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Вступ
Використання пророщеного зерна у харчових технологіях є достатньо розповсюдженим як у класичних технологіях при виготовленні пива та квасів, так і більш модернових при виготовленні хлібу, хлібобулочних, борошняних кондитерських виробів і т.д. Однак використання виробниками нетрадиційних видів пророщеного насіння сільськогосподарських культур, які є джерелом цінних  біологічно активних сполук різного спектру дії, сьогодні є достатньо обмеженими. 
Матеріали та методи
Проведено узагальнення власних досліджень авторів та  огляд найновіших науково-технічних даних щодо особливостей використання пророщеної сировини при виготовленні продуктів оздоровчого спрямування, харчової та біологічної цінності готових продуктів, їх переваг та недоліків у порівнянні з продуктами, виготовленими за класичною технологією.
Результати
Відносно пророщеної сировини можна сміливо використовувати термін “функціональна їжа”, адже порівняно з не пророщеною, у ній суттєво підвищується рівень вітамінів, фенольних сполук, фітостеролів, відбувається гідроліз макромолекул поживних речовин, підвищуючи рівень їх засвоювання організмом, значно знижується вміст антинутрієнтів (фітину, інгібітори трипсину і т.д.), покращується біодоступність та біозасвоюваність більшості біологічно активних речовин.
Використання пророщеного насіння окремих сільськогосподарських культур (бобові, гречка, соняшник і т.д.) не є популярним серед виробників харчових продуктів. Проте вони, окрім того, що є цінними джерелами окремих вітамінів, також мають високі рівні вмісту для дуже цінних класів біологічно активних речовин з різноплановою фізіологічною дією, а саме фенольних сполук, глікозидів, терпенів, глюкозінолатів. При пророщуванні насіння пряно-ароматичної сировини зазнає змін компонентний склад ефірних олій і кінцевий продукт може мати оригінальні ароматичні та смакові властивості.
Використовують пророщену сировину як у свіжому вигляді у якості компонентів до салатів, смузі, йогуртів, коктейлів і т.д., так і у стані порошків та борошна у різних галузях харчової промисловості — від готових сніданків, каш, круп, хлібобулочних, макаронних та кондитерських виробів до рослинного молока, соусів, різноманітних закусок, м’ясних виробів та напівфабрикатів. 
Внесення до складу пророщеної сировини дозволяє не тільки підвищити вміст корисних сполук, а й надати продукту нових смакових відтінків. Також використання подібної сировини може мати позитивний технологічний ефект. Наприклад, під час пророщування синтезується значна кількість сполук антиоксидантної дії, тому сировина може ефективно використовуватись з метою попередження окисних процесів у готовому продукті [1, 2].
Однак суттєві зміни біохімічного складу сировини призводять до ускладнення її використання при виготовленні продуктів, адже поряд з накопиченням біологічно активних речовин відбуваються якісні та кількісні зміни з компонентами, які виконують важливі технологічні функції і надають готовим продуктам необхідної структури, реології, смаку, аромату тощо. Не враховуючи ці суттєві зміни, є висока вірогідність отримання кінцевого продукту з низькими показниками якості. 
Висновки
Пророщування є ефективним технологічним прийомом для накопичення природних біоактивних сполук у насінні рослин та зернових культурах, а кінцевий продукт є джерелом цілого комплексу різноманітних біологічно активних сполук,  які можуть використовуватись при виробництві оздоровчих продуктів.
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