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жанием ароматических веществ с целью улучшения не только пище-
вой ценности продукции, но и ее вкуса и аромата.
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ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ СОРТООБРАЗЦОВ БАЗИЛИКА
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УО «Белорусская государственная сельскохозяйственная академия»
г. Горки, Республика Беларусь

Надземная часть представителей рода Ocimum L. широко исполь-
зуется в различных отраслях пищевой промышленности в качестве
ароматизирующей и вкусовой добавки в производстве консервов, сме-
сей пряностей, настоек, безалкогольных напитков [1, 5]. Эфирное мас-
ло базилика определяет почти все его полезные свойства. В нем со-
держится эвгенол (душистое вещество), метилхавикол (также души-
стое вещество, которое в больших количествах является канцероген-
ным), линалоол (душистое вещество с запахом ландыша), камфора
(вещество, способное стимулировать работу сердца и восстанавливать
дыхание) и некоторые другие вещества. Экспериментально установле-
но, что эфирные масла базилика обладают бактерицидным и противо-
грибковым свойствами [2, 3, 6]. Максимум содержания эфирного мас-
ла у базилика наблюдается в период цветения и, главным образом, в
листьях и соцветиях [4].

Цель нашей работы заключалась в выявлении наиболее ценных в
пищевом отношении сортоообразцов базилика по основным каче-
ственным показателям для дальнейшего использования их в производ-
стве напитков, кондитерских изделий, консервов и т.д. На свежем ма-
териале (листья) была проведена органолептическая оценка изучаемых
сортообразцов. Известно, что для напитков важен аромат, для консер-
вов (мясных, рыбных, овощных, фруктовых), наборов пряностей,
начинок кондитерских изделий важнее вкус. Объектами исследования
служили 56 сортообразцов базилика различного эколого-географичес-
кого происхождения. Экспериментальные исследования проводили в
2010–2012 гг. в УО «БГСХА» путем постановки полевого и лабора-
торного опыта в типичных для региона условиях, с применением пол-
ного комплекса мероприятий.
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Пищевая ценность сортообразцов базилика заключается, прежде
всего, в их ароматичности, т.е. в содержании в них эфирного масла, и,
кроме того, в присутствии комплекса биологически активных веществ.
Исследования показали, что в условиях Республики Беларусь базилик
накапливает достаточное количество эфирного масла и может быть
использован в качестве ароматической и вкусовой добавки. У сортооб-
разцов базилика с антоциановой окраской листовой пластины содер-
жание эфирного масла оказалось 0,29-0,65%, у зеленолистных образ-
цов – 0,28-0,83% при среднем содержании эфирного масла 0,45%, его
сборе 120,8 кг/га и урожайности зеленой массы 0,51-4,31 кг/м2.

У исследуемых сортообразцов базилика было выделено 10 раз-
личных ароматов (рисунок).

Рисунок – Органолептическая оценка сортообразцов базилика, шт.
Среди всех исследуемых образцов базилика 14 сортообразцов

имели перечный аромат, 13 – гвоздично-перечный, 10 – анисовый, 9 –
гвоздичный, 4 – лимонный и 2 – коричный аромат. Гвоздично-анисо-
вым, перечно-анисовым, карамельным и мятным ароматом обладали
по 1 сортообразцу.

Таким образом, в результате исследований определены важней-
шие показатели пищевой ценности зеленой массы у различных сорто-
образцов базилика, перспективные из которых могут быть использова-
ны в дальнейшей селекционной работе.

ЛИТЕРАТУРА
1. Безалкогольный напиток «Аруиг» / Р.М. Багдасарова [и др.] // Ереван: НПО МПП
АрмССР,1985. – № 36. – С. 23.
2. Лекарственные растения и их применение в медицине / А.Д. Фурсаев [и др.]. – Сара-
тов: СГУ, 1962. – 204 с.
3. Лекарственные свойства пряностей / О.Д. Барнаулов, М.Л. Поспелова, С.О. Барнауло-
ва, А.С. Бенхаммади. – СПб: изд. Фонда русской поэзии, 2001. – 240 с.
4. Фогель, И.В. Некоторые особенности накопления эфирного масла у базилика огород-
ного (Ocimum basilicum L.) / И.В. Фогель // Научно-технический бюллетень ВИР, 1995. –
Вып. 234. – С. 78–80.
5. Шевченко, В.Ф. Ароматизированные настойки / В.Ф. Шевченко, Л.Л. Береснева //
Пищевая промышленность. – 1989. – № 6. – С. 40.
РЕ
ПО
ЗИ
ТО
РИ
Й ГГ

АУ



150

6. Шутова, А.Г. Характеристика вторичных метаболитов фенольной природы базилика
благородного (Ocimum basilicum L.) / А.Г. Шутова [и др.] // Весцi Нацыянальнай Акад-
эмii навук Беларусi. Серыя бiялагiчных навук. – 2005. – № 3. – С. 10–13.

УДК 664.785:[631.526.3:66.04](477)
ОСОБЕННОСТИ ХИМИЧЕСКОГО СОСТАВА

УКРАИНСКОГО ГОЛОЗЕРНОГО ОВСА
Соц С.М., Кустов И.А.
Одесская национальная академия пищевых технологий
г. Одесса, Украина

Крупяная отрасль пищевой промышленности относится к соци-
ально значимым отраслям агропромышленного комплекса. Состояние
и развитие крупяной промышленности государства является одним из
определяющих факторов благосостояния, работоспособности и здоро-
вья ее населения.

В структуре питания современного человека крупы и крупяные
продукты в среднем занимают 20...30% от всего объема потребления
зерновых продуктов.

Традиционно, на крупяных заводах перерабатывают семь зерно-
вых культур: рис, просо, гречиху, овес, ячмень, кукурузу, пшеницу, а
также одну бобовую культуру  горох. Незначительную долю
крупяной продукции составляют крупяные продукты, полученные при
переработке зерна  сорго, чечевицы, нута и др.

Широким спросом у потребителей пользуются рисовые, гречне-
вые и овсяные крупы и произведенные из них крупяные продукты, с
каждым годом растет спрос на крупы быстрого приготовления.

Пищевая ценность крупяного зерна, предназначенного для про-
изводства пищевых продуктов, определяется химическим составом,
который характеризуется содержанием белков, крахмала, липидов,
клетчатки и минеральных веществ, β-глюканов.

Благодаря сбалансированности аминокислотного состава, нали-
чия слизистых веществ, уникального витаминного состава большин-
ство круп можно отнести к продуктам диетического и восстановитель-
ного питания.

Переработка большинства традиционных крупяных культур
предусматривает сложные энергоемкие операции в технологическом
процессе. Как правило, большинство видов круп и хлопьев, низкий
выход и относительно меньшую пищевую ценность по сравнению с
необработанным зерном. В процессе шелушения и шлифования зерна с
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