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Аннотация 

В статье были рассмотрено влияние режимов выпечки на органолептические и 

физико-химические свойства булочек, изготовленных по традиционной рецептуре 

китайских паровых булочек баоцзы. Булочные изделия включали добавки овощных пюре, 

влияющих на органолептические и физико-химические свойства теста и готовых изделий. В 

результате выпечки было установлено, что выпеченные изделия на пару уступают в 

органолептических показателях изделиям, приготовленным при использовании конвекции. 

Ключевые слова: выпечка, шпинат, тыква, свекла, перец, паровые булочки, 

пароконвектомат.  

Abstract 

The article examined the influence of baking modes on the organoleptic and physico-

chemical properties of buns made according to the traditional recipe of Chinese steamed buns 

Baozi. Bakery products included additives of vegetable purees that affect the organoleptic and 

physico-chemical properties of dough and finished products. As a result of baking, it was found that 

the baked products are steamed inferior in organoleptic characteristics to products prepared using 

convection. 
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Питание относится к важнейшим факторам, обеспечивающим поддержание здоровья, 

работоспособности, профилактику различных заболеваний. В современном мире проблема 

правильного питания является очень актуальной и волнует с каждым годом все большее 

количество населения. Здоровое питание подразумевает подбор пищевых продуктов, отказ 

от быстрых углеводов, использования в рационе большого количества овощей, фруктов, 

орехов, а также переход к технологии варки на пару, благодаря которой сохраняется 

большинство витаминов, не используются жиры, продукт сохраняет сочность и исходный 

цвет [1-4]. В то же время появляются сообщения о негативном влиянии традиционного 

способа выпечки при высоких температурах в конвекционных печах. В процессе выпечки 

хлебобулочных изделий образуется акриламид – опасное канцерогенное вещество, 

относящееся ко 2-му классу опасности, снизить образование, которого можно, используя 

режим пара и пониженную температуру выпечки [5].  

Особую популярность в связи с вышеизложенными доводами в последнее время 

приобретают традиционные изделия китайской кухни – паровые булочки. Существует два 

вида паровых булочек, отличающихся по составу. Первый вид – маньтоу – это паровая 

булочка без начинки, особо популярная в северном Китае. Второй вид паровых булочек – 

баоцзы. Формируются баоцзы круглыми пирожками и готовятся с начинкой. В качестве 

начинки можно использовать мясо или овощи. Существуют и сладкие баоцзы с кунжутом 

или пастой из сладких бобов [6]. В России чаще всего распространяются рецепты булочек 
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баоцзы, содержащих в своем составе овощные пюре, которые не только придают изделиям 

приятный яркий цвет, но и обогащают продукт клетчаткой, витаминами, минеральными 

веществами [7-8]. Часто используют пюре шпината, тыквы, свеклы, которые содержат в 

своем составе наиболее яркие и стойкие красящие вещества. 

Тыква отличается большим содержанием каротина, придающего оранжевый цвет 

овощу, а также меньшим, чем в овощных культурах, содержанием органических кислот и 

клетчатки. Богат и минеральный состав тыквы: натрий, калий, кальций, магний, фосфор, 

железо с дольными элементами, кроме того, зрелые плоды содержат еще медь и серу. Тыква 

– единственная культура из семейства тыквенных, содержащая крахмал, поэтому полезно 

включать ее в рацион питания при заболеваниях желудочно-кишечного тракта, гастритах, 

воспалении печени и желчного пузыря, язве желудка и 12-перстной кишки, диета дает 

прекрасные результаты при сердечно сосудистых заболеваниях, нарушении обмена веществ, 

особенно при ожирении [9]. 

Свекла, содержащая яркий краситель бетаин, отличается высоким содержанием 

сахара, клетчатки, высокой питательностью. Свеклу назначают при малокровии, пищевые 

волокна свеклы стимулируют работу желудочно-кишечного тракта [10-11]. 

Для окрашивания продуктов в зеленый цвет в кулинарной практике чаще всего 

применяют шпинат, отличающийся высоким содержанием хлорофилла и каротиноидов. 

Шпинат – известное пищевое и лекарственное растение. С древности применяется в 

лечебной практике при воспалениях гортани, при туберкулезе, заболеваниях легких. В 

современной народной медицине шпинат применяется как ветрогонное, слабительное 

средство при запорах, заболеваниях желудка [12].  

Важной характеристикой хлебобулочных изделий, кроме их пользы и безопасности 

для здоровья, является органолептическая характеристика и приемлемость вкуса в условиях 

сложившихся традиций и пищевых привычек. Поэтому целью данной работы являлось 

изучение влияния режимов выпечки на органолептические и физико-химические показатели 

паровых булочек, содержащих овощные пюре.  

Объекты и методы исследования 

В качестве объектов исследования были выбраны следующие образцы овощей: перец, тыква, 

шпинат, свекла. Булочки получали по традиционной рецептуре паровых булочек баоцзы, 

указанной в таблице 1.  
Таблица 1 - Рецептура булочек 

Ингредиент, г 
Номер рецептуры 

1 2 3 4 5 

Мука в/с 128 128 128 128 128 

Молоко 71 71 71 71 71 

Дрожжи сухие 5,7 5,7 5,7 5,7 5,7 

Масло растительное 14,2 14,2 14,2 14,2 14,2 

Сахар 3 3 3 3 3 

Соль 1 1 1 1 1 

Тыква - 28,5 - - - 

Перец болгарский - - 28,5 - - 

Свекла - - - - 28,5 

Шпинат - - - 28,5 - 

Выход, г 222 251 251 251 251 

  

Тесто замешивалось опарным способом, время брожения составило 40 минут, после 

чего были сформованы тестовые заготовки массой 50,0 г. Перед выпечкой проводили 

окончательную расстойку в течение 20 минут при температуре 36-40 ℃. Овощное пюре 

вносились в тестовые заготовки перед окончательной расстойкой: в образцах 1 – 

контрольный образец без добавок; 2 – пюре тыквы, 3 – пюре перца болгарского, 4 – пюре 

шпината, 5 – пюре свеклы.  

Выпечку осуществляли в пароконвектомате АПК-10 1/1 марки Abat. В 

пароконвектомате использовали следующие режимы выпечки: 1) Конвекция при 180 ℃ (К), 
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время выпечки составило 11 мин; 2) Конвекция+Пар 50 % при 180 ℃ (К-П) , время выпечки 

составило 9 мин; 3) Пар при 100 ℃ (П-100) , время выпечки составило 8 мин; 4) 

Низкотемпературный пар при 90 ℃ (П-90) , время выпечки составило 17 мин. Готовность 

булочек определялась по достижении температуры в центре мякиша 90 ℃ по термощупу. 

Скорость движения воздуха в пароконвектомате поддерживалась автоматически на 

максимальном уровне. 

В исследуемых образцах булочек были определены органолептические показатели по ГОСТ 

31805-2012, влажность и массовая доля сухих веществ по ГОСТ 5900-2014, пористость по 

ГОСТ 5669-96, кислотность ГОСТ 567096, процент упека определяли по разнице масс до и 

после выпечки. 

Результаты и их обсуждение  

Пароконвекционные (конвекционные) печи относятся к профессиональному 

тепловому оборудованию. Приготовленная в пароконвектомате пища практически не теряет 

содержащихся в ней витаминов и аминокислот [6-10]. 

На рисунке 1 представлен график упека хлебобулочных изделий, выпеченных при разных 

режимах. 

 

 
Рисунок 1 -  Показатели упека паровых булочек 

 

На графике видно, что максимальный процент упека наблюдался у образцов, которые 

готовились на режиме конвекция+пар. Наибольший процент упека определен у образцов 

булочек с пюре перца, шпината и свеклы, выпеченных в режиме конвекции без пара. В 

режиме низкотемпературного пара наблюдается минимальный процент усушки. Это 

обусловлено тем, что в процессе тепловой обработки булочки насыщались паром, и влага 

испарилась в малом количестве.  

На рис. 2 приведена диаграмма плотности булочек. 
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Рисунок 2 -  Диаграмма плотности образцов 

 

Исходя из диаграммы можно сделать вывод, что у всех пяти образцов наибольшее 

значение плотности составило на режиме пар-100. Это обусловлено тем, что продукт 

насыщается большим количеством влаги и плотность изделий увеличивается. 

Использование пара при выпечке в пароконвектомате положительно сказывается на 

снижении времени выпечки и качестве готовых изделий. В таблице 2 приведена 

органолептическая оценка образцов. 

 

 
Таблица 2-  Органолептические показатели готовых изделий  

Наименование 

изделий 

Органолептические показатели 

Внешний вид Вкус и аромат Цвет Консистенция 

Образец 1 

К 

 

В меру солѐный, без 

посторонних привкусов. 

Свежевыпеченных изделий, 

без посторонних ароматов 

Белый, без 

вкраплений с 

коричневой 

корочкой 

В меру плотная, с 

хрустящей 

корочкой 

К-П 

 

В меру солѐный, без 

посторонних привкусов. 

Свежевыпеченных изделий, 

без посторонних ароматов 

Белый, без 

вкраплений с 

коричневой 

корочкой 

В меру плотная, с 

хрустящей 

корочкой 

П-90 

 

В меру солѐный, без 

посторонних привкусов. 

Свежевыпеченных изделий, 

без посторонних ароматов 

Белый, без 

вкраплений, 

равномерный 

Мягкие, 

воздушные, 

непористые 

П-100 

 

В меру солѐный, без 

посторонних привкусов. 

Свежевыпеченных изделий, 

без посторонних ароматов 

Белый, без 

вкраплений, 

равномерный 

Мягкие, 

воздушные, в меру 

пористые 

Образец 2 

К 

 

В меру солѐные, с 

привкусом тыквы. 

Свежевыпеченных изделий, 

тыквы 

Светло-желтый В меру плотные, 

влажные, пористые 
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К-П 

 

В меру солѐные, с 

привкусом тыквы. 

Свежевыпеченных изделий, 

тыквы 

Светло-желтый 

с корочкой 

В меру плотные, 

сухие, пористые 

П-90 

 

В меру солѐные, с 

привкусом тыквы. 

Свежевыпеченных изделий, 

тыквы 

Равномерный, 

светло-желтый  

Без корочки, 

воздушные, 

пористые 

П-100 

 

В меру солѐные, с 

привкусом тыквы. 

Свежевыпеченных изделий, 

тыквы 

Равномерный, 

светло-желтый 

без корочки 

Без корочки, 

воздушные, сильно 

пористые 

Образец 3 

К 

 

В меру солѐный, с 

привкусом перца. 

Свежевыпеченных изделий, 

перца 

Светло-желтый 

с корочкой 

Сильно пористые, 

плотные 

К-П 

 

В меру солѐный, с 

привкусом перца. 

Свежевыпеченных изделий, 

перца 

Светло-желтый 

с корочкой 

Сильно пористые, 

плотные 

П-90 

 

В меру солѐный, с 

привкусом перца. 

Свежевыпеченных изделий, 

перца 

Равномерный, 

желтый с 

корочкой 

Воздушные, 

мягкие, пористые 

П-100 

 

В меру солѐный, с 

привкусом перца. 

Свежевыпеченных изделий, 

перца 

Равномерный, 

желтый с 

корочкой 

Воздушные, 

мягкие, пористые 

Образец 4 

К 

 

Поджаренной выпечки со 

шпинатным оттенком 

Зеленый, 

светло-

коричневый 

Мягкая, с 

хрустящей 

корочкой, пористая 

К-П 

 

Поджаренной выпечки со 

шпинатным оттенком 

Зеленый, 

светло-

коричневый 

Пористость, слегка 

рыхловатая 

структура 

П-90 

 

Сыроватый привкус и 

аромат шпината 

Светло-зеленый Небольшая 

пористость, мягкая, 

рыхловатая 

П-100 

 

Сыроватый привкус и 

аромат шпината 

Насыщенный, 

светло-зеленый 

Большая 

пористость, рыхлая 

структура 

Образец 5 

К 

 

Поджаренной выпечки со 

свекольным оттенком 

Светло-

бардовый, 

светло-

коричневый 

Мягкая, пористая, с 

хрустящей 

корочкой 

К-П 

 

Поджаренной выпечки со 

свекольным оттенком 

Светло-

бардовый, 

светло-

коричневый 

Пористость, слегка 

рыхловатая 

структура 
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П-90 

 

Сыроватый привкус и 

аромат свеклы 

Ярко-красный Большая 

пористость, рыхлая, 

не держит форму 

П-100 

 

Сыроватый привкус и 

аромат свеклы 

Насыщенный, 

Светло-

бордовый 

Большая 

пористость, рыхлая 

структура 

 

Согласно данным таблицы 2 все образцы булочек имели приемлемые 

органолептические характеристики: соответствующий цвет вносимой пищевой добавки, 

пористую консистенцию, вкус, соответствующий дрожжевой выпечке и аромат. При этом 

при выпекании изделий наиболее ощутимыми (выраженными) были ароматы перца и 

свеклы. Следует отметить, что булочки, выпекаемые на пару при температурах 100 и 90 ℃, 

отличались отсутствием корочки, повышенной упругостью, более ярким цветом. Булочки, 

выпеченные по той же рецептуре, но с использованием режима конвекции, имели корочку, 

темный цвет которой придавал изделиям более грязноватый оттенок. Однако по вкусовым 

ощущениям именно наличие хрустящей корочки вызывало положительные отклики у 

экспертов. Изделия, выпеченные на пару ощущались как сыроватые, хотя мякиш был 

пропечен. Мы связываем это явление именно с психоэмоциональным аспектом восприятия 

пищи. Традиционным способом выпекания хлебобулочных изделий в России является 

выпечка в среде нагретого воздуха с использованием очень высоких температур и зачастую 

принудительной конвекции. От толщины и хруста корочки сильно зависит восприятие вкуса 

хлебобулочного изделия, поскольку мозг человека обрабатывает сигналы, полученные от 

всех рецепторов, анализирующих цвет, вкус, хруст, консистенцию продукта. Кроме того, на 

восприятие накладывается опыт человека, его пищевые предпочтения, традиции семьи и в 

целом его окружения. Поэтому для российского потребителя китайские паровые булочки 

баоцзы воспринимаются как интересный новый продукт, но в сравнении с теми же 

булочками, выпеченными по традиционному способу, предпочтение идет в пользу 

последних. 

Результаты физико-химических и технологических показателей приведены в таблице 

3 и рис. 3.  
Таблица 3-  Физико-химические показатели паровых булочек 
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Как видно из таблицы 3 содержание сухих веществ и процент содержания влажности 

в булочках зависит от выбранного режима оборудования для выпекания и вносимой 

пищевой добавки одновременно. Больше сухих веществ содержит классический образец. Это 

связано с тем, что в классическом образце не содержится натуральных пищевых добавок, 

которые содержат большое количество влаги. Все пять образцов имели среднюю 
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кислотность в пределах нормы, которая изменялась в зависимости от образца и режима 

выпечки. Изделия, выпекаемые на пару, имели более низкую кислотность по сравнению с 

образцами, выпеченными при режиме конвекции. Изменение кислотности связано как с 

содержанием овощей, так и накоплением продуктов, имеющих кислую реакцию. 

Выводы  

Булочки, выпеченные в режиме конвекции, получились более ароматными и более 

привычными для восприятия жителей России благодаря хрустящей корочке. Несмотря на то, 

что булочки на пару отличаются наибольшей упругостью, меньшим упеком, кислотностью, 

тем не менее органолептические предпочтения отдают булочкам на режиме конвекция. Было 

установлено, что наиболее выраженным ароматом, вызывающим аппетит, обладают такие 

пищевые натуральные добавки, как перец и свекла. Следует отметить, что разница в 

использованных режимах конвекции и конвекции в сочетании с паром оказалась незаметна, 

так же, как и в режимах пар при 100 и 90 ℃, поэтому выгоднее для предприятия использовать 

режимы, где затрачивается наименьшее время приготовления: конвекция-пар и чистый пар. 
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