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С целью расширения ассортимента хлебобулочных изделий для здорового питания в 2019 году разработана 

документация на хлеб ржано-пшеничный «Знатный» повышенной биологической и пищевой ценности. Содержа-

ние пищевых веществ, степень удовлетворения потребности человека в дефицитных веществах и энергетическую 

ценность продукта рассчитывали на основе сведений, приведенных в справочной литературе. Внесение настоя из 

смеси семян льна и других масличных семян в тесто при его замесе привело к улучшению реологических свойств 

последнего и повысило органолептические показатели хлеба. Функциональные свойства хлеба ржано-пшеничного 

«Знатный» определяются содержанием в нем муки ржаной обдирной, муки пшеничной первого сорта,  масла под-

солнечного, семян льна, кунжута, ядра семян подсолнечника, которые обогащают изделие многими необходимыми 

для организма человека макро- и микронутриентами: пищевыми волокнами, минеральными веществами, витами-

нами, полиненасыщенными жирными кислотами (ПНЖК). Хлеб ржано-пшеничный «Знатный», благодаря нали-

чию в рецептуре масличных семян и масла подсолнечного, отличается повышенным содержанием ПНЖК (2,6 г), 
которые необходимы, прежде всего, для нормального выполнения функций организма человека. Хлеб «Знатный» по 

содержанию витаминов Е, В1 и В2 превосходит производственный аналог – хлеб ржано-пшеничный «Здоровье» на 

31,8, 13,8 и 11,1 % соответственно; пищевых волокон (7,0 г/100 г) –  на 4,5 %. Минеральных веществ (К, Са, Мg, Fе) 

в хлебе ржано-пшеничном «Знатный» в сравнении с производственным аналогом содержится больше на 3,9; 63,4; 

22,6; 4,0 % соответственно. При употреблении 100 г  хлеба ржано-пшеничного «Знатный» удовлетворяется более 

23,6 % среднесуточной физиологической потребности человека в полиненасыщенных жирных кислотах; 23,3 % – 

пищевых волокнах ; 16, 2% – магнии; 18,9 % – железе; 29,0 % – витамине Е; 22,0 % – витамине В1.  
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Mixed rye-wheat bread «Znatny»: nutritional value 
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In order to expand the range of bakery products for healthy nutrition, documentation on mixed rye-wheat bread 

«Znatny» with increased biological and nutritional value was developed in 2019. The content of nutrients, the degree of satis-

fying human need in deficient substances, and product energy value were calculated on the basis of information provided by 

reference books. Adding the extract of flax and other oil-bearing seeds into the dough while mixing resulted in improvement 

of rheological properties of the dough and organoleptic parame   ters of the bread. Functional characteristics of mixed rye-

wheat bread “ Znatny” are evaluated  according to the content of medium rye flour, light wheat flour, sunflower oil, flax 

seeds, sesame seeds, and sunseed kernels  that enrich the product with a lot of macro- and micronutrients necessary for hu-

man body, such as  food fibers, mineral substances, vitamins, polyunsaturated fatty acids (PUFA). Due to oil-bearing seeds 

and sunflower oil on the list of the ingredients mixed rye-wheat bread “Znatny” is characterized by a higher content of PUFA 

(2.6g), which are necessary, first of all, for proper functioning of the human body. Mixed rye-wheat bread “ Znatny” exceeds 

the production analog mixed rye-wheat bread “ Zdorovje” in the content of vitamins E, B1 and  B2  by  31.8,  13.8  и  11.1 %, 

 

ОРИГИНАЛЬНЫЕ СТАТЬИ/ОRIGINAL SCIENTIFIC ARTICLES  

https://doi.org/10.30766/2072-9081.2020.21.3.293-300


ОРИГИНАЛЬНЫЕ СТАТЬИ: ХРАНЕНИЕ И ПЕРЕРАБОТКА СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОЙ 

ПРОДУКЦИИ / ОRIGINAL SCIENTIFIC ARTICLES: STORAGE AND PROCESSING 

OF AGRICULTURAL PRODUCTION  
 

Аграрная наука Евро-Северо-Востока / 

294                                                                            Agricultural Science Euro-North-East. 2020; 21(3):293-300 

respectively; in the content of food fibers (7,0 г/100 г) by  4.5%. The content of mineral substances (К, Са, Мg, Fе) in mixed 

rye-wheat bread “ Znatny”  compared  to  the  production analog is higher by 3.9, 63.4, 22.6, 4.0 %, respectively. In 100 g of 

mixed rye-wheat bread "Znatny" there are 23.6 % of average daily physiological human need in polyunsaturated fatty acids, 

23.3% of food fibers, 16.2% of magnesium, 18.9% of Iron, 29% of Vitamin E, 22% of Vitamin B1 

Keywords: bakery products, rye baking flour, rye malt, flax seeds, sesame seeds, sunflower oil, nutrition value 
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По итогам заседания президиума Совета 

при Президенте Российской Федерации, 

состоявшегося 26 июля 2017 г., утвержден 

Паспорт приоритетного проекта «Формирова-

ние здорового образа жизни», для реализации 

которого предусмотрены меры, направленные 

на расширение здорового питания населения. 

Это свидетельствует о том, что ключевым 

звеном государственной социальной политики 

является сохранение и укрепление здоровья 

граждан, прежде всего – за счет правильного, 

здорового питания. К числу основных видов 

продукции здорового питания относятся 

обогащенные пищевые продукты [1]. В их 

число входят и хлебобулочные изделия, обо-

гащенные функциональными ингредиентами.   

Расширение ассортимента и повышение 

качества продукции – важнейшие проблемы 

хлебопекарной отрасли. В настоящее время 

повышенным спросом пользуются хлебобу-

лочные изделия профилактического и диети-

ческого назначения. Наиболее ценным явля-

ется использование в рецептурах натураль-

ных добавок, обогащающих хлебные изделия 

необходимыми для здоровья веществами и 

благоприятно влияющими на технологию его 

производства [2]. 

Технический прогресс освободил чело-

века от тяжелого физического труда, снизил 

его энергозатраты, что требует меньшего 

потребления пищевых продуктов для их по-

крытия, тогда как для нормальной жизнедея-

тельности человека количество потребляемых 

нутриентов должно оставаться на прежнем 

уровне. Одним из путей решения этой пробле-

мы является создание пищевой продукции 

с повышенной концентрацией необходимых 

организму полезных ингредиентов – микро-

нутриентов и биологически активных веществ. 

К ним относятся и продукты питания, содер-

жащие функциональные ингредиенты [3, 4]. 

Особая значимость хлебобулочных изде-

лий для придания им функциональных свойств 

определяется тем, что они являются продукта-

ми регулярного и массового употребления.   

Перспективным направлением развития 

ассортимента хлебобулочных изделий повы-

шенной биологической и пищевой ценности 

является использование натуральных пище-

вых обогатителей [2, 4, 5, 6]. К ним относятся 

и продукты переработки зерна ржи: ржаная 

мука и ржаной солод, что отмечает ряд авто-

ров [2, 7, 8, 9]. Объясняется это тем, что мука 

ржаная по сравнению с пшеничной отличает-

ся более богатым составом макро- и микро-

элементов, пищевых волокон, витаминов 

группы В, витамина Е (α-токоферола) и более 

сбалансированным аминокислотным соста-

вом белковых веществ
1, 2

.  

Из зерна ржи для пищевой отрасли, 

в том числе хлебопекарной, производится два 

типа сухого ржаного солода: неферментиро-

ванный и ферментированный. Ржаной фер-

ментированный солод обладает приятным 

оригинальным вкусом и ароматом, придаёт 

естественный кисло-сладкий вкус продуктам. 

Он содержит декстрины, редуцирующие 

сахара, низкомолекулярные белковые веще-

ства и целый ряд ферментов. Пектин и пен-

тозаны, являющиеся растворимыми пище-

выми волокнами солода, способствуют сни-

жению содержания холестерина в крови, 

то есть уменьшают степень риска сердечно-

сосудистых заболеваний [8, 10]. 

 
1
Скурихин И. М.,Тутельян В. А. Таблицы химического состава и калорийности российских продуктов 

питания. Справочник. М.: ДеЛи принт, 2007.  С. 134-145. 
2
Пищевая химия. Под ред. А. П.Нечаева. Издание 3-е, испр. СПб.: ГИОРД, 2004. С. 56-57, 259. 
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Наряду с ржаным и другим зерновым 

сырьем, к пищевым обогатителям также отно-

сятся продукты переработки масличных куль-

тур (масло подсолнечное, ядро семян подсол-

нечника, семена льна, кунжута и др.).  

В рационе питания россиян прослежи-

вается дефицит полиненасыщенных жирных 

кислот, которые необходимы, прежде всего, 

для нормального выполнения функций орга-

низма человека. В решении этой задачи важ-

ное значение имеют продукты переработки 

семян масличных культур с высоким содер-

жанием эссенциальных полиненасыщенных 

жирных кислот. К ним относится подсолнеч-

ное масло и ядро семян подсолнечника, кото-

рые богаты полиненасыщенной жирной лино-

левой кислотой (в масле 55-75 %) и содержат 

много токоферола (витамина Е), в том числе 

наиболее витаминоактивного α-токоферола 

(в масле – 39 мг%) 
3, 4

. 

Семя льна ценится как источник биоло-

гически-активных нутриентов: полиненасы-

щенных жирных кислот (альфа-линоленовая 

и др.), полноценных по аминокислотному 

составу белков (с рекордно высоким содержа-

нием треонина и изолейцина), полисахаридов. 

Льняное семя является богатым источником 

пищевых волокон, фенольных кислот и флаво-

ноидов, токоферолов, лигнанов, фитина. Боль-

шинство углеводов семян льна представляют 

из себя смесь слизеобразующих высокомолеку-

лярных полисахаридов – гелей, которые оказы-

вают протекторное действие на пищеваритель-

ную систему. Образующиеся при увлажнении 

семян льна слизи богаты минеральными веще-

ствами (кальцием, калием, магнием, железом, 

фосфором, цинком). Гели льняного семени мо-

гут также выступать в качестве текстуратора 

и водоудерживающего агента [11, 12, 13].  

Семена кунжута являются ценным ис-

точником масла и белка. Содержание жирных 

кислот в них составляет 45-55 %. Кунжутное 
 

масло отличается высоким содержанием лино-

левой кислоты, жирорастворимых лигнанов и 

преобладанием y-токоферола над другими 

изомерами витамина Е. Высокое содержание 

линолевой кислоты (21-22 %) и пищевых во-

локон (11,8 %) в семенах кунжута обеспечива-

ет их способность снижать уровень холесте-

рина в плазме крови [14, 15]. 

Таким образом, использование вышепе-

речисленных видов пищевого сырья будет спо-

собствовать повышению пищевой ценности 

хлебобулочных изделий, в составе которых 

они применяются, а также получить продукты, 

содержащие функциональные ингредиенты.  

Цель исследований  разработать науч-

но-техническую документацию по производ-

ству ржано-пшеничного хлеба повышенной 

биологической и пищевой ценности с улуч-

шенными органолептическими показателями 

за счет использования ржаного сырья, продук-

тов переработки семян масличных культур 

и других видов сырья.  

Материал и методы. Исследования 

проведены в ФГБНУ ФАНЦ Северо-Востока 

в 2019 г. В лабораторных исследованиях по 

отработке технологии производства нового 

ржано-пшеничного хлеба использовали сырье, 

соответствующее действующей нормативно-

технической документации по физико-хими-

ческим и органолептическим показателям. 

Для разработки и подготовки научно-техни-

ческой документации использовали норма-

тивные документы
5, 6

. 

Содержание пищевых веществ, степень 

удовлетворения потребности человека в дефи-

цитных веществах и энергетическую ценность 

продуктов рассчитывали на основе сведений, 

приведенных в справочной литературе
7, 8

. 

В качестве контрольного варианта использова-

ли близкий по рецептуре, имеющийся в произ-

водстве хлеб ржано-пшеничный «Здоровье», 

вырабатываемый по ГОСТ
9
. 

 
3
Скурихин И. М.,Тутельян В. А.Таблицы химического состава и калорийности российских продуктов пита-

ния. Справочник. С. 126-127, 152-153. 
4
Пищевая химия. Под ред. А. П. Нечаева. 2004. С. 259-260. 

5
ГОСТ Р 51740-2016. Технические условия на пищевую продукцию. Общие требования к разработке и 

оформлению. М.: Стандартинформ, 2017. 32 с. Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/1200142432 
6
ГОСТ 31807-2012. Изделия хлебобулочные из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки. Общие техниче-

ские условия. М.: Стандартинформ, 2014. 18 с. Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/1200100068 
7
Скурихин И. М.,Тутельян В. А. Таблицы химического состава и калорийности российских продуктов пита-

ния. Справочник.  276 с. 
8
Пищевая химия. Под ред. А. П. Нечаева. 640 c. 

9
ГОСТ 31807-2012. Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/1200100068  
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Результаты и их обсуждение. С целью 

пополнения ассортимента хлебобулочных 

изделий для здорового питания в ФГБНУ 

ФАНЦ Северо-Востока в 2019 г. разработан 

Стандарт организации по производству хлеба 

ржано-пшеничного «Знатный» (рис. 1). Хлеб 

изготовляют с использованием густых хлеб-

ных заквасок в количестве, содержащем 25 или 

33 % муки (от общего количества муки по 

рецептуре), в зависимости от технологической 

схемы и условий производства. 
 

 
Рис. 1. Хлеб ржано-пшеничный «Знатный» / 

Fig.1. Mixed rye-wheat bread “Znatny” 
 

При разработке технологии производст-

ва хлеба ржано-пшеничного «Знатный» учи-

тывали особенность льняных семян в водных 

растворах образовывать гели (слизи), которые 

могут улучшить текстуру и увеличить водо-

удерживающую способность теста, обогатить 

изделия полисахаридами, белками, витами-

нами, макро- и микроэлементами, а также 

улучшить органолептические и физико-

химические показатели хлеба [12]. 

Настой семян льна и других масличных 

культур используется взамен части воды, до-

ливаемой при замесе теста. Настой готовится 

следующим образом: рецептурное количество 

смеси семян масличных культур (льна, кунжу-

та и ядра семян подсолнечника) заливается 

частью воды, предназначенной на замес теста, 

с температурой 80 ºС и настаивается 3…4 часа 

до достижения температуры смеси 32 ºС. На-

стой (вместе с семенами, на основе которых он 

готовился) вносится на стадии замеса теста. 

Внесение настоя из смеси семян льна и других 

масличных семян в тесто при его замесе при-

водит к улучшению реологических свойств 

последнего: увеличивается упругость и снижа-

ется вязкость теста. 

Хлеб ржано-пшеничный «Знатный» вы-

рабатывается из смеси муки ржаной обдирной 

и пшеничной первого сорта с добавлением со-

лода ржаного ферментированного, масла под-

солнечного, масличных семян и другого сырья. 

Хлеб вырабатывается формовым и подовым 

штучным. Физико-химические показатели но-

вого сорта хлеба: влажность – 46,0-50,0 % 

(формового); 45,0-48,0 % (подового); кислот-

ность – не более 10 град. 

Органолептической оценкой установлено, 

что хлеб ржано-пшеничный «Знатный» по срав-

нению с производственным аналогом – хлебом 

«Здоровье» имеет более высокие показатели 

по вкусу, форме, характеру поверхности, цвету, 

эластичности и пористости мякиша (рис. 2).  
 

3,5

4,0

4,5

5,0
Форма / Shape

Поверхность / Surface

Цвет / Colour

Эластичность / 

Elasticity

Пористость / Porosity

Вкус / Taste

Показатели по хлебу «Здоровье» (контроль) / Indicators of “Zdorovje” bread (control)  ;

Показатели по хлебу «Знатный» / Indicators of “Znatny” bread   
Рис. 2. Профилограмма органолептических показателей хлеба ржано-пшеничного «Знатный» 

в сравнении с производственным аналогом – хлебом ржано-пшеничным «Здоровье» 
Fig. 2. Profile diagram of organoleptic indicators of mixed rye-wheat bread “Znatny” compared to the 

production analogue  mixed rye-wheat bread  “Zdorovje” 
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Пищевая ценность хлеба «Знатный» оп-

ределяется содержанием в нем муки ржаной 

обдирной, солода ржаного ферментированно-

го, масличных семян (ядра семян подсолнеч-

ника, семян льна, кунжута) и масла подсол-

нечного, которые обогащают изделие многими 

жизненно необходимыми для организма чело-

века пищевыми волокнами, витаминами, 

минеральными веществами (К, Са, Мg, Р, Fе), 

полиненасыщенной линолевой кислотой.  

Ржаная обдирная мука и ржаной фер-

ментированный солод придают хлебу насы-

щенный вкус и аромат. Обладая более богатым 

составом белковых веществ, повышенным 

содержанием пищевых волокон, минеральных 

веществ и витаминов, ржаная мука и солод 

повышают пищевую ценность хлеба. 

Хлеб ржано-пшеничный «Знатный», 

благодаря наличию в рецептуре масличных 

семян (ядра семян подсолнечника, семян 

льна, кунжута) и масла подсолнечного, отли-

чается повышенным содержанием полинена-

сыщенной линолевой кислоты (2,6 г), кото-

рая необходима организму человека для 

обеспечения нормального роста и обмена 

веществ (табл. 1). 
 

Таблица 1 – Пищевая и энергетическая ценность 100 г хлеба ржано-пшеничного «Знатный» в сравне-

нии с контролем –  хлебом ржано-пшеничным «Здоровье»  / 

Table 1 − Nutritional and energy value in 100g of mixed rye-wheat bread “Znatny” compared to the control - 

mixed rye-wheat bread  “Zdorovje” 
 

Пищевые вещества / 

Nutrients 

Хлеб ржано-пшеничный 

«Здоровье» (контроль) / 

Mixed rye-wheat bread  

“Zdorovje” (control) 

Хлеб ржано-пшеничный «Знатный» /  

Mixed rye-wheat bread “Znatny” 

всего/ 

total 

+ к контролю, %/ 

± to control, % 

Белки, г / Proteins, g 7,7 8,2 +6,5 

Жиры, г / Fats, g 3,2 5,7 +78,1 

в т. ч. полиненасыщенные жирные 

кислоты (линолевая) / including polyun-

saturated fatty acids (linoleic) 

1,2 2,6 +116,7 

Углеводы, г / Carbohydrates, g 47,3 46,6 -1,5 

Пищевые волокна, г / Food fibers, g 6,7 7,0 +4,5 

Минеральные вещества, мг /  

Mineral substances, mg: 
   

калий / potassium 229 238 +3,9 

кальций / calcium 41 67 + 63,4 

магний / magnesium 53 65 +22,6 

фосфор / phosphorus 143 145 +1,4 

железо / iron 2,5 2,6 + 4,0 

Витамины, мг / Vitamins, mg:    

Е 2,2 2,9 +31,8 

В1 0,29 0,33 +13,8 

В2 0,09 0,10 +11,1 

РР 1,5 1,5 - 

Энергетическая ценность,  ккал/кДж / 

Energy value, Kcal/kJ 
249/1042 270/1130 +8,4 

      

По содержанию витаминов Е, В1 и В2  

хлеб «Знатный» превосходит производственный 

аналог – хлеб ржано-пшеничный «Здоровье» – 

на 31,8; 13,8 и 11,1 % соответственно, по содер-

жанию пищевых волокон (7,0 г/100 г)  на 4,5 %, 

минеральных веществ (Са, Мg, Fе) содержится 

больше соответственно на 63,4; 22,6; 4,0 %. 

Введение в рецептуру хлеба обога-

щающих компонентов (солода ржаного фер-

ментированного, масла подсолнечного и мас-

личных семян) повлияло на повышение энер-

гетической ценности и стоимости сырья для 

производства хлеба в сравнении с контролем. 

Энергетическая ценность хлеба ржано-пше-



ОРИГИНАЛЬНЫЕ СТАТЬИ: ХРАНЕНИЕ И ПЕРЕРАБОТКА СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОЙ 

ПРОДУКЦИИ / ОRIGINAL SCIENTIFIC ARTICLES: STORAGE AND PROCESSING 

OF AGRICULTURAL PRODUCTION  
 

Аграрная наука Евро-Северо-Востока / 

298                                                                            Agricultural Science Euro-North-East. 2020; 21(3):293-300 

ничного «Знатный» выше контрольного образ-

ца – хлеба «Здоровье» – на 8,4 %. 

Хлеб ржано-пшеничный «Знатный» может 

считаться функциональным
10

, так как при упот-

реблении 100 г удовлетворяется более 15 % 

суточной физиологической потребности чело-

века, а именно в полиненасыщенных жирных 

кислотах – 23,6 %; пищевых волокнах – 

23,3 %; магнии – 16,2 %; железе – 18,9 %; вита-

мине Е – 29,0 %; витамине В1 – 22,0 % (табл. 2).   

 
Таблица 2 – Функциональная значимость хлеба ржано-пшеничного «Знатный» в сравнении с хлебом 

ржано-пшеничным «Здоровье» / 

Table 2 − Functional importance of mixed rye-wheat bread “Znatny” compared to mixed rye-wheat bread  

“Zdorovje” 
 

Пищевые вещества / 

Food substances 

Среднесуточная 

физиологическая 

потребность чело-

века по СанПиН 
11

 / 

Daily physiological 

need for human ac-

cording to SanPiN
11 

Степень удовлетворения суточной потребно-

сти человека при употреблении 100 г хлеба, % / 

Degree of satisfying daily need for human using 

100 g of bread, % 

«Здоровье» (контроль) / 

“Zdorovje” (control) 

«Знатный» / 

“Znatny” 

Белки, г / Proteins, g 75 10,3 10,9 

Жиры, г / Fats, g 83 3,9 6,9 

в т.ч. полиненасыщенные 

жирные кислоты (линолевая) / 

including polyunsaturated fatty 

acids (linoleic) 

 

11 10,9 23,6 

Углеводы, г / Carbohydrates, g 365 13,0 12,8 

Пищевые волокна, г / 

Food fibers, g 
30 22,3 23,3 

Минеральные вещества, мг / 

Mineral substances, мг:    

калий / potassium 3500 6,5 6,8 

кальций / calcium 1000 4,1 6,7 

магний / magnesium 400 13,2 16,2 

фосфор / phosphorus 1000 14,3 14,5 

железо / iron 14 17,9 18,9 

Витамины, мг / Vitamins, mg:    

Е 10 22,0 29,0 

В1 1,5 19,3 22,0 

В2 1,8 5,0 5,6 

 

Выводы. Хлеб ржано-пшеничный «Знат-

ный» отличается повышенным содержанием 

полиненасыщенных жирных кислот, необходи-

мых организму человека для обеспечения 

нормального роста и обмена веществ. Он пре-

восходит производственный аналог – хлеб 

«Здоровье» по содержанию витаминов Е, В1, В2, 

кальция, магния, железа и пищевых волокон.  

Внедрение в производство нового сорта 

хлеба ржано-пшеничного «Знатный» позволит 

расширить ассортимент хлебобулочных изде-

лий повышенной биологической и пищевой 

ценности с содержанием функциональных 

ингредиентов для здорового питания населения.
 

 

 
10

ГОСТ Р 52349-2005. Продукты пищевые. Продукты пищевые функциональные. Термины и определения. 

М.: Стандартинформ, 2006. 17 с. (Изм. № 1 от 01.03.2011 г.). Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/1200039951 
11

Скурихин И.М., Тутельян В.А. Таблицы химического состава и калорийности российских продуктов питания. 

Справочник. С. 20. 

http://docs.cntd.ru/document/1200039951
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