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Аннотация. В статье проведен анализ неблагоприятных факторов, формирующих стереотипы пищево-

го поведения, количества потребления витаминов и минералов, соразмерного с оптимальным функ-

ционированием организма и физической работоспособностью. Анализ включения в повседневный ра-

цион питания лиц, относящихся к IV группе интенсивности труда (военнослужащие), функциональных 

продуктов. Высокое содержание аминокислот, белков, углеводов, минералов, витаминов и других био-

логически активных веществ в функциональных продуктах обосновывает целесообразность их вклю-

чения в рацион питания военнослужащих, деятельность которых связана с экстремальными условиями 

несения службы. Одним из доступных способов оптимизации рациона является использование порош-

кообразных премиксов, позволяющих обеспечить равномерность распределения добавок в разнообраз-

ных продуктах, имеющих сыпучую консистенцию. Достоверность полученных научных результатов по 

обогащению витаминно-минеральными комплексами продуктов каждодневного рациона (на примере 

хлебобулочных изделий) подтверждена экспериментальной проверкой и клиническими испытаниями 

на базе Клиники лечебного питания ФГБУН «Федеральный исследовательский центр питания и био-

технологий». Применение витаминно-минерального премикса имеет синергетический эффект, по-

скольку присутствие отдельных микронутриентов усиливает действие других, что повышает эффек-

тивность обогащенных продуктов по сравнению с натуральными продуктами, содержащими витамины 

и минеральные вещества. 
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Abstract. The article analyzes the unfavorable factors that form the stereotypes of eating behavior, the amount 

of consumption of vitamins and minerals, commensurate with the optimal functioning of the body and physical 

performance. An analysis was made of the importance of including functional foods in the daily diet of 

persons belonging to the IV group of labor intensity (military personnel). The high content of amino acids, 

proteins, carbohydrates, minerals, vitamins and other biologically active substances in functional products 

justifies the expediency of their inclusion in the diet of military personnel whose activities are associated with 

extreme conditions of service. One of the available ways to optimize the diet is the use of powdered premixes 

to ensure uniform distribution of additives in a variety of products that have a loose consistency. The reliability 

of the obtained scientific results on the enrichment of daily diet products with vitamin-mineral complexes (for 

example, bakery products) is confirmed by experimental verification and clinical trials at the Clinic for 

Clinical Nutrition of the Federal State Budgetary Institution of Science "Federal Research Center for Nutrition 

and Biotechnology". The use of a vitamin-mineral premix has a synergistic effect, since the presence of certain 

micronutrients enhances the action of others, which increases the effectiveness of fortified products compared 

to natural products containing vitamins and minerals. 
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Введение. Сохранение здоровья населе-

ния трудоспособного возраста является ос-

новой социально-экономического благопо-

лучия, одним из важных вопросов формиро-

вания здорового образа жизни нации, а так-

же предметом углубленных исследований. 

Поиск решений по улучшению качества пи-

тания с помощью функциональных пищевых 

продуктов является актуальной и важной 

задачей, так как болезни пищевого происхо-

ждения приводят к снижению работоспособ-

ности и продолжительности жизни [1, 2].  

 Так, по данным Шибановой Н. В., в груп-

пе риска по развитию желудочно-кишечных 

заболеваний находятся представители IV и V 

группы населения по уровню физической ак-

тивности (военнослужащие, шахтеры) [3]. 

В связи с этим наибольший интерес пред-

ставляют исследования технологии произ-

водства продуктов функционального пита-

ния, богатых витаминно-минеральными пре-

паратами, и целесообразность включения их 

в ежедневный рацион, в том числе для лиц, 

занятых тяжелым физическим трудом, на-

пример военнослужащих [4, 5].  
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Цель исследования – изучить целесооб-

разность включения функциональных про-

дуктов в рацион питания военнослужащих 

как возможность компенсации дефицита от-

дельных микронутриентов.  

Материалы, методы и объекты исследо-

вания. Методологическая база исследований 

основывалась на знаниях о физиологических 

потребностях различных групп населения в 

микронутриентах, обогащение которыми ра-

циона питания целесообразно осуществлять, 

в первую очередь, без снижения органолеп-

тических и других характеристик изделий. 

В статье проведен анализ общепринятых и 

специальных методов исследования свойств 

сырья, полуфабрикатов и готовых изделий. 

Методами, принятыми в ФГБУН «ФИЦ пита-

ния и биотехнологии», определяли содержа-

ние микроэлементов и витаминов в витамин-

но-минеральном премиксе и обогащенных 

изделиях. Объектом исследования выступили 

лица, занимающиеся тяжелым физическим 

трудом (IV и V группа интенсивности) и на-

ходящиеся в экстремальных условиях несе-

ния службы (военнослужащие). 

Результаты исследований. Реформиро-

вание Вооруженных Сил страны и переход на 

создание подразделений оперативного реаги-

рования обусловливает их комплектование 

военнослужащими с повышенными показате-

лями здоровья, работоспособности и много-

функциональных запасов организма. Служба 

в армии связана с завышенными физическими 

и психоэмоциональными нагрузками, следо-

вательно, возрастает необходимость в полно-

ценном по микронутриентам рационе [6]. 

Организация питания военнослужащих 

регламентируется Приказом Министра обо-

роны РФ от 21.06.2011 N 888 (ред. от 

16.12.2020) «Об утверждении Руководства 

по продовольственному обеспечению воен-

нослужащих Вооруженных Сил Российской 

Федерации и некоторых других категорий 

лиц, а также обеспечению кормами (продук-

тами) и подстилочными материалами штат-

ных животных воинских частей в мирное 

время» (Зарегистрировано в Минюсте Рос-

сии 18.08.2011 N 21665)1. 
 

                                                   
1
https://voen-pravo.ru/upload/iblock/052/Prikaz-Ministra-

oborony-RF-ot-21.06.2011-N-888.pdf 

 

Для военнослужащих рациональным счи-
тается питание, при котором качественное и 
количественное соотношение веществ по-
требляемых продуктов и распределение их 
по дням соответствует нуждам организма и 
обеспечивает высокий уровень боеспособно-
сти солдат и офицеров2.  

В настоящее время на снабжении Воору-
женных сил РФ приняты индивидуальные и 
групповые рационы (сухие пайки), которые 
предназначены для различных контингентов 
военнослужащих, действующих в полевых и 
экстремальных условиях, в том числе в пе-
риод локальных войн и вооруженных кон-
фликтов, в отрыве от пунктов постоянной 
дислокации, когда не представляется воз-
можным организовать горячее питание [7]. 
Виды рационов представлены в таблице 1. 

Одним из направлений научных исследо-
ваний в области общественного питания яв-
ляется оптимизация рациона для людей, ко-
торые находятся в экстремальных условиях 
несения службы. Их ежедневный рацион 
должен содержать в необходимом количест-
ве белки, жиры, углеводы, витамины и ми-
неральные вещества и соответствовать энер-
гозатратам [8]. 

Согласно методическим рекомендациям 
2.3.1.0253-21 «Нормы физиологических по-
требностей в энергии и пищевых веществах 
для различных групп населения Российской 
Федерации», рекомендованное содержание 
минеральных веществ в пищевых рационах, 
предназначенных для всех контингентов во-
еннослужащих по общевойсковому пайку, 
должно быть не ниже величин, представлен-
ных в таблице 23. 

При тяжелых физических нагрузках, а 
также в экстремальных условиях происходит 
резкое увеличение потоотделения, что при-
водит к выводу из организма воды и минера-
лов, а вместе с тем и витаминов, следова-
тельно, к наиболее дефицитным эссенциаль-
ным компонентам относятся витамины В1, 
В2, В3, В5, В6, из минеральных элементов – 
железо, цинк, йод и селен [9]. 

                                                   
2
https://scienceforum.ru/2018/article/2018006418)  

 https://www.rospotrebnadzor.ru/upload/iblock/789/1.-mr-

2.3.1.0253_21-normy-pishchevykh-veshchestv.pdf 
3
MP 2.3.1.0253-21 «Нормы физиологических потребно-

стей в энергии и пищевых веществах для различных 

групп населения Российской Федерации» утв. Феде-

ральной службой по надзору в сфере защиты прав по-

требителей и благополучия человека 22 июля 2021 г.  

 

https://scienceforum.ru/2018/article/2018006418
https://www.rospotrebnadzor.ru/upload/iblock/789/1.-mr-2.3.1.0253_21-normy-pishchevykh-veshchestv.pdf
https://www.rospotrebnadzor.ru/upload/iblock/789/1.-mr-2.3.1.0253_21-normy-pishchevykh-veshchestv.pdf
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Таблица 1. Принятые основные рационы питания военнослужащих 

Table 1. Accepted basic diets for military personnel 

 

Рационы питания для военнослужащих 

Энергетическая 

ценность  

в ккал/сут 

Рацион выживания 

(РВ) 

предназначен для включения в состав индивидуальной 

боевой экипировки военнослужащих с целью поддер-

жания жизнедеятельности и работоспособности орга-

низма 

1800-2000 

Индивидуальный  

рацион питания  

(ИРП) 

предназначен для различных контингентов военнослу-

жащих, действующих в полевых и экстремальных усло-

виях, в том числе в период локальных войн и воору-

женных конфликтов 

3400-3700 

 

Рацион питания  

для мелких команд 

(РПМК) 

предназначен для обеспечения питанием личного со-

става мелких групп военнослужащих, несущих боевую 

службу по охране объектов в особых условиях, назна-

ченных в состав караулов 

3500-3800
 

Бортовой  

аварийный рацион 

 (БАР) 

предназначен для питания личного состава кораблей и 

судов, обеспечения Военно-Морского флота в аварий-

ных условиях, а также при вынужденных задержках в 

море вдали от баз обеспечения, когда приготовление 

пищи из основного пайка не представляется возможным 

300-400 

Рацион для экипажей 

самолетов и вертолетов 

на запасных 

 аэродромах 

предназначен для военнослужащих, имеющих право на 

получение питания по норме летного пайка, при посад-

ках на запасных аэродромах, где невозможно приготов-

ление горячей пищи 

4300-4500 

 
Таблица 2. Рекомендуемое содержание  

витаминов и минеральных веществ в пищевом 

рационе военнослужащих 

Table 2. Recommended content of minerals  

in the diet of military personnel 

 

Витамины и 

минеральные 

вещества, мг 

Нормы физиологической  

потребности в микронутриентах 

для мужчин IV группы 

 физической активности  

(военнослужащие) в возрасте 

18-29 лет, мг/сутки 

В1 1,5 

В2 1,8 

В6 2,0 

РР 19 

С 70-100 

Se (селен) 0,07 

Fe (железо) 10 

Zn (цинк) 15 

I (йод) 0,15 

В1 1,5 

 

Были рассмотрены перспективы включе-

ния функциональных продуктов в рацион 

питания IV и V групп интенсивности труда, 

в том числе и военнослужащих в рамках 

диссертационного исследования, посвящен-

ного выявлению способов улучшения фак-

тического питания людей, занятых тяжелым 

физическим трудом [10]. 

Экспериментальные данные были полу-

чены в лаборатории кафедры «Технологии 

индустрии питания, гостиничного бизнеса и 

сервиса» ФГБОУ ВО «МГУПП», а ныне 

ФГБОУ ВО «РОСБИОТЕХ», и лаборатории 

витаминов и минеральных веществ ФГБУН 

«ФИЦ питания и биотехнологии». Данные 

по нутриентным показателям в рационе пи-

тания военнослужащих были получены в 

организованном коллективе на базе воин-

ской части, постоянно дислоцированной в г. 

Москве. Анализ фактического питания воен-

нослужащих был проведен путем случайного 

отбора и указал на целесообразность исполь-

зования дополнительного источника микро- 

и макроэлементов ввиду того, что военно-

служащие в среднем рационе питания испы-

тывают недостаток витаминов группы В, РР 

и минеральных веществ, таких как йод, же-

лезо, цинк.  
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Выявлена зависимость показателей здо-

ровья организма и физической работоспо-

собности от степени насыщенности рациона 

питания микронутриентами. Определено, 

что дефицит отдельных компонентов может 

быть компенсирован за счет использования 

функциональных изделий, обогащенных ви-

таминно-минеральными препаратами, вво-

димыми в продукцию в составе премикса. 

 Исходя из данных исследования, состав-

ляющими премикса были выбраны следую-

щие компоненты: витамины В1, В2, В6, РР; 

минеральные элементы Fe, Zn, I, Se, а в ка-

честве наполнителя резистентный крахмал. 

Данные представлены в таблице 3. 
 

Таблица 3. Состав премикса для обогащения 

продуктов питания 

Table 3. Composition of the premix  

for food fortification 

 

Наименование  

показателя 

Значение  

показателя 

Наполнитель, % не более 77,3±0,06 

Массовая доля витаминов, 

г/ 100 г 

Витамин В1 

Витамин В2 

Витамин В6 

Витамин РР 

Витамин С 

 

 

0,244±0,04 

0,30±0,05 

0,33±0,055 

2,88±0,045 

19,2±3,0 

Массовая доля минералов, 

г/100 г 

Se 

Fe 

Zn 

I 

 

 

0,009±0,0018 

1,31±0,22 

1,57±0,26 

0,02±0,004 

 

Для оценки клинической эффективности 

рационов, включающих функциональные 

продукты, обогащенные премиксом, вита-

минно-минеральный комплекс был применен 

при производстве хлебобулочных изделий, 

так как в рационе питания лиц, относящихся 

к IV и V групп интенсивности труда, хлебо-

булочные изделия занимают значительное 

место – за счет них покрывается свыше 20% 

суточной потребности в энергии. 

В условиях пищеблока клиники лечебного 

питания ФГБУН «ФИЦ питания и биотехно-

логии» и последующем их включении в дие-

тотерапию Отделения сердечно-сосудистой 

патологии полученные данные показали, что 

введение витаминно-минерального премикса 

приводит к повышению содержания витами-

нов в обогащенном продукте. Содержание 

микроэлементов и витаминов в витаминно-

минеральном премиксе, хлебобулочных из-

делиях и биологических средах определяли 

методами, принятыми в ФГБУН «ФИЦ пи-

тания и биотехнологии» [11]. 

В ходе клинических апробаций, прово-

дившихся совместно с медицинскими орга-

низациями, использовали методы, принятые 

в медицинской практике и соответствующие 

MP 2.3.1.0253-21 «Нормы физиологических 

потребностей в энергии и пищевых вещест-

вах для различных групп населения Россий-

ской Федерации». Результаты представлены 

в таблице 41. 

Также была проведена оценка переноси-

мости функционального хлебобулочного 

продукта для диетического питания. Больные 

с избыточной массой тела и заболеваниями 

сердечно-сосудистой системы (ИБС и ГБ) 

были разделены на две репрезентативные 

группы по 20 человек: основную и группу 

сравнения. Все больные в течение 14 дней 

получали редуцированную по калорийности 

гипонатриевую диету пониженной калорий-

ности, содержавшую 101 г белка, 72,5 г жира 

и 188 г углеводов с энергетической ценно-

стью 1812 ккал. Пациенты основной группы 

на фоне диетотерапии дополнительно в тече-

ние всего периода исследования получали 

обогащенные хлебобулочные изделия с пре-

миксом [12]. 

Исследование было организовано как 

рандомизированное, параллельное, контро-

лируемое, 50 пациентов с избыточной мас-

сой тела и заболеваниями сердечно-

сосудистой системы (ИБС и ГБ) в стацио-

нарных условиях отделения сердечно-

сосудистой патологии были разделены на две 

репрезентативные группы по 25 человек: ос-

новную и группу сравнения. Все пациенты в 

течение 14 дней получали редуцированную 

                                                   
 
1
MP 2.3.1.0253-21 «Нормы физиологических потреб-

ностей в энергии и пищевых веществах для различных 

групп населения Российской Федерации» (утв. Феде-

ральной службой по надзору в сфере защиты прав пот-

ребителей и благополучия человека 22 июля 2021 г.) 
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по калорийности гипонатриевую антиатеро-

генную диету. Пациенты основной группы 

исследования на фоне диетотерапии допол-

нительно в течение всего периода получали 

хлебобулочный продукт, обогащенный пре-

миксом [13]. Экспериментальные данные 

показали, что обогащенное изделие имеет 

хорошие физико-химические и органолепти-

ческие свойства, приятный вкус и запах, хо-

рошо переносится, не вызывает при приме-

нении аллергических реакций, диспепсии 

или каких-либо других побочных явлений. 
 

Таблица 4. Рекомендуемое потребление и фактическое содержание микронутриентов  

в обогащенных и необогащенных хлебобулочных изделиях 

Table 4. Recommended intake and actual micronutrient content of fortified 

 and unfortified baked goods 

 

Витамины 

и мин.  

в-ва, мг 

Нормы физиологи-

ческой потребности 

в микронутриентах 

для мужчин IV 

группы физической 

активности 

 (военнослужащие) 

в возрасте 18-29 лет, 

мг/сутки 

Обогащенные премиксом  

(при введении премикса  

в количестве 0,3% от массы муки) 

Необогащенные 

фактическое  

содержание  

микронутриентов 

в изделиях,  

мг/ 100 г хлеба 

покрытие суточной  

физиологической 

потребности в 

микронутриен-

тах, % 

фактическое  

содержание  

микронутриентов 

в изделиях,  

мг/ 100 г хлеба 

покрытие суточной  

физиологической 

потребности в 

микронутриен-

тах, % 

В1 1,5 0,44 29,3% 0,11 7,3% 

В2 1,8 0,4 22,2% 0,03 1,7% 

В6 2 0,22 11,0% 0,14 7,0% 

РР 19 3,97 20,9% 0,9 4,7% 

С 70-100 20 23,5% - - 

Se  

(селен) 
0,07 0,01 14,3% - - 

Fe  

(железо) 
10 4,05 40,5% 1,2 12,0% 

Zn  

(цинк) 
15 4,13 27,5% 0,7 4,7% 

I  

(йод) 
0,15 0,01 6,7% 0,001 0,7% 

 

С включением хлебобулочного изделия у 

больных с заболеваниями сердечно-

сосудистой системы на фоне традиционных 

медикаментозных мероприятий было отме-

чено гиполипидемическое действие диетоте-

рапии. При анализе показателей антропо-

метрии в динамике было установлено, что в 

обеих наблюдаемых группах больных на фо-

не диетотерапии отмечалась удовлетвори-

тельная редукция массы тела, более выра-

женная у больных основной группы, полу-

чающих обогащенные хлебобулочные изде-

лия. Включение разработанного изделия в 

базисную диету проявлялось более значи-

тельным снижением в сыворотке крови 

уровня общего холестерина, триглицеридов, 

чем у пациентов группы сравнения [14]. 

Полученные результаты показали целесо-

образность разработки продуктов, обога-

щенных витаминно-минеральными препара-

тами и последующее включение их в каждо-

дневный рацион людей с высокой физиче-

ской активностью. 

В диссертационном исследовании на 

примере хлебобулочных изделий было экс-

периментально подтверждено, что введение 

витаминно-минерального премикса положи-

тельно влияет на свойства продукта и каче-

ство сырья, не изменяя органолептические 

характеристики [15]. 

В ходе проведенных клинических испыта-

ний переносимости обогащенного продукта 

было доказано, что включение его в базисную 

диету способствует усилению гиполипидеми-

ческого действия и благоприятно влияет на 

деятельность сердечно-сосудистой системы. 

Так как в соответствии с установленным 

порядком функциональными могут считаться 
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продукты, которые получили подтверждение 

с точки зрения доказательной медицины, 

следовательно, полученные хлебобулочные 

изделия в соответствии с указаниями ГОСТ 

Р 54059-2010 были отнесены к функцио-

нальным продуктам (Классы В1 и В2)1. 

Выводы. 1. Описанная технология произ-

водства функциональных хлебобулочных из-

делий с использованием витаминно-

минерального премикса подходит как для 

людей, занятых тяжелым физическим трудом 

(IV, V групп физической активности), так и 

для применения в диетическом питании. 

2. Клиническая оценка эффективности ра-

ционов, включающих функциональные из-

делия, обогащенные путем введения вита-

минно-минерального премикса, показала, 

что они оказывают благоприятное воздейст-

вие на антропометрические данные, пара-

метры композиционного состава тела и по-

казатели энергетического обмена. 

3. Использование функциональных про-

дуктов, обогащенных витаминно-минераль-

ными препаратами, является важной и соци-

ально значимой задачей, так как неблагопри-

ятные факторы внешней среды и недостаток 

макро- и микро нутриентов в пище приводят 

к снижению работоспособности и продолжи-

тельности жизни. В особенности это актуаль-

но для военнослужащих, чья профессиональ-

ная деятельность требует как высокой физи-

ческой, так и психоэмоциональной отдачи. 
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