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Аннотация. В статье приведены данные по использованию растительных экстрактов в рецептурах хлебобу-
лочных изделий с целью улучшения физико-химических и органолептических свойств данной категории продуктов 
питания. Возросший спрос на продукты функционального назначения заметно расширил ассортимент хлеба с 
биологически активными добавками. При этом в качестве таких добавок наиболее целесообразно применение 
растительного сырья, а процесс экстрагирования помогает извлечь из него все ценные вещества. В работе 
рассмотрено положительное влияние растительных экстрактов в рецептурах хлеба на здоровье людей, а также 
описаны эффекты применения экстрактов в хлебе, булочках и хлебных изделиях пониженной влажности (хлебцах, 
сухарях, хлебных палочках). Растительные экстракты способны повысить пищевую и биологическую ценность 
безглютеновых изделий, снизить усвояемость крахмала, что актуально для пациентов с диабетом, улучшить 
работу желудочно-кишечного тракта, а также снизить уровень акриламида в готовой продукции. Их приме-
нение в хлебе и булочках улучшает реологические свойства теста и интенсифицирует процессы его брожения и 
созревания, позволяет улучшить клейковину муки и увеличить удельный объем изделий, повышает количество 
макро- и микроэлементов, витаминов и фенольных соединений. В хлебцах, сухарях и хлебных палочках за счет 
использования экстрактов, богатых веществами фенольной природы, повышается антиоксидантная активность, 
что способствует их длительному хранению, а также снижается общее количество микроорганизмов. Все это 
позволило сделать вывод, что растительные экстракты являются перспективными добавками для хлебопечения. 
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вещества, технологический процесс
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Abstract. The article reviews the use of plant extracts in bakery formulations to improve the physical, chemical, and 
sensory properties of finished products. The growing demand for functional foods has expanded the range of breads 
enriched with bioactive additives. Plant-derived materials are particularly suitable for this purpose, and extraction 
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enables the recovery of their most valuable constituents. The review summarizes documented health-related benefits 
of incorporating plant extracts into bread formulations. Their effects in breads, rolls, and low-moisture bakery products, 
such as crispbreads, rusks, and breadsticks, are described. Plant extracts can increase the nutritional and biological 
value of gluten-free products, reduce starch digestibility, which is a relevant attribute for individuals with diabetes, 
improve gastrointestinal function, and lower acrylamide levels in finished products. Their addition to bread and rolls 
improves dough rheology, accelerates fermentation and maturation, and strengthens gluten networks. It also increases 
loaf-specific volume while enriching products with macro- and microelements, vitamins, and phenolic compounds. In 
low-moisture products, extracts rich in phenolic compounds enhance antioxidant activity, extend shelf life, and reduce 
microbial counts. These findings indicate that plant extracts are promising functional additives for bakery applications.

Keywords: bread, baked goods, plant-based additives, phenolic compounds, bioactive compounds, processing technology
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ВВЕДЕНИЕ
Хлеб играет важную роль в энергообеспечении 

населения, он является одним из основных продуктов 
благодаря своим питательным свойствам и низкой цене. 
Однако последние исследования диетологов показали, 
что одного лишь традиционного питания недостаточно 
для соблюдения баланса полезных веществ в орга-
низме человека, а чрезмерное потребление пищевых 
добавок химического происхождения часто служит 
причиной расстройств желудочно-кишечного тракта и 
отрицательно сказывается на иммунной системе [1, 2].  
В связи с этим на рынке стали набирать популярность 
функциональные продукты питания, то есть продукты, 
обогащенные биологически активными веществами 
натурального происхождения.

В последние годы ассортимент хлеба с функцио-
нальными добавками особенно расширился: начиная 
с изделий с порошками из плодово-ягодного сырья и 
заканчивая изделиями с пчелиной пыльцой и овечьей 
сывороткой. Люди начали тщательнее следить за здо-
ровьем и выбирать продукты с повышенной биоло-
гической ценностью, поэтому для удовлетворения 
возрастающих запросов покупателей технологии хле-
бопечения необходимо своевременно обновлять и 
совершенствовать [3–7].

Растительное сырье является одним из самых 
доступных источников ценных питательных веществ 
и достаточно давно используется в качестве арома-
тизаторов и консервантов в пищевых продуктах. Рас-
тительные добавки в целом признаны безопасными и 
богаты фенольными антимикробными соединениями, 
что делает их потенциальными заменителями синтети-
ческих консервантов [8]. Следовательно, путем исполь-
зования дикорастущего сырья можно улучшить пищевую 
и биологическую ценность хлебобулочных изделий [2].

В хлебопекарной промышленности наиболее часто 
используются водные экстракты и настои. Это связано 
с простотой извлечения из них водорастворимых глико-
зидов флавоноидов и гидроксикоричных кислот, которые 
обладают противовоспалительными, антиоксидантными 
и иммуномодулирующими свойствами, а также способ-
ствуют снижению риска развития сердечно-сосудистых 
заболеваний [9]. Кроме того, хлебобулочные изделия 
являются идеальными системами для обогащения био-
логически активными веществами, поскольку пищевые 

волокна и разнообразные биогенные соединения рас-
тений положительно влияют на усвояемость углеводов с 
высоким гликемическим индексом, в частности крахмала. 
При этом эффективность подобного обогащения будет 
зависеть от вида и части растения, а также способа 
его промышленной переработки [10].

Целью данной обзорной статьи является системати-
зация знаний о применении растительных экстрактов 
в хлебобулочных изделиях и оказываемых ими поло-
жительных эффектах.

Для достижения цели данной работы был проведен 
обзор научной литературы в соответствии с установ-
ленными критериями отбора. Методология исследования 
включала следующие этапы: планирование поиска, 
идентификация источников, их отбор и оценка релевант-
ности, а также последующий анализ и синтез данных. 

Были установлены следующие критерии включения 
публикаций в обзор:

1) наличие оригинальных экспериментальных данных 
или аналитического обобщения по применению рас-
тительных экстрактов (водных, водно-спиртовых, гли-
цериновых и др.) в рецептурах хлебобулочных изделий 
(хлеб, булочки, хлебцы, сухари и т.д.);

2) описание влияния данных экстрактов на физико-хи-
мические, реологические, органолептические свойства, 
микробиологическую чистоту, хранимоспособность  
и/или пищевую ценность готового продукта;

3) публикация в рецензируемых научных изданиях 
на русском или английском языках в период с 2010 
по 2025 год.

Критериями исключения являлись:
1) использование в рецептуре цельных растительных 

добавок (порошков, шротов, кусочков плодов) без пред-
варительного этапа экстракции;

2) недоступность полного текста публикации для 
анализа;

3) дублирование одних и тех же данных в нескольких 
публикациях.

Поиск источников проводился в электронных базах 
данных Scopus, ScienceDirect, Google Scholar, а также в 
российской Научной электронной библиотеке eLIBRARY.RU.  
Использовались ключевые слова и их комбинации 
на русском и английском языках: «растительный экс-
тракт», «экстракт», «herbal extract», «plant extract»; «хлеб», 
«хлебобулочные изделия», «булочки», «хлебцы», «bread», 
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«bakery products», «buns», «crackers»; «фенольные соеди-
нения», «антиоксидантная активность», «реологические 
свойства», «пищевая ценность», «phenolic compounds», 
«antioxidant activity», «rheological properties», «nutritional 
value».  

Поисковые запросы формировались путем объеди-
нения ключевых слов с помощью логических операторов 
(AND, OR). Например: («plant extract» OR «herbal extract») 
AND («bread» OR «bakery products») AND («phenolic com-
pounds» OR «antioxidant»). Для поиска на платформе 
eLIBRARY.RU использовались аналогичные русифици-
рованные запросы.

Процесс отбора публикаций состоял из трех этапов. 
На первом этапе проводился первичный поиск по сфор-
мулированным запросам и удаление дублирующихся 
записей. На втором этапе осуществлялась оценка 
релевантности найденных работ на основе анализа 
заголовков и аннотаций, в ходе которой исключались 
статьи, не соответствующие критериям включения. На 
третьем этапе проводился окончательный отбор источ-
ников после детального изучения их полных текстов. 

Всего на начальном этапе было идентифицировано 
147 потенциально релевантных источников. После уда-
ления дубликатов и скрининга по заголовкам и анно-
тациям было отобрано 89 статей для углубленного анализа. 
В результате изучения полных текстов для финального 
анализа было отобрано 42 наиболее релевантные публи-
кации, которые составили библиографический список 
настоящего обзора.

Для систематизации данных из отобранных публи-
каций применялся метод контент-анализа. Из каждой 
статьи извлекалась и структурировалась информация 
об авторах, годе публикации, виде используемого рас-
тительного экстракта, типе хлебобулочного изделия, 
дозировке и основных полученных результатах. Это 
позволило провести сравнительный анализ и выявить 
общие тенденции в исследуемой области.

ВОЗМОЖНОСТЬ РЕШЕНИЯ  
ПРОБЛЕМ СО ЗДОРОВЬЕМ
Современные тенденции в питании демонстрируют 

растущий интерес потребителей к продуктам, способным 
не только утолять голод, но и оказывать положительное 
влияние на здоровье. Однако традиционные рецептуры 
не всегда отвечают потребностям отдельных групп насе-
ления. Анализ литературы показывает, что использование 
растительных экстрактов позволяет адресно решать ряд 
специфических проблем, связанных с потреблением 
хлебобулочных изделий.

Так, в последнее время растет число людей с 
непереносимостью глютена, что стимулирует раз-
витие производства безглютеновых хлебобулочных 
изделий. Замена традиционной пшеничной муки на 
муку из альтернативных злаков и бобовых (риса, сои, 
кукурузы, гречки) часто влечет за собой ухудшение 
органолептических свойств. Для компенсации произ-
водители вынуждены увеличивать содержание сахара 
(который помогает улучшить аромат безглютенового 
хлеба за счет реакции Майяра) и использовать синте-
тические консерванты. Это, в свою очередь, снижает 
пищевую и биологическую ценность готовых изделий. 
Включение в состав безглютенового хлеба растительных 
экстрактов позволяет одновременно решить несколько 

задач: повысить содержание биологически активных 
веществ, улучшить вкусо-ароматические свойства и 
в некоторых случаях продлить сроки хранения без 
использования синтетических добавок [11].

Более серьезной и массовой проблемой является 
сахарный диабет – заболевание, характеризующееся 
нарушением углеводного обмена и повышенным уровнем 
глюкозы в крови. Основным источником глюкозы при 
потреблении хлеба служит крахмал. Современные иссле-
дования показывают, что полифенолы, содержащиеся 
в растительных экстрактах, способны модулировать 
усвояемость крахмала. Механизм этого действия, как 
показано в работе Т. Хэ с соавторами, включает два 
основных пути: полифенолы могут проникать в гидро-
фобную полость амилозы или покрывать поверхность 
крахмальных гранул, формируя физический барьер, 
препятствующий действию пищеварительных фер-
ментов [12]. 

Китайские ученые на примере экстракта китайского 
сумаха (Rhus chinensis) экспериментально подтвердили 
этот механизм. Было установлено, что обогащение 
хлеба данным экстрактом привело к ингибированию 
активности α-глюкозидазы и α-амилазы за счет образо-
вания стабильного комплекса между полифенолами и 
активными центрами этих ферментов. Авторы работы 
подчеркивают, что такой экстракт может рассматри-
ваться как перспективная пищевая добавка для произ-
водства нового типа хлеба с пониженной усвояемостью 
крахмала, предназначенного для пациентов с диабетом 
второго типа [13].

Еще одной важной проблемой, связанной с терми-
ческой обработкой крахмалосодержащих продуктов 
(хлеба, печенья, чипсов и др.), является образование 
акриламида – канцерогенного вещества, возникающего в 
ходе реакции Майяра при взаимодействии аминокислоты 
аспарагина с редуцирующими сахарами (глюкозой, фрук-
тозой). Традиционные способы снижения акриламида 
(изменение температуры, времени выпечки, влажности) 
имеют технологические ограничения. Альтернативным 
подходом может стать использование растительных экс-
трактов с высоким содержанием антиоксидантов. К 
примеру, было установлено, что добавление экстракта 
ростков гречихи способствовало снижению акриламида 
в хлебе на 27%, экстракта виноградных косточек – 
на 60%, а экстракта сорго – на 70% [14, 15]. Авторы 
исследования [15] связывают высокую эффективность 
экстракта сорго с уникальным профилем фенольных 
соединений, включающим проантоцианидины, которые 
способны связывать предшественники акриламида на 
ранних стадиях реакции Майяра. Это позволяет пред-
положить, что целенаправленный поиск экстрактов с 
определенным составом полифенолов может стать 
перспективной стратегией снижения канцерогенной 
нагрузки в хлебобулочных изделиях. 

Помимо решения специфических задач растительные 
экстракты могут оказывать комплексное положительное 
влияние на работу желудочно-кишечного тракта. Это 
действие реализуется по нескольким направлениям. 
Во-первых, некоторые экстракты (например, из яблок или 
авокадо) содержат значительное количество пищевых 
волокон, которые стимулируют перистальтику и норма-
лизуют моторику кишечника [10]. Во-вторых, наблюдается 
синергетический эффект пищевых волокон и полифе-
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нолов, которые совместно оказывают пребиотическое 
действие. Как показано в ряде исследований [10, 16, 17],  
такое сочетание способствует увеличению числен-
ности полезных бактерий родов Lactiplantibacillus spp.  
и Bifidobacterium spp., ингибирующих рост патогенной 
микрофлоры и продуцирующих короткоцепочечные 
жирные кислоты, важные для здоровья толстого 
кишечника. Следовательно, включение растительных 
экстрактов может рассматриваться как стратегия под-
держания здорового микробиома. 

Проведенный анализ показывает, что растительные 
экстракты способны решать широкий спектр задач, 
связанных со здоровьем потребителей: от компенсации 
недостатков безглютеновых диет до целенаправленного 
снижения гликемического индекса и канцерогенной 
нагрузки. При этом ключевую роль играют фенольные 
соединения, механизмы действия которых начинают 
активно изучаться. Наиболее перспективными направ-
лениями представляются создание специализиро-
ванных продуктов для диабетиков (с использованием 
экстрактов, ингибирующих амилазу) и поиск эффективных 
ингибиторов акриламида среди экстрактов, богатых 
проантоцианидинами. 

ЭФФЕКТ ПРИМЕНЕНИЯ В ПШЕНИЧНОМ  
И РЖАНО-ПШЕНИЧНОМ ХЛЕБЕ
Добавление растительных экстрактов в рецептуру 

хлеба в основном направлено на улучшение физико-хи-
мических свойств как теста, так и готовых изделий, а 
также на обогащение продукта ценными питательными 
веществами.

Влияние на реологические свойства теста и качество 
клейковины. Анализ литературных данных показывает, 
что растительные экстракты способны существенно 
модифицировать реологические свойства теста. Поло-
жительное влияние на упругость и эластичность теста 
отмечено для экстрактов хеномелеса [2], яблочных 
выжимок и крапивы [18], а также шелухи чеснока [19]. 
В последнем случае авторы связывают этот эффект с 
наличием аллицина, влияющего на белково-протеи-
назный комплекс муки. 

Многие исследователи отмечают интенсификацию 
процессов брожения и созревания теста при внесении 
экстрактов. Это объясняется повышением титруемой 
кислотности среды и появлением дополнительного суб-
страта для дрожжей. Так, экстракт хеномелеса [2] и 
отвар барбариса [20] сокращали продолжительность бро-
жения, а экстракты плодов арбуза [21] и жимолости [22] 
повышали бродильную активность дрожжевых клеток 
и газообразование. 

Увеличение удельного объема готовых изделий 
как следствие улучшенного газоудержания зафикси-
ровано при использовании экстрактов девясила [9], 
шиповника [23] и жимолости [22]. Экстракт жимолости, 
помимо прочего, способствовал снижению активности 
протеолитических ферментов муки, что обеспечило 
дополнительную упругость клейковины.

Таким образом, эффект не всегда однонаправлен: 
если экстракты, богатые органическими кислотами 
(из хеномелеса, барбариса), ускоряют созревание, то 
экстракты с высоким содержанием фенольных соеди-
нений (из жимолости) могут влиять на ферментативную 
активность муки, укрепляя клейковину. Следовательно, 

выбор экстракта позволяет целенаправленно регули-
ровать технологический процесс.

Влияние на пищевую ценность и антиоксидантные 
свойства. Значительная часть исследований направлена 
на повышение пищевой ценности хлеба за счет внесения 
экстрактов. Практически во всех работах отмечается 
увеличение содержания фенольных соединений и, как 
следствие, антиоксидантной активности готового про-
дукта. Наиболее выраженный эффект зафиксирован для 
экстракта жимолости [22], где содержание полифенолов 
возросло в 4 раза, а также для экстракта крапивы, 
обогатившего хлеб фенольными кислотами и флаво-
ноидами [24]. Высокую антиоксидантную активность 
продемонстрировал также экстракт брусники [25].

Помимо фенольных соединений экстракты служат 
источником макро- и микроэлементов. Полная замена 
воды на экстракт кипрея увеличила содержание калия, 
кальция, магния и фосфора [26], а экстракт листьев 
облепихи повысил содержание витаминов С, группы 
В и РР [27]. В работе [28] показано, что употребление 
200 г хлеба с экстрактом рябины может покрыть 10% 
суточной потребности в гидроксикоричных кислотах. 
В свою очередь, экстракт девясила британского [9] 
на 25% покрывает суточную потребность человека во 
флавоноидах.

Экстракт яблочных выжимок, обогащенный йодом, 
не только улучшает вкусо-ароматический профиль хлеба, 
но и способствует профилактике заболеваний щито-
видной железы [29].

Важно отметить, что эффективность обогащения 
зависит от сохранности биологически активных веществ 
в процессе выпечки. Так, для экстракта девясила сохран-
ность флавоноидов составила 20%, что тем не менее 
позволило существенно повысить их потребление [9]. 
Использование микрокапсулирования, как показано 
на примере экстракта тимьяна [8], позволяет защитить 
термолабильные соединения и избежать появления 
нежелательного привкуса в готовом продукте. 

Влияние на микробиологическую чистоту и сроки 
хранения. Способность растительных экстрактов пода-
влять развитие патогенной и плесневой микрофлоры 
открывает перспективы для увеличения сроков хранения 
хлебобулочных изделий без использования синтетических 
консервантов. Антимикробная активность обусловлена 
наличием фенольных соединений, фитонцидов, эфирных 
масел и других вторичных метаболитов растений.

Наиболее убедительные данные получены для экс-
тракта можжевельника: водно-спиртовой экстракт 
полностью ингибировал рост плесневых грибов в 
течение 96 ч хранения, в то время как контрольный 
образец был полностью поражен, а водный экстракт 
уменьшал зону роста плесени в 2 раза [30]. Экстракт 
черемши в составе закваски подавлял рост бактерий 
Bacillus subtilis [31], а экстракт березовой коры сохранял 
активность в течение 72 ч [20]. Авторы работы [19] свя-
зывают антимикробные свойства экстракта чесночной 
шелухи с наличием фитонцидов. Природные антиок-
сиданты, содержащиеся в экстрактах облепихи [27] и 
брусники [25], также способствовали предотвращению 
микробной порчи готового хлеба в процессе хранения. 

Таким образом, можно выделить три основных 
направления влияния растительных экстрактов на 
качество пшеничного и ржано-пшеничного хлеба. 
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Первое – технологическое: экстракты, богатые органиче-
скими кислотами (хеномелес, барбарис) и ферментами, 
интенсифицируют процессы брожения и созревания 
теста, сокращая производственный цикл, тогда как экс-
тракты с высоким содержанием фенольных соединений 
(жимолость, крапива) укрепляют клейковину и улучшают 
структурно-механические свойства теста. Второе – 
нутрицевтическое: практически все исследованные 
экстракты в той или иной степени повышают пищевую 
ценность готовых изделий, обогащая их витаминами 
(облепиха, кипрей), минеральными веществами (крапива, 
кипрей), фенольными соединениями (жимолость, рябина, 
девясил) и пищевыми волокнами (яблочные выжимки). 
Третье – консервирующее: антимикробная активность 
экстрактов (можжевельник, черемша, чеснок, береста) 
позволяет подавлять развитие патогенной микрофлоры 
и плесневых грибов, продлевая сроки хранения хлеба 
без использования синтетических добавок. 

При этом многие экстракты обладают полифункцио-
нальным действием. Например, экстракт жимолости одно-
временно улучшает реологические свойства, повышает 
антиоксидантную активность и замедляет черствение [22]; 
экстракт крапивы укрепляет тесто и обогащает 
продукт микроэлементами и флавоноидами [18, 24];  
экстракт чесночной шелухи улучшает клейковину и 
подавляет рост нежелательных микроорганизмов [19].

Диапазон эффективных дозировок крайне широк – 
от 0,01% для экстракта березовой коры [20] до полной 
замены воды в случае экстракта кипрея [26], что сви-
детельствует о различной биологической активности 
компонентов и необходимости индивидуального подхода 
при разработке рецептур. Особенно перспективным 
видится изучение синергетического взаимодействия 
различных экстрактов при совместном применении. 

ЭФФЕКТ ПРИМЕНЕНИЯ В СДОБНЫХ БУЛОЧКАХ
Включение растительных экстрактов в рецептуры 

сдобных булочных изделий преследует те же цели, что 
и в хлебопечении, однако с акцентом на органолепти-
ческие характеристики и калорийность, что обусловлено 
спецификой данной группы продуктов. 

Влияние на вкусо-ароматические свойства и сла-
дость. Важную роль в формировании потребительских 
свойств булочек играют процессы карамелизации и 
реакция Майяра, протекающие при выпечке. В част-
ности, амилазы, присутствующие в сырье или вносимые 
дополнительно, способствуют расщеплению крахмала 
до декстринов и сахаров, которые участвуют в этих 
реакциях и влияют на качество готовых изделий [32]. 
Исследование тунисских ученых показало, что добав-
ление экстракта ледяной травы (Mesembryanthemum 
crystallinum L.), богатого амилазами, способствует 
заметному потемнению корочки за счет интенсификации 
карамелизации вследствие амилазной активности, а 
также повышает газообразование и упругость теста 
при одновременном снижении его плотности. Авторы 
отмечают, что активизация реакции Майяра привела к 
улучшению органолептических показателей – булочки 
стали слаще и ароматнее [33].

Более прямой путь регулирования сладости пред-
лагают Ф.К. Хузин с соавторами, заменяя сахар в 
рецептуре булочек экстрактом стевии. Листья стевии 
содержат натуральные гликозиды, во много раз пре-

вышающие сладость сахара, но при этом обладающие 
минимальной энергетической ценностью и способ-
ствующие нормализации концентрации глюкозы в 
крови. Замена сахара на экстракт стевии позволила 
не только снизить калорийность готовых булочек 
на 23 ккал по сравнению с контрольным образцом, 
но и сократить продолжительность брожения теста, а 
также увеличить удельный объем изделий. При этом 
образцы с экстрактом стевии получили более высокую 
органолептическую оценку по сравнению с традици-
онными сдобными булочками [34].

Влияние на структурно-механические свойства. 
Улучшение качества клейковины и формоудержи-
вающей способности остается важной задачей и 
для булочных изделий. Исследователи из Ярославля 
установили, что внесение экстракта корня солодки 
в оптимальной дозировке (10%) улучшает качество 
клейковины муки и формоудерживающую способность 
булочек «Столичные», придает мякишу эластичность, а 
также обогащает продукт фенольными соединениями 
и аминокислотами [35].

Интенсификация технологического процесса. Ряд 
исследований направлен на ускорение технологических 
операций за счет применения экстрактов. Так, группа 
исследователей изучала влияние водно-спиртовых экс-
трактов плодов калины («Калифен»), гребней винограда 
(«Диприм») и гребней лимонника («Экликит») на качество 
булочек из пшеничной муки. Все три экстракта (вно-
симые взамен 13% воды) интенсифицировали процесс 
газообразования и улучшали формоустойчивость готовых 
изделий. Наивысшую органолептическую оценку получил 
образец с экстрактом калины, что авторы связывают 
с его богатым витаминным составом [36].

Сходные результаты получены Е.В. Белокуровой с 
соавторами при исследовании водных экстрактов роз-
марина, корня имбиря и корок цитрусовых в технологии 
булочек «Русские». Все три экстракта способствовали 
снижению кислотности теста, улучшению его газоудер-
живающей способности и сохранению оптимальной 
влажности. Авторы отмечают, что данные эффекты обу-
словлены наличием в экстрактах органических кислот 
и ферментов, стимулирующих бродильную активность 
дрожжей [37].

Таким образом, применение экстрактов в технологии 
сдобных булочных изделий позволяет решать комплекс 
задач: от регулирования сладости и калорийности до 
улучшения структурно-механических свойств и интен-
сификации технологического процесса. При этом осо-
бенно перспективным представляется использование 
экстрактов-подсластителей (стевия) и экстрактов, богатых 
ферментами (ледяная трава), поскольку они позволяют 
одновременно влиять на органолептические и техно-
логические показатели. 

ЭФФЕКТ ПРИМЕНЕНИЯ В ХЛЕБЦАХ,  
СУХАРЯХ И ХЛЕБНЫХ ПАЛОЧКАХ
Продукты с длительным сроком годности – хлебцы, 

сухари и хлебные палочки – предъявляют особые 
требования к сохранению потребительских свойств с 
течением времени. Основными проблемами при хра-
нении данной группы изделий являются микробная 
порча и окисление липидов, приводящее к прогорканию 
[38]. Растительные экстракты благодаря содержанию 
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фенольных соединений и других антиоксидантов спо-
собны эффективно решать эти задачи. 

Влияние на микробиологическую безопасность. 
М.Р. Мардар с соавторами исследовали влияние экс-
тракта зеленого чая на хранимоспособность зерновых 
хлебцев. Исходная зерновая смесь содержала широкий 
спектр микроорганизмов: Erwinia herbicola (67,4%), 
бактерии группы кишечной палочки (13,05%), Bacillus 
subtilis-licheniformis (15,21%) и микромицеты (4,34%). 
В процессе хранения хлебцев с экстрактом зеленого 
чая общее количество микроорганизмов снизилось 
на 39%, что авторы связывают с бактерицидными 
свойствами экстракта, обусловленными высоким 
содержанием витамина С и флавоноидов. Особенно 
показательным стало полное исчезновение бактерий 
группы кишечной палочки спустя полгода хранения 
и снижение микромицетов на 50% [39]. Эти данные 
подтверждают потенциал растительных экстрактов как 
природных консервантов для продуктов длительного 
хранения. 

Влияние на окислительную стабильность. Порча хле-
бобулочных изделий пониженной влажности может проис-
ходить не только из-за микроорганизмов, но и вследствие 
окисления липидов. Итальянские исследователи оценили 
влияние водного экстракта листьев оливы на процесс 
окисления липидов в хлебных палочках. Добавление 
экстракта значительно снизило окислительную дегра-
дацию: содержание вызывающих окисление летучих 
соединений уменьшилось на 27%, а олигополимеров 
триацилглицерина – на 42%. Вследствие этого прои-
зошло улучшение сенсорных характеристик продукта 
и повышение его антиоксидантной активности, что в 
комплексе способствовало увеличению срока хра-
нения [40]. Данный пример наглядно демонстрирует, 

что экстракты могут выполнять функцию антиоксидантов, 
защищая липидную фракцию изделий. 

Повышение пищевой ценности. Как и в случае с 
хлебом, использование экстрактов в хлебцах и сухарях 
направлено на совершенствование их питательного 
профиля. Турецкие ученые провели обогащение сухарей 
экстрактом пророщенной чечевицы, что позволило уве-
личить общее содержание белка с 1,68 до 2,43%, а 
содержание фенольных соединений – с 0,78 до 3,33 мг/г. 
При этом добавление экстракта никак не отразилось 
на органолептической оценке [41]. 

Интенсификация технологического процесса. Иссле-
дователи из Воронежа изучали влияние экстрактов корня 
имбиря и цветков календулы на качество ржано-пше-
ничных хлебцев, полностью заменяя экстрактами воду 
в рецептуре. За счет богатого минерального состава 
экстрактов произошла интенсификация процессов бро-
жения теста, что способствовало сокращению процесса 
тестоведения на 30 мин [42]. Этот результат важен с 
точки зрения повышения экономической эффектив-
ности производства. 

Таким образом, в изделиях пониженной влажности 
растительные экстракты выполняют три ключевые 
функции: пролонгируют сроки хранения за счет анти-
микробного и антиоксидантного действия, повышают 
пищевую ценность и могут интенсифицировать техноло-
гический процесс. Наиболее перспективными в данной 
группе продуктов представляются экстракты с высоким 
содержанием фенольных соединений (зеленый чай, 
олива), обеспечивающие комплексную защиту от порчи.

Полная систематизация всех рассмотренных экс-
трактов, включая виды изделий, дозировки и основные 
эффекты, представлена в таблице.

Влияние растительных экстрактов на свойства хлебобулочных изделий

Effect of plant extracts on the properties of bakery products

Растительный 
экстракт Вид изделия Дозировка  

(к массе муки) Основные эффекты Ссылка

Пшеничный и ржано-пшеничный хлеб

Арбуз 
(плоды) Пшеничный 15% ↑ бродильной активности дрожжей, ↑ удельного объема, 

↑ формоуйстойчивости, ↑ влажности [21]

Барбарис  
(ягоды) Ржано-пшеничный 3%

↑ пористости, ↑ формоустойчивости,  
улучшение органолептических показателей, 
↑ хранимоспособности, ↓ времени расстойки 
и брожения теста на 10 и 20 мин

[20]

Береза  
(кора) Ржано-пшеничный 0,01% Улучшение эластичности и упругости мякиша, 

подавление патогенной микрофлоры в течение 72 ч [20]

Брусника 
(побеги) Пшеничный 7,5%

↑ удельного объема и пористости, ↑ влажности, 
насыщение хлеба гликозидами (арбутин), 
предотвращение развития плесени за счет арбутина

[25]

Виноград 
(косточки) Пшеничный 1,5% ↑ антиоксидантной активности в 10 раз, 

↓ акриламида на 60% [15]

Гречиха  
(ростки) Пшеничный Н/д ↓ акриламида на 27% [14]

Девясил 
британский Ржано-пшеничный 10%

↑ удельного объема, равномерная пористость, 
↓ температуры расстойки, обогащение 
флавоноидами (18,6 мг/г) и гидроксикоричными 
кислотами (42,5 мг/г)

[9]
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Жимолость 
(выжимки) Пшеничный 2%

↑ упругости клейковины, ↑ газообразования, 
↑ удельного объема, ↑ полифенолов в 4 раза 
(до 1,7 мг/г), ↑ ароматических соединений на 12%, 
замедление черствения

[22]

Кипрей 
узколистный Пшеничный Замена  

100% воды
↑ Р на 4%, ↑ Mg на 4,4%, ↑ К на 6,5%, 
↑ Са на 13%, легкий привкус и аромат кипрея [26]

Крапива 
двудомная Пшеничный 5–10%

↑ эластичности и упругости теста, ↑ Fe, Cu, Zn, 
↑ фенольных кислот и флавоноидов, 
↑ антиоксидантной активности

[18, 
24]

Можжевельник Пшеничный 5%

↑ удельного объема, ингибирование 
Bacillus subtilis и Escherichia coli, уменьшение 
зоны роста (водный экстракт) и полное 
ингибирование (водно-спиртовой) плесени через 96 ч

[30]

Облепиха 
(листья) Пшеничный Замена 

2% воды

↑ витамина С на 3,93 мг/100г, ↑ витаминов 
группы В на 0,02 мг/100г, ↑ витамина РР 
на 0,26 мг/100г, предотвращение микробной порчи

[27]

Рябина 
(плоды) Пшеничный

Замена

40% воды

Обогащение гидроксикоричными кислотами 
(10% суточной потребности в 200 г продукта), 
улучшение органолептических показателей

[28]

Сорго Пшеничный 1,5% ↑ антиоксидантной активности в 9,5 раза, 
↓ акриламида на 70% [15]

Сумах 
китайский Пшеничный 5% Ингибирование α-амилазы и α-глюкозидазы, 

↓ усвояемости крахмала [13]

Тимьян  
(микрокапсу- 
лированный)

Пшеничный 5% ↑ фенольных соединений, ↑ антиоксидантной 
активности, улучшение текстуры, отсутствие горечи [8]

Хеномелес 
(японская айва) Пшеничный 15% Укрепление клейковины, ↑ титруемой кислотности,  

↑ газообразования, ↑ формоуйстойчивости [2]

Черемша
Ржано-пшеничный

(в закваску)
2–4% ↑ газообразования, ↑ ароматобразующих 

веществ, подавление Bacillus subtilis [31]

Чеснок 
(шелуха) Ржано-пшеничный Замена 

100% воды
↑ эластичности теста, улучшение клейковины, 
антимикробное действие (аллицин) [19]

Шиповник Пшеничный 10% ↑ объема и пористости, улучшение 
органолептических показателей [23]

Яблочные 
выжимки Пшеничный 10% ↑ эластичности и упругости теста, 

↑ пектиновых веществ на 56,5% [18]

Яблочные 
выжимки, 
обогащенные 
йодом

Ржано-пшеничный
Н/д, 

замена 
части воды

↑ срока хранения на 24 ч, 
улучшение органолептических показателей, 
профилактика заболеваний щитовидной железы

[29]

Сдобные булочки

Виноград 
(гребни), 
(«Диприм»)

Булочки Замена 
13% воды ↑ газообразования, ↑ формоуйстойчивости [36]

Имбирь 
(корень) Булочки «Русские» Замена 

60% воды
↑ газообразования, улучшение реологических 
свойств теста [37]

Калина 
(«Калифен») Булочки Замена 

13% воды
↑ газообразования, ↑ формоуйстойчивости, 
улучшение органолептических показателей [36]

Ледяная трава Булочки Н/д
↑ газообразования, ↑ упругости теста, 
улучшение органолептических показателей, 
интенсификация карамелизации

[33]

Лимонник 
(гребни), 
(«Экликит»)

Булочки Замена 
13% воды ↑ газообразования, ↑ формоуйстойчивости [36]

Розмарин Булочки «Русские» Замена 
60% воды

↑ газообразования, улучшение реологических 
свойств теста [37]

Солодка 
(корень)

Булочки 
«Столичные» 10%

Улучшение качества клейковины, 
↑ формоуйстойчивости, ↑ фенольных 
соединений и аминокислот

[35]
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Стевия Булочки Замена 100% 
сахара

↓ калорийности на 23 ккал, ↓ времени брожения, 
↑ удельного объема, улучшение органолептических 
показателей

[34]

Цитрусовые 
(корки) Булочки «Русские» Замена 

60% воды
↑ газообразования, 
улучшение реологических свойств теста [37]

Хлебцы, сухари, хлебные палочки
Имбирь 
(корень) Ржано-пшеничные 

хлебцы
Замена 

100% воды
Интенсификация брожения, возможность 
сокращения процесса тестоведения на 30 мин [42]

Календула 
(цветки)

Олива 
(листья) Хлебные палочки 0,03%

↓ окислительной деградации липидов 
(↓ летучих соединений на 27%, 
↓ олигополимеров триацилглицерина на 42%), 
↑ антиоксидантной активности, 
↑ срока хранения

[40]

Чай зеленый Зерновые хлебцы Н/д

↓ общего количества микроорганизмов на 39% 
в процессе хранения, отмирание Erwinia herbicola,  
↓ бактерий группы кишечной палочки, 
↓ микромицетов на 50% через 6 месяцев

[39]

Чечевица Сухари 15%
↑ общего содержания белка (с 1,68 до 2,43%), 
↑ фенольных соединений (с 0,78 до 3,33 мг/г), 
↑ антиоксидантной активности

[41]

Примечание. ↑ – увеличение/повышение показателя; ↓ – снижение показателя; н/д – нет данных.

ЗАКЛЮЧЕНИЕ
Таким образом, использование растительных экс-

трактов в хлебопечении позволяет решать широкий 
спектр разнообразных задач. В отличие от использования 
цельного растительного сырья экстракты обеспечивают 
более полное извлечение и более равномерное рас-
пределение биологически активных веществ в про-
дукте, а также позволяют точнее дозировать активные 
компоненты. 

На основе обобщения данных изученных научных 
публикаций можно сделать следующие основные выводы.

По влиянию на технологический процесс. Расти-
тельные экстракты способны выступать в роли эффек-
тивных улучшителей. Экстракты, богатые органическими 
кислотами (хеномелес, барбарис), интенсифицируют 
процессы брожения и созревания теста, сокращая 
временные затраты на производство. Экстракты, 
содержащие полифенолы и полисахариды (жимолость, 
яблочные выжимки, крапиву), улучшают реологические 
свойства теста – повышают эластичность и упругость 
клейковины, что положительно сказывается на фор-
моустойчивости и удельном объеме готовых изделий.

По повышению пищевой ценности. Наиболее 
выраженный эффект обогащения достигается при 
использовании экстрактов, богатых вторичными 
метаболитами растений. Максимальное увеличение 
содержания полифенолов (до 4 раз) зафиксировано для 
экстракта жимолости. Экстракты крапивы, облепихи и 
кипрея доказано повышают содержание витаминов (С, 
группы В, РР) и минеральных веществ (калия, магния, 
кальция, железа, меди, цинка) в готовой продукции. При 
этом сохранность биологически активных веществ в 
процессе выпечки варьирует, что требует применения 
технологий защиты, например микрокапсулирования.

По влиянию на безопасность и сроки хранения. 
Антимикробные и антиоксидантные свойства расти-
тельных экстрактов позволяют рассматривать их как 

природные альтернативы синтетическим консервантам. 
Наибольшую эффективность в подавлении плесневых 
грибов и бактерий (Bacillus subtilis, Escherichia coli) про-
демонстрировали экстракты можжевельника, чеснока 
и березовой коры. Экстракты зеленого чая и оливы 
значительно снижают микробную контаминацию и 
замедляют окислительную порчу липидов в изделиях 
пониженной влажности, способствуя увеличению сроков 
хранения. 

По решению специфических задач здравоохранения. 
Ряд экстрактов обладает потенциалом для создания 
продукции лечебно-профилактического назначения. 
Экстракт китайского сумаха ингибирует ферменты, 
расщепляющие крахмал, что актуально для снижения 
гликемического индекса хлеба. Экстракты сорго, вино-
градных косточек и гречихи снижают концентрацию 
канцерогенного акриламида в готовой продукции (до 70% 
в случае сорго). Экстракт стевии позволяет снизить 
калорийность изделий при сохранении сладости, что 
важно для пациентов с диабетом и избыточным весом. 

По дозированию и выбору сырья. Универсальной 
дозировки не существует. Эффективные концентрации 
варьируют в широких пределах – от 0,01% для экстракта 
березовой коры до полной замены воды, как в случае 
экстракта кипрея. Это подтверждает необходимость 
индивидуальной оптимизации рецептур для каждого 
вида растительного сырья с учетом его химического 
состава и поставленных технологических задач.

Несмотря на обширный экспериментальный 
материал, в изученной области сохраняется ряд нере-
шенных вопросов. Во-первых, недостаточно данных о 
влиянии способа экстракции (тип растворителя, темпе-
ратура, продолжительность) на сохранность термола-
бильных компонентов в процессе выпечки. Во-вторых, 
требуется более глубокое изучение синергетических 
эффектов при использовании комбинаций различных 
экстрактов. В-третьих, перспективным направлением 
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является разработка промышленных технологий 
микрокапсулирования экстрактов для защиты биологи-
чески активных веществ от деструкции и маскировки 
нежелательных привкусов. Решение этих вопросов 

позволит расширить ассортимент функциональных 
хлебобулочных изделий и внедрить разработанные 
технологии в реальный сектор экономики. 
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