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Робота галузі харчової промисловості спрямована на задоволення потреб 

споживачів у високоякісних продуктах, що потребує розробки їх нових видів, 

де особливе місце займають вироби із пророщеного зерна, які 

характеризуються значно меншою кількістю антипоживних інгредієнтів, 

вищою доступністю біологічно-активних речовин та кращими смаковими 

якостями. Даний вид продуктів інколи є альтернативою коров’ячому молоку 

при вегетаріанській дієті, адже містить значну кількість простих 

полісахаридів, білку, вітамінів та мікроелементів, а тому цей напрямок 

потребує подальшої розробки.  

Метою дослідження було розкрити основні компоненти напоїв на основі 

зерна пшениці, визначити можливість до їх ферментації молочнокислими  

бактеріями із подальшим отриманням продуктів підвищеної харчової цінності. 

Процес пророщення зерна регулюється різними фітогормонами і 

ензимами (амілаза, інвертази), який являє собою перехід його від фази спокою 

через метаболічні процеси до фази збудження та розвитку корінця. Саме 

ензиматична активність визначає харчові, технологічні та смакові якості 

пророщених зерен, що відкриває шлях до їх використання у виробництві 

безалкогольних напоїв – реювелаків [3]. 

Якість даного виду харчових продуктів регулюють методом 

контрольованого пророщування зерна, що дозволяє підвищувати його 

цінність, за рахунок підвищення біологічної доступності інгредієнтів. Це 

досягається за умов використання дії різних факторів зовнішнього 

середовища, де провідне місце займають різні форми фізичних енергій 
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(ультразвук, високий тиск, магнітні поля, світло), які стимулюють процеси 

пророщування [1]. Технологічно контрольоване пророщування зерна дозволяє 

істотно збільшити засвоюваність заліза та цинку із алейронових клітин за 

режимів замочування (36 годин за 5 °C) і пророщування  (120 годин за 26 °C). 

Це  підвищує біологічну доступність заліза та цинку із 5 і 3% із нативного 

зерна відповідно до 6 і 8% у пророщених зернах, а після їх механічного 

руйнування –  22 і 21% [2].  

Перспективним залишається пророщування зерна в розчинах насичених 

різними пробіотиками, що істотно покращує смакові, харчові, функціональні 

та мікробіологічні якості, а отже сприяє зміцненню здоров’я людей. 

Першочергово, на етапі просочування, пробіотичні мікроорганізми 

поглинаються зерном, отримуючи вільний доступ до субстрату необхідного 

для їх розвитку. Перспективним до використання вважається L. acidophilus 

NCDC-14, який додають в середовище із борошна отриманого із пророщеного 

зерна пшениці, вівса, пшеничних висівок и гуарової камеді у співвідношенні: 

7,86, 5,42, 1,42 і 0,6 г на 100 мл води. Запропонований пробіотичний напій має 

у своєму складі – 13,19 % загальної кількості сухих речовин, 1,19 % білка, 0,33 

% жиру, 0,10 % золи, 0,42 % сирої клітковини, 11,56% вуглеводів, 1,45 мг 

заліза, 15,7 мг кальцію, 54 ккал і 10,43 log10 КУО мл-1 кількості пробіотиків 

[4].  

Комплексні дослідження показали доцільність використання паростків  

пшениці у приготуванні ферментованих напоїв із використанням 

молочнокислих пробіотичних бактерій Lactobacillus paracasei, що суттєво 

знижує pH та збільшує антиоксидантну активність 2,2'-дифенил-1-

пикрилгидразила із збільшенням терміну ферментації [5].  

Доведено, що отримані продукти після ферментації зернових шляхом 

додавання молочнокислих бактерій  L. acidophilus IBB801, можна успішно 

використовувати як освіжаючі напої, які добре насичені антиоксидантами 

(фенолами) із зниженим pH та низькою можливістю розвитку патогенної 

мікрофлори [6]. 
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Аналіз даних різних дослідників доводить перспективність використання 

напоїв на основі прощеного зерна, де для підвищення їх біологічної 

повноцінності використовують ферментування молочнокислими бактеріями. 

Це дозволяє виробляти напої із високою конверсією білків, жирів, клітковини, 

макро- і мікроелементів та вітамінів. Використання напоїв створених на основі 

зерна відкриває можливість в окремих випадках замінити молоко, яке є 

джерелом холестерину, різних лактатів та видоспецифічних білків (алергенів), 

а також забезпечити населення органічними продуктами харчування. 
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