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В статье проанализирован ассортимент многокомпонентных хлебопекарных смесей, представленных на 
рынке, предложена их классификация по выбранным признакам. 
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В развитых странах люди все чаще сталкивают-

ся с проблемой несбалансированного питания за 
счет употребления очищенных, рафинированных 
продуктов. Для нормального функционирования 
организма человеку необходимы пищевые волокна, 
витамины, микроэлементы, минеральные вещества 
и прочие вещества. 

В последние годы хлеб рассматривается как 
функциональный продукт питания, через который 
человек получает необходимые ему биологически 
активные соединения. Исходя из исследований, как 
российских, так и зарубежных коллег, для выработ-
ки широкого ассортимента хлебобулочных изделий, 
в том числе для диетического питания, перспектив-
ным и более практичным являются технологии про-
изводства хлеба с использованием готовых много-
компонентных смесей. Каждый из компонентов 
смесей обогащает ее определенными полезными для 
человека веществами, а в целом изделие приобрета-
ет профилактическую направленность. Естествен-
ность в соотношении входящих в состав натураль-
ных сырьевых компонентов пищевых нутриентов 
способствует повышению пищевой ценности изделий 
и лучшему их усвоению. 

Следует также отметить технологические и 
экономические преимущества использования гото-
вых многокомпонентных смесей: 

- расширение конкурентоспособного ассорти-
мента, в том числе производство элитных сортов 
хлеба с утонченным вкусом и ароматом, привлека-
тельным внешним видом и высокой пищевой цен-
ностью; 

- длительность сохранения свежести изделий и 
увеличение срока их реализации;  

- повышение эффективности производства в на-
правлении стабилизации качества готовых изделий; 

- создание гибкого и технологического процес-
са в условиях предприятий малой и средней мощно-
сти [1]. 

Ассортимент многокомпонентных хлебопека-
рных смесей, поставляемых отечественными и зару-
бежными фирмами очень разнообразен. 

Нами проведен анализ предлагаемых много-
компонентных смесей. В литературных источниках, 
рекламных проспектах приведен сырьевой состав 
смесей. Направленность применения отдельных 
видов сырья в составе смесей и достигаемый техно-
логический эффект обуславливается химическим 
составом и соотношением отдельных компонентов 
сырья, его физико-химическими, технологическими  

 

 
и функциональными свойствами, органолептиче-
скими показателями.  

Основными сырьевыми компонентами хлебо-
пекарных смесей являются продукты растительно-
го происхождения: зерновое и бобовое сырье; се-
мена и продукты переработки масличных культур; 
продукты переработки плодов и овощей; пряности; 
лекарственные растения; сахаросодержащее сырье 
и прочее.  

В состав смесей включают минеральные соли 
и витаминные премиксы. Обязательным компо-
нентом смесей, обеспечивающим хорошие потре-
бительские свойства изделий из смесей, являются 
улучшители [2-6]. Сырьевые компоненты смесей и 
технологический эффект от их использования при-
ведены в таблице 1. 

Такой широкий ассортимент обусловлен боль-
шим разнообразием сырья, добавок и пищевых 
ингредиентов. 

Анализ литературных источников показал, 
что классификация смесей отсутствует, однако 
сами смеси и изделия из них в широком ассорти-
менте представлены на потребительском рынке. 
Причем под термином композитные смеси пони-
мается целый ряд продуктов - от готовых смесей 
для хлеба до порошков на основе фруктовых на-
полнителей. Фактически «готовой» считается 
смесь из сухих компонентов. 

Многокомпонентные смеси отличаются от 
других групп пищевых продуктов низким содер-
жанием воды, энергонасыщенностью, транспорта-
бельностью, длительным сроком хранения (до 1-го 
года), присутствием в их составе функционально 
активных ингредиентов. 

Наиболее близкими к хлебопекарным смесям 
в системе сертификации ГОСТ Р являются кон-
центраты пищевые - полуфабрикаты мучных изде-
лий (ГОСТ Р 50366-92). Согласно данному стан-
дарту они представляют собой сухие смеси пред-
варительно подготовленных продуктов и могут 
вырабатываться следующих видов: 

- смеси для приготовления кексов, тортов, пе-
ченья, коврижек; 

- смеси для приготовления блинчиков и оладий. 
В зависимости от используемого сырья их 

подразделяют на полуфабрикаты мучных изделий 
с добавлением молочных компонентов и без них, а 
также с добавками и без них. 

 
 
 



 
Таблица 1 

 
Сырьевые компоненты смесей 

 
Наименование 

сырьевого  
компонента 

Технологический эф-
фект, функциональная 

направленность 

Наименование 
смеси 

Зерновое и бобовое 
сырье: 
Мука пшеничная 
цельносмолотая; 
ржаная цельносмо-
лотая; полбяная; 
гороховая; куку-
рузная; овсяная; 
ячменная; соевая; 
гречневая  
 
 
Пшеничный заро-
дыш 
 
 
 
 
Пшеничные отруби 
 
 
 
 
Хлопья пшенич-
ные, ячменные, 
ржаные, гороховые, 
кукурузные, овся-
ные 
 
Крупа и зерна 
кукурузы, сои, ржи, 
гречихи 
 
 
 
 
Семена масличных 
культур и продукты 
их переработки: 
подсолнечника, 
льна, кунжута, 
голосеменной 
тыквы 
 
 
 
 
 
 
Продукты пере-
работки плодов и 
овощей: карто-
фельные хлопья, 
картофельная 
крупка, порошки 
томатов, моркови 
 
Лекарственные 
растения: семена 
расторопши, ама-
рантовая мука, 
цикорий, морская 
капуста 
 
Пряности: тмин, 
анис, кориандр 

 
Снижение калорийно-
сти хлеба; обогащение 
хлеба пищевыми во-
локнами; увеличение 
содержания белка, 
минеральных веществ, 
витаминов; улучшение 
вкуса и аромата хлеба; 
повышение выхода 
хлеба 
 
Обогащение хлеба 
витаминами и мине-
ральными веществами; 
повышение энергетиче-
ской ценности изделий 
 
Снижение калорийно-
сти хлеба; обогащение 
хлеба пищевыми во-
локнами 
 
Обогащение хлеба 
пищевыми волокнами; 
снижение калорийности 
хлеба 
 
 
Обогащение хлеба 
микронутриентами, 
снижение калорийно-
сти, улучшение вкусо-
вых качеств изделий 
 
 
Обогащение хлеба 
полиненасыщенными 
жирными кислотами; 
улучшение аминокис-
лотного скора хлеба по 
лизину, метионину, 
триптофану; увеличе-
ние содержание белка; 
повышение энергетиче-
ской ценности изделий 
 
 
 
Замедление черстве-
ния хлеба  
 
 
 
 
 
 
Улучшение вкуса и 
аромата хлеба, обога-
щение изделий мик-
ронутриентами 
 
 
 
Улучшение вкуса и 
аромата хлеба 

 
«Цереал», «Во-
люмакс», 
«Мальт Грайн», 
«Нордлендер», 
«Ладушка»,  
«8 злаков» 
 
 
 
 
 
«Сибирские 
злаки» 
 
 
 
 
«Затен Микс», 
«Мальт Грайн» 
 
 
 
«Линеа», «Си-
бирские злаки» 
 
 
 
 
«Премиум Л», 
«Премиум К», 
«Сафткорн», 
«Соя Микс», 
«Затен Микс», 
«8 злаков» 
 
«Виктория», 
«Премиум», 
«Сувита кон-
центрат», «Тык-
вита», «Альпий-
ская», «Подсол-
нечная», «Се-
зам», «Кюрби-
скернброт», «8 
злаков», «Сови-
тал», «Корн 
Микс» 
 
«Соя Микс», 
«Пиа-да-Микс» 
 
 
 
 
 
 
«Ладушка», 
«Бабушкин 
Микс» 
 
 
 
 
«Затен Микс» 
 

Однако в такой классификации отсутствуют 
смеси для хлебобулочных изделий, что не позво-
ляет отнести их к пищеконцентратной продукции. 

Смеси нельзя однозначно отнести и к зерно-
вым продуктам в связи с тем, что в их состав могут 
входить и такие ингредиенты, как пряности, ле-
карственные растения, семена масличных культур, 
хлопьевидные продукты и прочее.  

Согласно ГОСТ Р 51785-2001 «Изделия хле-
бобулочные. Термины и определения» хлебобу-
лочным полуфабрикатом называется полуфабри-
кат, приготовленный из основного сырья для хле-
бобулочного изделия и дополнительного сырья 
для хлебобулочного изделия, предназначенный 
для реализации и подлежащий обработке для пре-
вращения его в готовое изделие. Исходя из этого 
определения, смеси для хлебобулочных изделий 
можно отнести к хлебобулочным полуфабрикатам. 
Однако этот термин применительно к готовым 
многокомпонентным смесям ни в литературе, ни 
на практике не используется. 

Вместе с тем, в стандарте ГОСТ Р 52462-2005 
«Изделия хлебобулочные из пшеничной муки. 
Общие технические условия» выделены хлебобу-
лочные изделия из смеси пшеничной хлебопекар-
ной муки, пшеничной муки общего назначения и 
зерновых продуктов. Причем указано, что масса 
зерновых продуктов в смеси с пшеничной мукой 
не должна превышать 10 % массы смеси. В гото-
вых смесях эта масса может быть значительно 
больше, что не позволяет к этим изделиям отнести 
изделия из хлебобулочных полуфабрикатов. Для 
подобных хлебобулочных изделий необходима 
разработка технических условий или стандартов 
организации.  

В связи с этим нами предложена классифика-
ция многокомпонентных смесей для хлебобулоч-
ных изделий, обоснована цель и выделены призна-
ки классификации.  

Целью классификации явилось определение 
места многокомпонентных смесей для хлебобу-
лочных изделий как нового вида продукта в одно-
родной группе продуктов - полуфабрикаты муч-
ных изделий. В качестве признаков классификации 
были выбраны следующие: назначение, техноло-
гия приготовления хлебобулочных изделий, сырье, 
рецептура. 

По назначению смеси можно подразделить на 
смеси: предназначенные для изготовления хлебо-
булочных изделий общего назначения; диетиче-
ских изделий: смеси для лечебного и профилакти-
ческого питания; функционального назначения. 

В зависимости от технологии приготовления 
хлебобулочных изделий смеси используют: для 
домашней кулинарии и промышленного производ-
ства; однофазного ускоренного приготовления 
теста и приготовления теста любым, принятым на 
предприятии способом тестоприготовления; для  
отделки тестовых заготовок. 

В зависимости от рецептуры смеси могут со-
держать основное сырье: муку различных культур 
и зернопродукты; соль и разрыхлители; основное и 
дополнительное сырье; а также основное и допол-



 
нительное сырье и пищевые добавки: улучшители  
качества, биологически активные добавки. 

По сырью смеси можно классифицировать: на 
смеси, в которых основным компонентом является 
пшеничная, ржаная мука или смесь пшеничной и 
ржаной муки: пшеничные, пшенично-ржаные, ржа-
ные; смеси зерновые, содержащие более 10 % зер-
новых продуктов: хлопьев, отрубей, специально 
обработанных зерен зерновых культур; смеси, кото-
рые называют премиксами, содержащие в своем 
составе только функциональные компоненты: хло-
пья, зерна, семена и прочее. 

Таким образом, нами проанализирован ассор-
тимент и предложена классификация многокомпо-
нентных смесей для производства хлебобулочных 
изделий, позволяющая систематизировать смеси, 
представленные на рынке, структурировать их по 
значимым признакам. Классификация может быть 
использована при рассмотрении и утверждении 
технического регламента на рассматриваемый вид 
продукции и другой нормативно-технической до-
кументации. 
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