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На российском рынке появился новый источник растительного сырья для пищевой про-

мышленности – зерно амаранта и продукты его переработки, обладающие ценным химиче-
ским составом, высокой пищевой и биологической ценностью, содержащие широкий спектр 
физиологически функциональных пищевых веществ. Представлены исследования по влиянию 
различного соотношения помольной смеси зерна пшеницы и амаранта на химические и физи-
ко-химические свойства пшенично-амарантовой муки в результате их совместной переработки. 
Объектом исследования послужили зерно озимой пшеницы Немчиновская 85 и зерно амаранта 
Воронежский. Переработку контрольного образца мягкой пшеницы и помольных пшенично- 
амарантовых смесей различного процентного отношения проводили на мельницах лабора-
торного помола (МЛП-4) с нарезными (для драных систем) и гладкими микрошероховатыми 
вальцами (для размольных систем). Установлено, что в контрольном образце пшеничной муки 
средневзвешенное содержание жира и белка составило 1,12 и 11,57% соответственно, при до-
бавлении 5% амаранта в помольную пшенично-амарантовую зерновую смесь средневзвешен-
ное содержание жира в пшенично-амарантовой муке составило 2,47%, белка – 12,55%, при 
добавлении 10% амаранта – 3,13 и 12,66%, при добавлении 15% амаранта – 3,88 и 13,34%, при 
добавлении 20% амаранта – 4,29 и 13,78% соответственно. Выявлено, что добавление зерна 
амаранта в помольную пшенично-амарантовую смесь до 20% зерна амаранта существенно по-
вышает выход пшенично-амарантовой муки. Установлено, что добавление в помольную зер-
новую смесь зерна амаранта позволяет повысить содержание жира в пшенично-амарантовой 
муке на 282,1% и на 18,4% содержание белка по сравнению с контрольной пшеничной мукой.

Ключевые слова: пшеница, амарант, помольная смесь, выход, пшенично-амарантовая мука, 
химические и физико-химические свойства
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A new source of vegetable raw materials for the food industry has appeared on the Russian mar-

ket - amaranth grain and products of its processing, which have a valuable chemical composition, high 
nutritional and biological value, containing a wide range of physiologically functional nutrients. The 
studies on the effect of different ratios of the grinding mixture of wheat and amaranth grains on the 
chemical and physico-chemical properties of wheat-amaranth flour as a result of their joint processing 
are presented. The object of the study was the grain of winter wheat of the variety Nemchinovskaya 
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85 and the grain of amaranth of the variety Voronezhsky. Processing of the control sample of common 
wheat and milling wheat-amaranth mixtures of various ratios was carried out in the laboratory grind-
ing mills (LGM-4) with threaded (for break systems) and smooth microroughened rollers (for grinding 
systems). It has been found that in the control sample of wheat flour, the weighted average content of 
fat and protein was 1.12% and 11.57%, respectively, with the addition of 5% amaranth to the grinding 
wheat-amaranth grain mixture, the weighted average fat content in wheat-amaranth flour was 2.47 %, 
and the protein content - 12.55%, with the addition of 10% amaranth to the grinding wheat-amaranth 
grain mixture, the weighted average fat content of wheat-amaranth flour was 3.13%, and the protein 
content - 12.66%, with the addition of 15% amaranth in the milled wheat-amaranth grain mixture, the 
weighted average fat content in wheat-amaranth flour was 3.88%, and the protein content was 13.34%, 
with the addition of 20% amaranth to the milled wheat-amaranth grain mixture, the weighted average 
fat content in wheat-amaranth flour was 4.29%, and the protein content was 13.78%, respectively. It 
has been found that the addition of amaranth grain to the milled wheat-amaranth mixture up to 20% 
of amaranth grain significantly increases the yield of wheat-amaranth flour. It has been established 
that the addition of amaranth grain to the grinding grain mixture makes it possible to increase the fat 
content in wheat-amaranth flour by 282.1% and the protein content by 18.4% compared to the control 
wheat flour.

Keywords: wheat, amaranth, grinding mixture, yield, wheat-amaranth flour, chemical and physi-
cochemical properties
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ВВЕДЕНИЕ

За последние 30 лет в структуре питания 
населения Российской Федерации произо-
шло снижение сбалансированных белков жи-
вотного происхождения на 20–25%, общей 
калорийности продуктов питания – на 10–15, 
животных жиров – на 65–70, высокобелко-
вых продуктов растительного происхожде-
ния – на 25–30%1.

На мировом и российском рынках появился 
сравнительно новый источник растительного 
сырья для пищевой, маслоэкстракционной и 
фармацевтической промышленности – зерно 
амаранта и продукты его переработки, обла-
дающие ценным химическим составом, вы-
сокой пищевой и биологической ценностью, 
содержащие широкий спектр физиологически 

функциональных пищевых веществ, что опре-
деляет перспективы их использования в тех-
нологии пищевых производств2 [1–3]. 

Зерно амаранта превосходит по содержа-
нию белка, аминокислот, витаминов, макро- и 
микроэлементов, биологически активных ве-
ществ и жира многие традиционные культуры, 
в том числе зерно пшеницы [4–6]. Амарант 
обладает ценным химическим составом: по-
вышенным содержанием важнейшей лимити-
рующей незаменимой аминокислоты – лизина, 
высокой пищевой и биологической ценностью 
и является перспективным сырьем для исполь-
зования в пищевой и перерабатывающей про-
мышленности [7, 8]. Амарантовая мука содер-
жит незаменимые аминокислоты, нераствори-
мые пищевые волокна, витамины группы РР, 

1Литвинова О.С. Структура питания населения Российской Федерации. Гигиеническая оценка // Здоровье населения и 
среда обитания. 2016. № 5 (278). С. 11–14.

2Медведева А.А., Невская Е.В. Исследование влияния крупки из шрота амаранта на свойства теста и качество хлебобу-
лочных изделий из пшеничной муки // Научные труды КубГТУ: Электронный сетевой политематический журнал. 2019. 
№ S9. С. 406–413. 
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минеральные вещества, сбалансированные по 
содержанию макроэлементов Са и Р3 [9–11]. 

Анализ различных литературных источ-
ников показывает целесообразность исполь-
зования продуктов переработки амаранта в 
качестве обогащающей добавки в различные 
продукты питания4–8 [12–15]. 

Особо следует отметить, что в состав шро-
та амаранта входит уникальное вещество – 
сквален, который является сильным (эффек-
тивным) антиоксидантом9.

Исследования по определению мукомоль-
ных и хлебопекарных свойств пшенично-ама-
рантовой помольной смеси в сравнении с по-
мольной смесью из зерна пшеницы ни в Рос-
сии, ни за рубежом не проведены. В связи с 
этим составление помольных пшенично-ама-
рантовых помольных смесей для получения 
пшенично-амарантовой муки повышенной 
пищевой и питательной ценности является 
актуальным. 

Цель исследования – изучить влияние раз-
личного соотношения помольной смеси зерна 
пшеницы и амаранта на химические и физи-
ко-химические свойства потоков пшенич-
но-амарантовой муки, полученных в резуль-
тате их совместной переработки. 

Задачи исследования:
– разработать лабораторную технологиче-

скую схему переработки пшенично-амаран-
товой помольной смеси;

– провести лабораторные помолы контроль-
ного образца мягкой пшеницы, а также по-
мольных смесей зерна пшеницы и амаранта в 
процентном отношении 95 : 5, 90 : 10, 85 : 15,  
80 : 20 по разработанной технологической схеме;

– определить влияние содержания ама-
ранта в помольной пшенично-амарантовой 
смеси на химические и физико-химические 
свойства отдельных потоков пшенично-ама-
рантовой муки и в сравнении с контрольной 
пшеничной мукой, полученных по всем тех-
нологическим системам.

МАТЕРИАЛ И МЕТОДЫ 

Объектами исследований послужили зер-
но озимой пшеницы Немчиновская 85 и ама-
ранта Воронежский отечественной селекции 
[3]. В табл. 1 представлена сравнительная ха-
рактеристика химического состава зерна ама-
ранта и мягкой озимой пшеницы.

Переработку контрольного образца мягкой 
пшеницы и помольных пшенично-амаран-
товых смесей различного соотношения про-
водили на мельницах лабораторного помола 
(МЛП-4) с нарезными (для драных систем) и 
гладкими микрошероховатыми вальцами (для 
размольных систем) [14].

При переработке всех образцов пшенич-
но-амарантовых помольных зерновых сме-
сей, в том числе и контрольного образца пше-
ницы, параметры и режимы измельчения на 
вальцовых станках оставались неизменными. 
Просеивание и отбор промежуточных про-
дуктов измельчения пшенично-амарантовых 
смесей различного процентного отношения 
и высевание муки осуществляли на рассевах 
мельниц МЛП-4, состоящих из набора трех 
сит, в том числе двух крупочных и одного 
мучного с общей просеивающей поверхно-
стью 720 см2.

3Росляков, Ю.Ф., Шмалько Н.А., Бочкова Л.А. Перспективы использования амаранта в пищевой индустрии // Известия 
высших учебных заведений. Технические науки. 2004. № 4. С. 92–95.

4Шмалько Н.А., Уварова И.И., Росляков Ю.Ф. Амарантовая мука – антиоксидантная добавка для макаронных изделий, 
обогащенных бета-каротином // Известия вузов. Пищевая технология. 2004. № 5-6. С. 39–41.   

5Джурко Ю.А., Парфенов А.А., Коренская И.М. Хромато-масс-спектрометрический анализ жирнокислотного состава 
шрота семян амаранта печального сорта воронежский // Вестник Пермской государственной фармацевтической академии. 
2012. № 9. С. 167–168.

6Khandaker L., Ali M.B., Oba S. Total polyphenol and antioxidant activity of red amaranth (Amaranthus tricolor L.) as affected 
by different sunlight level // J. Jap. Soc. Hort. Sci. 2008. Vol. 77. N 4. P. 395–401.

7Gorinstein S., Vargas O.J., Jaramillo N.O., Salas I.A., Ayala A.L., Arancibia-Avila P., Toledo F., Katrich E., Trakhtenberg S. The 
total polyphenols and the antioxidant potentials of some selected cereals and pseudocereals // Eur. Food Res. Techn. 2007. Vol. 225. 
N 3-4. P. 321–328. DOI: 10.1007/s00217-006-0417-7. 

8Gorinstein S., Lojek A., Ciz M., Pawelzik E., Delgado-Licon E., Medina O.J., Moreno M., Salas I.A., Goshev I. Comparison of 
composition and antioxidant capacity of some cereals and pseudocereals // Int. J. Food Sci. Techn. 2008. Vol. 43. N 4. P. 629–637. 
DOI: 10.1111/j.1365-2621.2007.01498.x.

9Gamel T.H., Linssen J.P. Nutritional and medicinal aspects of amaranth // Recent Progress in Medicinal Plants. 2006. Vol. 15. 
N 5. P. 347–361.
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Химические и физико-химические показа-
тели потоков пшенично-амарантовой муки и 
контрольной пшеничной муки, полученных 
при всех драных и размольных системах, 
определяли на инфракрасном анализаторе 
зерна и муки SpectraStar 2500 XL (производ-
ства США).

РЕЗУЛЬТАТЫ И ОБСУЖДЕНИЕ

На первом этапе исследований провели 
лабораторные помолы контрольного образца 
мягкой пшеницы, а также помольных сме-
сей зерна пшеницы и амаранта в процентном 
отношении 95 : 5, 90 : 10, 85 : 15, 80 : 20 по 

разработанной технологической схеме. Всего 
получили 11 потоков пшенично-амарантовой 
и контрольной пшеничной муки, в том числе 
пяти драных и шести размольных систем.

Полученные результаты лабораторных 
помолов по влиянию содержания зерна ама-
ранта в помольной пшенично-амарантовой 
смеси на выход пшенично-амарантовой муки 
в сравнении с выходом контрольной пшенич-
ной муки представлены в табл. 2.

Выявлено, что добавление зерна амаранта в 
помольную смесь существенно повышает вы-
ход пшенично-амарантовой муки. При добав-
лении в помольную смесь 5% зерна амаранта 
выход пшенично-амарантовой муки составил 
72,2%, 10% зерна амаранта – 73,7%, 15% зер-
на амаранта – 80,2%, 20% зерна амаранта – 
82,7%, что на 8,4% выше по сравнению с выхо-
дом муки из контрольного образца пшеницы. 
Таким образом, наибольший выход пшенич-
но-амарантовой муки получается при размоле 
помольной смеси зерна пшеницы и зерна ама-
ранта в процентном отношении 80 : 20. 

На втором этапе исследований определяли 
влияние содержания амаранта в помольной 
пшенично-амарантовой смеси на химические 
и физико-химические свойства отдельных по-

Табл.  1 .  Химический состав зерна амаранта  
и пшеницы, %
Table 1.  Chemical composition of amaranth  
and wheat grains, %

Культура Белок Жиры Угле-
воды

Клет-
чатка Зола Вода

Амарант 
Воронеж-
ский 17,6 6,8 56,2 6,2 2,6 10,6
Пшеница 
Немчинов-
ская 85 12,3 1,7 68,4 2,0 1,73 14

Табл.  2 .  Выход со всех технологических систем пшенично-амарантовой муки различного соотно-
шения и контрольной пшеничной муки, %
Table 2.  Yield from all technological systems of wheat-amaranth flour of different ratios and control 
wheat flour, %

Технологическая система  
лабораторной схемы

Выход пшенично-амарантовой муки
Помольная пшенично-амарантовая смесь  

в процентном отношении Контрольный образец зерна 
мягкой пшеницы95 : 5 90 : 10 85 : 15 80 : 20 

Драная система:
   I 1,7 2,9 2,0 1,3 2,7
   II 2,1 2,9 2,2 1,6 3,4
   III 5,3 3,1 7,8 3,0 4,4
   IV 2,1 2,3 2,6 1,7 2,6
   V 0,7 0,8 0,7 0,9 1,3
Мука с драных систем 11,9 12,0 15,2 8,5 14,4
Размольная система:
   1-я 19,2 20,7 25,6 22,7 25,6

   2-я 14,2 17,8 19,4 20,1 15,9
   3-я 11,7 10,7 12,8 14,1 8,2
   4-я 7,2 6,6 3,1 9,4 7,3
   5-я 4,9 2,5 2,2 5,5 1,5
   6-я 3,1 3,4 1,8 2,4 1,4
Мука с размольных систем 60,3 61,7 64,9 74,2 59,9
Всего муки 72,2 73,7 80,2 82,7 74,3
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токов пшенично-амарантовой муки и в срав-
нении с контрольной пшеничной мукой, по-
лученной при всех технологических системах 
(см. табл. 3). 

С учетом общего выхода пшеничной муки 
средневзвешенное содержание жира во всех 
потоках составило 1,13%, белка – 11,61%. 
В потоках пшеничной муки на драных си-
стемах средневзвешенное содержание жира 
и белка составило 1,14 и 11,94%, на размоль-
ных – 1,12 и 11,53% соответственно.

Средневзвешенное содержание жира в 
потоках пшенично-амарантовой муки в про-

центном отношении 95 : 5 с учетом общего 
выхода составило 2,47%, белка – 12,55%. 
Средневзвешенное содержание жира и бел-
ка в потоках пшенично-амарантовой муки на 
драных системах в рассматриваемом вариан-
те составило 2,45 и 12,53%, на размольных – 
2,48 и 12,56% соответственно (см. табл. 4).

Средневзвешенное содержание жира в 
потоках пшенично-амарантовой муки в про-
центном отношении сырья 90 : 10 с учетом 
выхода на драных и размольных системах со-
ставило 3,12 и 3,14%, белка – 12,77 и 12,64% 
соответственно. Средневзвешенное содержа-

Табл.  3 .  Химические и физико-химические показатели потоков контрольной пшеничной муки, 
полученных со всех технологических систем
Table 3.  Chemical and physicochemical parameters of control wheat flour streams obtained from all 
technological systems

Показатель муки
Драная система Размольная система

I II III IV V 1-я 2-я 3-я 4-я 5-я + 6-я 

Липиды, % 1,01 1,03 1,11 1,09 1,14 1,12 1,08 1,17 1,15 1,22
Зольность, % 0,58 0,56 0,57 0,65 0,67 0,50 0,52 0,60 0,71 0,90
Клетчатка, % 1,20 1,22 1,06 1,10 1,18 1,12 1,15 1,33 1,46 1,61
Белок, % 11,39 11,20 11,89 12,15 12,42 11,41 11,45 11,60 11,76 12,32
Влажность, % 13,54 13,21 14,21 14,05 13,75 13,94 13,33 12,84 12,17 11,99
Крахмал, % 64,62 64,43 63,64 63,22 62,20 64,65 65,30 65,24 65,55 64,42
Белизна, ед. пр. 67,72 68,95 65,16 62,00 55,99 66,06 59,39 54,36 48,27 40,79
ИДК, у.е. 60,20 59,42 59,89 61,88 66,56 59,34 66,12 69,15 75,62 81,14
Клейковина, % 24,39 22,19 26,52 27,32 28,23 25,52 25,35 25,10 24,87 25,25
Общие волокна, % 2,88 3,31 2,61 2,96 3,25 2,68 3,08 3,40 3,64 4,00
Число падения, с 310,5 292,5 316,8 307,1 299,8 317,9 303,3 305,2 299,7 283,6

Табл.  4 .  Химические и физико-химические показатели потоков пшенично-амарантовой муки  
в процентном отношении 95 : 5, полученных со всех технологических систем
Table 4.  Chemical and physicochemical parameters of wheat-amaranth flour streams as a percentage  
of 95 : 5 obtained from all technological systems

Показатель муки
Драная система

Показатель муки
Размольная система

I II III IV V 1-я 2-я 3-я 4-я 5-я + 6-я 
Липиды, % 2,37 2,41 2,46 2,51 2,57 Жир, % 2,41 2,45 2,51 2,53 2,61
Зольность, % 0,73 0,89 0,9 1,0 1,02 Зола, % 1,03 1,12 1,32 1,48 1,55
Клетчатка, % 1,51 1,66 1,45 1,58 1,57 Клетчатка, % 1,4 1,43 1,55 1,62 1,66
Белок, % 12,24 12,91 12,32 12,73 13,04 Протеин, % 12,32 12,42 12,57 12,91 13,07
Влажность, % 12,28 12,24 12,33 12,11 12,15 Влага, % 12,27 12,05 11,63 11,3 11,23
Крахмал, % 64,32 61,26 63,5 63,06 62,39 Крахмал, % 63,22 62,98 61,91 61,1 60,67
Белизна, ед. пр. 49,21 41,66 42,1 7,73 36,99 Белизна, ед. пр. 35,86 32,08 23,71 17,12 14,17
ИДК, у.е. 71,71 78,03 73,66 78,03 79,01 ИДК, у.е. 74,78 77,83 82,75 87,73 90,08
Клейковина, % 25,58 27,58 24,91 25,65 26,22 Клейковина, % 23,84 23,01 22,6 22,27 22,44
Общие волокна, % 3,95 4,02 3,81 4,04 4,19 Общие волокна, % 3,73 3,74 3,96 4,15 4,16
Число падения, с 293,28 279,66 298,93 281,79 275,95 Число падения, с 307,6 304,38 298,41 287,62 280,69
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Табл.  6 .  Химические и физико-химические свойства потоков пшенично-амарантовой муки в про-
центном отношении 85 : 15, полученных со всех технологических систем
Table 6.  Chemical and physicochemical properties of wheat-amaranth flour streams in the percentage 
ratio of 85 : 15 obtained from all technological systems

Показатель муки
Драная система Размольная система

I II III IV V 1-я 2-я 3-я 4-я 5-я + 6-я 
Липиды, % 3,63 3,59 3,68 3,77 3,79 3,85 3,89 3,92 3,87 3,97
Зольность, % 1,14 1,07 1,15 1,25 1,31 1,46 1,53 1,64 1,74 1,95
Клетчатка, % 1,67 1,49 1,38 1,39 1,49 1,41 1,01 1,52 1,62 1,81
Белок, % 13,14 12,95 13,07 13,34 13,66 13,26 13,45 13,24 13,32 13,65
Влажность, % 11,28 12,13 12,52 12,55 12,26 11,89 11,26 11,21 10,76 10,15
Крахмал, % 62,2 62,89 61,06 59,77 59,45 60,88 61,99 61,04 61,28 61,35
Белизна, ед. пр. 20,31 34,97 31,06 26,3 23,5 16,45 13,05 8,74 4,09 0,0
ИДК, у.е. 90,82 8/0,49 79,92 83,6 87,42 23,17 92,92 93,39 97,27 105,84
Клейковина, % 23,62 24,43 25,09 25,79 26,45 23,17 22,13 21,66 21,08 20,8
Общие волокна, % 4,33 3,98 3,69 3,78 4,01 3,82 4,79 3,98 4,1 4,44
Число падения, с 265,4 273,7 282,3 270,4 259,5 276,7 271,1 278,4 274,8 260,2

Табл.  5 .  Химические и физико-химические свойства потоков пшенично-амарантовой муки в про-
центном отношении 90 : 10, полученных со всех технологических систем
Table 5.  Chemical and physicochemical properties of wheat-amaranth flour streams in the percentage 
ratio of 90 : 10 obtained from all technological systems

Показатель муки Драная система Размольная система
I II III IV V 1-я 2-я 3-я 4-я 5-я + 6-я 

Липиды, % 3,09 3,12 3,10 3,14 3,18 3,11 3,15 3,14 3,18 3,22
Зольность, % 1,27 0,87 0,9 0,98 1,04 1,05 1,14 1,29 1,41 1,56
Клетчатка, % 1,59 1,47 1,49 1,52 1,58 1,37 1,4 1,48 1,54 1,65
Белок, % 12,83 12,4 12,77 13,0 13,2 12,64 12,53 12,52 12,78 13,04
Влажность, % 11,75 12,3 12,39 12,4 12,3 12,51 12,18 11,74 11,47 11,21
Крахмал, % 61,7 63,7 63,1 62,4 61,3 61,67 61,57 61,64 61,15 60,12
Белизна, ед. пр. 26,5 43,3 41,3 37,5 34,5 34,4 30,69 24,6 19,07 13,1
ИДК, у.е. 84,5 74,7 75,7 78,6 81,3 75,8 78,05 80,8 85,01 89,9
Клейковина, % 24,0 25,1 26,3 27,1 27,7 24,7 23,57 22,6 22,4 22,5
Общие волокна, % 4,15 3,86 3,9 4,0 4,05 3,49 3,55 3,84 4,0 4,12
Число падения, с 277,4 291,2 285,0 276,5 273,0 305,0 304,4 304,3 298,2 287,5

Табл.  7 .  Химические и физико-химические свойства потоков пшенично-амарантовой муки в про-
центном отношении 80 : 20, полученных со всех технологических систем
Table 7.  Chemical and physicochemical properties of wheat-amaranth flour streams in the percentage 
ratio of 80 : 20 obtained from all technological systems

Показатель муки Драная система Размольная система
I II III IV V 1-я 2-я 3-я 4-я 5-я + 6-я 

Липиды, % 4,07 4,17 4,21 4,35 4,47 4,12 4,29 4,32 4,41 4,58
Зольность, % 1,44 1,48 1,51 1,49 1,55 1,62 1,96 2,08 2,34 2,73
Клетчатка, % 1,67 1,5 1,49 1,58 1,69 1,55 1,64 1,8 1,91 2,15
Белок, % 12,51 12,54 13,02 13,44 13,81 13,46 13,79 13,70 14,21 14,26
Влажность, % 10,65 11,67 12,08 11,97 11,72 11,75 11,01 10,47 10,06 9,43
Крахмал, % 64,82 64,3 62,22 60,86 59,81 59,08 58,39 58,15 57,21 56,23
Белизна, ед. пр. 18,35 34,27 32,32 25,04 17,51 11,0 10,0 0,0 0,0 0,0
ИДК, у.е. 94,95 83,04 81,98 87,24 93,15 90,4 99,52 102,8 110,4 124,4
Клейковина, % 23,54 24,76 25,57 26,19 26,88 23,41 21,15 20,58 20,42 20,84
Общие волокна, % 4,62 4,26 4,11 4,21 4,39 3,97 4,2 4,21 4,35 4,81
Число падения, с 265,1 269,6 267,1 255,9 245,3 273,3 265,2 271,3 258,1 226,9
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ние жира и белка в потоках пшенично-амаран-
товой муки по всем системам в рассматривае-
мом варианте – 3,13 и 12,66% соответственно 
(см. табл. 5).

Средневзвешенное содержание жира в 
потоках пшенично-амарантовой муки в про-
центном отношении 85 : 15 с учетом выхода 
составило 3,84%, белка – 13,30%. Средне-
взвешенное содержание жира и белка в по-
токах пшенично-амарантовой муки на дра-
ных системах – 3,71 и 13,22%, на размольных 
системах – 3,88 и 13,34% соответственно 
(см. табл. 6). 

Средневзвешенное содержание жира в по-
токах пшенично-амарантовой муки в соот-
ношении 80 : 20 с учетом выхода составило 
4,28%, белка – 13,70%. Средневзвешенное 
содержание жира и белка в потоках пшенич-
но-амарантовой муки на драных системах – 
4,24 и 13,02%, на размольных – 4,29 и 13,78% 
соответственно (см. табл. 7). 

На рисунке представлена зависимость со-
держания зерна амаранта в помольной сме-
си на содержание жира и белка в пшенично- 
амарантовой муке различного соотношения 
в сравнении с контрольной пшеничной. Из 
графика видно, что добавление в помольную 
зерновую смесь зерна амаранта позволяет по-
высить содержание жира в пшенично-амаран-

товой муке на 282,1% и на 18,4% содержание 
белка по сравнению с контрольной пшенич-
ной мукой.

ВЫВОДЫ

1. Добавление в помольную зерновую смесь 
зерна амаранта оказывает положительное вли-
яние на крупообразующую способность и при-
водит к увеличению выхода пшенично-ама-
рантовой муки. При добавлении в помольную 
пшенично-амарантовую зерновую смесь 5% 
зерна амаранта выход муки составил 72,2%, 
10% зерна амаранта – 73,7%, 15% зерна ама-
ранта – 80,2%, 20% зерна амаранта – 82,7%. 
Наибольший выход пшенично-амарантовой 
муки получается при размоле зерна пшеницы 
и зерна амаранта в процентном отношении  
80 : 20, что на 8,4% выше по сравнению с выхо-
дом муки из контрольного образца пшеницы.

2. Добавление зерна амаранта в помольную 
пшенично-амарантовую зерновую смесь по-
вышает содержание жира и белка во всех пото-
ках пшенично-амарантовой муки, полученных 
как с драных, так и с размольных систем. По 
сравнению c контрольным образцом пшенич-
ной муки содержание жира и белка составило 
1,12 и 11,57% соответственно, при добавлении 
5% амаранта средневзвешенное содержание 
жира – 2,47%, белка – 12,55%, 10% амаран-
та содержание жира – 3,13%, белка – 12,66%, 

Зависимость содержания зерна амаранта в помольной смеси на количество жира и белка в пшенич-
но-амарантовой муке различного процентного отношения в сравнении с контрольной пшеничной 
мукой, %
Dependence of amaranth grain content in the milling mixture on the amount of fat and protein in 
wheat-amaranth flour of different percentages compared with the control wheat flour, %
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15% амаранта содержание жира – 3,88%, бел-
ка – 13,34%, 20% амаранта содержание жира – 
4,29%, белка – 13,78%.

3. Добавление в помольную зерновую 
смесь зерна амаранта позволяет повысить со-
держание жира в пшенично-амарантовой муке 
на 282,1%, белка – на 18,4% по сравнению с 
контрольной пшеничной мукой.
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