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 Одним из путей ликвидации повышения стрессоустойчивости организма человека к различным 

неблагоприятным факторам окружающей среды является регулярное употребление продуктов питания 
с улучшенным химическим составом [1]. Ведущая роль отводится разработке новых функциональных 
пищевых продуктов, обеспечивающих человека незаменимыми для его качественной 
жизнедеятельности компонентами. Группа разработанных функциональных продуктов очень 
обширна [2–3]. Целью работы является разработка новой рецептуры хлеба с применением порошка 
микроводоросли сценедесмус (Scenedesmus) с улучшенными органолептическими показателями 
качества (запахом и вкусом, удельным объемом, эластичным мякишем) и расширение ассортимента 
хлебобулочных изделий функционального назначения. Микроводоросли – уникальная группа 
фототрофных организмов, представленная многочисленными видами и широким ареалом 
распространения в природе. 

Специфика метаболизма микроводорослей, связанная с продуцированием метаболитов 
с ценными для человека свойствами, сделала их важным объектом биотехнологии [4]. 

Методами математического планирования эксперимента установлено, что оптимальными 
дозировками внесения в рецептуру хлеба порошка из микроводоросли Scenedesmus являются 4,0–9,0 % 
к массе муки в тесте. Хлеб, приготовленный с применением порошка микроводоросли, имеет 
приятный запах и вкус, без посторонних привкусов и запахов. Корка изделий – равномерно 
окрашенная, коричневого цвета, мякиш – коричневый. Это достигается за счет применения 
рецептурных компонентов, характеризующихся повышенным содержанием моно- и дисахаридов, 
аминокислот и других промежуточных продуктов распада белка. При выпечке реакция 
меланоидинообразования протекает более интенсивно. В результате улучшаются вкус и цвет готовых 
изделий, усиливается их аромат. 

Содержание белков в хлебе, приготовленном по предлагаемому способу, увеличилось в 1.18–
1,23 раза, содержание фосфора – в 2,8–3.5 раза, кальция – в 2,22–3,23 раза, содержание клетчатки 
увеличилось в 1,6–2,6 раза. 

На основании проведенных комплексных исследований можно рекомендовать предприятиям 
хлебопекарной промышленности новые рецептуры хлеба лечебно-профилактического назначения. 
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