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СЕКЦІЯ 1 

 
АКТУАЛЬНІ ПРОБЛЕМИ РОЗВИТКУ, ТЕХНОЛОГІЧНИЙ АУДИТ 
ТА ЕКОЛОГІЧНІ АСПЕКТИ ХАРЧОВОЇ, ЗЕРНОПЕРЕРОБНОЇ, 
КОМБІКОРМОВОЇ, ХЛІБОПЕКАРСЬКОЇ І КОНДИТЕРСЬКОЇ 

ПРОМИСЛОВОСТІ. 
ПРОГНОЗУВАННЯ РОЗВИТКУ ТЕХНОЛОГІЙ ВИРОБНИЦТВА 

ФУНКЦІОНАЛЬНИХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 
З МЕТОЮ ОДЕРЖАННЯ ЯКІСНОЇ БЕЗПЕЧНОЇ ПРОДУКЦІЇ 
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Атакуємість білків протеолітичними ферментами, які знаходяться у складі продуктів є 

одним з найважливіших факторів, які визначають біологічну цінність харчових продуктів. 
Цей процес спостерігається під час перетравлювання їжі організмом людини та на сьогодні-
шній день представляє інтерес для визначення інтенсивності протікання гідролізу білків. 

Процес перетравлювання білків складається з двох етапів: пепсиноліз та трипсиноліз. 
На першому етапі, їжа потрапляє до шлунку людини і там під дією пепсину відбувається гід-
роліз білків приблизно протягом 3 годин. На другому етапі білок, який складається з утворе-
них при гідролізі пепсином пептидів потрапляє в кишечник, де відбувається гідроліз під дією 
трипсину. Середня тривалість трипсинолізу — 3  години [1]. 

Метою дослідження є визначення інтенсивності засвоєння людиною білків зернових 
пластівців підвищеної біологічної цінності «Паросток», «Еко—Скарб», «Бадьорість» під час 
їх перетравлювання в шлунково-кишковому тракті. 

Процес перетравлювання білків зернових пластівців досліджено шляхом проведення 
ферментативного гідролізу методом in vitro, який оснований на дії системи ферментів пепси-
ну і трипсину [2]. 

Об’єктами дослідження були пшеничні пластівці, виготовлені за традиційною техно-
логією, пшеничні пластівці виготовлені із пророщеного зерна, пшеничні пластівці виготов-
лені за вдосконаленими технологіями «Паросток», «Еко—Скарб» та «Бадьорість». 

Традиційна технологія виробництва зернових пластівців складається з таких основних 
стадій: очищення, лущення, гідротермічна обробка, сушіння, плющення, досушування, охо-
лоджування та пакування готових пластівців. Технологія виробництва пластівців з пророще-
ної пшениці відрізняється тим, що замість стадій лущення та гідротермічної обробки прово-
дять процес замочування та пророщування зерна, що в сумі складає 24 години. Пшеничні 
пластівці «Паросток», «Еко—Скарб» та «Бадьорість» виготовляються із пророщеного зерна. 
Відмінністю виробництва пластівців «Паросток» є введення додаткової стадії — низькотем-
пературна обробка зерна перед замочуванням, «Еко-Скарб» — замочування зерна у воді з 
додаванням біопрепарату «Байкал ЕМ—1», «Бадьорість» — низькотемпературна обробка 
зерна та послідуюче замочування зерна з використанням біопрепарату «Байкал ЕМ—1». 

Оцінювання інтенсивності засвоювання білків пластівців проводили з огляду на за-
лишкову масу білка, який гідролізувався (рис. 1). 

Встановлено, що ферментативний гідроліз білків під час пепсиноліза та трипсиноліза 
зернових пластівців підвищеної біологічної цінності, виготовлених із пророщеної пшениці 
«Паросток», «Еко-Скарб» та «Бадьорість», відбувається більш інтенсивно ніж білків зерно-
вих пластівців, виготовлених за традиційною технологією, але менш інтенсивно ніж білків 
зернових пластівців із пророщеної пшениці, про що свідчить зменшення залишку білка в си-
стемі «пепсин — трипсин». Так, у зернових пластівцях, що виготовлені за традиційною тех-
нологією після пепсинолізу гідролізувалось 7±0,5 % білка, а після закінчення трипсинолізу 
20±0,5 % білка від усієї масової долі білка пластівців; у зернових пластівцях, що виготовлені 
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з пророщеної пшениці після пепсинолізу кількість гідролізованого білка складає 44±0,5 %, 
після трипсинолізу 48±0,5 % від усієї масової частки білка пластівців; у пшеничних пластів-
цях «Паросток» після пепсинолізу 31±0,5 %, після трипсинолізу 45±0,5 %; у пшеничних пла-
стівцях «Еко-Скарб» після пепсинолізу 23±0,5 %, після трипсинолізу 35±0,5 %; у пшеничних 
пластівцях «Бадьорість» після пепсинолізу 26±0,5 %, після трипсинолізу 40±0,5 %. 
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Рис. 1 — Перетравлювання білків пшеничних пластівців під час 
пепсинолізу та трипсинолізу: 

1 — пшеничні пластівці, виготовлені за традиційною технологією; 

2 — пшеничні пластівці, виготовлені з пророщеного зерна; 

3 — пшеничні пластівці «Паросток»; 4 — пшеничні пластівці «Еко-Скарб»; 

5 — пшеничні пластівці «Бадьорість» 

Отже, білки пластівців підвищеної біологічної цінності «Паросток», «Еко-Скарб» та 
«Бадьорість» перетравлюються краще ніж пластівці, виготовлені за традиційною технологі-
єю та мають більшу кількість білка ніж пластівці із пророщеної пшениці. Не зважаючи на те, 
що пластівці з пророщеної пшениці, які виготовлені за різними технологіями містять меншу 
масову частку білка, процес перетравлювання відбувається краще на відміну від пластівців, 
виготовлених за традиційною технологією, де вміст білка більший. 
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Зерно — это особый объект хранения, который, не смотря на частные различия зерна 
в колосе, имеет целый комплекс общих свойств и особенностей. 
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