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Наибольшей популярностью среди ржано-пшеничного хлеба пользуется 

«Бородинский» хлеб, «Столичный» и «Черногорский с черносливом». При 

определении содержания в хлебобулочных изделиях солей тяжелых металлов 

установлено, что уровни токсичных микроэлементов полностью соответствует 

требованиям СанПиН 2.3.2.1078–01.  

По данным Росстата потребление хлебопродуктов в России составляет 

120-121 кг на человека в год. Потребление хлебобулочных изделий 

складывается в основном из продуктов на основе пшеничной муки - 60-66 %.[1] 

Переход к рыночным отношениям поставил перед отечественными 

предприятиями хлебопекарной промышленности задачу расширения 

ассортимента и обеспечение качества хлеба, в т.ч. свежести и сохраняемости [2] 

Целью наших исследований явилась оценка качества ржано-пшеничного хлеба 

разных наименований. В задачи исследования входило: 

1) Оценка качества ржано-пшеничного хлеба по органолептическим и 

физико-химическим показателям; 

2) Проведение исследований ржано-пшеничного хлеба на содержание 

токсичных микроэлементов. 

Оценку качества ржано-пшеничного хлеба проводились в 2015г в лаборатории 

кафедры ТПТ  и ВСЭ Южно-Уральского государственного аграрного 

университета. 

Результаты исследования. Предварительно были проведены 

маркетинговые исследования ассортимента и потребительских предпочтений 
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ржано-пшеничного хлеба на базе розничной торговой сети «Магнит». 

Наибольшей популярностью среди ржано-пшеничного хлеба пользуется 

«Бородинский» хлеб - 47,6% опрошенных.  На второй строчке располагается 

«Столичный» - 25,7% ответов, «Черногорский с черносливом» предпочитают 

14,6% опрошенных, и 12,1%  затруднились ответить.  

 Результаты органолептических исследований показали, что образцы 

ржано-пшеничного хлеба полностью соответствуют требованиям нормативных 

документов. 

Результаты физико-химических  исследований свидетельствуют о том, 

что ржано-пшеничный хлеб всех наименований полностью соответствует 

требованием ГОСТ 2077-84 по показателям влажности, кислотности, 

пористости [4]. 

Содержание токсичных элементов в ржано-пшеничном хлебе 

представлено в таблице 1. 

Таблица 1 - Содержание токсичных элементов в ржано-пшеничном хлебе 

Токсичные 

элементы 

Допустимые 

уровни по 

СаНПиН,  

не более 

мг/кг 

Содержание токсичных элементов, мг/кг 

Хлеб 

«Бородинский» 

Хлеб 

«Столичный» 

Хлеб 

«Черногорский 

с черносливом» 

 Свинец 
0,3 

Не 

обнаружено 

Не 

обнаружено 

Не 

обнаружено 

 Кадмий 0,05 0,003 0,003 0,0005 

 Медь 5,0 1,20 1,21 1,0 

 Цинк 25,0 9,44 10,4 7,69 

 

При определении содержания в хлебобулочных изделиях солей тяжелых 

металлов установлено, что уровни токсичных микроэлементов полностью 

соответствует требованиям СанПиН 2.3.2.1078–01 [3]. 

Выводы  
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1. Самые популярные виды ржано-пшеничного хлеба, по мнению 

потребителей «Бородинский», «Столичный», «Черногорский с 

черносливом» по органолептическим, физико-химическим показателям 

полностью соответствуют требованиям ГОСТ. 

2. Уровни токсичных микроэлементов  в образцах ржано-пшеничного хлеба не 

были превышены и полностью соответствовали требованиям СанПиН 

2.3.2.1078–01. 
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The most popular among rye-wheat bread uses "Borodino" bread, "Capital" 

and "Montenegro with prunes." In determining the content of the bakery products of 

salts of heavy metals found that levels of toxic trace elements fully comply with the 

requirements of SanPiN 2.3.2.1078-01. 

According to Rosstat, bread consumption in Russia is 120-121 kg per person 

per year. Consumption of bakery products composed mainly of products based on 

wheat flour - 60-66% 

 


