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TUE-ONLINE-SSS-BFT(R)-04 

 

PHYSICAL CHARACTERISTICS OF WHEAT BREAD ENRICHED WITH 

BUCKWHEAT FLOUR 4 

 

Marina Stoqnova Markova – Student  
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E-mail: marinamarcova@gmail.com 
 
Ass. Prof. Gjore Nakov, PhD  

Institute of Cryobiology and Food Technologies,  
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Abstract:  The aim of this paper is to determine the physical characteristics o f wheat  bread  enriched  with 

buckwheat flour. Six types of bread with different amount of buckwheat flour were obtained.  The measured parameters 
were: baking losses, thickness (height), diameter and length of shaped bread. In CIE Lab system the color of the breads 
and the total colour change (ΔE), as well as the relationship between human perception and the to ta l co l our change 

were determined. Form the obtained results it was found that the losses during baking  or in the range from 12.27% to 
15.91%. The physical parameters height, diameter and length of bread decrease  by increasing the amount of 

buckwheat flour and in bread with 50% buckwheat flour they are: height - 38.57 mm, diameter - 73.94 mm and length - 
118.14 mm. By increasing the amount of buckwheat flour in bread, the colour of the crust and crumb in breads becomes 

darker, redder and yellower. 

Keywords: Buckwheat, Bread, Fortification 

 
ВЪВЕДЕНИЕ 

Хлябът е най-често консумирания продукт. Той се произвежда предимно от пшенично 
брашно (Pentikäinen et al., 2014). В последните години се докладва за различни възможности 

за производство на обогатен пшеничен хляб, като за тази цел са използвани суровини, които 
са богати на хранителни вещества и/или функционални съединения (Stokić et al., 2015). Един 
от начините за обогатяване на пшеничния хляб е замяната на пшеничното брашно (частично 
и/или изцяло) с друг вид брашно: ръжено (Przygodzka et al., 2015), ечемичено (Robles-

Ramírez et al., 2020), брашно от елда (Coronel et al., 2021), овесено (Burešová et al., 2017), 
царевично (Grassi de Alcântara et al., 2020) и др. 

Елдата (Fagopyrum) е род покритосеменно растение, което принадлежи към семейство 
Polygonaceae, което включва два рода двусемеделни: евразийския род Fagopyrum и 

северноамериканския род Eriogonum (Mandić et al., 2013). Съществуват различни видове 
елда, но обикновената елда (Fagopyrum esculentim Moench) е най-разпространена. Тя 
съставлява около 90% от световното производство, докато горчивата елда (Fagopyrum 
tartaricum) се отглежда предимно в планинските райони, най-вече на север (Sakač et al., 

2015). Положителните здравословни ефекти при консумирането на хляб и хлебни изделия, 
които са обогатени с елда, се определят от: високото съдържание на белтъчини (те се 
усвояват пълноценно); добър източник са на флавоноиди и минерални вещества (в 250 g 
елда, количеството Mg е около 86 mg); стабилизира се нивото на кръвната захар и др. (Dimov 

& Georgieva, 2013). 
Целта на настоящата статия е да се определят физичните характеристики на пшеничен 

хляб, обогатен с брашно от елда. 
 

 
4 Докладът е представен на студентската научна сесия на Русенски университет филиал - Ра зград на 

20.05.2021г. в секция Биотехнологии и хранителни технологии с оригиналното си  заглавие на български език: 
ФИЗИЧНИ ХАРАКТЕРИСТИКИ НА ПШЕНИЧЕН ХЛЯБ, ОБОГАТЕН С БРАШНО ОТ ЕЛДА. 

mailto:marinamarcova@gmail.com
mailto:gnakov@ikht.bg
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МАТЕРИАЛИ И МЕТОДИ 

Материали 
За получавене на пшеничен хляб, обогатен с брашно от елда бяха използвани: бяло 

пшенично брашно тип 500 (Топаз Мел ООД), пресувана мая (UNIFERM), сол (Фамилекс) и 
пълнозърнесто брашно от елда, което се добавя към основният тип брашно.  

 
Методи  

Лабораторно изпичане на хляб 
Рецептурата за получаване на пшеничен хляб, обогатен с брашно от едла , е 

представена в таблица 1. За получаване на хляб с различно количество брашно от елда (0%, 
10%, 20%, 30%, 40% и 50%) е използван методът, представен от Dimov & Georgieva, 2013, но 

с малки изменения (фиг. 1). 
Таблица 1. Рецептурен състав  

Суровина/Количество брашно от 

елда 
0% 10% 20% 30% 40% 50% 

Пшенично брашно тип 500 (%)  100 90 80 70 60 50 

Пълнозърнесто брашно от елда (%)  0 10 20 30 40 50 

Сол (%) 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 

Пресувана мая (%) 3 3 3 3 3 3 

Вода (%) 57 57 57 57 57 57 

 

 

Фиг. 1. Технология за получаване на хляб, обогатен с различно количество брашно от елда  

 

Определяне на загуби при изпичане 

Загубите, получени по време на изпичането, са изчислени по формула (1). 

 %100
−

=
p

sp

m

mm
изпичанеприЗагуби  (1) 

където:  mp - масата на тестото преди изпичане, (g); 

               ms – масата на тестото след изпичане (g). 
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Определяне на физичните характеристики 

Дебелината (височината), диаметърът и дължината на получения формов хляб, обогатен с 

различно количество брашно от елда, са определени с помощта на автоматичен шублер 
(PowerFix profi, electronic digital calliper). Цветът на кората и средината на получените видове 
хляб са определени с помощта на тинтометър (Lovibont Tintometer RT 100 Co lour). 
Промяната на цвета на кората и средината между контролната проба (100% пшенично 

брашно) и хлябовете, обогатени с различно количество брашно от елда , е изчислена с 
помощта на формула (2).  

 
(2) 

където: L0, b0 и a0 са данни на контролната проба; 

  L, b и a - данни на хляба, обогатен с различно количество брашно от елда.  

Връзката между човешкото възприятие на цвета на хлябовете и общата промяна на цвета 
(ΔE) е представена в таблица 2.  

Таблица 2. Връзка между човешкото възприятие на цвета на хляба и общата промяна на 
цвета (ΔE) 

Човешко възприятие (ΔE) 

Няма голямо различие <0,2 

Много малко видимо различие 0,2-1 

Малко видимо различие 1-3 

Средни разлики на видимостта 3-6 

Големи разлики на видимостта >6 

 

РЕЗУЛТАТИ И ОБСЪЖДАНЕ 

          При изпичане на тестото и превръщането му в хляб става намаляване на теглото, което 

е последица от изпаряването на свободната вода, която се намира в продукта (Hojka, 2020). 
На фигура 2 са представени данните, получени при определяне на загубите при изпичане на 
различните видове хляб. 
 

 

Фиг. 2. Загуби при изпичане на хляб с различно количество брашно от елда  



PROCEEDINGS OF UNIVERSITY OF RUSE - 2020, volume 60, book10.3. 

 - 26 - 

 
Най-високи загуби при изпичане са определени в хляба, който съдържа 50% брашно от 

елда (15,91%), а най-ниски в хляба с 30% брашно от елда (12,27%). От представените данни 

на фигура 2 се вижда, че с увеличаване на количеството брашно от елда (до 30%), загубите 
при изпичане намаляват (от 13,87% до 12,27%). Стойностите за височината на получения 
формов хляб, обогатен с различно количество брашно от елда, са представени на фугура 3. 

 
Фиг. 3. Височина на формов хляб с различно количество брашно от елда  

 

Резултатите за този параметър показват, че пшеничният (контролният) хляб има най-

високи стойности (81,08 mm), а формовият хляб (с 50% брашно от елда) има най-ниски 
стойности (38,57 mm). От представените данни се вижда, че височината на хляба намалява с 
увеличаване на количеството брашно от елда в състава му. На фигура 4 са представени 
стойностите за диаметъра на формовия хляб, който е с различно количество брашно от елда.  

 

Фиг.4. Диаметър на формов хляб с различно количество брашно от елда 

 

От представените данни се вижда, че диаметърът на хляба с 50% брашно от елда е най-
малък (73,94 mm), а този на пшеничния хляб (контрола) е най-голям – 80,89 mm. 

Увеличаването на количеството брашно от елда в състава на пшеничния хляб предизвиква 
намаляване на диаметъра на хляба. На фигура 5 са представени данни за дължината на 
формовия хляб, съдържащ различно количество брашно от елда. 
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Фиг. 5. Дължина на формов хляб с различно количество брашно от елда  

 
Дължината на формовия хляб намалява незначително със замяната на пшеничното 

брашно с брашно от елда. Стойностите за хлябовете с 0%, 10%, 20%, 30%, 40%, и 50% 
замяна на пшенично брашно с брашно от елда са както следва:125,71 mm; 120,67 mm 120,91  

mm, 120,39 mm; 120,24 mm и 118,14 mm. 
В таблица 3 са представени данни за цвета на кората и средината на хлябовете с 

различно количество брашно от елда, както и промяната на цвета на кората и средината (ΔE) 
между контролния хляб (0%) и останалите видове хлябове. 

 

Таблица 3. Цвят на кора и средина на получените видове хляб 

Количество 
брашно от 
елда (%) 

Кора на хляб Средина на хляб 

L a b ΔE L a b ΔE 

0% 47,90 7,80 24,40 - 62,30 -1,20 11,10 - 

10% 47,80 8,80 24,40 1,00 61,00 -0,10 12,70 2,34 

20% 47,60 11,60 24,50 3,81 61,30 0,70 14,30 3,33 

30% 47,00 12,60 24,80 4,90 59,60 1,60 15,50 5,87 

40% 46,20 13,00 29,10 7,21 57,70 2,50 16,90 8,28 

50% 46,00 13,20 29,90 7,94 52,90 2,70 17,20 11,87 

 

От представените данни в таблица 3 се вижда, че стойностите за параметъра L,  които 
показват дали полученият хляб е със светъл или тъмен цвят, намаляват с увеличаването на 
количеството брашно от елда в рецептурният състав на хляба от 47,90 (в контролния 

пшеничен хляб) до 46,00 (в хляб с 50% брашно от елда). Намаляването на тези стойности 
показва, че цветът на хляба става по-тъмен, с увеличаване на брашното от едла. Намаляване 
на стойностите за параметър L се наблюдава и при средината на хляба. Те намаляват от 62,30 
(средина в контролния пшеничен хляб) до 52,90 (средина в хляб с 50% брашно от елда). 

Параметърът а определя дали цвета на едно изделие е червен (положителни стойности) или 
зелен (отирцателни стойности). От представените данни в таблица 3 се вижда, че с 
увеличаване на брашното от елда в състава на хляба, в кората се повишава интензивността на 
червения цвят (стойностите са положителни и се увеличават). Същтата тенденция се 

наблюдава и при стойностите за същия параметър в средината на хляба. Те се увеличават от 
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1,20 (средина в контролен хляб) до 2,70 (средина в хляб с 50% брашно от елда). Параметър ът 
b показва дали цвета е жълт или син. Когато стойностите са положителни, се наблюдава 
жълт цвят, а когато са отрицателни – син цвят. Стойностите за този параметър, определени в 

кората на хляба са положителни и се увеличават с увеличаване на брашното от елда. Това 
означава, че във всички видове хляб се наблюдава интензифициране на жълтия цвят. 
Определените стойности за този параметър в средината на хлябовете са по-ниски, в 
сравнение с тези на кората на хляба, но въпреки това и те се увеличават, с увеличаване на 

брашното от елда в състава на хляба. 
Определена е промяната на цвета (ΔE) в кората и средината на хляба, направен с 

различно количество брашно от елда. От представените данни в таблица 3 се вижда, че 
стойностите за този параметър стават все по-високи, с увеличаване на брашното от елда в 

състава на хляба. Това означава, че промяната между контролния (пшеничен) хляб и 
хлябовете, в които има частична замяна на пшеничното брашно с брашно от елда,  е все по -
голяма. При определяне на връзката между човешкото възприятие на цвета на хляба и 
общата промяна на цвета (ΔE) (таблица 2) се вижда, че кората на хляба с 10% брашно от елда 

влиза в групата с много малко видимо различие, в сравнение с кората на контролния хляб. 
Хлябът с 20% брашно от елда влиза в групата със средни разлики на видимостта, в сравнение 
с контролният пшеничен хляб. Разликите между корите на останалите видове хлябове, 
съдържащи брашно от елда и тази на контролния хляб, са с голямо различие във видимостта 

(>6). Цветовите разлики на средината на хляба с 10% и 20% брашно от елда, с тази на 

контролния пшеничен хляб влизат в групата на малко видими разлики. Промяната на цвета в 

хляба с 30 % брашно от елда влиза в групата със средни разлики на видимостта, а промяната на 

цвета на хляба с 40% и 50% брашно от елда влиза в групата с големи разлики във видимостта на 

цвета. На фигура 6 са представени снимки от получените видове хляб, съдържащи различно 

количество брашно от елда.  

Фиг. 6. Хляб с различно количество брашно от елда 

 

ИЗВОДИ  

От направените изследвания е установено, че при производството на хляб пшеничното 
брашно тип 500, което е основна суровина, може да бъде успешно заменено с брашно от елда 
до 30%. При това количество загубите, получени при изпичане са най-ниски, а полученият 

хляб има най-добри физични характеристики и най-добра форма. Замяната с повече от 30 % 
на пшенично брашно с брашно от елда, предизвиква по-големи загуби при изпичането и води 
до получаване на хляб с лоши физични характеристики. 
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