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На кафедре «Технология хранения и пе-

реработки зерна» Алтайского государствен-
ного технического университета имени И.И. 
Ползунова разрабатываются полнорецептур-
ные композитные смеси для производства 
хлебобулочных изделий, повышенной пище-
вой ценности.  

Данное направление в отрасли хлебопе-
карного производства является весьма пер-
спективным, поскольку использование гото-
вых смесей для производства хлебобулочных 
изделий позволяет существенно сократить 
время на внедрение нового ассортимента. 
Готовые смеси также дают возможность мак-
симально упростить процесс тестоприготов-
ления. Максимум ингредиентов уже включен 
в сложный состав композитной смеси, поэто-
му не требуется их взвешивание и дозирова-
ние в технологическом процессе, что исклю-
чает ошибку взвешивания и сокращает тру-
дозатраты на производстве. Также сокраща-
ются затраты на складирование и хранение 
сырья, так как нет необходимости закупки 
большого ассортимента ингредиентов, не 
требуется их хранение и учет.  

В настоящее время в России представ-
лены, в основном, импортные хлебопекарные 
смеси, отечественная продукция, не усту-
пающая по качеству зарубежным аналогам, 
на рынке хлебобулочных изделий отсутству-
ет. К ведущим зарубежным фирмам, выпус-
кающим композитные смеси относятся 
«Ирекс» (Германия), «Супер Бейк» (Голлан-
дия), «Бакальдрин» (Австрия) и другие. На-
пример, голландская многокомпонентная 
смесь Superwas представляет собой готовый 
продукт, позволяющий упростить процесс 
приготовления теста для пшеничных и ржа-
ных хлебных изделий. Содержащаяся в сме-
си сухая закваска позволяет приготовить тес-
то ускоренным способом и дольше сохранить 
вкус и аромат. Ziamax – натуральная много-
зернистая смесь, обогащенная белками, 
кальцием, углеводами, витаминами А, Д, Е и 
группы В. Хлебопекарные смеси от «Ирекс», 
как правило, многокомпонентные, с макси-

мально возможной питательностью и техно-
логичностью. В них присутствуют витаминные 
обогатители, ферменты, добавки из расти-
тельного сырья, содержащие биологически 
активные вещества. 

Предварительные эксперименты позво-
лили сделать вывод о возможности и целесо-
образности приготовления хлебобулочных 
изделий, отличающихся повышенной пище-
вой ценностью, содержащих в качестве муч-
ной основы муку пшеничную хлебопекарную, 
обогащенную продуктами переработки зерно-
вых культур.  

В ходе дальнейшего выполнения научно-
исследовательских работ предполагается 
решение следующих задач: 

Изучение рынка существующих компо-
зитных смесей, их состава, влияние рецеп-
турных компонентов смесей на физические 
свойства теста, на продолжительность заме-
са полуфабриката, на ход брожения и рас-
стойки тестовых заготовок, продолжитель-
ность и режим выпечки готовых изделий. 

Разработка и совершенствование рецеп-
тур композитных смесей различного состава 
и различного функционального назначения; 
определение оптимальных сроков и условий 
хранения композитных смесей. 

Изучение влияния полученных смесей на 
потребительские достоинства хлебобулочных 
изделий. 

Разработка рецептур хлебобулочных из-
делий на основе полученных многокомпо-
нентных смесей. 

Проведение пробных выпечек хлебобу-
лочных изделий на основе разработанных 
рецептур и подобранных технологических 
режимов.  

Изучение химического состава получен-
ных продуктов на основе анализа содержания 
в 100 г готового продукта белков, жиров, уг-
леводов, микро- и макроэлементов, витами-
нов, пищевых волокон, аминокислот. 

В ходе выполнения экспериментов пла-
нируется использование как общепринятых, 
специальных, так и стандартных методик, 
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изложенных в следующей технической доку-
ментации: ГОСТ 9404, ГОСТ 27560, ГОСТ 
27493, ГОСТ 27676, ГОСТ 27839, ГОСТ 
27494, ГОСТ 10845, ГОСТ 3624, ГОСТ 3626, 
ГОСТ 21094, ГОСТ 5670, ГОСТ 5669. 

После разработки технологии получения 
полнорецептурных, композитных смесей для 
хлебобулочных изделий повышенной пище-
вой ценности и проведения промышленной 
апробации, разработки и утверждении норма-
тивной документации, ООО «Зефир» готово 
вести переговоры с патентным отделом ГОУ 
ВПО АлтГТУ им. И.И. Ползунова о приобре-
тении прав на производство и реализацию 
хлебобулочных изделий на основе многоком-
понентных композитных смесей. Полученная 
технология позволит ООО «Зефир» увели-
чить на 40 % объем собственного производ-
ства. Ожидаемая экономическая эффектив-
ность проекта составляет 160790 руб/год. 
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