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ВВЕДЕНИЕ

Последние годы характеризуются тенденци-
ей к увеличению посевных площадей зерновых 
и зернобобовых культур в РФ.

В 2023 году совокупные посевные площади 
зерновых и зернобобовых культур в России до-
стигли рекордных (по крайней мере, с 2001 года) 
отметок в 48 035,0 тыс. га. Это, по расчетам АБ-
Центр, на 1,1% (518,4 тыс. га) больше, чем в 2022 
году. За 5 лет площади выросли на 3,7% (на 1 
695,7 тыс. га).

В 2023 году, по расчетам АБ-Центр, отмеча-
ется ощутимый рост площадей проса (+25,6%), 
гороха (+17,1), гречихи (+13,0%) и риса (+8,9%), 
умеренное расширение площадей пшеницы 
(+0,9%) и ячменя (+0,1%).

Посевные площади проса в 2023 году со-
ставили 297,7 тыс. га, что на 25,6% (60,6 тыс. га) 
больше, чем в 2022 году [1].

Зерно проса это легкоусвояемый пищевой 
продукт, который полезен не только для расту-
щего детского организма, но  и  для взрослых 
тоже. Впервые данная растительная культура 
была освоена жителями Древнего Китая. Позже, 
благодаря азиатским кочевникам она распро-
странилась по всему миру [2].

На сегодняшний день по миру культивируют 
множество различных видов проса. И в зависи-
мости от технологии обработки зерен выделяют 

три основных вида пшена, используемых при 
приготовлении блюд различных кухонь мира. 

Польза пшена обуславливается высоким 
содержанием в составе данных зерен, необхо-
димых организму, питательных компонентов. 
Пищевые продукты, приготовленные на основе 
пшена, рекомендуется употреблять при нали-
чии патологий органов ЖКТ, а также при суже-
нии пищевода любой этиологии.

Пищевую ценность зерна определяет не толь-
ко химический состав, соотношение питательных 
веществ, но состав, свойства и усвояемость белка. 
Белок имеет большую биологическую ценность и 
поэтому принят за мерило питательности – кор-
мовую единицу. Он легко усваивается, так как 
его аминокислотный состав близок к физиологи-
чески необходимой норме (эталону) по данным 
ФАО/ВОЗ, и может использоваться организмом 
для создания собственных белков [3].

Незаменимые аминокислоты: валин, изо-
лейцин, лейцин, лизин, метионин, треонин, 
триптофан и фенилаланин, они не синтези-
руются в организмах человека и животных, но 
крайне необходимы для нормальной жизнедея-
тельности [4].

Среди так называемых незаменимых амино-
кислот, участвующих во всех физиологических 
процессах в организме, наиболее значимым 
является лизин. Это основа, из которой состо-
ит белок – строительный материал для клеток 
и тканей тела. С помощью данной аминокисло-
ты поддерживается работа иммунной системы, 
лучше усваиваются железо и цинк [5]. 

Целью нашей работы являлось исследование 
сортовых особенностей органолептических, фи-
зико – химических показателей  и  содержания  
аминокислотного состава в цельносмолотой 
муки полученной из пшена разных сортов.
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МАТЕРИАЛ И МЕТОДИКА ИССЛЕДОВАНИЙ

Работу проводили в 2018–2020 гг. на образ-
цах крупы проса конкурсного сортоиспытания 
лаборатории селекции и семеноводства крупя-
ных и сорговых культур Поволжского научно 
исследовательского института селекции и семе-
новодства имени П.Н.Константинова – филиала 
Самарского федерального исследовательского 
центра РАН. В качестве объекта исследований 
использовали крупу проса посевного сортов, 
Россиянка, Крестьянка и Поволжское 80. Изуча-
емые сорта занесены в Государственный реестр 
сортов и гибридов, допущенных к использо-
ванию в сельскохозяйственном производстве. 
Экспериментальная часть работы выполнена в 
испытательной научно-исследовательской ла-
боратории Самарского государственного аграр-
ного университета.

Содержание белка вычисляли по методу 
Къельделя, аминокислотный состав крупы про-
са – с использованием системы капиллярного 
электрофореза «КАПЕЛЬ 105М». Метод основан 
на разложении пробы кислотным гидролизом 
с переводом аминокислот в свободные формы, 
дальнейшим их разделением и количественным 
определением с помощью капиллярного элек-
трофореза.

Математическая обработка данных прово-
дилась с использованием компьютерной про-
граммы «Microsoft Offi ce Excel».

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИССЛЕДОВАНИЯ

Главным критерием питательной ценности 
пшена из зерна проса разных сортов является 
повышенное содержание витаминов группы 
В, каротина (витамин А), клетчатки, полезных 
аминокислот и минеральных веществ: калия, 
магния, железа, фосфора, фтора.

Пшенная мука помимо своих питательных 
достоинств оказывает благотворное влияние 
на весь организм в целом и входит в состав раз-
личных лечебных диет. Пшенная диета - мягкая, 
сытная, и в то же время легкая, поскольку пшено 
(пшенная мука) не откладывается в жир, а на-
оборот, выводит жир из организма.

Органолептические и физико- химические 
показатели качества цельносмолотой прося-
ной муки из разных сортов, приведены в та-
блице 1.

Пшенная мука содержит лизин, важную 
аминокислоту, которую организм не может вы-
рабатывать сам. Есть также фитостеролы, клет-
чатка, значительное количество кальция (90 мг), 
магния (130 мг) и железа (3,8 мг).

Таблица 1. Органолептические и физико-химические показатели 
качества цельносмолотой просяной муки 
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Сумма аминокислот составила у сорта Рос-
сиянка - 9060 мг/гр, сорта Крестьянка – 7380 мг/
гр, сорта Поволжский 80 – 7576мг/гр, представ-
лено (рис. 1).

ВЫВОДЫ

На основании проведенных исследований 
сделан вывод, что у цельносмолотой муки из 
сорта Россиянка  сумма аминокислот состави-
ла – 9060 мг/гр, это на 1680 мг/гр больше сорта 
Крестьянка и на 1484 мг/гр сорта Поволжский 80 
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Рис. 1. Аминокислотный состав цельносмолотой пшенной муки из зерна разных сортов
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