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АННОТАЦИЯ 

Приоритетными направлениями производства национальных продуктов питания является 

разработка новых видов пищевых продуктов для расширения ассортимента национальной кухни. 

Предлагается способ производства крупяных продуктов питания.  

ANNOTATION 

Priority directions of national food production are the development of new types of food products to expand 

the range of national cuisine. A method for producing cereals is proposed. 
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Просо – одна из древнейших зерновых культур 

выращиваемая на территориях всех континентов 

[1].  

Культуры просо могут выдержать как жару, 

так и сухие условия, и являются одними из 

основных зерновых культур у многих азиатских и 

африканских стран. Просо не содержат глютена и 

обычно богаты фенольными фитохимическими 

веществами. Просо используются для производства 

многих традиционных продуктов питания и 

напитков, причем соление и молочнокислое 

брожение являются общими технологиями. Одной 

из основных сельскохозяйственных задач в 

развивающихся странах является повышение 

урожайности проса до уровня других зерновых 

культур [2, 5].  

Национальные продукты питания и напитки из 

зерна проса производятся и потребляются в странах 

Африки, на Индийском субконтиненте, в 

Восточной Европе и Евразии и в Китае. Из зерна 

проса готовят разнообразные каши, лепешки, 

безалкогольные и алкогольные напитки и спиртные 

напитки, закуски и приправы [3].  

Технологическая обработка может 

значительно повлиять на пищевую ценность 

продуктов из проса [2].  

Биопереработка проса на ферментированные 

напитки, это биотехническая стратегия с более 

полезными компонентами. При помощи 

замачивания, измельчения, превращения в 

суспензию, просеивания, ферментации, осаждения, 

то есть биологической переработкой можно 

производить различные ферментированные 

напитки [4]. 

Просо по количеству в своем составе 

метионина и цистина питательно превосходит 

многие культуры [6]. Кроме того зерна просо могут 

быть сырьем для производства макаронных 

изделий [7], муки, печенья, и немолочных 

пробиотических напитков [8]. 

Просо можно использовать в качестве 

альтернативного продукта для контроля массы и 

снижения риска развития хронических 

заболеваний, таких как сахарный диабет[8].  

Установлено, что технологическая и 

гидротермическая обработка проса, замачивание, 

ферментация и соложение влияют на содержание 

фитохимикатов и их антиоксидантную активность 

[9], а обезжирования и гидротермическая обработка 

проса влияют на фенольное содержание и 

антиоксидантный потенциал зерна [10]. 

Просовидные злаки обладают полезными 

оздоровительными свойствами, в частности 

антиоксидантной активностью.  

Мука из цельного пшена используется при 

разработке экструдированных продуктов питания 

[11], а после ферментации и соложения просяная 

мука используется для производства печенья [12]. 

На територии Казахстана эта культура 

возделывается и используется для пищи с давних 

времен [13, 14]. 

Посевы проса в Казахстане распространены в 

наиболее засушливых регионах страны: 

Актюбинской, Павлодарской и Уральской 

областях. Увеличены площади под просом в 

Кустанайской, Акмолинской и Семипалатинской 

областях. В небольших количествах сеют просо 

хозяйства Восточно-Казахстанской области [15], а 

академик Ч. Берсиев в середине прошлого века 

добился рекордной урожайности проса – 201 ц/га 

[16]. 

Просо в будущем будет играть важную роль в 

обеспечении продовольственной безопасности не 

только в африканских и Азиатских странах, но и в 

Казахстане. Крупа полученная из проса обладает 

высокой питательностью и хорошими вкусовыми 

качествами, ее так же добавляют в пшеничную 

муку для выпечки хлеба.  

Традиционные продукты питания и напитки из 

проса производятся и потребляются жителями 

Африки, Индии, Китая, Восточной Европы и 

Евразии. Из проса готовят каши, лепешки, 

безалкогольные напитки, алкогольные напитки, 

закуски и различные приправы [17]. 

Исследования показали, что некоторые сорта 

проса просо могут быть пригодны для свежих 

макаронных изделий, однако повышение качества 

обеспечивается за счет оптимизации рецептуры 

или обработки [18].  

Хорошие результаты получили для 

производства лапши из проса. Для этого пасту, 

приготовленную путем пропаривания гранул, 

экструдировали для получения листов, и их 

отправляли в экструдер для формирования лапши 

[19]. 
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В последние годы потребители выступают за 

новые пищевые продукты, которые могут 

обеспечить преимущества для здоровья. Одной из 

таких продуктов являются продукты переработки 

просо. Они не содержат клейковины, и было 

определено что они играют важную роль при 

регулировке глюкозы и холестерина в крови [20]. 

Просо является одной из старейших зерновых 

культур в Странах СНГ. Из проса в основном 

вырабатываются пшено и мука. Пшено считается 

одной из наиболее питательных и наименее 

аллергенных зерновых культур [21]. Пшено 

является источником некоторых витаминов 

(особенно группы В), крахмала, аминокислот, 

минеральных элементов и клетчатки [22]. В 

частности, в нём содержится биотин, тиамин, 

никотиновая кислота, фолиевая кислота, витамины 

В6, В2 и В3 [23]. Пшено легко усваивается 

организмом способствует выведению из него 

токсинов, антибиотиков и жировых клеток, а также 

способствует укреплению поврежденных костей и 

заживлению ран. Пшено не содержит глютена, что 

дает возможность использовать его в питании 

людей, больных целиакией [21]. 

В некоторых африканских странах зерна просо 

обжариваются и потребляется в пищу. Просяную 

муку смешивают с сушеными финиками и 

сушеным козьим сыром и такая смесь 

употребляется в пищу с водой [24].  

Существует большое разнообразие продуктов 

из проса, в том числе каши, лепешки, паровые и 

рисовые продукты, безалкогольные напитки, 

алкогольные напитки (пиво, вино и спиртные 

напитки), закуски и приправы [25]. В некоторых 

Балканских странах, особенно в Румынии и 

Болгарии, пшено используется для приготовления 

ферментированного напитка типа «Боза», такой же 

напиток готовят в Казахстане и в Киргизии [26]. 

Несмотря на такие полезные свойства как 

пищевой продукт, в Казахстане из проса 

промышленным способом вырабатывают только 

пшено и полукустарными способами производят 

такие продукты как «тары», «талкан» и «жент».  

Технология производства этих продуктов, 

например крупы «тары» включает шелушение 

зерна, варку шелушеного зерна проса до конечной 

влажности 60- 66 % в два этапа, на первом этапе 

варки воду, содержащую шелушеное зерно, 

доводят до температуры кипения и выдерживают 

при этой температуре в течение 10-15 мин., а затем 

часть воды сливают и оставляют в варочном сосуде 

количество воды, необходимое для доведения 

влажности зерна до конечной, и на втором этапе 

варки зерно варят в сосу- де, закрытом герметично, 

затем зерно промывают, удаляют разваренные 

зерна, обезвоживают, сушат при температуре 

сушильного агента 80-120 °С, обжаривают, 

охлаждают, измельчают, смешивают с коровьим 

маслом, сахаром, медом, формуют и упаковывают, 

причем шелушенное зерно перед варкой 

подвергают сухой термической обработке при 

температуре 100-105°С в течение 5-15 с. 

Полученный таким образом продукт называется 

«жент» [27]. 

В другом способе производства «жента» 

сначала проводится шелушение зерна проса, его 

сухая термическая обработка при температуре 100-

105°С в течение 5-15с, варка шелушенного зерна 

проса в два этапа, кипячение воды с просом в 

течение 10-15 мин, частичный слив воды, 

доведения влажности зерна до конечной 60- 66% 

путем варки, варка зерна герметично закрытом 

сосуде, промывание зерна, удаление разваренных 

зерен, сушка при температуре сушильного агента 

80-120°С, обжаривание зерен во фритюре при 

температуре масла 160-180°С в течение 3-7 минут, 

охлаждение, измельчение, смешивание со 

сливочным маслом, сахаром, маслом 

подсолнечным рафинированным и либо с мякотью 

банана, либо с мякотью фиников, либо с мякотью 

хурмы при следующем соотношении компонентов, 

мас. % :  

Крупа «тары», либо толокно «тары»69,5  

Масло сливочное  10,5  

Сахар-песок  10  

Масло подсолнечное рафинированное 5,5  

Либо мякоть банана, либо мякоть финика, либо 

мякоть хурмы  4,5, а затем формование и упаковку 

готового продукта. Готовый продукт обладает 

однородной консистенцией, вкус свойственный к 

данному продукту с выраженным ароматом крупы 

[28].  

При производстве «талкана» зерна различных 

злаковых культур (пшеница, ячмень и т.д.) 

подвергается термической обработке с 

последующим измельчением. Зерна подвергают 

очистке от посторонних примесей, термической 

обработке (10 минут при температуре 1500С), 

охлаждению, измельчению (0,25-0,7 мм). Для 

сокращения продолжительности тепловой 

обработки зерна вначале измельчают, а после 

обжаривают [29]. 

Заключение: 

Проведенный литературный обзор показывает, 

что в республике имеется зерновая культура 

позволяющая расширить ассортимент блюд 

национальной кухни. 
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