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Біологічно активні речовини толокна 
вівсяного солоду 
Ємельянова Н.О., доктор технічних наук, Мукоїд P.M., старший науковий співробітник, Чумакова О.В., науковий співробітник 
Національний університет харчових технологій 

Досліджено і порівняно вміст біологічно активних речовин у вівсяному солоді та толокні. 
Исследовано и сопоставлено содержание биологически активных веществ в овсяном солоде и толокне. 

асортименті продовольчих товарів значне місце 
посідають продукти, виготовлені із зерна різних зла-
кових культур. Відомо, що значну харчову цінність 
мають продукти, виготовлені із зерна вівса. З нього 
готують різні види круп (вівсянка, геркулес), конд-

вироби (вівсяне печиво), різні сухі сніданки та популярний 
дієтичний продукт - толокно . 

Багаторічними дослідженнями вчених доказано, що при 
пророщуванні вівсяне зерно збагачується біологічно актив-
ними речовинами. Тому вівсяний солод (пророщене зер-
но) у складі із солодом інших злаків використовується при 
виробництві лікувально-дієтичних продуктів - полісолодових 
екстрактів і навіть як складова частина лікувальних харчових 
добавок. 

Обидва дієтичні продукти - толокно та вівсяний солод - го-
туються із зерна вівса, але шляхи обробки зерна у них різні: то-
локно готують гідротермічним способом, а солод - за рахунок 
ферментативних процесів при пророщуванні. 

Для виробництва толокна очищений овес замочують гаря-
чою водою (35°С) протягом 3-4 год. до вологості 30-40%. Після 
цього його ферментують: витримують за температури 65°С 
протягом 5-6 год. Вважається, що за таких умов активізуються 
ферменти зерна, завдяки чому утворюються цукри і декстрини, 
водорозчинні білки й амінокислоти. 

Згідно з літературними даними [1,2], толокно має високу хар-
чову цінність і рекомендується для харчування дітей і хворих для 
швидкого одужання. 

При пророщуванні вівса активуються і синтезуються фер-
менти, під дією яких проходять процеси гідролізу запасних речо-
вин зерна. При цьому в зерні накопичуються низькомолекулярні 
водорозчинні білки, амінокислоти, цукри, а також вітаміни, 
фітогормони, ауксини [3]. 

Для здійснення більш глибокого гідролізу запасних речовин 
зерна існує спеціальний технологічний спосіб - ферментація. 
Для цього пророщеному зерну створюють технологічні умови, 
за яких можуть тривати гідролітичні процеси. Одержаний солод 
називається ферментованим. Він має високий вміст низькомоле-
кулярних речовин: цукрів, водорозчинних білків, амінокислот. 
Крім того, у нього приємний смак і хлібний аромат завдяки 
присутності специфічних речовин - меланоїдинів. 

Використання вівсяного солоду при виробництв і харчових 
продукт ів надаватиме їм крім д ієтичних приємні смакові якості . 

Метою даного дослідження було визначення і порівняння 
вмісту біологічно активних речовин у вівсяному солоді та толокні. 

Вміст амінокислот визначали на амінокислотному 
аналізаторі Т-339 виробництва «Мікротехна», Чехія. Кількісні 
та якісні зміни вільних амінокислот представлено в табл. 1, з 
якої' видно, що в результаті солодорощення вівса (зразок 2) 
вміст вільних амінокислот збільшувався в 2,6 рази у порівнянні 
з непророщеним зерном (зразок 1). В подальшому в результаті 

ферментації (зразок 3) вміст вільних амінокислот збільшився у З 
рази в порівнянні із вмістом після пророщування (зразок 2). 

При цьому при солодорощенні, а особливо при ферментації 
помітно збільшується частка незамінних амінокислот - з 21 до 61 
і 384 мг відповідно в 100 г солоду. 

Звертає на себе увагу, що зміни вмісту окремих амінокислот 
проходять неоднаково. Так, у результаті солодорощення в 2-3 
рази збільшився вміст лізину, гістидину, аргініну, треоніну, се-
рину, валіну, лейцину, фенілаланіну, глютаміну. В той самий час, 
вміст гліцину, аланіну, цистину, метіоніну майже не змінився, а 
проліну - збільшився у 24 рази. 

Порівняння вмісту і складу вільних амінокислот толокна 
(зразок 4) з несоложеним вівсом (зразок 1), пророщеним (зра-
зок 2) і ферментованим солодом (зразок 3) свідчить про те, що 
цей зразок подібний до зразка 1 (вівсяне зерно). Несуттєва 

И Таблиця 1. Вміст вільних амінокислот у вівсяному 
солоді та толокні 

Гістидин 2 11 29 2 
Аргінін 10 31 126 6 
ГАМК 2 6 52 4 
Аспарагінова 
кислота 

18 21 50 14 

Треонін* 4 9 66 5 
Серин 4 11 75 5 
Глютамінова 
кислота 76 97 147 23 

Пролін 6 146 173 4 
Гліцин 3 3 62 7 
Аланін 9 15 122 12 

Цистин 1 1 6 2 
Валін* 5 13 121 6 
Метіонін* 2 2 42 2 
Ізолейцин* 0 3 81 2 
Лейцин* 1 7 164 4 
Тирозин 5 9 91 3 
Фенілаланін* 3 10 97 3 
Глутамин 15 34 73 ю _ 
Сума 159 412 1589 105 
вт.ч. незамінні, 
мг 21 61 384 27 
% 13,2 14,8 24,1 20,5 

~ Незамінні амінокислоти 

62 
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різниця вбік збільшення або зменшення є тільки за окремими 
амінокислотами: аргінін, глютамінова кислота, лейцин. 

Відомо, що важливим показником якості зерна для вироб-
ництва дієтичних продуктів є вміст цукрів. Слід відзначити, що 
із цукрів найбільш ефективно і швидко організмом людини 
засвоюється глюкоза. А найбільш сприятливий біологічний вплив 
має фруктоза. Вона не дає збільшення концентрації цукру в крові, 
не викликає карієсу зубів. 

Вміст вільних цукрів визначали методом хроматографії на 
папері. В роботі використовували хроматографічний папір РіКгак 
№1, потік розчинника - висхідний. Зміни вмісту вільних кислот 
при технологічній обробці вівса представлено в табл. 2, з якої 
видно, що в зерні вівса міститься понад 2% вільних цукрів: фрук-
този і глюкози - по 1% від маси СР і 0,4% цукрози. 

При солодорощенні вміст всіх вільних цукрів значно 
збільшується, а процес ферментації продовжує збагачувати со-
лод вільними цукрами, особливо глюкозою, фруктозою та маль-
тозою. 

Толокно містить вільних цукрів приблизно стільки ж, як і зер-
но вівса до солодорощення. При цьому і якісний склад цукрів у 
толокні такий самий, як у зерні вівса. 

Одержані в роботі результати дають право стверджува-
ти, що при виготовленні толокна стадія ферментації прохо-
дить недостатньо глибоко, тому і зміни хімічного складу зерна 
невеликі. Відомо, що гідролітичні ферменти активуються і син-
тезуються тільки при появі в зерні вільної вологи (понад 30%). 
Така вологість при замочуванні вівса у виробництві толокна 
досягається. Але активність ферментів зерна проявляється 
тільки з розвитком зародка, для чого потрібна певна темпе-
ратура і певний час. А таких умов при виробництві толокна не 

Таблиця 2. Вміст вільних цукрів ву вівсяному солоді та 
толокні, % СР 

Вміст цукрів 

Фруктоза 1,0 1,4 2,0 0,7 
Глюкоза 1,0 2,7 6,9 1,0 
Цукроза 0,4 1,2 0,3 0,6 
Мальтоза 0,0 0,6 1,6 0,0 
Глюкозід 0,0 0,0 0,7 0,0 

Загальний вміст цукрів 

-хроматографічний 
метод 2,4 5,8 11,5 2,3 

-хімічний метод: 
-до гідролізу 
- після гідролізу 

2,2 
2,7 

5,8 
7,1 

12,3 
13,5 1,9 

створюється. Тому гідроліз крохмалю і білків не може проходи-
ти досить глибоко, у зв'язку з тим вільних амінокислот і цукрів 
утворюється небагато. 

Висновки 

Вівсяний солод за вмістом амінокислот і вільних цукрів знач-
но переважає толокно. 

Збагачення толокна біологічно активними речовинами 
можливе, але це потребує проведення відповідних додаткових 
досліджень, на основі яких можливі уточнення технологічного 
режиму при приготуванні цього дієтичного продукту. 
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