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УДК [664.71-11:664.64.016] 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ХЛЕБОПЕКАРНЫХ СВОЙСТВ ЦЕЛЬНОЗЕРНОВОЙ МУКИ 
ИЗ ПШЕНИЦЫ СОРТА ЧЕРНОБРОВА 

 
Жигунов Д.А., Хоренжий Н. В., Волошенко О.С., Жигунова А.Д. 

Одесская национальная академия пищевых технологий 
г. Одесса, Украина 

 
Традиционно в Украине среди продуктов ежедневного питания массового 

потребления ведущее место принадлежит хлебобулочным изделиям, биологическая 
ценность которых снижена из-за рафинированного состава основного компонента 
рецептуры – пшеничной муки высшего сорта. Поэтому для обеспечения здоровья 
нации актуальным является повышение пищевой ценности муки путем увеличения 
содержания основных питательных веществ (белков) и незаменимых микронутриентов 
(витаминов, минеральных веществ), в частности биофортификацией растений [1]. В 
биофортификации актуальным является направление селекции растений по созданию 
функциональных пищевых продуктов, ориентированное в частности на получение 
сортов с повышенным содержанием каротиноидов и флаваноидов [2] в так называемом 
«окрашенном» или пигментированном зерне ячменя, пшеницы, риса и т.д. Из всего 
многообразия новых сортов «окрашенного» зерна наименее изученным является 
пшеница, в частности чернозерная. 

В зерне чернозерной пшеницы китайского происхождения отмечается более 
высокое содержание белка (17,71 %), чем в контрольных образцах пшеницы, однако 
самая низкая его переваримость [3]. Эту пшеницу можно использовать для 
изготовления хлебопекарной муки, однако клейковина чернозерной пшеницы более 
слабая. Черно-фиолетовые и синие пшеницы также содержат натуральные антоцианы, а 
в красных и белых пшеницах их нет [4]. Китайская чернозерная пшеница имеет 
сильную активность и наибольшее содержание фенола среди исследованных образцов 
пшениц [5] и может рассматриваться как потенциальный источник природных 
антиоксидантов, учитывая высокую способность к свободному радикальному 
окислению и содержанию фенолов. 

В селекционно-генетическом институте (г.Одесса, Украина) учеными  
Рыбалко А.И., Аксельруд Д.В., Литвиненко Н.А. создан и заявлен (2014) первый в 
Украине сорт чернозерной пшеницы с повышенным содержанием в зерне фракции 
легкорастворимых белков, витаминов, микроэлементов, под названием Черноброва. 
Этот сорт имеет новый аллель по локусу Gld1В, что связано с участием в его 
происхождения диких сородичей пшеницы [6]; зерновки от темно-коричневого до 
черного цвета; твердозерную консистенцию эндосперма. Зерно благодаря большему 
содержанию белка, витаминов и микроэлементов имеет продовольственное 
направление использования. 

Целью данной работы является обоснование целесообразности изготовления из 
пшеницы сорта Черноброва цельнозерновой муки с повышенной биологической 
ценностью. Предметами исследований является зерно пшеницы сорта Черноброва, 
полученная из нее цельнозерновая мука и модельные смеси. Исследовательскую часть 
работы проводили в лабораторных условиях на кафедре технологии переработки зерна 
в ОНАПТ и сертифицированной лаборатории ДП «Агминтест» ControlUnion. 

Зерно пшеницы урожая 2016 года, хранившееся в течение 12 месяцев, имело 
следующие показатели качества: влажность 12,6%; содержание протеина 10,8 %; золы 
1,53%; сырой клейковины 23%; группа качества клейковины II, седиментация 33 мл, 
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натура 733 г/л; масса 1000 зерен 40 г, стекловидность 68%. В лабораторных условиях 
получена цельнозерновая мука из очищенного зерна сорта «Черноброва» без 
использования метода ВТО по структуре 96 %-го обойного помола пшеницы, но без 
отбора отрубей, и определены в ней показатели качества: цвет – светло-коричневый с 
темными вкраплениями, запах и вкус – свойственные пшеничной муке, влажность –  
12,9 %, содержание клейковины – 23,5 %, группа качества клейковины – II, крупность 
муки: остаток на сите № 067 – 4 %, проход сита № 38 – 60 %. Хлеб из пшеницы сорта 
Черноброва незначительно уступает по качеству изделиям из муки краснозерной 
пшеницы: удельный объем опытного образца на 14 % меньше контрольного, на 2 % 
меньше влажность, на 6,5 % меньше пористость, что связано с низкими 
реологическими свойствами ее клейковины. Единственный существенный недостаток 
выпечки заключается в нетрадиционном, специфическом для изделия из пшеничной 
муки цвете – почти черном. Добавление же в состав выпечки осветителя на этапе 
замеса теста в количестве 0,015 % этот недостаток не компенсировало, а улучшителя – 
несколько увеличило пористость и удельный объем хлеба. 

Таким образом, на основании проведенных исследований обоснована 
целесообразность изготовления из пшеницы сорта Черноброва цельнозерновой муки, 
обладающей повышенной биологической ценностью. Рекомендуется использовать 
цельнозерновую муку с улучшителем TopBakeBanBread в дозировке 0,5%, что позволит 
не только улучшить традиционный цвет ржаного хлеба, но и его свойства.  
В дальнейшем необходимо основательно исследовать химический состав 
цельнозерновой пшеничной муки из пшеницы сорта Черноброва, закономерности их 
изменения, в том числе реологических свойств, обосновать крупность и структуру 
помола этой муки, а также усовершенствовать технологию ее производства, что 
безусловно будет способствовать улучшению состояния здоровья населения Украины. 
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