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Аннотация. В статье представлен анализ химического состава разных 
видов муки, которые наиболее пригодны для разработки продукции функцио-
нального назначения. Сделаны рекомендации по применению видов муки в 
профилактическом питании. 
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Сельское хозяйство – одна из наиболее важных и крупных отраслей эко-

номики Российской Федерации. Статистические данные по производству 

зерна, как сырьевому ресурсу, используемому в производстве муки, представ-

лены на рисунке 1 [1, С. 26]. 
 

 
Рисунок 1 – Динамика производства зерна в России, млн. тонн 

 
Мука представляет важнейший пищевой продукт, получаемый путем пе-

реработки сельскохозяйственной продукции (зерна). Основная масса муки 

производится из пшеницы и используется при приготовлении ряда пищевых 

продуктов, среди которых хлеб и хлебобулочные изделия, кондитерские, ма-

каронные и ряд других изделий. Отмечается рост производства пшеничной и 

ржано-пшеничной муки, который по итогам 2022 г. составил 5,3 % (произве-

дено 8,74 млн. тонн) [1]. 

Производство функциональной и обогащенной продукции является пер-

спективным направлением в области профилактики здоровья населения, важ-

ным аспектом при этом является выбор основного продукта. 
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Согласно исследованию, потребление хлебных продуктов в России со-

ставляет 113 кг на душу населения в год, что делает данную категорию про-

дукции перспективной при производстве обогащенной и функциональной 

продукции. На сегодняшний день действуют программы по обогащению хле-

бобулочных изделий витаминно-минеральными комплексами с целью сохран-

ности микронутриентов в массовых сортах. 

Выбор вида муки при производстве обогащенной продукции также вли-

яет на качество конечного продукта, так как зерно и продукты его переработки 

являются источниками белков, углеводов, минеральных элементов, витаминов 

группы В, РР и провитамина А, содержание которых зависит от вида и каче-

ства зерна. Результаты исследований химического состава разного вида муки, 

на основе анализа научной литературы, представлены в таблице 1. 
 
Таблица 1 – Результаты исследований химического состава муки 

Вид муки Нутриенты Применение в профилактическом питании 

Рисовая витамины группы В, 
РР; Na, K, P, Mg 

целесообразно применять при диетическом 
питании, а именно как безглютеновый 

компонент питания [2, С. 124] 

Кукурузная 
витамины группы В, 
РР; соли Ca, K, Fe, P, 

Mg; каротин, 
крахмал, клетчатка 

положительное влияние на желудок и кишечник; 
применяется при диетическом питании как 

антиаллергенный компонент пищи [2, С. 124] 

Ячменная 
P, K, Ca, Zn, Mr, Cr, 

Cu, Ni, Mo, I; 
витамины А, 

группы B, E, PP 

среди основных свойств выделяют 
противовирусное действие; применяют 

в диетическом питании; помогает для очистки 
организма при ожирении [2, С. 125] 

Полба 
высокое содержание 

белка, ниацин, 
витамины группы В 

обладает профилактическим эффектом 
на сердечно-сосудистые заболевания за счет 
высокого содержания клетчатки [2, С. 125] 

Из цельно 
смолотого 
зерна пшеницы 

пищевые волокна; 
витамины Е, В1, 

фолиевая кислота; 
Ca, P, Cu, Fe, Mg 

среди основных преимуществ использования 
в приготовлении пищевой продукции – 

активация микрофлоры человека, улучшающая 
процессы пищеварения [3, С. 40] 

Чечевичная 

клетчатка, фолиевая 
кислота, витамины 

группы В, РР, макро- 
и микронутриенты Zn, 
Fe, K, Ca, Na, Al, I, Co, 

Mn, Se 

позволяет стимулировать обмен веществ, 
оказывать профилактику сердечно-сосудистых 
заболеваний; повышает иммунитет [4, С. 74] 
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Проведенный анализ обосновывает целесообразность использования 

муки в производстве продукции функционального назначения за счет содер-

жащихся в ее химическом составе нутриентов. 
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