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A comprehensive assessment of wheat grains quality has 
been made during this study. The changes of protein, 
carbohydrate, fat and vitamins content in wheat grains 
during their sprouting by cold treatment for 2 days have 
been investigated. A significant increase in the content of B
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vitamins and vitamins Е and C during of sprouting grain of 
wheat. On this basis the feasibility of using sprouted wheat 
for the glazed bar production has been substantiated. A 
formulation of glazed bar on the basis of sprouted grains of 
wheat is given; its organoleptic and nutritional value are 
calculated.

БАТОНЧИК ГЛАЗУРОВАНИЙ НА ОСНОВІ 
ПРОРОЩЕНОГО ЗЕРНА ПШЕНИЦІ

С.А. Бажай-Жежерун
Н аціональний  ун іверси т ет  харчови х  т ехнологій

У  ст ат т і проведено ком плексну оцінку якост і зерн а  пшениці. Д ослідж ено зм іни  
вм іст у білків, вуглевод ів , ж и р у  т а в іт ам ін ів  зер н а  пш ениці у  п роц есі його  
пророщ уван н я  з а  холод н ого  р е ж и м у  п рот я гом  2  діб. В ст ан овлен о значне п ід ­
вищ ення вм іст у в іт ам ін ів  груп и  В  т а в іт ам ін ів  Е  і С  п ід  час пророст ан н я  
зерна. Н а  цій п ідст аві обґрун т ован о  доц ільн іст ь використ ання п ророщ ен ого  
зе р н а  пш ениці для ви гот овлення бат ончика гл а зур о ва н о го .Р о зр о б л ен о  
рец еп т урн и й  склад бат ончика на осн ові п р орощ ен ого  зе р н а  пшениці. 
В изначено його  органолепт ичні показники т а ха р ч о ву  цінніст ь.
Ключові слова: о зд о р о вч і продукт и, пшениця, п ророщ ен е зерно, віт ам іни, б а ­
т ончик глазурований , показники якост і.

Сучасна наука і технологія тісно пов’язана з вирішенням проблеми задо­
волення потреби людства в нових харчових продуктах. Збільшення цієї пот­
реби стало причиною пошуку нових потенційних джерел їжі.

Одним із актуальних питань сьогодення є розвиток виробництва продуктів 
з високим вмістом біологічно цінних речовин — вітамінів, макро- і мікроеле­
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ментів, харчових волокон. Перспективним є максимальне збереження приро­
дного складу продовольчої сировини, природних композицій біологічно активних 
речовин. Технологічне оброблення сировини повинно спрямовуватись на зне­
шкодження чи зменшення кількості антихарчових речовин, підвищення зас­
воюваності складових частин продукту, забезпечення гігієнічних вимог його 
споживання і здатності до зберігання протягом певного часу.

Зернові культури здавна використовували в Україні. З них виробляли борошно 
і крупи, вони є основою хлібобулочних і багатьох кондитерських виробів, 
харчових концентратів. Зерно злакових є джерелом вуглеводів, білка, клітковини, 
вітамінів групи В, РР, Е, мінеральних речовин. Відомо, що білки алейронового 
шару зерна мають вищу харчову цінність порівняно з білками ендосперму — вони 
містять значну кількість лізину й аргініну (відповідно 1,9...2,6 та 2,9...4,5 % до 
маси білків). Основна кількість вітамінів міститься в зародку, алейроновому шарі й 
оболонках. В ендоспермі вміст вітамінів невисокий.

Пророщене зерно традиційно використовувалось у промисловому масштабі 
для отримання солоду, який застосовувався в пивоварінні, виробництві спирту, 
для одержання солодових екстрактів [1]. На початковій стадії проростання 
зерна активізуються й утворюються ферменти, які розщеплюють складні 
резервні речовини (білки, жири, вуглеводи) на простіші, що легше засвоюю­
ться організмом людини. Крім того, під час тривалого гідротермічного оброб­
лення і подальшого пророщування у зерні накопичуються вітаміни групи В, 
вітамін С, вітамін Е, вітаміноподібні речовини [2].

Останнім часом напрями використання пророщеного зерна розширюю­
ться: його застосовують для збагачення продуктів, які не підлягають три­
валому зберіганню; у хлібопекарському, макаронному й харчоконцентра- 
тному виробництві; борошно з пророщеного зерна ячменю використовується 
під час виготовлення сумішей для дитячого харчування [3, 4, 5]. Однак аналіз 
вітчизняного ринку злакових батончиків показав, що він є дуже бідним порів­
няно із зарубіжними ринками, тому потребує розширення.

Мета дослідження: наукове й практичне обґрунтування доцільності вико­
ристання зерна пшениці як основного компонента батончика глазурованого 
після тривалого гідротермічного оброблення та подальшого пророщування.

Відомо, що гідротермічне оброблення підвищує харчову та біологічну цінність 
зерна. Нами запропоновано гідротермічну підготовку зерна, яка включає 
замочування його повітряно-водяним способом протягом 24 год за темпера­
тури 14 — 16 °С і пророщування протягом 48 год за цієї ж температури.

Для досліджень використовували зразки зерна сортів Поліська, Мироні- 
вська 137, Безоста урожаю 2013 року. Показники фізичних властивостей та 
фізіологічної повноцінності визначали за загальноприйнятими методиками.

Проведено дослідження основних фізичних властивостей зерна, які мають 
важливе значення у процесі його перероблення з метою отримання оздоров­
чих продуктів. Результати досліджень наведено в табл. 1.

Для ефективного процесу пророщування — одного з основних етапів 
підготовки компонента батончика глазурованого — важливим показником є
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однорідність зерна, тобто вирівняність за розмірами. Високі значення об’єм­
ної маси, показника, який досить повно відображає якість зерна та його 
добротніст, як сировини для перероблення, показують, що партії зерна сортів 
Поліська та Миронівська 137 є вирівняними. Для зниження відносних втрат і 
підвищення якості готової продукції процес пророщування пшениці сорту 
Безоста необхідно проводити пофракційно: крупної і середньої окремо. Високі 
значення об’ємної маси показують, що зерно даних сортів є дозрілим, виповненим.

ХАРЧОВІ ТЕХНОЛОГІЇ

Таблиця 1. Основні показники фізичних властивостей зерна пшениці

№ Показники Сорт зерна пшениці
Миронівська 137 Поліська Безоста

1 Вологість, % 12,50 13,40 12,50
2 Об’ємна маса, г/л 776,00 788,00 763,00
3 Сміттєва домішка до 

очистки, % 0,10 0,22 0,13
4 Сміттєва домішка після 

очистки, % - - -
5 Загальна зернова домішка 

до очистки, % 1,87 1,02 2,64

6 Загальна зернова домішка 
після очистки, % - 0,20 0,11

7 Зараженість шкідниками 
хлібних запасів не виявлена

8 Скловидність, % 82,80 76,00 87,30
9 Вміст фракцій зерна, % 

крупна 89,60 90,00 68,2
середня 10,10 8,30 30,00
дрібна 0,30 0,70 1,80

Основними показниками фізіологічної цінності зерна пшениці, які визна­
чають його придатність для виробництва батончика глазурованого на основі 
пророщеного зерна, є енергія та здатність проростання, життєздатність і во- 
дочутливість. Знаючи енергію проростання зерна, можна прогнозувати трива­
лість підготовки основної сировини. Проводили дослідження енергії, здатності 
проростання та життєздатності кожної партії зерна. Результати дослідження 
наведено в табл. 2.

Проведені дослідження свідчать, що для кожної партії зерна пшениці, яке 
використовувалося, значення енергії проростання та здатності проростання 
перевищують 95 %. Життєздатність зародка, потенційна здатність зерна до 
пророщування є нормальною, оскільки їх значення не нижче 90 %. Найвищу 
здатність має зерно пшениці сорту Поліська (100 %).

Це відмінна якість зерна для вирощування солоду та для використання 
зерна у виробництві харчових продуктів, зокрема оздоровчого призначення.

Водочутливість зерна пшениці сортів Поліська, Миронівська 137 та Безо­
ста для часу пророщування 24, 48 та 72 год складає , відповідно, 73, 91 та 
98 штук. Отримані результати показують, що дані сорти пшениці не є водо 
чутливим, тому пророщування такого зерна не слід проводити при режимах з 
низьким зволоженням.
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Таблиця 2. Фізіологічні показники зерна

Показники Поліська Миронівська 137 Безоста

Кількість зерен, пророслих 
через 3 доби, шт. 476 487 478

Енергія проростання, % 97,2 95,4 95,7
Середнє квадратичне 
відхилення 0,85 1,13 0,98

Коефіцієнт варіації, % 0,89 1,16 1,02
Кількість зерен, пророслих 
через 5 діб, шт. 494 491 489

Здатність проростання, % 98,8 95,1 97,8
Середнє квадратичне 
відхилення 0,28 0,42 0,28

Коефіцієнт варіації, % 0,29 - 0,29
Життєздатність, % 100,0 95,0 98,5
Середнє квадратичне 
відхилення 0 2,12 0,71

Коефіцієнт варіації, % - 2,29 0,72

Для подальших досліджень використовували зерно пшениці сорту Полі­
ська, оскільки воно характеризувалось найкращими фізіологічними показни­
ками. Досліджено вплив тривалого гідротермічного оброблення та подальшого 
пророщування зерна пшениці за низьких температурних режимів на зміну 
вмісту основних енергогенних речовин і вітамінів. Білок визначали методом 
К’єльдаля згідно з ГОСТ 10846-91, вміст крохмалю — методом Архиповича. 
Жир визначали методом вичерпного екстрагування хімічно чистим гексаном. 
Вітаміни Ві, В2, В6 визначали флуорометрично, холін визначали за мето­
дикою, модифікованою Г.А. Луковніковою та А.І. Єсюніною, яка ґрунтується 
на утворенні забарвленої сполуки холіну із сіллю Рейнеке. Вітамін РР визна­
чати згідно з ГОСТ 30627.4-98. Визначення вітаміну С проводили титро­
метричним методом. Вітамін Е визначали згідно з ГОСТ 30417-96. Резуль­
тати досліджень наведено в табл. 3.

Таблиця 3. Хімічний склад зерна пшениці

Зразок
зерна

Вміст енергогенних речовин, 
г/100 г Вміст вітамінів, мг/100 г

Білки Жири Крохмаль В1 В2 В3 В4 В6 РР С Е
Зерно вихідне 12,0 1,40 52,0 0,18 0,15 0,35 90,0 0,45 3,33 2,6 0,20
Зерно пророщене 10,6 1,65 35,5 0,35 0,34 2,7 150 0,70 4,35 6,1 10,2

У процесі проростання зерна відмічено частковий гідроліз білкових речо­
вин, що повністю узгоджується з літературними даними і пояснюється відще­
пленням від білкових молекул амінокислот, які беруть безпосередню участь у 
процесах обміну речовин, що відбуваються у рослинній тканині й клітинах.
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Зміни вмісту жиру у зерні під час пророщування пов’язані із взаємними пере­
твореннями вуглеводів білків і жирів. Зменшення кількості вуглеводів у процесі 
проростання зерна зумовлене їх гідролізом до цукрів.

Визначено, що у процесі тривалого гідротермічного оброблення та проро­
щування протягом двох діб зерна пшениці сорту Поліська за температури 
16 °С вміст водорозчинних вітамінів зростає на 8 — 66 %. Кількість віта­
міну С збільшується більш ніж у два рази. Значно зростає вміст токоферолів.

Встановлено, що найбільш інтенсивно у процесі пророщування зерна за 
низьких температурних режимів спостерігається утворення вітамінів на поча­
тковому етапі, до розміру проростка 1 — 2 мм (тривалість пророщування 
зерна 2 — 3 доби). Потім швидкість утворення вітамінів уповільнюється і за 
довжини проростка 3 мм припиняється.

Шляхом підбору інгредієнтів та їх компонуванням розроблено і дослід­
жено в лабораторних умовах кілька зразків батончика глазурованого на основі 
пророщеного зерна пшениці. Обрано зразок, який за органолептичними пока­
зниками відповідає вимогам, що ставляться до подібних продуктів. Компо­
нентний склад батончика включає пророщене зерно пшениці, сухофрукти, 
мед, агар, насіння льону.

Сухофрукти є джерелом ряду вітамінів: Р-каротину, аскорбінової кислоти, 
нікотинаміду, вітамінів групи В. Сухофрукти містять значну кількість міне­
ральних речовин: калій, кальцій, магній, фосфор, залізо, мідь, марганець, 
кобальт, їх вміст у сушених плодах у 5—6 разів вищий, ніж у свіжих [6].

Агар — суміш полісахаридів агарози й агропектину, який міститься в 
червоних водоростях. Агар відноситься до сильних радіопротекторів. Він має 
високу гелеутворювальну здатність, утворює міцне желе, добре поєднує про­
рощене зерно пшениці зі шматочками сухофруктів. Агар не впливає на смак 
продукту. Дослідним шляхом встановлено концентрацію агару, яка дозволяє 
отримати нормальні показники готового продукту.

Насіння льону містить значну кількість біологічно активних речовин: 
вітамінів, мінеральних сполук, поліненасичених жирних кислот (омега-3, 
омега-6) та клітковину.

Рецептуру батончика наведено в табл. 4.

ХАРЧОВІ ТЕХНОЛОГІЇ

Таблиця 4. Рецептура і норми витрат сировини для виготовлення батончика 
глазурованого

№ Найменування сировини
Вміст 
сухих 

речовин, %

Витрати сировини на 1т готової 
продукції, кг

В натурі В сухих 
речовинах

1 Пророщене зерно пшениці 75 550,0 412,5
2 Сухофрукти 80 120,0 96,0
3 Мед 78 55,0 42,9
4 Агар 85 12,0 10,2
5 Насіння льону 90 9,0 8,1
6 Г лазур кондитерська 98 100,0 98
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Закінчення табл. 4

Вміст 
сухих 

речовин, %

Витрати сировини на 1т готової

№ Найменування сировини продукції, кг

В натурі В сухих 
речовинах

7 Вода - 200,0 -
8 Всього - 1046 667,7
9 Вихід 1000 638,3

Вологість готового продукту становить 36 % (+1 %; -2  %).
Проаналізовано зразки батончика, виготовлені в лабораторних умовах. 

Дослідження органолептичних властивостей батончика здійснювали за зага­
льноприйнятими методиками. Органолептичні показники та характеристику 
харчової цінності наведено в табл. 5.

Отже, оптимальний вміст біологічно-активованого зерна пшениці у проду­
кті становить 30 — 50 %. Співвідношення основних енергогенних речовин у 
батончику глазурованому становить 11.. .13 % (білки): 21.. .23 % (жири): 66 % 
(вуглеводи), що відповідає рекомендаціям ВООЗ стосовно вмісту основних 
енергогенних речовин у харчовому раціоні для оздоровчого харчування.

Таблиця 5. Характеристика харчової цінності і органолептичних показників 
зернового батончика

№

Рецептурні компоненти, % Харчова цінність

Органо­
лептичні

показники

П
ро

ро
щ

ен
е 

зе
рн

о 
пш

ен
иц

і

Су
хо

фр
ук

ти

о,
2

<
1)

%

Н
ас

ін
ня

 л
ьо

ну

Во
да

Он

СО
034

О4-

s'*
Й

О4-

5
6  
N

Ву
гл

ев
од

и,
 %

Ен
ер

ге
ти

чн
а 

ці
нн

іс
ть

, к
ка

л

1 25,4 14,5 1,74 6,3 1,45 35,7 10,0 4,3 4,5 29,0 174 Смак 
приємний, 
медовий; 
структура 
желейна, 

ламка; форма 
продовгувата

2 35,6 12,5 1,5 6,2 1,2 31,8 10,0 5,2 4,6 30,0 182 Смак 
приємний, 

солодкувато- 
медовий 

пастеризо­
ваного зерна; 

структура 
желейна, 
нещільна, 

форма
продовгувата
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Закінчення табл. 5

№

Рецептурні компоненти, % Харчова цінність

Органо­
лептичні

показники

П
ро

ро
щ

ен
е 

зе
рн

о 
пш

ен
иц

і

Су
хо

фр
ук

ти
а.
2

<
1)
2

Н
ас

ін
ня

 л
ьо

ну

Во
да

Он
СО
03
4

О4-

s'*
Й

О4-

5
6  
N

Ву
гл

ев
од

и,
 %

Ен
ер

ге
ти

чн
а 

ці
нн

іс
ть

, к
ка

л

3 44,8 10,6 1,25 5,22 1,04 27,2 10 5,9 4,6 31,4 192 Смак 
приємний, 

солодкувато- 
медовий 

пастеризо­
ваного зерна, 
гармонійна 
структура, 
форма про- 

довгувта, без 
деформацій, 
компоненти 
рівномірно 
розподілені 

за всією 
масою

4 55,0 9,28 1,0 5,07 0,72 18,8 10 6,9 4,7 34 206 Смак
приємний,

солодкувато-
медовий;
структура
щільна.

5 64,6 9,16 0,9 4,9 0,7 20,5 10 7,8 4,7 36 220 Смак 
зерновий, 
структура 

дуже щільна, 
суха та ламка

Висновки
У зерні пшениці під час тривалого гідротермічного оброблення і подаль­

шого пророщування до розміру корінця проростка 1 — 2 мм синтезуюється 
значна кількість токоферолу та водорозчинних вітамінів. Зерно пшениці на 
початкових стадіях пророщування є джерелом біологічно активних речовин, 
тому його доцільно використовувати для виробництва оздоровчих харчових 
продуктів.

Введення зернового батончика на основі пророщеного зерна пшениці до 
харчового раціону дозволить не лише збагатити організм енергією та приро­
дними харчовими сорбентами, але й підвищити його вітамінний і мінера­
льний статус. Батончик на основі пророщеного зерна пшениці не містить 
цукру, тому може бути включений до харчового раціону людей, які страж­
дають на порушення обміну речовин.
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БАТОНЧИК ГЛАЗИРОВАННЫЙ НА ОСНОВЕ 
ПРОРОЩЕННОГО ЗЕРНА ПШЕНИЦЫ

C. А. Бажай-Жежерун
Н ациональны й ун и верси т ет  пищ евы х т ехнологий

В  ст ат ье п р о вед ен а  ком плексная оц ен ка кач ест ва  зе р н а  пш еницы. И ссл ед о ­
ваны  изм енения содерж ан и я  белков, у гл ево д о в , ж и р а  и ви т ам инов зер н а  
пш еницы  в п роц ессе  е го  проращ ивания при холодн ом  р еж и м е  в т ечении  
2  сут ок. У ст ановлено значит ельное повы ш ение содерж ан и я  вит ам инов  
груп п ы  В, ви т ам инов Е  и С  во  врем я п рораст ан и я  зерна. О бо сн о ва н а  целе­
со о б р а зн о ст ь  и сп ользован и я  п ророщ ен н ого  зе р н а  пш еницы  для изгот овлен и я  
бат ончика гл ази рован ного . Р а зр а б о т а н а  р е ц еп т ур а  бат ончика на осн ове  
п ророщ ен н ого  зер н а  пш еницы. О п ределен ы  е го  орган олеп т и чески е п о к а за ­
тели и пищ евая ценност ь.

Ключевые слова: оздоровит ельны е продукт ы, пшеница, пророщ енное зерно, 
вит амины, бат ончик глазированны й, п оказат ели  качест ва.
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