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Пріоритетним напрямком харчових технологій є створення спеціальних страв, 

спрямованих на профілактику аліментарних захворювань, одним з яких є 

целіакія, або так звана «непереносимість глютену». 

 Целіакія – це генетичне хронічне захворювання, яке характеризується 

пошкодженням слизової оболонки тонкого кишечника рослинним білком, який 

міститься у злакових культурах, – глютеном. Запалення слизової оболонки 

порушує засвоюваність харчових речовин та викликає неприємні симптоми з 

боку шлунково-кишкового тракту, шкіри та центральної нервової системи. 

Целіакія виявлена у всіх країнах і регіонах світу. Зберігається стійка тенденція 

до збільшення частоти поширеність целіакії, що значно варіюється від країни до 

країни. Середній показник захворюваності становить від 0,5 до 1,0% населення 

світу. Єдиним способом лікування даного недугу іпрофілактики всіх його 

важких ускладнень є суворе та постійне дотримання безглютенової дієти [1,2]. 

 Розробленням безглютенових продуктів для профілактичного та 

лікувального харчування займаються вчені багатьох країн світу. Такі розробки 

стосуються використання борошна з традиційних  безглютенових злаків: гречки, 

кукурудзи, рису, пшона та інших. Також до даної групи сировини відноситься 

нетрадиційна для наших широт злакова культура –пальчикове просо (дагус).  

 Дагуса (пальчикове просо) – однорічна злакова культура; один з 

найпоширеніших видів проса в Індії. Традиційно дану сировину подрібнюють та 

використовують у вигляді борошна або піддають бродінню та солодоутворенню. 

З попередньо обробленого злаку готують різні ферментовані напої, каші, пироги, 

хліб. Дослідження свідчать, що споживання цільного зерна дагуса позитивно 

впливає на ІМТ, вміст загального холестерину та попереджує виникнення 

серцево-судинних захворювань та діабету, оскільки має низьке глікімічне 

навантаження [2]. 

 Пальчикове просо має багатий хімічний склад, що обумовлює  

актуальність його використання в технології безглютенової продукції. 
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Зерно дагуса має багатий хімічний склад і займає друге місце за вмістом 

білка після гречки, за вмістом жирів майже не відрізняється від інших злаків, а 

за вміст вуглеводів є рівний гречці та рису. Даний вид проса має набагато більшу 

кількість харчових волокон (11,5 г), в порівнянні з іншими культурами. В дагусі 

міститься найбільша кількість золи, серед аналізованих культур, що свідчить про 

його багатий мінеральний склад. З усіх круп пальчикове просо має найбільшу 

кількість кальцію (344 мг) та калію (408 мг), також в ньому міститься велика 

кількість фосфору (283мг) та заліза (3,9 мг), це свідчить про те, що дану злакову 

культуру можна розглядати, як хорошу добавку до раціону для поліпшення стану 

кісток та підвищення вмісту гемоглобіну в крові []1 .  

Розглядаючи пальчикове просо за вмістом білка слід звернутися до його 

амінокислотного складу і визначити вміст в ньому незамінних амінокислот. 

Амінокислотний профіль пальчикового проса наведено у таблиці 1 

. Таблиця1  

Вміст 

білка –

7,3±0,1 

% 

НАК, мг/100 г продукту 

Лей Ізо М+Ц Ліз Т+Ф Тре Вал Трип 

690 400 350 280 530 240 480 100 

НАК, г/100 г білка 

9,45 5,48 4,79 3,84 7,26 3,29 6,58 1,37 

Амінокислотний скор (АС) 

1,35 1,37 1,37 0,70 1,21 0,82 1,32 1,37 

 Отже, із даних розрахунків можна дійти до висновку, що амінокислотний 

склад білків даної зернової культури за 6 показниками наближений до ідеального 

білка, хоча і має лімітовані амінокислоти такі, як лізин (70%) та треонін 

(82%).Загалом пальчикове просо містить меншу кількість лізину порівняно з 

бобовими та тваринним білком.Пальчикове просо містить більш високі рівні 

сірковмісних амінокислот, а саме метіоніну та цистину, порівняно з гречкою, в 

якій дані амінокислоти є лімітованими. Проте, в гречаній крупі міститься більша 

кількість лізину та треоніну, що слугує передумовою для використання даних 

зернових культур в якості полізернової суміші. 
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