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Аннотация: статья содержит описание современных тенденций в разработке 

высокобелковых композитных круп для здорового питания. 
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В большинстве стран мира крупяные культуры являются неотъемлемой 

частью рациона питания и важным источником питательных веществ. Однако, 

несмотря на ряд полезных свойств, в составе традиционных зерновых культур 

(пшеница, ячмень, рис, кукуруза) наблюдается дисбаланс аминокислот, 

особенно выражен дефицит лизина. Также отмечается далекое от оптимального 

соотношение углеводов и белков, высокий гликемический индекс (более 30), что 

может быть опасно для людей с нарушениями обмена веществ и способствует 

развитию гипертонии, атеросклероза, ожирения и диабета [1, 3, 4]. 

В рационе питания необходимо как присутствие достаточных количеств 

белка, так и его качественный состав. Растительные белки не содержат всех 

необходимых аминокислот, однако белки различных зерновых и зернобобовых 

культур являются дополнением друг друга и тесно взаимодействуют между 

собой. Поэтому создание многокомпонентного продукта из зерна культур с 

улучшенной биологической ценностью и функциональными свойствами 

является рекомендуемым [2]. 

Разработка высокобелковых композитных круп должна учитывать 

современные тенденции развития пищевой индустрии, основанные на 

требованиях нутрициологии, входить в концепцию многосоставных пищевых 

продуктов, которые оптимально сбалансированы по химическому составу и 

содержат необходимое количество всех жизненно важных компонентов: 

незаменимые аминокислоты, полиненасыщенные жирные кислоты, макро- и 

микроэлементы, витамины. [3]. Композитные крупы повышенной пищевой 

ценности востребованы при создании рационов здорового питания почти для 

всех групп населения. 

Использование многокомпонентных круп согласуется с требованиями 

нутрициологии и применимо при проектировании продуктов, являющихся 

сбалансированными по таким основным показателям, как макро- и 

микронутриенты, минорные БАВ, аминокислоты (в т.ч. незаменимые), ПНЖК 

семейства омега-3 и омега-6. 

Несмотря на то, что следование концепции теории адекватного питания 

предполагает соответствие множеству частных критериев, и решение этой 

задачи за счет включения в рацион питания высокобелковых композитных круп 

не представляется возможным в полной мере, эти продукты соответствуют таким 

критериям, как биологическая полноценность белка и сбалансированность по 

содержанию Б и У.  

В качестве основных ингредиентов композитных круп в большинстве 

современных работ берутся традиционные крупы: ячневая, рисовая, кукурузная, 

пшенная. Белоксодержащая фракция может быть обеспечена преимущественно 

зернобобовыми культурами (горох, нут, чечевица, фасоль). В целом ряде работ 

используются семена масличных культур (лен, конопля). Гликемическая 
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нагрузка смеси может быть существенно снижена за счет использования 

порошка из сухого топинамбура [3]. При этом доля бобовых и масличных 

составляющих в смесях может составлять от 17 до 45%, вызывая определенные 

изменения во вкусе каши, при этом особенно выделяется привкус, свойственный 

бобовым [2]. В большинстве исследований отмечается отсутствие бобового 

привкуса при добавлении бобовой компоненты в количестве до 30% по массе, 

исключение составляют каши с горохом, который практически всегда дает 

специфический привкус. 
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