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Регулярне споживання цільного зерна та продуктів на його основі сприяє 
зниженню ризику захворювань серцево-судинної та травної систем організму. 
Такий вплив зумовлений наявністю у цільнозернових продуктах важливих 
нутрієнтів: вітамінів, мінеральних речовин, харчових волокон, які здатні 
підвищувати імунітет та адаптаційні можливості людини, поліпшувати діяльність 
шлунково-кишкового тракту, органів та систем організму.

Серед значної кількості способів перероблення зерна недостатньо методів, 
які б сприяли максимальному збереженню та накопиченню біологічно активних 
сполук. Тому актуальним завданням є удосконалення існуючих та розроблення 
нових методів підготовки зернових матеріалів для виробництва харчових 
продуктів функціонального та оздоровчого призначення на основі цільного зерна.

Оброблення інфрачервоним випромінюванням, або мікронізація, поширений 
метод підготовки зерна, який підвищує його харчову цінність, здійснює термічну 
дезінсекцію та дезінфекцію [1].

Голозерні сорти вівса відрізняються підвищеним вмістом білка -  16,6-18 %, 
що на 38-60 % більше порівняно з плівчастими сортами [2].

Нами запропоновано спосіб отримання пластівців підвищеної харчової 
цінності із голозерного вівса. Початковим етапом є очищення зерна від домішок, 
сортування, провіювання, миття та дезінфекція. Наступним є гідротермічне 
оброблення загальною тривалістю 18...30 год за температури 12.. .16 °С в три 
цикли, кожен з яких включає інтенсивне зволоження зерна протягом 4 год. та 
відволожування протягом 4 . 6  год. Після першого зволоження зерно обробляють 
ІЧ опроміненням, товщина шару зерна 20-25 см. Потужність ламп ІЧ опромінення 
230-260 Вт/м2, відстань від площини розміщення зерна до лампи -  25-30 см, 
тривалість процесу 55-60 с. Далі здійснюють плющення, підсушування пластівців 
за температури не вище 80 °С до вологості 12-14 %, провіювання, фасування.

Нами досліджено вплив біологічного активування, яке поєднано з ІЧ 
опроміненням, на зміну вмісту вітамінів у зерні голозерного вівса,

Експериментально встановлено, що ІЧ-опромінення попередньо замоченого 
протягом 2-4 год зерна стимулює фізіологічні показники -  енергію та здатність 
проростання, життєздатність зародка, інтенсифікує синтез водорозчинних та
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жиророзчинних вітамінів, вітаміноподібних речовин. У процесі зазначеного 
комплексного оброблення кількість вітамінів групи В та аскорбінової кислоти 
збільшується у 2 -  2,5 рази, токоферолу -  у 9,6 рази, ніацину у 1,4 рази, Р- 
каротину у 2 рази.

Визначено основні технологічні показники якості пластівців (табл. 1).
Таблиця 1

VВсеукраїнська науково-практична конференція «Інноваційні технології та підвищення
__________________ ефективності виробництва харчових продуктів»___________________

Фізико-технологічні показники якості пластівців з голозерного вівса
№ Показник Вівсяні пластівці
1 Вологість, % 11,7+0.3
2 Об’ємна маса, г/л 415,5+0.3
3 Середній розмір часток, мм 6,4+0.1
4 Кут природного нахилу, град 63,5+0.2
5 Кут ковзання по металу, град 14,5+0.3
6 Дійсна густина,т г/л 432,3+0.2
7 Когезивність 1,2+0.1

Показники об’ємної маси, когезивності та дійсної густини вказують на 
високу якість даного зернового продукту.

Досліджено харчову цінність пластівців з біологічно активованого вівса, 
табл.2.

Таблиця 2
Характеристика харчової цінності пластівців з голозерного вівса____

Зразок
продукту

Енергогенні речовини, % Харчові
волокна,

%

В м іст вітамінів, м г % Енергетична
цінність,

ккал
Білки Ж ири В углево­

ди
Е В 1 В2

П ластівці
вівсяні

13,8
+0.3

4,5
+0.1

63,1
+0.3

4,62
+0.06

7,34
+0.02

0,68
+0.01

0,40 
+ 0.03

348

Розраховано ступінь забезпечення добової потреби в нутрієнтах, дорослого 
населення першої групи інтенсивності праці, за рахунок споживання 100 г 
пластівців з голозерного вівса: білки -  23,8 %, жири -  7,7 %, вуглеводи -  26,3 %, 
харчові волокна -  18,5 %; вітаміни: Е -  18,5 %, В1 -  52,3 %, В2 -  25,0 %.

Досліджено показники мікробіологічної стійкості свіжовиготовлених 
пластівців з голозерного вівса, та зразків, які зберігалися протягом 6 місяців: 
значення МАФАнМ, КУО/г відповідно 110 та 5 10; плісняві гриби та патогенні 
мікроорганізми не виявлено. Дані продукти за мікробіологічною обсеміненістю не 
перевищують показники допустимих значень.

Отже, пластівці з біологічно активованого голозерного зерна вівса, 
підготовленого розробленим способом, є продуктом функціонального 
призначення з високою біологічною цінністю.
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