
 469 

ЛИТЕРАТУРА 

1. Инструкция по предупреждению картофельной болезни хлеба/Белтехнохлеб, 2004.–12 

с.  
2. Методы появления и предупреждения картофельной болезни хлеба: А.П.Демчук, И.М. 

Ройтер, 1970. – 24 с. 

 

 

УДК 664.785 
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Овес является одной из наиболее перспективных зерновых куль-

тур, выращиваемых в РБ. Овес широко используется для производства 

муки, крупы и толокна. Выбор оптимальных условий переработки мо-

жет быть сделан только на основании достоверной информации о каче-

ственном потенциале зерна овса, одним из основных показателем ко-

торого являются  физические свойства зерна. 

Исследованы физические свойства пленчатых и голозерных сор-

тов овса, выращенных в различных районах РБ. Определены следую-

щие физические показатели качества зерна: натура, масса 1000 зерен, 

плотность, объем зерновки, пленчатость, содержание ядра.  

Натура голозерного овса составляет 648-676 г/л, пленчатого зерна 

– 464-535 г/л, что объясняется наличием значительного количества 

пленок и, следовательно, меньшего содержания эндосперма.  

Масса 1000 зерен указывает на величину зерна, его крупность, 

выполненность. Масса 1000 зерен исследуемых сортов голозерного 

овса колеблется от 28,4 до 30,1 г. Масса 1000 зерен пленчатого овса 

составляет 31,4-37,2 г. Это различие объясняется большей крупностью 

пленчатого овса. 

Плотность исследуемых сортов голозерного овса колеблется от 

1,29 до 1,32 г/см
3
. Низкое значение плотности имеют пленчатые сорта 

овса – 1,19-1,22 г/см
3
, что объясняется значительным содержанием  

воздушных полостей между ядром и плѐнками. 

Плѐнчатость – это процентное содержание цветковых плѐнок к 

массе нормальных зѐрен. Плѐнчатость голозѐрных сортов овса равна 

0,2-0,6%. Значения этого показателя у пленчатых сортов составляют 

25,6-32,8. Низкая пленчатость (практически нулевая) у голозерных 
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форм овса играет значительную роль в упрощении технологического 

процесса его переработки. 

Для оценки качества зерна пленчатых культур, наряду с пленча-

тостью, служит такой показатель, как содержание ядра. У сортов голо-

зерного овса содержание ядра колеблется от 99,4 до 99,8%. Содержа-

ние ядра у пленчатых сортов составляет 72,4-67,2%, что на 25-30% 

меньше, чем у голозерного овса. 
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Рациональным путем использования молочной сыворотки являет-

ся производство десертных продуктов, что обусловлено ее составом и 

свойствами, относительно невысокой ценой и доступностью, а также 

тем, что в этих продуктах используются все составные компоненты 

сыворотки. 

Напитки, вырабатываемые из молочной сыворотки, различаются 

по способу производства, составу, пищевой и биологической ценности. 

Условно их можно разделить на две большие группы – напитки свежие 

и биологически обработанные. Ассортимент свежих напитков расши-

рен за счет внесения сахара, плодово-ягодных соков и сиропов, пряно-

ароматических добавок. Могут вноситься витамины, различные белко-

вые добавки растительного и животного происхождения. Биологиче-

ской обработке может подвергаться как цельная, так и осветленная 

сыворотка. Одним из направлений в получении биологически обрабо-

танных напитков на основе молочной сыворотки является производст-

во продуктов с пониженным содержанием лактозы. Также разрабаты-

ваются напитки на основе депротеинизированной, деминерализован-

ной и гидролизованной сыворотки.  

Для производства желированных и структурированных десертных 

продуктов целесообразно использовать сыворотку деминерализован-

ную, что улучшает органолептические и диетические свойства готовых 

продуктов. В качестве структурообразователей может использоваться 

желатин, агар, каррагенан. Могут вноситься плодово-ягодные напол-

нители. Получены положительные результаты по использованию сы-
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