
381 
 

связанных со способностью оказывать лечебно-профилактическое 

воздействие на организм человека. 
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Аннотация: С использованием устройства OXITEST изучены 

индукционные периоды окисления в среде кислорода побочного продукта 

мукомольного производства. В зародышах зерна пшеницы при хранении 

уровень прогоркания, вследствие окисления ненасыщенных жирных кислот 

изменяется в логарифмической зависимости. 

 

Ключевые слова: окислительная стабильность, зародыш зерна 

пшеница 

 

Вторичные ресурсы и отходы, в частности мучного и хлебопекарного 

производства, могут рационально использоваться в технологии обогащенных 

продуктов, повышать как питательную ценность, так и добавленную 

стоимость [1]. Побочные продукты мукомольной промышленности, такие как 

отруби и зародыши, являются источниками биоактивных соединений. 

Биоактивные компоненты и дополнительные питательные соединения, 

присутствующие в частях пшеницы, полезны для здоровья благодаря своей 

антиоксидантной активности и питательной ценности. Общий объем 

продуктов переработки в виде отделенных от зерна зародышей составляет 

более 150 миллионов тонн [2]. Состав зародышей зерна пшеница меняется в 

зависимости от сорта пшеницы и условий выращивания, но в целом имеет 

высокую питательную ценность. Установлено, что в зародышах содержатся 

значительное количество белков, каротиноидов, фитохимических веществ, 

жиров в частности такие как токоферолы и фитостеролы [2]. 

Антиоксидантные, снижающие уровень холестерина, 

противовоспалительные, гепатопротекторные эффекты при употреблении 

зародышей пшеницы показывают их потенциал использования как 

обогащающих добавок. 

Проблемой для использования отделенных от зерна свежих зародышей 

является то, что они имеют очень малый срок хранения, вследствие 

окисления ненасыщенных жирных кислот, и их прогоркания. В ряде 

исследований указывается на связь деградации липидов с повышенной 

влажностью и длительными сроками хранения, при которых происходит 

окисление и деградация веществ сырых зародышей пшеницы [3]. 

Целью исследований было установление окислительной стабильности 

образцов зародышей пшеницы в процессе хранения. Исследования 

проводились на базе центра "Сервисная лаборатория комплексного анализа 

химических соединений" РГАУ-МСХА имени К.А. Тимирязева. Объект 

исследования –зародыши пшеничные (ТУ 9295-010-00932732-08) ОАО 

"БМК". Окислительную стабильность образцов изучали с использованием 

устройства OXITEST (Velp Scientifica, Usmate, MB, Италия). Методика 

заключалась в выдержке порций сырья (навески в 20 г) при давлении 

окисляющего агента (0,6 МПа) при варьировании температуры (90, 100 и 110 

°С). В ходе опытов фиксировалось изменение давления в замкнутой системе, 
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после чего построены кинетические кривые, на основе которых с 

использованием программного обеспечения OXISoft™ спрогнозированы 

сроки окисления липидных компонентов. В результате анализа полученных 

графических зависимостей, по выявленным экстремумам, сделан прогноз 

уровня прогорклости в результате окисления сырья. 

Изменение активности эндогенных ферментов (липазы и 

липоксигеназы) в процессе хранения обуславливает прогоркание зародышей 

пшеницы [6]. Возрастание количества микробных липаз-ферментов косвенно 

проявляется в окислительной способности. Окислительная стабильность 

изучена при трех уровнях температур, для ускоренного теста на срок 

прогоркания. По графическим данным, полученным в ходе экспериментов, 

получено, что образцы обладают различной устойчивостью к реакции 

окисления в зависимости от температуры. Кривые окисления пшеничных 

могут быть описаны уравнениями кинетики Аррениуса нулевого порядка 

(при R2 более 99%). Уровень прогоркания образцов изменился в 

логарифмическом периоде индукции через 14 часов при температуре 90°С. 

Тест на окислительную стабильность при ускоренных испытаниях показал, 

что при повышенном содержании ненасыщенных жирных кислот 

увеличивается образование окисленных продуктов в логарифмической 

зависимости. 
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