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Аннотация. На пищевую ценность крупы оказывают влияние такие факторы, как количество вредных примесей и незаменимых питательных веществ. Наилучшими крупами по отсутствию вредных примесей принято считать манную, кукурузную крупы, а также шлифованный рис высшего сорта. Высоким числом незаменимых пищевых веществ отличаются гречневая и овсяная крупа.
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Для разработки рационов необходимо знать информацию о пищевой ценности продуктов, для того чтобы потребители не испытывали недостатка в органических и неорганических веществах, оказывающих значительное влияние на нормальное функционирование организма. Кроме того, специалист должен уметь разрабатывать технологию предварительной переработки продуктов для избежания ухудшения их качества, органолептических, вкусовых показателей, при этом учитывать экономическую эффективность производства. [2, с. 53]. 
Энергетическая ценность круп довольно высока: 303 килокалории в овсяной крупе, до 348 на 100 г в пшенной. Поэтому, крупы принято считать питательными и калорийными, обладающими высокой пищевой ценностью и хорошей усвояемостью. Пищевая ценность круп зависит от способов культивирования различных видов и сортов зерновых культур, от состава почвы, в которой она была выращена, от технологической обработки зерна [4, с.46].  Благодаря высокому содержанию в крупе растительных белков и крахмалов, она является необходимым продуктом питания. В процессе технологической обработки, в результате которой из зерна удаляется оболочка и происходит полировка, в продукте улучшается усвояемость белков и углеводов, однако теряются множество витаминов, минеральных солей и пищевых волокон.
Усвояемость – это способность организма переваривать те или иные пищевые компоненты. Усвояемость белков, содержащихся в крупе, предположительно зависит от количества клетчатки – неусвояемых углеводов. Так, к крупам с наилучшей усвояемостью относятся манная – 89%, пшенная – 85% и рисовая – 84%. Благодаря этому, их рекомендуют для диетического питания.  Наименьшей обладают овсяная и гречневая крупы.  Количество клетчатки меньше в первых трех видах. Усвояемость углеводов и жиров во всех крупах достигает 99%.
Необходимость наличия в рационе современного человека различных видов круп также обусловлена их высокой биологической ценностью. Так, гречневая и овсяная крупы, лущеный горох обладают наибольшим значением БЦ, в отличие от, например, манной и кукурузной круп. [1, с. 45].
Физиологической ценностью называют способность продуктов активизировать пищеварительную, нервную, сердечно-сосудистую системы человека, повысить сопротивляемость организма инфекциям. Считается, что многие виды круп обладают высокой физиологической ценностью, поэтому, многие высушенные отвары круп применяются в производстве продуктов питания для детей от 3-х месяцев. Другим важным составляющим физиологической ценности крупы можно назвать повышенное содержание в составе балластных веществ, которые улучшают работу органов пищеварительной системы вследствие защиты питательных веществ от быстрой атакуемости пищеварительными ферментами. В результате, задерживается процесс ожирения, а также предупреждаются заболевания, связанные с нарушением метаболизма. Такими веществами в наибольшем количестве обладают ячменная, гречневая и овсяная крупы. [6, с. 243].
Усвояемость сухих веществ макаронных изделий является достаточно высокой и составляет около 95%, что также говорит об их высокой питательности. Макаронные изделия имеют немаловажное значение в торговле и общественном питании благодаря особенным свойствам, к одним из которых относится длительный срок хранения без ухудшения вкусовых и питательных свойств – более года. А из-за высокого содержания влаги – до 13% - макароны условно можно определить в группу консерв. Макаронные изделия содержат в своем составе высокое количество усвояемых углеводов – около 70-71%, незначительное содержание жира и от 9 до 12% белков. На сохраняемость изделий обратно пропорционально влияет количество жира, входящего в состав. Незначительное количество жиров содержат макаронные изделия с молочными и яичными добавками. Калорийность макаронных изделий составляет 335-346 ккал на 100 г. Для повышения пищевой ценности продукта предприятия используют обогатительные белковые добавки, которые зачастую производятся для диетического и детского питания, в результате чего содержание незаменимых аминокислот возрастает на 19%. Кроме белковых добавок, используются также овощные, например, соки, порошки или пюре [5, с.48].
[bookmark: _Hlk530948305]Наивысшей биологической ценностью относительно всех растительных продуктов обладают белки бобовых, уступающие по сбалансированности незаменимых аминокислот, в частности серосодержащих, и усвояемости только животным. Жиры, содержащиеся в составе, характеризуются высоким содержанием полиненасыщенных жирных кислот и токоферолов. Отличительной чертой бобовых продуктов можно назвать низкую перевариваемость и усвояемость. Однако найдены способы устранения этого недостатка путем предварительной кулинарной обработки, характерной для гороха и фасоли, длительной ферментацией или глубокой технологической переработкой соевых бобов. В натуральном виде в среднеевропейском рационе наиболее часто потребляют горох и фасоль [7, с. 65].
Белки бобовых имеют несколько различных фракций. К основной относятся глобулины, однако обнаружены альбумины и глютелины. Виды бобовых культур отличаются составом входящих в них белков, но аминокислотный состав семян имеет много общего, что подтверждается высоким содержанием аспарагиновых и глютаминовых кислот и меньшим количеством цистина, метионина и триптофана. Белки всех бобовых бедны серосодержащими аминокислотами. По количеству незаменимых аминокислот сложно выделить определенную фракцию белков [3, с.110]. Например, глобулиновая фракция гороха имеет 3,15 % лизина и 3,4 % изолейцина, а альбуминовые и глютелиновые фракции отмечаются их меньшим содержанием – только 1,9 и 1,6% и 1,0 и 1,1% соответственно. Но содержание треонина в альбуминах превышает в два раза по сравнению с глобулинами: 3,6% против 1,8% [8, с. 113].
Кроме белка, гороховая культура имеет в составе и другие азотсодержащие компоненты, к которым относятся свободные амины, нуклеиновые кислоты, азотистые основания, а также около 2–8 % минерального азота. Зола гороховой крупы включает 
Таблица 1. Химический состав фасоли, гороха и сои, %
	Пищевая ценность
	Фасоль
	Горох
	Соя

	Калорийность
	298 кКал
	364 кКал
	298 кКал

	Белки
	20,5 
	34,9 
	21 

	Жиры
	2 
	17,3 
	2 

	Углеводы
	49,5 
	17,3 
	47 

	Пищевые волокна
	11,2 
	13,5 
	12,4 

	Вода
	14 
	12 
	14 

	Моно- и дисахариды
	4,
	5,7 
	3,2 

	Крахмал
	44,9 
	11,6 
	43,8 

	Зола
	2,8 
	5 
	3,6 

	Насыщенные жирные кислоты
	0,2 
	2,5 
	0,2 

	Ненасыщенные жирные кислоты
	1,39 
	14,35 
	-


79% фосфора и калия, а оставшиеся 21% составляют другие элементы - магний, сера, железо, кремний, хлориды, натрий. Их основных ферментов в горохе выделяют амилазу, мальтазу, сахаразу, пероксидазу, уразу и протеолитические ферменты [8, с. 112]. 
Список использованной литературы
1. Бредихина О.В., Липатова Л.П., Шалимова Т.А., Черкасова Л.Г. Контроль качества сырья и готовой продукции на предприятиях общественного питания.  Спб,: Троицкий мост, 2014. 192 с  
2. Жербанова К.В., Липатова Л.П. Управление затратами на предприятиях питания. В сборнике: Экономически эффективные и экологически чистые инновационные технологии 2013. С. 53-60.  
3. Калугина Е. В. Липатова Л.П. Кобзаренко Т.А., Влияние импортозамещения на изменение ценовой политики ресторанов с зарубежной кухней. Известия Российского экономического университета им. Г. В. Плеханова. 2016. №1 (23). С.109-120
4. Липатова Л.П. Географический коллективный знак как гарантия качества традиционных региональных российских продуктов питания. // Пищевая промышленность. 2011. № 4. С. 46-47.
5. Липатова Л.П. Современные требования и тенденции рынка полуфабрикатов.  // Пищевая промышленность. 2014. № 3. С. 48-49.
6. Липатова Л.П., Тярина Н.Я.Анализ воздействия сои и соевых продуктов питания на организм человека. В сборнике: Экономически эффективные и экологически чистые инновационные технологии материалы Третьей Международной научно-практической конференции. 2017. С. 241-250.  
7. Рождественская Л.Н. Липатова Л.П. Повышение качества пищевой продукции на основе обеспечения прослеживаемости //Пищевая промышленность,2017. №11. С. 64-68
8. Сериккызы М. С., Кызыр К. Изучение пищевых и химических составов бобовых продуктов: горох, фасоль, соя / Инновации в науке: сб. ст. по матер. LIX междунар. науч.-практ. конф. № 7(56). – Новосибирск: СибАК, 2016. – С. 110-114.
(© Ж.В. Мелешко, 2019).
2

