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Найефективнішим засобом позитивного впли-
ву на здоров'я людини є раціональне харчуван-

ня. Тому виникає необхідність збагачення раціону 
людини продуктами високої біологічної цінності. Ця 
проблема може бути вирішена створенням нових 
продуктів харчування з використанням пророщених 
злаків, які вміщують у збалансованому вигляді лег-
ко засвоювані харчові інгредієнти та біологічно-ак-
тивні речовини, необхідні для життя людини. 
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2009 

Овес як сировина використовується різними гг -
лузями харчової промисловості для виробництв 
оздоровчих продуктів. 

Крупи з вівса стоять на першому місці за харч -
вою цінністю, тому що у вівсяному ядрі містить: г 
велика кількість білків, жиру, вітамінів, мінерал; 
них речовин. 

При пророщуванні зерно збагачується біолог, 
но-актквними речовинами: низькомолекулярн 
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ми білками і вуглеводами, амінокислотами, вітам-
інами, ферментами і фітогормонами [1]. Тому вівся-
ний солод (пророщений овес) у складі інших про-
рощених злаків, використовується при вироб-
ництві полісолодових екстрактів, які мають ліку-
вально-дієтичні властивості [2]. 

З районованих в Україні сортів вівса найбільш 
широко розповсюджені «Буг», «Львівський І » , 
«Скакун », « Чернігівський 27». За останні роки Но-
сівською селекційно-дослідною станцією виведені 
нові, так звані, голсзерні сорти вівса. Від традицій-
них (плівкових) сортів вони відрізняються збільше-
ним вмістом білка та крохмалю і мінімальним рів-
нем клітковини. Ці сорти відрізняються від звичай-
них (плівкових) тим, що їх зернівки не мають обо-
лонки. Це значно підвищує їх харчові якості і спро-
щує процес переробки. 

Незважаючи на значні переваги цих сортів нау-
кових даних щодо їх хімічного складу в спеціальній 
літературі явно недостатньо. 

Тому метою даного дослідження було визначен-
ня амінокислотного складу звичайних плівкових і 
голозерних сортів вівса. Такі результати дозволять 
обґрунтувати вибір сортів вівса, переробка яких за-
безпечить одержання найбільш повноцінного хар-
чового продукту. 

Зразки вівса відбирали у Державному підпри-
ємстві «Дослідне господарство «Чабани» ННЦ Інс-
титут землеробства УААН». 

Екстрактивність і вміст білкових речовин у зерні 
визначали стандартними методиками [3]. Склад 
амінокислот (загальних і вільних) — на амінокис-
лотному аналізаторі Т 339 «Мікротехна», Чехія. 

Результати аналізів представлені в табл. 1 і 2. 
Т&Злііця- 1 

Основні технологічні показники сорті® вівса 

і ! „ . Вологість, Вміст білкових Сорт вівса „, о- гт> % ! речовин, % на СР 

Екстрак 
тивність, % 

і ! „ . Вологість, Вміст білкових Сорт вівса „, о- гт> % ! речовин, % на СР 
на ПСР на СР 

Скакун і 13,0 1 9,7 
(плівковий) | 
Соломон | 12,3 15,8 
(голозерний) 1 

50,73 

69,00 

56,73 

76,60 

Важливим показником якості зерна для вироб-
ництва харчових продуктів є його екстрактивність. 
Вона являє собою суму речовин, які здатні перехо-
дити у розчин і можуть бути використані у техно-
логічному процесі. 

Як свідчать проведені дослідження (табл.1.), 
екстрактивність голозерного вівса на 19% більше, 
ніж плівкового в розрахунку на суху речовину. 

Таку різницю можна пояснити особливостя-
ми хімічного складу зерна. Плівковий овес міс-
тить від 10 до 15% клітковини, яка, як відомо, 
нерозчинна в воді і тому екстракту не дає. Крім 
того, цей сорт вівса має в своєму складі до 10 і 
більше відсотків геміцелюлози, яка також по-

рівняно мало гідролізується і не дає великого при-
росту екстракту. 

Білки — цінна складова частина зерна вівса, яка 
надає поживні і лікувальні властивості готовому 
продукту. 

За вмістом білкових речовин голозерний овес 
також значно переважає плівковий (табл. 1). Для 
вивчення харчової і кормової цінності нами визна-
чався амінокислотний склад рослинних білків. 
Амінокислоти, які можуть синтезуватися в 
організмі людини і тварин з інших амінокислот, 
називають замінними, а які не можуть — незамін-
ними. До них належать 8 амінокислот: лізин, тре-
онін, валін, метіонін, триптофан, лейцин, ізолей-
цин і фенілаланін. Якщо білок не містить однієї або 
декількох незамінних амінокислот, його назива-
ють неповноцінним. У разі нестачі незамінних амі-
нокислот затримується ріст і розвиток організму. 

Дослідженнями встановлено, що білки як 
плівкового, так і голозерного вівса містять всі не-
замінні амінокислоти, тобто є повноцінними (табл. 
2), але за вмістом загальних амінокислот голозер-
ний овес на 30% переважає плівковий. Вільних 
амінокислот голозерний овес «Соломон» містить 
також на 34% більше, ніжкожурний «Скакун». 

Таблиця 2 
Амінокислотний склад сортотипів вівса 

Амінокислоти 

Плівковий сорту 
«Скакун» 

і олозернии сорту 
«Соломон» 

Кількість амінокислот, мг у 100 г зерна 
і Загальні і Вільні | Загальні Вільні 

Лізин , 193 І 3 і 221 6 
Г е с т н д н н : 6 8 і 4 І 117 

І 6 

А р г і в і я І 306 ! 8 і 98 ; ; 
О р и і г і н ' 1 ! 0 ! і 

ГАМК 
і 1 1 

ї ї І 4 ! 4 

Аспарагінова к-та 1 559 І 17 ; 735 23 
Треонін І 130 І 1 150 4 

Серин I 263 ! 3 250 4 

Глутамінова к-та і 1019 3 4 1670 56 
Пролін і 201 і 1 124 ^ 
Глідин І 282 [ 5 429 3 
Аланін 227 9 460 9 
Цистеїн 117 2 259 О 
Валін 96 2 202 6 
Метіонін 44 0 79 1 
Ізолейцин 98 1 125 2 
Лейцин 331 1 547 2 
Тирозин 112 3 226 3 
Фенілаланін 162 1 269 2 

Сума 4225 110 5965 146 
В тому числі неза- 1059 9 1617 23 
мінні 

Відомо, що найбільшу цінність мають незамінні 
амінокислоти. Голозерний овес «Соломон» за їх 
вмістом переважає плівковий, але співвідношення 
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незамінних амінокислот до загальних у обох сортів 
практично однакове: 25,0% укожурногоі 27,1% у 
голозерного. 

Слід відмітити, що серед вільних амінокислот 
кожурного вівса відсутній орнітин і метіонін. Ці 
амінокислоти майже відсутні і серед вільних амі-
нокислот голозерного вівса, їх всього по 1 мг в 100 г 
зерна. Орнітин майже відсутній і серед загальних 
амінокислот обох сортів. Але метіонін є в складі 
загальних амінокислот як у сорту Скакун, так і у 
Соломона (44 і 73 мг відповідно). 

Звертає на себе увагу, що за вмістом лізіну, се-
рину, ізолейцину кожурний овес майже не від-
різняється від голозерного. При цьому вміст валі-
ну, метіоніну, лейцину, ізолейцину, тирозину і фе-
нілаланіну у голозерного вівса значно вище, ніж у 
кожурного. 

Висновки. Зерно голозерного вівса за екстрак-
тивністю та вмістом білкових речовин і їх аміно-
кислотним складом переважає плівковий. Тому 
використання голозерного вівса в харчовій промис-
ловості економічно ефективно, а одержані з нього 
харчові продукти матимуть вищі дієтично-ліку-
вальні властивості, ніж з кожурного. 
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