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Продовольственная безопасность – это один из главных элементов 

национальной безопасности каждого государства. Население должно иметь 

доступ к достаточному количеству безопасной продукции питания, которая 

должна обеспечивать организм нутриентами, необходимыми для ведения 

активного и здорового образа жизни [1].  

Белок является одним из ключевых элементов рациона питания человека. 

При недостатке белка в рационе, могут начать появляться и прогрессировать 

нарушения во всех системах организма. Недостаток белка сильно влияет на 

кроветворение, обмен веществ, в частности жиров и витаминов, приводит к 

нарушениям в работе нервной системы, замедляются процессы восстановления 

клеток после тяжёлых заболеваний, а также происходят нарушения в работе 

печени и других органов [3]. 

Дефицит белка в питании, особенно у социально незащищённых слоёв 

населения, одна из актуальных мировых проблем, которая существует и в нашей 

стране. Показатель дефицита белка от нормы потребления, установленной в МР 

2.3.1.24.32-08 «Нормы физиологических потребностей в энергии и пищевых 

веществах для различных групп населения Российской Федерации: 

Методические рекомендации», составляет 30-50% и постепенно увеличивается с 

каждым годом. В связи с чем возникает потребность в обогащении белковыми 

компонентами продукции, регулярно потребляемой населением [3].  

В нашей стране хлебобулочные изделия являются неразделимой частью 

потребительской корзины. Федеральным законом от 3 декабря 2012 г. № 227-ФЗ 

«О потребительской корзине в целом по Российской Федерации» установлен 

объем потребления хлебобулочных изделий для трудоспособного населения на 

уровне 126,5 кг в год на одного человека, а по данным ФАО/ВОЗ 120,5 кг [2]. 

Данные по потреблению хлебобулочной продукции в различных субъектах 

РФ, представлены в таблице 1 [2]. 
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Таблица 1 

Потребление хлебобулочной продукции (на душу населения в год, кг) 

 
Субъект 2015 2016 2017 2018 2019 

Центральный 

федеральный округ 
120 119 119 117 117 

Северо-Западный 

федеральный округ 
99 100 100 98 98 

Южный федеральный 

округ 
119 118 119 120 121 

Северо-Кавказский 

федеральный округ 
126 125 125 125 124 

Приволжский 

федеральный округ 
115 115 115 115 114 

Уральский 

федеральный округ 
120 120 119 119 118 

Сибирский 

федеральный округ 
124 123 122 122 122 

Дальневосточный 

федеральный округ 
116 115 114 114 114 

 

Исходя из представленной статистики видно, что потребление 

хлебобулочной продукции характеризуется стабильностью, в связи чем можно 

предположить, что обогащение продукции данного направления может 

положительно отразиться на благополучии населения, в частности касаемо 

проблемы дефицита белка. 

Проблема повышения содержания белковых компонентов в готовом 

продукте может решаться различными способами, которые могут заключаться 

во введении различных добавок в исходную рецептуру, так и за счёт подбора 

видов сырья.  

В настоящий момент основным видом сырья для большинства 

хлебобулочных изделий является мука пшеничная высшего сорта. Изделия из 

этой муки обладают хорошими органолептическими характеристиками, но 

данный вид муки практически не содержит отрубистых частиц и зародыша, что 

отрицательно сказывается на уровне содержания полезных веществ, в том числе 

и белка. Поэтому активно ведутся исследования по выработке хлебобулочных 

изделий из нетрадиционных видов сырья, к которым можно отнести амарант, 

полбу, спельту, топинамбур, нут и другие [1]. 

На пример, если брать за основу культуры, которые наиболее приближены 

к настоящей технологии, то стоит рассмотреть полбу и спельту. Эти злаковые 

культуры являются прародителями современных сортов пшеницы и отличаются 

повышенным содержанием различных нутриентов. В сравнении с 

традиционными сортами пшеницы спельта обладает более высокой питательной 

ценностью из-за таких факторов как повышенное содержание белка, массовая 

доля которого может превышать 18%, и наиболее благоприятного профиля 

содержания жирных кислот [1].  
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Помимо использования различных сортов пшеницы, также возможна 

выработка хлеба с частичным добавлением муки других культур.  

Нут принадлежит к семейству бобовых и является хорошим источником 

клетчатки, белка, фолиевой кислоты, а также других полезных веществ. За счёт 

большого количества белка и сравнительно низких затрат на производство, 

открываются возможности для ускорения технологического процесса и 

повышения эффективности обеспечения населения обогащённой продукцией 

[3]. 

Если рассматривать технологии обогащения белком продукции с точки 

зрения пищевых добавок, то эти годы идёт активное развитие отрасли 

альтернативных источников белка. Зарубежные источники описывают 

возможности выработки протеинового порошка из установленного 

законодательством ряда съедобных насекомых, однако в настоящий момент 

проведено слишком мало долгосрочных исследований о последствиях 

потребления данного вида сырья [5].  

Одним из более интересных и относительно новых альтернативных 

источников белка являются добавки, выработанные из микроводорослей 

различных видов. Белок полученный таким способом является схожим по 

сбалансированности аминокислот, к эталонным значениям белка куриного яйца. 

В настоящий момент ведутся исследования по влиянию данной добавки на 

реологию теста и органолептические показатели готового продукта, с 

последующей доработкой технологических операций [4].  
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