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The author studied and introduced the new technology for the processing of various forms of barley and oat products having the functional significance. 

В питании человека ведущее место занимают продукты на зерновой основе. Поиск новых видов сырья и способов его обработки является одним из основных направлений развития зерноперерабатывающей отрасли.  В Красноярском крае ячмень и овес используют в большей степени на кормовые цели. Новые технологии обработки сырья обеспечивают интенсификацию производственных процессов и открывают широкие возможности для расширения ассортимента.


 Целью исследований является изучение способов получения зерновых продуктов с повышенными биологическими и пищевыми свойствами.
Задачей исследований является изучение целесообразности использования ячменя и овса, как нового вида сырья, при производстве муки и других продуктов функционального назначения.
     На основании проведенных научных исследований предлагается сократить степень применения технических средств обработки зерна с сохранением большинства биологических свойств сырья, а по ряду показателей  повышение их. Наиболее эффективный способ повышения питательной ценности зерновых  и зернобобовых компонентов является экструдирование. В винтовых рабочих органах экструдера зерно подвергается кратковременному, но очень интенсивному механическому и баротермическому воздействию. При этом в нем происходят сложные структурно-механические и химические изменения. В процессе экструдирования крахмал распадается на простые сахара, вредная микрофлора обеззараживается, в бобовых дезактивируются антипитательные вещества,  а  витамины и аминокислоты, содержащиеся в злаках, благодаря кратковременности процесса сохраняются практически полностью. Пищеварение человека с точки зрения физиологии основано на механической деструкции пищевых продуктов и их последующей кислотной и ферментативной обработке и преобразовании сложных веществ в более простые, сопровождающиеся значительными затратами физиологической энергии [1, 2]. 
     Изучение изменения содержания сырого протеина в результате экструдирования исходных компонентов показало, что содержание сырого протеина в зерне овса и ячменя несколько отличается (рисунок 1). В частности в зерне овса после обработки содержание протеина увеличилось как в пленчатых формах, так и в голозерных.
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Рисунок 1 – Изменение содержания сырого протеина в результате экструдирования исходных компонентов

Данная методика обработки зерна позволяет не только сохранять имеющийся белок, но и получать новый вид продукта с повышенным его содержанием. Белок, после экструдирования становится более усвояемым, за счет разрывов внутримолекулярных цепочек, что значительно повышает его ценность.

     Еще один важный показатель, на который мы обратили внимание – это влажность. 
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Рисунок 2 – Изменение влаги в продуктах после проведения экструдирования

Благодаря экструдированию влажность исходных компонентов уменьшилась более чем в 2-2,5 раза во всех вариантах исследований. Еще один важный момент. Чем меньше влажность зерна, тем дольше его можно хранить. Как известно, чем больше влажность зерновых, тем больше на них произрастает патогенных грибов (плесеней и дрожжей). Естественно, больше развивается и патогенной микрофлоры. 
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Рисунок 3 – Изменение сырого жира 

Содержание сырого жира в зерне овса и ячменя практически не изменилось у пленчатых форм (рисунок 3). В частности в зерне овса после обработки содержание протеина увеличилось на 0,3 %, в ячмене на 0,7 %. Немного выше показатель содержания жира у голозерных культур. Жир необходим для нормальной работы пищеварительных желез, для обеспечения организма энергией, усвоения питательных веществ и витаминов.

Внедрение новых способов углубленной переработки зерна может дать весьма значительный эффект. Благодаря сравнительно небольшим дополнительным затратам энергии, некоторому усложнению технологического процесса обработки исходного сырья и установке новых машин и оборудования может быть сэкономлено до 10-15% зерна и значительно расширен ассортимент продукции. 

     Мука овсяная полученная предложенным способом предназначена для использования в композитных мучных смесях для хлебобулочных, кондитерских и кулинарных изделий, а также в качестве компонента мясных и молочных продуктов. 

     Особенностью ячменной муки является большое количество полисахарида b глюкана, обладающего холестерино-понижающим эффектом, хорошее соотношение между белком и крахмалом, богатое содержание провитамина А, витаминов группы В и минеральных веществ: кальция, фосфора, йода, особенно много кремниевой кислоты. Ячмень является одним из самых полезных продуктов в питании, все большее значение придается не только вкусности, но и полезности продуктов. С помощью добавления ячменной муки продукт можно сделать полезным. Свойством ячменя выводить "плохой холестерин" или избыточный холестерин уже достаточно давно пользуются в Европе. Там часто добавляют ячменную муку в хлебные изделия и изделия диетического питания, в колбасные изделия в качестве замены сои. 
     Основной причиной слабого интереса предприятий к производству муки из пленчатых культур в нашей стране, является низкий выход продукции – не более 70% и высокие энергозатраты. Применение предложенной технологии позволит интенсифицировать производственный процесс. Расширение выпускаемого ассортимента повысит спрос на продукцию. Однако внедрение требует индивидуального подхода к каждому предприятию, с учетом особенностей производства.
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