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Работа посвящена изучению химического состава и пригодности 

к употреблению крупяной муки из зерна амаранта, получаемой путëм 
измельчения его зерновых хлопьев. Пригодность к употреблению муки оце-
нивается показателем кислотности, определяемым путëм титрования и 
потенциометрическим методом, а также крупнотой помола, обусловли-
вающей сферу еë использования. 

Введение. Согласно требований ГОСТ 31645-2012 «Мука для продуктов 
детского питания. Технические условия» к компонентам продуктов детского 
питания и быстрого приготовления готовых блюд относят рисовую, овсяную и 
гречневую крупы, термически необработанные и требующие варки. Указанные 
в стандарте виды сырья отличает высокая питательная ценность и усвояемость, 
так в 100 г овсяной муки содержится: белка 13 г, жира 6 г, крахмала 64,5 г, клет-
чатки 4,8 г, калия 280 мг, фосфора 350 мг, кальция 58 мг, железа 3,8 мг, тиамина 
0,36 мг, рибофлавина 0,10 мг, никотиновой кислоты 1,0 мг, энергетическая цен-
ность 369 ккал; в 100 г гречневой муки – белка 13,6 г, жира 1,2 г, крахмала 70,2 
г, клетчатки 2,8 г, калия 130 мг, фосфора 250 мг, кальция 42 мг, железа 4,0 мг, 
тиамина 0,40 мг, рибофлавина 0,18 мг, никотиновой кислоты 3,1 мг, энергетиче-
ская ценность 353 ккал; в 100 г рисовой муки – белка 7,4 г, жира 0,6 г, крахмала 
79,1 г, клетчатки 2,3 г, калия 59 мг, фосфора 119 мг, кальция 20 мг, железа 1,3 мг, 
тиамина 0,06 мг, рибофлавина 0,05 мг, никотиновой кислоты 1,4 мг, энергетиче-
ская ценность 259 ккал. 

Цель работы – определить пригодность применения крупяной муки из 
зерна амаранта в детском питании. Как свидетельствует литературный источ-
ник [1], упомянутые в стандарте виды муки не содержат в достаточном количе-
стве витамины и минеральные вещества для адекватного уровня их потребле-
ния организмом человека. В связи с этим, актуальными являются исследования 
по изысканию натуральных видов сырья, удовлетворяющих данному условию. 
Практический интерес для определения назначения сырья представляет изуче-
ние химического состава и качества крупяной муки из зерна амаранта, получае-
мой путëм измельчения его зерновых хлопьев [2].
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Материал и методика исследований. Работа была выполнена на основе 
проведения теоретических и экспериментальных исследований. Известно, что 
кислотность муки определяет еë свежесть или пригодность к употреблению. 
ГОСТ 26971-86 «Зерно, крупа, мука, толокно для продуктов детского питания. 
Метод определения кислотности» предусматривает проведение потенциоме-
трического титрования раствором гидроокиси натрия суммарного количества 
свободных жирных кислот, органических кислот, концевых групп белков, содер-
жащихся в зерне и продуктах его переработки (рисе, овсе, гречихе; рисовой, 
овсяной, гречневой крупе; рисовой, овсяной, гречневой муке и толокно), спо-
собных переходить в водную вытяжку. 

В связи с этим, в работе титруемая кислотность амарантовой крупяной 
муки определялась потенциометрическим методом с применением индика-
торной бумаги до точки титрования рН 7,0, а активная кислотность (рН) ‒ с по-
мощью портативного прибора рН-метр-милливольтметра рН-410 (ООО «НПО 
АКВИЛОН», Россия).

Результаты исследований. Экспериментальный анализ химического со-
става амарантовой крупяной муки [3] показал еë схожесть по уровню содержа-
ния белка (6,8 %), жира (1,7 %), крахмала (72,5 %), клетчатки (2,5 %) и золы (0,8 
%) с рисовой мукой [4], рекомендуемой для продуктов детского питания, при 
повышенном количестве незаменимым витаминов и минеральных веществ: 
тиамина 3,41 мг, рибофлавина 1,47 мг, пиридоксина 2,1 мг, токоферола 1,0 мг, 
натрия 67 мг, калия 146 мг, кальция 85 мг, магния 74 мг, фосфора 290 мг, железа 
22 мг. Титруемая кислотность амарантовой крупяной муки не превышает 4 град, 
активная кислотность – не более 6,5 [5], что не превышает требования по дан-
ному показателю, указанные в ГОСТ 31645. 

Крупность амарантовой крупяной муки в % при остатке на сите не бо-
лее 2 из полиамидной ткани 21 ПЧ-120 (по ГОСТ 4403) и проходе через сито не 
менее 25 из полиамидной ткани 45/50 ПА (по ГОСТ 4403) [6], что указывает на 
возможность еë использования для приготовления каш детского питания, в том 
числе в виде пищевых концентратов обеденных блюд.

Заключение. Полученные теоретические и экспериментальные данные 
изучения пригодности крупяной муки из зерна амаранта позволяют рекомен-
довать еë применение в детском питании. 
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CEREAL FLOUR FROM GRAIN AMARANTH FOR  
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The work is devoted to the study of the chemical composition and suitability 

to the use of cereal flour from the grain of amaranth obtained by grinding its grain 
flakes. The suitability of the flour for use is estimated by the acidity index deter-
mined by the titration method and the potentiometric method, as well as by the 
coarse grinding, which determines the scope of its use.


