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Углеводы являются основным источником 
энергии для организма человека. Основные источ-
ники углеводов – это хлебобулочные, макаронные 
и кондитерские изделия, каши. Обогащение или 
сохранение природного химического состава дан-
ных продуктов переводит их в группу функцио-
нальных продуктов питания. 

Большинство разработанных функциональ-
ных продуктов питания относятся к данной группе 
продуктов.  

В 2005 году был принят национальный стан-
дарт РФ (ГОСТ Р 52349-2005) «Продукты пище-
вые функциональные. Термины и определения». 
Согласно настоящему стандарту «функциональ-
ный пищевой продукт – это пищевой продукт, 
предназначенный для систематического употреб-
ления в составе пищевых рационов всеми возрас-
тными группами здорового населения, снижаю-
щий риск развития заболеваний, связанных с пи-
танием, сохраняющий и улучшающий здоровье за 
счет наличия в его составе физиологически функ-
циональных пищевых ингредиентов» [1]. 

Юдина С.Б. отмечает, что в основе функцио-
нального питания лежит сбалансированный раци-
он [2]. Он должен включать продукты, содержа-
щие необходимые микронутриенты (нативные 
продукты) и обогащенные отдельными микронут-
риентами, их комплексами, фитокомплексами, 
пробиотиками (функциональные продукты). Также 
продукты, в которых вредные компоненты заме-
нены на нейтральные или полезные для здоровья 
или со сниженным количеством вредных для здо-
ровья компонентов, генетически модифицирован-
ные продукты; БАД и продукты, прошедшие тех-
нологическую обработку. 

Каши являются «нативными продуктами пи-
тания», содержащими большое количество неза-
менимых аминокислот, углеводов, в том числе 
пищевых волокон, растительных жиров, витами-
нов и микроэлементов. Конечно, пищевая цен-
ность каш неравномерна. Так, например, макси-
мальным содержанием пищевых волокон отлича-
ются: овсяная, гречневая и пшеничная крупы, ми-
нимальным – популярные манная и рисовая каши. 

На изменение пищевой ценности каш огром-
ное влияние оказывают способ производства кру-
пы и способ варки каши. Так, термическая обра-

ботка, разваривание и измельчение круп улучша-
ют качество их усвояемости, а, следовательно, и 
их пищевую ценность. 

При технологической обработке также проис-
ходят значительные изменения в пищевой ценно-
сти крупы. Например, при операциях шлифовки и 
полировки крупы пищевая ценность заметно сни-
жается. 

Шлифование заключается в удалении с по-
верхности шелушенного и дробленого зерна пло-
довых и семенных оболочек, частично алейроно-
вого слоя и зародыша, и опушения, которое по-
крывает ядро некоторых культур, например овса. 
После полирования стекловидный рис и горох 
приобретают более приятный внешний вид (глад-
кая полированная поверхность), а у перловой и 
пшеничной номерной крупы заметно округляются 
крупинки. Данные операции улучшают внешний 
вид и кулинарные свойства крупы. Шлифованные 
и полированные крупы быстрее варятся, имеют 
лучшую консистенцию, цвет. Но при удалении с  
клетчаткой и пентозанами значительной части ви-
таминов, полноценных белков, минеральных ве-
ществ и липидов, находящихся в зародыше, алей-
роновом слое и наружных частях мучнистого ядра, 
биологическая ценность крупы снижается. 

Основными задачами в производстве круп яв-
ляются обогащение круп или же сохранение их 
природных качеств и уменьшение продолжитель-
ности варки.  

Перспективным направлением является раз-
работка новых технологий обработки круп, при 
которых изменения потребительских свойств бу-
дут минимальными. Одним из таких направлений 
является производство быстроразвариваюшихся 
круп. 

Быстроразваривающиеся крупы получили до-
вольно большое распространение. В основном 
принцип их производства заключается в необра-
тимых изменениях, происходящих в зерне, при 
этом происходит разрушение крахмальных гранул 
и их клейстеризация, а белки подвергаются дена-
турации. 

В основном выделяют три способа получения 
быстроразвариваюшихся круп: пропаривание или 
дополнительную гидротермическую обработку, 
микронизацию крупы и экструзионный способ.  
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Последний способ, с точки зрения скорости 
приготовления продукта готового к употреблению, 
наиболее эффективный. Продукты экструзии не 
требуют варки и полностью готовы к употребле-
нию.  

Вспученная крупа, полученная в результате 
микронизации, и пропаренная чаще всего подвер-
гается плющению и используется при приготовле-
нии вязких и жидких каш. Целостность ядра при 
варке не сохранятся, хотя время варки сокращает-
ся в несколько раз. 

Для производства функциональных продуктов 
питания целесообразно рассматривать именно бы-
строразвариваемые каши, поскольку есть возмож-
ность обогащения таких каш в процессе их произ-
водства. 

Рассмотрим этот процесс на примере произ-
водства перловой быстроразваривающейся крупы 
и хлопьев. Перловая крупа после контрольного 
просеивания на крупосортировке подвергается 
мойке, затем после непродолжительного отвола-
живания пропаривается, проходит отлежку в за-
кромах, подсушивается на ленточной сушилке, 
плющится на вальцовом станке, окончательно вы-
сушивается, просеивается и направляется на вы-
бой в виде хлопьев. 

Сочетание мойки, пропаривания и отлежки 
крупы определяет ее пластификацию, благодаря 
чему она хорошо плющится и превращается в хло-
пья. Кроме того, происходит изменение микро-
структуры эндосперма и его биохимической ха-
рактеристики. Все это, вместе взятое, и определяет 
существенное снижение длительности кулинарной 
обработки крупы. Так, для крупы перловой № 1 и 
2 вместо 180 мин достаточно 60 мин, № 3 – вместо 
150 требуется 30 мин, т. е. происходит сокращение 
процесса варки в 3...5 раз. После мойки влажность 
крупы достигает 25...28 %, при пропаривании она 
повышается на 2...3 %, а перед плющением нахо-
дится на уровне 22...23 %. Пропаривание проводят 
в течение 3 мин при давлении пара 0,10 МПа [3]. 

Создание функционального продукта воз- 

можно, если после мойки крупу замачивать для 
обогащения витаминами и/или минеральными ве-
ществами в их растворах, до достижения влажно-
сти в 25…28 % процентов. 

Использование современных способов нагре-
ва позволит сократить длительность пропаривая и 
сушки, при этом уменьшить и время варки готовой 
крупы. 

Одним из таких способов обработки является 
применение СВЧ-поля при термической обработке 
крупы. При этом на начальной стадии обработки 
происходит быстрый нагрев сырья и, следователь-
но, приваривание крупы и необходимые измене-
ния крахмального зерна. За счет того, что увели-
чение температуры в поле СВЧ происходит рав-
номерно, влага из крупы удаляется постепенно и 
происходит сушка крупы.  

Обработка увлажненной крупы в поле СВЧ 
способствует уменьшению скорости варки в три 
раза, при этом процесс сушки и пропаривания со-
вмещаются. 

Так же уже доказано, что облучение в СВЧ-
поле снижает обсемененность микроорганизмами 
и, следовательно, увеличивает сроки хранения го-
товой крупы [4]. 
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