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Аннотация. В статье представлены результаты исследования муки 

гороховой с позиции ее антиоксидантной ценности для рекомендации к 

использованию при производстве продуктов питания для здорового и 

функционального питания. Выявлено, что мука гороховая может выступать в 

качестве источника флавонолов. 
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Бобовые культуры являются неотъемлемой частью рациона человека и 

позиционируются в качестве основного источника растительного белка, который 

отличается высокой биологической ценностью, и выступают в качестве 

альтернативы животным белкам.  Бобы входят в состав многих кулинарных 

блюд, а также добавляются при производстве продуктов из мясного и рыбного 

фарша, что позволяет увеличить выход продукта и повысить экономическую 

эффективность такого производства [2, 3]. 

Из бобовых культур стоит отметить горох, который содержит в своем 

составе в среднем 20,5% белка, 6% сахаров, 44% крахмала и на долю пищевых 

волокон приходится 13% [6]. Помимо биологической ценности важно знать и 

антиоксидантную ценность продуктов растениеводства, в частности муки 

гороховой, чтобы рекомендовать их к использованию при проектировании 

новых видов продуктов питания с направленностью на здоровое и 

функциональное питание [1, 4, 5]. 

Роль антиоксидантов в жизни современного человека, их незаменимость 

как пищевого фактора, и растущая потребность из-за дефицита этих веществ и 

ухудшения экологии определили большое внимание к этой проблеме. На 

потребительском рынке представлен широкий ассортимент продуктов питаний, 

имеющих привлекательный вид, но не обеспечивающих на должном уровне 

потребность в антиоксидантах. Поэтому необходима интенсификация 

производства продуктов питания с добавлением продуктов растительного 

происхождения как наиболее полноценных источников антиоксидантов [7-9]. 

Целью работы явилось исследование муки гороховой на комплекс 

природных антиоксидантов для рекомендации к использованию при 

производстве продуктов питания различного назначения. 

Для определения антиоксидантной ценности муки гороховой в ней били 

определены суммарное содержание антиоксидантов по кверцетину, флавоноиды 

и бета-каротин. 

Показатель суммарного содержания водорастворимых антиоксидантов 

был определен на приборе Цвет Яуза-01-АА амперометрическим методом в 



пересчете на кверцетин. Результаты исследования антиоксидантной ценности 

муки гороховой с учетом массовой доли сухих веществ представлены в таблице 

1. 

Таблица 1 

Содержание водорастворимых антиоксидантов в пересчете на кверцетин и сухих 

веществ 

Наименование показателя Мука гороховая 

Массовая доля сухих веществ, % 14,0 

Суммарное содержание 

антиоксидантов, мг/100 г 
108,9 

Известно, что суммарное содержание антиоксидантов составляет в 100 г 

семян пшеницы - 24 мг, ржи - 29 мг, овса голозерного – 34 мг, чечевицы – 42 мг. 

Как видно из таблицы 1 мука гороховая по значению суммарного содержания 

антиоксидантов превышает перечисленные культуры в среднем в 3 раза. 

Результаты исследования муки гороховой на содержание бета-каротина 

представлены в таблице 2. 

Таблица 2 

Содержание бета-каротина в муке гороховой 

 

Мука гороховая в количестве 100 г покрывает физиологическую норму 

потребления в бета-каротине (5 мг) на 28%.  

Из флавоноидов в муке гороховой определены антоцианы, флавонолы и 

катехины (таблица 3). 

Таблица 3 

Содержание антоцианов, флавонолов и катехинов в муке гороховой 

Наименование показателя Мука гороховая 

Флавоноиды, мг/100 г, в т.ч.: 102,4 

антоцианы 6,3 

флавонолы 70,7 

катехины 25,4 

Наименование показателя Мука гороховая 

Бета-каротин, мг/100г 1,4 



Из исследуемых флавоноидов в муке гороховой преимущественно 

содержатся флавонолы - 70,7 мг/100 г, что составляет 69% от общего количества 

флавоноидов, далее по убыванию идут катехины – 25,4 мг/100, что составляет 

24,8% и наименьшее содержание отмечено у антоцианов – 6,3 мг/100г, что 

составляет 6,2%. 

Физиологические нормы потребления взрослым организмом человека 

антоцианов, флавонолов и катехинов составляют соответственно 50, 30 и 200 мг 

в сутки. Мука гороховая в количестве 100 г покрывает обозначенную 

потребность в антоцианах на 12,6%, флавонолах – 235,7% и катехинах – 12,7%. 

Таким образом, мука гороховая при включении ее в состав продуктов 

питания может выступать, в основном, в качестве источника водорастворимого 

антиоксиданта - флавонолов. 
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Annotation. The article presents the results of a study of pea flour from the 

perspective of its antioxidant value for recommendations for use in the production of 

food products for healthy and functional nutrition. It was revealed that pea flour can 

act as a source of flavonols. 
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