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Работа посвящена натуральным продуктам, на примере рас-
смотрения амаранта, его состав, получение, в чем превосходство и 
отличие от других культур и непосредственное применение в пище-
вой промышленности.

В современном обществе уделают особое внимание на экологи-
ческие технологии производства товаров народного потребления [1, 2]. 
Их развитие дает человечеству натуральные продукты питания. Люди 
начали очень тщательно и избирательно следить за тем, чем они пита-
ются. В ходе длительного поиска, продуктов растительного происхожде-
ния, удалось найти удивительный и в тоже время уникальный продукт, 
им оказался хорошо забытым растением – амарант [3]. Он представляет 
собой травянистое однолетнее растение с мелкими цветами, собран-
ными в густые колосовидно-метельчатые соцветия, содержит вещества, 
полезных для здоровья.

Побеги и листья добавляют в салаты, гарниры, рыбные блюда, 
бланшируют, обжаривают, готовят на пару. Белок амаранта более каче-
ственный, чем белок молока, содержит в своем составе калий, кальций, 
магний, фосфор и железо [5]. 

Использовать амарант в пище можно в качестве масла, муки, 
каши, добавки в различные хлебобулочные изделия, печенья [4].

Амарантовое масло получают из семени амаранта путем, холод-
ного отжима [4]. В своем составе содержит: моно- и полиненасыщен-
ные жирные кислоты, витамина А, витамин D, макро- и микроэлементы 
так же не менее важным и редким, в амаранте является- сквален, его 
в масле порядка 8% [3]. Он необходим для насыщения тканей кислоро-
дом, защиты иммунитета, повышения регенерации тканей [4]. Пище-
вую ценность определяют составом незаменимой линолевой кисло-
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ты (составляет более 50%), которая способствует, улучшает состояние 
кожи, пищеварительной, нервной, половой и эндокринной систем, а 
также очищает организм от шлаков, токсинов, солей тяжелых металлов 
и других вредных веществ [5]

Жирорастворимый витамин А, необходим для здоровья глаз, 
формирования костной ткани и зубной эмали, участвует, в процессе 
естественного синтеза белков кератина и коллагена, следит за содержа-
ние глюкозы в крови [6].

Витамин D укрепляет иммунитет, повышает усвоение кальция и 
фосфора, необходимый для костной ткани, снижает риск развития он-
кологических, сердечно-сосудистых, эндокринных и дерматологиче-
ских заболеваний [6].

Вывод: при более точном рассмотрении продукта, можно убе-
диться в том, что он имеет огромное преимущество, перед другими бо-
лее привычными нами культурами, такими как лен и легче усваивается 
нашим организмом.
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The work is devoted to natural products, for example, consideration 
of amaranth, its composition, production, in which superiority and difference 
from other crops and direct application in the food industry.


