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Продовольственной программой, одо-
бренной майским (1982 г.) Пленумом 
Ц К КПСС, поставлены большие и важ-
ные задачи, решение которых требует: 
экономии сырьевых ресурсов пище-
вой промышленности, разработки новых 
видов нетрадиционного сырья, изыска-
ния возможностей использования для 
пищевых целей побочных продуктов 
переработки сельскохозяйственной про-
дукции. 

Зародыши зерна пшеницы являют-
ся побочными продуктами мукомоль-
ного производства. Благодаря высокой 
биологической ценности они представ-
ляют интерес для пищевой промыш-
ленности. Однако до сих пор у нас в 
стране это ценное сырье для пище-
вых целей не используется, а вме-
сте с отрубями идет на корм скоту. 
В то же время за рубежом заро-
дыши пшеницы нашли широкое при-
менение при производстве пищевых 
продуктов. 

Зародыш пшеницы может быть от-
несен к продуктам с высокими пище-
выми и биологическими достоинства-

ми. Его белковый компонент пред-
ставлен альбуминами, глобулинами и 
нуклеопротеидами, включает значитель-
ное количество незаменимых аминокис-
лот. Белки зародышей близки по цен-
ности к белкам мяса и превосходят 
белки сухого снятого молока, сухого 
яичного белка и ряд белков живот-
ного происхождения1 . Как показали на-
ши исследования, в товарных заро-
дышевых хлопьях пшеницы, получен-
ных с Киевского комбината хлебо-
продуктов, содержание белка составля-
ет 3 0 — 3 2 %, жира — 1 0 — 1 2 % , Са-
харов — 1 0 — 1 1 % . Масло зародышей 
пшеницы ценится за присущий ему 
специфический хлебный аромат и от-
носится к числу лучших деликатес-
ных масел. Пшеничные зародыши в 
2 раза богаче минеральными вещест-
вами. чем зерно. В них содержится 
значительное количество витаминов, а 
по содержанию витамина Е они во мно-
го раз превосходят все известные 
растительные и животные продукты. 

Несмотря на ценный химический 
состав, зародыши пшеницы не нашли 
широкого применения ни в хлебопе-
карной, ни в кондитерской промыш-
ленности. Объясняется это тем, что в 
пшеничных зародышах содержится зна-
чительное количество сульфгидрильных 
соединений, которые отрицательно ВЛИ-
ЯЮТ на клейковину муки. При произ-
водстве кондитерских изделий возмож-
ность использования этого нетради-
ционного сырья ограничена из-за свой-
ственного ему бобового привкуса. 

С целью устранения этого недостатка 
авторами предложено проводить мяг-
кую термическую обработку, зароды-
шей, которая не снижает их биоло-
гической ценности. Экспериментально 
установлено, что наименьшие потери 
основных питательных веществ (бел-
ков, жиров, углеводов, витаминов) на-
блюдались при обработке зародышей 
в течение 2 5 — 3 0 мин при темпера-
туре 125—130 °С. При этом пше-
ничные зародыши теряли свойствен-
ный им бобовый привкус н приоб-
ретали вкус и аромат, присущий 
орехам. 

В литературе отсутствуют данные о 
расщепляемостн белков зародышей 
пшеницы под действием протеолитиче-

1 К р е т о в и ч В Л. . Т о к а р е в « Р. Р. 
Проблема пищевой полноценности хлева,— М.: 
Наука. 1978, с. 286. 



ских ферментов и влиянии на нее 
технологической обработки этого сырья. 

Исследования проводили по методу 
А. А. Покровского и И. Д . Ертано-
ва1 , который основан на последова 
тельном действии системы протеолиза 
и диализа. Степень атакуемости бел-
ков оценивали по скорости и степе 
ни нарастания продуктов расщепле-
ния в результате ферментативного 
гидролиза. При оценке результатов, 
полученных в числовом выражении, 
пользовались методом вариационной 
статистики с определением степени до 
стоверности по коэффициенту Стьюден 
та. 

При составлении различных рецеп 
турных композиций кондитерских изде 
лий зародышевые хлопья пшеницы мо-
гут быть использованы как в целом 
виде, так и в виде зародышевой 
муки. Поэтому представляло интерес 
изучить влияние размола зародышей в 
сочетании с термической обработкой 
на ферментативную атакуемость их бел-
ков. 

Авторы изучали переваримость бел-
ков зародышей зерна пшеницы сырых 
целых и измельченных в муку, а так-
ж е обжаренных целых и измельчен-
ных в муку. Влажность сырых за-
родышей колебалась в пределах 9 , 0 — 

10,0 % , обжаренных — 2,5 % , содер 
жание белка составляло соответствен 
но 3 2 , 0 ± 0 , 2 % и 2 9 , 0 ± 0 , 2 % . 

Результаты исследований атакуемо 
сти белков сырых по сравнению 
обжаренными представлены на рисун 
ке. Из полученных данных следует 
что по накоплению продуктов рас 
щепления образцы зародышей распола-
гаются в следующей возрастающей 
последовательности: сырые, сырые из-
мельченные, обжаренные измельченные 
Расщепляемость белков зародышей на 
блюдали на протяжении 3 ч. 

Количество продуктов расщепления 
для сырых целых зародышей к концу 
третьего часа ферментации составило 
15,0±0,2 мкмоль/г белка. Д л я из-
мельченных сырых зародышей это ко-
личество отмечалось уже ко второму 
часу ферментации. Таким образом, 
измельчение зародышей ускоряет про-
цесс расщепления белков и, очевидно, 
ускоряет их переваримость в желу-
дочно-кишечном тракте. 

Как показали эксперименты, тер-
мическая обработка зародышей поло-
жительно влияет на ферментативную 
атакуемость его белков, увеличивая 
переваримость примерно на 26 % . 
Скорость переваривания протеинов об-
жаренных измельченных зародышей, 
так же как и сырых измельченных, 
увеличивается и максимального значе-
ния достигает через 2 ч фермента 
ции ( 1 9 ± 0 , 2 мкмоль/г белка). 

В результате исследований установ 
лено, что помимо ценного химическо 
го состава зародыши обладают высо 
кой ферментативной атакуемостью бел 
ков и дополнительная технологиче 
екая обработка их положительно в 
ет на переваримость белков в желу 
дочно-кишечном тракте. Таким обра-
зом, применение зародышей пшеницы 
сырых, обжаренных, целых и в виде 
зародышевой муки даст возможность 
разработать новые виды кондитерских 
изделий с повышенной биологической 
и физиологической ценностью. 

' П о к р о в с к и й А. А. Атакуемость белков 
пищевых продуктов протеолитическими фермен-
тами,— «Вопросы питания», 1965, № 3, с. 33—40. 


