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ИЗМЕНЕНИЕ СОДЕРЖАНИЯ САХАРОВ ПРИ СОЛОДОРОЩЕНИИ 
ПЛЕНОЧНОГО И ГОЛОЗЕРНОГО СОРТОТИПОВ ОВСА

Мукоид Р.Н., Украинец А.И.
Национальньїй университет пищевьіх технологий 

г. Киев, Украина

Продукти переработки зерна овса широко используются в различних отраслях 
пищевой промишленности, что обьясняется его денним химическим составом.

По^тому овсяний солод (пророщенное зерно) в составе других пророщенних 
злаков используется при производстве полисолодових ^кстрактов, обладающих 
лечебними свойствами.

За последние годи появился новий сортотип, голозерного овса. От 
традидионного он отличается большим содержанием белков и крахмала и меньшим - 
клетчатки. Данних о его химическом составе в литературе мало, а данних об 
изменениях при солодорощении не обнаружено. По^тому целью исследования било 
изучение изменений при солодорощении углеводного состава обичних пленочних и 
голозерних сортов овса. Такие результати позволят обосновать вибор сортов овса, 
переработка которих обеспечит получение наиболее полноденного пищевого продукта.

В образдах зерна и полученного из него солода определяли содержание 
крахмала, а также количество и состав свободних сахаров.

Как видно из полученних результатов по содержанию крахмала голозерний овес 
превосходит пленочний на 16%.

В прорастающих зернах под действием амилолитических ферментов проходит 
гидролиз крахмала с образованием сахаров, которие частично используются 
зародишем для образования нових клеток, а частично остаются в зерне и придают ему 
сладковатий вкус.

При проращивании овса в течение 7 суток содержание крахмала постепенно 
снижается примерно на 4% в пленочном и на 6% в голозерном овсе.

Свободние сахара в голозерном овсе представлени глюкозой, фруктозой, 
мальтозой и сахарозой. В результате солодорощения их общее количество 
увеличивается с 5,2 до 13,0%.

В пленочном овсе свободние сахара представлени глюкозой, фруктозой и 
мальтозой, и общее количество их при солодорощении увеличивается с 1,9 до 11,5%.

В начале продесса солодорощения обоих сортов овса содержание сахарози 
увеличивается, а затем уменьшается, что обьясняется потерями ее на дихание. В 
свежепроросшем овсе содержание сахарози составляет соответственно 2,0-2,5%.

Результати данного исследования показивают, что голозерний овес и 
полученний из него солод по содержанию крахмала и свободних сахаров превосходит 
пленочний. По^тому замена пленочного овса голозерним будет иметь положительное 
влияние на качество диетических продуктов, сирьем для которих является овес.
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