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22. Зміни ам інокислотного складу при пророщ уванні рисового  
зерна

Христина-Марія Бохна, Роман Мукоїд, Ніна Ємельянова
Національний університет харчових технологій

Вступ. В теперішній час людство все частіше зустрічається з вродженим 
захворюванням -  целіакієкх яка пов’язана з непереносимістю організмом особливої 
фракції рослинного білку -  глютену. Лікарських препаратів для боротьби з цим 
захворюванням на сьогоднішній день немає. Тому забезпечення хворих на целіакію 
безглютеновими продуктами вітчизняного виробництва являється важливою медико- 
соціальною проблемою.

Підвищення біологічної цінності харчових продуктів може бути досягнуто 
шляхом добавок при їх виробництві пророщених злаків. Для розроблення 
високоефективних лікувальних аглютенових продуктів потрібен солод з таких злаків, 
що не містять глютену. Однією з найцінніших складових частин харчових продуктів 
є білкові речовини.
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Тому метою даного дослідження було визначення зміни амінокислотного складу 
при солорощенні рису.

Матеріали та методи. Зразки рису отримували з Інституту Рису НААН, м. 
Скадовськ Херсонської обл. Досліджували 2 сорти рису: Віконт, Онтаріо. Рисовий 
солод готували на лабораторній установці, яка знаходиться в Проблемній науково- 
дослідній лабораторії НУХТ.

Амінокислотний склад (загальних і вільних) кислот визначали на 
амінокислотному аналізаторі Т-339 виробництва, Чехії.

Результати. Особливо цінними являються незамінні амінокислоти до яких 
належать 8 амінокислот: лізин, треонін, валін, метіонін, триптофан, лейцин, 
ізолейцин і фенілаланін. Білок, що не містить декількох, або навіть однієї незамінної 
амінокислоти вважають неповноцінним. Відомо, що нестача в харчових продуктах 
незамінних амінокислот приводить до затримання розвитку організму.

Результати аналізів представлені в таблиці.
Раніше проведеними нами дослідженнями вітчизняних сортів рисового зерна 

було установлено, що за хімічним складом вони мало різняться між собою. Для 
дослідів було підібрано 2 сорти: Віконт і Онтаріо. Віконт відрізнявся найменшим 
вмістом білка (6,69%), а Онтаріо -  найменшою плівчастістю (17,34%) і високою 
врожайністю (9,58 т/га) [1].

Одержані результати показали, що білки зерна рису обох сортів мало різняться за 
своїм амінокислотним складом: 4574 мг в 100 г зерна має Віконт і не набагато більше 
-  4769 мг -  Онтаріо. Обоє сорти містять всі незамінні амінокислоти, тобто є 
повноцінними. При цьому частка незамінних амінокислот у Віконта складає 28%, а у 
Онтаріо -  32%, різниця також невелика.

Таблиця
Амінокислотний склад зерна рису та отриманого з нього солоду

Сорт рису Віконт Сорт рису Онтаріо

Показники Амінокислоти, мг в 100 г
Загальні Вільні Загальні Вільні
Зерно Зерно Солод Зерно Зерно Солод

Сума амінокислот, мг/100 г 4574 24 402 4769 49 274
В тому числі незамінні: 1309 2 161 1529 5 118
Мг - % 28 8 40 32 10 43

Значний інтерес має вміст вільних амінокислот. При порівнянні цих 2-х зразків 
видно, що за вмістом вільних амінокислот попереду сорт Онтаріо. Частка незамінних 
в складі вільних амінокислот у Онтаріо складає 10%, а у Віконта -  8%, тобто різниця 
невелика.

Звертає на себе увагу значний ріст вільних амінокислот в результаті 
солодорощення рисового зерна. Так, в солоді з рису Віконт кількість вільних 
амінокислот збільшилась в 12 разів. Що до Онтаріо, то в результаті солодорощення 
при 18°С кількість вільних амінокислот збільшилась в 5,5 раз, а в результаті 
солодорощення при 25°С -  в 9 разів.

З таблиці також видно, що солодорощення рису приводить не тільки до значного 
збільшення вмісту вільних амінокислот, але і до змін їх якісного складу. Так, деяких 
вільних амінокислот в складі білків несоложеного рису не було. Наприклад, рис
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сорту Віконт не мав валіну і метіоніну, Онтаріо -  не мав метіоніну, лейцину та 
ізолейцину. В той же час в солоді всі ці амінокислоти вже є і в значних кількостях.

Одержані результати дослідження показали, що використання при виробництві 
харчових продуктів пророщеного рису (солоду) замість рисової крупи буде значно 
збагачувати їх власними амінокислотами, в тому числі незамінними.

Висновок. В результаті солодорощення зерна рису вміст вільних амінокислот 
збільшується в 5,5 -  12 разів, в складі яких частка незамінних складає 37-40%.
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