологических активных добавок
Благодаря целенаправленным научным исследованиям в пищевой и медицинской промышленности широко
используются сотни видов лекарственного и технического сырья [17, 27, 45]. В настоящее время получены
принципиально новые данные о важной роли для человека так называемых минорных биологически
активных веществ (БАВ), к которым относятся различные экзогенные пептиды, полисахариды, органические
кислоты, фенольные соединения, гликозиды, алкалоиды, эфирные масла, микроэлементы, витамины. и
соединения, подобные витаминным веществам [29].
При производстве функциональных и витаминизированных продуктов исследователи проявляют большой
интерес к дикорастущим травам и ягодам из своих регионов [5, 33, 40, 48], так как они содержат эти
биологически активные вещества. Этот важный комплекс веществ в пропорциях, дозированных природой,
способствует улучшению обмена веществ, нормализации состояния внутренней среды организма,
повышению его устойчивости к вредным воздействиям [8, 27, 37, 45]. В настоящее время известно более
200 лекарственных растений, обладающих противовоспалительными, антимикробными, противовирусными
и антитоксическими свойствами. К ним относятся растения, содержащие витамины, обладающие
кроветворным, кровоочистительным, противоаллергическим и противоопухолевым действием [7, 9, 32].
Биологически активные добавки к пище, разработанные на основе растительного сырья, часто направлены
на укрепление иммунной системы [15]. Большинство из них содержат [2, 48] антиоксиданты. Среди них α-,
β-, γ-каротин, ликопин, витамины Е, А, С, а также С, Zn, Se, α-соединение, зародыши пшеницы
(LifePrecoshne), витамин С под аскорбатной формой Са, лимонный флавоноид. , рутин, гесперидин ("Super
Cu"), этерифицированный витамин С, лимонный флавоноид, рутин, гесперидин ("Super Cu ester"), экстракт
виноградных косточек, α-, β-токоферол и γ- в сое ("Select E") , зеленый чай, черника, β-каротин, гесперидин,
куркума, витамин С, селен, кверцетин, расторопша пятнистая, спирулина, витамин Е, биофлавоноидный
комплекс (ультра антиоксидант), чай Японская рисовая мука зеленый (Emirald Green-T), катехин, Лецитин,
куркума, расторопша пятнистая, корень одуванчика, глутатион (Rejuvenol), хелат селена, метионин,
тирозин, цистин (Inhancer) [16].
Современный человек живет во все возрастающих состояниях напряжения и стресса, симптомами которых
являются тревога, внутреннее беспокойство, раздражительность, головные боли, учащенное сердцебиение
и нервозность. Во избежание стрессовых ситуаций не стоит принимать антидепрессанты, в этом случае
лучшим лекарством являются успокаивающие травяные чаи. В состав седативных сборов входят травы и
плоды лекарственных растений, которые имеют уникальный состав, представленный биологически
активными веществами.
Фармакологическое действие пустырника обусловлено наличием в нем группы специфических алкалоидов
(леонурин, стахгидрин), флавоноидов (кверцетин, рутин) и сапонинов, оказывающих разностороннее
действие на организм. Препараты пустырника применяют при нервозности, кардиосклерозе, бессоннице,
неврастении и депрессии. Они обладают несомненным эффектом действия при расстройствах желудочно-
кишечного тракта, гипертрофии щитовидной железы, воспалении кишечника [19].
Корни валерианы имеют уникальный химический состав, в состав которого входят: эфирное масло
валерианы (1-3%), дубильные вещества, смолы и алкалоиды (валерин и атенин), сахара, кислоты (яблочная,
муравьиная, уксусная и валериановая). Эфирное масло валерианы состоит из борнеола и валериановой
кислоты и оказывает успокаивающее действие на организм, снижая возбудимость центральной нервной
системы. Кроме того, корни валерианы богаты макроэлементами (мг/г): K - 7,80, Ca - 2,10, Mn - 1,80, Fe -0,50;
микроэлементы: Mg - 0,20, Cu - 0,12, Zn - 0,36, Se - 2,89. Экстракт и настой этого растения помогают снять
головную боль, нервное возбуждение, потрясения, судороги, тяжелые эмоциональные переживания,
сердцебиение, бессонницу, а также применяют как средство для поддержания сил [23].
Мелисса лимонная содержит 0,1-0,3% эфирного масла, основными компонентами которого являются
цитронеллаль, гераниол, цитраль, цитринеллол, линалоол, дубильные вещества (особенно розмариновая
кислота), горечи, хлорогеновая и кофейная кислоты, флавоноиды, слизи и смолы. Кроме того, листья
мелиссы содержат каротин (до 7 мг%), витамин С (до 150 мг%). В народе мелисса часто имела другое



название, указывающее на ее целебное действие: трава сердца, «утешение сердца» — из-за
успокаивающего действия [33, 57].
Листья шалфея содержат до 2,5 % эфирного масла, 4 % конденсированных дубильных веществ, урсоловую
и олеаноловую кислоты, фенолкарбоновые кислоты, витамины, макро- и микроэлементы, дитерпены,
горькие вещества, 5-6 % смолистых веществ, флавоноиды, кумарин, эскулетин и др. В состав эфирного
масла входит до 15% цинеола, 30-50% туйона и туйола, пинен, салвен, борнеол, камфора,
сесквитерпенцедрен и другие терпеноиды. Эфирное масло цинеола обладает бактерицидными свойствами,
которые связаны с фитонцидными свойствами растения. Шалфей улучшает память, очищает сосуды.
Шалфей – кладезь эстрогеноподобных фитогормонов [42]. Трава толокнянки содержит метилбутин,
арбутин, гидрохинон, пирогал дубильные вещества, муравьиную кислоту, хинное дерево, урсоловую,
эллаговую, галловую кислоты, эфирные масла, уваол, галлотаннин, эллагитаннин, кверцетин, гиперозид,
витамин С, воск, каучук, микроэлементы (йод (2 , 1-2, 7 мкг/кг), бор, алюминий, цинк, железо, магний, медь,
марганец, кальций, калий, барий, селен). Толокнянка обладает седативным, спазмолитическим и
антимикробным свойствами, улучшает секрецию желудка и аппетит [19].
В состав кориандра входят такие биологически активные вещества, как: витаминный комплекс: С, А, РР, Е,
К, В1, В2, В3 и В9; минералы: кальций, магний, йод, натрий, железо, медь, калий, фосфор, марганец, цинк,
селен. Спелые плоды содержат от 0,7 до 1,4% эфирного масла. Эфирное масло кориандра содержит более
20 компонентов, в том числе спирты (линалоол (60-80%), гераниол (3-5%), геранилацетат (до 5%), борнеол
(1-4%), их уксуснокислые эфиры и децилальдегиды. , децилен, изодецилен (0,2-2,5%), терпены.Масло также
содержит моноциклические терпены - терпинен и фелландрен; бициклические - пинен.Кориандр также
содержит алкалоиды, жирные масла, дубильные вещества, пектин Кориандр рекомендуется для очищения
организма, профилактики анемии, улучшение работы эндокринной системы, бессонница и нервная
возбудимость [16, 18]. Мускатный орех содержит эфирные масла (7-15%), в том числе пинен, гераниол,
авгенол, дипентен, камфен, линалоол и 3-4% миристицин. Содержит жирные масла (40%), крахмал, слизь,
пектины и красители. В основном в медицинской практике применяется для лечения [48, 58] желудочных
заболеваний.
Плоды боярышника содержат органические кислоты (кофейную, кратерную, винную, лимонную), дубильные
вещества, сапонины, эфирные масла, пектин, флавоноиды, сорбит, фруктозу и растительный жир. Кроме
того, они содержат витамины Е, С и β-каротин. Боярышник также содержит урсоловую кислоту, которая
довольно редко встречается в природе и имеет большую ценность для организма. Эта кислота обладает
антибактериальным, противовоспалительным и сосудорасширяющим действием, обладает
кардиостимулирующими, гепатопротекторными и противоопухолевыми свойствами. Он также входит в
состав коллагена кожи, активно стимулируя регенерацию клеток [19].
Лечебные свойства аронии обусловлены содержанием в этом растении целого комплекса витаминов (В1, В2,
В6, А, Е, С, К, Р), углеводов (около 10%), дубильных веществ, органических кислот, флавоноидов. и пектины.
Кроме того, ягоды аронии содержат высокий процент йода и других микроэлементов (фтор, железо, цинк,
никель, хром, молибден, медь, кобальт, марганец, бор). Травники утверждают, что плоды этого растения
укрепляют стенки сосудов, улучшают работу дыхательной и сердечно-сосудистой систем [29, 42, 44].
Цветки и зеленая масса клевера являются кладовой различных витаминов, таких как: А, С и Е, группы В, β-
каротина. Кроме того, в цветках клевера содержатся эфирные и жирные масла, дубильные вещества,
трифолиновые и изотрифолиновые гликозиды, органические кислоты (н-кумаровая, салициловая,
кетоглутаровая), ситостеролы, изофлавоны, смолы. В травах и цветках обнаружены флавоны и флавонолы
(кемпферол, кверцетин, пратолетин и др.), изофлавоны (генистеин, формононетин и др.). Содержание
эфирного масла в цветках достигает 0,03%, содержит фурфурол и метилкумарин. В состав листьев клевера
входит салициловая кислота, которая отличается антимикробными свойствами, а также листья клевера
способствуют снижению уровня холестерина благодаря обилию содержащихся в них фитостеролов. Клевер
используется как источник меди, магния, кальция и хрома. Красный клевер обеспечивает выведение
токсинов из печени и всего организма в целом, способствует оттоку желчи, очищает кровь и лимфу,
способствует улучшению работы желудочно-кишечного тракта [18].
Веретнова О.Ю. изучали химический состав травянистой полыни, бутонов багульника, соцветий пижмы
обыкновенной и муки, полученной после экстрагирования эфирного масла из исследуемого растительного
сырья. Проведенные исследования показали, что водные экстракты муки изучаемых растений содержат
дубильные вещества, достаточно богаты по содержанию аскорбиновой кислоты, витамина РР и сахаров
[24].
Негматуллоева Р.Н. Изучены химический состав и функционально-физиологические свойства порошков



шиповника шиповника. Выявлены различия в химическом составе порошков, полученных из цельных
плодов, мякоти с кожурой и семян шиповника. Мякоть и порошок коры содержат наибольшее количество
сахаров, органических кислот, витамина С, каротиноидов, флавоноидов, линоленовой кислоты [35].
Антимикробные и фунгицидные свойства отдельных растений широко используются в медицине и пищевой
технологии. Описано более 700 отдельных биологически активных веществ, выделенных из высших
растений, обладающих разной степенью антимикробной активности. При изучении антибиотических
свойств растений изучают различные водные, спиртовые, эфирные, масляные, сухие и другие экстракты, а
также измельченные ткани различных органов, соки, эфирные масла [68]. Анализ данных литературы по
изучению антимикробных свойств высших растений показал, что большинство действующих веществ
ингибируют рост грамположительных кокковых микроорганизмов, реже грибов, дрожжей,
спорообразующих микроорганизмов грамположительных и грамотрицательных бактерии. [64].
Одной из важнейших групп биологически активных природных соединений, входящих в состав
лекарственных растений, являются флавоноиды. Они представляют собой самый большой класс
встречающихся в природе фенольных соединений, характеризующихся структурным разнообразием,
высокой и универсальной активностью и низкой токсичностью. Широкий спектр биологической активности
флавоноидов связан с разнообразием их химической структуры и обусловленными ими различными физико-
химическими свойствами. Этот интерес обусловлен тем, что флавоноиды, эволюционно адаптировавшись к
человеческому организму, определяют антиоксидантные, ангиопротекторные, гепатопротекторные,
желчегонные, мочегонные, нейротропные и другие важные фармакологические свойства [21, 22, 40, 63, 66].
Флавоноиды находятся в различных органах, но чаще на поверхности: цветках, листьях, плодах; гораздо
меньше их в стеблях и подземных органах. Они находятся в лимфатической клетке в растворенном виде.
Содержание флавоноидов в растениях различно: в среднем 0,5-5%, иногда достигает 20%.
Согласно действующей в фармакопее классификации растений (табл. 1.1), к первой группе относятся
лекарственные растения, содержащие в качестве основной группы БАВ флавоноиды. В группах со 2 по 8
флавоноиды выступают в качестве второй группы БАВ и в данном случае акцент делается не только на
вкладе флавоноидов в фармакологический эффект, но и на их использовании в качестве критерия
подлинности, качества сырья, также как источник лекарств [68, 69].
В эпоху глобального загрязнения биосферы происходит снижение защитных сил организма человека, в том
числе снижение активности антиоксидантной системы, что происходит вследствие воздействия радиации,
излучения УФ-экспозиция, загрязнение антропосферы тяжелыми металлами, ароматическими и
полициклическими углеводородами, микроорганизмами, постоянный стресс и неправильное питание. В
результате в организме увеличивается концентрация свободных радикалов (супероксид-анион,
гидропероксид, пероксид, гидроксильный, алкоксильный, нитроксильный радикалы, перекись водорода и
др.), избыток которых приводит к тяжелым патологическим изменениям и заболеваниям (атеросклероз,
злокачественные опухоли). , преждевременное старение).
Таблица 1.1 - Классификация фармакопейных растений, содержащих флавоноиды
№
п/п Наименование группы фармакопейных растений Наименование лекарственного растения
1. Фармакопейные растения, содержащие флавоноиды в качестве ведущей группы БАС Бархат амурский,
бессмертник песчаный, бессмертник итальянский, боярышник кроваво-красный, бузина черная, василек
синий, володушкамногожильчатая, володушка круглолистная, гибискус сабдариффа, гинкго двулопастный,
горец перечный, горец почечуйный, горец птичий, гречиха посевная, датиска коноплевая, десмодиум
канадский, зверобой продырявленный, зверобой пятнистый, земляника лесная, золотарник канадский,
лабазник вязолистный, лапчатка серебристая, леспедеца двухцветная, леспедецакопеечниковая, лимон,
расторопша пятнистая, овес посевной, очиток большой, репешок аптечный, солянка холмовая, софора
японская, стальник полевой, фасоль обыкновенная, фиалка трехцветная, хвощ полевой шлемник
байкальский, эрва шерстистая
2. Фармакопейные эфиромасличные растения, содержащие флавоноиды Арника горная, береза повислая,
береза бородавчатая, липа сердцевидная, мята перечная, пижма обыкновенная, полынь эстрагон, ромашка
аптечная, ромашка душистая, тополь черный, тысячелистник обыкновенный
3. Фармакопейные растения, содержащие горечи и флавоноиды Одуванчик лекарственный, пустырник
пятилопастный, трилистник водяной
4. Фармакопейные растения, содержащие сапонины и флавоноиды Астрагал шерстистоцветковый, каштан
конский
обыкновенный, солодка голая, солодка уральская



5. Фармакопейные растения, содержащие витамины и флавоноиды Арония черноплодная, календула
лекарственная, смородина черная, сушеница топяная, череда
трехраздельная, шиповник коричный, шиповник собачий
6. Фармакопейные растения, содержащие простые фенолы и
флавоноиды Ива остролистная
7. Фармакопейные растения, содержащие дубильные вещества и флавоноиды Сабельник болотный,
скумпия кожевенная, черемуха обыкновенная, черника обыкновенная
8. Фармакопейные алкалоидоносные растения, содержащие флавоноиды Пассифлора инкарнатная, чай
китайский, чистотел большой

Снизить вредное воздействие свободных радикалов на организм возможно при систематическом
употреблении продуктов, обладающих антиоксидантной активностью.
Литературные источники в основном описывают действие синтетических антиоксидантов. В последние
годы созданы синтетические антиоксиданты ионол, фанозоны, оксипиридин, мексидол, фенольные
антиоксиданты на основе галловой кислоты, однако их применение ограничено из-за возможного
токсического действия.
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