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2. Development of technology of processing of sprouted grains and recommendations of its usage

Реферат:
1. Дисертація присвячена розробленню технології оброблення про-рослих зерен та рекомендацій щодо їх
використання. Встановлено зміни біохімічних, теплофізичних та електромагнітних властивостей пророслих
зерен пшениці в процесі проростання. Розроблено та до-сліджено режими конвективного та інфрачервоного
сушіння проро-слих зерен початкових стадій проростання з метою поліпшення їх якості. Встановлено
хлібопекарські властивості борошна з пророс-лого зерна пшениці. Досліджено процес екструдування зерен
трива-лих термінів проростання та його вплив на хімічний склад та мікро-біологічні показники продукту.
Визначено зміни фізико-механічних властивостей партій пшениці з вмістом зерен різних стадій пророс-
тання. Розроблена і науково обґрунтована технологія оброблення пророслих зерен для хлібопекарських
потреб та кормовиробництва, розраховано економічну ефективність упровадження розробленої технології.
Ключові слова: пшениця, пророслі зерна, амілолітична активність, число падіння, клейковина, поліпшення
якості, теплофізичні харак-теристики, електромагнітне випромінювання, конвективне сушіння,
інфрачервоне випромінювання, екструдування.



2. The thesis is dedicated to advancing and scientific substantiation of technology processing of sprouted grains
with usage of methods of convective, infrared drying and extrusion. Discovered the bio-chemical, thermophysics,
thermal, microbiologic, electromagnetic, mechanical properties of sprouted grains. Established reduce of the level
of electromagnetic radiation with increasing the time of growth. Discovered that grains of 1 and 2 day of growth
infrared treated shall be use in bakery in quantity about 40-75 %. Maximum quantity of sprouted grains in a mix for
extrusion, which provides obtainings a product of good quality, is also established. On the ba-sis study of
properties of sprouted grains had been discovered tech-nology its processing for the needs of bakery and feed
industry. Keywords: wheat, sprouted grains, amilolytics activity, falling num-ber, gluten, improving of quality,
thermophysics properties, drying, convective, infrared drying, extrusion
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