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ДОСЛІДЖЕННЯ ВМІСТУ ЙОДУ У ЗЕРНІ МАША ПРОРОЩЕНОМУ У 
РОЗЧИНІ ЙОДИДА КАЛІЮ

1Білецька Я.О., д.т.н., доцент, 2Рижкова Т.М., д.т.н., професор
1 Харківський національний університет імені В. Н. Каразіна

2 Харківська державна зооветеринарна академія

Усебічні дослідження науковців і світова статистика констатують постійне збі-
льшення кількості людей з ендокринними порушеннями, що сприяє розвитку ринку фу-
нкціональних харчових продукті. Враховуючи напрямки розвитку, висвітлені у проєкті ООН 
«Здоров’я нації у боротьбі з ендокринними захворюваннями». Актуальним є розробка 
харчового інгредієнту який можливо використовувати під час багатьох кулінарних страв 
та вводити у склад різних харчових продуктів, які виробляються на харчових підприємст-
вах. Одним із улюблених рецептурних інгредієнтів у слов’янських народів є борошно [1]. 
Борошно збагачують 30 % країн світу серед яких Сполучені Штати Америки, Канада, Бель-
гія. Українського виробника борошна у 2022 році зобов’яжуть додавати в продукцію вітамі-
ни і мінерали. Раціонально під час розробки технології збагаченого борошна у якості сиро-
вини використовувати зернобобові, а саме зерно маша. Відомо [2], що рослинний білок, який 
входить до складу зеренобобових, здатний акумулювати неорганічні форми мікроелементів 
із розчинів в яких їх пророщено. Із накопиченням у білковій фракції [3]. Тому дослідження 
солодів, як перспективної сировини для отримання борошна пророщених бобових збагаче-
них на йод є необхідним та своєчасним.

Метою роботи є дослідження вмісту йоду у зерні маша пророщеному у розчині йоди-
да калію (КІ). Відповідно до поставленої мети потрібно виконати наступні завдання:

— вивчити зміну органолептичних показників солоду маша пророщеному у розчині 
йодида калію залежно від умов пророщення;

— дослідити вміст масової частки йоду у солоді зерна маша, залежно від умов про-
рощення;

Об’єктом дослідження є скоростиглі сорти зерна маша «Барака», «Хаям», «Ердем» 
(Туреччина) включений до Державного реєстру з 2019 року. Врожай 2020 року з колекційно-
го розсадника «Агротек» м. Київ (Україна). Характеристика розчинів для пророщення: зра-
зок 1 – зерно пророщене у воді (контроль), зразок 2 містив 15,2 г КІ на 1000 см3 Н20 кількість 
йоду у розчині становила 20 мкг. Зразок 3 містив 38 г КІ на 1000 см3 Н2О, кількість йоду у 
розчині становила 50 мкг. Зразок 4 містив 76,5 г КІ на 1000 см3 Н2О, кількість йоду у розчині 
становила 100 мкг. Вміст масової частки йоду визначали на вольтамперометричному аналі-
заторі «АВА-2» (ТМ Буревесник, Росія). Результати досліджень, зображені у табл. 1. 

Аналізуючи експериментальні дослідження можливо стверджувати, що найбільший 
вміст акумульваного йоду визначено в солоді маша із вмістом білка у нативному зерні 
23,18 % – сорт «Ердем». Солод якого мав 17; 42; 88 мкг/г йоду при солодорощенні зерна у 
розчинах носіях 20, 50, 100 мкг йоду (відповідно) протягом 12 год. 20; 51; 103 мкг/г йоду при 
солодорощенні зерна у розчинах носіях 20; 50; 100 мкг йоду (відповідно) протягом 24 год. Та 
22; 51;119 мкг/г йоду при замочуванні зерна у розчинах носіях 20; 50; 100 мкг йоду (відпові-
дно) протягом 48 год. Зерна сорту «Ердем», які пророщували за вищенаведеними концентра-
ціями протягом 72 год., мали вмість йоду 25; 64; 139 мкг/г. Але за органолептичними показ-
никами зернова маса була, не придатна до використання 90 % зерен почорнілих, гнилих. 
Найменший вміст акумульваного йоду визначено в солоді маша із вмістом білка у нативному 
зерні 14,25 % – сорт «Хаям». Пророщені зерна якого мали 8; 25;51 мкг/г йоду при замочу-
ванні зерна у розчинах носіях 20; 50; 100 мкг йоду (відповідно) протягом 12 год. Та 9; 31; 65 
мкг/г йоду при замочуванні зерна у розчинах носіях 20; 50; 100 мкг йоду (відповідно) протя-
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гом 24 год. Та 12; 41;74 мкг/г йоду при замочуванні зерна у розчинах носіях 20; 50; 100 мкг 
йоду (відповідно) протягом 48 год. Зерна сорту «Ердем», які пророщували за вищенаведени-
ми концентраціями протягом 72 год., мали вмість йоду 10; 41;79 мкг /г, але за органолептич-
ними показниками зернова маса була, не придатна до використання.  

Таблиця 1 – Зміна органолептичних показників та вміст йоду у солоді зерна ма-
ша, залежно від умов пророщення

Сорт маша Вміст 
білка, 

%

Масова частка йоду мкг/г Органолептичні 
показники, бал

Х1/Х2/Х3
0 20 50 100

Зразок 1 Зразок 2 Зразок 3 Зразок 4
Вміст йоду в пророщеному зерні через 12 год після солодорощення, мкг/г

«Барак» 17,23 – 11 32 69 5/5/5
«Ердем» 23,18 сліди 17 42 88 5/5/5
«Хаям» 14,25 – 8 25 51 5/5/5
Вміст йоду в пророщеному зерні через 24 год після солодорощення, мкг/г
«Барак» 17,23 – 12 43 79 5/5/5
«Ердем» 23,18 сліди 20 51 103 5/5/5
«Хаям» 14,25 – 9 35 61 5/5/5
Вміст йоду в пророщеному зерні через 48 год після солодорощення, мкг/г
«Барак» 17,23 – 14 44 93 5/5/5
«Ердем» 23,18 сліди 22 51 119 5/5/5
«Хаям» 14,25 – 12 41 74 5/5/5
Вміст йоду в пророщеному зерні через 72 год після солодорощення, мкг/г
«Барак» 17,23 – 18 49 100 4/2/2
«Ердем» 23,18 сліди 25 64 139 4/3/2
«Хаям» 14,25 – 10 41 79 4/2/1

Примітка* Органолептичні показники через: Х1 – 12 год солодорощення;  Х2 – 24 год 
солодорощення;  Х3 – 48 год солодорощення. Значення органолептичних показників в балах: 
1 – дуже погані, не придатні до використання 90 % зерен почорнілих, гнилих; 2 – ≤70 % зе-
рен зіпсованих, почорнілих, гнилих; 3 – ≤30 % зерен зіпсованих, почорнілих, гнилих; 4 –
≥10 % зерен зіпсованих, почорнілих, гнилих; 5 – гарне без зіпсованих зерен.

Із отриманих даних можливо припустити, що на сутінь акумуляції йоду має вміст білка у нати-
вному зерні. Питанням, що характеризує ефективність використання цієї розробки, є визначення сту-
пеня локалізації йоду у білковій фракції. Це важливо тому, що органічні сполуки йоду мають найбі-
льшу біодоступність і ступінь утримання в організмі людини є не токсичні. Тому перспективою по-
дальших досліджень є вивчення розподілу йоду за анатомічними частинами пророслого зерна.
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