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обоснование. На данный момент многие начинают следить за своим здоровьем. Продукты питания 
являются самым основным звеном получения питательных веществ организмом человека, именно от ка-
чества употребляемых продуктов питания зависит усвояемость необходимых веществ для организма че-
ловека, которые просто необходимы для компенсирования энергетических, пластических затрат, а также 
получения питательных веществ, необходимых для построения и возобновления тканей тела человека. 
Поэтому популярность набирает продукция, которая обогащена полезными элементами. На сегодняшний 
день на рынке продуктов питания все чаще встречаются нетрадиционные мукомольные культуры, исполь-
зуемые для разработки рецептур персонализированного питания [1]. 

Разработка продуктов для индивидуального и персонализированного питания определяется не только 
качеством основного сырья, но и обогащением его различными биологически активными веществами. 
Очень важно для организма человека поддерживать аминокислотный баланс организма, так как это кри-
терий здоровья и самочувствия человека [2]. В процессе прорастания зерна идет процесс ферментации, 
в результате чего появляются легкодоступные формы питательных веществ и сахаров [3]. Например, хлеб 
из биоактивированного зерна голозерного овса характеризуется наиболее оптимальным химическим со-
ставом по аминокислотам [4]. 

цель — разработать технологии применения биоактивированного зерна голозерного овса в качестве 
натуральной БАД для производства продуктов питания специализированного назначения.

Методы. Опыты были проведены в лабораторных условиях кафедры «Технология производства и экс-
пертиза продуктов из растительного сырья» Технологического факультета Самарского ГАУ, согласно обще-
принятым методикам и действующим нормативно технически документам и ГОСТам. 

При проведении исследований по изучению влияния температурного фактора и длительности биоактива-
ции зерна овса голозерного на изменение химического состава и биологическую ценность, зерно в начале 
опыта очищали от примесей, калибровали — 1,8×20…2,5×20 мм и прогревали его в течение 30 минут пу-
тем инфракрасного излучения t = 45 ± 1°С. В связи с тем что зерно овса голозерного будет использоваться 
в пищу как биологическая добавка, его обязательно хорошо промывали в проточной воде. Далее схема 
опыта предполагала замачивание зерна овса голозерного в воде на 6 ч при трех режимах температуры: 
1. Вариант 16 ± 0,5 °С; 2. Вариант 22 ± 0,5 °С; 3. Вариант 30 ± 0,5 °С.

Результаты. В предлагаемом, инновационном процессе биоактивации зерна овса голозерного можно 
выделить 4 основные стадии: это две стадии мокрого замачивания (6 и 4 ч соответственно), которые 
сменялись двумя воздушными паузами (по 18 и 8 ч);

Зерно считается биоактивированным при образовании у зерна овса голозерного ростков длиной 
1,0…1,5 мм. При образовании в партии у 75 % зерен ростков активация завещается. Далее зерно овса 
голозерного направляется на сушку при температуре 50 °С (рекомендуется инфрокрастная сушка) до до-
стижения влажности зерна 12 ± 0,5 %. 

Из полученного биоактивированного зерна голозерного овса возможно в результате цельнозернового 
помола получать порошок (цельносмолотую муку) который необходимо использовать в качестве БАДа 
при производстве современных продуктов питания, в том числе и для персонализированных продуктов 
питания.

Результаты опытов показали, что в полученной натуральной БАД, из зерна биоактивированного зерна 
голозерного, количество незаменимых аминокислот в белке от суммы всех аминокислот в разработанном 
продукте 39,93 %. Предлагаемые стадии замачивания и проращивания приводят к снижению в полученном 
продукте крахмала на 14,8 % и увеличивают содержание α-амилазы в 1,84 раза, β-амилазы — в 1,25 раза. 
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В среднем, на долю α-амилазы в полученном продукте из зерна приходится порядка 8,5 %, что подтверж-
дает большее содержание декстринов.

Предлагаемый нами продукт — натуральная БАД из биоактивированного зерна голозерного овса — 
возможно применять, например, при производстве мучных кондитерских изделий из муки пшеничной 
хлебопекарной. Мы изучили, как изменялись органолептические и физико-химические показатели мучных 
кондитерский изделий. 

Добавка из биоактивированного зерна овса голозерного улучшила физико-химические и органолептиче-
ские показатели мучных кондитерский изделий из муки пшеничной. Количество аминокислот увеличилось 
за счет добавки и стало более полезным. При производстве печенья овсяного с применением муки из цель-
носмолотого биоактивированного зерна овса голозерного не предусматривается изменение классической 
схемы производства печенья овсяного и внедрения нового оборудования, а изменяется только рецептура.

выводы. Добавку из биоактивированного зерна овса голозерного использовать экономически выгодно, 
также пищевая ценность продуктов с данной добавкой повышается, за счет проходящей в ней ферментации.
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