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Аннотация. В настоящее время в области пищевых производств, приоритетным направлением является создание продукции, 
обогащенной биологически активными компонентами, макро- и – микроэлементами. Использование такой продукции в пище 
существенным образом влияет на здоровье человека и продолжительность его жизни. Повышение пищевой ценности 
продуктов питания путем использования нетрадиционного природного сырья способствует увеличению количества 
питательных веществ, сбалансированных и распределенных между собой в составе изделия, который прямолинейно влияет 
на организм человека при употреблении. Было проведено исследование по анализу публикаций, посвященных пищевой, 
биологической ценности, функциональным свойствам зеленой гречки, а также изолята рапсового белка. Зеленая гречка 
обладает огромным запасом питательных веществ и может и использоваться для производства мучных кондитерских изделий. 
Замена пшеничной муки мукой зеленой гречки не влияет на физико-химические показатели качества готового изделия, но 
заметно улучшает органолептические показатели. Полученные результаты доказывают, что изолят белка рапса можно 
использовать для трансформации рецептур пищевых продуктов, обогащая их растительным белком, в качестве замены 
животных белков. Эмульгирующие свойства белка рапса важны в таких пищевых системах, как заправки, майонезы или 
мороженое. Водопоглощающая способность играет роль в формировании хлебобулочных изделий и мучных кондитерских 
изделий. Несмотря на все вышеописанные полезные, питательные и функциональные свойства зеленой гречки и рапсового 
белкового изолята на самом деле, редко используются в качестве функциональных ингредиентов, особенно в кондитерском 
производстве. Результаты этого исследования могут обеспечить новый подход к разработке новых пищевых продуктов.  

Ключевые слова: зеленая гречка, пищевая ценность, изолят, рапсовый белка, функциональные свойства . 
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Abstract. Currently, in the field of food production, the priority direction is the creation of products enriched with biologically active 
components, macro- and microelements. The use of such products in food significantly affects human health and life expectancy. 
Increasing the nutritional value of food through the use of unconventional natural raw materials contributes to an increase in the amount 
of nutrients balanced and distributed among themselves in the composition of the product, which directly affects the human body when 
consumed. A study was conducted to analyze publications on the nutritional, biological value, functional properties of green buckwheat, 
as well as rapeseed protein isolate. Green buckwheat has a huge supply of nutrients and can be used for the production of flour 
confectionery. Replacing wheat flour with green buckwheat flour does not affect the physico-chemical quality indicators of the finished 
product, but significantly improves organoleptic indicators. The results obtained prove that rapeseed protein isolate can be used to 
transform food formulations, enriching them with vegetable protein, as a substitute for animal proteins. The emulsifying properties of 
rapeseed protein are important in food systems such as dressings, mayonnaise or ice cream. Water absorption capacity plays a role in 
the formation of bakery products and flour confectionery products. Despite all the above-described useful, nutritious and functional 
properties of green buckwheat and rapeseed protein isolate, in fact, are rarely used as functional ingredients, especially in confectionery 
production. The results of this study may provide a new approach to the development of new food products. 
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Введение 

Глобализация привела человека к пони-
манию того, что люди должны избегать упо-
требления в пищу продуктов, которые могут 
вызвать заболевания и негативные послед-
ствия [6, 23]. Кондитерские изделия, сбаланси-
рованные по содержанию основных питательных 
веществ, с альтернативными источниками белка 
растительного происхождения, были разработаны 
на кафедре «РОСБИОТЕХА» и могут компен-
сировать спрос на продукты, обладающие по-
вышенной пищевой ценностью. 

Зеленая гречка – уникальный вид крупы, 
обладающий как питательной ценностью, так и 
запасом питательных веществ. Основная цен-
ность этого злака в том, что это необработанный 
продукт. В результате ее также называют жи-
вой гречкой, безглютеновой пищей с ценными 
фитохимическими веществами, которые обеспе-
чивают значительную пользу для здоровья [4]. 

В последние годы растительные белки 
приобрели популярность среди ученых и про-
изводителей в области пищевого производства, 
отчасти в ответ на растущий интерес потребителей 
к более экономичной и экологически безопасной 
диете, а также это связано с трендами веганства 
и вегетарианства в западных культурах [15]. 

Изоляты рапсового белка – это «новые 
продукты», введенные в рацион человека [14]. 
Семена рапса – вторая по объему производства 
масличная культура в мире после сои. Белок 
рапса представляет собой высококачественный, 
стабильный, доступный источник белка с высокой 
биодоступностью и усвояемостью [6]. 

Цель статьи – провести систематический 
обзор литературы о зеленой гречке и изоляте рап-
сового белка, а также выяснить о возможности 
использования их в качестве функциональных 
пищевых ингредиентов. 

Материалы и методы 

На первом этапе проведенного система-
тического исследования в базе данных Web of 
Science Core Collection и Google Schcolar, были 
отобрано 180 статей, по ключевым словам: raw 
buckwheat, green buckwheat, rareseed protein 
functional properties, rapeseed protein isolate. 

На втором этапе, проанализировав тексты 
отобранных статей, был проведен отбор статей, 
несущих информацию пищевой ценности 
и функциональных свойствах зеленой гречки, 
аминокислотном составе и функциональных 
свойствах рапсового белкового изолята. 

Поиск был ограничен временным периодом 
с 2016 до 2022 года. В центре внимания были 
статьи, опубликованные в научных журналах, 
для обеспечения объективности данных. На тре-
тьем, заключительном этапе был сделан вывод 
об изученных ранее статьях. 

Результаты и обсуждение 

Важным источником пищевых волокон, 

полноценного белка, ненасыщенных жирных 

кислот, минеральных веществ и витаминов  

являются зерновые и масличные культуры [5]. 

Гречиха – двудольное травянистое растение, 

относящееся к семейству Polygonaceae и роду 

Fagopyrum. Гречиха – это совместное название 

двух культурных видов, обыкновенной гречихи 

(Fagopyrum esculentum Moench) и татарской 

гречихи (Fagopyrum tataricum Gaertn). Гречиха 

является псевдозлаком, так как это не разно-

видность тритикале, но физико-химические 

и функциональные свойства гречихи схожи 

со свойствами злаковых культур, поэтому агро-

номы относят ее к разновидности тритикале [32]. 

Гречиха является источником многих  

витаминов и минералов и имеет сбалансиро-

ванную пищевую ценность. Из-за содержания 

питательных веществ и множества положи-

тельных эффектов на здоровье человека гречка 

в последнее время стала активно использо-

ваться для обогащения пищевых продуктов. 

Основными эффектами гречихи на здоровье  

человека являются ее гипотензивное, гипогли-

кемическое, гипохолестеринемическое, нейропро-

текторное и антиоксидантное действие. Таким 

образом, она считается альтернативным компо-

нентом питания при диетическом лечении хро-

нических и метаболических заболеваний, таких 

как диабет, гипертония и целиакия [31]. 

Зеленая (сырая) гречка – это очищенные 

семена гречихи, не прошедшие термическую 

обработку. 

Семена гречихи состоят из эндосперма, 

в котором находится крахмал (в среднем 70%), и 

не содержащего крахмал алейронового слоя [11]. 

Содержание белка в зеленой гречихе  

составляет 11–19% из которых, 55% приходится 

на зародыш и 35% – на эндосперм, остальное – 

на скорлупу. Белки гречихи легко усваиваются 

организмом человека и являются более ценными 

по сравнению с белками злаков и по своей пище-

вой ценности не уступают белкам бобовых [10]. 

Основным белком гречки является глобулин 13S, 

который считается редким растительным белком 

с эффектом снижения уровня холестерина 

в крови. Гречиха также содержит лектины,  

играющие роль в снижении пролиферации 

спонтанных и индуцированных опухолей [7]. 

Зеленая гречка также содержит незамени-

мые жирные кислоты, которые не синтезируются 

в организме человека и должны поступать из 

рациона. Содержание липидов в гречке (0,75–7,4%) 

выше, чем в пшенице, характеризуется высокой 

степенью ненасыщенности, что предпочтительнее 
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с пищевой точки зрения [9]. Липиды гречки 

устойчивы к окислению, а это значит, что гречка 

и продукты ее переработки могут храниться 

длительное время. Она также богата фосфоли-

пидами, особенно лецитином [25]. 

В гречке также было обнаружено несколько 

биофункциональных соединений, таких как: фе-

нольные кислоты, фитостеролы, биологически 

активные инозиты (D-хирозинит и мио-инозитол), 

конденсированные дубильные вещества, флавоно-

иды, такие как рутин, ориентин, гомоориентин, 

витексин, кверцетин, изовитексин и изоориен-

тин [12, 22]. Рутин гречихи является биофла-

воноидом с важными физиологическими и  

биологическими свойствами. Он укрепляет  

капилляры и артерии, предотвращает кровотечение, 

улучшает зрение и слух, защищает от ультра-

фиолетового излучения. Следует отметить, что 

рутин, не содержится ни в каких других злаках 

и псевдо злака [28]. 

Зерна гречихи являются важным источни-

ком минералов (2,0–2,5%), а именно цинка, меди, 

марганца, селена, фосфора, калия, натрия, кальция, 

железа и магния (Huda, 2021). Зеленая гречка 

содержит несколько витаминов группы В, В1 

(3,3 мг/кг), В2 (10,6 мг/кг), В3 (18,0 мг/кг), В5 

(11,0 мг/кг), В6 (1,5 мг/кг), витамины А, С и Е [10]. 

Мука зеленой гречки имеет более светлый 

цвет по сравнению с темной гречневой. Ее тех-

нологические свойства мало изучены, но есть 

исследования, утверждающие, что ее пищевая 

и биологическая ценность превышает таковую 

у темной гречневой муки из-за отсутствия  

гидротермальной обработки [5]. 

В 2020 году киевские ученые изучали 

влияние разных видов гречневой муки на каче-

ство безглютенового хлеба. Результаты иссле-

дования свидетельствуют о целесообразности 

использование муки из термически необрабо-

танной гречневой крупы в технологии безглю-

тенового хлеба. Мука из гречневой крупы, 

не прошедшая термическую обработку, имеет 

больший размер зерен и на 36% меньшую водо-

поглощающую способность. Удельный объем 

безглютенового хлеба с добавлением термиче-

ски необработанной гречневой муки больше 

на 23%, по сравнению с изделиями из муки 

с термически обработанной гречневой крупы 

гречневой, характеризуется лучшими органо-

лептическими показателями качества. Суще-

ственная разница проявляется в характеристи-

ках вкуса и аромата, которые менее выражены, 

а запах больше похож на традиционный пшенич-

ный хлеб. Улучшается состояние поверхности, ее 

окраска, а также состояние мякиша. 

Негативное влияние термически обрабо-

танной гречневой муки обусловлено его высокой 

водопоглощающей способностью. Тесто с такой 

мукой образуется дольше. Клейстеризованый 

крахмал, содержащийся в термически обработан-

ной гречневой муке, повышает водопоглощающую 

способность теста и способствует удержанию 

влаги в тесте во время выпекания [18]. 

В 2020 году ученые из Кургана исследо-

вали возможность применения муки из зеленой 

гречки в качестве функционального ингреди-

ента в производстве хлебобулочных изделий. 

Проведение исследования заключалось в замене 

части пшеничной муки на муку из зеленой гречки 

в рецептуре пшенично-ржаного хлеба и изучении 

органолептических и физико-химических пока-

зателей качества готового изделия. В ходе  

исследования было установлено, что добавле-

ние муки из зеленой гречки в рецептуру теста 

придает изделию приятный аромат, вкус и цвет 

и не оказывает влияния на физико-химические 

показатели качества [2]. 

Аналогичное исследование проводилось 

в 2021 году. Также заменяли пшеничную муку 

на цельную муку из зеленой гречки при  

выпечке хлеба. По итогам исследования было 

выяснено, что использование муки из зеленой 

гречки позволяет снизить энергетическую  

ценность готового продукта. Целесообразно 

 использовать зеленую гречку при разработке 

низкокалорийных пищевых продуктов [1]. 

В последнее время возрос интерес к рас-

тительным белкам. Глобальный спрос на белок 

обусловлен различными факторами, такими как 

рост населения, рост урбанизации и старение, 

а также изменение предпочтений потребителей, 

которые в последнее время ориентируются на 

растительную пищу как на предпосылку здоро-

вого образа жизни [17]. Более того, белки играют 

важную роль в приготовлении пищи, поскольку 

они представляют собой строительный материал 

для структур и питательных веществ и помогают 

развивать желаемые пищевые свойства. 

Растительные белки – это природный ре-

сурс с универсальными, функциональными 

свойствами, такими как пенообразование, 

эмульгирование и пленкообразование [3]. Рас-

тущий спрос на растительный белок вызвал  

интерес к изучению малоиспользуемых в настоя-

щее время источников растительного белка 

в пищевой промышленности [19]. 

При поиске новых источников белков 

особое внимание следует уделить масличным 

культурам семейства Brassica, включающему 

сорта рапса и канолы. Они содержат питательно 
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ценные белки, которые потенциально могут быть 

использованы в пищу, но в настоящее время редко 

используются или не используются в качестве 

пищевых компонентов [8]. 

Рапс является одной из основных культур, 

возделываемых для производства масла, наряду 

с соей. Белки рапса представляют особый интерес, 

поскольку они могут быть извлечены из оста-

точных материалов в процессе обезжиривания 

семян рапса [13]. 

Рапс является перспективным источником 

белка, так как он характеризуется аминокислотным 

профилем, сравнимым с соевым. 

Польские ученые проводили исследование 

с целью оценки аминокислотного состава и 

функциональных свойств изолята рапсового 

белка. Полученные результаты доказывают, 

что белково-волокнистый концентрат из семян 

рапса потенциально можно использовать в ка-

честве добавки, обогащающей белком и клет-

чаткой продукты. Для этого трансформируется 

рецептура и вводятся сухие ингредиенты, взамен, 

например, животных белков. Было установлено, 

что белок рапса особенно богат лизином, вали-

ном и пролином. Было обнаружено, что изолят 

белка рапса обладает высокой эмульгирующей 

активностью и стабильностью эмульсии [24]. 

В 2020 году немецкие ученые исследовали 

влияние изолята рапсового белка (по сравнению 

с изолятом соевого белка) на постпрандиальные 

концентрации метаболитов и гормонов у здоровых 

людей. Исследования – отличный способ получить 

всестороннее представление о метаболическом 

воздействии, безопасности и биодоступности 

новых пищевых компонентов. Было установ-

лено, что как рапсовый, так и соевый белок 

обеспечивают благоприятный аминокислотный 

состав для здоровья человека. Рапсовый белок 

оказывает более сильное влияние на чувство 

сытости, чем соевый белок. Предполагается, 

что отдельные аминокислоты могут быть ответ-

ственны за белок-специфическое влияние на 

чувство сытости, поскольку исследования вы-

явили повышенное потребление лейцина, лизина, 

триптофана, изолейцина и треонина, что сопро-

вождалось повышением концентрации этих 

аминокислот в плазме и было связано со снижен-

ным чувством голода. Также было обнаружено 

более благоприятное влияние рапсового белка 

на постпрандиальный метаболизм глюкозы 

в отличие от соевого белка. Эти результаты  

показывают, что рапсовый белок имеет ценность 

в качестве пищевого компонента [29]. 

В 2021 году европейские ученые проана-

лизировали влияние изолята рапсового белка 

на физико-химические свойства, органолептиче-

ские показатели и срок хранения безглютенового 

хлеба, приготовленного на основе смеси кукуруз-

ного и картофельного крахмала с добавлением 

пектина и гуаровой камеди. Было замечено, что 

присутствие рапсового белка, особенно в более 

высоких количествах, вызывало увеличение 

объема хлеба и плотности пор, а также умень-

шение пористости мякиша. Рапсовый белок 

ограничил черствение хлеба при хранении 

по сравнению с контрольным образцом. Резуль-

таты показывают, что рапсовый белок может стать 

ценным компонентом безглютеновых продуктов, 

поскольку он содержит ценные аминокислоты, 

а также благотворно влияет на качественные 

характеристики [21]. 

Изолят рапсового белка применялся также 

для приготовления печенья на основе взбитой 

белковой пены, молочных напитков, сыров и их 

спред-аналогов, при изготовлении колбасных 

изделий разной степени помола, майонезов 

и салатных заправок [30]. 

Заключение 

Было проведено систематическое исследо-

вание по анализу публикаций, представленных 

в базе данных Web of Science Core Collection и 

Google Shcolar, посвященных пищевой, биологи-

ческой ценности, функциональным свойствам  

зеленой гречки, а также изолята рапсового белка. 

Зеленая гречка обладает огромным запасом 

питательных веществ и может и использоваться 

для производства мучных кондитерских изделий. 

Замена пшеничной муки мукой зеленой гречки 

не влияет на физико-химические показатели ка-

чества готового изделия, но заметно улучшает 

органолептические показатели. 

Полученные результаты доказывают, что 

изолят белка рапса можно использовать для 

трансформации рецептур пищевых продуктов, 

обогащая их растительным белком, в качестве 

замены животных белков. Эмульгирующие 

свойства белка рапса важны в таких пищевых 

системах, как заправки, майонезы или мороженое. 

Водопоглощающая способность играет роль 

в формировании хлебобулочных изделий и 

мучных кондитерских изделий. Несмотря 

на все вышеописанные полезные, питательные 

и функциональные свойства зеленой гречки 

и рапсового белкового изолята на самом деле, 

редко используются в качестве функциональ-

ных ингредиентов, особенно в кондитерском 

производстве. Результаты этого исследования 

могут обеспечить новый подход к разработке 

новых пищевых продуктов. 
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