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ГОЛОЗЕРНЬІЙ ОВЕС И ПОЛУЧЕННЬІЙ ИЗ НЕГО СОЛОД

Мукоид Р.Н., Чумакова Е.В.
Научньїй руководитель -  Емельянова Н.О., д.т.н., ст.н.с.

Национальньїй университет пищевьх технологий 
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Известно, что продукти переработки овса имеют вьісокие диетические свойства, 
что обьясняется их ценньїм химическим составом. Оптимальное соотношение 
углеводов, белков, аминокислот, жиров, минеральньїх веществ и витаминов в зерне 
овса делает его незаменимьім сьірьем для пищевьіх продуктов, которьіе имеют даже 
оздоровительньїе свойства. Не случайно овсянку назьівают аристократической едой не 
только в Англии, но и во всем мире. Но использовать ^то преимущество почти 
невозможно через вьісокое содержание клетчатки. Процесс отделения пленки из 
обьічньїх распространенньїх сортов овса очень сложен и связан с большими потерями.

К счастью, в мировой селекции овса за последние годьі появились новьіе 
безпленочньїе сортотипьі голозерного овса с природно увеличенньїм содержанием 
^кстрактивньIх веществ (крахмала, белков и проч.) и минимальньїм уровнем клетчатки. 
^то значительно повьішает их пищевьіе качества и упрощает процесс переработки.

Невзирая на значительньїе преимущества ^тих сортов, научньїх данньїх, 
относительно их химического состава в литературе слишком мало, а данньїе об 
изменениях при солодоращении вообще отсутствуют.

Следует отметить, что еще более вьісокую пищевую и лечебно-диетическую 
ценность, чем непророщенное имеет пророщенное зерно -  солод.

Многолетними исследованиями медиков бьіло вьіяснено, что употребление 
овсяного солода улучшает обменньїе процессьі, стимулирует процессьі 
кровообразования, обновляет состав крови, препятствует образованию тромбов, 
улучшает обменнне процессм в мьішцах сердца, стимулирует лактацию, улучшает 
желчеотделение.

С целью сравнения голозерного и пленочного сортов овса бьіл определен их 
химический состав. Для исследования бьіли подобраньї 2 сорта голозерного овса 
«Соломон» и «Саму^ль» и 2 сорта распространенного пленочного «Скакун» и 
«Нептун». Солод из названньїх 4-х сортов бьіл приготовлен на разработанной 
^кспериментальной установке.

При проведении исследований бьіло вьіяснено, что белки, как пленочного, так и 
голозерного овса содержат все незаменимьіе аминокислотьі, то есть являются 
полноценньїми. Но по составу как общих, так и незаменимьіх аминокислот голозерньїй 
овес и солод из него на 30% превосходит пленочньїй. Крахмала в голозерном овсе 
содержится 63-65%, а в пленочном 45-47%, а сахаров в солоде из ^тих сортов овса 
соответственно 13 и 11%. ^кстрактивность готового солода из пленочного овса 
составляет 52-58%, а из голозерного -  75-77%.

Таким образом, результатьі проведенньїх исследований показали, что по 
^кстрактивности, содержанию крахмала и сахаров, белковьіх веществ и их 
аминокислотному составу, жиров и витаминов голозерньїй овес и солод из него 
значительно превосходит пленочньїй. По^тому использование голозерного овса вместо 
пленочного как сьірья для производства оздоровительньїх и лечебно-диетических 
пищевьх продуктов обещает позитивньїе результатьі.
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