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На сьогоднішній день людство все частіше зустрічається з целіакією -  вродже­
ним захворюванням, яке пов’язане з непереносимістю білка злаків -  глютену.

Глютен -  це особлива фракція рослинного білка, яка робить багато харчових 
продуктів смачними: додає хлібу м’якість і рихлість, робить супи і соуси густими і не- 
насиченими. Але людям з особливою хворобою -  целіакією -  споживати продукти, що 
містять глютен, не можна. Це пов’язано з тим, що організм людини не переносить глю­
тен.

На жаль, наразі відсутні лікарські засоби для подолання цього захворювання. 
Найдієвішим методом боротьби є сувора дієта, якої хворі повинні дотримуватись про­
тягом всього життя,з повним виключенням всіх продуктів, що містять глютен.

Рис є найоптимальнішим продуктом харчування для хворих на целіакію, оскіль­
ки він є аглютеновою сировиною для харчових продуктів.

Перевірка вмісту глютену в зразках зерна рису і одержаному з нього солоду по­
казала, що вміст глютену в солоді нижче, ніж в зерні, і що рисовий солод не містить 
глютену, тобто є аглютеновим.

Крім того, при пророщуванні злаків зерно збагачується цінними біологічно ак­
тивними речовинами: цукрами, низькомолекулярними білками, амінокислотами, віта­
мінами, ферментами, фітогормонами. Отже, використання пророщеного зерна рису при 
виготовленні харчових продуктів для хворих на целіакію надасть можливість підвищи­
ти ефективність їх вживання.

Однією з найцінніших складових частин харчових продуктів є білкові речовини 
та амінокислоти, особливо незамінні. Білок, що не містить декількох або навіть однієї 
незамінної амінокислоти, вважають неповноцінним. Відомо, що нестача в харчових 
продуктах незамінних амінокислот приводить до затримання розвитку організму.

Метою даного дослідження було визначення змін амінокислотного складу при 
солодорощенні рису.
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Раніше проведеними нами дослідженнями вітчизняних сортів рисового зерна 
було встановлено, що за хімічним складом вони мало різняться між собою. Було підіб­
рано 2 сорти: Віконт і Онтаріо. Віконт відрізнявся найменшим вмістом білка (6,69 %), а 
Онтаріо -  найменшою, порівняно з іншими, плівчастістю (17,34 %) і високою врожай­
ністю (9,58 т/га).

Одержані результати показали, що білки зерна рису обох сортів мало різняться 
за своїм амінокислотним складом: 4574 мг в 100 г зерна має Віконт і не набагато більше 
-  4769 мг -  Онтаріо. Обидва сорти містять всі незамінні амінокислоти, тобто є повно­
цінними. При цьому частка незамінних амінокислот у Віконта складає 28 %, а у Онта­
ріо -  32 %  де, різниця також невелика.

Значний інтерес має вміст вільних амінокислот. При порівнянні цих 2-х зразків 
видно, що за вмістом вільних амінокислот попереду сорт Онтаріо. Частка незамінних в 
складі вільних амінокислот у Онтаріо складає 10 %, а у Віконта -  8 %.

Звертає на себе увагу значний ріст вільних амінокислот в результаті солодоро- 
щення рисового зерна. Так, в солоді з рису Віконт кількість вільних амінокислот збіль­
шилась в 12 раз. Що до Онтаріо, то в результаті солодорощення при 18 °С кількість ві­
льних амінокислот збільшилась в 5,5 раз, а в результаті солодорощення при 25 °С -  в 
9 разів.

Результати дослідження показали, що використання при виробництві харчових 
продуктів пророщеного рису (солоду) замість рисової крупи буде значно збагачувати їх 
власними амінокислотами, в тому числі незамінними.


