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В работе приведены результаты модифицированного химического состава и функционально-
технологических свойств экструдированного зерна проса. 
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Введение

Одним из основных направлений развития 
пищевой и других отраслей промышленности яв-
ляется поиск новых методов обработки сельскохо-
зяйственного сырья, обеспечивающих расширение 
ассортимента вырабатываемой продукции, повы-
шение ее качества и интенсификацию традицион-
ных технологических процессов [1].

По многочисленным работам наблюдается, что 
особое внимание исследователей привлекает тер-
мопластическая экструзия, способствующая изме-
нению структуры таких биополимеров, как белок 
и крахмал. Экструзионная обработка крахмала и 
крахмалсодержащего сырья позволяет получать 
продукты питания, полностью готовые к употре-
блению (закусочные продукты, сухие завтраки, 
хлопья и т.д.), продукты быстрого приготовления 
[2, 3, 4].

Экструдат проса является очень хорошим 
источником добавок альфа-линоленовой кислоты. 
Для экструдата проса характерно высокое содержа-
ние эссенциальных жирных кислот, таких как лино-
леновая – 2,1 %, линолевая  – 63,846 %, олеиновая 
– 21,856 %.

В процессе экструзионной обработки белки, 
наряду с крахмалом, являются наименее устойчи-
выми компонентами растительного сырья.

В результате ранее проведенных исследований 
были получены данные о трансформации белка 
проса, подвергнутого экструзионной обработки, ко-
торые подтверждают возможность  эффективного 
использования несоложеного зернового сырья при 
производстве пивного сусла.

Целью данного исследования является разра-
ботка технологии производства пива с применени-
ем экструдата проса.

Объекты	и	методы	исследований

В качестве объектов исследования использова-
ли нативное и экструдированное зерно проса, полу-
ченное по специальной технологии, готовое пиво.

 При проведении исследований применяли об-
щепринятые методы сбора, сравнительного анализа 
и систематизации научной информации, лаборатор-
ного анализа объектов стандартными физико-хими-
ческими методами, сенсорного анализа – общепри-
нятыми методами.

Таблица 1 – Химический состав зерновых экструдатов

Наименование показателя

Продукты экструдирования

нативное зерно 
проса экструдат пшеницы

экструдат

проса

Массовая доля влаги 9,5 9,7 8,6

Массовая доля протеина 11,2 10,7 13,0

Массовая доля клетчатки 8,1 2,7 8,1

Массовая доля липидов 3,9 2,1 3,9

Сумма жирных кислот 3,4 0,78 3,28

Насыщенные жирные кислоты НЖК 0,32 0,13 0,34

Мононенасыщенные жирные кислоты МНЖК 0,7 0,11 0,65

Полиненасыщенные жирные кислоты ПНЖК 2,11 1,12 2,11

Моно-и дисахариды 2,7 1,9 2,8

Крахмал 56,6 55,0 54,2
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Для обоснования возможности применения 
экструдированного зерна проса в пивоварении ис-
следован химический состав нативного и экструди-
рованного зерна проса.

Результаты	и	их	обсуждение

Сравнительный анализ химического состава 
нативного зерна проса, экструдата проса и экстру-
дата пшеницы свидетельствует о различиях по со-
держанию их основных компонентов (табл. 1).

Установлено, что экструдированные зерновые 
полуфабрикаты отличаются низкой влажностью, 
хорошей сыпучестью, имеют вкус и запах, харак-
терный для зернового сырья. Экструдат проса в 
сравнении с экструдатом пшеницы содержит боль-
ше протеина, больше свободных сахаров, на 70 % 
больше клетчатки, которая, к тому же, не травмиру-
ет кишечник, в отличие от пшеничной.

Экструдат проса характеризуется большим со-
держанием кальция и железа, витаминов группы В.

Установлено, что экструзионная обработка 
способствует модификации углеводного комплекса 

экструдата проса с образованием большого коли-
чества экстрактивных веществ, преимущественно 
низкомолекулярных декстринов.

При проведении исследования было отмечено 
снижение содержания крахмала, но повышение та-
ких продуктов его гидролиза, как декстринов и сво-
бодных сахаров.

Это обстоятельство можно объяснить эффек-
тивным воздействием экструзионной обработки на 
разрушение клеточных стенок крахмала. В резуль-
тате интенсифицируется  выход экстрактивных ве-
ществ экструдата в процессе затирания совместно с 
измельченным солодом.

Выводы

Проведенные исследования показали что экс-
трудат проса с успехом может быть использован в 
качестве комплексного источника пищевых воло-
кон, минеральных веществ и других полезных ком-
понентов при производстве пива 
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