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В технологии специализированных продуктов и продуктов детского питания особая роль принадлежит 
зерновым культурам, составляющим значительную часть сырья предприятий пищевой и перерабатывающей 
промышленности. Наиболее перспективным сырьём для производства белково-липидных композиций среди 
зерновых культур являются такие широко распространенные в РФ и важные зерновые культуры, как овёс и 
ячмень, благодаря своей способности формировать экономически эффективные, стабильные урожаи зерна в 
широком диапазоне почвенных и климатических условий. Генетический потенциал сорта в значительной мере 
определяет уровень урожайности и качество продукции. В связи с этим актуальна селекция голозёрного овса и 
ячменя, который имеет ценное по качеству зерно и более технологичен в переработке по сравнению с плёнчатым. 
Материалом для данного исследования служили 27 сортов ячменя и овса (голозёрные и плёнчатые подвиды) из 
мировой коллекции Федерального исследовательского центра Всероссийского института генетических ресурсов 
растений имени Н.И. Вавилова (ВИР). У сортов ячменя и овса были измерены и рассчитаны геометрические 
характеристики зерна (линейные размеры, площадь внешней поверхности, сферичность, объём зерна, отношение 
объёма зерна к площади внешней поверхности), определены характеристики зерна, связанные с плотностью 
(физическая плотность, насыпная плотность (натура), масса и объём 1000 семян); исследованы содержание влаги, 
белка и жира в зёрнах овса и ячменя. В результате изучения отобраны голозёрные два сорта овса («Самсон 57» 
и «Першерон») и два сорта ячменя («Нудум 95» и «Омский голозёрный 4»), характеризующиеся повышенным 
содержанием белка и жира, повышенной плотностью и достаточным размером зёрен. Показатели выделенных 
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голозерных сортов ячменя и овса превышают стандартные геометрические и физические зерновые показатели 
и обладают биохимическими свойствами, необходимыми для получения белково-липидно-углеводных 
композиций из зернового сырья со сбалансированным нутриентным составом для последующего использования 
в специализированном и массовом, в т.ч. детском питании.

Ключевые слова: зерно, овёс, ячмень, селекция, сырьё, лечебное и детское питание, белково-липидно-углеводные 
композиции

Введение

Зерновые, зернобобовые культуры и орехи зани-
мают значительное место в рационе питания че-
ловека. По пищевой и биологической ценности 
они немного уступают другим пищевым продук-
там, в частности, мясу и молоку. Потребительские 
свойства зерновой и зернобобовой продукции 
определяются пищевой ценностью, в том числе 
безопасностью. Пищевая ценность подразумевает 
сбалансированный нутриентный состав и нали-
чие биологически активных веществ - белков, жи-
ров, витаминов, минеральных веществ, клетчатки, 
усвояемых углеводов. Безопасность означает соот-
ветствие уровня содержания токсичных элементов, 
микотоксинов, нитратов, радионуклидов, пести-
цидов и патогенной микрофлоры требованиям 
таможенных регламентов. Снижение уровня содер-
жания опасных контаминантов (тяжёлых металлов, 
радионуклидов, пестицидов, микотоксинов) обе-
спечивается использованием соответствующих 
технологических приёмов переработки зернового 
сырья: сухая и мокрая очистка, влаготепловая об-
работка с последующим удалением околоплодных 
оболочек, в которых обычно концентрируется ос-
новная часть ядовитых веществ; предварительное 
замачивание и пропаривание зерна. 

Задачи исследования - применение комплексного 
подхода для исследования физико-химических 
показателей зерна овса и ячменя и осуществление 
научно обоснованного выбора сортов этих культур 
для производства овсяной и ячменной основы и 
продуктов из неё, характеризующихся повышен-
ной питательной и биологической ценностью.

Цель исследований на данном этапе – определить 
и рассчитать такие технологические показатели 
зерна, как геометрические характеристики (дли-
на, ширина, толщина, объём единичного зерна, 
площадь внешней поверхности, сферичность, от-
ношение объёма к площади поверхности) и пока-
затели плотности зерна (физическая плотность, 
истинная плотность, насыпная плотность (нату-
ра) и масса 1000 зерен); исследовать физико-хи-
мические показатели зерна (массовая доля влаги, 
жира и протеина). Далее, анализируя данные по-
казатели, отобрать сорта, оптимально отвечающие 

требованиям для производства овсяной и ячмен-
ной основы.

Теоретическое обоснование

Аналитический обзор литературы показывает, 
что экологическая обстановка, характеризую-
щаяся повышением радиоактивного фона и хи-
мическим загрязнением окружающей среды, 
неизбежно приводит к поступлению токсичных 
веществ с продуктами питания в организм чело-
века. Наиболее рациональным путем предупреж-
дения попадания токсичных веществ в организм 
человека является поиск способов повышения 
безопасности пищевых продуктов и повышение 
их лечебно-профилактических свойств. Зерно-
вая и семенная продукция наряду с высоким со-
держанием в ней ценных питательных веществ в 
значительной степени подвержена загрязнению 
радионуклидами, тяжелыми металлами, пести-
цидами. В то же время многие вещества в зерне 
зерновых культур и семенах зернобобовых куль-
тур обладают прямыми или косвенными радио-
протекторными и антитоксическими свойствами 
(белки, витамины, минеральные вещества, био-
флавоноиды, пищевые волокна).

Во ВНИИЖиров разработан широкий ассортимент 
продуктов лечебно-профилактического и детско-
го питания на зернобобовой основе для лечения 
и профилактики ряда широко распространённых 
заболеваний: желудочно-кишечные, сердечно-со-
судистые, обмена веществ, аллергия и пищевая 
непереносимость и т.д. В медико-биологических 
и клинических исследованиях неоднократно до-
казана эффективность применения продуктов на 
основе соевых бобов в качестве диетотерапии раз-
личных патологий у людей и животных: алимен-
тарная дистрофия, токсический и хронический 
гепатит, язва желудка, ожирение, гастродуодени-
ты, колиты и энтериты, аллергия, лактазная недо-
статочность, дисбактериоз, острые респираторные 
заболевания и бронхиальная астма (Бульон и др., 
1994; Хныченко и др., 2000; Гапонова и др., 2013; 
Гапонова, Полежаева, Тарасова и др., 2019; Гапо-
нова, Полежаева, & Матвеева, 2019; Хныченко и 
др., 2000). 
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Среди них, в первую очередь, можно назвать со-
евую основу и соевый нерастворимый остаток 
(окара), бифисоин, соевый белковый продукт, на-
питки на соевой основе (в т.ч. с наполнителями, 
ферментированные, сокосодержащие коктейли 
и т.д.); напитки, белковые продукты и десерты 
на зернобобовой, ореховой основе и комбини-
рованной основе в т.ч. безглютеновые (кедровое 
и соево-кедровое «молоко», миндальное и сое-
во-миндальное «молоко»; овсяная, рисовая, греч-
невая основы). Данные продукты теоретически 
можно рекомендовать для питания онкобольных, 
проходящих различные виды терапии.

Для создания специализированного питания ис-
пользуют поэтапную схему разработки рецептур и 
технологий продуктов здорового питания, состо-
ящую из нескольких основных этапов, каждый из 
которых предусматривает реализацию нескольких 
подэтапов (Корнен и др., 2015).

В технологии специализированных продуктов 
и продуктов детского питания особая роль при-
надлежит зерновым культурам. Зерно составляет 
значительную часть сырья предприятий пище-
вой и перерабатывающей промышленности, тем 
самым формируя межотраслевые пропорции не 
только в агропромышленном производстве, но и 
во всей экономике страны1. В этом плане наиболее 
перспективным сырьём для производства белко-
во-липидных композиций среди зерновых куль-
тур являются овёс и ячмень.

Ячмень, как и пшеница, и рожь, относится к древ-
ним зерновым культурам и содержит разнообраз-
ные ферменты (амилаза, протеаза, пероксидаза и 
др.). Некоторые сорта ячменя способны образовы-
вать клейковину в количестве от 3 до 28%. В России 
возделывается около 200 сортов ячменя, из них 6 
голозерных сортов. Наиболее ценные по качествам 
сорта: Абава, Бачан, Белогорский, Визит, Винер, 
Волгарь, Гонар, Московский 2, Нутанс 187 и др. 

Овёс является более молодой культурой, чем пше-
ница и ячмень. Овёс посевной (Avena sativa L.) 
имеет два подвида — овес пленчатый (A. sativa
subsp. sativa L.)2 и голозерный (A. sativa subsp. 
nudisativa (Husn.) Rod. et Sold.) (Лоскутов, 2007; Ло-
скутов и др., 2020). 

В России возделывается более 100 сортов овса, из 
них 16 голозерных сортов. Наиболее ценные по 

1   Гордеев, А. В., & Бутковский, В. А. (2009). Россия – зерновая держава: Учебник (2-е изд.). М.: ДеЛипринт.
2   Лоскутов, И. Г., Ковалева, О. Н., & Блинова, Е. В. (2012). Методические указания по изучению и сохранению мировой коллекции 

ячменя и овса (4-е изд.). СПб.: ГНЦ РФ ВИР.

качествам сорта: Аргамак, Борец, Всадник, Дра-
гун, Друг, Залп, Кентер, Макс, Скакун, Стиплер и 
др. (Баталова & Шевченко, 2018).

Зерновка овса удлинённо-цилиндрической фор-
мы, на брюшной её стороне находится продольная 
глубокая бороздка. Длина зерновки колеблется от 
8 до 16 мм, ширина от 1,5 до 4 мм, толщина   от 
1,2 до 3,8 мм. Масса 1000 зёрен от 16 до 35 г. Гео-
метрические характеристики зерновки голозерно-
го овса также обладают большим разнообразием 
(Иванова и др., 2018). В здоровом питании челове-
ка роль овса неуклонно повышается. Овес – одна 
из наиболее распространенных и важных зерно-
вых культур. Он способен формировать экономи-
чески эффективные, стабильные урожаи зерна в 
широком диапазоне почвенных и климатических 
условий. Актуальна селекция голозёрного овса, ко-
торый имеет ценное по качеству зерно и более 
технологичен в переработке по сравнению с плён-
чатым. Селекция сортов голозёрного овса в СССР 
началась во второй половине прошлого столе-
тия. Первый голозерный сорт овса в РФ был заре-
гистрирован в 2000 г. – это был сорт Тюменский 
голозерный. В НИИСХ Северо-Востока селекция 
голозерного овса возобновилась в 1994 г., а в 2007 
г. в реестр был включён сорт Вятский (оригинатор 
НИИСХ Северо-Востока), а в 2013 г. – Першерон. 
Сорт Першерон имеет среднюю урожайность 4,8 
т/га, характеризуется высоким содержанием бел-
ка (15,09%) и жира (5,62%). Голозёрные сорта Бекас 
(включён в госреестр в 2019 году) и Багет (включён 
в госреестр в 2020 году), оригинатор которых так-
же является НИИСХ Северо-Востока, формируют 
ценное по качеству зерно с пониженным содер-
жанием глютена (менее 20 мг/г), содержат олеино-
вую (36,42 и 33,49%) и линолевую (35,89 и 38,37%) 
кислоты соответственно.

Следует отметить, что урожайность культуры в 
России остается невысокой и значительно варьи-
рует по годам, что во многом определяют экологи-
ческие факторы среды, технологии выращивания 
и используемый в производстве сортимент. Гене-
тический потенциал сорта, в значительной мере, 
определяет уровень урожайности и качество про-
дукции, что указывает на целесообразность отбо-
ра сортов, допущенных в производство. Значение 
овса недооценено по сравнению с пшеницей, ри-
сом и ячменем, несмотря на содержание полез-
ных макро и микронутриентов, способствующих 
лечению и профилактики ряда заболеваний, в том 
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числе предупреждающих метаболический син-
дром, злокачественные новообразования, воз-
растные нарушения на клеточном уровне (Stewart 
& McDougall, 2014).

Овес относят к группе зернофуражных культур, но 
его всегда использовали в питании. Использова-
ния овса приобретает все большее значение, осо-
бенно в связи с новыми медико-биологическими 
и биохимическими исследованиями, указываю-
щими на его бесспорную эффективность в пита-
нии человека В зерне овса содержатся вещества, 
которые великий русский физиолог И.П. Павлов 
называл «подлинными возбудителями жизни»3. 
Латинское название овса (Avena) буквально озна-
чает «быть здоровым», продукты из овса относят к 
здоровой – функциональной пище, они имеют по-
вышенное содержание -глюканов и полисахари-
дов, которые снижают риск сердечно-сосудистых 
заболеваний, антиокислителей (авенантрамиды и 
витамин Е), положительно влияющих на здоро-
вье человека (Красильников и др., 2017; Daou & 
Zhang, 2012; Leonova et al., 2020; Shvachko et al., 
2021; Singh et al., 2013). Их могут потреблять люди, 
страдающие глютеновой энтеропатией – целиаки-
ей (Гаврилюк и др., 2013; Meydani, 2009; Pawlowska 
et al., 2012). Овес обладает повышенным содер-
жанием микроэлементов в свое зерновке, кото-
рые важны в питании человека (Bityutskii et al., 
2019). Показатели качества зерна овса являются 
сортовыми наследственными признаками, как и 
признаки продуктивности, что указывает на воз-
можность их дальнейшего улучшения (Leonova et 
al., 2008; Liu, 2011). Голозерные сорта овса имеют 
ряд преимуществ по сравнению с сортами пленча-
тыми, а по качеству зерна превосходят их по пита-
тельной ценности. Так, содержание белка в зерне 
голозерных генотипов на 1,9…3,5% больше, чем в 
зерне пленчатых (Юсова & Васюкевич, 2014). Бел-
ковый комплекс пленчатого овса представлен в 
основном низкомолекулярными белками (альбу-
мины и глобулины) – 38,3…0,7%, у голозерного 
преобладают глютелины – 47,3…50,4%, при бо-
лее сбалансированном аминокислотном составе 
(Козлова & Акимова, 2009). Наличие масла отли-
чает овсяное зерно от зерна других хлебных зла-

3   Лапина, С. Очищающая сила овса. https://hozyain.by/zdorovie/ochishhayushhaya-sila-ovsa
4   ГОСТ 10852-86. (2010). Семена масличные. Правила приемки и методы отбора проб. М.: Стандартинформ.
5   ГОСТ 13586.3-2015. (2019). Зерно. Правила приемки и методы отбора проб. М.: Стандартинформ.
6   ГОСТ 27988-88. (2010). Семена масличные. Методы определения цвета и запаха. М.: Стандартинформ.
7   ГОСТ 10854-2015. (2019). Семена масличные. Методы определения сорной, масличной и особо учитываемой примеси. М.: Стандар-

тинформ.
8   ГОСТ 30483-97. (1997). Зерно. Методы определения общего и фракционного содержания сорной и зерновой примесей; содержания 

мелких зерен и крупности; содержания зерен пшеницы, поврежденных клопом-черепашкой; содержания металломагнитной при-
меси. Минск: Межгосударственный совет по стандартизации, метрологии и сертификации.

9   ГОСТ 10857-64. (2010). Семена масличные. Метод определения масличности. М.: Стандартинформ.

ков, отмечают потенциальную возможность его 
использования в качестве масличной культуры 
(Koehler & Wieser, 2013). Голозерный овес облада-
ет устойчивостью к фузариозу зерна и накапли-
вает меньше микотоксинов (Гагкаева и др., 2012; 
Лоскутов, Гагкаева и др., 2016) и имеет повышен-
ное содержание многих биохимических компо-
нентов (Красильников и др., 2017; Leonova et al., 
2020; Лоскутов и др., 2016; Иванова и др., 2018). 

 Для создания новых сортов семян необходим ис-
ходный материал, позволяющий выводить сорт 
устойчивый к заболеваниям и одновременно об-
ладающий высокой продуктивностью и качествен-
ными характеристиками, удовлетворяющими 
запросы потребителей для создания новых видов 
продуктов, в том числе специализированного пи-
тания. При создании сортов овса в скрещивани-
ях используется очень часто исходный материал 
из коллекции Всероссийского института генети-
ческих ресурсов растений имени Н.И. Вавилова 
(ВИР) (Кабашов и др., 2020).

Материалы и методы исследования

Объекты исследования

Объектами исследования служили: зерно овса и 
ячменя (в т.ч. материал из коллекции Всероссий-
ского института генетических ресурсов растений 
имени Н.И. Вавилова (ВИР). Зерно урожая 2020 
года; стандартные условия хранения.

Методы

В работе применялись следующие методы иссле-
дований:

– метод отбора проб и выделение навесок се-
мян– по ГОСТ 108524 и ГОСТ 13586.35;

– определение цвета и запаха – по ГОСТ 279886;
– определение примесей – по ГОСТ 108547 и 

ГОСТ 30483-978;
– определение массовой доли жира семян – по 

ГОСТ 108579;
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– определение массовой доли сырого протеина 
семян– по ГОСТ 13496.410;

– определение насыпной плотности (натуры) се-
мян по ГОСТ 10840-2017 и ГОСТ 30046-93;

– определение массы 1000 семян по ГОСТ 10842-
89.

Свойства сортов овса и ячменя из коллекции ВИР 
исследовали в соответствии с выше приведённы-
ми методами. Определение каждого показателя 
проводили двукратно и трёхкратно. Показатели 
усредняли с применением системы статистиче-
ского анализа, указанной ниже.

Математическая обработка результатов экспери-
мента осуществлялась с помощью системы стати-
стического анализа – Statistica 10,0.

Результаты и их обсуждение

В результате проведённых исследований установ-
лено, что все исследуемые сорта ячменя и овса по 
своим показателям соответствуют требованиям 
нормативных документов сырья для продоволь-
ственных целей (влажность, содержание сорной 
примеси, натура (насыпная плотность)), кроме со-
ртов К-15691 (К- номер каталога ВИР), плёнчатый 
«Петрович» (натура 355 кг/м3) и К-13780, плёнча-

10   ГОСТ 13496.4-93. (2019). Корма, комбикорма, комбикормовое сырье. Методы определения содержания азота и сырого протеина. 
М.: Стандартинформ.

11  ГОСТ 28673-90. (2015). Овес. Требования при заготовках и поставках. М.: Стандартинформ.

тый «Скакун» (натура 437 кг/м3) при норме в со-
ответствии с ГОСТ 28673-9011-460 кг/м3.

Геометрические характеристики исследуемых зер-
новок овса и ячменя соответствуют усреднённым 
показателям и зависят от сорта и состояния зер-
на (шелушёное и нешелушёное зерно). Так, линей-
ные размеры, объём зерна и площадь внешней 
поверхности нешелушёного зерна овса в 2-3 раза 
превышают соответствующие показатели шелу-
шёного зерна (Таблица 1 и Таблица 3). Наиболь-
шие размеры нешелушёного и очищенного зерна 
у сортов овса «Бекас» и «Петрович»; среднюю по-
зицию занимают «Скакун», «Самсон 57» и «Ба-
гет»; наименьшие размеры - у семян «Першерон» 
(Таблица 1). Что касается исследуемых сортов яч-
меня, наибольшие значения геометрических ха-
рактеристик – у сортов «Суздалец» и «Нудум 95», 
средние значения – у «Inari Nutans» наименьшие – 
у Омского голозёрного 4 (Таблица 3).

Форма зерна является сортовым признаком, ко-
торый оценивается показателем сферичности. 
Сферичность исследуемых образцов овса соот-
ветствует овальной форме зерновки, которая на-
блюдается более, чем у половины сортов овса. 
Большие объём и площадь внешней поверхно-
сти обеспечиваются в основном шириной и тол-
щиной зерна, что согласуется с данными других 

Таблица 1
Геометрические характеристики исследуемых образцов овса (очищенное зерно)

Сорт
Линейные размеры, мм

Объем  
(V), мм3

Площадь вне шней 
 поверхности 

(F), мм2

Сферич-
ность ()

Отношение
 V/ F, ммдлина

(l)
ширина

(a)
толщина

(b)

1 2 3 4 5 6 7 8

К-15615, голозёрный
«Бекас», Кировская область

9,0±1,0 3,0±0,1 2,0±0,1 22,9±4,4 53,65±8,15 0,72±0,01 0,43±0,02

К-15691, плёнчатый 
«Петрович», Краснодарский край

9,5±0,5 3,5±0,1 3,0±0,1 42,1±4,9 74,9±6,4 0,63±0,13 0,56±0,02

К-15757, голозёрный «Самсон 57»,
Орловская область

7,0±1,0 2,5±0,5 1,8±0,2 18,9±1,3 36,6±11,2 0,74±0,02 0,36±0,06

К-13780, плёнчатый «Скакун»,
Московская область

8,0±1,0 2,1±0,1 1,6±0,1 12,4±4,2 34,2±5,8 0,77±0,03 0,35±0,06

К-15275, голозёрный 
«Першерон», Кировская область

7,0 ±0,2 2,3±0,2 1,3±0,2 8,5±2,8 28,6±5,6 0,69±0,03 0,29±0,04

К-15754, голозерный «Багет»,
Кировская область

8,4±0,3 2,3±0,2 1,9±0,1 15,2±3,1 51,3±14,6 0,70±0,01 0,31±0,02

Овес без плёнок,
усреднённые данные

12,3±4,3 2,7±1,3 2,4±1,2 27,5±8,5 47,5±17,5 0,71±0,06 0,45±0,09
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исследователей. Содержание эндосперма в зер-
не, обеспечивающего его питательные свойства, 
прямо пропорционально объёму зерна, площади 
внешней поверхности и массе 1000 зерен, состав-
ляющую для крупнозерновых образцов от 22,6 до 
31,2 г (Фомина & Аверьясова, 2016; Исачкова & 
Ганичев, 2012). 

При изучении показателей зерна овса, связан-
ных с плотностью, установлено, что наибольшей 
физической и насыпной плотностью обладают 
сорта «Першерон» и «Самсон 57», средней - «Бе-
кас» и «Багет», наименьшей - «Петрович» и «Ска-
кун» (Таблица 2). Данные по насыпной плотности 
(натуре) для сорта голозёрного овса «Першерон» 
несколько превышают, а для сорта «Бекас» ниже 
значения натуры, приведённой в исследованиях 
ФГБНУ Федерального аграрного научного центра 
Северо-Востока (Баталова & Шевченко, 2018). По-
казатель масса 1000 зёрен для сорта «Першерон» 
приблизительно соответствует аналогичному по-
казателю в исследованиях ФАНЦ Северо-Востока. 
Насыпная плотность и масса 1000 семян для го-

лозёрного сорта овса «Самсон 57» соответствуют 
аналогичным показателям ФГБНУ «ВНИИ зерно-
бобовых и крупяных культур» (Сидоренко & На-
умкин, 2016). Показатели насыпной плотности 
сортов ячменя составили максимальные значе-
ния  – для «Омского голозёрного 4» и «Нудум-95», 
средние значения – для «Суздальца» и «Inari 
Nutans» (Таблица 4). Данные для сортов «Омского 
голозёрного» и «Нудум» согласуются с аналогич-
ными показателями ВНИИ зернобобовых и крупя-
ных культур (Сидоренко & Наумкин, 2016).

Исследование физико-химических показателей 
зерна овса дало следующие результаты: макси-
мальное содержание белка для сортов Першерон 
и Самсон 57, средние значения этого показателя 
для сортов «Скакун» и «Багет», минимальное со-
держание - для сорта «Багет»; максимальное со-
держание жира для сорта «Бекас», «Самсон 57» и 
«Петрович», среднее – для сорта «Першерон» и 
«Багет», минимальное для сорта «Скакун» (Таб-
лица 5). Данные по содержанию белка и жира в 
сорте «Першерон» и «Багет» приблизительно со-

Таблица 2 
Основные характеристики исследуемых образцов овса

Сорт Плотность, 
103 кг/м3

Масса 
1000 зерен, г

Объём 1000 
зёрен, см3

Натура,
кг/м3

1 2 3 4 5

К-15615, голозёрный «Бекас», Кировская область 1,308 31,4 24,0 512,5

К-15691, плёнчатый «Петрович», Краснодарский край 1,006 36,2 36,0 355,0

К-15757, голозёрный «Самсон 57», Орловская область 1,544 27,8 18,0 688,0

К-13780, плёнчатый «Скакун», Московская область 1,003 29,1 29,0 437,0

К-15275, голозёрный «Першерон», Кировская область 1,432 27,2 19,0 683,5

К-15754, голозерный «Багет», Кировская область 1,280 28,4 22,2 503,7

Овес, усреднённые и нормативные данные 1,41±0,10 30±15 — 552±10; 

Таблица 3
Геометрические характеристики исследуемых образцов ячменя (зерно в оболочке)

Сорт

Линейные размеры, мм
Объем
(V) мм3

Площадь 
внешней по-

верхно-
сти  (F), мм2

Сферич- 
ность ()

Отноше-
ние  V/ F, ммдлина

(l)
ширина

(a)
толщина

(b)

1 2 3 4 5 6 7  8

К-30314, плёнчатый «Суздалец»
Московская область 

8,3±0,7 4,5±0,5 2,8±0,2 54,6±15,6 73,4±14,6 0,95±0,01 0,73±0,04

К-31125, голозёрный «Нудум 95»
Челябинская область 

8,0±1,0 4,5±0,5 2,3±0,2 43,8±14,7 70,9±10,5 0,82±0,06 0,60±0,12

К-30457, плёнчатый «Inari Nutans»
Финляндия  

7,0–9,5 4,0–5,5 1,5–3,0 21,8–81,5 45,1–97,56 0,80–0,93 0,48–0,83

Ячмень, усреднён. данные 7,0–14,6 2,0–5,0 1,4–4,5 20–40 38–60 0,76–0,83 0,45–0,65



124

ПРОЕКТИРОВАНИЕ И МОДЕЛИРОВАНИЕ ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ НОВОГО ПОКОЛЕНИЯ

ХИПС №4 – 2021

ответствуют аналогичным показателям в иссле-
дованиях ФАНЦ Северо-Востока (Баталова & 
Шевченко, 2018). Исследование сортов овса под-
тверждает преимущество использования голозёр-
ного овса по сравнению с плёнчатыми формами 
в диетическом и лечебно-профилактическом пи-
тании за счёт более высокого содержания белка и 
жира (Баталова, 2014).

У исследуемых сортов ячменя установлены сле-
дующие физико-химические показатели: макси-
мальное содержание белка для сортов «Нудум-95» 
и «Омский голозёрный 4», средние значения этого 
показателя для сорта «Inari Nutans», минимальное 
содержание - для сорта «Суздалец»; максималь-

ное содержание жира для сорта «Омский го-
лозёрный 4» и «Суздалец», среднее – для сорта 
«Нудум-95» и минимальное – для сорта «Inari 
Nutans» (Таблица 6).

Для производства ячменной и овсяной основы, и 
различных продуктов из неё (напитки, белковые 
аналоги творога и сыра, полуфабрикаты) предъяв-
ляются особые требования к содержанию раство-
римого белка и жира в зерне, поскольку, наряду 
с растворимыми углеводами, они составляют су-
хие вещества овсяной и ячневой основы, которые 
определяют органолептические, физико-химиче-
ские показатели и питательную ценность продук-
та. В связи с этим предпочтение отдаётся сортам 

Таблица 5
Основные физико-химические показатели исследуемых образцов овса.

Сорт Массовая доля влаги,
%

Массовая доля
протеина на а.с.в.,%

Массовая доля 
жира на а.с.в., %

1 2 3 4

К-15615, голозёрный «Бекас»,
Кировская область

9,04 13,05 8,23

К-15691, плёнчатый «Петрович»,
Краснодарский край

8,85 13,90 7,60

К-15757, голозёрный «Самсон 57»,
Орловская область 

9,06 16,96 7,95

К-13780, плёнчатый «Скакун»,
Московская область

8,68 14,51 5,27

К 15275, голозёрный «Першерон»,
Кировская область

9,09 17,77 6,70

К-15754, Голозерный «Багет»,
Кировская область

7,97 15,74 6,95

Усреднённые данные 13,5 13,3 4,7

Таблица 4. 
Основные характеристики исследуемых образцов ячменя

Культура Плотность, 103 кг/м3 Масса 1000 зерен, г Объём 1000 зёрен, см3 Натура, кг/м3

1 2 3 4 5

К-30314, плёнчатый 
«Суздалец», Московская область

1,447 55,0 38,0 720,5

К-31125, голозёрный 
«Нудум 95», Челябинская область

1,476 50,2 34,0 756,9

К-31419, голозёрный «Омский 
голозёрный 4», Омская область

1,488 53,6 36,0 789,3

К-30457, плёнчатый «Inari 
Nutans», Финляндия 

1,420 52,8 37,0 703,0

Ячмень, усреднённые
и нормативные данные

1,3±0,1 37,5±17,5 45,5±5,0  616±70 
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зерна с повышенным содержанием белковой и ли-
пидной составляющей.

Проведенное исследование позволяют рекомендо-
вать в качестве сырья для производства овсяной 
основы сорта «Самсон 57» и «Першерон», содер-
жание белка в которых доходит до 17-18% на аб-
солютно сухое вещество зерна, а жира – до 7-8%. 
При этом для зерна этих сортов характерны доста-
точно высокая физическая (не менее 1430 кг/м3) и 
насыпная (не менее 680 кг/м3) плотности (Табли-
ца 2 и Таблица 5).

Изучение показателей отобранных сортов ячме-
ня выявило целесообразность использования в ка-
честве сырья для производства ячменной основы 
сортов «Нудум 95» и «Омский голозёрный 4», со-
держание белка в которых достигает 14-16% на аб-
солютно сухое вещество зерна, а жира – 2,8-5,5%. 
К тому же у зерна вышеуказанных сортов доста-
точно высокая физическая (не менее 1470 кг/м3) и 
насыпная (не менее 750 кг/м3) плотности (Табли-
ца 4 и Таблица 6).

Выводы

В результате проведенного изучения отобраны 
два голозёрных сорта овса («Самсон 57» и «Перше-
рон») и два сорта ячменя («Нудум 95» и «Омский 
голозёрный 4»), характеризующиеся повышенным 
содержанием белка и жира, повышенной плотно-
стью и достаточным размером зёрен. Показате-
ли отобранных голозерных сортов ячменя и овса 
превышают стандартные геометрические и фи-
зические показатели зерновых, зерно данных со-
ртов обладает необходимыми биохимическими 

свойствами и может быть использовано как ос-
нова для разработки технологий получения белко-
во-липидно-углеводных композиций из зернового 
сырья со сбалансированным нутриентным соста-
вом для последующего использования в специа-
лизированном и массовом, в т.ч. детском питании.
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The special role in the technology of specialized products and baby food products belongs to grain crops, which make 
up a signifi cant part of the raw materials of food and processing industry enterprises. The most promising raw materials 
for the production of protein-lipid compositions among grain crops are such widespread and important crops in the 
Russian Federation as oats and barley, due to their ability to form cost-effective, stable grain yields in a wide range 
of soil and climatic conditions. The genetic potential of the variety largely determines the level of yield and product 
quality. In this regard, the selection of naked oats and barley is relevant, which has a grain of valuable quality and is 
more technologically advanced in processing compared to fi lm. The material for this study was 27 varieties of barley 
and oats (naked and fi lmy subspecies) from the world collection of the Federal Research Center of the All-Russian 
Institute of Plant Genetic Resources named after N.I. Vavilov (VIR)., The geometric characteristics of the grain in barley 
and oat varieties were measured and calculated (linear dimensions, external surface area, sphericity, grain volume, the 
ratio of grain volume to the external surface area), grain characteristics related to density were determined (physical 
density, bulk density (nature), mass and volume of 1000 seeds); the moisture content, protein and fat in oat and barley 
grains were studied. As a result of the study, two naked varieties of oats (“Samson 57” and “Percheron”) and two 
varieties of barley (“Nudum 95” and “Omsk naked 4”) were selected. They were characterized by an increased protein 
and fat content, increased density and suffi cient grain size. The indicators of the isolated naked varieties of barley 
and oats exceed the standard geometric and physical grain indicators and have the biochemical properties necessary 
to obtain protein-lipid-carbohydrate compositions from grain raw materials with a balanced nutrient composition 
for subsequent use in specialized and mass, including baby food.

Keywords: grain, oat, barley, selection, raw materials, functional and children food products, protein-lipid -carbohydrate 
compositions
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