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Аннотация. В статье представлены результаты исследования качественных показателей 
муки из нута, кукурузы и риса. Для людей, страдающих целиакией, безглютеновые пищевые 
продукты в буквальном смысле становятся панацеей к здоровой и счастливой жизни, учитывая, 
что у пациентов в острой фазе заболевания присутствует высокий риск летального исхода в 
сравнении с основной популяцией населения. Комплексная терапия предполагает как медика­
ментозное лечение, так и строгую безглютеновую диету. Кроме того, популярность безглюте­
новых продуктов возросла у людей, ведущих здоровый образ жизни, следящих за своим пита­
нием, стремящимся либо снизить избыточную массу тела, либо держать вес под контролем. 
Создание безглютеновых продуктов -  общемировая тенденция. Хлеб, по статистике, самый 
употребляемый пищевой продукт, и индустрия развития рынка безглютеновых хлебобулочных 
изделий имеет большой потенциал.

Анализ рынка показал, что в основном безглютеновые хлебобулочные изделия производят­
ся на основе гречишной, рисовой, овсяной или картофельной муки. Нутовая, рисовая и куку­
рузная мука не содержат глютен, вследствие этого могут быть использованы для диетического 
питания как для страдающих целиакией, так и других категорий граждан.
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Рассмотрены биохимические и физико-химические показатели исследуемых видов муки. 
На основании того, что все рассмотренные виды муки являются безглютеновыми, их можно 
рекомендовать для производства безглютеновых хлебобулочных и мучных кондитерских 
изделий.
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Abstract. The article presents the results o f the investigation o f the quality indicators o f flour from 
chickpeas, corn and rice. Gluten-free foods literally become a panacea to a healthy and happy life for 
people suffering from celiac disease, given that patients in the acute phase of the disease have a high risk 
o f death compared to the general population. Complex therapy involves both drug treatment and a strict 
gluten-free diet. In addition, the popularity of gluten-free products has increased among people leading 
a healthy lifestyle, watching their diet, seeking to either reduce excess body weight or keep weight under 
control. Creating gluten-free products is a global trend. Bread is statistically the most consumed food 
product and the gluten-free bakery products market development industry has great potential.

The market analysis has shown that gluten-free bakery products are mainly produced from 
buckwheat, rice, oat or potato flour. Chickpea, rice and corn flour do not contain gluten and as a result 
can be used for dietary nutrition both for those suffering from celiac disease and for other categories 
o f citizens.

The biochemical and physicochemical parameters o f the studied types o f flour have been 
considered. Taking into account that all the types o f flour considered in the research are gluten-free, 
they can be recommended for the production o f gluten-free bakery and flour confectionery products.
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И сследования пищ евого рациона на­
селения Ю жного Ф едерального  О круга 
показывают, что пищ евы е пристрастия и 
успеш ное привы кание к условиям внеш ­
ней среды обусловлены климатическими, 
геофизическими факторами.

Д авление научно-технического  про­
гр е с с а , у х у д ш ен и е  к о л и ч е с т в е н н ы х  и 
качественны х показателей  окруж аю щ ей 
среды, стресс и депрессивно-подавленное 
состоян и е, об условлен н ое  разл и чн ы м и  
социальны м и факторами, привели к нару­
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ш ению  и ухудш ению здоровья нации [3].
Н а  сегодн яш н и й  д ен ь  п и тател ьн ы е 

нутриенты, нетрадиционны е виды сырья 
для п р и вы ч н ы х  п р од уктов  ста н о в я тс я  
особенно актуальными.

Д ля лю дей, страдаю щ их целиакией, 
б е з г л ю т е н о в ы е  п и щ е в ы е  п р о д у к т ы  в 
буквальном  смы сле становятся панацеей 
к зд о р о в о й  и с ч а с тл и в о й  ж и зн и , у ч и ­
ты вая , что у п ац и ен то в  в о стр о й  ф азе  
заболевания присутствует высокий риск 
летального  исхода в сравнении с основ­
ной популяцией населения. К ом плексная 
терапия предполагает как м едикам ентоз­
ное лечение, так  и строгую  безглю тено­
вую диету [9]. К ром е того, популярность 
б е згл ю те н о в ы х  п р о д у к то в  в о зр о с л а  у 
лю дей, ведущ их здоровы й образ жизни, 
сл ед ящ и х  за  своим п и тан и ем , с тр е м я ­
щ им ся либо снизить избы точную  массу 
тела, либо  держ ать вес под контролем . 
С о зд ан и е  б езгл ю тен о вы х  п р о д у кто в  -  
общ ем ировая тенденция.

Х леб, по статистике, сам ы й уп о тр е­
бляем ы й пищ евой продукт, и индустрия 
развития ры нка безглю теновы х хлебобу­
лочны х изделий  им еет больш ой  п отен ­
циал  [7].

А нализ ры нка показал, что в основ­
ном безглю теновы е хлебобулочны е изде­
лия производятся на основе гречиш ной, 
рисовой, овсяной или картофельной муки 
[8]. Н о основная проблема безглю теновых 
х л е б о б у л о ч н ы х  п р о д у к то в  -  в н еш н яя  
н е п р и в л е к а те л ь н о с ть , о р га н о л е п т и ч е ­
ские показатели  такого  продукта м огут 
проигры вать традиционны м  видам  х л е ­
ба (теряю тся привы чны й вкус и аромат 
продукта), а, как известно, потребитель 
сначала вы бирает глазами. С технологи ­
ческой точки зрения главным недостатком 
безглю тенового  х л еб а  явл яется  свойст­
во глю тен а  связы вать  воду, что м ож ет 
ум еньш ить срок годности продукта. Д ля 
улучш ения качественны х характеристик 
безглю тенового  хлеба, как п оказы ваю т 
м ногочисленны е научны е исследования, 
использую т стабилизаторы и загустители,

которые значительно изм еняю т м ехани­
ч ес к и е  и стр у кту р н ы е  свой ства , но не 
даю т должного эф ф екта для органолеп­
т и ч е с к и х  х а р а к те р и с ти к  и п о вы ш ен и я  
ф ункциональной  направленности . С ум ­
мируя данны е факты, приходим к выводу, 
что разработка рецептур безглю теновы х 
хлебобулочных изделий ф ункциональной 
н ап р авл ен н о сти , которы е со о тв етству ­
ю т тр еб о ван и ям  потребителя , явл яется  
актуальной  задачей  для хл ебоп екарн ой  
отрасли.

Н утовая, рисовая и кукурузная мука 
не содержат глютен, вследствие этого мо­
гут быть использованы для диетического 
питания как для страдаю щ их целиакией, 
так  и других категорий граждан.

Цель работы состояла в исследова­
нии нутовой, кукурузной и рисовой муки 
для последую щ ей разработки рецептуры  
безглю тенового  х л еб а  ф ункциональной  
направленности.

Объекты исследования: м ука  н у ­
товая, кукурузная и рисовая, пш еничная 
мука как контроль.

Н утовая мука -  продукт, получаемый 
путем перемалывания бобов до мельчай­
ш его состояния. П о сравнению  с пш енич­
ной мукой нутовая мука менее калорийна и 
не содержит глютен. П рименение нутовой 
муки широко распространено, из нее из­
готавливаю т различны е м учны е изделия 
(крекеры, кексы, лепеш ки, блины).

М у к а  из н у та  п р е д с т а в л я е т  со б о й  
благоприятное сочетание белков, жиров, 
у гл е в о д о в , м и к р о - и м ак р о эл е м е н т о в , 
биологически активных вещ еств, а такж е 
полезных и необходимых человеку вита­
минов (рис. 1).

В нутовой муке содерж ится 50—61%  
углеводов, до 30%  белка, 4 ,2 -1 3 %  ж ира 
и 2,5%  м и н еральн ы х  вещ еств . В бобах  
нута содерж ится около 12% витаминов и 
минералов, среди них важ нейш ие — лизин 
и фолиевая кислота.

Н у т  сод ерж и т бол ьш ое коли чество  
углевода, что нормализует влияние жиров 
и белков на организм человека.
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Рис. 1. Содержание белков, жиров, углеводов в нутовой муке 

Fig. 1. Content o f  proteins, fats, carbohydrates in chickpea flour

В нутовой  м уке содерж атся сл ед ую ­
щ ие витам ины : (рис. 2).

И з рис. 2 следует, что н аи б ольш ее  
количество в нутовой муке витамина В9 
(ф олаты ), п ри м ер н о  81% . В и там и н  В 9 
развивает новые клетки и синтез нуклеи­
новых кислот (ДНК и РНК), нехватка этого

витамина может стать фактором развития 
инф аркта или инсульта. С ледую щ им  по 
содержанию является витамин В4 (холин), 
на его долю приходится 14%. Н аименьш ее 
содерж ание приходится на долю бета ка­
ротина 0,08 мг -  0,08%.

Н аиболее высокое содержания в нуто-

■ витамин А - 15мкг ■ бета Каротин - 0,09мг

витамин В1 (тиамин) - 0,08мг ■ витамин В2 (рибофлавин) 0,212мг

■ витамин В4 (холин) - 95,2мг ■ витамин В5 (пантотеновая) - 1,588мг

■ витамин Вб (пиридоксин) - 0,535мг ■ витамин В9 (фолаты) - 557мкг

витамин С (аскорбиновая) - 4мг ■ витамин Е (альфатокоферол,ТЭ) 0,82мг

■ витамин К ( филлохинон) - 9мкг ■ витамин РР (НЭ) - 1,541мг

Рис. 2. Содержание витаминов в нутовой муке 
Fig. 2. Content o f  vitamins in chickpea flour
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Рис. 3. Содержание минералов в нутовой муке 

Fig. 3. Content o f  minerals in chickpea flour

вой муке приходится на долю меди, кото­
рая помогает ф ункционировать нервной и 
дыхательной системам.

В кукурузной муке на долю углеводов

приходится 80-87% , до 9%  белка и 2 -4 %  
ж ира (рис. 4).

В итам инны й состав кукурузной муки 
представлен на рисунке. 5.

Доля БЖУ в калорийности

Рис. 4. Содержание белков, жиров, углеводов в кукурузной муке 
Fig. 4. Content o f  proteins, fats, carbohydrates in cornflour
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■ Витамин А, РЭ - ЗЗмкг

■ Витамин В1, тиамин - 0,35мг
■ Витамин В4, холин - 8,6мг
■ Витамин Вб, пиридоксин - 0,182мг 

Витамин Е, альфа токоферол, ТЭ - О,'

■ Ниацин - 1,8мг

■ бета Каротин - 0,2мг

■ Витамин В2, рибофлавин - 0,13мг
■ Витамин В5, пантотеновая - 0,24мг
■ Витамин В9, фолаты - ЗОмкг
■ Витамин РР, НЭ - Змг

Рис. 5. Содержание витаминов в кукурузной муке 

Fig. 5. Content o f  vitamins in corn flour

Анализируя рис. 5, приходим к выводу, 
что наибольш ее количество в кукурузной 
муке приходится на витамин А, примерно 
42% . С ледую щ им  по содерж анию  явл я­
ется витам ин  В 9 (ф олаты ), на его долю

приходится 38%. Н аименьш ее содержание 
приходится на долю витамина В2 (рибоф­
лавин) -  0,04%.

Н а рисунке 6 представлено процентное 
содержание минералов в кукурузной муке.

25

Витамины и минералы

20
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1 ■

II ,1 1 ,
т—I <N I  1Л ID Ul N U Q
CQ CQ s  cQ  СО Сй т—I
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Я

I Процентное содержание

Рис. 6. Содержание минералов в кукурузной муке 
Fig. 6. Content o f  minerals in cornflour
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Наиболее высокое содержания минера­
лов в кукурузной муке приходится на селен 
(19%), защ ищ ающ ий клетки от токсическо­
го воздействия. Н аим еньш ее содержание 
приходится на долю Na -  0,5% [2].

В рисовой  муке содерж ится 85 -90%  
углеводов, до 7%  белка, 2 -4%  жира (рис. 7).

С о д ер ж ан и е  в и т а м и н о в  в р и со в о й  
муке представлено на рисунке 8:

Доля БЖУ в калорийности

Рис. 7. Содержание белков, жиров, углеводов в рисовой муке 

Fig. 7. Content o f  proteins, fats, carbohydrates in rice flour

■ Витамин B l ,тиамин - 0,138мг ■ Витамин B2, рибофлавин - 0,021мг
■ Витамин В4, холин - 5,8мг Витамин В5, пантотеновая - 0,819мг
■ Витамин Вб, пиридоксин - 0,436мг ■ Витамин В9, фолаты - 4мкг
■ Витамин Е, альфатоноферолДЭ - 0,11мг ■ Витамин РР,НЭ-2,59

Рис. 8. Содержание витаминов в рисовой муке 

Fig. 8. Content o f  vitamins in rice flour
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Из рисунка 8 видно, что наибольш ее 
количество  в рисовой м уке приходится 
на долю витамина В1 (тиамин), примерно 
39% . С ледую щ им  по содерж анию  явл я­

ется витам ин  В 9 (фолаты ), на его долю 
приходится 19%. Н аименьш ее содержание 
приходится на долю витамина Е  (альфа 
токоферол) - 1 %  [5].

Витамины и минералы
70

■ Процентное содержание

Рис. 9. Содержание минералов в рисовой муке 
Fig. 9. Content o f  minerals in rice flour

И з рисунка 9 следует, что наиболее 
высокое содержание в рисовой муке мар­
ганца (60%) и селена (28%). С елен защ и­
щ ает клетки от токсического воздействия.

М арганец  в свою очередь способствует 
усвоению  кальция, участвует в формиро­
вании соединительны х тканей [1].

Показатели качества нута, кукурузы, пшеницы и риса [6]
Таблица 1

Table 1
Quality indicators of chickpea, corn, wheat and rice [6]

Показатель Нут Кукуруза Пшеница Рис
Цвет Розовато-желтый Топленого

молока
Белый 
с красным 
оттенком

Белый, допускаются 
единичные зерна 
с цветными оттенками.

Форма Овальные, вздутые, 
на верхушке 
с коротким острием

Верхушка зерна 
округлая без 
вдавленности

Яйцевидное 
или овальное

Зерно округлой 
формы

Поверхность Слабоморщинистая Гладкая,
блестящая

Гладкая Гладкая,
блестящая

Зараженность
вредителями

Не допускается Не допускается Не допускается Не допускается

Новые технологии / New Technologies
2024; 20 (1) 21



Пищевые системы и биотехнология продуктов питания и биологически активных веществ
Food systems and biotechnology o f food and bioactive substances

К ак показы ваю т данны е таблицы  1, 
каждая культура им еет свою форму, цвет 
и поверхность. Зараженность вредителями 
во всех случаях не допускается.

Качество муки определяют органолепти­
ческими (цвет, запах, вкус) и физико-хими­
ческими (влажность, зольность, крупность 
помола, количество и качество клейковины, 
содержание примесей и зараженность ам­

барными вредителями) показателями. Орга­
нолептическая оценка муки производится в 
первую очередь. Если мука по запаху, вкусу 
или цвету не удовлетворяет требованиям  
стандарта, то она не подлежит пищевому 
использованию  и дальнейш ая оценка ее, 
соответственно, не производится [4].

А н ал и з кач еств а  м уки  из н утовой , 
кукурузной, пш еничной и рисовой муки.

Таблица 2

Органолептические показатели качества нутовой, кукурузной, рисовой и пшеничной муки

Table 2

Organoleptic quality indicators of chickpea, corn, rice and wheat flour

Показатель Нутовая мука Кукурузная мука Пшеничная мука Рисовая мука

Цвет Желтый Белый или жел­
тый с оттенками

Белый Белый

Вкус Свойственный 
нутовой муке, 
без кислого, 
горького 
и другого 
постороннего 
привкуса

Свойственный 
кукурузной муке, 
без кислого, 
горького 
и другого 
постороннего 
привкуса

Сладковатый 
приятный вкус 
без горьковатого 
и кислого 
привкуса

Свойственный 
рисовой муке, 
без посторонних 
привкусов, 
не кислый, 
не горький

Запах Свойственный 
нутовой муке, 
без затхлого 
и плесневелого 
запаха

Свойственный 
кукурузной муке, 
без затхлого 
и плесневелого 
запаха

Свойственный 
пшеничной муке, 
без затхлого 
и плесневелого 
запаха

Свойственный 
рисовой муке, 
без затхлого 
и плесневелого 
запаха

Консистенция Однородный
порошок

Однородный
порошок

Однородный
порошок

Однородный
порошок

Внешний вид Желтый порошок, 
без темных точек

Желтый порошок, 
без темных точек

Белый порошок, 
без темных точек

Белый порошок, 
с наличием 
темных частиц

Минеральная При
разжевывании 
не ощущается 
хруста

При
разжевывании 
не ощущается 
хруста

При
разжевывании 
не ощущается 
хруста

При
разжевывании 
не ощущается 
хруста

К ак  показы ваю т данны е таблицы  2, 
нутовая, кукурузная, рисовая и пш енич­
ная мука имею т различия по цвету, вкусу, 
внеш нему виду и запаху.

Ф изико-химические показатели нуто­
вой, кукурузной, пшеничной и рисовой муки 
представлены  на рисунке 10.
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Нутоваямука Кукурузная мука из Пшеничная мука, Рисовая мука
белой пищевой кукурузы высшего сорта 

«Адыгейская»

■ Массовая доля влаги, % я Массовая доля жира, %
■ Массовая доля золы, % я Массовая доля сырой клейковины
■ Массовая доля белка, г/100 г

Рис. 10. Физико-химические показатели исследуемых видов муки 

Fig. 10. Physical and chemical indicators o f  the studied types o f  flour

И з рисунка 10 следует, что м ука из 
нута им еет более вы сокое соотнош ение 
массы ж ира и массы белка по сравнению  с 
кукурузной, пш еничной и рисовой мукой. 
А  пш еничная мука им еет более высокий 
показатель по массовой доле влаги и мас­
совой доле сырой клейковины.

Выводы: по результатам  исслед ова­
ния очевидно, что нутовую , кукурузную  
и рисовую  м уку можно реком ен д овать  
для разработки  рецептур безглю теновы х 
хлебобулочны х изделий ф ункционально­
го назначения.
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