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Проблема обеспечения детей высококачественными биологически 

полноценными продуктами питания имеет большое социальное значение. 

Рациональное питание является одним из наиболее важных и эффективных 

предпосылок, обеспечивающих здоровое и гармоничное развитие ребенка. 

Питание оказывает существенное влияние на развитие мозга, интеллект 

ребенка, повышает устойчивость организма к различным заболеваниям. 

Правильное питание предупреждает возникновение таких отклонений как 

отставание в росте, развитие рахита, малокровие, ожирение, аллергические 

проявления, расстройства пищеварения. Не случайно, на мировом уровне 

отмечалось, что питание детей и подростков является задачей национальной 

безопасности [1]. 

В наше время – время больших перегрузок, значительного потока 

информации, ускоренных темпов жизни, возможностей возникновения 

стрессовых ситуаций - следует помнить, что правильное питание в детстве во 

многом содействует формированию организма, способного преодолевать 

сложности жизни. 

Хлебобулочные изделия сегодня, как и всегда, составляют основу пищевого 

рациона, именно с хлебом организм узбекского народа привык получать 

энергию, большинство необходимых биологически активных нутриентов: 

незаменимые аминокислоты, витамины В1, В2, РР, минеральные вещества – 

калий, фосфор, магний, кальций, железо и др. [2]. 

Однако, для выработки хлеба хлебопекарная промышленность использует 

всего 15% ржаной и 85% пшеничной муки, причем сортовой, рафинированной с 

низкой пищевой ценностью. 

Перспективным направлением повышения пищевой ценности 

хлебобулочных изделий (кроме обогащения синтетическими витаминно-

минеральными премиксами) является включение в их рецептуру натуральных 

обогатителей, в том числе гречневой, ячменной, овсяной и гороховой муки. 

Ниже приведён химический состав нетрадиционных для хлебопечения видов 

муки. 

Гречневая мука – характеризуется высоким содержанием белка и лучшим 

балансом незаменимых аминокислот. По содержанию треонина гречиха 

превосходит пшеницу и рожь, по содержанию валина, лейцина и фенилаланина 

может быть приравнена к молоку и говядине, по содержанию триптофана не 

уступает продуктам животного происхождения [3]. 

Ячменная мука – богата полноценными белками, содержащими много 

лизина и триптофана. По сравнению с пшеничной мукой высшего сорта в ней 

содержится больше калия на 30%, кальция – на 61%, магния – на 31%. В состав 

ячменя, что особенно ценно, входит бета-глюкан – растворимое пищевое 

вещество (растворимая клетчатка). Клиническими испытаниями доказано, что 

бета-глюкан способствует понижению холестерина, а также замедляет 



JOURNAL OF INNOVATIONS IN SCIENTIFIC AND EDUCATIONAL RESEARCH 

VOLUME-6, ISSUE-4 (30-APRIL) 

757 

 

повышение уровня сахара в крови. Ячмень традиционно используют в Ираке 

для лечения диабета. Исследователи полагают, что это происходит благодаря 

содержащему в нем хрому [4]. 

Овсяная мука – отличается пониженным содержанием крахмала. В белке 

муки есть все незаменимые аминокислоты (несбалансированные только по 

лизину и треонину). В овсяной муке находится повышенное содержание микро- 

и макроэлементов, особенно калия, магния, железа. В состав овса также входит 

бета-глюкан. 

Гороховая мука – содержит 25–30% белковых веществ, отличающихся 

полноценным аминокислотным составом. В ней содержится больше 

незаменимых аминокислот, чем в пшеничной муке: лизина – в 5 раз, валина – в 2 

раза, триптофана – на 73% [5]. 

Химический состав гречневой, овсяной, ячменной, гороховой муки 

подтверждает целесообразность ее применения для выработки изделий 

функционального и специализированного назначения. 

В хлебопекарной промышленности разработаны хлебобулочные изделия 

для питания детей дошкольного и школьного возраста, в состав которых входит 

гречневая и овсяная мука для детского питания. Включение в рецептуру 

нетрадиционных видов муки повысило содержание в них необходимых для 

детей веществ, таких как белок, кальций, железо, витамины группы В, по 

сравнению с изделиями массового потребления. Витамины и минеральные 

вещества содержатся в усвояемой форме за счет использования в рецептуре 

натуральных обогатителей [6]. 

В институте проводилась научно-исследовательская работа по созданию 

ассортимента хлебобулочных изделий диабетического назначения. Широкая 

распространенность и неуклонный рост числа заболеваний сахарным диабетом 

подвигли нас к разработке технологии и ассортимента изделий диабетического 

назначения. В результате были созданы диабетические хлебобулочные изделия 

с гречневой, овсяной и ячменной мукой с учетом медико-биологических 

требований к диетотерапии больных сахарным диабетом второго типа. Данный 

ассортимент успешно прошел клинические испытания. 

В состав группы наблюдения были включены 20 больных сахарным 

диабетом 2-го типа в возрасте от 35 до 69 лет, страдающих ожирением I и II 

степени. У них определяли изменение послепищевой гликемической реакции 

(уровень сахара в крови) через 30, 60, 120 и 180 мин. после употребления 

хлебобулочных изделий. В качестве стандартной углеводной нагрузки 

использовали пшеничный хлеб, содержащий 50 г углеводов. Было установлено, 

что уровень глюкозы в крови после употребления хлебобулочных изделий с 

ячменной и гречневой мукой повысился в меньшей степени от исходного 

уровня, чем после потребления пшеничного. Гликемический индекс 



JOURNAL OF INNOVATIONS IN SCIENTIFIC AND EDUCATIONAL RESEARCH 

VOLUME-6, ISSUE-4 (30-APRIL) 

758 

 

хлебобулочных изделий с ячменной мукой составил 55,5 %, с гречневой мукой – 

64,3% по сравнению с контролем – 90% [7]. 

Общепризнано, что эффективным, постоянно действующим методом 

лечения является диетотерапия, позволяющая существенно уменьшить 

потребность в фармакологических препаратах. Использование в рецептурном 

составе ячменной и гречневой муки позволило учесть важные требования 

диетотерапии. Данные виды муки характеризуются низким гликемическим 

индексом, и нами установлено, что содержание резистентного крахмала в 

ячменной муке на 86% больше, чем в пшеничной муке. 

Использование нетрадиционного сырья в составе хлебобулочного изделия 

влечет за собой технологические риски, которые проявляются в ухудшении 

реологических свойств теста, снижении физико-химических и 

органолептических показателей качества хлеба. В связи с этим, например, для 

хлебобулочных изделий с ячменной мукой, разработана технология, основным 

элементом которой является приготовление набухающего полуфабриката. 

Данное технологическое решение обеспечило улучшение физико-химических и 

органолептических показателей качества изделий, в том числе в процессе 

хранении. Использование гороховой муки при приготовлении хлебобулочных 

изделий также требует специальной технологии. В научном исследовательным 

институте разработан способ приготовления теста, при котором гороховую 

муку вносили в виде заквашенной заварки, что улучшало органолептические 

показатели качества хлеба [8]. 

Следует отметить, что сложность использования в производстве 

нетрадиционных видов муки заключается в ее нестабильном качестве, что 

сказывается на качестве хлебобулочных изделий и требует корректировки 

технологических режимов. 

В настоящее время в институте продолжается работа по созданию 

ассортимента специализированных хлебобулочных изделий, в том числе 

геродиетического назначения и для питания спортсменов. Моделирование 

ингредиентного состава этих изделий осуществляется с учетом медико-

биологических требований, предъявляемым к этим группам продуктов. 

Ячмень считается одной из самых древних возделываемых человеком 

культур. В настоящее время ячмень является культурой самого широко 

распространения [9]. 

Ячмень – травянистое однолетнее растение семейства Злаковые. Одно из 

самых древних культурных растений на планете. Возделывался в Палестине ещё 

до возникновения христианства. Ячмень считается самым распространённым 

злаком, в отличие от пшеницы и ржи, которым нужен определённый режим 

полива, ячмень может вызревать и в засушливых местах. Из ячменя производят 

перловую и ячневую крупы, ячменную муку. Не имея возможности покупать 
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дорогую пшеничную, белую муку, простой народ во многих странах питался 

именно ячменным хлебом. 

Ячменная мука практически не имеет вкуса и запаха, она сероватого цвета, 

иногда с примесью отрубей, что делает её только полезней. Ячменная мука – 

скоропортящийся продукт, хранить её нужно в стеклянной или металлической, 

плотно закрытой посуде в прохладном месте. Калорийность ячменной муки 

составляет 284 ккал на 100 грамм продукта. 

Ячменная мука содержит гораздо больше клетчатки, чем мука других 

злаков, поэтому её часто включают в рацион люди, страдающими проблемами с 

пищеварением. Наряду с клетчаткой ячменная мука в своём составе имеет: 

витамины В1, В2 и РР, а также необходимые организму калий, кальций, магний, 

железо, фосфор и натрий [10]. 

В цельной ячменной муке сохранены все полезные свойства, весь 

природный набор витаминов и минералов цельного зерна, в их активной 

биодоступной форме. Любой врач и фармацевт подтвердит, что натуральные 

витамины гораздо лучше искусственных и главное - абсолютно безопасны для 

здоровья. 

Из ячменной муки пиво, конечно, не получится, а вот нежную кашу и 

рассыпчатый хлеб сможет приготовить даже неопытная хозяйка. Стоит, однако, 

заметить, что хлеб из одной лишь ячменной муки быстро становится чёрствым 

и сильно крошится (калоризатор). Поэтому ячменную муку смешивают с 

пшеничной или ржаной мукой, тогда хлеб получается отменный. Ячменную 

муку добавляют в тесто для лепёшек, печенья, блинов и оладий. Иногда её 

используют для загустения супов [11]. 

Особенностью ячменной муки является большое количество полисахарида 

b глюкана, обладающего холестерино-понижающим эффектом, хорошее 

соотношение между белком и крахмалом, богатое содержание провитамина А, 

витаминов группы В и минеральных веществ: Са, Р, I, особенно много 

кремниевой кислоты. 

Ячменная мука хороша в блинах, печеньях, в качестве добавки (неосновной 

муки) при выпечке хлеба. Ячменную муку хорошо добавлять в качестве 

загустителя в супы и соусы [12]. 

Поскольку содержание клейковины в ячмене невелико, поэтому она, как 

правило, не используется в качестве основного компонента для приготовления 

хлеба. 

Мука из ячменя обладает умеренным, неярким ароматом и легким 

ореховым привкусом, придает выпечке мягкость. Хлеб с примесью ячменной 

муки отличается терпковатым вкусом [13]. 

Ещё ячменную муку можно использовать для приготовления пирожного 

«картошка» или других хлебобулочных и мучных изделий для детского 

питания. 
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