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ІННОВАЦІЙНІ ТЕХНОЛОГІЇ ПРОРОЩУВАННЯ ЗЕРНА 

 

Є. В. Хмельницька 

к.т.н., доцент кафедри харчових технологій 

В. С. Качур 

здобувач магістерського рівня вищої освіти 

спеціальності 181 «Харчові технології» 

Полтавський державний аграрний університет  

м. Полтава, Україна   

 

Пророщені зерна – це корисний продукт здорового харчування, так як всі 

корисні речовини, які утворюються при пророщуванні концентруються в 

зародку зерна. Пророщені зерна містять комплекс вітамінів, мінералів, 

фітогормонів, амінокислот, пептидів та антиоксидантів. Також до їх складу 

входять: клітковина з харчовими волокнами, мікро- та макроелементи, 

вуглеводи, що легко засвоюються. Всі ці речовини сприяють зміцненню та 

оздоровленню організму. [3] 

Удосконалення технологій харчових продуктів направлене на створення 

та розробку як нових так і удосконалення традиційних рецептур. Існує багато 

напрацювань фахівців різних галузей харчової промисловості щодо 

використання пророщених зерен злакових культур в технологіях харчових 

продуктів. Окрім створення рецептур та удосконалення технологій харчових 

продуктів існує багато напрацювань, щодо інноваційних технологій 

пророщування зерен. 

Зокрема науковцями НУХТ та Миронівського інституту пшениці імені 

академіка В.М. Ремесла проведені дослідження щодо інтенсифікації та 

удосконалення технології пророщування тритікале, як перспективної 

сировини ферментованих напоїв, хлібного квасу, продуктів дитячого 

харчування, хлібобулочних виробів тощо. Були встановлені оптимальні 

режими вирощування солоду : замочування та пророщування повітряно-

зрошувальним способом при температурі 14 -20 0 С і вологості 42-56% 

протягом чотирьох діб. За таких умов відбувається підвищений біосинтез усіх 

гідролітичних ферментів тритікале, [1]  
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Ковальова О. С. [2] займалася питанням удосконалення технології 

виробництва солоду з використанням плазмохімічно активованої  води. Вода 

є основною складовою при прощуванні зерен. В дослідженнях було 

застосовано інноваційний спосіб підготовки води з використанням 

електричних розрядів, зокрема застосування контактної нерівноважної  

плазми для обробки води. Плазмохімічно активована вода має високу 

проникаючу здатність й антисептичні властивості за рахунок дрібнокластерної 

структури та наявності пероксидних сполук. Вода, піддана дії контактної 

нерівноважної плазми, не містить у своєму складі додатково при внесених 

хімічних речовин, що дозволяє отримати в кінцевому результаті хімічно 

чистий продукт. Проведеними дослідженнями було встановлено, що за участі 

плазмохімічно активованої води в пророщеному зерні підвищується вміст 

цукрів, розчинного білка,амінокислот, амілолітичних і протеолітичних 

ферментів, збільшується кількість борошнистих та зменшується вміст 

скловидних зерен. встановлено, що при обробленні активованою водою 

низькоякісного зерна отримано пророщену зернову сировину покращеної 

якості [4]. 

Деякі науковці [5] дослідили особливості виробництва пророщеного 

зерна злаків із використанням фруктових кислот різної концентрації, були 

використані водні розчини лимонної, яблучної та виноградної кислот. 

Доведено позитивний вплив органічних кислот на енергію та здатність 

проростання, борошнистість солодового зерна, амінокислотний склад солоду, 

мікробіологічний стан зернового матеріалу.  

Експериментальними дослідженнями було встановлено, що 

запропонований спосіб інтенсифікації пророщування зерна дозволяє отримати 

екологічно чистий продукт в більш короткий термін, а саме, 3–6 діб в 

залежності від зернової культури. Встановлено, що у порівнянні з класичною 

технологією, використання фруктових кислот в якості інтенсифікаторів росту 

дозволяє отримати більш якісний солод, багатий біологічно активними 

речовинами. Таку зернову сировину доцільно використовувати в приготуванні 
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пива, при виробництві високопоживних і корисних харчових продуктів 

оздоровчого призначення. 

Отже, пророщування зернових культур є процесом значенню якого 

приділяли увагу велика кількість науковців. При цьому їх дослідження були 

спрямовані на застосування інноваційних технологій під час пророщування 

зернових культур з метою як прискорення процесу пророщування так і 

створення якісного готового продукту. Отримані пророщені зерна 

рекомендовані до використання в різних галузях харчової промисловості, 

зокрема для пивоваріння, кондитерської та хлібопекарської галузей. 
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