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АКТУАЛЬНО
UP-TO-DATE

ФУНКЦИОНАЛЬНЫЕ ХЛЕБЫ 
С ДОКАЗАННОЙ ПОЛЬЗОЙ

Х
лебобулочные изделия зани-
мают важное место в рацио-
не населения земли, обеспе-
чивая поступление важных 
пищевых веществ и положи-

тельное влияние на здоровье людей.
Хлеб – древнейший продукт питания, 

который употребляют люди во всем ми-
ре, независимо от национальности, со-
циального статуса, религии. У него есть 
особенность – он никогда не приедается 
и обладает постоянной, не снижающей-
ся при повседневном 
употреблении усвояе-
мостью. Хлеб способ-
ствует работе пище-
варительного тракта 
и усвоению пищи. Он 
содержит важные пи-
тательные вещества, 
такие как аминокис-
лоты, витамины груп-
пы В, витамин Е, ми-
нералы, в частности 
железо, органические 
кислоты, пищевые во-
локна, и обеспечива-
ет организм энергией 
[1].

Конечно, содержа-
ние пищевых веществ 
существенно отли-
чается в изделиях из 
разной муки и приго-
товленных по разной рецептуре. Хлеб 
из пшеничной муки, который является 
одним из самых популярных видов хле-
бобулочных изделий и который сегодня 
незаслуженно считают «пустым» про-
дуктом, тем не менее содержит пище-
вые волокна в количестве большем, чем 
капуста и морковка, а также значимое 
количество витаминов группы В. Ржа-
ной хлеб по праву можно называть кла-
дезем полезных пищевых веществ, ведь 
в нем содержится больше железа, чем в 

говядине, и витамины Е и группы В, а также пищевых 
волокон в 2 – 3 раза больше, чем в овощах [1].

Отказ от потребления хлеба может привести к серьез-
ному дефициту важных пищевых веществ, что чревато 
снижением работоспособности, повышением утомляемо-
сти, плохим настроением, нарушением работы пищевари-
тельной системы.

Если традиционные хлебобулочные изделия содержат 
важные питательные вещества, то что же такое функцио-
нальный хлеб?

Функциональные хлебобулочные изделия – это изде-
лия, имеющие дополнительные свойства помимо тра-

диционной пищевой цен-
ности за счет добавления 
(обогащения) дополни-
тельными ингредиентами 
с доказанными функцио-
нальными свойствами.

В Росси в соответствии 
с ГОСТ Р 52349-2005 «Про-
дукты пищевые. Продукты 
пищевые функциональ-
ные. Термины и определе-
ния» и ГОСТ Р 54059-2010 
«Продукты пищевые функ-
циональные. Классифика-
ция и общие требования», 
функциональным пище-
вым продуктом является 
специальный пищевой 
продукт, предназначенный 
для систематического упо-
требления в составе пище-
вых рационов всеми воз-

растными группами здорового населения, обладающий 
научно обоснованными и подтвержденными свойствами, 
снижающий риск развития заболеваний, связанных с пи-
танием, предотвращающий дефицит или восполняющий 
имеющийся в организме человека дефицит питательных 
веществ, сохраняющий и улучшающий здоровье за счет 
наличия в его составе функциональных пищевых ингреди-
ентов.

Функциональный пищевой ингредиент – это живые ми-
кроорганизмы, вещество или комплекс веществ животно-
го, растительного, микробиологического, минерального 
происхождения или идентичные натуральным, входящие 
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в состав функционального пищевого продукта в коли-
честве не менее 15% от суточной физиологической по-
требности, в расчете на одну порцию продукта, обла-
дающие способностью оказывать научно обоснован-
ный и подтвержденный эффект на одну или несколько 
физиологических функций, процессы обмена веществ 
в организме человека при систематическом употре-
блении содержащего их функционального пищевого 
продукта. К функциональным ингредиентам относятся 
витамины, минералы, пищевые волокна.

Известно, что зерно и тем более пророщенное зерно 
богато витаминами, минералами, клетчаткой, незаме-
нимыми аминокислотами, биологически активными 
веществами. Зародыш, активированный в зерне, богат 
ненасыщенными жирными кислотами, аминокислота-
ми, минеральными веществами, витаминами группы 
В, РР, Е и D, каротиноидами. Обогащение зерном дела-
ет продукт источником пищевых волокон и биологиче-
ски активных веществ. И задача производителя — со-
хранить весь этот «потенциал» в своем конечном 
продукте [2, 3, 4].

Однако процесс проращивания зерна и подготовки 
зерновых продуктов к приготовлению теста – доста-
точно сложный и трудоемкий. Решить эти сложности 
помогают производителю современные полуфабри-
каты и ингредиенты, содержащие уже подготовлен-
ное к замесу зерно. Например, российская компания 
ООО «ЭЙВА-ПРО» предложила линейку продуктов, 
выработанных с использованием технологии прора-

щивания и ферментации ржаного зерна с последую-
щим его завариванием и заквашиванием закваской 
на чистых культурах микроорганизмов из коллекции 
Санкт-Петербургского филиала ФГАНУ НИИХП.

Санкт-Петербургский филиал ФГАНУ НИИХП про-
вел исследования влияния полуфабрикатов на осно-
ве осолодованного зерна ржи на качество и пищевую 
ценность хлебобулочных изделий. Объектами иссле-
дования являлись образцы полуфабрикатов из зерна 
ржи осолодованного заквашенного «Живая Рожь свет-
лая» и «Живая Рожь темная», зерна ржи осолодован-

ного «Эстонское темное», а также опытные образцы 
хлебобулочных изделий с их использованием.

Ржано-пшеничный хлеб с добавлением зерна ржи 
осолодованного (пророщенного) заквашенного «Жи-
вая Рожь светлая» и «Живая Рожь темная» готовили 
однофазным способом с добавлением 35% зерна по 
рецептуре; хлеб с добавлением зерна ржи осолодо-
ванного (пророщенного) «Эстонское темное» – двух-
фазным способом на закваске из ржаной обдирной 
муки влажностью 57% с добавлением 30% зерна по 
рецептуре. Хлеб «Крестьянский» готовили с исполь-
зованием зерна ржи осолодованного (пророщенного) 
«Эстонское темное» и полуфабриката заварного «Эйва 
темная» в количестве 30 кг и 15 кг на 100 кг муки соот-
ветственно.

Содержание витаминов (группы В, Е) и минераль-
ных веществ в зерновых полуфабрикатах определяли 
аналитически в аккредитованной лаборатории ФГБУ 
«Ленинградская межобластная ветеринарная лабора-
тория». Содержание пищевых волокон в полуфабри-
катах рассчитано в соответствии с рекомендациями 
справочника Тутельяна В.А. «Химический состав и ка-
лорийность российских продуктов питания» [1] путем 
пересчета содержания клетчатки, определенной ана-
литическим путем.

На основании фактических и справочных данных 
производили расчет содержания основных пищевых 
волокон, витаминов и минеральных веществ в хлебо-
булочных изделиях, выработанных с использованием 

зерновых полуфабрикатов ООО «ЭЙВА-ПРО», а также 
оценивали степень удовлетворения суточной потреб-
ности в указанных веществах за счет употребления 
данных изделий [5].

Полученные результаты в соответствии с ГОСТ Р 
52349 – 2005 и ГОСТ Р 54059-2010 позволяют отне-
сти все исследованные хлебобулочные изделия к 
функциональным, поскольку в одной порции хлеба 
массой 100 г содержится более 15,0% суточной нор-
мы одного или нескольких функциональных ингре-
диентов (пищевых волокон, витаминов, железа).

Пищевые волокна, г
В2 (риофлавин), мг
В3 (ниацин), мг
В5 (пантотеновая кислота,) мг
В9 (фолацин), мкг
В12 (цианокобаламин), мкг
Витамин Е, мг*
Fe, мг*
Р, мг*

Степень удовлетворения суточной потребности (%) при употреблении 100 г хлеба, 
приготовленного с использованием

14,7
10,6
32,8
65,0
88,9
140,0
12,0
15,7
14,0

16,3
30,0
66,1
90,0
32,2
110,0
14,0
22,9
14,8

15,7
5,6
19,4
43,3
17,9
90

13,0
17,1
14,6

17,0
29,4
128,3
308,3
117,5
400
30,7
14,3
18,8

30% 
«Эстонское темное» 
и 15% полуфабриката 

аварного «Эйва темная»

35%
«Живая Рожь темная» 

35%
«Живая Рожь 

светлая»

Пищевые вещества
30% 

«Эстонское темное»

Таблица 1 – Степень удовлетворения суточной потребности в витаминах, минеральных веществах и пище-
вых волокнах при потреблении хлебобулочных изделий, приготовленных с использованием полуфабрикатов на 
основе зерна ржи осолодованного (пророщенного)
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Согласно ТР ТС «Пищевая продукция в части ее 
маркировки» (ТР ТС 022/2011) хлебобулочные изде-
лия, приготовленные с использованием полуфабри-
катов на основе пророщенного зерна ржи, имеют 
следующие отличительные признаки:

– хлеб, содержащий 30% полуфабриката «Эстон-
ское темное», является источником пищевых воло-
кон и железа, с низким содержанием жира и высо-
ким содержанием витаминов В3, В5, В9, В12;

– хлеб, приготовленный с использованием 
«Эстонское темное» (30%) и полуфабриката завар-
ного «Эйва темное» (15%), имеет низкое содержа-
ние жира и высокое содержание витаминов: В3 (ни-
ацина), В5 (пантотеновой кислоты), В9 (фолацина), 
В12 (цианокобаламина), Е (токоферол), является ис-
точником белка, пищевых волокон, витаминов В2 
(рибофлавина) и фосфора;

– изделия хлебобулочные, изготовленные с ис-
пользованием 35% полуфабриката «Живая Рожь 
темная», имеют низкое содержанием жира, высо-
кое содержание витаминов В2, В3, В5, В9, В12, являют-
ся источником пищевых волокон, железа;

– изделия хлебобулочные, изготовленные с ис-
пользованием 35% «Живая Рожь светлая», имеют 
низкое содержанием жира, высокое содержание 
витамина В5, В12 и являются источником белка, пи-
щевых волокон, витаминов В3, В9, железа.

Таким образом, исследования показали, что хлебо-
булочные изделия, приготовленные с использованием 
полуфабрикатов на основе пророщенного зерна ржи 
– функциональные хлебы с доказанной пользой и они 
могут уверенно занять свое место на полке с функцио-
нальными изделиями для здорового питания.
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