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О РЕЗУЛЬТАТАХ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА И НУТРИЕНТНОГО СОСТАВА ПШЕНИЧНОЙ КЛЕТЧАТКИ1 

 
Цель исследования – сравнительная оценка качества и пищевой ценности пшеничной клет-

чатки разных производителей. Задачи: оценить физико-химические и органолептические пока-
затели качества; изучить нутриентный и минеральный составы клетчатки. Объект исследо-
вания – клетчатка: «Витаминная поляна» (состав: оболочка пшеничного зерна, яблоко плоды, 
клюква ягода, черника ягода, брусника ягода, шиповник плоды) (проба 1); «Клетчатка крупная» 
(состав: пшеничная клетчатка) (проба 2). Установлено, что физико-химические и органолепти-
ческие показатели обоих образцов продукции соответствовали регламентированным уровням 
качества. Фактическое содержание макронутриентов в обеих пробах клетчатки отклонялось 
от норм: количество протеина в пробе 1 было в 2 раза выше значения, заявленного производи-
телем, липидов – на 23,3 %; в пробе 2 – содержание данных компонентов было ниже значений на 
8,1 и 44,7 % соответственно. Уровень пищевых волокон в пробе 1 был также занижен на 27,2 %. 
На упаковке этой же пробы не были указаны ни названия, ни уровни содержащихся в ней витами-
нов, что противоречит названию самой продукции и нарушает требования ТР ТС 022/2011. 
Выявленные количества витаминов в пробе 2 были ниже нормы: тиамина – в 2,8 раза, рибофла-
вина – в 4,7 раза, ниацина – на 4,5 %. При исследовании минерального состава в обоих наимено-
ваниях продукции определено 17 минеральных элементов с преобладанием эссенциальных (47 %). 
Из элементов, имеющих важное физиологическое значение для организма человека, в пробе 2 
содержалось больше Mo (в 2 раза), Zn (на 56,4 %), Mg (на 26,7 %), Cu (на 23 %), из условно эссен-
циальных – больше Sr (в 1,6 раза), Ni (на 43,6 %) и Si (на 10,6 %). В пробе 1 содержание Pb было 
выше ПДК, установленной требованиями ТР ТС 021/2011 для отрубей и БАД преимущественно 
на основе пищевых волокон, на 56 %, что является недопустимым. 
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ральный состав, пищевая ценность 
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ON THE ASSESSMENT RESULTS OF THE WHEAT FIBER QUALITY AND NUTRIENT COMPOSITION 

 
The purpose of the study is a comparative assessment of the quality and nutritional value of wheat fiber 

from different manufacturers. Tasks: to evaluate the physico-chemical and organoleptic quality indicators; 
study the nutrient and mineral composition of fiber. The object of the study is fiber: "Vitamin Glade" (com-
position: wheat grain shell, apple fruit, cranberry berry, blueberry berry, lingonberry berry, rosehip fruit) 
(sample 1); "Large fiber" (composition: wheat fiber) (sample 2). It was established that the physicochemical 
and organoleptic characteristics of both product samples corresponded to the regulated quality levels. The 
actual content of macronutrients in both fiber samples deviated from the norm: the amount of protein in 
sample 1 was 2 times higher than the value declared by the manufacturer, lipids – by 23.3 %; in sample 2, 
the content of these components was lower than the values by 8.1 and 44.7 %, respectively. The level of 
dietary fiber in sample 1 was also underestimated by 27.2 %. On the packaging of the same sample, nei-
ther the names nor the levels of vitamins contained in it were indicated, which contradicts the name of the 
product itself and violates the requirements of TR CU 022/2011. The revealed amounts of vitamins in 
sample 2 were below the norm: thiamine – by 2.8 times, riboflavin – by 4.7 times, niacin – by 4.5 %. In the 
study of the mineral composition in both product names, 17 mineral elements were identified with a pre-
dominance of essential (47 %). Of the elements that are of great physiological importance for the human 
body, sample 2 contained more Mo (2 times), Zn (by 56.4 %), Mg (by 26.7 %), Cu (by 23 %), from condi-
tionally essential – more than Sr (by 1.6 times), Ni (by 43.6 %) and Si (by 10.6 %). In sample 1, the Pb 
content was 56 % higher than the MPC established by the requirements of TR CU 021/2011 for bran and 
dietary supplements mainly based on dietary fiber, which is unacceptable. 

Keywords: wheat fiber, dietary fiber, nutrients, vitamins, mineral composition, nutritional value 
For citation: Naumova N.L., Minashina I.N., Velisevich E.A. On the assessment results of the wheat 

fiber quality and nutrient composition // Bulliten KrasSAU. 2022;(3): 141–147. (In Russ.). DOI: 
10.36718/1819-4036-2022-3-141-147. 
 

Введение. Сегодня интерес потребителей к 
своему здоровью, здоровому образу жизни и ра-
циону питания неуклонно растет. Они отдают 
предпочтение более натуральной, менее обра-
ботанной пище, приготовленной из ингредиен-
тов, которые не воспринимаются негативно [1]. 
Известно, что индексы «E» и длинный перечень 
компонентов с научными названиями на этикет-
ках продуктов не привлекают потребителей, они 
отрицательно воспринимаются ими как нутриен-
ты, негативно влияющие на здоровье и долголе-
тие [2]. Следовательно, эти ингредиенты следует 
заменить другими, которые потребители считают 
более полезными, например волокнами [3].  

Физические свойства пищевых волокон – это 
водоудерживающая и катионсвязывающая спо-
собности, физиологические свойства включают 

гипогликемические и гиполипидемические воз-
действия. Даже в качестве вторичного эффекта 
и растворимые и нерастворимые волокна бла-
гоприятно изменяют состав микробиоты кишеч-
ника, обеспечивая общую пользу для здоровья 
хозяина [4]. Источниками растворимой клетчат-
ки являются овес, ячмень и бобовые, нераство-
римые волокна присутствуют в основном в 
цельнозерновых злаках, семенах и кожуре 
фруктов и овощей [5].  

Потребление пищевых волокон заметно раз-
личается в индустриально развитых и разви-
вающихся странах, при этом жители сельской 
местности потребляют в 7 раз больше клетчат-
ки, чем городское население, из-за повышенно-
го потребления волокнистых растений [6]. 
В этой связи пищевая клетчатка в качестве био-
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логически активной добавки находит все боль-
шее применение в рационе жителей мегаполи-
сов. К настоящему времени известно, что она 
благотворно влияет на профилактику некоторых 
онкологических, сердечно-сосудистых заболе-
ваний, ожирения и некоторых заболеваний же-
лудочно-кишечного тракта [7]. 

Цель исследования – сравнительная оцен-
ка качества и пищевой ценности пшеничной 
клетчатки разных производителей. 

Задачи: оценить физико-химические и орга-
нолептические показатели качества; изучить 
нутриентный и минеральный составы клетчатки. 

Объекты и методы. В качестве объектов ис-
следования использовали клетчатку следующих 
наименований (рис. 1): «Витаминная поляна» 
(состав: оболочка пшеничного зерна, яблоко 
плоды, клюква ягода, черника ягода, брусника 
ягода, шиповник плоды) производства ООО «Си-
бирская клетчатка», Томская обл., г. Томск, СТО 
67008287.002-2015 (проба 1); «Клетчатка круп-
ная» (состав: пшеничная клетчатка) от ООО НПО 
«Компас Здоровья», Новосибирская обл., г. Но-
восибирск, СТО 45437467-003-2010 (проба 2). 

 

 
 

  
 

Внешний вид упаковки и продукции 
 

Зараженность и загрязненность образцов 
клетчатки проверяли по ГОСТ 27559-87 и ГОСТ 
20239-74. Органолептические показатели ис-
следовали по ГОСТ 27558-87. При определении 
цвета навеску клетчатки массой 10 г рассыпали 
на стеклянной пластинке, разравнивали, при-
давливали другой стеклянной пластинкой и рас-
сматривали при рассеянном дневном свете. 
Вкус и наличие хруста определяли путем раз-
жевывания 2 навесок клетчатки массой около 
1 г каждая. Запах изучали, высыпав навеску 
клетчатки массой 20 г на чистую бумагу, согре-
вая ее дыханием. Содержание белка, пищевых 
волокон, витамина РР определяли по [8], жира – 

по МУ 4237-86, влаги – по ГОСТ 9404-88, вита-
мина В1 – по ГОСТ 29138-91, витамина В2 – по 
ГОСТ 29139-91, минеральных веществ – по МУК 
4.1.1482-03 и МУК 4.1.1483-03. Испытаниям бы-
ла подвержена продукция в пределах срока ее 
годности.  

Результаты и их обсуждение. На первона-
чальном этапе оценивали физико-химические 
показатели клетчатки, позволяющие установить 
ее безопасность для дальнейших органолепти-
ческих исследований. Из-за отсутствия разра-
ботанных нормативных документов на пшенич-
ную клетчатку фактические показатели ее каче-
ства сравнивали с нормами, установленными 
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для пшеничных отрубей (ГОСТ 7169-2017, 
ТР ТС 021/2011). Выявлено, что оба образца 
клетчатки не содержали металломагнитной и 
минеральной примесей, были чисты от вреди-
телей хлебных запасов. При последующем ос-
мотре и опробовании продукции были установ-

лены отличительные, но свойственные особен-
ности (табл. 1). Так, в пробе 1 определены бо-
лее темные (коричневые) тона в цветовой гам-
ме, легкий аромат сушеных ягод в запахе и бо-
лее выраженный вкус на фоне более умерен-
ных характеристик пробы 2. 

 

Таблица 1 
Органолептические показатели клетчатки  

 

Показатель 
Нормы  

по ГОСТ 7169-2017  
Результаты испытаний 

Проба 1 Проба 2 

Цвет 

Нормативные данные  
в свободном доступе  

отсутствуют 

Однородный по всей массе 

Кремово-коричневый  
с сероватым оттенком 

Кремовый 
с сероватым оттенком 

Запах 

Свойственный, не затхлый, не плесневелый 

С легким ароматом  
сушеных ягод 

– 

Вкус 
Свойственный, не горький,  

не кислый 

Более выраженный Менее выраженный 

Наличие  
минеральной  
примеси  

Не допускается При разжевывании хруст не ощущается 

 

На последующем этапе изучали пищевую 
ценность продукции. Исследование нутриентно-
го состава испытуемых проб клетчатки позво-
лило установить следующее (табл. 2): фактиче-
ское содержание питательных веществ, а имен-
но белков и жиров, в обоих образцах отклоня-
лось от уровней, заявленных производителем. 
Так, количество протеина в пробе 1 было почти 
в 2 раза выше регламентированного значения, 

липидов – на 23,3 %; в пробе 2 – наоборот, со-
держание данных макронутриентов было ниже 
нормы, белков – на 8,1 %, жиров – на 44,7 %. 
При сравнении образцов между собой проба 1 
отличалась несколько большим количеством 
протеина (на 5,4 %) и жира (на 76,2 %). Допол-
нительно в пробе 1 на фоне регламентирован-
ной нормы определено пониженное (на 27,2 %) 
содержание пищевых волокон.  

 

Таблица 2 
Нутриентный состав клетчатки 

 

Показатель 
Результаты испытаний 

Проба 1 Проба 2 

Массовая доля влаги, % 8,3±0,4 7,5±0,3 

Содержание жира, г/100 г 3,7±0,2 (3,0*) 2,1±0,1 (3,8*) 

Содержание белка, г/100 г 15,5±0,9 (8,0*) 14,7±0,7 (16,0*) 

Содержание пищевых волокон, г/100 г: 36,4±1,2 (50,0*) 40,1±1,5 

растворимых 5,4±0,2 5,2±0,3 

нерастворимых 31,0±1,1 34,9±1,3 

Содержание витаминов, мг/100 г:   

РР (ниацина) 8,30±0,50 10,03±0,6 (10,5*) 

В1 (тиамина) 0,55±0,02 0,39±0,02 (1,1*) 

В2 (рибофлавина) 0,36±0,01 0,30±0,01 (1,4*) 

*Среднее значение, заявленное на упаковке продукта. 
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Изучая конкурентное преимущество образ-
цов по количеству основных функциональных 
пищевых ингредиентов, выявили, что в пробе 2 
содержится больше (на 10,1 %) пищевых воло-
кон, прежде всего, за счет нерастворимых 
фракций (на 12,6 %). Известно, что большинст-
во растворимых пищевых волокон способно аб-
сорбировать воду в кишечном тракте, образуя 
гелевую структуру, улучшающую консистенцию 
стула. Напротив, нерастворимые волокна плохо 
ферментируются бактериями, присутствующими 
в толстой кишке. Вместе они обладают эффек-
том увеличения объема каловых масс, что по-
могает при дефекации за счет сокращения вре-
мени прохождения кишечника [9]. 

Поскольку в названии пробы 1 заявлено сло-
во «витаминная», но на упаковке продукции не 
указаны ни названия, ни уровни витаминов 
(данный факт нарушает требования ТР ТС 
022/2011), а в пробе 2 – напротив, показатели 
витаминов отмечены в структуре реквизитов 
маркировки, то определенный интерес пред-
ставляло изучение их количественных характе-
ристик. Выбор перечня исследуемых витаминов 
был обусловлен природой пшеничного сырья. 
Определено, что по количеству тиамина и ри-
бофлавина проба 1 превосходила аналог-
конкурент на 41 и 20 % соответственно, но усту-
пала по содержанию ниацина – на 17,2 %. При 

этом полученные количества исследуемых ви-
таминов в пробе 2 были ниже нормы: тиамина – 
в 2,8 раза, рибофлавина – в 4,7 раза, ниацина – 
на 4,5 %. Установленные факты свидетельст-
вуют о введении в заблуждение потребителей 
относительно нутриентного состава обоих об-
разцов клетчатки. 

На том основании, что клетчатка представ-
ляет собой оболочки пшеничного зерна, кото-
рые являются местом локализации минераль-
ных элементов [10], был детально изучен ее 
макро- и микроэлементный состав, который за-
висит от геохимических особенностей террито-
рии возделывания и применяемых минераль-
ных удобрений [11]. 

В обоих наименованиях продукции установ-
лено 17 минеральных элементов с преоблада-
нием эссенциальных (47 %), присутствовали 
также условно эссенциальные (23 %) и элементы 
с мало изученной ролью (30 %) (табл. 3). Из эле-
ментов, имеющих важное физиологическое зна-
чение для организма человека, в пробе 2 содер-
жалось больше Mo (в 2 раза), Zn (на 56,4 %), Mg 
(на 26,7 %), Cu (на 23 %), из условно эссенци-
альных – больше Sr (в 1,6 раза), Ni (на 43,6 %) и 
Si (на 10,6 %). Количественные уровни осталь-
ных минералов находились в тождественных 
диапазонах в обеих пробах клетчатки.  

Таблица 3 
Минеральный состав клетчатки 

 

Элемент 
Результаты испытаний, мг/кг 

Проба 1 Проба 2 

1 2 3 

Эссенциальные элементы 

Ca 166,04±9,33 168,08±7,46 

Cu 11,10±0,72 13,66±0,68 

Fe 70,85±2,48 74,71±3,07 

Mg 1740,13±63,22 2205,02±69,91 

Mn 54,95±2,01 56,21±1,94 

Mo 0,35±0,02 0,72±0,03 

P 10195,14±143,11 9952,10±106,84 

Zn 58,72±1,73 91,84±2,06 

Условно эссенциальные элементы 

Cr 0,58±0,03 0,53±0,03 

Ni 0,39±0,02 0,56±0,02 

Si 54,74±1,92 60,57±1,58 

Sr 2,54±0,13 4,17±0,19 
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Окончание табл. 3 

1 2 3 

Элементы с малоизученной ролью 

Al 11,21±0,64 10,60±0,53 

B 3,03±0,08 3,72±0,06 

Ba 4,85±0,09 4,64±0,07 

Pb 1,56±0,05 0,64±0,04 

Te 2,05±0,06 1,88±0,05 

 
Из элементов с малоизученной ролью стоит 

акцентировать внимание на содержании Pb, ко-
торый с токсикологической точки зрения может 
рассматриваться и как токсикант 1-го класса 
опасности. Его содержание в пробе 1 было вы-
ше, чем в пробе 2, в 2,4 раза и превысило, тем 
самым, ПДК (не более 1,0 мг/кг согласно ТР ТС 
021/2011), установленную для отрубей и БАД 
преимущественно на основе пищевых волокон, 
на 56 %, что является недопустимым.  

Заключение. Установлена количественная 
фальсификация исследуемых наименований 
пшеничной клетчатки. Так, количество протеина 
и липидов в «Витаминной поляне» было выше 
регламентированных значений в 2 раза и на 
23,3 % соответственно, но содержание пищевых 
волокон оказалось ниже на 27,2 %. Кроме того, 
эта продукция была признана небезопасной по 
содержанию Pb. В «Клетчатке крупной» – 
наоборот, содержание макро- и микронутриен-
тов было ниже нормы: белков – на 8,1 %; жи-
ров – на 44,7 %; тиамина – в 2,8 раза, рибофла-
вина – в 4,7 раза, ниацина – на 4,5 %. Получен-
ные результаты исследований вместе с пись-
мом-обращением и пробами продукции были 
переданы в Центр гигиены и эпидемиологии 
Челябинской области (г. Челябинск) для приня-
тия окончательного решения о ее безопасности 
и вынесения вердикта о возможности изъятия 
из товарооборота. 
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