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Одна из важнейших задач по улучшению структуры питания населения – увеличение продуктов массового потребления с высокой пищевой и биологической ценностью, обогащенных белком, витаминами и минеральными веществами.

В решении проблемы дефицита белка огромную роль играет использование следующих добавок растительного происхождения: зернобобовые (соя, горох, чечевица, фасоль, нут); масличные (подсолнечник, лен, рапс, кунжут); злаковые и псевдозлаки (кукуруза, овес, просо, пайза, амарант); вегетативная масса растений (люцерна, люпин, сахарная свекла, зеленый табак). Важные факторы, определяющие выбор сырьевых источников: количество и состав белка, биологическая ценность, возможность удаления антипитательных веществ, способность к хранению, неприхотливость к погодным изменениям и урожайность растительной культуры.
Одним из перспективных видов добавок является фасоль. В пищевом отношении фасоль является высокоценным сырьем. Фасоль  содержит  около 30% легко усвояемых белков, 43,4 %  крахмала и других углеводов, богата незаменимыми аминокислотами. В состав фасоли входит богатый набор витаминов, множество макро- и микроэлементов (фосфор, кальций, калий, магний, цинк). Поэтому использование фасолевой муки при приготовлении галет позволяет повысить биологическую ценность продукта. 

В связи с вышеизложенным, для обоснования целесообразности использования фасолевой муки в качестве биологически активных добавок для обогащения галет были проведены исследования по изучению химического состава фасолевой муки  и проведен сравнительный анализ с пшеничной мукой высшего сорта.

Результаты исследований химического состава пшеничной и фасолевой муки приведены в таблице 1.

Сравнительный анализ состава исследуемой фасолевой муки с пшеничной мукой высшего сорта показал их существенное различие. Так, в фасолевой  муке содержание белка больше в 2,32 раза, содержание жира - в 2,63 раза,  содержание золы - в 3,05 раза, чем в пшеничной муке высшего сорта. В соответствии с таблицей 1 наблюдается высокое содержание в фасолевой муке минеральных веществ, в частности кальция и железа. 

Таблица 1 - Химический состав муки 
	Пищевые 
вещества
	Содержание в 100 г продукта:

	
	мука пшеничная высшего сорта
	мука фасолевая

	Белок, г 
	10,7
	24,8

	Незаменимые аминокислоты, мг:
валин

изолейцин

лейцин

лизин

метионин

треонин

триптофан

фенилаланин
	364

334

618

203

118

244

78

382
	514
485

717
404

125

288

90

324

	Жиры, г
	0,78
	2,05

	Углеводы, г:  

сахара

клетчатка 
	1,18

0,07
	0,61

0,22

	Зола, г
	0,55
	1,68

	Макроэлементы, мг:

калий

кальций

магний

натрий

сера

фосфор
	99

18

13

24

53

70
	771

127

99

427

59

398

	Микроэлементы, мкг:

железо

марганец

медь

цинк
	960

494

81

436
	1709

551

118

720


При сравнении сбалансированности по незаменимым аминокислотам наблюдаются существенные различия: в фасолевой муке лизина содержится больше в 1,99 раза, валина  - в 1,41 раза, чем в пшеничной муке высшего сорта и т.д.

Таким образом, полученные результаты исследований свидетельствуют о высокой пищевой и биологической ценности фасолевой муки, возможности использования их в качестве биологически активных добавок для обогащения галет белками, витаминами, минеральными веществами.

