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КРАТКИЙ ОБЗОР ЗАРУБЕЖНЫХ ИССЛЕДОВАНИЙ В ОБЛАСТИ 

ОБОГАЩЕНИЯ РИСА 

Аннотация: рис является одним из основных продуктом питания, широко 

потребляемым во всем мире. Дан краткий обзор зарубежных исследований в об-

ласти обогащения риса и продуктов питания на его основе питательными ве-

ществами. 
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Известно, что обогащение продуктов эффективный способ дополнения ра-

циона населения за счет потребления питательных веществ и борьбы с дефици-

том питательных веществ. При обогащении зерновых минералы и/или витамины 

можно добавлять непосредственно путем смешивания или в виде покрытия [1].  

В работе [2] изучено влияние обогащения сульфатом железа на концентра-

цию и биодоступность железа в проросшем коричневом рисе. Обогащение желе-

зом с сульфатом железа 0,05–2 г/л увеличивало концентрацию железа в пророс-

шем рисе с 1,1 до 15,6 раза, по сравнению с непроросшим. Исходя из рекомендо-

ванной нормы потребления железа, максимальной скорости прорастания и 

γ- аминомасляной кислоты, авторы исследования в качестве подходящего 

уровня обогащения для использования в процессе проращивания рекомендовали 

обогащать коричневый рис 0,25 г/л FeSO4. 

В работе [3] исследованы вопросы обогащения белого измельченного риса 

антиоксидантными соединениями, извлеченными из листьев традиционной 

https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/


Центр научного сотрудничества «Интерактив плюс» 
 

2     https://interactive-plus.ru 

Содержимое доступно по лицензии Creative Commons Attribution 4.0 license (CC-BY 4.0) 

травяной мяты (Menthaspicata). Уже после 20 мин варки в водном экстракте мяты 

значительно увеличились общее содержание полифенолов и большая концентра-

ция отдельных фенольных соединений в рисе. Водный экстракт листьев мяты 

обладает большой термической стабильностью в отношении содержания в нем 

полифенолов в течение 40 мин кипения. Кофейная кислота является преоблада-

ющим фенольным соединением среди обнаруженных в обогащенном рисе, его 

концентрация в зернах значительно увеличивается во время приготовления 

пищи.  

В работе [4] рассмотрены вопросы разработки покрытого биополимером 

обогащенного кальцием риса путем замачивания и распыления с последующим 

нанесением биополимера (гидроксипропилметилцеллюлозы, метилцеллюлозы, 

их комбинации и зеина. Опрыскивание привело к более высокому индексу бе-

лизны и твердой текстуре обогащенного кальцием премикса риса, чем вымачи-

вание. Удержание кальция после двух промывок в дистиллированной воде было 

самым высоким у покрытого зеином (на уровне 9%) обогащенного кальцием ри-

сового премикса. Суммарная оценка приемлемости для разных приготовленных 

образцов риса, обогащенного кальцием, варьировалась от 7,66 до 8,14 по сравне-

нию с 8,07 для необогащеного риса. 

В работе oune [5] исследована прошедшая предварительную обработку ри-

совая паста без клейковины, обогащенная мукой из бобовых: физические свой-

ства, текстура, сенсорные атрибуты и микроструктура. По мнению авторов, ис-

пользование рисово-бобовых смесей может быть питательно удобным в произ-

водстве продуктов без глютена. В исследовании были оценены выбранные свой-

ства предварительно приготовленных рисовых макарон, обогащенных различ-

ными уровнями (10 г/100 г, 20 г/100 г и 30 г/100 г) муки из бобовых (желтый 

горошек, нут и чечевица). Спагетти без клейковин были изготовлены с исполь-

зованием модифицированной одношнековой экструзионной плиты TS-45 (поль-

ский дизайн). Результаты показали, что добавление муки из бобовых уменьшает 

порцию расширения, твердость и легкость и увеличивает желтизну, прочность и 

адгезию, не влияя на минимальное время подготовки. Полученные результаты 
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также показали, что продукты макароны без глютена имели низкие потери при 

приготовлении пищи (&lt; 6%) и приемлемые оценки для всех сенсорных харак-

теристик и общего качества. Предварительно приготовленные обогащенные из-

делия имели хорошее качество, их можно успешно использовать в питательно 

ценных макаронах без глютена. 

В работе [6] исследовали в лабораторных условиях качественные характе-

ристики и усвояемость хлеба, обогащенного экстрактом из черного риса, бога-

того антоцианином, в качестве нутрицевтика. При исследованиях хлеб был обо-

гащен богатым антоцианином порошком экстракта черного риса в качестве нут-

рицевтического источника. Результаты исследования показывают, что обогаще-

ние хлеба антоцианинами может быть альтернативным способом получения 

функционального хлеба с более низкой скоростью переваривания и дополни-

тельными преимуществами для здоровья.  

В работе [7] исследована характеристика рисо-соевых чипсов, обработан-

ных сверхкритической жидкостной экструзией, обогащенных микроэлементами 

и соевым белком. Обогащенные белком и микроэлементами рисо-соевые чипсы 

были приготовлены с использованием сверхкритической жидкостной экструзии 

и было определено их влияние на качественные характеристики. Авторами сде-

лан вывод, что экструзия с SC-CO2 представляет собой эффективный техноло-

гический подход для производства продуктов с пониженной влажностью, хру-

стящих обогащенных, а эти продукты подходят для потребления в качестве пи-

тательных веществ, особенно для программ школьного обеда в развивающихся 

странах, для уменьшения недоедания посредством комплексных подходов к обо-

гащению питательными веществами. 
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