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(73) НАЦІОНАЛЬНИЙ УНІВЕРСИТЕТ ХАРЧОВИХ 
ТЕХНОЛОГІЙ 
(57) Спосіб отримання біологічно-активного проду-
кту, що включає зволоження пророслого зерна, 
його витримування і висушування з подальшим 
подрібненням, який відрізняється тим, що зволо-
ження пророслого зерна здійснюють до вологості 
50-55 % та витримують при температурі 30-70 °С 
протягом 3-4 діб. 

Корисна модель відноситься до галузі харчо-
вої промисловості, а саме до способів приготуван-
ня борошна та круп з зерна різних злаків багатих 
біологічно-активними речовинами. 

Відомий спосіб отримання біологічно-
активного продукту, який включає в себе процеси 
замочування, пророщення і висушування зерна, а 
потім його подрібнення. Цей спосіб дозволяє от-
римати продукти збагачені біологічно-активними 
речовинами [Декл. патент України, №7930, 
А23І.1/172, „Спосіб отримання біологічно-
активного продукту „Прозер" 15.07.2005, Бюл. №7]. 

Недоліком відомого способу є те, що в процесі 
пророщування активовані ферменти переводять 
високомолекулярні речовини в низькомолекулярні 
лише частково і це зумовлено особливостями 
процесу росту зерен і технології. 

В основу корисної моделі покладена задача 
створення способу отримання з зерен злаків: пше-
ниці, вівса, ячменю, жита і кукурудзи продуктів з 
більш високим вмістом біологічно-активних речо-
вин. 

Поставлена задача вирішується тим, що спо-
сіб отримання біологічно-активного продукту „Про-
зер-Ф" включає зволоження пророслого зерна, 
його витримування з послідуючим подрібненням. 
Згідно корисної моделі, зволоження пророслого 
зерна здійснюється до вологості 50-55% і витри-
мування при температурі 30-70°С на протязі 3-4 
діб. 

Причинно-наслідковий зв'язок між запропоно-
ваними ознаками і очікуваним технічним результа-
том полягає в наступному. 

Відомо, що найбільш ефективним способом 

збагачення добового раціону харчування людини є 
включення в його склад продуктів високої біологіч-
ної цінності природного походження до яких адап-
тована шлунково-травна система споживача. Про-
рощені зерна пшениці, вівса, ячменю, жита і 
кукурудзи мають весь набір інгредієнтів необхід-
них для раціонального харчування: мінеральні 
речовини, вітаміни, амінокислоти, низькомолеку-
лярні білки, легкозасвоювані вуглеводи, рослинні 
ферменти і гармони. Продукти виготовлені з про-
рощених зерен мають дієтичну і лікувальну цін-
ність. Саме тому для вирішення поставленої зада-
чі збагачення харчових продуктів (борошна і круп) 
біологічно-активними речовинами зерна після 
пророщення піддають впливу процесу фермента-
ції. 

Суть процесу ферментації полягає в наступ-
ному: відомо, що основним фактором процесу 
пророщення зерен злаків є утворення і активація 
різноманітних ферментів і їх комплексів, що впли-
вають на перетворення в зерні і забезпечують за-
родок поживними речовинами. Але ці речовини в 
подальшому в великій кількості втрачаються на 
дихання і формування рослини. Тому маючи до-
статню кількість ферментів неможливо їх викорис-
тати раціонально зважаючи на наростаючу кіль-
кість втрат біологічно-активних речовин, що 
спродуктовані в зерні. Підвищення температури до 
30-70°С і вологості до 50-55% одночасно зупиняє 
процес пророщення і створює сприятливі умови 
для процесу ферментації. В таких умовах прохо-
дить практично повне розщеплення крохмалю на 
прості цукри (в тому числі на фруктозу, глюкозу, 
мальтозу) і білкових речовин (в тому числі на амі-
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нокислоти). Ці процеси проходять на протязі 3-4 
діб, що підтверджується характеристиками кінце-
вого продукту (таблиця 1). 

Таблиця 1 

№ 
п/п 

Зволо-
ження, 

% 

Витриму-
вання, 

t°C 

Термін 
обробки, 

доба 

Відповідність 
корисній 
моделі 

1 40 25 2 результат не 
досягається 

2 50 ЗО 3 задовольняє 
вимогам 

3 52 50 3,5 найбільший 
ефект 

4 55 70 4 задовольняє 
вимогам 

5 60 80 5 результат не 
досягається 

Найбільш активно процеси гідролізу відбува-
ються в пророслому зерні на протязі перших 3-4 
діб. Кількість цукрів збільшується більш ніж в 6,5 
разів, а амінного азоту більш ніж в 4,0 рази. Тобто 
запропонований спосіб підготовки зерна дозволяє 
отримати продукти, що вміщують в собі біологічно-
активні речовини, особливо амінокислоти і продук-
ти гідролізу крохмалю - прості цукри, в більшій 
кількості ніж в пророслому зерні. 

В таблиці 2 наведені усереднені кількісні пока-
зники цукрів і амінного азоту, що характеризує 
вміст амінокислот, в залежності від терміну фер-
ментації і вологості зерен жита. 

Таблиця 2 

Термін ферме-
нтації, доба 

Вологість 
зерна, % 

Цукри, 
г/ЮОг 

СР 

Амінний 
азот мг/100 
СР зерна 

Пророщене 
зерно до фе-
рментації 

45,0 6,6 122 

1 48,0 27,1 339 
2 50,0 40,7 431 
3 52,4 44,3 496 
4 51,0 44,4 515 
5 51,4 45,3 534 
6 51,0 46,3 550 

Спосіб здійснюють наступним чином, напри-
клад, житнє зерно замочують до вологості 44-46% 
і пророщують на протязі 3-4 діб при температурі 
15-25°С, після чого проросле зерно зволожують до 
50-55% і витримують при температурі 30-70% на 
протязі 3-4 діб, потім висушують при температурі 
65-70°С до вологості 8-10% і подрібнюють для 
зберігання і реалізації. 

Висновок: Використання запропонованого 
способу обробки зерна перед розмелом, у порів-
нянні з існуючим способом, забезпечує отримання 
продуктів (борошна і круп) з більш високим вміс-
том біологічно-активних речовин, необхідних для 
раціонального харчування людини амінокислота-
ми і вуглеводами, завдяки чому продукти крім хар-
чової, мають і дієтично-лікувальну властивість. 
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