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Аннотация. Для поддержания здоровья населения актуальны разработка 
и внедрение в практику новых рецептур специализированных продуктов с ис-
пользованием нетрадиционных видов растительного сырья. В данной статье 
рассмотрен состав и полезные свойства амарантовой муки, ее применение в 
производстве кондитерских изделий. Описаны положительные эффекты ком-
понентов растения на организм человека. 
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Abstract. To maintain the health of the population, the development and imple-
mentation of new formulations of specialized products using non-traditional types 
of plant raw materials are relevant. This article discusses the composition and useful 
properties of amaranth flour, its use in the manufacture of confectionery products. 
The positive effects of the plant components on the human body are described. 
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Амарант – широко распространенный род преимущественно однолетних 

травянистых растений, относящийся к семейству Амарантовых 

(Amaranthaceae), также как киноа и гречиха. Является одной из наиболее ши-

роко используемых в питании псевдозерновых культур [1]. 

Семена амаранта, а также продукты его переработки (мука, отруби, крах-

мал, масло), имеют высокую питательную ценность. По сравнению с другими 

зерновыми культурами амарант содержит 16–18 % уникального по своему со-

ставу легкоусвояемого белка, сбалансированного по дефицитным аминокис-

лотам. Особой ценностью является содержание незаменимых аминокислот, а 

также важнейшего антиоксиданта сквалена. 

Зерно амаранта богато своим составом. Оно содержит такие минеральные 

вещества как калий, кальций, фосфор, магний и железо. Также в нем присут-

ствуют многие витамины группы В. Помимо этого, зерно богато белком и ли-

зином – аминокислотой, которая в небольших количествах содержится в зер-

нах других культур. При этом в нем нет глютена, что делает амарант пригод-

ным в питании для людей, страдающих целиакией. 

Полезные лечебные свойства амаранта заключаются не только в очище-

нии организма, улучшении обмена веществ и борьбы с острыми респиратор-

ными вирусными инфекциями и простудой. Некоторые вещества можно при-

менять для предупреждения развития и лечения болезней центральной нерв-

ной системы, некоторые незаменимы при профилактике и избавлении от язвы 
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желудка и двенадцатиперстной кишки, нормализации кровообращения в сер-

дечной мышце. Амарант снижает уровень холестерина в крови, способствует 

уменьшению размеров новообразований [2]. 

Установлено положительное влияние амарантовой муки на реологиче-

ские свойства теста, улучшение качества клейковины, органолептические по-

казатели, а также увеличение содержания белков, пищевых волокон и вита-

минной ценности готовых мучных изделий [3, 4]. 

Применение амарантовой муки позволит существенно расширить ассор-

тимент кондитерских изделий, повысить их пищевую ценность. Семена ама-

ранта являются многообещающим растительным сырьем [5]. 

Высокая урожайность культуры, богатый химический состав, высокое со-

держание белков, сбалансированных по аминокислотному составу, позволяют 

использовать муку амаранта в производстве мучных изделий для получения 

диетических и функциональных продуктов [6]. 
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