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Введение. В настоящее время во всем мире наблюдается рост спроса на
ферментированные продукты питания из растительного сырья. Данные продукты
рекомендуются к употреблению лицам с непереносимостью лактозы, заболеваниями
желудочно-кишечного тракта и сосудистыми заболеваниями. Ферментированные продукты
обладают рядом полезных для нашего здоровья свойств. Они профилактируют и лечат
сердечно-сосудистые и онкологические заболевания, диабет, аллергические реакции,
остеопороз и др. Кроме того, употребление ферментированных продуктов приводит к
усилению синтеза питательных веществ, повышению иммунитета, предотвращению
ожирения, а также антивозрастному эффекту [1].

Основная часть. Цель работы в исследовании показателей состава и свойств круп из
семян киноа и гречихи как сырья для выработки альтернативных ферментированных
продуктов.

Семена киноа и гречихи обладают высокой биологической и энергетической
ценностью. Они не содержат белок злаковых культур - глютен, а значит, разрешены к
употреблению людям, страдающим непереносимостью глютена (целиакией).
Отличительной особенностью крупы киноа является наличие в ней уникального по своему
составу растительного белка. Аминокислотный состав белка киноа близок к молочному
белку, что свидетельствует о его биологической ценности и способствует высокой
усвояемости крупы киноа организмом человека. Важно отметить высокое содержание
клетчатки в крупе киноа. Исследуемая крупа также богата магнием и поэтому показана
людям, страдающим сердечно-сосудистыми заболеваниями [2].

Анализ химического состава зерна гречихи позволяет сделать вывод, что он сопоставим
с зерном основных злаковых культур, но имеет ряд преимуществ таких как: высокое
содержание белка (при отсутствии в нем глютена), крахмала, минералов, низкое содержание
клетчатки. Белки гречихи особенно богаты лизином и лейцином, они содержат меньше
глутаминовой кислоты, пролина и аргинина и больше аспарагиновой кислоты, по сравнению
с белками других злаковых культур. Семена гречихи богаты минералами, особенно
марганцем, молибденом, кобальтом, селеном, серой и др. Высокое содержание в гречке
витамина Р (рутина), способствует укреплению капилляров, поддержанию эластичности
сосудов, противоаллергическому и противовоспалительныму действию в организме человека
[3, 4].

Крупа киноа и гречка характеризуются высокими органолептическими свойствами.

Выводы. Анализ химического состава и органолептических свойств круп из семян
киноа и гречихи, а также отсутствие на рынке ферментированных продуктов на их основе
показывает перспективность использования данного сырья для выработки
ферментированных альтернативных продуктов.
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