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Питательные свойства ячменя были хорошо известны человеку 
еще за несколько тысячелетий до наступления нашей эры. Не в мень-
шей мере ценились и его лечебные качества, используемые не только в 
русской медицине, но и описанные самим Авиценной. 

В составе зерна ячменя входят следующие вещества: 
– лигнин – выводит из организма холестерин и желчные кислоты; 
– биофлавоноиды – противоопухолевые, биостимулирующие, 

противовоспалительные, оказывают положительное влияние на им-
мунную, эндокринную и другие системы организма; 

– витамины группы В – витамины молодости и красоты, ком-
пенсаторы стресса, антидепрессанты, улучшают память, сон, настрое-
ние, состояние кожи, волос, ногтей и т.д.; 

– авенантрамиды – специальные антиоксиданты, которые пре-
пятствуют образованию бляшек на стенках артерий, защищают от за-
купоривания артерий; 
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– аминокислоты аланин и цистеин – восстанавливают структуру 
волос, уменьшают их ломкость и хрупкость. 

Кроме того, пищевые волокна ячменя состоят преимущественно 
из группы уникальных водорастворимых пищевых волокон, называе-
мых ß-глюканы. Бета-глюкан имеет молекулярную массу около 200000 
и состоит из остатков глюкозы, которые соединены между собой свя-
зями типа ß-1,4 (70%) и ß-1,3 (30%). Основная цепь бета-глюкана 
сходна со структурой целлюлозы, но в отличие от нее имеет связи-
перегиб в положении (1-3)-ß, из-за которых разрушаются водородные 
связи, типичные для целлюлозы. Вследствие этого ß-глюкан растворим 
в воде, а целлюлоза – нет. 

Нами были проведены опыты по получению цельнозернововй 
муки из ячменя. Высокий уровень насыщенности пищевыми волокна-
ми способствует долгому усвоению этого продукта без повышения 
уровня сахара в крови. Создаваемое чувство сытости очень помогает 
при использовании такой муки в диетах для снижения массы тела. 

В качестве базовой технологии приготовления цельнозерновой 
ячменной муки нами была взята классическая технология изготовле-
ния овсяного толокна и технология предусматривающая экструдиро-
вание зерна в процессе производства толокна. Технологические свой-
ства полученной цельнозерновой муки из ячменя представлены в таб-
лице. 
Таблица – Технологические свойства цельнозерновой муки из ячменя 

Наименование показателя Мука полученная 
1 способом 

Мука полученная 
2 способом 

Содержание растворимых веществ, % 20 30 
Содержание редуцирующих веществ 15 29 
Водосвязывающая способность 1:2 1:3 

Отмечено, что у цельнозерновой муки из ячменя, выработанной 
по 2 способу, имеется эффект холодного набухания с образованием 
вязких суспензий, а у образца № 1 этот эффект проявляется незначи-
тельно. 

Таким образом, нами были поведены исследования по возможно-
сти изготовления цельнозернового ингредиента из ячменя. Полученная 
цельнозерновая ячменная мука обладает достаточно неплохими техно-
логическими свойствами и перспективами по использованию в раз-
личных пищевых продуктах. 
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Повышение качества отечественных товаров и услуг имеет пер-

востепенное значение для выхода продукции белорусских товаропро-
изводителей на зарубежные рынки, для интеграции страны в мировую 
экономическую систему. Наращивание объемов экспорта возможно 
только при увеличении выпуска конкурентоспособной продукции и 
расширении ее номенклатуры. 

Основной задачей, обеспечивающей реализацию политики госу-
дарства в области качества, является создание условий, способствую-
щих созданию конкурентоспособных отечественных товаров, даль-
нейшему насыщению потребительского рынка качественными без-
опасными энергоэффективными товарами, внедрение в промышленное 
производство современных методов и форм управления качеством, 
оздоровление окружающей среды, экономия материальных и энерге-
тических ресурсов. 

Длительное время удовлетворение потребностей человека в каче-
ственных продуктах обеспечивалось системой контроля качества. Су-
тью такой системы является обнаружение дефектной продукции и изъ-
ятие ее из производственного процесса. Насыщение рынка различной 
новой продукцией вызвало к жизни понятие конкурентоспособности 
продукции, под которым понимается: 

– способность продукции соответствовать в определенный пери-
од времени требованиям рынка; 

– способность продукции быть успешно реализованной при 
наличии предложений на рынке продукции аналогичного типа. 
РЕ
ПО
ЗИ
ТО
РИ
Й ГГ

АУ


