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УДК 661.433.1. 
АМИНОКИСЛОТНЫЙ СОСТАВ БЕЛКОВ ПЛЕНОЧНОГО И ГОЛОЗЁРНОГО 

СОРТОТИНА ОВСА 

Мукоид Р.Н. 
Научный руководитель - Украинец А.И., л.т.н., профессор 

Национальный университет пищевых технологий 
г. Киев, Украина 

Рациональное питание оказываем положительное влияние на здоровье человека. 
Поэтому возникает необходимость обогащения рациона человека продуктами высокой 
биологической ценности. Эта проблема может быть решена созданием новых продуктов 
питания с использованием проращенных злаков, которые содержат легко усваиваемые 
пищевые ингредиенты и биологически-активные вещества, необходимые для жизни человека. 

Овёс как сырье используется различными отраслями пищевой промышленности для 
произволегва оздоровительных продуктов. 

Крупы из овса стоят на нервом месте по пищевой ценности, так как в овсяном ядре 
содержится большое количество белков, жиров, витаминов, минеральных веществ. 

Поэтому целью данного исследования было определение аминокислотного состава 
обычных пленочных и голозерних сортипов овса. Такие результаты позволяют обосновать 
выбор сортов овса, переработка которых обеспечит получение наиболее полноценною 

. тевого продукта. 
Важным показателем качества черна для производства пищевых продуктов является его 

экстрактивноегь. Она представляет собой сумму веществ, способных переходим, в раствор и 
используемых в технологических процессах. Но, к сожалению, использовать это преимущество 
очень трудно из-за чрезвычайно высокого уровня клетчатки в обычном овсе. Процесс 
отделения пленки из овса с помощью шелушения нельзя назвать успешным: выход лущеного 
зерна минимальный, а затрат ы на л от процесс почти «космические*. 

С целью решения этой проблемы в мировой селекции за последние годы сделаны 
радикальные шаги но созданию новых сортов овса. Появились новые безпленочные еортотины 
овса, которые отличаются увеличенным содержанием белка и минимальным количеством 
клетчатки. Как показывают проведенные исследования, зкстрактшшость голозерного овса на 
19% больше, чем пленочного в расчете на сухое вещество. 

По содержанию белковых веществ голозерный овес также имеет значительные 
преимущества над пленочным овсом. Для изучения пищевой и кормовой ценности, нами 
определено аминокислотный состав растительных белков. Аминокислоты, которые могу г 
синтезироваться в организме человека и животных из других аминокислот, называют 
заменяемыми, а какие не могут незаменимыми, к ним относятся 8 аминокислот. Если белок 
не содержит одной или нескольких незаменимых аминокислот, его называют неполноценным, 
t чае недостатка незаменимых аминокислот задерживается рост и развитие организма. 

Исследованиями установлено, что белки как пленочного, так и голозерного овса 
содержат все незаменимые аминокислоты, т.е. являются полноценными, но по содержанию 
общих аминокислот голозерний овёс на 30% превышает пленочный. Свободных аминокислот 
голозерний овёс содержит также на 34% больше, чем пленочный. 

Известно, что наибольшую ценность имеют незаменимые аминокислоты. Голозерный 
овёс по содержанию преобладает над пленочным, но соотношение незаменимых аминокислот к 
общим у обоих сортов практически одинаковое: 25,0% у пленочного и 27,1% у голозерного. 
Обращает на себя внимание, что по содержанию лизина, еерина. изолейцина пленочный овёс 
почти не отличается от голозерного. При этом содержание валина, метионина. лейцина, 
изолейцина, тирозина и фенилаланина у голозерного овса значительно выше, чем пленочного. 

Зерно голозерного овса по экстрактивное™ и содержанию белковых веществ и их 
аминокислотному составу имеет преимущества перед пленочным. Поэтому использование 
голозерного овса в пищевой промышленности экономически эффективно, а полученные из него 
пищевые продукты будут иметь более высокие лечебно-диетические свойства. 


