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

При пророщуванні вівсяне зерно збагачується біологічно-активними речовинами, низькомолекулярними 
білками, вуглеводами, амінокислотами, вітамінами, ферментами і фітогормонами. Тому вівсяний солод, в складі 
інших пророщених злаків, використовується при виробництві полісолодових екстрактів, які мають лікувально-
дієтичні властивості. 

Розробка технологічного режиму солодорощення вівса була з урахуванням вологості, температури і тер-
міну пророщування зерна. 

Найбільші зміни хімічного складу зерна вівса мають місце при пророщуванні на протязі 6 діб при темпе-
ратурі 20°С. Враховуючи втрати сухих речовин овес найбільш доцільно замочувати до вологості 42-43% і проро-
щувати на протязі 5-6 діб при температурі на початку процесу 15°С з поступовим підвищенням її до 18°С. 


