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АМІНОКИСЛОТНИЙ СКЛАД СОЛОДІВ ЗЛАКОВИХ КУЛЬТУР 

Збагачення добового раціону людини продуктами підвищеної біологічної 
цінності є найбільш ефективним і визнаним у всьому світі способом вирішення 
проблеми раціонального харчування. 

За даними Інституту педіатрії, акушерства та гінекології АМН України одним з 
продуктів, що мають високу біологічну цінність, є пророщені злакові культури : 
пшениця, овес, ячмінь, кукурудза. Пророщене зерно (солод) цих злаків містить увесь 
набір речовин, які необхідні для раціонального харчування : білки, легко засвоювані 
вуглеводи, клітковину з харчовими волокнами, мінеральні речовини, полі фенольні 
з'єднання, рослинні ферменти та гормони. 

Білки, які входять до складу пророщених злаків, відрізняються як якісним, так і 
кількісним складом амінокислот, що і визначає її біологічну дію на організм людини. 
Тому для приготування оздоровчих харчових продуктів з добавками пророщених злаків 
необхідно знати амінокислотний склад цих злаків. 

Амінокислотний склад пророщених злаків визначали на амінокислотному 
аналізаторі амінокислот Т 339 «Мікротехна», Чехія. Як показали одержані результати в 
розрахунку на 100 г солоду найбільший вміст амінокислот має пшеничний (11160 мг), а 
найменший - кукурудзяний (6290 мг). У ячмінного і вівсяного цей показник майже 
однаковий (8340 і 8450 мг). Слід відмітити, що в складі пророщених злаків є всі 
незамінні амінокислоти. При цьому їх частка по відношенню до загального вмісту 
досить висока (26-31%). Найбільша вона у вівсяного солоду (31%) і найменша у 
ячмінного (24%). 

Відомо, що велику харчову і біологічну цінність мають харчові продукти з 
високим вмістом вільних амінокислот. Тому крім загального визначали також і вміст 
вільних амінокислот в 100 г солоду. З'ясувалося, що всі пророщені 4 злаки мають вільні 
амінокислоти. При цьому найбільший вміст їх в ячмінному солоді (728 мг), в вівсяному 
і кукурудзяному - майже однаковий (397 і 430 мг) і найменший у пшеничного (275 мг). 
При цьому співвідношення частки незамінних амінокислот до загальної кількості така 
ж сама, як і при визначенні вмісту загальних амінокислот : найбільше у вівсяного 
солоду (32%) і найменше у ячмінного (24%). 

За вмістом окремих вільних амінокислот пророщені злаки відрізняються між 
собою. Так, вільного лізину найбільше в ячмінному і вівсяному солодах. Вміст 
гістидину в пшеничному солоді утричі менше, ніж у трьох інших. Аргініну в ячмінному 
і вівсяному міститься удвічі більш ніж в пшеничному і кукурудзяному. Аспарагінової 
кислоти майже однакова кількість у всіх пророщених злаках (17-22 мг). Солоди всіх 
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чотирьох злаків мають малий вміст проліну, гліцину і цистину (3-6 мг) і порівняно 
великий глютамінової кислоти (39-47 мг). 

Таким чином, пророщені злаки мають неоднаковий вміст окремих амінокислот 
як замінних, так і незамінних. Знання їх вмісту дає можливість підібрати збалансовану 
композицію солоду різних злаків, яка забезпечить одержання оздоровчого харчового 
продукту. 
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