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Анотація. Ми розробили спосіб виробництва пшеничних пластівців оздоровчого 

призначення, який включає підготовку зерна до перероблення, миття та дезінфекцію, 
лущення, гідротермічне оброблення  за температури 12 - 16 ºС в три цикли, кожен з яких 
включає інтенсивне зволоження зерна протягом 4 год. з наступним відволожування протягом 
4 - 6 год. загальною тривалістю 26-30  год, після першого циклу проводять оброблення зерна 
ультрафіолетовим випромінюванням. Досліджено основні фізико-хімічні та органолептичні 
показники якості пшеничних пластівців підвищеної біологічної цінності. Визначено харчову 
цінність продукту. Розроблений спосіб перероблення зерна  пшениці дозволяє отримати 
пластівці з високою біологічною цінністю, а саме підвищеним вмістом водорозчинних та 
жиророзчинних вітамінів, зокрема вміст вітаміну Е - 8,54 мг, тіаміну - 1,25 мг, рибофлавіну 
-–1,15 мг на 100 г продукту. Енергетична цінність пластівців - 338 ккал. Вміст харчових 
волокон, які є природними харчовими сорбентами – 2,5 %.  

Ключові слова: зерно, пшениця, пластівці, біологічна цінність, вітаміни. 
Вступ.  

Застосування фізичних методів впливу, зокрема УФ-опромінення, яке 

викристовують при передпосівному обробленні зерна, є перспективниим 

напрямком підвищення якості сировини.  

Відмічено активізацію антиоксидантної системи зерна під дією УФ-

опромінення з використанням ртутно-кварцевих ламп [1], підвищення здатності 

до проростання зерна [2]. УФ-опромінення зерна протягом 5 – 6 год з 

використанням довжини хвилі 254 нм і 97 Вт/м підвищує мікробіологічну 

чистоту сировини [3]. Оброблення  УФ-опромінення протягом 5 - 60 хв. насіння  

арахісу  і  бобів  мунг  покращує параметри росту [4]. 

4Опромінення пшеничного борошна УФ-С випромінюванням (254 нм) впливає 

на зміну фізико-хімічних властивостей  [5].. УФ-обробка сировини зумовлює 

накопичення фітохімічних речовин, включаючи аскорбінову кислоту, 

https://orcid.org/0000-0002-5382-4842
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каротиноїди, глюкозинолати та фенольні сполуки. Серед діапазонів УФ-С світло 

при 253,7 нм визнано ефективною та безпечною технологією для знезараження 

харчових продуктів [6]. воно є найефективнішим проти мікроорганізмів, 

оскільки при цій довжині хвилі відбувається найвище поглинання світла 

мікробними нуклеїновими кислотами [7]. 

Метою нашої роботи є обґрунтування способу виробництва пшеничних 

пластівців підвищеної харчової цінності, який передбачає застосування УФ-

опромінення зерна у процесі його біологічного активування. 

Результати та обговорення. Оброблення ультрафіолетовим 

випромінюванням нативного сухого зерна з вологістю 10-14 % , у якому  

біологічні процеси не є активними не доцільне щодо підвищення вмісту вітамінів 

та вітаміноподібних речовин. У  зерні, яке пройшо гідротермічне оброблення за 

низьких температурних режимів, активізуються ферментативні процеси, які 

стимулюють синтез біологічно активних речовин, оброблення УФ-

випромінюванням суттєво інтенсифікує ці процеси. Тому для ефективності 

оброблення зерно попередньо інтенсивно зволожують до вологості  18 – 24 %. 

Нами запропоновано спосіб отримання пластівців підвищеної біологічної 

цінності із зерна пшениці. Початковий етап включає підготовку зерна до 

перероблення, що передбачає очищення зерна від домішок, сортування, 

провіювання, відділення феромагнітних домішок, миття та дезінфекцію. Далі 

проводиться процес лущення зерна. Наступним етапом є гідротермічне 

оброблення підготовленої сировини за температури 12…16 ºС в три цикли, 

кожен з яких включає інтенсивне зволоження зерна протягом 4 год. з наступним 

відволожуванням протягом 4…6 год. загальною тривалістю 18…30 год. За цих 

умов активізується ферментний комплекс, зерно є біологічно активованим, 

починає проростати. Після першого циклу проводять оброблення зерна 

ультрафіолетовим випромінюванням при постійному перемішуванні, товщині 

шару зерна 15-20 см, довжині хвиль ультрафіолетового випромінювання 250-300 

нм; інтенсивність випромінювання 200-260 Вт /м2, відстань від площини 

розміщення зерна до джерела випромінювання 25-30 см, тривалість процесу - 55-
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60 с. Наступними етапами є плющення,  підсушування пластівців до вологості 

12 -14 %, провіювання, фасування. При виготовленні пшеничних пластівців 

зберігається алейроновий шар зерна та зародок, які є джерелом вітамінів групи 

В, токоферолів, незамінних амінокислот тощо. 

Досліджено вплив біологічного активування, яке поєднано з УФ-

опроміненням, на вміст вітамінів у зерні пшениці, табл.1. 

 

Таблиця 1. - Вплив режиму оброблення на вміст вітамінів у зерні пшениці 

Воло-
гість 

зерна, 
після 
ГТО 

% 

Відстань 
від зерна 

до 
опромі-
нювача, 

см 

Вміст вітамінів у зерні 
пшениці, (мг на 100 г) 

після ГТО та УФ-
оброблення 

 
 

Висновки 

С В1 В2 Е 

12,2± 
0.4 

20 2,52
± 

0.14 

0,22
± 

0.01 

0,12
± 

0.02 

0,32
± 

0.03 

Невисокий приріст вітамінів, 
порівняно з початковим вмістом.  

18,3± 
0.1 

25 4,25
± 

0.03 

0,70
± 

0.01 

0,65
± 

0.01 

9,85
±     

0.01 

Вміст вітамінів у зерні після 
оброблення підвищився у  1,5-3 
рази, вітаміну Е – у 30 разів. 

20,5± 
0.3 

28 6,20
± 

0.04 

0,93
± 

0.01 

1,01
± 

0.02 

11,5
± 

0.04 

Вміст водорозчинних вітамінів у 
зерні після ГТО підвищився у 2 -
4 рази, вітаміну Е – у 35 разів. 

24,3± 
0.2 

30 6,00
± 

0.03 

1,12
± 

0.01 

1,15
± 

0.01 

12,30
± 

0.02 

Вміст водорозчинних вітамінів у 
зерні після ГТО підвищився у 2-4 
рази вітаміну Е – у 38 рази 

30,6± 
0.5 

35 4,00
± 

0.06 

0,80
± 

0.03 

0,85
± 

0.01 

10,20
± 

0.06 

Зниження вмісту вітамінів 

   
Таким чином, запропонований спосіб переробки зерна пшениці на пластівці 

дозволяє підвищити біологічну цінність сировини, зокрема вміст вітамінів, і, 

відповідно, споживчі якості пластівців з нього. 

Експериментально встановлено, що ультрафіолетове опромінення зерна, 

яке пройшло попереднє інтенсивне зволоження протягом 4 год та 

відволожування протягом 4 – 6 год, стимулює фізіологічні показники, зокрема 

енергію та здатність проростання, життєздатність зародка, інтенсифікує процеси 
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синтезу вітамінів та вітаміноподібних речовин у зерні. Встановлено, що 

опромінення зерна довше, ніж 60 секунд є небажаним через надмірне 

перегрівання зерна, що негативно впливає на процес біологічного активування. 

Так при ультрафіолетовому опроміненні 70-80 с. показники фізіологічної 

цінності зерна знижуються на 15-20 %, при дії ультрафіолетового опромінення 

80-100 с. – на 25-30 %. Досліджено, що оптимальною є тривалість процесу 

оброблення ультрафіолетовим випромінюванням 55-60 с. 

У лабораторних умовах за розробленим способом виготовлено дослідну 

партію пластівців підвищеної біологічної цінності з зерна пшениці. 

Визначено основні фізико-технологічні показники якості зразків 

пшеничних пластівців, виготовлених у лабораторних умовах (табл. 2). 

 

Таблиця 2  Фізико-технологічні показники якості пшеничних пластівців 

№ Показник Пшеничні пластівці 
1 Вологість, % 11,5±0.3 
2 Об’ємна маса, г/л 441,5±0.3 
3 Середній розмір часток, мм 6,3±0.1 
4 Кут природного нахилу, град 65,5±0.2 
5 Кут ковзання по металу, град 18,5±0.3 
6 Дійсна густина,т  г/л 462,3±0.2 
7 Когезивність 1,4±0.1 

 
Досліджено органолептичні показники пшеничних пластівців, табл. 3 

 

Таблиця 3  Органолептичні показники пшеничних пластівців 

Показник  Отримані дані 
Зовнішній вигляд 
пластівців 

Плющені зерна овальної форми товщиною до 1,2 мм 

Колір Світлий бежевий, рівномірний  
Смак і запах Притаманний пшеничним крупам без стороннього 

присмаку та запаху і ознак затхлості та плісняви 
Консистенція 
після варіння:  

Зерна повністю набухлі, добре розварені, трішки 
злипаються  

Смак і запах після 
варіння 

Притаманний продуктам перероблення зерна пшениці без 
стороннього присмаку та запаху 
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Досліджено харчову цінність пшеничних пластівців, отриманих за 

розробленим способом: вміст білку складає 12,8 %, жирів – 1,5, вуглеводів – 71,1 

%. Вміс харчових волокон становить 2,52 %, їх водоутримувальна здатність 

складає 2,7 і 3,9 (за температури, відповідно 20 ⃰ С і 36 ⃰ С. Вміст вітаміну Е - 8,54 

мг, тіаміну - 1,25 мг, рибофлавіну -–1,15 мг на 100 г продукту. Енергетична 

цінність - 338 ккал. 

Висновки. Отже, обґрунтовано доцільність використання УФ-опромінення 

зерна у процесі його біологічного активування, для отримання пластівців з 

високою біологічною цінністю, зокрема підвищеним вмістом водорозчинних та 

жиророзчинних вітамінів, харчових волокон тощо. 
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Abstract. We have developed a method for the production of wheat flakes for health purposes, 

which includes grain preparation for processing, washing and disinfection, peeling, hydrothermal 
treatment at a temperature of 12 - 16 ºС in three cycles, each of which includes intensive moistening 
of the grain for 4 h. followed by dehumidification for 4 - 6 h. with a total duration of 26-30 h, after 
the first cycle, the grain is treated with ultraviolet radiation. The main physicochemical and 
organoleptic quality indicators of wheat flakes of increased biological value have been studied. The 
nutritional value of the product has been determined. The developed method of processing wheat 
grain allows obtaining flakes with high biological value, namely an increased content of water-
soluble and fat-soluble vitamins, in particular the content of vitamin E - 8.54 mg, thiamine - 1.25 mg, 
riboflavin - 1.15 mg per 100 g of product. The energy value of the flakes is 338 kcal. The content of 
dietary fiber, which is a natural food sorbent, is 2.5%. 

Keywords: grain, wheat, flakes, biological value, vitamins. 
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