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Хлебобулочные изделия занимают особое 
положение в питании населения России. Эти 
продукты входят в ежедневный пищевой ра-
цион подавляющего большинства потребите-
лей, являясь одним из основных источников 
энергии и пищевых веществ, поэтому прида-
ние ему функциональных свойств имеет ог-
ромное социальное значение. Так, в зависи-
мости от физиологического воздействия на 
организм, хлебобулочные изделия делятся:  

– на традиционные, не являющиеся функ-
циональными, поскольку не оказывают на ор-
ганизм человека какого-либо целенаправлен-
ного функционального действия;  

– диетические, улучшающие функциони-
рование отдельного органа или организма че-
ловека в целом. Назначаются при каком-либо 
заболевании (например, при ожирении);  

– профилактические, включающие в себя 
ингредиенты, предотвращающие накаплива-
ние в организме токсических веществ, усили-
вающие иммунитет. Назначаются людям, 
проживающим или работающим в неблаго-
приятных экологических условиях;  

– изделия оздоровительного действия, со-
держащие функциональные ингредиенты, 
усиливающие физиологические функции ор-
ганизма, укрепляющие его иммунную систе-
му, способствующие выведению токсинов, 
продлевающие активный образ жизни;  

– изделия специального назначения – для 
детей и беременных женщин. Такие хлебные 
изделия должны быть обогащены функцио-
нальными ингредиентами, которые насыщают 
организм кальцием, витаминами и т. д.  
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Рациональное, адекватное возрасту, профессиональной деятельности, состоянию

здоровья, месту проживания питание создает условия для оптимального физического и
умственного развития, поддерживает высокую работоспособность, повышает способ-
ность организма противостоять воздействию неблагоприятных факторов внешней сре-
ды, а также рассматривается как важнейший фактор профилактики большинства забо-
леваний человека, в том числе сердечно-сосудистых (атеросклероз, инфаркт миокарда,
инсульт, гипертоническая болезнь и др.), онкологических, желудочно-кишечных, об-
мена веществ (ожирение, остеохондроз и т. д.). В настоящее время в различных регио-
нах нашей страны происходит значительное снижение потребления населением наибо-
лее ценных в биологическом отношении пищевых продуктов, недостаточном потреб-
лении витаминов, ряда минеральных веществ. Исследования, проведенные институтом
питания РАМН, выявили глубокий дефицит витамина С (в 3,5–6 раз меньше физиоло-
гической нормы), витаминов группы В (В1, В2, В6) более чем у 50 % обследованных
людей. Недостаточная обеспеченность фолиевой кислотой выявлена у 36 % людей (в
северных районах дефицит достигает 64 %); витаминов группы Е – у 47 % (в ряде ре-
гионов составляет 87 %). У большинства населения России снижена концентрация
кальция, железа и других микронутриентов, в том числе фтора, цинка, йода и особенно
эссенциального микроэлемента – селена, являющегося важным элементом антиокси-
дантной защиты организма. Особую тревогу вызывает дефицит полноценного белка,
достигающий 15–20 % от рекомендуемых норм. Нехватка подобных незаменимых
нутриентов сопровождается снижением защитных сил организма к воздействию не-
благоприятных факторов окружающей среды, формированию синдрома хронической
усталости, снижению умственной и физической работоспособности. В связи с этим в
последнее время все большее внимание в пищевой промышленности стали уделять
разработке и выпуску изделий лечебно-профилактического назначения, в состав кото-
рых вводятся физиологически функциональные ингредиенты, способные повысить их
пищевую ценность. 
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Собственно, последние четыре наимено-
вания и есть «функциональные хлебобулоч-
ные изделия».  

Повышение питательной ценности и 
функциональных качеств хлебобулочных из-
делий сегодня происходит за счет обогащения 
их натуральными продуктами (содержащими 
значительное количество составляющих, ко-
торых в хлебе очень мало) и, в первую оче-
редь, биологически активными веществами и 
синтетическими добавками [1, 3, 7].  

К основным функциональным добавкам – 
обогатителям хлебобулочных изделий – отно-
сят:  

– молочные продукты и их производные 
(пахта, сыворотка) – как источник белков, ви-
таминов и минеральных веществ;  

– белковые обогатители (соя, горох, под-
солнечник и хлопок, пшеничные отруби, за-
родыши злаковых растений, лен, люпин, щи-
рица, а также синтетический лизин);  

– фруктовые и овощные добавки – для 
повышения питательной ценности хлебобу-
лочных изделий;  

– витамины и минеральные вещества (в 
частности – витаминизация муки);  

– пищевые волокна и энтеросорбенты 
(пшеничные отруби, яблочный, цитрусовый, 
свекольный пектин, альгинаты натрия, каль-
ция из ламинарии, а также микробные поли-
сахариды). 

Развитие ассортимента и технологий хле-
бобулочных изделий функционального, спе-
циального, а также диетического назначения 
является одним из основных направлений ис-
следований, проводимых в российском «На-
учно-исследовательском институте хлебопе-
карной промышленности» (ФГБНУ НИИХП).  

К настоящему времени разработан широ-
кий ассортимент хлебобулочных изделий с 
функциональными ингредиентами. В первую 
очередь это хлеб, обогащенный пищевыми 
волокнами, а также хлеб, изготовленный из 
цельного зерна, без выделения оболочки; хлеб 
с использованием различных хлопьев; хлеб 
для больных целиакией и фенилкетонурией.  

Все хлеба с пищевыми волокнами пред-
назначены для выведения из организма ток-
сических веществ и улучшения перистальтики 
кишечника, а также для профилактики ожи-
рения. При добавлении пищевых волокон в 
хлеб уменьшается его энергетическая цен-
ность, калорийность, в результате чего быст-
рее и лучше переваривается потребляемый 
продукт. То есть происходит профилактиче-

ски-лечебный эффект от потребления такого 
хлеба [4, 8, 12].  

В связи с широкой распространенностью 
и неуклонным ростом заболеваний сахарным 
диабетом разработаны технологии и ассорти-
мент изделий диабетического назначения – 
изделия хлебобулочные диабетические с 
гречневой, овсяной и ячменной мукой и ком-
позитные смеси для их выработки с учетом 
медико-биологических требований к диетоте-
рапии больных сахарным диабетом второго 
типа. Созданные рецептуры и технологии 
хлебобулочных изделий обеспечивают пони-
жение содержания углеводов, скорости их 
гидролиза при переваривании и, соответст-
венно, низкий гликемический индекс. 

Разработаны рецептуры и технологии 
хлебобулочных изделий с продуктами пчело-
водства – пыльцой-обножкой и пергой. Цве-
точная пыльца-обножка и перга представляют 
собой сложный концентрат биологически ак-
тивных веществ: белков, аминокислот, липи-
дов, углеводов, витаминов, ферментов, орга-
нических кислот, минеральных веществ, фе-
нольных соединений. Благодаря богатому хи-
мическому составу пыльца-обножка и перга 
обладают целым рядом лечебно-профилак-
тических свойств, повышают общую устойчи-
вость и функциональную активность орга-
низма, способствуют повышению усвояемо-
сти питательных веществ рациона.  

Хлеба для больных фенилкетонурией и 
целиакией не содержат в своем составе белка, 
который есть в клейковине пшеницы. Этот 
хлеб изготавливают без пшеничной и ржаной 
муки с использованием кукурузного и карто-
фельного крахмала, рисовой, кукурузной и 
гречневой муки.  

Также проведены теоретические и экспе-
риментальные исследования по разработке 
хлебобулочных и макаронных изделий, обо-
гащенных йодом, для профилактики йододе-
фицитных заболеваний, которые относятся к 
наиболее распространенным неинфекцион-
ным заболеваниям как в России, так и в дру-
гих странах. Разработаны рецептуры и техно-
логии изделий, в которые включены различ-
ные йодсодержащие добавки: йодированная 
соль, йодказеин, витаминно-минеральная до-
бавка «Амитон», морская капуста [2, 6, 11]. 

В этом году институт приступил к моде-
лированию рецептур и технологий хлебобу-
лочных изделий геродиетического назначения 
с учетом потребностей лиц пожилого возраста 
в основных пищевых веществах, макро- и 
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микронутриентах и требований диетотерапии 
при нарушении у людей белково-углеводного 
баланса, сердечно-сосудистых заболеваний и 
заболеваний желудочно-кишечного тракта.  

В целом употребление функциональных 
сортов и видов хлеба полезно и даже необхо-
димо не только для больных или ослабленных 
какими-либо факторами людей, но и для 
обычного «условно здорового» человека, по-
скольку сегодня в нашей стране говорить о 
здоровой экологии или наследственности 
практически не представляется возможным. А 
функциональный хлеб во всем мире уже дав-
но стал одной из основных составляющих 
программы по комплексному оздоровлению 
наций.  

Если говорить о мировом опыте, то лидер 
в сфере функционального хлеба и функцио-
нальных продуктов вообще – Япония. Там та-
кие продукты появились сразу после Хироси-
мы и Нагасаки – были в первую очередь разра-
ботаны пектино-, эламиносодержащие продук-
ты, выводящие радиацию из организма.  

Мода на здоровье сегодня вывела США, 
Германию, некоторые другие европейские 
страны в лидеры по потреблению функцио-
нального хлеба. 

В России спрос на подобные продукты 
сегодня начинает расти, но пока очень мед-
ленно. Анализ рынка функциональных и дие-
тических изделий, произведенных в 2013 го-
ду, показал, что их объем составляет лишь 
3,35 % в общем объеме производства хлебо-
булочных изделий, и к тому же их выработка 
крайне неравномерно распределена по регио-
нам Российской Федерации. 

Прежде всего, это объясняется низкой ин-
новационной восприимчивостью хлебопекар-
ной отрасли. Для решения указанной пробле-
мы необходимо разработать механизм госу-
дарственного стимулирования выработки та-
кой продукции, возможно, за счет полного или 
частичного освобождения от налога на при-
быль, полученную от внедрения [5, 10, 16]. 

Еще один сдерживающий фактор – цена 
функциональных хлебобулочных изделий. Те 
сорта, которые некоторые производители вы-
водят на рынок под названиями «функцио-
нальный», «здоровый», на самом деле просто 
улучшенные в плане вкуса изюмом, орехами, 
курагой и прочими ингредиентами, либо 
обыкновенные отрубные сорта. Но их цена за 
счет красивого названия сразу увеличивается.  

Кроме того, у населения отсутствует ин-
формированность, культура питания. Необхо-

димо понимать, что никто, кроме нас самих, 
не позаботится о нашем здоровье (и речь не о 
медикаментах, а именно о профилактике). 
Важно помнить, что покупая не обычный 
пшеничный хлеб, а чуть более дорогую бу-
ханку гречневого или морковного, человек 
улучшает состояние своего организма. Наши 
же люди привыкли на всем экономить. И в 
первую очередь – на своем здоровье [9, 13–15].  

Именно потому спрос у нас не сформиро-
ван: производителям невыгодно, потребители 
не понимают, что необходимо. Ну а тех, кто 
понимает или вынужден в силу заболеваний 
искать на отечественном рынке «альтерна-
тивное питание», пока слишком мало – их 
просто не слышат.  

В настоящее время большие надежды 
возлагаются на принятые «Основы государст-
венной политики РФ в области здорового пи-
тания до 2020 года», а также доктрину продо-
вольственной безопасности Российской Феде-
рации, которые предусматривают решение 
главной задачи – обеспечение населения 
страны достаточным количеством и ассорти-
ментом экономически доступных и безопас-
ных продуктов питания. 

В случае реализации поставленных в этих 
документах задач, а также учитывая тенден-
ции развития рынка хлебобулочных изделий в 
стране, можно ожидать рост спроса и предло-
жения на функциональные хлебобулочные 
изделия. 
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Rational, appropriate age, professional activity, health status, place of residence power 

creates conditions for optimal physical and mental development, support high availability, 
improves the body's ability to resist the influence of environmental factors, and is regarded 
as the most important factor in the prevention of most human diseases, including including 
including cardiovascular (atherosclerosis, myocardial infarction, stroke, hypertension, and 
others.), cancer, gastrointestinal, metabolic (obesity, low back pain, and so on. d.). At 
present, in various regions of our country there is a significant reduction of consumption of 
the most biologically valuable food, insufficient consumption of vitamins, minerals series. 
Studies conducted by the Institute of Nutrition, found deep deficiency of vitamin C (3.5–6 
times lower than the physiological norm), B vitamins (B1, B2, B6) more than 50 % of the 
surveyed people. Insufficient supply of folic acid was detected in 36 % of the people (in 
northern deficit reaches 64 %); B vitamins E – 47 % (in some regions is 87 %). The majori-
ty of Russia's population decreased concentration of calcium, iron and other micronu-
trients, including fluoride, zinc, iodine and especially essential microelement – Selenium is 
an important element of antioxidant defense. Of particular concern is the deficit of valuable 
protein, 15–20 % of the recommended norms. Lack of these essential nutrients is accompa-
nied by a decrease in the body's defenses to adverse environmental factors, the formation of 
chronic fatigue syndrome, reduced mental and physical performance. In this regard, recent-
ly more and more attention in the food industry has been given the development and re-
lease of products of therapeutic and prophylactic purposes, which are introduced into the 
physiologically functional ingredients that can increase their nutritional value. 

Keywords: bakery products, functional food, technology, formulation, range, de-
mand. 
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