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А ННОТА Ц И Я
Несбалансированные по составу пищевые продукты, входящие в  рацион питания, являются одной из 
серьезных причин возникновения и развития неинфекционных заболеваний во всем мире. В настоящее 
время на государственном уровне поставлены задачи по расширению рынка продуктов, созданных на 
основе принципов здорового питания. Производство мучных кондитерских изделий, в частности пече-
нья, является важной частью пищевой промышленности РФ. Традиционный ассортимент печенья и его 
существующая классификация по видам и группам имеет почти столетнюю историю, узнаваема и це-
нима всеми возрастными категориями. Большую часть рецептурного состава печенья составляет пше-
ничная мука высшего сорта — она обуславливает низкую пищевую ценность данной категории изделий. 
Направленное изменение рецептурного состава является эффективной стратегией оптимизации каче-
ства существующих продуктов питания. В этом случае основной задачей, стоящей перед производителя-
ми, становится преобразование нутриентного состава при одновременном сохранении структуры, вкуса 
и традиционности изделия. В работе рассмотрено актуальное направление совершенствования пище-
вых продуктов, в том числе мучных кондитерских изделий — введение в  состав цельнозернового сы-
рья, содержащего широкий спектр полезных для здоровья веществ: витаминов, минеральных веществ, 
пищевых волокон, в том числе бета-глюканов, фенольных кислот, токолов. Показано, что употребление 
цельного зерна и продуктов из него имеет клинически доказанную эффективность, сокращает риск воз-
никновения сердечно-сосудистых заболеваний, диабета, рака. В работе представлены рекомендуемые 
уровни потребления цельного зерна и продуктов на его основе, нормы физиологических потребностей 
в пищевых волокнах для детского и взрослого населения РФ и разных стран мира, приведены данные 
по содержанию витаминов группы B, токоферолов, токотриенолов, пищевой и энергетической ценности 
некоторых цельнозерновых продуктов. Рассмотрены понятия «цельное зерно», «цельнозерновой про-
дукт» и «продукт, содержащий цельнозерновое сырье». Изложены некоторые законодательные аспекты 
производства обогащенных изделий в РФ.

ФИН А НСИРОВА НИЕ: Статья подготовлена в рамках выполнения исследований по государственному заданию № FGUS-2022-0007 Феде-
рального научного центра пищевых систем им. В. М. Горбатова Российской академии наук.
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A BST R ACT
Food products unbalanced by their composition that are included in a diet are one of serious causes of the onset 
and development of noncommunicable diseases in the whole world. At present, the tasks of extending the market 
of products created on the healthy nutrition principles are set at the state level. Production of flour confectionery, 
in particular biscuits, is an important part of the Russian food industry. The traditional assortment of biscuits 
and its existing classification by types and groups have almost one-hundred-year history, are recognizable and 
appreciated by all age categories. A large part of biscuits recipe composition is wheat flour of the highest grade. 
It conditions the low nutritional value of this product category. A targeted change in the recipe composition is 
an effective strategy for quality optimization of the existing food products. In this case, the main task facing 
producers is transformation of the nutrient composition with simultaneous maintenance of the structure, taste 
and traditionalism of a product. The paper examines the topical direction of food product improvement, includ-
ing flour confectionery, namely, introduction into their composition of whole grain raw materials that contain
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 a wide spectrum of wholesome substances: vitamins, minerals, dietary fibers, including beta-glucans, phe-
nolic acids, tocols. It is shown that the use of whole grains and products made from them has a clinically 
proved effectiveness, reduces the risk of appearance of cardiovascular diseases, diabetes, cancer. The paper 
presents the recommended levels for consumption of whole grains and products based on them, norms of the 
physiological requirements in dietary fibers for children and adult population of the RF and different coun-
tries of the world, gives data on the content of B group vitamins, tocopherols, tocotrienols, nutritional and 
energy value of some whole grain products. The definitions of "whole grain",  "whole grain food" and "food 
with whole grain ingredients" are considered. Several legislative aspects of production of enriched products 
in the RF are described.

FUNDING: The article was published as part of the research topic No. № FGUS-2022-0007 of the state assignment of the V. M. Gorbatov Federal 
 Research Center for Food Systems of RAS.

1. Введение
Научно доказано, что основополагающую роль в  укре-

плении здоровья населения по всему миру играет качество 
и сбалансированный нутриентный профиль пищевых про-
дуктов. Доступ к разнообразному и здоровому питанию яв-
ляется ключевой необходимостью на протяжении всей жиз-
ни. Употребление неполноценных и  несбалансированных 
по своему составу пищевых продуктов является одной из 
причин не только возникновения неинфекционных заболе-
ваний, занимающих лидирующее место в структуре заболе-
ваемости, но и причин смертности населения в большинстве 
регионов России. Низкое качество питания может являться 
фактором снижения настроения человека, а улучшение ра-
циона оказывает положительное влияние на его психоэмо-
циональное состояние [1–4].

Оптимальный рацион питания индивидуален, он зави-
сит от ряда факторов физиологического статуса, уровня фи-
зической активности, возраста, пола, наличия хронических 
заболеваний, но основные значимые направления форми-
рования полезного рациона являются общими (Рисунок 1).

За последние годы модель питания людей претерпела 
 существенные изменения. Рацион сместился в сторону по-
требления продуктов глубокой технологической переработ-
ки со сниженным содержанием значимых для здоровья пи-
тательных веществ. Одними из самых доступных и широко 

продаваемых продуктов питания являются продукты с высо-
кой энергетической плотностью, не обладающие оптималь-
ным пищевым профилем. Во многих странах потребление 
пищевой соли (натрия), насыщенных жиров и добавленных 
сахаров значительно превышает рекомендуемые уровни. 

Чрезмерное потребление «нездоровых» продуктов питания 
сопровождается снижением в  рационе питания продуктов 
с высоким содержанием питательных веществ, низкой энер-
гетической ценностью, таких как бобовые, цельные семена 
и злаки, фрукты, овощи и т. д. [5–8].

Целью работы является анализ мировых исследований 
пищевого профиля продуктов переработки цельного зер-
на, обобщение рекомендуемых норм потребления пищевых 
волокон и  обоснование использования цельнозернового 
сырья для модификации нутриентного состава мучных кон-
дитерских изделий с учетом принципов здорового питания.

2. Объекты и методы
Объектами данного анализа являются научные иссле-

дования зарубежных и  российских авторов в  следующих 
областях: использование пищевых волокон, цельного зерна 
и  продуктов его переработки в  рационах питания; разра-
ботка принципов создания пищевых продуктов, в том чи-
сле мучных кондитерских изделий с  полезным профилем 
питательных веществ; установление идентификационных 
критериев и  терминологических понятий для продуктов 
с  использованием цельного зерна. Поиск литературных 
источников осуществлялся в  базах данных Google Scholar, 
PubMed, Scopus, Web of Science и eLibrary.ru

Информационной базой для исследования послужили 
аналитические материалы, справочные данные и результа-
ты научных исследований, опубликованные на официаль-
ных сайтах Федеральной службы по надзору в сфере защиты 
прав потребителей и  благополучия человека РФ, Департа-
мента здравоохранения Правительства Австралии, Европей-
ской комиссии Евросоюза, Министерства здравоохранения 
Канады, Управления по санитарному надзору за качеством 
пищевых продуктов и медикаментов США, Совета по цель-
ному зерну США, Аналитического агентства Франции Report 
Linker.

3. Результаты и обсуждение.
В  соответствии с  Федеральным законом «О  качестве 

и безопасности пищевых продуктов» 1, основными принци-
пами здорового питания являются правила и  положения, 
способствующие укреплению здоровья человека и  сниже-
нию риска развития заболеваний. Эти принципы предпо-
лагают наличие в  составе ежедневного рациона продуктов 
со сниженным содержанием насыщенных жиров (включая 
трансизомеры жирных кислот), простых сахаров и  пова-
ренной соли, а также присутствие в рационе пищевых про-

1 Федеральный закон «О  качестве и  безопасности пищевых про-
дуктов» от 02.01.2000 N29-ФЗ Электронный ресурс https://docs.cntd.ru/
document/901751351 Дата обращения 26.08.2022

Рисунок 1. Основные направления 
формирования полезного рациона в соответствии 

с рекомендациями ВОЗ
Figure 1. The main directions of the healthy diet formation according 

to the WHO recommendations

https://docs.cntd.ru/document/901751351
https://docs.cntd.ru/document/901751351
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дуктов, обогащенных витаминами, пищевыми волокнами 
и  биологически активными веществами. Приоритетную 
роль в концепции создания безопасных пищевых продуктов 
играет качество — совокупность характеристик, определяю-
щих их потребительские свойства, пищевую ценность, ау-
тентичность и  закрепленных в технической документации 
производителя в  соответствии с  требованиями законода-
тельства РФ.

Одной из эффективных стратегий оптимизации качест-
ва существующих продуктов питания, производимых раз-
личными отраслями пищевой промышленности, является 
изменение их рецептурного состава. В  данном контексте 
изменение рецептуры определяется как действие, направ-
ленное на пересмотр ингредиентного состава традиционно-
го промышленно выпускаемого пищевого продукта, пред-
назначенного для ежедневного потребления, с  основной 
целью улучшить его пищевой профиль. Изначально изме-
нение рецептуры пищевых продуктов предполагало сниже-
ние критически значимых для здоровья человека веществ: 
добавленного сахара, насыщенных жирных кислот и  соли. 
В последние несколько лет концепция изменения рецепту-
ры стала рассматриваться как возможность совершенство-
вания нутриентного профиля изделий за счет увеличения 
содержания полезных для здоровья ингредиентов: пищевых 
волокон, продуктов переработки цельного зерна, ненасы-
щенных жиров и т. п. Изменение рецептуры существующих 
пищевых продуктов является хорошей стратегией повыше-
ния их пищевой ценности и одним из путей удовлетворения 
потребностей населения в основных нутриентах [9–12].

В последние годы наметилась тенденция к увеличению 
доли мучной группы в общем объеме производства конди-
терских изделий. Это обусловлено тем, что в рецептуры муч-
ных кондитерских изделий входят сырьевые компоненты 
в основном отечественного производства, формирующие их 
приемлемую стоимость. Печенье относится к наиболее зна-
чимой группе мучных кондитерских изделий, пользующей-
ся неизменно высоким спросом у потребителей (Рисунок 2).

В настоящее время печенье является актуальным и пер-
спективным объектом для создания обогащенной пищевой 
продукции для различных возрастных категорий населения. 
Во многих странах проводятся исследования по включению 
печенья с модифицированным составом в рационы при ле-
чебно-профилактических диетах, а  также для коррекции 

структуры питания при диабете, борьбе с ожирением, сер-
дечно-сосудистыми заболеваниями, различными состоя-
ниями, вызванными недостатком питательных веществ. 
Рецептурный состав печенья поддается гибкому регулиро-
ванию, что позволяет создавать на его основе сбалансиро-
ванные пищевые продукты и открывает широкие возможно-
сти осуществления его направленной модификации [13–15].

Основным рецептурным компонентом всех традицион-
ных видов печенья является мука пшеничная преимуще-
ственно высшего сорта, содержание которой в  некоторых 
видах может достигать 80–90%. Производство данного сор-
та муки основано на многоступенчатой технологической 
обработке зерна пшеницы, вследствие чего продукт харак-
теризуется более низким содержанием пищевых волокон, 
витаминов и минеральных веществ, незаменимых жирных 
кислот и фитохимических веществ (Таблица 1) [16–18].

Таблица 1. Основные различия в химическом составе  
муки пшеничной цельнозерновой и рафинированной

Table 1. Main differences in the chemical composition of whole  
wheat flour and refined wheat flour

Основные компоненты
Мука из цель-

ного зерна 
пшеницы

Рафиниро-
ванная пше-
ничная мука

Отруби, % 14 < 0,1

Зародыш, % 2,5 < 0,1

Общее количество пищевых волокон, % 13 3

Нерастворимые пищевые волокна, % 11,5 1,9

Растворимые пищевые волокна, % 1,1 1,0

Белок, % 14 14

Жир, % 2,7 1,4

Крахмал и сахара, % 70 83

Минералы:

Цинк, мкг/г 29 8

Железо, мкг/г 35 13

Селен, мкг/г 0,06 0,02

Магний, мг/г 1,38 0,22

Витамины:

Витамин В6, мг/г 7,5 1,4

Фолиевая кислота, мг/г 0,57 0,11

Фенольные соединения

Феруловая кислота, мг-2/г 5 0,4

Токотриенол, мкг/г 32,8 5,7

Клиническими исследованиями доказан приоритет вве-
дения физиологически значимых природных компонентов, 
витаминов, минеральных веществ и пищевых волокон в про-
дукты промышленного производства за счет использования 
цельнозернового растительного сырья. Употребление цель-
нозерновых продуктов может снизить риск возникновения 
ряда заболеваний, включая ишемическую болезнь сердца, 
инсульт, сердечно-сосудистые заболевания, диабет [3,19–22].

Существует два пути введения продуктов переработки 
цельного зерна в рацион питания: в виде полноценного са-
мостоятельного продукта (овсяная каша, коричневый рис 
и  т.  п.) или в  качестве пищевых ингредиентов (например, 
цельнозерновая мука в мучных кондитерских изделиях или 
хлебе) [23].

Цельные зерна обеспечивают уникальные и  эффектив-
ные профили биологически активных соединений (напри-
мер, авенантрамидов в  овсе), которые оказывают поло-
жительное влияние на здоровье человека. По сравнению 
с  очищенными зернами, большинство цельных зерен со-
держат больше белка, пищевых волокон и более двенадцати 
 витаминов и минеральных веществ (Таблица 2) [17,24].

Рисунок 2. Продажи кондитерских изделий по видам 
за 2020 г. (тыс.тонн)

Figure 2. Sales of confectionary products by types for 2020 (thousand tons)
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Таблица 2. Пищевая и энергетическая ценность 
некоторых культур

Table 2. Nutrient composition and energy content of coarse grains

Вид 
зерна

Содержание, г/1 кг съедобной части

Э
н

ер
ге

ти
че

-
ск

ая
 ц

ен
н

ос
ть

, 
кк

ал
/к

г

Бе
лк

а

О
бщ

ег
о 

ж
и

ра
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Овес 168,9 69,0 662,7 106,0 11,9 3890

Ячмень 105,0 16,0 745,2 101,0 11,0 3450

Гречиха 126,2 31,0 705,9 100,0 14,7 3350

Маис 87,5 50,9 738,9 84,0 7,7 3640

Пшеница 74,9 12,7 425,3 11,0 5,0 2140

Помимо высокой пищевой ценности, растительные про-
дукты из цельносмолотого зерна содержат широкий спектр 
фитохимических веществ, которые оказывают биоактивное 
действие, способствующее укреплению здоровья и  профи-
лактике возникновения ряда заболеваний (Рисунок 3) [25,26].

Продукты из цельного зерна являются важными источ-
никами водорастворимых витаминов группы B, которые 
содержатся главным образом в  оболочке и  зародыше. Ви-
тамины группы B в зернах злаков представлены тиамином, 
рибофлавином, ниацином, пантотеновой кислотой, пири-
доксином, фолиевой кислотой (Таблица 3) [27].

Таблица 3. Содержание витаминов группы B 
в цельнозерновой муке некоторых культур, (мг/кг)

Table 3. Content of B group vitamins in whole grain flour 
of some crops (mg/kg)

Витамин

П
ш
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ж

ь

Я
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ь
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ук

ур
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а

О
ве

с
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с
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ка

Тиамин (В1) 3,9 3,3 1,6 3,3 4,2 0,7 3,9

Рибофлавин (В2) 0,8 1,1 0,7 1,1 1,2 0,3 1,0

Ниацин (В3) 56 17 55 57 8 14 35

Пантотеновая кислота (В5) 6,8 4,9 5 – 15 5,5 14,5

Пиридоксин (В6) 3,4 2,8 3 3,3 14,4 1,1 4,0

Фолиевая кислота (В9) 0,5 0,7 0,3 0,2 0,46 0,3 0,3

Зерновые продукты представляют собой второй по важ-
ности пищевой источник витамина Е после семян маслич-
ных культур и  растительных масел и  являются наиболее 
важным источником токотриенолов и  токоферолов, обла-
дающих антиоксидантными, нейропротекторными и анти-
канцерогенными свойствами и играющих важную физиоло-
гическую роль (Таблица 4) [28].

Таблица 4. Содержание токоферолов и токотриенолов 
в цельнозерновой муке некоторых культур, (мг/кг)

Table 4. Content of tocopherols and tocotrienols in whole grain flour 
of some crops (mg/kg)

Витамин Пшеница Рожь Ячмень Овес Маис Рис

α-токоферол 10 16 8,6 14,9 3,7 14,6

α-токотриенол 4 15 40,3 56,4 5,3 8,7

β-токоферол 7 4 0,9 3,0 0,2 1,0

β-токотриенол 28 8 8,7 5,4 0 0

γ-токоферол 0 0 5,6 0,4 45 1,3

γ-токотриенол 0 0 10,4 0 11,3 11,9

δ-токоферол 0 0 0,7 0 1,0 0,1

δ-токотриенол 0 0 0,9 0 0,4 0,5

Общие токолы 49 43 76,1 80,1 66,9 38,1

Основной класс фитохимических веществ цельного 
зерна представляют фенольные соединения: фенольные 
кислоты, флавоноиды, дубильные вещества, фитостеро-
лы. Фенольные кислоты, благодаря своей антиоксидантной 
активности, обладают противовоспалительными, анти-
канцерогенными свойствами. Их действие направлено на 
профилактику диабета, сердечно-сосудистых заболеваний, 
ожирения, старения [29–32].

Разные страны формируют собственные рекомендации 
по потреблению цельного зерна или продуктов на его осно-
ве. Уполномоченные службы Правительства Канады реко-
мендуют заменить рафинированные продукты переработки 
зерна цельным зерном и  употреблять его ежедневно. Дие-
тические рекомендации США устанавливают оптимальный 
уровень потребления цельнозерновых продуктов не менее 
85  г в  день. Шведское национальное продовольственное 
агентство (SNFA) рекомендует ежедневное потребление 
около 70  г цельного зерна для женщин и 90  г для мужчин. 
В Норвегии и Дании ежедневное потребление продуктов из 
цельного зерна должно достигать 70–90 г и 75 грамм в день 
соответственно [33,34].

Цельнозерновые продукты рассматриваются как основ-
ные источники функциональных пищевых ингредиентов 
(в  частности, пищевых волокон) при производстве обога-
щенных продуктов питания (Рисунок 4 и Рисунок 5) [34,35].

В  соответствии с  определением ФГБУН «ФИЦ питания 
и  биотехнологии», пищевые волокна  — углеводы, устой-
чивые к перевариванию и адсорбции в тонком кишечнике 
человека, полностью или частично ферментируемые в тол-
стом кишечнике (полисахариды, олигосахариды, лигнин 
и ассоциированные растительные вещества)» Пищевые во-
локна относятся к некрахмальным полисахаридам, которые 
перевариваются в  толстом кишечнике в  незначительной 
степени, однако при этом оказывают существенное влия-
ние на процессы переваривания, усвоения, микробиоценоз 
и эвакуацию остатков пищи [35].

Согласно исследованию, проводимому в течение 11 лет, 
люди с  общим потреблением пищевых волокон более 26  г 
в день на 18% сокращают риск развития диабета по сравне-
нию с теми, кто употребляет менее 19  г пищевых волокон 
за этот же период времени. Результаты исследований связы-
вают высокое потребление цельного зерна (210–225 г/день 

Рисунок 3. Некоторые фитохимические вещества 
злаковых культур

Figure 3. Some phytochemicals of cereals
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Рисунок 4. Общее содержание пищевых волокон в некоторых злаках и псевдозлаках
Figure 4. Total content of dietary fibers in some cereals and pseudocereals

Рисунок 5. Содержание растворимых и нерастворимых пищевых волокон в некоторых злаках и псевдозлаках
Figure 5. Total content of soluble and insoluble dietary fibers in some cereals and pseudocereals
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в  качестве источника пищевых волокон) со снижением 
 риска развития ишемической болезни сердца, диабета, ин-
фекционных и респираторных заболеваний. Регулярное по-
требление зерновых волокон может снизить возникновение 
сердечно-сосудистых заболеваний, рака [36–39].

Нормы физиологических потребностей в  пищевых во-
локнах в разных странах зависят от разных факторов, в том 
числе от пола и возраста (Таблица 5) [35,40–42].

Таблица 5. Нормы физиологических потребностей 
в пищевых волокнах детского и взрослого населения

Table 5. Norms of physiological requirements in dietary fibers for children 
and adult population
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2–3 года (девочки/
мальчики) — 2–3 года — 

10 14 19

3–6 лет
(девочки/мальчики) 12 4–6 лет — 

14

3 года — 14
4–6 лет — 

17/20

3 года — 19
4–6 лет — 

25/25

4–8 лет
(девочки/мальчики) — — 17/20 25

7–10 лет 
(девочки/мальчики) 16 16

7–8 лет — 
17/20

9–10 лет — 
22/25

7–8 лет — 
25

9–10 лет — 
26/31

9–13 лет
(девочки/мальчики) — — 22/25 26/31

11–14 лет 
(девочки/мальчики) 20 19

11–13 лет — 
22/25

14 лет — 
25/31

11–13 лет — 
26/31

14 лет — 
25/38

14–18 лет
(девочки/мальчики) — — 25/31 25/38

15–17 лет 
(девочки/мальчики) 22 21 15–17 лет — 

25/31
15–17 лет — 

25/38

Женщины 
и мужчины 20–25 25 —

женщины — 
21

мужчины — 
30

19–30 лет 
(женщины/мужчины) — — 28/34 —

31–50 лет 
(женщины/мужчины) — — 25/31 —

51+ 
(женщины/мужчины) — — 22/28 —

Несмотря на то, что уровень потребления пищевых во-
локон является важной частью диетических руководств 
и правил в разных странах мира, подавляющее большинство 
населения потребляет пищевые волокна в  недостаточном 
количестве. В РФ суточная потребность населения в пище-
вых волокнах практически во всех регионах удовлетворяет-
ся лишь на 1/3. Одной из причин такого дефицита выступает 
тот факт, что большинство промышленно выпускаемых из-
делий на основе злаковых (хлебобулочные, мучные конди-
терские изделия) не являются полноценными источниками 
пищевых волокон [43].

При обогащении продукции пищевыми волокнами необ-
ходимо учитывать их способность изменять биодоступность 

витаминов. Результаты исследований свидетельствуют, что 
размер частиц пищевых волокон может оказывать влияние 
на биодоступность витаминов группы B, в  частности, тиа-
мина и  рибофлавина, ниацина и  пиридоксина. Различные 
типы пищевых волокон (гемицеллюлоза, лигнин и пектин) 
снижают биодоступность β-каротина. Также имеются дан-
ные о  том, что пищевые волокна обладают способностью 
связывать минеральные вещества, зависящей от типа во-
локна, его концентрации, рН среды [44].

Перспективным сырьем для создания мучных кондитер-
ских изделий функциональной направленности являются 
продукты переработки овса и  ячменя — мука из цельного 
зерна, хлопья, толокно и т.  п. Ежегодно в  мире выращива-
ется от 25 до 20 млн тонн овса и около 140 млн тонн ячме-
ня. Крупнейшим производителем данных культур является 
Российская Федерация. Примерно 65% урожая ячменя ис-
пользуется в качестве корма для животных, около 30% — для 
производства солода и в пивоварении, и только 2–3% — для 
производства пищевых продуктов. Однако, благодаря цен-
ному пищевому профилю ячменя, интерес к данной зерно-
вой культуре как к части рациона питания значительно воз-
рос по всему миру [45,46].

Овес и  ячмень обычно перерабатываются как цельное 
зерно, и в них особенно много водорастворимых пищевых 
волокон, называемых β-глюканами (Рисунок 6) [47].

Управление по санитарному надзору за качеством пище-
вых продуктов и медикаментов США (FDA) признало эффек-
тивность овсяного и ячменного β-глюкана в снижении ри-
ска развития ишемической болезни сердца. Потребление не 
менее 3 г β-глюкана овса в день эффективно для сокращения 
уровня липопротеинов низкой плотности. Появляется все 
больше свидетельств того, что потребление продуктов пере-
работки овса, по сравнению с аналогичными продуктами из 
пшеницы, снижает гликемический ответ. Клинически дока-
зано, что употребление не менее 4 г β-глюканов из овса или 
ячменя на 30 г доступных углеводов способствует снижению 
уровня глюкозы в крови. Кроме того, β-глюкан из овса спо-
собен стимулировать рост некоторых пробиотических бак-
терий, таких как Bifidobacterium и Lactobacillus rhamosus. Он 
также проявляет противомикробное действие в отношении 
E. coli и B. subtilis [23,48–52].

Химический состав овса характеризуется относительно 
высоким содержанием липидов (5,2–9,4%) по сравнению 
с пшеницей (2,1–3,8%), рисом (2,0–3,1%), просом (4,0–5,5%), 
ячменем (3,3–4,6%) и  рожью (2,0–3,5%). Основные свобод-
ные жирные кислоты овса представлены насыщенной паль-
митиновой (16–22%), ненасыщенной олеиновой (28–40%) 
и ненасыщенной линолевой (36–46%). Высокое содержание 
фосфолипидов (≥ 20%) в жировой фракции овса отличает его 
от других масличных культур. Овес содержит до 15% белка, 
более высокий уровень глобулина и  более низкий уровень 
проламина в белке овса по сравнению с пшеницей обеспе-
чивает гораздо лучший баланс незаменимых аминокислот 
для человека. Ячмень является уникальным среди зерновых 

Рисунок 6. Содержание β-глюкана в некоторых продуктах 
на основе цельного зерна, г/100 г сухого продукта

Figure 6. Content of β-glucan in some products based on whole grains, 
g/100g dry product
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злаков, поскольку он содержит все восемь форм витами-
на E.  Ячмень имеет в  составе больше α-токотриенола, чем 
овес, пшеница или рожь. По сумме незаменимых амино-
кислот белок ячменя более биологически полноценен, чем 
белок зерна пшеницы. В белке зерна пшеницы содержание 
незаменимых аминокислот составляет 28,2, а в белке зерна 
ячменя  — 30,56 г/ 100  г белка. Белок ячменя наиболее от-
личается по треонину (2,9 и 3,8 г/100 г белка) и лизину (2,3 
и 3,4 г/100 г белка) [53–55].

В  настоящее время понятие «цельное зерно» и  «цель-
нозерновой продукт» не имеют единого определения, что 
создает определенные трудности для производителей и по-
требителей. В 1999 году Американская ассоциация зерновых 
химиков (AACC) определила цельное зерно как неповре-
жденную, измельченную, дробленую или расплющенную 
в  хлопья зерновку, в  которой основные части (эндосперм, 
зародыш и  отруби) сохранены в  тех же пропорциях, что 
и  в  целом зерне. К  данному понятию также относят псев-
дозлаки (гречку, амарант, киноа), поскольку они схожи по 
составу макроэлементов с  зерновыми. Орехи и  бобовые, 
несмотря на их высокую пищевую ценность, не включены 
в данную категорию сырья. Продовольственные стандарты 
Австралии и Новой Зеландии (FSANZ) используют аналогич-
ное определение цельного зерна [56–58].

В  2004  году Совет по цельному зерну США (WGC) дал 
схожее определение: «Цельные зерна или продукты, изго-
товленные из них, должны содержать все основные части 
и нативные нутриенты целого зерна. При переработке зерна 
(дроблении, измельчении, плющении, экструдировании и/
или кулинарной обработке) готовый пищевой продукт дол-
жен обеспечивать такой же баланс питательных веществ, 
который содержится в  исходном зерне». Это определение 
включает следующие злаки и псевдозлаки: амарант, ячмень, 
гречиху, кукурузу, просо, овес, киноа, рис, рожь, сорго, трити-
кале, пшеницу и ее разновидности и некоторые другие. Семе-
на масличных культур и бобовые (такие, как лен, чиа, подсол-
нечник, соя, нут и т. д.) не считаются цельными зернами [59].

В Европейском Союзе не существует законодательно ут-
вержденного определения цельного зерна и продуктов пита-
ния из него. В связи с этим в Регламенте ЕС № 1308/2013 по 
общему европейскому регулированию сельскохозяйственных 
рынков в заключении по потенциальному влиянию цельного 
зерна на здоровье человека используется термин, предло-
женный Американской ассоциацией зерновых химиков [60].

Шведское национальное продовольственное агентство 
определяет цельное зерно как целое ядро злаковой зернов-
ки, которое может быть неразрушенным, измельченным 
и т.  п., при этом все составные части должны присутство-
вать в  их первоначальных пропорциях, характерных для 
конкретного типа злаков. К ним относят все виды пшеницы, 
рожь, овес, ячмень, кукурузу, рис, просо, сорго [61].

В  соответствии с  требованиями Управления по сани-
тарному надзору за качеством пищевых продуктов и меди-
каментов США (FDA), продукт имеет право позициониро-
ваться и заявляться как цельнозерновой, если в его составе 
содержится не менее 51% сырья из цельного зерна. При этом 
учитывается количество продукта, употребляемого за один 
прием пищи (RACC). Например, цельнозерновая пшеничная 
мука содержит 11 г пищевых волокон на 100 г; таким обра-
зом, количество пищевых волокон, необходимое для того, 
чтобы пищевой продукт был определен как цельнозерно-
вой, может быть рассчитано по следующей формуле: 11 г × 
51% × RACC/100 [23].

В  Великобритании цельнозерновые продукты должны 
содержать ≥ 51% цельнозернового сырья в натуре, тогда как 
в Швеции и Дании требование составляет ≥ 50% цельнозер-

новых ингредиентов в пересчете на сухое вещество. В Ни-
дерландах 100% муки должно быть изготовлено из цельного 
зерна, чтобы хлеб маркировался как 100% цельнозерновой. 
В Германии цельнозерновой хлеб должен состоять на 90% из 
цельного зерна [61].

В  2021  году Всемирная организация «Инициатива по 
цельному зерну» (WGI), в  состав которой входят более 50 
организаций-членов, в  том числе Ассоциация зерновых 
культур (C&G), Международная ассоциация по науке и тех-
нологии зерна (ICC), закрепила понятия, призванные по-
мочь определять и  классифицировать данную группу из-
делий: «цельнозерновой продукт» и «продукт, содержащий 
цельнозерновое сырье». По мнению WGI, цельнозерновой 
продукт — это продукт в составе которого присутствует не 
менее 50% цельнозернового сырья в  пересчете на сухое 
вещество. Продукт, содержащий не менее 25% цельнозер-
нового сырья в пересчете на сухое вещество, может пози-
ционироваться как содержащий цельнозерновое сырье 
с  возможностью вынесения данной информации на эти-
кетку продукта в  качестве отличительного признака, но 
без упоминания в  названии продукта «цельнозерновой». 
В маркировке цельнозерновых продуктов и продуктов, со-
держащих цельнозерновое сырье, рекомендуется указы-
вать его процентное содержание, чтобы обеспечить потре-
бителю возможность сравнивать изделия внутри группы 
и осуществлять осознанный выбор [62].

На сегодняшний день в России нет единой классифика-
ции, позволяющей регулировать рынок мультизерновых, 
цельнозерновых и зерновых хлебобулочных и мучных кон-
дитерских изделий.

В  2019  году специалистами Роскачества совместно 
с  Научно-исследовательским институтом хлебопекарной 
промышленности (НИИХП) впервые разработан проект 
стандарта «Российская система качества. Изделия хлебобу-
лочные с добавлением зерна и продуктов его переработки. 
Потребительские испытания», в  соответствии с  которым 
предлагается разделить понятия «мультизерновой», «зерно-
вой» и «цельнозерновой».

 � мультизерновой хлеб: содержит три и более видов зерна 
и продуктов его переработки (кроме пшеничной и ржа-
ной муки);

 � зерновой хлеб: содержит не более двух видов зерна 
и продуктов его переработки (кроме пшеничной и ржа-
ной муки);

 � хлеб из цельнозерновой муки: содержит цельнозерно-
вую и/или обойную муку [63].
Разрабатывая стандарт, специалисты НИИХП ориен-

тировались на требования к  зерновому хлебу в  Германии, 
Австрии и Франции. Предполагалось, что создание единой 
классификации будет способствовать развитию здоровой 
конкуренции на рынке и усложнит выпуск на рынок продук-
ции, мимикрирующей под полезную, но фактически такой 
не являющейся. В кондитерской промышленности понятия 
«мультизерновое печенье» (галеты, крекер), «зерновое пече-
нье» и «цельнозерновое» также не регламентированы.

В настоящее время наблюдается тенденция к смещению 
интересов потребителей в сторону пищевых продуктов, от-
личительными признаками которых является присутствие 
в  составе обогащающих веществ. Исследования развития 
рынка сельскохозяйственной продукции показывают, что 
в  условиях кризиса COVID-19 мировой рынок продуктов 
из цельного зерна и  продуктов с  высоким содержанием 
клетчатки, оцениваемый в  38,9 миллиарда долларов США 
в 2020 году, развивается динамично и по прогнозам достиг-
нет размера в  60,4 миллиарда долларов США к  2027  году 
[64,65].
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Информация о полезных свойствах продуктов становит-
ся мощным маркетинговым инструментом, существенно 
влияющим на выбор покупателей. Во всем мире существу-
ют опасения, что с  употреблением данной категории про-
дуктов в рационе питания может увеличиться и количество 
нежелательных для здоровья веществ (добавленного сахара, 
жира, соли). Для устранения подобных потенциально неже-
лательных последствий в ЕС (Регламент No 1924/2006 о за-
явлениях о  пищевой ценности и  полезности для здоровья, 
указываемых на этикетках продуктов питания [66]) введено 
понятие «профиль питательных веществ» как критерий для 
установления того, может ли определенный продукт пита-
ния применяться в  качестве объекта обогащения рациона. 
Составление профиля питательных веществ основано на 
определении в  изделии двух групп веществ с  различным 
физиологическим эффектом и  на количественном анализе 
их соотношения. В одну группу включают критически зна-
чимые вещества: добавленный сахар, общий жир, насыщен-
ные жиры, соль, натрий; во вторую — поли- и мононенасы-
щенные жиры, витамины, минеральные вещества, белок, 
пищевые волокна. При определении профиля питательных 
веществ учитывают категорию продукта и  его место в  об-
щем рационе питания [66].

Так, в соответствии с Регламентом ЕС No 1924/2006 [66], 
пищевые продукты, отличительными признаками которых 
является наличие в составе пищевых волокон, дифференци-
руются либо на 100 г продукта, либо на 100 ккал следующим 
образом:

 � источник пищевых волокон (source of fibre)  — продукт, 
содержащий не менее 3 г пищевых волокон на 100 г или 
не менее 1,5 г пищевых волокон на 100 ккал;

 � высокое содержание пищевых волокон (high fibre) –со-
держание в продукте не менее 6 г пищевых волокон на 
100 г или не менее 3 г пищевых волокон на 100 ккал.
В соответствии с Российским законодательством при ре-

гламентации полезных свойств продукта его калорийность 
не учитывается. Так, согласно требованиям ТР ТС 022/2011 2, 
для вынесения информации о  содержании пищевых воло-
кон должны удовлетворяться следующие условия:

 � для источника пищевых волокон: содержание пищевых 
волокон не менее 3 г на 100 г для твердой пищевой про-
дукции или для жидкостей не менее 1,5 г на 100 мл;

 � при высоком содержании пищевых волокон: содержание 
пищевых волокон не менее 6 г на 100 г для твердой пище-
вой продукции или для жидкостей не менее 3 г на 100 мл.
Поскольку мучные кондитерские изделия являются ка-

лорийными продуктами с  высокой энергетической цен-
ностью, при создании ассортимента изделий с  полезным 
профилем питательных веществ основополагающим аспек-

2 ТР ТС 022/2011 Технический регламент Таможенного союза «Пи-
щевая продукция в  части ее маркировки», утв. решением Комиссии 
Таможенного союза от 9  декабря 2011 г. № 881 Электронный ресурс 
https://docs.cntd.ru/document/902320347 Дата обращения 26.08.2022.

том должно являться использование научно обоснованных 
подходов к формированию их нутриентного состава [67,68]. 
Уплотнение рецептурного состава (введение цельнозер-
нового сырья, пищевых волокон и т.  п.) должно осуществ-
ляться параллельно со снижением количества критически 
значимых веществ (добавленный сахар, насыщенные жиры 
и  соль), химически синтезированных пищевых добавок, 
ароматизаторов, красителей, химических разрыхлителей. 
В  работах ВНИИ кондитерской промышленности показана 
актуальность изменения направлений исследований в  об-
ласти совершенствования мучных кондитерских изделий от 
задачи решить проблемы дефицита питательных веществ 
в  рационе до необходимости решения комплекса задач, 
направленных на улучшение питания и здоровья потреби-
телей. Институтом предложен инновационный подход к со-
зданию мучных кондитерских изделий — комплексная фор-
тификация их рецептурного состава. Главным принципом 
данного подхода является разработка мучных кондитерских 
изделий с улучшенным пищевым профилем за счет их моде-
лирования с учетом принципов здорового питания и меди-
ко-биологических рекомендаций.

4. Выводы
Проведенный анализ показывает, что цельнозерновые 

продукты во всем мире рассматриваются как богатые источ-
ники эссенциальных макро- и микронутриентов, включение 
которых в ежедневный рацион питания позволит сократить 
риск возникновения и  развития ряда серьезных заболева-
ний, играющих ключевую роль в снижении качества жизни 
и  увеличении смертности населения. Показана целесоо-
бразность и актуальность проведения исследований по ис-
пользованию цельнозернового сырья в  качестве одного из 
основных компонентов при производстве мучных конди-
терских изделий. Установлена перспективность комплекс-
ной фортификации рецептурного состава мучных конди-
терских изделий, в частности печенья, путем использования 
цельнозернового сырья и снижения количества критически 
значимых веществ (добавленных сахаров, жира, соли). При 
этом данный способ не требует изменения технологическо-
го процесса производства и является экономически обосно-
ванным. Изучен мировой опыт и  показана необходимость 
создания в России единой классификации, позволяющей ре-
гулировать рынок мультизерновых, цельнозерновых и зер-
новых хлебобулочных и  мучных кондитерских изделий. 
Введение этой классификации поможет покупателю сделать 
обоснованный выбор и способствовать развитию здоровой 
конкуренции на рынке.

Проведение исследовательских работ в данном направ-
лении должно лечь в основу создания мучных кондитерских 
изделий для персонифицированного и специализированно-
го питания, что позволит расширить рынок данной катего-
рии продуктов в соответствии с поставленными государст-
вом задачами.
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