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В статье представлен комплексный анализ 

пищевой и биологической ценности, 

функционально-технологических показателей 

бобовых (фасоль, горох) и зерновых культур и 

продуктов их переработки (крупы (перловая, 

овсяная, пшенная, рисовая, ячневая, манная, 

гречневая), мука (пшеничная, ржаная, 

амарантовая, овсяная, ячменная, пшенная, 

гречневая)) применительно к производству 

комбинированных мясных продуктов. 

Установлено, что данное растительное сырье 

является источником белка, незаменимых 

аминокислот, полиненасыщенных жирных кислот, 

минеральных веществ – калия, магния, кальция, 

фосфора, магния, позволяющих обеспечить 

удовлетворение суточной потребности в данных 

микронутриентах до 70,0% (при употреблении 

100 г), характеризуется улучшенными 

функционально-технологическими показателями, 

что подтверждает перспективы его 

использования в составе мясных изделий, 

отличающихся сбалансированным 

аминокислотным, жирнокислотным и 

минеральным составом. 

 

 The article presents a comprehensive analysis of 

the nutritional and biological value, functional 

and technological indicators of legumes (beans, 

peas) and grain crops and their processed 

products (cereals (pearl, oat, millet, rice, 

barley, semolina, buckwheat), flour (wheat, rye, 

amaranth, oat, barley, millet, buckwheat)) It 

was found that this plant raw material is a 

source of protein, essential amino acids (indices 

of essential amino acids up to 2.01), 

polyunsaturated fatty acids, mineral substances 

- potassium, magnesium, calcium, phosphorus, 

magnesium, which make it possible to meet the 

daily need for these micronutrients up to 70.0% 

(with consumption of 100 g), is characterized by 

improved functional and technological 

parameters, which confirms the prospects of its 

use in meat products characterized by balanced 

amino acid, fatty acid and mineral composition. 

 

Ключевые слова: бобовые и зерновые культуры, 

аминокислотный, жирнокислотный, минеральный 

состав и сбалансированность, функционально-

технологические показатели. 

 Key words: legumes and grain cultures, amino 

acid, fatty acid, mineral composition and 

balance, functional and technological 

parameters. 

 

Введение. Для обеспечения наиболее полного использования организмом всех 

эссенциальных микронутриентов необходимо включение в рационы питания 

полнорационных продуктов, характеризующихся сбалансированным соотношением 

незаменимых аминокислот (АК), высокими значениями аминокислотных скоров 

незаменимых аминокислот, приближенным к рекомендуемому индексом 

незаменимых аминокислот (ИНАК), коэффициентом утилитарности  
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аминокислотного состава, показателем сопоставимой избыточности, а также 

соотношением белок: жир, полиненасыщенных, мононенасыщенных и насыщенных 

жирных кислот,  минеральных веществ – кальция и фосфора, кальция и магния, 

натрия и калия и др. [1, 4–6, 9, 12]. 

Мясное сырье является значимым источником эссенциальных веществ, 

необходимых для восполнения энергетических затрат организма. Вместе с тем, при 

производстве мясных продуктов, в т.ч. с использованием отдельных видов сырья 

(говядина, свинина, баранина и др.), в готовых изделиях может наблюдаться 

недостаток одной или нескольких незаменимых аминокислот, что приводит к 

неполному использованию организмом остальных аминокислот. Повышенное 

содержание жира, насыщенных жирных кислот и пониженное содержание 

полиненасыщенных жирных кислот в мясном сырье способствует 

несбалансированному соотношению белка и жира, жирных кислот в готовых 

изделиях.  Недостаток минеральных веществ и несбалансированное их соотношение 

требует путей поиска натуральных источников сырья, способного обеспечить 

комплементацию эссенциальных микронутриентов в готовых продуктах [2, 3, 7, 8, 

10, 11]. 

Растительное сырье является перспективным компонентом  при производстве 

мясных продуктов с высоким содержанием белка, биологически активных веществ, 

полиненасыщенных жирных кислот, калия, магния, пищевых  волокон и др. 

Комбинирование сырья животного и растительного происхождения в составе 

продуктов позволяет обеспечить их комплементацию эссенциальными 

микронутриентами для достижения сбалансированности аминокислотного, 

жирнокислотного и минерального состава, а также соотношения белок: жир [3, 7, 10].  

Производство мясных продуктов с использованием растительного сырья 

позволяет не только расширить ассортимент высококачественных продуктов, но и 

способствует рациональному использованию сырьевых ресурсов. 

Совершенствование рецептур мясных продуктов посредством комбинирования 

мясного и растительного сырья позволяет улучшить структуру питания населения и 

сделать его более полноценным и рациональным, что подтверждает актуальность 

работы [5, 9]. 

Цель исследований – проведение комплексного анализа пищевой и 

биологической ценности, функционально-технологических показателей бобовых  и 

зерновых культур и продуктов их переработки для использования в составе 

комбинированных мясных продуктов. 

Настоящие исследования выполнены по гранту БРФФИ «Разработка 

теоретических и практических основ создания полнорационных продуктов на основе 

комбинирования сырья животного и растительного происхождения» (договор № 

Б21М-106, номинация «Наука М»). 

Материалы и методы исследований. Материалы исследований – бобовые 

(фасоль, горох) и зерновые культуры и продукты их переработки (крупы (перловая, 

овсяная, пшенная, рисовая, ячневая, манная, гречневая), мука (пшеничная, ржаная, 

овсяная, ячменная, пшенная, гречневая)). При выполнении исследований изучены 

культуры, выращиваемые в Республике Беларусь. 

Методы исследований – стандартные методы исследований показателей 

качества пищевых продуктов. 

Результаты и их обсуждение. В результате выполнения НИР изучено 

содержание белка, жира, аминокислотные скоры незаменимых аминокислот, индексы 

незаменимых аминокислот, коэффициенты утилитарности аминокислотного состава, 

показатели сопоставимой избыточности, соотношения ПНЖК : МНЖК : НЖК и 

(ПНЖК+МНЖК) : НЖК, кальций: фосфор, кальций: магний, натрий: калий, 

рассчитано удовлетворение суточной потребности в вышеперечисленных 
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минеральных веществах при употреблении 100 г бобовых и зерновых культур и 

продуктов их переработки, а также определены функционально-технологические 

показатели данного сырья.  

Бобовые культуры 

Определено, что бобовые культуры (фасоль, горох) являются перспективным 

видом сырья для разработки полнорационных мясных продуктов, поскольку 

отличаются высоким содержанием белка (20,5–21,0%), низким содержанием жира 

(2,0%), а также увеличенными значениями аминокислотных скоров незаменимых 

аминокислот (до 204,4%) и индекса незаменимых аминокислот (1,49–1,52)  

(рисунок 2, таблица 1). 

Установлено, что фасоль и горох являются значимыми источниками фосфора, 

калия, магния и кальция, о чем свидетельствует высокий уровень удовлетворения 

суточной потребности в данных микронутриентах – 15,0–60,0%  и 12,0–41,0% 

соответственно (при употреблении 100 г продукта) (таблица 2). Кроме того, 

соотношение (ПНЖК+МНЖК) : НЖК в данных видах сырья составляет  

4,5–5,6, что значительно превосходит эталон (2, 3) (таблица 3). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Рисунок 2 – Содержание белка и жира в бобовых культурах 

Источник данных: собственная разработка. 
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Таблица 1 – Аминокислотный состав и сбалансированность бобовых культур 

 

Незаменимые 

аминокислоты 

«Идеальный» белок 

FAO/ВОЗ (2013), 

г/100 г белка* 

Фасоль Горох 

Содер-жание, 

г/100 г белка 

АК 

скор, % 

Содер-

жание, г/100 

г белка 

АК 

скор, % 

1 2 3 4 5 6 

Изолейцин 3,0 4,9 163,5 5,3 177,2 

Лейцин 6,1 8,3 135,8 8,0 131,9 

Лизин 4,8 7,6 157,7 7,6 157,5 

Метионин + 

цистеин 
2,3 2,0 89,0 2,2 97,6 

Фенилаланин + 

тирозин 
4,1 8,4 204,4 8,3 202,3 

Треонин 2,5 4,1 165,7 4,1 163,9 

Валин 4,0 5,3 133,3 4,9 123,2 

Триптофан 0,66 1,2 187,6 1,3 192,2 

Всего: 27,46 41,9 - 41,8 - 

Лимитирующая 

аминокислота, 

скор, % 

- Метионин + цистеин, 89,0 Метионин + цистеин, 97,6 

ИНАК 1 1,49 1,52 

Коэффициент 

утилитарности АК 

состава 

1 0,58 0,64 

Показатель 

сопоставимой 

избыточности 

0 19,5 15,3 

Примечание –  *«Идеальный» белок FAO/ВОЗ (2013) [12]  

 

Таблица 2 – Минеральный состав и сбалансированность бобовых культур 

 

Бобовые 

культуры 

Удовлетворение суточной потребности, % Соотношения 

К Ca Р Mg Na 
Ca:Р 

1:(1–1,5)* 

Ca:Mg 

2:1* 

Na:К 

1:(2–4)* 

Фасоль 44,0 15,0 60,0 25,8 3,1 1:3,2 1,5:1 1:27,5 

Горох 35,0 12,0 41,0 27,0 2,5 1:2,9 1,1:1 1:26,5 

Примечание - * Рекомендуемое значение [13] 

 

Таблица 3 – Жирнокислотная сбалансированность бобовых культур 

 

Соотношения 
Эталон 

FAO/ВОЗ* 
Фасоль Горох 

ПНЖК : МНЖК : НЖК 1,0:6,0:3,0 1:0,39:0,31 1:0,35:0,24 

(ПНЖК+МНЖК) : НЖК 2,3 4,5 5,6 

Примечание – *Эталон жирнокислотного состава FAO/ВОЗ [13] 

 

Определено, что фасоль и горох отличаются высокой влагосвязывающей и 

эмульгирующей способностью (100% и 96,4–97,3% соответственно), стабильностью 

эмульсии (95,2–96,1%), оптимальным значением рН (6,77–6,96), что обосновывает 

целесообразность и перспективность использования данного сырья при изготовлении 

мясных продуктов (таблица 4). 



Сборник научных трудов «Актуальные вопросы переработки мясного и молочного сырья», выпуск 15 

 

 198 

Таблица 4 – Функционально-технологические показатели бобовых культур 

 
Функционально-технологические показатели Фасоль Горох 

Влагосвязывающая способность, % 100,0 100,0 

Эмульгируюшая способность, % 97,3 96,4 

Стабильность эмульсии, % 96,1 95,2 

рН 6,77 6,96 

 

На основании проведенных исследований установлено, что для создания 

полнорационных продуктов рекомендуется комбинирование бобовых культур с 

жирным мясным сырьем (котлетное мясо свиное и др.) в связи с низким содержанием 

жира в данных ингредиентах (2,0%), что позволит приблизить к рекомендуемому 

соотношение белок: жир в готовых изделиях (1:1). Кроме того, высокое содержание 

метионина и цистеина (2,0-2,2 г/100 г), а также отсутствие лимитирования по другим 

незаменимым аминокислотам в составе исследуемых  видов сырья обосновывает 

целесообразность комбинирования данных видов бобовых культур с рецептурными 

ингредиентами, содержание в которых указанных аминокислот значительно ниже. 

Вместе с тем, использование фасоли и гороха в составе мясных изделий позволит 

приблизить к рекомендуемым соотношения Ca:Р, Ca:Mg и Na:К в готовых продуктах. 

Зерновые культуры и продукты их переработки 

Мука 

Установлено, что пшеничная, ржаная, гречневая, овсяная, ячменная, пшенная 

мука отличаются высоким содержанием белка (10,0-13,0%), незаменимых 

аминокислот (аминокислотные скоры до 742,5%), индексом незаменимых 

аминокислот (до 1,41), низким содержанием жира (1,1-6,5%), что обосновывает 

целесообразность использования данного сырья при разработке полнорационных 

продуктов (рисунок 3, таблица 5).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Рисунок 3 – Содержание белка и жира в муке 
Источник данных: собственная разработка. 
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     Таблица 5 – Аминокислотный состав и сбалансированность муки из разных зерновых культур 

 

Незаменимые 

аминокислоты,  

г/100 г 

«Идеаль-

ный» 

белок, 

FAO/ВОЗ 

(2013),  

г/100 г* 

Пшеничная 

мука 

Ржаная мука Гречневая мука Овсяная мука Ячменная мука Пшенная мука 

Содер-

жание, 

г/100 г 

АК 

скор, 

% 

Содер-

жание, 

г/100 г 

АК 

скор, % 

Содер-

жание, 

г/100 г 

АК 

скор, 

% 

Содер-

жание, 

г/100 г 

АК 

скор, % 

Содер-

жание, 

г/100 г 

АК 

скор, % 

Содер-

жание, 

г/100 г 

АК 

скор, 

% 

Изолейцин 3,0 4,2 139,2 3,7 133,3 3,7 121,7 3,5 115,4 3,6 120,0 3,5 115,4 

Лейцин 6,1 7,9 128,9 6,0 113,1 6,0 97,6 6,0 98,4 6,8 111,5 6,0 98,4 

Лизин 4,8 2,4 50,6 4,2 75,0 4,2 87,6 3,6 75,3 3,7 77,1 3,6 75,3 

Метионин + 

цистеин 
2,3 3,4 147,7 5,2 156,5 5,2 224,3 3,2 137,1 4,1 178,2 3,2 137,1 

Фенилаланин + 

тирозин 
4,1 8,9 217,1 8,1 217,1 7,3 177,6 7,8 191,4 8,5 207,3 7,8 191,4 

Треонин 2,5 3,2 128,0 3,2 128 3,0 120,4 3,0 120,0 3,4 136,0 3,0 120,0 

Валин 4,0 5,2 130,0 4,7 130 4,6 114,1 4,1 101,9 1,7 42,5 4,1 101,9 

Триптофан 0,66 1,3 197,0 1,4 197 1,0 147,1 1,5 221,4 4,9 742,4 1,5 221,4 

Всего: 27,46 36,7 - 36,3 - 33,7 - 32,6 - 51,7 - 32,6 - 

Лимитирующая 

аминокислота, скор, 

% 

- Лизин, 75,0 Лизин, 87,6 Лизин, 50,6 Лизин, 75,3 Триптофан, 42,5 Лизин, 75,3 

ИНАК 1 1,37 1,40 1,22 1,26 1,41 1,26 

Коэффициент 

утилитарности АК 

состава 

1 0,56 0,66 0,41 
0,63 

 
0,37 0,63 

Показатель 

сопоставимой 

избыточности 

0 21,5 14,2 39,3 16,9 20,1 15,9 

     Примечание –  *«Идеальный» белок FAO/ВОЗ (2013) [12]  
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Выявлено, что наиболее сбалансированным аминокислотным составом 

отличается ржаная, овсяная и пшенная мука, о чем свидетельствует высокое значение 

коэффициента утилитарности аминокислотного состава (0,63–0,66) и индекса 

незаменимых аминокислот (1,26–1,40) (таблица 5).  

Определено, что употребление гречневой, ржаной, овсяной, ячменной муки 

позволяет обеспечить удовлетворение потребности организма в калии, фосфоре, 

магнии на 12,0–63,0%,  пшеничной муки – в фосфоре – на 11,0% (100 г). В то же 

время овсяная мука характеризуется приближенным к рекомендуемому 

соотношением кальций: фосфор (1:0,9) (таблица 6). 

 

Таблица 6 – Минеральный состав и сбалансированность муки из разных зерновых 

культур 

 

Мука 

Удовлетворение суточной потребности, % Соотношения 

К Ca Р Mg Na 
Ca:Р 

1:(1–1,5)* 

Ca:Mg 

2:1* 

Na:К 

1:(2–4)* 

Пшеничная 

мука 
4,9 1,8 11,0 4,0 0,2 1:4,8 1,1:1 1:40,7 

Ржаная мука 16,0 4,3 32,0 19,0 0,2 1:4,8 0,5:1 1:36,5 

Гречневая мука 23,0 4,1 42,0 63,0 0,8 1:8,2 0,2:1 1:52,5 

Овсяная мука 15,0 6,4 44,0 29,0 2,7 1:0,9 0,6:1 1:10,3 

Ячменная мука 12,0 3,2 37,0 24,0 0,3 1:4,7 0,9:1 1:14,7 

Пшенная мука 8,4 2,7 29,0 21,0 0,8 1:8,6 0,3:1 1:21,1 

Примечание - * Рекомендуемое значение [13] 

 

Установлено, что по соотношению сумм полиненасыщенных и 

мононенасыщенных жирных кислот к насыщенным жирным кислотам исследуемые 

виды муки значительно превосходят эталон (2,9–9,5), что является важным моментом 

при использовании данных ингредиентов в рецептурах полнорационных мясных 

продуктов (таблица 7) [23, 25, 36]. 

 

Таблица 7 – Жирнокислотная сбалансированность муки из разных зерновых культур 

 

Соотношения жирных кислот 
Эталон 

FAO/ВОЗ* 

Пшеничная 

мука 

Ржаная  

мука 

Гречневая 

мука 

ПНЖК : МНЖК : НЖК 1,0:6,0:3,0 1:0,22:0,39 1:0,23:0,21 1:1:0,21 

(ПНЖК+МНЖК) : НЖК 2,3 3,1 5,9 9,5 

Примечание – *Эталон жирнокислотного состава FAO/ВОЗ [13] 

 

Окончание таблицы 7 

 

Соотношения жирных кислот 
Эталон 

FAO/ВОЗ* 
Овсяная мука Ячменная мука Пшенная мука 

ПНЖК : МНЖК : НЖК 1,0:6,0:3,0 1:0,81:0,40 1:0,27:0,43 1:0,28:0,16 

(ПНЖК+МНЖК) : НЖК 2,3 4,5 2,9 8,0 

Примечание – *Эталон жирнокислотного состава FAO/ВОЗ [13] 

 

Изучение функционально-технологических показателей пшеничной и ржаной 

муки позволило подтвердить целесообразность их использования в составе мясных 

изделий в связи с высокой влагопоглощающей и жиропоглощающей способностью 

(100% и 99,1–99,4% соответственно), а также оптимальным уровнем рН (6,22–6,43) 

(таблица 8) 

. 
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Таблица 8 – Функционально-технологические показатели муки из разных зерновых 

культур 

 
Функционально-технологические показатели Пшеничная мука Ржаная мука 

Влагопоглощающая способность, % 100 100 

Жиропоглощающая способность, % 99,1 99,4 

рН 6,22 6,43 

 

Определено, что различные виды муки (пшеничная, ржаная, овсяная, 

ячменная, пшенная, гречневая) являются перспективными компонентами для 

комбинирования в составе мясных изделий с жирным сырьем в связи с невысоким 

содержанием жира в их составе (1,1–6,5%), а также с ингредиентами, в которых 

наблюдается недостаток валина, изолейцина, треонина, триптофана, 

метионина+цистеина, фенилаланина+тирозина, полиненасыщенных жирных кислот, 

в связи с высоким содержанием данных нутриентов в исследуемом сырье. Кроме 

того, актуальным является использование ржаной, гречневой, овсяной, ячменной 

муки совместно с ингредиентами, отличающимися невысоким содержанием магния, 

калия и фосфора, пшенной – магния и фосфора, что позволит обеспечить 

приближенные к рекомендуемым соотношения кальций: фосфор, кальций: магний и 

натрий: калий в составе готовых изделий, а также более высокую степень 

удовлетворения суточных потребностей организма в данных микронутриентах. 

Крупы 
Установлено, что содержание белка в перловой, овсяной, пшенной, манной, 

ячневой, рисовой крупах составляет 7,1–11,5%. В то же время вышеперечисленные  

виды круп характеризуются достаточно низким содержанием жира (0,7–6,2%), а 

также высокими значениями аминокислотных скоров незаменимых аминокислот (до 

252,5%), индекса незаменимых аминокислот (1,26–1,49) (рисунок 4, таблица 9). 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Рисунок 4 – Содержание белка и жира в крупах 
Источник данных: собственная разработка
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Таблица 9 – Аминокислотный состав и сбалансированность круп 

Незаменимые 

аминокислоты, 

г/100 г 

«Идеальный» 

белок, 

FAO/ВОЗ 

(2013),  

г/100 г* 

Перловая 

крупа 

Овсяная крупа Пшенная крупа Манная крупа Ячневая крупа Рисовая крупа 

Содер-

жание, 

г/100 г 

АК 

скор, 

% 

Содер-

жание, 

г/100 г 

АК 

скор, 

% 

Содер-

жание, 

г/100 г 

АК 

скор, 

% 

Содер-

жание, 

г/100 г 

АК 

скор, % 

Содер-

жание, 

г/100 г 

АК 

скор, 

% 

Содер-

жание, 

г/100 г 

АК 

скор, 

% 

Изолейцин 3,0 3,7 121,9 4,1 136,7 3,7 124,6 4,4 145,6 4,7 156,7 4,7 156,7 

Лейцин 6,1 6,8 111,4 7,2 118,0 13,3 218,1 7,9 128,9 5,1 83,6 5,1 83,6 

Лизин 4,8 3,7 77,7 3,8 79,2 2,5 52,5 2,5 52,6 3,5 72,9 3,5 72,9 

Метионин + 

цистеин 
2,3 4,1 179,6 4,2 182,6 4,2 181,5 3,7 160,4 3,6 156,5 3,6 156,5 

Фенилаланин + 

тирозин 
4,1 8,5 206,9 9,2 224,4 8,6 210,0 7,9 191,8 8,2 200,0 8,2 200,0 

Треонин 2,5 3,4 136,2 3,3 132,0 3,5 139,1 3,1 124,3 2,5 100,0 2,5 100,0 

Валин 4,0 4,9 122,7 6,1 152,5 4,1 102,2 4,8 118,9 4,8 120,0 4,8 120,0 

Триптофан 0,66 1,7 252,5 1,5 227,3 1,6 237,2 1,1 161,8 1,2 181,8 1,2 181,8 

Всего: 27,46 36,8 - 39,4 - 41,5 - 35,2 - 33,6 - 33,6 - 

Лимитирующая 

аминокислота, 

скор, % 

- Лизин, 77,7 Лизин, 79,2 Лизин, 52,5 Лизин, 52,6 Лизин, 72,9 Лизин, 75,7 

ИНАК 1 1,42 1,49 1,44 1,29 1,26 1,49 

Коэффициент 

утилитарности 

АК состава 

1 0,58 0,55 0,35 0,41 0,59 0,52 

Показатель 

сопоставимой 

избыточности 

0 19,9 22,3 51,6 39,8 18,6 25,6 

 

Примечание –  *«Идеальный» белок FAO/ВОЗ (2013) [12]  
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Определено, что употребление перловой крупы позволяет обеспечить 

удовлетворение потребности организма в фосфоре, магнии и калии на 11,0–28,0%, 

овсяной крупы – в магнии, фосфоре, калии и кальции – на 12,0–45,0%,  манной крупы 

– в фосфоре – на 11,0%, рисовой крупы – в калии – на 14,0%, пшенной и ячневой 

круп – в фосфоре и магнии – на 21,0–29,0% и 13,0–43,0% соответственно  

(таблица 10).  

 

Таблица 10 – Минеральный состав и сбалансированность круп 

 

Крупы 

Удовлетворение суточной потребности, % Соотношения 

К Ca Р Mg Na 
Ca:Р 

1:(1–1,5)* 

Ca:Mg 

2:1* 

Na:К 

1:(2–4)* 

Перловая 

крупа 
11,0 2,9 28,0 20,0 0,7 1:0,8 0,4:1 1:31,1 

Овсяная 

крупа 
17,0 12,0 45,0 34,0 2,8 1:3,1 0,9:1 1:11,4 

Пшенная 

крупа 
8,4 2,7 29,0 21,0 0,8 1:8,6 0,3:1 1:21,1 

Манная 

крупа 
5,2 2 11 4,5 0,2 1:4,3 1,1:1 1:43,3 

Рисовая 

крупа 
4,6 2,8 14,0 6,3 0,4 1:4,1 1,1:1 1:23 

Ячневая 

крупа 
8,2 8 43 13 1,2 1:4,3 1,6:1 1:13,7 

Примечание - * Рекомендуемое значение [13] 

 

Кроме того, исследуемые виды круп значительно превосходят эталон по 

соотношению суммы полиненасыщенных и мононенасыщенных жирных кислот к 

насыщенным жирным кислотам (2,1–8,0), что подтверждает целесообразность их 

использования в составе полнорационных мясных продуктов (таблица 11). 

 

Таблица 11 – Жирнокислотная сбалансированность круп 

 

Соотношения жирных кислот 
Эталон 

FAO/ВОЗ* 

Перловая 

крупа 
Овсяная крупа 

Пшенная крупа 

ПНЖК : МНЖК : НЖК 1,0:6,0:3,0 1:0,26:0,46 1:0,31:0,49 1:0,28:0,16 

(ПНЖК+МНЖК) : НЖК 2,3 2,9 2,7 8,0 

Примечание – *Эталон жирнокислотного состава FAO/ВОЗ [13] 

 

Окончание таблицы 11 

Соотношения жирных кислот 
Эталон 

FAO/ВОЗ* 
Манная крупа Рисовая крупа Ячневая крупа 

ПНЖК : МНЖК : НЖК 1,0:6,0:3,0 1:0,33:0,83 1:1,16:1,08 1:0,25:0,33 

(ПНЖК+МНЖК) : НЖК 2,3 4,2 2,1 3,8 

Примечание – *Эталон жирнокислотного состава FAO/ВОЗ [13] 
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Выявлено, что перловая, овсяная, рисовая, пшенная крупы характеризуются 

оптимальными функционально-технологическими показателями, о чем 

свидетельствует высокий уровень влагосвязывающей и эмульгирующей способности 

(100% и 97,6–98,4% соответственно), стабильности эмульсий (96,3–97,3%), 

оптимальные значения рН (6,06–6,78) (таблица 12). 

 

Таблица 12 – Функционально-технологические показатели круп 

 
Функционально-технологические 

показатели 

Перловая 

крупа 
Овсяная крупа Рисовая крупа Пшенная крупа 

Влагосвязывающая способность, % 100 100 100 100 

Эмульгируюшая способность, % 98,2 97,6 98,4 97,8 

Стабильность эмульсии, % 96,8 96,5 97,3 96,3 

рН 6,06 6,64 6,78 6,65 

 

Определено, что обоснованным является комбинирование перловой, ячневой, 

рисовой, манной, пшенной крупы с жирным мясным сырьем для изготовления 

сбалансированных мясных продуктов в связи с высоким содержанием в данных 

ингредиентах белка (до 11,5%) и сниженным содержанием жира (до 0,7%). Кроме 

того, использование овсяной крупы в составе мясных изделий позволит обогатить их 

магнием, калием, фосфором, кальцием, пшенной и ячневой крупы – магнием и 

фосфором, рисовой крупы – фосфором. 

Заключение. Установлено, что бобовые культуры (фасоль, горох) 

характеризуются высоким содержанием белка (20,5–21,0 %), низким содержанием 

жира (2,0%), увеличенными значениями аминокислотных скоров незаменимых 

аминокислот (до 204,4%) и индекса незаменимых аминокислот (1,49–1,52), а также 

являются значимым источником ряда минеральных веществ (калия, магния, фосфора, 

кальция), что обосновывает целесообразность и перспективность комбинирования 

данных ингредиентов с мясным сырьем, характеризующимся высоким содержанием 

жировой ткани, а также ингредиентами, отличающимися более низким содержанием 

незаменимых аминокислот и вышеперечисленных минеральных веществ. 

Определено, что амарантовая, пшеничная, ржаная, гречневая, овсяная, 

ячменная, пшенная мука отличаются высоким содержанием незаменимых 

аминокислот (аминокислотные скоры до 742,5%) и белка (9,5–13,0%), индексом 

незаменимых аминокислот (до 2,01), значительно превосходят эталон по 

соотношению суммы полиненасыщенных и мононенасыщенных жирных кислот к 

насыщенным жирным кислотам (2,9-9,5), являются значимыми источниками магния, 

фосфора, калия, кальция, о чем свидетельствуют высокие уровни удовлетворения 

суточной потребности организма в данных минеральных веществах (до 70%). 

Выявлено, что перловая, овсяная, пшенная, рисовая, манная, ячневая крупы 

являются значимыми источниками белка (7,1–11,5%), незаменимых аминокислот 

(аминокислотные скоры до 252,5%), минеральных веществ (калия, фосфора, магния), 

о чем свидетельствует удовлетворение суточной потребности в данных 

микронутриентах до 45,0%, а также приближенные к рекомендуемым соотношения 

кальций: фосфор и кальций: магний в составе данного сырья. 

Таким образом, бобовые и зерновые культуры и продукты их переработки 

являются значимым источником белка (до 21,0%), незаменимых аминокислот 

(индексы незаменимых аминокислот до 2,01), полиненасыщенных жирных кислот 

(соотношение (ПНЖК+МНЖК) : НЖК) до 9,5), минеральных веществ – калия, 

магния, кальция, фосфора, магния, позволяющих обеспечить удовлетворение 

суточной потребности в данных микронутриентах до 70,0% (при употреблении 

100 г), характеризуются улучшенными функционально-технологическими 

показателями (влагосвязывающая способность до 100%, эмульгирующая способность 
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до 98,4%, стабильность эмульсии до 97,3% – для бобовых культур и круп, 

влагопоглощающая и жиропоглощающая способность до 100% и 99,8% 

соответственно – для муки), что подтверждает перспективы использования данного 

растительного сырья в составе комбинированных мясных продуктов, отличающихся 

сбалансированным аминокислотным, жирнокислотным и минеральным составом. 
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