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Введение 
Хлеб – необходимый и ежедневный про-

дукт массового потребления среди различных 
групп населения. Объем его годового произ-
водства составляет 120 млн т или 100 кг на 
душу населения. По этой причине хлебобу-
лочные изделия служат постоянным объектом 
изучения потребительских свойств и пред-
почтений. Переход к рыночным отношениям 
поставил перед отечественными предпри-
ятиями хлебопекарной промышленности за-
дачу расширения ассортимента и обеспечения 
качества хлеба, в т. ч. свежести и сохраняемо-
сти. Немаловажное значение имеет упаковка – 
как фактор, обеспечивающий качественные 
характеристики рассматриваемой группы то-
варов [1–5, 15–21]. 

Объекты и методы исследований 
Объектами исследования служили образ-

цы хлеба из смеси ржаной и пшеничной муки, 

реализуемые на территории г. Кемерово в 
розничных торговых точках магазинов «Ко-
ра», «Континент вкуса», «Палата» и «Пенсио-
нер». Использовали метод ритейл-аудита 
(сбор и последующий анализ ассортимента 
способами наблюдения и регистрации) в пе-
риод 2015 года. 

Результаты и их обсуждение 
Изучение ассортимента проводилось по 

критериям: масса нетто; наличие упаковки; 
цена за единицу продукции; применение на-
туральных заквасок при производстве; форма 
по способу выпечки; производитель. 

В таблице представлен ассортимент ис-
пытуемого хлеба.  

Установлено, что в основном реализуется 
продукция, вырабатываемая двумя произво-
дителями: ООО «Кузбассхлеб» и ООО «Про-
дукты» (рис. 1, см. таблицу). 
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Определены рыночные характеристики, включая ассортимент хлеба из смеси ржаной и
пшеничной муки, проведен анализ ассортимента при его выборе на примере г. Кемерово.
Представлен ассортимент анализируемого хлеба. Установлены основные производители
(ООО «Кузбассхлеб» и ООО «Продукты») и наименования вырабатываемой продукции («Бо-
родинский», «Богатырский», «Пражский», «Семечка», «Изюминка», «Сибирский пикант-
ный», «Урицкий» и «Бородинский», «Хлеб деликатесный с корицей», «Бородино», «Фитнес»,
«Серпантин», «Нордлендэр», «Спельтовый» соответственно). По способу выпечки испытуе-
мый ассортимент хлеба преимущественно формовой и производится в упаковке с массой нет-
то от 300 (29 %) до 450 и 400 г (по 19 %). Все исследуемые образцы хлеба реализуются в упа-
кованном виде, преимущественно в полимерные виды упаковок. Отмечено наличие в хлебе
натуральных заквасок (52,4 %). Изучена ценовая политика испытуемой продукции, в том
числе среднерыночная цена, которая различается в зависимости от массы нетто. Рассчитана
цена каждого исследуемого образца за 100 г. Показано, что наиболее доступным для массо-
вого потребителя хлебом из смеси ржаной и пшеничной муки по ценовой политике является
хлеб «Урицкий», произведенный предприятием ООО «Кузбассхлеб», цена за 100 г которого
составляет 3,21 руб. – 22,5 рублей за 700 г изделия. Цена на хлеб отдельных производителей
в 2–3 раза превышает среднерыночную. Показаны наиболее доступные наименования хлеба
из смеси ржаной и пшеничной муки по ценовой политике. Полученные материалы могут
иметь важное значение в проведении маркетинговой политики производителей хлебобулоч-
ных изделий и служить объективной информацией для потребителя.  

Ключевые слова: хлеб из смеси ржаной и пшеничной муки, потребительские предпочте-
ния, маркетинговые исследования.  
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В торговых точках ООО «Кузбассхлеб» 
отмечено 7 наименований хлеба из смеси 
ржаной и пшеничной муки – «Бородинский», 
«Богатырский», «Пражский», «Семечка», 
«Изюминка», «Сибирский пикантный», 
«Урицкий». ООО «Продукты» – 33,3 % от 
общего количества продукции. Ассортимент 
данного производителя включает «Бородин-
ский», «Хлеб деликатесный с корицей», «Бо-
родино», «Фитнес», «Серпантин», «Нордлен-
дэр», «Спельтовый». 

На втором месте продукции ОАО «Хле-
бообъединение «Восход»» (г. Новосибирск) – 
19,0 %. Данный производитель реализуют 
хлеб: «Богатырский», «Хлеб ржано-пше-
ничный с кориандром», «Хлеб ржано-пше-
ничный с зерном и семенем подсолнечника», 
«Хлеб ржано-пшеничный с кедровым оре-
хом». 

На третьем месте – продукция, произве-
денная в г. Ленинск-Кузнецке ОАО «Ленинск-
Кузнецкий хлебокомбинат» – 14,3%, ассорти-
мент которого включает «Ржаной московский 
новый», «Фитнес с изюмом», «Сибирский». 

Результаты исследования образцов хлеба 
из смеси ржаной и пшеничной муки по спосо-
бу выпечки, представлены на рис. 2. Показа-
но, что представленный ассортимент хлеба в 
исследуемых торговых точках преимущест-
венно формовой (71,4 %). 

Хлеб из смеси ржаной и пшеничной муки  
 

производится в упаковках различной массы 
нетто – от 260 до 700 г (рис. 3). Из данных 
рисунка следует, что хлеб из смеси ржаной и 
пшеничной муки реализуется, в основном, в 
упаковках с массой нетто 300 г (29 %) и 450 и 
400 г (по 19 %). 

Рассматривая представленный ассорти-
мент, можно отметить, что все исследуемые 
образцы хлеба реализуются преимущественно 
в полимерных видах упаковки. 

Отмечено различие хлеба по наличию в 
своем составе натуральных заквасок. На 
рис. 4 видно, что 52,4 % представленного ас-
сортимента хлеба имеет в своем составе нату-
ральные закваски, 14,3 % – не содержат испы-
туемых компонентов. Хлеб из смеси ржаной и 
пшеничной муки, производимый предприяти-
ем ООО «Продукты», в расчетах не учиты-
вался, так как информация о его составе от-
сутствовала (33,3 %). 

На рис. 5 представлена среднерыночная 
цена на хлеб из смеси ржаной и пшеничной 
муки по всем наименованиям, а также средне-
рыночная цена за 100 г продукции. 

Результаты исследования показывают 
среднерыночную цену на реализуемую про-
дукцию без учета массы нетто продукции, что 
не позволяет объективно оценить все иссле-
дуемые образцы. С этой целью рассчитана 
цена каждого исследуемого образца за 100 г 
[6, 9, 10, 11, 12, 14]. 

 

 
 

Рис. 1. Структура ассортимента хлеба из смеси ржаной и пшеничной муки,  
реализуемого в г. Кемерово, по производителям 
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Рис. 2. Структура ассортимента хлеба из смеси ржаной и пшеничной муки,  

реализуемого в г. Кемерово, в зависимости от способа выпечки 

 
Рис. 3. Структура ассортимента хлеба из смеси ржаной и пшеничной муки,  

реализуемого в г. Кемерово, в зависимости от массы нетто продукта 

 
Рис. 4. Структура ассортимента хлеба из смеси ржаной и пшеничной муки, реализуемого  
в г. Кемерово, в зависимости от использования при производстве натуральных заквасок 
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Среднерыночная цена на хлеб различает-
ся только в зависимости от массы нетто, вме-
сте с тем из всех исследуемых наименований 
выделяются два – «Нордлэндэр» и «Спельто-
вый», цена которых в 2–3 раза выше средне-
рыночных цен. 

Следующим этапом исследования яви-
лось сравнение цен за изделие и за 100 г того 
же продукта. 

Результаты показывают, что самым вы-
годным хлебом из смеси ржаной и пшеничной 
муки является хлеб «Урицкий», произведен-
ный предприятием ООО «Кузбассхлеб», цена 
за 100 г которого составляет 3,21 руб., за изде-
лие – 22,50 руб. с учетом массы нетто – 700 г. 

Полученные данные имеют важное зна-
чение в выработке стратегии развития рынка 
хлебобулочных изделий как по ценовой поли-
тике, так и ассортименту вырабатываемой 
продукции [1, 7, 8, 13].  

При этом немаловажную позицию должна 
занимать продукция специального назначения 
с направленными функциональными свойст-
вами. 
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Market characteristics, including assortment of bread made of rye and wheat flour mixture 

are defined. The analysis of the assortment choice by the example of Kemerovo city is carried 
out. The assortment of the bread under study is presented. Key producers (Private company with 
limited liability Kuzbaskhleb and Private company with limited liability Produkty) and the titles 
of producing goods (Borodinskiy, Bogatyrskiy, Prazhskiy, Semetchka, Izyuminka, Sibirskiy pi-
kantnyi, Uritzkiy, along with Borodinskiy, Khleb delikatessnyi s koritsey, Borodino, Fitnes,
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Serpantin, Nordlander and Spel’tovyi correspondingly) are determined. As for the baking proce-
dure, test bread assortment is mainly mold-baked. It is produced in a package with net mass equal 
from 300 grammes (29 %) up to 450 and 400 grammes (19 % each). All the experimental bread 
samples are realized in a packed form, mainly in polymeric types of package. The presence of nat-
ural leavents (52,4 %) in the bread is registered. Pricing policy of experimental products, includ-
ing market average price which differs depending on net mass, is studied. The price for 100 
grammes of each test sample is calculated. It is shown that according to the pricing policy, the 
most affordable for mass consumer bread made of rye and wheat flour mixture is Uzitzkiy bread. 
This bread is produced by Private company with limited liability Kuzbaskhleb, its price for 100 
grammes is 3,21 rubles, that makes 22,5 rubles for 700 grammes. The bread price of individual 
producers is 2–3 times higher than the market average price. On the basis of pricing policy, the 
most affordable bread samples made of rye and wheat flour are presented. Obtained materials can 
be significant for conducting marketing policy of bakery products producers, and also they can 
provide consumers with objective information. 

Keywords: bread made of rye and wheat flour mixture, consumer preferences, marketing re-
searches. 
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