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Аннотация: с использованием водной вытяжки стевии разработаны тех-

нология производства и ассортимент хлебобулочных изделий функционального 

назначения. Проведен анализ образцов лабораторной выпечки формового и по-

дового хлеба контрольного образца и образцов с добавлением различного коли-

чества водной вытяжки стевии. 
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Для диетического и диабетического питания больных и людей группы 

риска, а также для повышения культуры питания во многих странах ведется по-

иск натуральных подсластителей и консервантов [4]. Среди таких растений од-

ним из наиболее перспективных является стевия (Stevia rebaudiana Bertoni), ли-

стья которой содержат низкокалорийные заменители сахара – стевиозид и ре-

баудиозид. 

Агроклиматические условия Ставропольского края пригодны для успеш-

ного возделывания новой сахароносной культуры стевии. Сорт стевии Ставро-

польская сластена в условиях Центральной зоны Ставропольского края способен 

формировать высокий урожай листовой массы и его возделывание высокорента-

бельно [4]. 
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 Инновационные технологии в науке и образовании 

Ценность стевии заключается в том, что она содержит естественный подсла-

ститель не углеводной основы. Стевия содержит в листьях гликозиды, которые в 

организме расщепляются без инсулина и стимулируют его секрецию. То есть ли-

стья данной культуры содержат натуральный сахарозаменитель для диабетиков – 

стевиозид, который не оказывает сахаропонижающего эффекта у здоровых лю-

дей [2; 3]. 

Были произведены пробные лабораторные выпечки формового и подового 

хлеба с использованием разного количества водной вытяжки стевии, проводили 

органолептическую оценку, сравнивали физико‐химические показатели и опре-

делили экономическую эффективность выпечки хлеба с добавлением стевии по 

сравнению со стандартной рецептурой. В качестве заменителя сахара использо-

валась водная вытяжка стевии сорта Рамонская сластена. Для приготовления 

водной вытяжки брали 1 л воды и 10 г сухих листьев стевии, доводили до кипе-

ния и на водяной бане выдерживали в течение 1 часа, процеживали [1]. По пере-

счету сладких веществ 10 г сахара соответствует 30 мл водной вытяжки стевии. 

Результаты проведенных исследований показали, что применение водной вы-

тяжки стевии позволяет полностью заменить сахар в хлебе с сохранением его ка-

чества. Хлеб с применением водной вытяжки стевии соответствует показателям 

стандарта, имеет высокий объём и формоустойчивость, эластичный пропеченный 

мякиш, сладковатый вкус и аромат. Внесение стевии в оптимальных дозировках 

повышает биотехнологические свойства дрожжей, ускоряет созревание полуфаб-

рикатов и улучшает их качество. Разработанная рецептура хлеба с добавлением 

водной вытяжки стевии может использоваться мини-пекарнями. Изделия функци-

онального назначения могут быть рекомендованы для лечебно‐профилактиче-

ского питания людей, страдающих сахарным диабетом и избыточной массой 

тела [5]. 

В листьях стевии не обнаружены токсические вещества и мутагены, они не 

имеют возрастных ограничений и могут успешно применяться для лечебного пи-

тания детей и взрослых, а также в технологических процессах при хлебопечении. 

Хлеб с добавлением водной вытяжки стевии непременно займет свое место на 
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рынке хлебобулочных изделий, так как данный продукт обладает высокими по-

требительскими достоинствами и отвечает всем требованиям, предъявляемым се-

годня к качеству хлеба. 
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