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Вступ. Харчування – головний керований чинник, що забезпечує нормальний ріст та розвиток дітей, здоров’я та якість життя людини, працездатність, активне довголіття, творчий потенціал нації. Характер харчування відіграє важливу роль у зниженні ризику розвитку хронічних неінфекційних захворювань, особливо так званих “хвороб цивілізації”: серцево-судинних, онкологічних, діабету, ожиріння, остеопорозу, карієсу тощо. Через нераціональне харчування відбувається втрата 4,5% здорових років життя внаслідок передчасної смертності та інвалідності [1, 2].
На сьогодні пріоритетною проблемою для нашої держави та її харчової промисловості є створення принципово нових технологій глибокого комплексного перероблення сільськогосподарської сировини на продукти високої якості, що забезпечують профілактику аліментарно-залежних станів і захворювань, сприяють усуненню дефіциту вітамінів, мікро- і макроелементів, незамінних амінокислот, поліненасичених жирних кислот та інших есенціальних речовин.

Використання зернової сировини у вигляді мінералізованих солодів є актуальним завданням, оскільки дозволитть розширити асортимент харчових продуктів нового покоління, збагачених біологічно активними речовинами, що володіють функціональними властивостями. 
На сьогоднішній день особливо гостро постає проблема дефіциту мікронутрієнтів, зокрема таких як цинк, хром, селен, йод та інші. Дефіцит же мікроелементів знижує опірність організму до різних захворювань, прискорює процес старіння, посилює негативний вплив несприятливих екологічних умов, перешкоджає формуванню здорового покоління.

Тому метою даної роботи було отримання та дослідження складу солодів з підвищенм вмісом дефіцитних мікронутрієнтів на основі зерна кукурудзи та вівса з використанням солей цинку та хрому.
Предметом досліджень є солод злакових культур (кукурудза та овес), солі хрому, цинку, мінералізований солод злакових культур.
З літературних джерел, відомо, що доцільно проводити мінералізацію зернових культур шляхом пророщування їх у мінералізованих поживних середовищах. Саме при такому способі оброблення зерна, іони металів включаються в органічні комплекси які є легкозасвоюваними для людського організму [3,4].

Для отримання мінералізованої зернової сировини зерно кукурудзи та вівса пророщували при температурі 17…18 (С із застосуванням розчинів солей цинку (сульфат цинку ) та хрому (
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). Ці мікроелементи беруть активну участь у ферментативних процесах, що протікають у зерні, сприяють його росту і розвитку. Хром має велике значення для профілактики цукрового діабету і серцево-судинних захворювань, також він регулює вуглеводний обмін та рівнь глюкози в крові. Цинк входить до складу багатьох  ферментів, зміцнює імунітет, важливий для росту, підтримує гормональний фон, приймає участь у синтезі білка, тощо. 

Результати. Для встановлення впливу іонів цинку на процес солодорощення зерна кукурудзи та вівса використовували розчини сульфату цинку та солі хрому 
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 різних концентрацій: 0,0005%, 0,001%, 0,0015%, 0,002%, 0,0025%, 0,003%, 0,005%, 0,01%. 

Пророщування проводили при температурі 17-18 (С. При досягненні зерном необхідної вологості (47 %), замочувальний розчин з солями зливали і залишали зерно для проростання, періодично перемішуючи та зволожуючи його тими ж мінералізованими розчинами. 

Дослідженнями процесу пророщування зерна вівса та кукурудзи було встановлено, що внесення до замочуваної води 0,001%…0,002% солі сульфату цинку сприяє накопиченню цього елемента у даному зерні, та приводить до прискорення процесу проростання зерна в 2,1…2,7 рази у порівняні із вихідним зерном. Встановлено оптимальну концентрацію солі цинку у замочувальній воді 0,002%, яку і використовували в подальших дослідженнях.
Дослідження проростання зерна вівса та кукурудзи з використанням солі хрому показали, що концентрація 0,001% солі у замочувальній воді приводить до підвищення інтенсивності проростання даного зерна в 1,12…1,2 рази у порівняні із інтенсивністю пророщування у воді. При збільшені концентрації солі хрому у замочувальній воді (0,002% - 0,005%) відсоток пророслих зерен кукурудзи та віса зменшується в 1,1…1,15 рази. Отже для збагачення зерна іонами хрому концентрація солі хрому у замочувальній воді не повинна перевищувати 0,001%.
Для дослідження мінерального складу у зерні та солоді із вівса використовували рентгенофлуоресцентний аналіз. Результати дослідження накопичення мінеральних речовин наведено на рис. 1, 2, 3, 4 та табл. 1.
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Рисунок 1 – Рентгено - флуоресцентна характеристика зерна вівса 
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Рисунок 2 – Рентгено-флуоресцентна характеристика солоду із зерна вівса
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Рисунок 3 – Рентгено-флуоресцентна характеристика мінералізованого солоду вівса з цинком
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Рисунок 4 – Рентгено-флуоресцентна характеристика мінералізованого солоду вівса з хромом
Таблиця 1 – Вміст мінеральних речовин у зерні та солоді із зерна вівса при його збагачені мікроелементами

	Елемент
	Зерно вівса
	Солод з вівса
	Мінералізований солод вівса цинком
	Мінералізований солод вівса хромом

	
	Масова концентрація, мг/кг

	S
	374,15
	497,30
	230,33
	330,33

	Cl
	69,59
	97,34
	109,50
	129,46

	K
	113,67
	144,55
	148,32
	135,12

	Ca
	56,60
	60,49
	66,40
	56,72

	Mn
	1,31
	1,75
	1,44
	1,38

	Fe
	2,27
	2,49
	2,55
	2,38

	Cu
	0,67
	0,67
	1,10
	0,82

	Zn
	1,87
	2,07
	11,72
	2,18

	Br
	0,38
	0,49
	0,51
	0,42

	Rb
	0,40
	0,49
	0,59
	0,50

	Sr
	0,27
	0,31
	0,28
	0,40

	Cr
	0,19
	0,71
	0,67
	2,25

	Ni
	
	0,64
	1,27
	1,02


Із результатів аналізу слідує, що вміст мінеральних речовин зростає. З наведених вище рентгено - флуоресцентних характеристик накопичення мінеральних речовин зерном та солодом вівса (рис. 1, 2, 3, 4 та табл. 1.) слідує, що вміст цинку у збагаченому солоді у порівнянні із вихідним збільшився майже в 6 разів, а хрому в 3 рази.  

Висновки. Пророщування зерна в мінералізованому середовищі сприяє також накопиченню в ньому і мінеральних речовин, що вказує на можливість збільшення та корегування мінерального складу зерна, за рахунок замочування зерна у мінералізованому середовищі.
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OBTAINING AND RESEARCH OF THE COMPOSITION OF MINERALIZED MALTS
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The influence of microelements of chromium and zinc on the process of germination of corn and oats has been established, the composition of mineralized malts has been studied.

The possibility of increasing and adjusting the mineral composition of grains, due to soaking the grain in the mineralized environment has been confirmed.
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В работе установлено влияние микроэлементов хрома и цинка на процесс проращивания зерна кукурузы и овса, изучен состав минерализованных солодов.

Подтверждена возможность увеличения и корректировки минерального состава зерна, за счет замачивания зерна в минерализованной среде.

Ключевые слова: зерно овса и кукурузы, солод, минерализованный солод из зерна овса и кукурузы, соли цинка и хрома.
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