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ВМІСТ АМІНОКИСЛОТ ПРИ 
Н ЄМЕЛЬЯНОВА, А УКРАЇНЕЦЬ, 
доктори технічних наук 
С.ПОТАПЕНКО, 
кандидат технічних наук 
Р МУКОЇД. 
молодший науковий співробітник 
Національний університет харчових технологій 

БАГАТОРІЧНИМИ дослідженнями Інституту пе-
діатрії, акушерства та гінекології Академії ме-
дичних наук України доведено; що проросле 

зерно містить увесь набір інгредієнтів, необхідних 
для раціонального харчування При цьому значну 
біологічну цінність мають білкові речовини 

Білки, які входять до складу пророщених злаків, 
відрізняються як кількісним складом амінокислот, 
так і їх співвідношенням, що й визначає їх біологіч-
ну дію на організм людини. 

Відомо, що деякі амінокислоти синтезуються в 
організмі людини з інших амінокислот. їх називають 
замінними. Ті, що не можуть утворюватися в орга-
нізмі. — незамінні. До них належать вісім аміноки-
слот: ізолейцин, лейцин, лізин, метіонін, фенілала-
нін, триптофан, треонін і валін Нестача незамінних 
амінокислот негативно впливає на обмін речовин і 
призводить до ряду захворювань: затримки росту, 
розумового розвитку, кровотворення. 

Біологічна цінність харчових продуктів знижуєть-
ся не лише внаслідок відсутності незамінних аміно-
кислот, а й через їх недостатній вміст. На жаль, да-
ні щодо змін амінокислотного складу при пророщу-
ванні злаків у спеціальній літературі майже відсутні, 
тимчасом як для приготування оздоровчих продук-
тів вони потрібні. 

Щоб дослідити цей процес, із зерна насіннєвих 
кондицій на експериментальній установці готували 
солод за діючими технологічними інструкціями, згі-
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Пшениця Кукурудза Ячмінь Овес 

• Зерно В Солод 

Зміни вмісту шга.шіої кількості незамінних 

амінокислот при смодорощенні паків 

Оили ІМ чи. 

Збагачення добового раціону людини про-
дуктами високої біологічної цінності — виз-
наний в усьому світі спосіб розв'язання 
проблеми раціонального харчування. 

дно з якими пшеницю пророщували три доби, овес 
— п'яіь, ячмінь і кукурудзу — по сім діб. 

У зразках зерна та одержаному з нього солоді 
визначали вміст вільних амінокислот на аміноки-
слотному аналізаторі Т 339 виробництва "Мікротех-
на" (Чехія). Зміни кількості вільних амінокислот на-
ведено в таблиці, а незамінних — на рисунку. Одер-
жані дані показують, що вміст загальної кількості 
вільних амінокислот в не пророщених злаках коли-
вається в межах 48-104 мг/100 г. При цьому най-
менше їх у пшениці (48 мг/100 г), найбільше — в ку-
курудзі (104 мг/100 г). Ячмінь і овес за цим показни-
ком подібні між собою (87 і 73 мг/100 г). 

З таблиці також видно, що за вмістом вільних 
амінокислот злаки помітно відрізняються між со-
бою. Так, аргініну найбільше у вівсі (10 мг/100 г), 
а за аспарагіновою кислотою він удвічі посту-
пається кукурудзі і ячменю. Треоніну в несоло-
дженому зерні трьох злаків мало (1-2 мг/100 г), а 
в пшениці ця амінокислота зовсім відсутня. Вміст 
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ПРОРОЩУВАННІ ЗЛАКІВ 
що відбуваються під час цього процес] 

глютамінової кислоти у трьох злаках досить висо-
кий (25-29 мг/100 г), а в пшениці — лише 8 мг/100 
г Зерно кукурудзи відрізняється високим вмістом 
проліну (21 мг/100 г), на відміну від інших злаків 
(0.9-6 мг/100 г). 

Загальний вміст вільних незамінних амінокислот 
у непророслому зерні порівняно невеликий (7-13 
мг/100 г). Найменший він у пшеничному (7 мг/100 г) 
і найбільший — у ячмінному (13 мг/100 г) зерні. 

У результаті солодорощення злаків кількість амі-
нокислот значно збільшується в пшеничному солоді 
— в 6,4 раза, кукурудзяному — в 4,1, вівсяному — в 
5,3 і ячмінному — в 9,5 раза порівняно з не проро-
щеним зерном. 

Звертають на себе увагу значні кількісні зміни 
незамінних амінокислот. У пророщеній пшениці їх 
вміст збільшився в 10. кукурудзі — в 14, вівсі — в 16 
і в ячмені — в 17 разів порівняно із зерном до про-
рощування При цьому вміст окремих амінокислот у 
пророщеному різних злаків значно відрізняється. 
Так. вміст треоніну при солодорощенні пшениці 
збільшується в 7, кукурудзи — в 14, ячменю — в 10 
і вівса — в 15 разів Проліну в пшеничному солоді 
стало більше в 17, ячмінному — в 3,8, вівсяному — 
в 63 рази Подібні зміни відбуваються і з іншими не-
замінними амінокислотами 

Важливо зазначити, що деякі амінокислоти, яких 
не було в не пророщеному зерні (треонін та ізолей-
цин — у пшениці, метіонін — в ячмені), виявлялися 
в пророщеному зерні (солоді). 

Таким чином, одержані результати свідчать, ви-

користання пророщених злаків замість не пророще-
них дає змогу значно підвищити оздоровчі властиво-
сті харчових продуктів. 

Амінокислоти 

Зміни вмісту вільних амінокислот при солодорощенні паків, мг/100 г 

Пшениця Кукурудза Ячмінь 

^ЕЮЯ 12 • к ш н 11 4 27 21 
4,0 8 4 24 2 24 3 19 
6,0 27 5 18 4 54 9.5 38 
8.0 17 20 16 18 22 10 21 
0 7 0,9 13 2 20 1 15 

1.0 11 4 21 2 22 2 17 
8.0 40 28 43 27 47 29 39 
3.0 52 21 34 6 230 0.9 57 
2.0 3 0,9 7 2 8 0.8 4 
5.0 18 5 28 6 37 3 20 
1.0 3 0.1 3 1 6 1 2 
1.0 13 0.3 19 3 47 0.5 22 
1.0 3 0.2 12 0 9 0,2 3 
0 9 0.1 10 1 28 0.2 16 

1.0 12 2 41 2 43 0.9 24 
1.0 11 4 37 2 32 3 23 
1.0 16 2 31 1 46 2 26 
2.0 50 2 62 4 104 3 ЗО 


