
150

6. Шутова, А.Г. Характеристика вторичных метаболитов фенольной природы базилика
благородного (Ocimum basilicum L.) / А.Г. Шутова [и др.] // Весцi Нацыянальнай Акад-
эмii навук Беларусi. Серыя бiялагiчных навук. – 2005. – № 3. – С. 10–13.

УДК 664.785:[631.526.3:66.04](477)
ОСОБЕННОСТИ ХИМИЧЕСКОГО СОСТАВА

УКРАИНСКОГО ГОЛОЗЕРНОГО ОВСА
Соц С.М., Кустов И.А.
Одесская национальная академия пищевых технологий
г. Одесса, Украина

Крупяная отрасль пищевой промышленности относится к соци-
ально значимым отраслям агропромышленного комплекса. Состояние
и развитие крупяной промышленности государства является одним из
определяющих факторов благосостояния, работоспособности и здоро-
вья ее населения.

В структуре питания современного человека крупы и крупяные
продукты в среднем занимают 20...30% от всего объема потребления
зерновых продуктов.

Традиционно, на крупяных заводах перерабатывают семь зерно-
вых культур: рис, просо, гречиху, овес, ячмень, кукурузу, пшеницу, а
также одну бобовую культуру  горох. Незначительную долю
крупяной продукции составляют крупяные продукты, полученные при
переработке зерна  сорго, чечевицы, нута и др.

Широким спросом у потребителей пользуются рисовые, гречне-
вые и овсяные крупы и произведенные из них крупяные продукты, с
каждым годом растет спрос на крупы быстрого приготовления.

Пищевая ценность крупяного зерна, предназначенного для про-
изводства пищевых продуктов, определяется химическим составом,
который характеризуется содержанием белков, крахмала, липидов,
клетчатки и минеральных веществ, β-глюканов.

Благодаря сбалансированности аминокислотного состава, нали-
чия слизистых веществ, уникального витаминного состава большин-
ство круп можно отнести к продуктам диетического и восстановитель-
ного питания.

Переработка большинства традиционных крупяных культур
предусматривает сложные энергоемкие операции в технологическом
процессе. Как правило, большинство видов круп и хлопьев, низкий
выход и относительно меньшую пищевую ценность по сравнению с
необработанным зерном. В процессе шелушения и шлифования зерна с
РЕ
ПО
ЗИ
ТО
РИ
Й ГГ

АУ



151

его поверхности удаляется значительная часть белка, витаминов, ми-
неральных веществ, пищевых волокон.

Важным диетическим компонентом овсяного зерна является
некрахмальный водорастворимый полисахарид β-D-глюкан. В пленча-
том зерне овса в среднем содержится 4,0...6,7% β-D-глюкана, при этом
его количество в шелушенном зерне повышается 5,6...9,6%.
Таблица  Некоторые усредненные показатели химического состава
пленчатого овса и показатели основных продуктов его переработки,
% на сухое вещество

Овес Белок Липиды Крахмал Минеральные вещества Клетчатка
Зерно 10,0 6,2 53,7 3,2 10,7
Крупа 12,3 6,1 58,2 2,1 3,2

Хлопья 12,3 6,2 60,1 1,7 1,3

Как видно из приведенных в таблице данных, пищевая ценность
овсяной крупы и хлопьев выше показателей исходного зерна, что свя-
зано с наличием на его поверхности цветочных пленок, которые уве-
личивают массу зерновки, но притом не несут никакой питательной
ценности.

За последние годы селекционерами были получены высокопро-
дуктивные голозерные сорта овса, которые отличаются от традицион-
ных сортов повышенной энергетической и пищевой ценностью, обла-
дают лучшими физико-химическими и технологическими свойствами,
имеют стабильно высокую урожайность.

На кафедре технологии переработки зерна Одесской националь-
ной академии пищевых технологий проводятся исследования, цель
которых  разработка технологий переработки голозерных сортов овса
в крупы и крупяные продукты.

Целью данного исследования было определение  некоторых по-
казателей химического состава голозерного овса для определения воз-
можности его использования для производства круп и крупяных про-
дуктов.

Определение показателей химического состава зерна проводили в
соответствии с существующими стандартами и методиками в лабора-
тории ДП «Агминтест».

В качестве объекта исследований использовали наиболее пер-
спективный и распространенный сорт голозерного овса «Саломон»,
выращенный в Кировоградской области в 2011...2013 гг.

В ходе проведения исследований было установлено, что:
– содержание крахмала в зерне в зависимости от урожая находи-

лось в диапазоне 59,8...60,3%;
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– общее количество протеина в исследуемых образцах зерна
находилось в пределах  14,6...15,3%;

– содержание липидов в зависимости от года выращивания со-
ставило 5,9...6,5%;

– количество β-глюканов находилось на уровне 7,36...7,59%;
– содержание минеральных веществ в образцах голозерного овса

составило 2,2...2,4%;
– содержание клетчатки находилось в диапазоне 3,4...3,7%.
Как видно из полученных данных, исследуемый сорт голозерного

овса имеет достаточно сбалансированный химический состав по срав-
нению с усредненными показателями для пленчатых сортов овса и
продуктов их переработки (табл.).

Полученные данные позволяют рассматривать потенциальную
возможность производства из голозерного овса как продуктов со стан-
дартными показателями качества из существующего ассортимента, так и
продуктов питания с повышенной биологической и пищевой ценностью.
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Важной задачей, стоящей перед Республикой Беларусь, является
увеличение производства продукции народного хозяйства и более
полное удовлетворение потребностей населения в продуктах питания.
Большая роль в решении этой задачи принадлежит предприятиям по
выработке консервов из плодоовощного сырья.

В нашей республике перерабатывающие предприятия выпускают
достаточно широкий ассортимент овощных консервов. Но, вместе с
тем, практически отсутствуют консервы, в рецептурах которых бы
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