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Аннотация. Проблема здоровьесбережения населения России является одной из клю-
чевых проблем, которую не представляется возможным решить без разработки функцио-
нальных пищевых продуктов, к которым относятся обогащенные пищевые продукты, и их 
систематического употребления в составе рациона питания разных возрастных групп населе-
ния. Разработка обогащенных пищевых продуктов и, прежде всего хлебобулочных изделий,  
с применением пищевых добавок является наиболее перспективным направлением в области 
создания функциональных продуктов питания. Учитывая важность проблемы здоровьесбере-
жения населения России разных возрастных групп путем обогащения пищевыми добавками 
традиционных хлебобулочных изделий, являющихся продуктами питания первой необходимо-
сти и пользующихся стабильным спросом населения, позволяющих при их систематическом 
употреблении скорректировать в рационе питания нутриентную недостаточность, а следова-
тельно, снизить риск возникновения социально значимых заболеваний, предложен алгоритм 
разработки обогащенных хлебобулочных изделий с применением пищевых добавок. Алгоритм 
разработки обогащенных хлебобулочных изделий с применением пищевых добавок предус-
матривает реализацию нескольких этапов, включая научное обоснование выбора пищевой 
добавки для обогащения традиционного хлебобулочного изделия; обоснование выбора ре-
цептуры традиционного хлебобулочного изделия для его обогащения пищевой добавкой; на-
учное обоснование эффективной дозировки пищевой добавки для ее включения в рецептуру 
традиционного хлебобулочного изделия; разработку рецептуры и технологических режимов 
процессов производства обогащенного пищевой добавкой хлебобулочного изделия; исследо-
вание потребительских свойств разработанного обогащенного хлебобулочного изделия и его 
эффективности при употреблении населением разных возрастных групп; оценку конкурентно-
го потенциала разработанного обогащенного хлебобулочного изделия по сравнению с тради-
ционным хлебобулочным изделием; разработку технической документации: ТУ, РЦ и ТИ по 
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производству обогащенного хлебобулочного изделия. Реализация предложенного алгоритма 
позволит создавать обогащенные хлебобулочные изделия с применением пищевых добавок, 
систематическое употребление которых обеспечит нормализацию пищевого статуса населения 
России, а следовательно, будет способствовать здоровьесбережению.

Ключевые слова: здоровьесбережение, функциональные пищевые продукты, алгоритм, 
пищевые добавки, макро- и микронутриенты, обогащенные хлебобулочные изделия
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Abstract. The problem of health saving of the Russian population is one of the key problems that 
cannot be solved without the development of functional foods, which include fortified foods, and their 
systematic use as part of diets of different age groups of the population. The development of fortified 
food products, and, above all, bakery products with food additives is the most promising direction in 
the field of creating functional food products. The algorithm for the development of enriched bakery 
products food additives has been proposed considering the importance of the problem of health sav-
ing of the Russian population of different age groups by enriching traditional bakery products with 
food additives, which are essential food and are in stable demand of the population, allowing for their 
systematic use to correct nutritional deficiencies in the diet, and therefore reduce the risk of socially 
significant diseases. The algorithm for the development of enriched bakery products with the use of 
food additives provides for the implementation of several stages, including the scientific justification 
of the choice of a food additive for enriching a traditional bakery product; the rationale for choosing 
the recipe of a traditional bakery product for its enrichment with a food additive; the scientific justi-
fication of the effective dosage of a food additive for its inclusion in the recipe of a traditional bakery 
product; development of the formulation and technological modes of the production processes of a 
bakery product enriched with a food additive; study of the consumer properties of the developed en-
riched bakery product and its effectiveness when consumed by the population of different age groups; 
assessment of the competitive potential of the developed enriched bakery product compared with 
traditional bakery product; development of technical documentation: technical specifications, RC and 
TI for the production of enriched bakery product. The implementation of the proposed algorithm will 
make it possible to create enriched bakery products with the use of food additives, the systematic use 
of which will ensure the normalization of the nutritional status of the Russian population, and there-
fore will contribute to health conservation.

Keywords: health care, functional food products, algorithm, food additives, macro- and micro-
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Проблема здоровьесбережения на-
селения России является одной из клю-
чевых проблем, которую не представля-
ется возможным решить без разработки 
функциональных пищевых продуктов и 
их систематического употребления в со-
ставе рациона питания разных возраст-
ных групп населения [1–4].

Известно, что группа функциональ-
ных пищевых продуктов включает три 
подгруппы: натуральные, пробиотические 
и обогащенные пищевые продукты [5].

Следует отметить, что разработка 
обогащенных пищевых продуктов, и, 
прежде всего хлебобулочных изделий, 
является наиболее перспективным на-
правлением в области создания функци-
ональных пищевых продуктов, так как 
предусматривает обогащение традици-
онных продуктов комплексом нутриен-
тов, недостаток которых отмечен в пи-
щевом статусе разных возрастных групп 
населения, и содержащихся в пищевых 
добавках [6; 7].

Однако в России в настоящее время 
объем производства обогащенных хлебо-
булочных изделий в общем объеме про-
изводства хлебобулочных изделий со-
ставляет не более 0,5%, что обусловлено, 
прежде всего, отсутствием четкого алго-
ритма разработки таких изделий [8].

Таким образом, учитывая важность 
проблемы здоровьесбережения населе-
ния России разных возрастных групп 
путем обогащения пищевыми добавка-
ми традиционных хлебобулочных изде-
лий, являющихся продуктами питания 
первой необходимости и пользующихся 
стабильным спросом населения, позво-
ляющих при их систематическом упо-
треблении скорректировать в рационе 
питания нутриентную недостаточность, 
а следовательно, снизить риск возникно-
вения социально значимых заболеваний, 
нами предложен алгоритм разработки 
обогащенных хлебобулочных изделий с 
применением пищевых добавок (см. рис.).

На первом этапе разработки обо-
гащенного хлебобулочного изделия с 

применением пищевой добавки необхо-
димо научно обосновать выбор пищевой 
добавки, используемой для обогащения 
традиционного хлебобулочного изделия

Реализация первого этапа предусма-
тривает следующее:

– разработку основных требований и 
принципов обоснованного выбора пище-
вой добавки;

– подтверждение соответствия пище-
вой добавки разработанным требовани-
ям и принципам.

Основные требования и принципы, 
которыми необходимо руководствовать-
ся при выборе пищевой добавки: 

– значения показателей качества и 
безопасности пищевой добавки должны 
соответствовать установленным требо-
ваниям и нормам;

– в составе пищевой добавки должны 
содержаться в максимальном количестве 
те макро- и (или) микронутриенты, дефи-
цит которых выявлен и распространен в 
пищевом статусе конкретных возраст-
ных групп населения;

– количество макро- и микронутри-
ентов, содержащихся в пищевой добавке, 
должно достоверно определяться специ-
альными методами анализа;

– макро- и микронутриенты, содер-
жащиеся в пищевой добавке, должны 
проявлять научно обоснованные и выяв-
ленные физиологические эффекты;

– пищевая добавка должна прояв-
лять подтвержденные в опытах на ла-
бораторных животных физиологически 
функциональные свойства;

 – пищевая добавка не должна ухуд-
шать характеристики и свойства основ-
ного сырья для производства хлебобу-
лочного изделия, а именно муки, а также 
физические характеристики и реологиче-
ские свойства теста; 

 – пищевая добавка не должна сни-
жать потребительские свойства готового 
хлебобулочного изделия и, прежде всего, 
значительно изменять его органолепти-
ческие свойства и сокращать сроки со-
хранения свежести изделия. 
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На втором этапе разработки необхо-
димо обосновать выбор рецептуры тра-
диционного хлебобулочного изделия для 
его обогащения пищевой добавкой.

Для реализации второго этапа 
следует:

– во-первых, обосновать выбор ре-
цептурных компонентов – сырья для про-
изводства хлебобулочного изделия с уче-
том требований к сырью, используемому 
при производстве хлебобулочных изде-
лий для конкретной возрастной группы 
населения, например для детей;

– во-вторых, обосновать выбор ре-
цептуры хлебобулочного изделия для его 
обогащения пищевой добавкой.

Третий этап разработки предусма-
тривает обоснование эффективной дози-
ровки пищевой добавки для ее включе-
ния в рецептуру хлебобулочного изделия 
с целью его обогащения.

Реализация этого этапа требует:
– во-первых, изучения влияния пи-

щевой добавки на органолептические и 
физико-химические свойства обогащен-
ного хлебобулочного изделия;

Рис. 1. Алгоритм разработки обогащенных хлебобулочных изделий с применением пищевых добавок
Fig. 1. Algorithm for the development of enriched bakery products using food additives
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– во-вторых, изучения влияния пи-
щевой добавки на содержание в обога-
щенном хлебобулочном изделии макро- 
и микронутриентов;

– в-третьих, изучения влияния пи-
щевой добавки на сроки сохранения све-
жести обогащенного хлебобулочного 
изделия.

Для реализации четвертого этапа не-
обходимо разработать рецептуру и тех-
нологические режимы процессов произ-
водства обогащенного пищевой добавкой 
хлебобулочного изделия.

Четвертый этап предусматривает:
– во-первых, разработку рецептуры 

и технологических режимов процессов 
производства обогащенного пищевой до-
бавкой хлебобулочного изделия;

– во-вторых, изучение влияния от-
дельных технологических стадий на из-
менение содержания макро- и микро-
нутриентов в процессе производства 
обогащенного хлебобулочного изделия.

Пятый этап разработки предусма-
тривает исследование потребительских 
свойств разработанного обогащенного 
хлебобулочного изделия и его эффектив-
ности при употреблении населением раз-
ных возрастных групп.

Реализация этого этапа требует:
– во-первых, исследовать показа-

тели качества, безопасности, пищевой 
ценности и сохраняемости хлебобулоч-
ного изделия, обогащенного пищевой 
добавкой;

– во-вторых, установить эффектив-
ность разработанного обогащенного хле-
бобулочного изделия путем определения 
степени удовлетворения физиологиче-
ских потребностей населения разных воз-
растных групп в макро- и микронутриен-
тах при его употреблении.

При определении степени удовлет-
ворения физиологических потребностей 
населения разных возрастных групп 
в макро- и микронутриентах следует 
руководствоваться «МР 2.3.1.0253-21. 
Нормы физиологических потребностей 
в энергии и пищевых веществах для 

различных групп населения Российской 
Федерации» [9].

На шестом этапе необходимо оце-
нить конкурентный потенциал разрабо-
танного обогащенного хлебобулочного 
изделия по сравнению с традиционным 
хлебобулочным изделием.

Реализация шестого этапа 
предусматривает:

– формирование групп показателей 
конкурентного потенциала (функцио-
нальная эффективность, безопасность, 
стандартизация, сохраняемость, патент-
но-правовая) и формирование единич-
ных показателей в каждой группе;

– определение значений единичных 
показателей в группах показателей кон-
курентного потенциала обогащенного 
хлебобулочного изделия и традиционно-
го хлебобулочного изделия;

– расчет относительных показате-
лей конкурентного потенциала (отно-
шение значения единичного показателя 
обогащенного хлебобулочного изделия 
к значению единичного показателя 
традиционного хлебобулочного изде-
лия) и присвоение относительным по-
казателям коэффициентов весомости;

– расчет групповых показателей 
конкурентного потенциала обогащен-
ного хлебобулочного изделия, присво-
ение этим показателям коэффициен-
тов весомости и расчет конкурентного 
потенциала.

Седьмой этап предусматривает раз-
работку технической документации: тех-
нических условий (ТУ), рецептуры (РЦ) 
и технологической инструкции (ТИ) по 
производству обогащенного хлебобулоч-
ного изделия.

Таким образом, реализация пред-
ложенного алгоритма позволит соз-
давать обогащенные хлебобулочные 
изделия с применением пищевых до-
бавок, систематическое употребление 
которых обеспечит нормализацию пи-
щевого статуса населения России, а 
следовательно, будет способствовать 
здоровьесбережению.
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