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Аннотация: Проведена серия экспериментов по экструдированию зерна чечевицы. 
В полученном чечевичном экструдате по сравнению с зерном чечевицы снизилось 
содержание крахмала – на 15,1 %, увеличилось содержание белков – на 3,23 %, 
жиров – на 1,21 %, золы – на 1,14 %. Содержание антипитательных веществ 
уменьшилось: дубильных веществ – в 3,1 раза, фитатов – в 1,5 раза. 
Abstract: A series of experiments on the extrusion of lentil grains has been carried out. 
In the resulting lentil extrudate, compared with lentil grain, the starch content decreased 
by 15.1%, the protein content increased by 3.23%, fat content by 1.21%, ash content by 
1.14%. The content of anti–nutritional substances decreased: tannins – by 3.1 times, 
phytates - by 1.5 times. 
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Обработка высокобелкового растительного сырья термопласти-

ческой экструзией обеспечивает разнообразие производимой про-
дукции повышенной пищевой и биологической ценности и увеличи-
вает экономическую эффективность. Цель работы – проведение экс-
трудирования чечевицы, исследование изменения в ней пищевой 
ценности и содержания антипитательных веществ. Эксперимен-
тальные исследования проводились в условиях научно-
производственной лаборатории ФГБОУ ВО «ВГУИТ». Экструди-
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ровали чечевицу сорта «Орловская краснозерная» (уборка урожая 
2024 г., выращена в Липецкой области) на лабораторном двухшне-
ковом экструдере компании Saibainuo (Китай) с принудительной 
электрической системой обогрева. 

 

Таблица – Содержание пищевых и антипитательных веществ в зерне чечевицы до 
и после экструдирования 

Наименование пищевых 
нутриентов 

Зерно чечевицы 
до экструдирования 

Чечевичный экструдат 

Вода, % 9,8 7,4 
Белки, % 26,97 30,23 
Жиры, % 2,28 3,49 
Крахмал, % 48,53 33,45 
Зола, % 3,12 4,26 
Витамины, мг/100 г: 
Витамин В1 (тиамин) 0,32 0,22 
Витамин В4 (холин) 73,14 43,65 
Витамин РР (никотиновая 
кислота) 

10,6 8,64 

Минеральные вещества, мг/100 г: 
Cu (медь) 0,5482 ±0,13 0,5091±0,07 
Fe (железо) 16,05±0,20 11,82±1,66 
K (калий) 1072,28±129,84 585,09±88,62 
Mg (магний) 110,22±13,91 107,57±23,45 
Mn (марганец) 1,484±0,02 1,623±0,27 
P (фосфор) 521,4±50,00 421,24±86,02 
Se (селен) 0,4592±9,22 0,01683±0,01 
Zn (цинк) 6,1±0,53 6,202±1,27 
Антипитательные вещества, мг/г: 
Дубильные вещества (танины) 3,06±0,14 0,98±0,17 
Фитиновая кислота (фитаты) 1,87±0,03 1,26±0,04 

 

Перед экструдированием чечевицу очищали от посторонних 
примесей, промывали, измельчали на зернодробилке до получения 
крупки, просеивали через сито с диаметром ячеек 1,2, увлажняли 
до влажности 9–21 %, что соответствует режиму горячей экстру-
зии. Увлажненную чечевичную крупку шнековым питателем загру-
зочного бункера через приемную воронку подавали в рабочую ка-
меру экструдера. Была проведена серия экспериментов при сле-
дующих параметрах процесса экструдирования чечевицы: давление 
– 3 МПа; продолжительность экструзии – 10–15 с; температура в 
предматричной зоне – 120±1 оС; температура на выходе продукта – 
158±1 оС. Выявлено, что наиболее рациональной является влаж-
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ность чечевицы перед экструдированием – 15±1 %. Полученные 
данные сравнительной оценки содержания пищевых и антипита-
тельных веществ в зерне чечевицы до и после экструзии представ-
лены в таблице. Как видно из таблицы, в полученном чечевичном 
экструдате по сравнению с зерном чечевицы содержание влаги 
снизилось на 2,4 %, крахмала – на 15,1 %, увеличилось содержание 
белков – на 3,23 %, жиров – на 1,21 %, золы – на 1,14 %. В чече-
вичном экструдате присутствуют минеральные вещества и витами-
ны. Содержание антипитательных веществ уменьшилось: дубиль-
ных веществ – в 3,1 раза, фитатов – в 1,5 раза. Следовательно, 
дальнейшее использование полученного чечевичного экструдата 
улучшенного качества в производстве пищевых продуктов пони-
женной сахароемкости, жироемкости, повышенной пищевой и био-
логической ценности является целесообразным и перспективным. 
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