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Анотация: 

В работе затрагивается  тема пищевой ценности хлеба, в частности исследование влияния 

грецкой муки на качество хлеба и на его пищевую ценность для людей с болезнями 

сердца. 
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По данным  исследованиям, проведенным учеными разных стран, показана тенденция 

того, что уменьшение количества пищевых жиров в рационе не снижает риска появления 

коронарных заболеваний. Организму нужны не обезжиренные продукты, а продукты, 

которые регулируют обмен веществ и поддерживают синтез свободных жирных кислот, а 

также впускают триглицериды в кровь. Большое значение в снижении риска сердечно-

сосудистых заболеваний, атеросклеротических повреждений и ряде других процессов 

имеют Омега-3-полиненасыщенные жирные кислоты.  При этом, в настоящее время во 

многих странах наблюдается острый дефицит потребления ω-3жирных кислот. При этом 

дефицит ω-3жирных кислот невозможно восполнить только увеличением потребления 

икры или морской рыбы с учётом их цены, а также аллергенности этих продуктов для 

некоторых потребителей. В связи с этим возрастает роль производителей пищевой 

продукции в обеспечении населения ω-3-жирными кислотами. В соответствии с основами 

государственной политики РФ в области здорового питания населения на период до 2020 

г. (Распоряжение Правительства РФ от 25.10.2010 г.№ 1873 р) [1], в первую очередь 

необходимо обогащать пищевые продукты массового потребления. К таким продуктам в 

России традиционно относятся хлеб и хлебобулочные изделия. Одним из источников ω-

3жирных кислот, которым теоритически можно обогатить продукты массового 

потребления, в частности хлеб, является грецкий орех. 

Целью настоящей работы явилось исследование влияния муки грецкого ореха на 

качество хлеба, приготовленного из ржаной муки и на его пищевую ценность для людей с 

болезнями сердца. 

Грецкий орех является одним из ценнейших растений для пищевой 

промышленности. В состав грецких орехов входят липидные вещества (триглицериды 

жирных кислот, фосфолипиды, лецитин, стерины и др.), азотистые вещества, углеводы 

(сахара, крахмал, клетчатка и др.), органические кислоты, фенольные соединения 

(гидролизуемые дубильные вещества, гидрооксикоричные кислоты, галловая кислота, 

эллаговая кислота, флавонолы и др.), витамины (жиро- и водорастворимые), микро- и 

макроэлементы [2, 3, 4]. 

В состав муки грецкого ореха входят те же биологически активные вещества, 

микро- и макроэлементы, фенольные соединения, что и в исходное сырье до извлечения 

масла. Лишь незначительная часть биологически активных веществ переходит в масло в 

процессе отжима (жирорастворимые вещества). В муке грецкого ореха содержится: белка 

не менее 40 г/100 г, жира не более 20 г/100 г, углеводов ≈40 г/100 г [5]. Из приведенных 



выше данных видно, что мука грецкого ореха является перспективным и ценным 

источником биологически активных веществ, которые обогащают мучные кондитерские и 

хлебобулочные изделия специализированного назначения.  

Влияние муки грецкого ореха с содержанием ω-3-полиненасыщенных жирных кислот на 

показатели качества и пищевую ценность хлеба, приготовленного с добавлением муки 

грецкого ореха должны выявить в данном исследовании различие в органолептических 

свойствах, размере и равномерности распределения пор, эластичности мякиша по 

сравнению с контролем хлеба. Также можно выбрать рецептуру с оптимальной 

дозировкой грецкой муки к ржаной.  

Также можно исследовать влияние муки грецкого ореха на физико-химические показатели 

качества хлеба, приготовленного из ржаной муки, а именно влажность, кислотность 

мякиша, пористость мякиша. 

Таким образом, исследования позволят подтвердить улучшаться ли физико-

химические и органолептические показатели качества хлеба, повысится ли биологическая 

ценность хлеба при внесении в него муки из грецкого ореха, а также узнать оптимальную 

дозировку муки грецкого ореха от общей массы муки и себестоимость конечного 

продукта. 
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