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Гречневая крупа вырабатывается из семян гречихи и традиционно используется как в русской кухне, так и во мно-
гих кухнях мира. Мировыми лидерами по выращиванию гречихи являются Россия и Китай. При этом, основным 
поставщиком гречневой крупы является Алтайский край. В силу своего уникального химического состава греч-
невая крупа характеризуется высокими пищевой ценностью и физиологической активностью. Представлены 
результаты исследования образцов гречневой крупы ядрицы из семян гречихи вида Fagopyrum esculentum сортов 
Дикуль и Девятка, выращенных в Целинном и Солтонском районах Алтайского края в 2018–2020 гг. Показано 
что химический состав (а значит и пищевая ценность) гречневой крупы в зависимости от погодных условий, 
географической зоны выращивания и сорта культуры характеризуется широким диапазоном колебаний коли-
чественного содержания компонентов. Установлено, что в течение периода исследования содержание белков 
в гречневой крупе ядрице изменялось от 11,5 % до 20,73 % и в среднем составило 15,24 %; содержание жиров коле-
балось от 2,5 % до 6,1 %, а его среднее значение равнялось 3,83 %; общее количество углеводов в крупе варьировало 
от 57,8 % до 72,6 % и в среднем составило 55,13 %, при этом количество крахмала изменялось в течение трех лет 
от 42,38 % до 61,3 % и в среднем оно равнялось 51,13 %. Определено, что содержание витамина В2 не подвержено 
значительным колебаниям в зависимости от климатических условий и в среднем в крупе из Алтайского края 
составляет 8,73 мкг/г. Показано что высокая пищевая ценность; гипохолестеринемическая активность и низ-
кий гликемический индекс гречневой крупы обусловливают целесообразность ее использования в технологиях 
функциональных продуктов питания.
Ключевые слова: гречиха, гречневая крупа, гликемический индекс, гипохолестеринемическая активность, функци-
ональные продукты питания.
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Buckwheat is produced from buckwheat seeds and is traditionally used in Russian cuisine and many other world cuisines. 
Russia and China are the world leaders in buckwheat cultivation. In Russia (and in the world), the leading supplier of 
buckwheat is the Altai Territory. Buckwheat is characterized by high nutritional value and physiological activity because 
of its unique chemical composition. In this paper, the results of a study of buckwheat samples are presented. The samples 
were obtained from seeds of common buckwheat (Fagopyrum esculentum) Dikul and Devyatka cultivars grown in Tselinny 
and Solton districts of the Altai Territory in 2018–2020. The chemical composition and the nutritional value of buckwheat 
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depend on weather conditions, the geographical area of cultivation, and the cultivar and have a wide range of fluctuations 
in the quantitative content of components. During the period of study, the protein content in buckwheat groat varied from 
11.5 % to 20.73 % and averaged 15.24 %; the fat content ranged from 2.5 % to 6.1 %, and its average value was 3.83 %; 
the total amount of carbohydrates in grains varied from 57.8 % to 72.6 % and averaged 55.13 %, while the amount of 
starch varied over three years from 42.38 % to 61.3 % and averaged 51.13 %. The content of vitamin B2 is not subject 
to significant fluctuations depending on weather conditions, and the average amount in grains from the Altai Territory is 
8.73 μg/g. High nutritional value, hypocholesterolemic activity, and low glycemic index of buckwheat groat determine its 
use in the technology of functional food products.
Keywords: buckwheat, buckwheat groat, glycemic index, hypocholesterolemic activity, functional food products.
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Введение
Гречиха — важнейшая крупяная культура. В пищу 

используются семена растения, из которых получают 
крупу и муку. Широкое применение находят и вторичные 
продукты переработки семян гречихи: лузгу, мучку, со-
лому, мякину отправляют на корм скоту; поташ исполь-
зуют как природное моющее средство; из листьев и цвет-
ков получают рутин [1]. Гречиху впервые начали выра-
щивать более четырех тысяч лет назад в горах древней 
Индии и Непала, затем культура проникла в Китай и Япо-
нию. В России гречиху культивировали еще в первом 
веке н. э. В Европе она появилась в XV веке, вероятно, 
вследствие татаро-монгольского нашествия. Согласно 
легенде, в Европе культуру возделывали в основном гре-
ческие монахи и поэтому крупу стали называть гречне-
вой [1]–[7]. В настоящее время мировыми лидерами 
по выращиванию гречихи являются Россия и Китай [1, 
5]. В России основным поставщиком гречневой крупы 
является Алтайский край [1].

Гречиха относится к травянистым растениям. Она 
включена в семейство Polygonaceae, род Fagopyrum. Вы-
деляют три основных вида гречихи: Fagopyrum 
esculentum, Fagopyrum tataricum и Fagopyrum multifolium. 
Основное пищевое значение имеет однолетнее растение 
Fagopyrum esculentum или гречиха обыкновенная. Плод 
гречихи обыкновенной имеет вид трехгранного орешка 
серо-коричневого цвета. Масса тысячи зерен составляет 
от 18 до 32 г. Из зерна вырабатывают гречневую крупу 
двух видов: ядрицу и продел. Ядрица представляет собой 
целые ядра семян гречихи, а продел является вторичным 
продуктом производства ядрицы и состоит из колотых 
ядер гречихи [1]–[6].

В России технология производства гречневой крупы 
обычно включает процессы гидродинамической обра-
ботки зерна при давлении от 0,25 до 0,30 МПа и сушки 
горячим воздухом. В результате данных процессов, греч-
невая крупа приобретает светло-коричневый цвет, а так-
же привлекательные вкус и аромат [8].

Благодаря своему уникальному химическому соста-
ву гречневая крупа характеризуется высокой пищевой 
ценностью и физиологической активностью [1]–[16]. 

Ядрица и продел характеризуются примерно одинаковой 
пищевой ценностью [8].

Гречневая крупа отличается наиболее высоким, 
по сравнению с большинством других круп, содержани-
ем белков. Количество белков в гречневой крупе в сред-
нем составляет 12,8 %, но оно может достигать 21 % 
и выше. Отличительными особенностями гречневого 
белка являются отсутствие в нем глютена, а также пре-
обладание растворимых альбуминов и глобулинов, ко-
торые хорошо усваиваются организмом человека, и по-
вышенное содержание незаменимых аминокислот лизи-
на, лейцина, изолейцина, валина, треонина, фенилала-
нина [2]–[14]. Содержание углеводов в гречневой крупе 
в среднем равно 68,8 %, основным углеводом является 
крахмал, а на пищевые волокна и простые углеводы 
в среднем приходится 11,3 % и 2,1 %, соответственно [8]. 
Гречневый крахмал отличается высоким содержанием 
резистентного крахмала, а пищевые волокна крупы пред-
ставлены в основном растворимыми соединениями [5]. 
Благодаря этим особенностям углеводной системы упо-
требление продуктов из гречневой крупы приводит в ор-
ганизме человека к замедлению всасывания глюкозы 
и снижению уровня холестерина [4–6, 11]. Гречневая 
крупа характеризуется наибольшим, по сравнению с дру-
гими крупами, содержанием витаминов (В1 — 0,53 мг %, 
В2 — 0,24 мг %, РР — 24,6 мг %) и минеральных веществ 
(Fe — 8 мг %, K — 380 мг %, Mg — 200 мг %, P — 
298 мг %, Si — 81 мг %) [1, 5, 8, 15].

Химический состав и, следовательно, пищевая цен-
ность гречневой крупы характеризуется широким диа-
пазоном колебаний количественного содержания компо-
нентов. Количество компонентов в крупе зависит от по-
годных условий, географической зоны выращивания 
и сорта культуры. Целью настоящего исследования яви-
лось определение пищевой ценности образцов гречневой 
крупы, выращенной в Алтайском крае.

Объекты и методы исследования
Объектами исследования служили образцы гречне-

вой крупы ядрицы высшего сорта, выработанной по ГОСТ 
Р 55290–2012 из гречихи вида Fagopyrum esculentum со-
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ртов Дикуль и Девятка, выращенных в 2018–2020 гг. 
в Целинном и Солтонском районах Алтайского края Рос-
сии. Образец 1 представлял крупу урожая 2018 г., обра-
зец 2 — крупу урожая 2019 г., а образец 3 был составлен 
из крупы урожая 2020 г. Климатические условия во вре-
мя вегетационного периода выращивания гречихи уста-
новлены по данным собственных наблюдений и на осно-
вании данных, представленных на сайте «Погода и кли-
мат» www.pogodaiklimat.ru. Среднемесячное количество 
осадков составило в 2018, 2019 и 2020 гг. — 58,6, 62,3 
и 46,8 мм, соответственно. Среднемесячная температура 
воздуха была в 2018 г. 15,1 °С, в 2019 г. — 15,2 °С, 
в 2020 г. — 17,2 °С.

Для аналитических исследований использованы 
следующие методы количественного определения ком-
понентов гречневой крупы.

Для исследований отбирали пробу крупы массой 
250 г. Затем навеску крупы массой (50,0 ± 0,1) г размалы-
вали на лабораторной мельнице и просеивали через сито 
с диаметром отверстий 0,25 мм.

Определение белка
Содержание белка определяли методом Кьельдаля.
Катализатор готовили путем растирания до полу-

чения однородного порошка смеси из 10,0 г сернокислой 
меди и 300,0 г сернокислого калия. Для получения рас-
твора индикатора 0,2 г метилового красного и 0,1 г бром-
крезолового зеленого растворяли в 100 см3 96 %-го эти-
лового спирта.

В колбу Кьельдаля вносили (0,5 ±0,001) г измель-
ченной крупы, 2 г приготовленного катализатора 
и 15 см3 концентрированной серной кислоты. Затем 
колбу нагревали до тех пор, пока раствор не станет про-
зрачным, и далее продолжали более интенсивное на-
гревание еще в течение 30 мин. Колбу охлаждали и к ее 
содержимому приливали 70 см3 дистиллированной воды, 
полученный раствор перемешивали и снова охлаждали. 
В коническую приемную колбу вносили 25 см3 0,05 моль/
дм3 раствора серной кислоты и 4 капли раствора инди-
катора. Приемную колбу и колбу Кьельдаля соединяли 
с холодильником и проводили отгонку аммиака. Конец 
отгонки устанавливали по отсутствию посинения лак-
мусовой бумажки. Дистиллят титровали раствором ги-
дроокиси натрия с концентрацией 0,1 моль/дм3 до появ-
ления зеленой окраски раствора. Параллельно прово-
дили холостой опыт, в том же порядке, но без навески. 
Массовую долю общего азота N (в %) в крупе вычисля-
ли по формуле:

 N = (V1 – V0) ·K·0,0014·100/m, (1)

где m — масса навески, г; V1, V0 — объем 0,1 моль/дм3 

раствора гидроокиси натрия, пошедшего на титрование 
дистиллята соответственно в рабочем и холостом опы-
тах, см3; K — коэффициент поправки раствора серной 
кислоты; 0,0014 — количество азота, эквивалентное 
1 см3 0,005 моль /дм3 раствора серной кислоты, г.

Содержание белка в крупе определяли путем умно-
жения экспериментально определенной массовой доли 
общего азота на коэффициент пересчета содержания 
азота на белок, который для гречи равен 5,53.

Определение жира
Содержание жира определяли методом Сокслета 

по стандартной методике, согласно ГОСТ 29033–91 «Зер-
но и продукты его переработки. Метод определения 
жира».

Определение зольности
Массовую долю золы определяли путем сжигания 

навески размолотой крупы с последующим определени-
ем количества несгоревшего остатка. Определение про-
водили по стандартной методике, согласно ГОСТ 10847–
74 «Зерно. Методы определения зольности».

Определение влажности
Содержание влаги определяли путем обезвоживания 

навески измельченной крупы в сушильном шкафу. Ис-
пользовали стандартную методику согласно ГОСТ 
26312.7–88 «Крупа. Метод определения влажности».

Определение общего содержания углеводов
Общее содержание углеводов С (в %) рассчитывали 

по формуле:
 С = 100 % – (В + З + Ж + Б), (2)

где В — влажность крупы, %; З — массовая доля золы, 
%; Ж — содержание жира, %; Б — содержание белка 
в крупе, %.

Определение крахмала
Содержание крахмала определяли поляриметриче-

ским методом путем растворения крахмала, имеющего-
ся в исследуемой крупе, в растворе соляной кислоты, 
дальнейшего осаждения и фильтрования растворенного 
гречневого белка и установления оптического угла вра-
щения крахмального раствора. Измерение проводили 
по стандартной методике согласно ГОСТ 10845–98 «Зер-
но и продукты его переработки. Метод определения 
крахмала».

Определение витамина В2
Содержание витамина В2 определяли спектрофото-

метрическим методом.
Навеску измельченной крупы массой 1 г растирали 

в фарфоровой ступке с 0,1 н. раствором соляной кислоты 
до достижения однородной массы. Полученную массу 
количественно переносили в мерный цилиндр и доводи-
ли объем смеси до 75 см3 0,1 н. раствором соляной кис-
лоты. Далее раствор переносили в коническую колбу 
и выдерживали на кипящей водяной бане в течение 
45 мин при частом помешивании. Затем раствор охлаж-
дали до комнатной температуры, отфильтровывали через 
бумажный фильтр и определяли оптическую плотность 
раствора при 445 нм. Содержание витамина рассчиты-
вали по калибровочному графику. Для построения кали-
бровочного графика навеску чистого рибофлавина массой 
20 мг растворяли в 500 см3 дистиллированной воды, затем 
путем разбавления полученного раствора готовили се-
рию стандартных растворов, содержащих от 1,2 до 12 мкг 
рибофлавина в 1 см3, и определяли их оптическую плот-
ность при 445 нм.
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Все исследования проводили в трехкратной повтор-
ности. При расчетах был принят уровень значимости 5 % 
(α = 0,05).

Результаты и их обсуждение
Белки
Количество белков в гречневой крупе варьируется 

от 7 % до 21 % и выше, и является наиболее высоким 
по сравнению с большинством злаковых культур. Белки 
гречневой крупы уникальны по своему составу и свой-
ствам [1]–[14].

Главными компонентами гречневого белка являются 
солерастворимые глобулины и водорастворимые альбу-
мины — первые составляют около 50 % от общего белка 
семян гречихи, вторые — около 25 % [4]. Гречневый белок, 
в отличие от белков других злаковых культур не содержит 
глютен и показан людям, больным целиакией [4]–[13]. 
В составе белковой системы семян гречихи обнаружены 
тиамин-связывающие белки (ТВР), образующие комплек-
сы с тиамином. Тиамин в комплексе с ТВР остается ста-
бильным во время тепловой обработки семян. В организ-
ме человека тиамин-белковые комплексы атакуются про-
теазами в результате чего свободный тиамин высвобожда-
ется и вовлекается в метаболические процессы [4, 5].

Аминокислотный состав гречневого белка, по срав-
нению с белками других злаков, характеризуется хоро-
шей сбалансированностью, высоким содержанием лизи-
на (являющегося первой лимитирующей аминокислотой 
в других растительных белках), аргинина, аспарагиновой 
кислоты и относительно низким — пролина и глютами-
новой кислоты [5–8, 10–12, 17–18]. Содержание амино-
кислот в семенах различных злаковых культур по данным 
[17]–[18] представлено на рис. 1.

Благодаря хорошо сбалансированному аминокис-
лотному составу белки семян гречихи характеризуются 
высокой биологической ценностью. Отношение Lys/Arg 
и Met/Gly в гречневом белке значительно ниже, чем 
в большинстве растительных белков, что, по мнению 
ряда авторов, обусловливает гипохолестеринемическую 
активность данного белка. Белки гречихи обладают наи-
высшей среди всех растительных белков способностью 
к снижению уровня холестерина в крови [5–8, 11, 12, 13].

Количество белков в семенах злаков определяется 
в основном климатическими условиями, географической 
зоной выращивания и сортом культуры [1, 4, 5, 9, 16]. 
Результаты исследования содержания белков в различ-
ных урожаях гречневой крупы из Алтайского края пред-
ставлены на рис. 2.

общего белка семян гречихи, вторые – около 25% [4]. Гречневый белок, в 

отличие от белков других злаковых культур не содержит глютен и показан 

людям, больным целиакией [4]-[13]. В составе белковой системы семян гречихи 

обнаружены тиамин-связывающие белки (ТВР), образующие комплексы с 

тиамином. Тиамин в комплексе с ТВР остается стабильным во время тепловой 

обработки семян. В организме человека тиамин-белковые комплексы атакуются 

протеазами в результате чего свободный тиамин высвобождается и вовлекается 

в метаболические процессы [4, 5]. 

Аминокислотный состав гречневого белка, по сравнению с белками 

других злаков, характеризуется хорошей сбалансированностью, высоким 

содержанием лизина (являющегося первой лимитирующей аминокислотой в 

других растительных белках), аргинина, аспарагиновой кислоты и 

относительно низким – пролина и глютаминовой кислоты [5-8, 10-12, 17-18]. 

Содержание аминокислот в семенах различных злаковых культур по данным 

[17-18] представлено на рис. 1.  

 

 
Рис. 1. Содержание аминокислот в семенах различных злаковых культур 

Fig. 1. Amino acid content in seeds of various cereals 

 

Благодаря хорошо сбалансированному аминокислотному составу белки 

семян гречихи характеризуются высокой биологической ценностью. 

Отношение Lys/Arg и Met/Gly в гречневом белке значительно ниже, чем в 

0
200
400
600
800

1000
1200
1400

С
од
ер
ж
ан
ие

 а
м
ин
ок
ис
ло
т,

 
м
г/

10
0г

 

Гречка Пшеница Рис

Рис. 1. Содержание аминокислот в семенах различных злаковых культур
Fig. 1. Amino acid content in seeds of various cereals

Рис. 2. Содержание белков в различных урожаях гречневой крупы из Алтайского края
Fig. 2. Protein content in various yields of buckwheat groats from the Altai Territory

большинстве растительных белков, что, по мнению ряда авторов, 

обусловливает гипохолестеринемическую активность данного белка. Белки 

гречихи обладают наивысшей среди всех растительных белков способностью к 

снижению уровня холестерина в крови [5–8, 11, 12, 13].  

Количество белков в семенах злаков определяется в основном 

климатическими условиями, географической зоной выращивания и сортом 

культуры [1, 4, 5, 9, 16]. Результаты исследования содержания белков в 

различных урожаях гречневой крупы из Алтайского края представлены на рис. 

2. 

 

 
 Рис. 2. Содержание белков в различных урожаях гречневой крупы из Алтайского края 

Fig. 2. Protein content in various yields of buckwheat groats from the Altai Territory 

 

Как видно из диаграммы, показанной на рис. 2, содержание белка в 

различных урожаях гречневой крупы варьируется от 11,5% до почти 21%. 

Количество белков в образце 3 более чем в 1,5 раза выше по сравнению с 

образцами 1 и 2. Наблюдаемые различия, вероятно, можно объяснить жаркими 

и засушливыми климатическими условиями в Алтайском крае в вегетационный 

период выращивания гречихи в 2020 г. Полученные результаты содержания 

белков в гречневой крупе из семян гречихи вида Fagopyrum esculentum и 

зависимости его от климатических условий согласуются с данными других 

авторов [1, 4, 5, 9, 16]. 

Липиды 

0

5

10

15

20

25

Со
де

рж
ан

ие
 б
ел

ко
в,

 %

Образец 1

Образец 2

Образец 3



68

Как видно из диаграммы, показанной на рис. 2, со-
держание белка в различных урожаях гречневой крупы 
варьируется от 11,5 % до почти 21 %. Количество белков 
в образце 3 более чем в 1,5 раза выше по сравнению с об-
разцами 1 и 2. Наблюдаемые различия, вероятно, можно 
объяснить жаркими и засушливыми климатическими 
условиями в Алтайском крае в вегетационный период 
выращивания гречихи в 2020 г. Полученные результаты 
содержания белков в гречневой крупе из семян гречихи 
вида Fagopyrum esculentum и зависимости его от клима-
тических условий согласуются с данными других авторов 
[1, 4, 5, 9, 16].

Липиды
Основным компонентом липидной фракции семян 

гречихи являются триацилглицерины, содержание ко-
торых составляет 1,5–3,7 % и более [2, 5, 12]. Жирнокис-
лотный состав жира семян гречихи по данным [5] пред-
ставлен в табл. 1.

Таблица 1
Жирнокислотный состав жира семян гречихи

Table 1
Fatty acid composition of buckwheat

Жирная кислота Принятое  
обозначение

Содержание  
в семенах гречихи, мг/г

Пальмитиновая С16:0 186
Стеариновая С18:0 19
Олеиновая С18:1 359
Линолевая С18:2 344

Линоленовая С18:3 22
Арахиновая С20:0 14
Пауллиновая С20:1 30

Бегеновая С22:0 14
Эруковая С22:1 2

Нервоновая С24:1 9

Данные табл. 1 показывают, что основными жирны-
ми кислотами семян гречихи являются олеиновая, лино-
левая, пальмитиновая, пауллиновая, линолевая, стеари-
новая, арахиновая и бегеновая. Среди жирных кислот 
доминируют биологически ценные ненасыщенные кис-
лоты [5, 7, 9, 11]. Биологическая ценность гречневого жира 
также обусловлена присутствием в нем тритерпиноида 
милиацина, известного своими лечебными свойствами. 
Милиацин обладает иммуномоделирующей, антими-
кробной, антигликемической активностями по отноше-
нию к организму человека. Содержание милиацина 
в гречневом жире составляет 4,3–4,5 % [8].

Жир гречневой крупы характеризуется высокой 
стойкостью при хранении, они сохраняют свои первона-
чальные свойства в течении более чем 15 месяцев. Стой-
кость гречневого жира при хранении объясняется высо-
ким содержанием в нем антиоксидантов: витаминов 
группы Е (6,65 мг/100г) и флавоноидов [4, 8].

Результаты исследования содержания жиров раз-
личных урожаях гречневой крупы из Алтайского края 
представлены на рис. 3.

По результатам наших исследований (см. рис. 3), со-
держание жира в крупе различных урожаев варьировалось 
от 2,5 % до 6,1 %. Наибольшим содержанием жира харак-
теризовалась крупа урожая жаркого и засушливого 2020 г.

Рис. 3. Содержание жиров в различных урожаях гречневой 
крупы из Алтайского края

Fig. 3. Fat content in various yields of buckwheat groats  
from the Altai Territory
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золы влаги 
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3 3,59 11,6 
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Зольность и влажность
Зольность и влажность исследуемых образцов греч-

невой крупы была определена для выполнения аналити-
ческого расчета содержания углеводов. Результаты ис-
следования зольности и влажности крупы представлены 
в табл. 2.

Таблица 2
Количество золы и влаги в гречневой крупе

Table 2
Ash and moisture content in buckwheat

Образец
Содержание, %

золы влаги
1 1,85 11,5
2 2,10 11,5
3 3,59 11,6

Полученные результаты показывают, что содержа-
ние влаги во всех образцах было приблизительно одина-
ковым и соответствовало требованиям ГОСТ Р 55290 
«Крупа гречневая. Общие технические условия». Наи-
большее содержание золы наблюдалось в крупе из урожая 
жаркого и засушливого года.

Углеводы
Общее содержание углеводов в гречневой крупе со-

ставляет 58–73 %. Доминирующими углеводами являют-
ся крахмал и пищевые волокна [2, 4, 5, 8, 9 11].

Результаты исследования содержания углеводов 
в гречневой крупе из Алтайского края показаны на рис. 4.

Содержание углеводов в исследуемых образцах 
крупы составило 57,8–72,6 % (см. рис. 4). Как показали 
наши исследования, в жаркие засушливые годы содер-
жание углеводов в крупе понижается на 6–25 %.

Крахмал
Крахмал является основным компонентом гречневой 

крупы. Его содержание в крупе составляет 50–70 % [2, 
4–6, 11]. По химическому составу он отличается от крах-
мала других злаков. Соотношение амилозы к амилопек-
тину в гречневом крахмале составляет 1:3 [5]. СЭМ-изо-
бражение гранул гречишного крахмала, по данным [5] 
представлено на рис. 5.
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Исследования с помощью сканирующего электрон-
ного микроскопа (СЭМ) показали, что гранулы гречне-
вого крахмала имеют неправильную многоугольную 
форму, размеры частиц составляют от 2 до 9 мкм, что 
меньше, чем у кукурузного крахмала (12,2 мкм) и карто-
фельного крахмала (30,5 мкм). Гречневый крахмал явля-
ется резистентным, т. е. устойчивым к действию амила-
зы in vitro. Установлено, что употребление отварной 
гречневой крупы приводит к наиболее низкому уровню 
глюкозы в крови после приема пищи по сравнению с про-
дуктами из белой пшеничной муки [5, 11].

Содержание крахмала в гречневой крупе из Алтай-
ского края, по результатам нашего исследования, пред-
ставлено в табл. 3.

Таблица 3
Содержание крахмала в гречневой крупе

Table 3
Starch content in buckwheat

Образец Содержание крахмала, %
1 61,20
2 55,80
3 42,38

Согласно данным табл. 3, диапазон колебания со-
держания крахмала в гречневой крупе составил 18,4 %, 
среднее содержание составило 53,13 %. Жаркая засушли-
вая погода способствует понижению количества крах-
мала в гречневой крупе.

Пищевые волокна
Основными компонентами пищевых волокон греч-

невой крупы являются целлюлоза, некрахмальные поли-
сахариды и лигнин. Отличительной особенностью греч-
невых пищевых волокон является преобладание в них 
растворимых некрахмальных полисахаридов, содержа-
щих ксилозу, маннозу, галактозу и глюкуроновую кис-
лоту. Содержание растворимых и нерастворимых пище-
вых волокон в гречневой муке и муке из других злаков 
по данным [5] представлено в табл. 4.

Водорастворимые пищевые волокна обладают высо-
кой молекулярной массой, поэтому при растворении в воде 
они образуют растворы с высоким показателем вязкости, 
увеличивающие время прохождения пищи через тонкий 

Рис. 4. Содержание углеводов в гречневой крупе  
из Алтайского края

Fig. 4. The content of carbohydrates in buckwheat groats  
from the Altai Territory

Рис. 5. СЭМ-изображение гречневого крахмала
Fig. 5. SEM-image of buckwheat starch
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кишечник и замедляя всасывание глюкозы [3, 5, 10, 11]. 
Клетчатка гречихи не содержит фитиновой кислоты, ко-
торая снижает биодоступность кальция, магния, цинка 
и других минеральных веществ и является основным ан-
типитательным фактором пшеницы [5]. По мнению ряда 
авторов. Водорастворимые пищевые волокна кроме низ-
кого гликемического индекса обладают способностью 
к снижению уровня холестерина в крови [10]–[13].

Витамины
Содержание витаминов в гречневой крупе по дан-

ным [5] представлено в табл. 5.

Таблица 4
Содержание пищевых волокон  

в муке из различных зерновых культур

Table 4
Dietary fiber content in flour from various cereals

Вид муки
Содержание пищевых волокон, мг/г

всего растворимых нерастворимых
Гречневая 65 53 12
Пшеничная 24 10 15
Ржаная 136 36 100

Таблица 5
Содержание некоторых витаминов  

в семенах гречихи

Table 5
The content of some vitamins in buckwheat

Витамин Содержание, мг/г

А (β-каротин) 2,1
В1 (тиамин) 4,6
В2 (рибофлавин) 1,4
В3 (ниацин) 18,0
В5 (пантатеновая кислота) 10,5
В6 (пиридоксин) 7,3
С (аскорбиновая кислота) 50,0
Е (токоферол) 54,6
Р (рутин) 0,12–0,36
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Семена гречихи характеризуются наиболее высоким 
содержанием витаминов В1, В2, В3 и Е по сравнению 
с большинством злаков [5, 7–9, 12]. Рутин, относящийся 
к витаминам группы Р, среди злаковых культур обнару-
жен только в гречихе. Витамин В1 прочно присоединяет-
ся к тиамин-связывающему гречневому белку, что обу-
словливает его высокую стабильность при термической 
обработке и хранении гречневой крупы [5]. По данным 
ряда авторов, гречневая крупа также отличается высоким 
содержанием фолацина, холина [4, 5, 8].

Содержание витамина В2 в гречневой крупе из Ал-
тайского края, по результатам нашего исследования, 
представлено в табл. 6.

Таблица 6
Содержание витамина В2 в гречневой крупе

Table 6
Vitamin B2 content in buckwheat groat

Образец Содержание витамина В2, %

1 8,9
2 8,5
3 8,8

Результаты исследования показывают приблизитель-
но равное содержание витамина В2 во всех образцах. За-
висимость содержания данного витамина в гречневой 
крупе от климатических условий не была выявлена.

Минеральные вещества
Семена гречихи и гречневая крупа, по данным мно-

гих исследователей, являются источником многих ми-
неральных веществ [1, 2, 4–9, 12, 15]. Содержание мине-
ральных веществ по данным [8] в гречневой крупе пред-
ставлено в табл. 7.

Таблица 7
Содержание основных минеральных веществ 

в гречневой крупе

Table 7
The content of the most abundant minerals 

in buckwheat groat

Минеральные 
вещества

Содержание 
в 100 г крупы, 

мг
Минеральные 

вещества
Содержание 

в 100 г крупы, 
мг

Кальций 70 Железо 14
Фосфор 298 Цинк 10–15
Магний 200 Марганец 1,6
Калий 380 Медь 0,64

Кремний 81 Сера 48

По сравнению с другими злаками, такими как рис, пше-
ница, кукуруза, зерна гречихи содержат наибольшее коли-
чество железа, цинка, меди, маганца, кремния [2, 4, 5, 8].

Выводы
Гречневая крупа, произведенная из сортов гречихи, 

произрастаемой в Алтайском крае, характеризуется высокой 
пищевой ценностью вследствие высокого содержания в ней 
важных для человека компонентов химического состава.

Экспериментально установлены основные показатели 
пищевой ценности гречневой крупы ядрицы из семян гре-
чихи вида Fagopyrum esculentum сортов Дикуль и Девятка, 
выращенных в Целинном и Солтонском районах Алтайско-
го края в 2018–2020 гг.

Установлено, что количественный состав крупы зави-
сит числа осадков и температуры воздуха в течение вегета-
ционного периода выращивания гречихи.

Содержание белков в гречневой крупе ядрице в течение 
периода исследования изменялось от 11,5 % до 20,73 % 
и в среднем составило 15,24 %. Белки гречневой крупы не со-
держат глютен, они отличаются высоким содержанием ли-
зина, хорошо сбалансированным аминокислотным составом 
и высокой гипохолестеринемической активностью.

Содержание жиров в период исследования колебалось 
от 2,5 % до 6,1 %, его среднее значение составило 3,83 %. 
Биологическая ценность жира гречневой крупы определя-
ется преобладанием в его составе полиненасыщенных жир-
ных кислот, высоким содержанием витамина Е и наличием 
тритерпиноида милиацина с лечебными свойствами.

Общее количество углеводов в крупе варьировало 
от 57,8 % до 72,6 % и в среднем составило 55,13 %. Количество 
крахмала изменялось в течение трех лет от 42,38 % до 61,3 %, 
в среднем оно равнялось 51,13 %. Соотношение амилозы 
к амилопектину в гречневом крахмале составляет 1:3. В со-
ставе пищевых волокон преобладают растворимые некрах-
мальные полисахариды, характеризующиеся низким гли-
кемическим индексом и гипохолестеринемической актив-
ностью.

Показано, что гречневая крупа отличается высоким 
содержанием витаминов В1, В2, В3, Е, Р и минеральных ве-
ществ железа, цинка, меди, марганца, кремния. Установле-
но, что содержание витамина В2 не подвержено значитель-
ным колебаниям в зависимости от климатических условий 
и в среднем в крупе из Алтайского края составляет 
8,73 мкг/г.

Высокая пищевая ценность и физиологическая актив-
ность гречневой крупы, выращенной в Алтайском крае, 
обусловливает целесообразность ее использования в техно-
логиях функциональных продуктов питания.
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