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Відомо, що продукти переробки зерна вівса мають дієтичні властивості, що 
пояснюється їх цінним хімічним складом. 

При пророщуванні зерно збагачується біологічно-активними речовинами: 
низькомолекулярними білками, цукрами, амінокислотами, вітамінами, ферментами та 
фітогормонами. Тому вівсяний солод, в складі інших пророщених злаків, викорис-
товується при виробництві різних дієтпчно-лікувальних продуктів. 

За останні роки в Україні виведені нові, таї: звані, гол озерні порти пінта. Від традиційних 
плівкових вони відрізняються збільшеним вмістом білка та крохмалю і мінімальним рівнем 
клітковини. Але, незважаючи на значні переваги цих сортів, наукових даних щодо їх хімічного 
складу і змін при солодорощенні в спеціальній літературі явно недостатньо. 

Для дослідження було підібрано 2 нових сорти вівса голозерного сортотипу і для 
порівняння 2 сорти розповсюдженого плівкового. 

Солод з названих 4-х сортів був приготовлений на розробленій експериментальній 
установці. 

В результаті проведених досліджень з'ясовано, що солод з голозерного вівса за 
вмістом вільних цукрів,загальних вільних і незамінних амінокислот, а також жиру і 
мінеральних речовин на 20 — 30% переважає солод з розповсюдженого плівкового. 

На виробництво голоду з голозерного вівса розроблена технологічна інструкція, 
по якій в заводських умовах виготовлена дослідна партія солоду. Результати визначення 
його показників свідчать про його перевагу у порівнянні з солодом плівкового вівса. 
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