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Постановка проблеми. Здорове харчування це найважливіша 

умова збереження здоров'я людини.  Це досягається шляхом 

харчування людини збалансованою їжею: за білками, жирами, 

вуглеводами, вітамінами та мікроелементами. Тому пошук природніх, 

низькокалорійних, з підвищеною харчовою і біологічною цінністю є 

постійно актуальним.   

Одне з пріоритетних напрямків розвитку харчової 

промисловості є виробництво здорових продуктів харчування, з 

використанням пророщеної зернової сировини. 

Використання в раціоні харчування продуктів на основі солоду 

із зерна виробленого з використанням біологічно-активних речовин, а 

саме соку зелених рослин, це можливість використання в їжу 

природних продуктів з біологічними властивостями, що знаходяться в 

фазі максимальної життєвої активності.  Проросле зерно, яке 

вироблено із зерна з використанням біологічно-активних речовин, а 

саме соку зелених рослин, багато ферментами, необхідними для 

перетравлення і засвоєння їжі, легкозасвоюваними моноцукрами, 

жирними кислотами та амінокислотами, які забезпечують людський 

організм активною енергією, так як саме в процесі проростання 

вуглеводи, жири та білки перетворюються в більш прості органічні 

сполуки.  При проростанні збільшується кількість вітамінів, 

зберігається багатий мінеральний склад. 

Аналіз останніх досліджень. Основні способи інтенсифікації 

процесу солодорощення перебувають у центрі уваги науковців. 

Відомі способи інтенсифікації процесу солодорощення: 

хімічний інтенсифікатор, до якого належать розчини органічних і 

неорганічних кислот різного походження, такі як молочна кислота, 

гіберелінові, бурштинова, ферулова, кумарин, нікотинова кислота,  

фолієва [6-8]; біотехнологічний стимулятор росту, такі як 

фіторегулятор, росторегулятор, хітозан, Цілловередин Г20Х, 

Дістицим П7 [3]; фізичний метод прискорення – це червоне і 
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інфрачервоне випромінювання, кавітаційне пророщування, 

прискорення мікроелектрострумом, метод барботування [4-5], також 

відомі інтенсифікатори процесу пророщування солоду плазмохімічно 

активовані водні розчини [1-2]. Найбільш дієвим способом 

інтенсифікації проростання зерна є застосування біостимуляторів 

разом з інгібіторами. Вони прискорюють розпушення клітинних 

стінок ендосперму, сприяють накопиченню гіберилової кислоти, тим 

самим скорочуючи термін проростання і виробництва солоду [3].  

Також існують інтенсифікатори, такі як продукти 

нанотехнології – нанопорошки з металів. Вони надають бактерицидну 

дію, крім того вони виступають в якості джерела мікроелементів. Крім 

вищезгаданих стимуляторів росту застосовують алкілові ефіри 

арахідонової, ейкозапентаєнової чи жасмінової кислот у присутності 

антиоксиданту [9-16]. 

Всі згадані вище способи  інтенсифікації процесу 

солодорощення  мають певні недоліки – висока вартість разом з 

недостатньо високою ефективністю, важкодоступні такі речовини, які 

б могли б задовольняти всі вимоги. До того ж значну увагу необхідно 

приділяти екологічності і безпечності використання цих речовин.  

Для виріщення цих проблем є виробництво солоду із зерна з 

використанням біологічно-активних речовин, а саме соку зелених 

рослин. Отриманий солод у подальшому може бути використаний у 

виробництві продуктів харчування, алкогольних та безалкогольних 

напоях, продуктах лікувально-профілактичного призначення [17]. 

Мета роботи – дослідження впливу біологічни-активного соку 

зелених рослин на процеси пророщування зерна. 

Завдання дослідження: 

1. Здійснити підбір концентрацій та дослідити вплив соку 

зелених рослин на перебіг проростання зерна і його якісні показники; 

2. Дослідити залежність фізико-хімічних показників якості та 

виходу солоду від кількості зеленого соку люцерни. 

Матеріали і методи дослідження. В процесі проведення 

дослідження, а саме пророщування зерна із зернових культур, в якості 

інтенсифікатору використовується сік зелених рослин, що передбачає 

замочування зерна водним розчином соку зелених рослин (люцерни). 

масовою часткою 10-100 мл на 1 л води. 

Перед проведенням дослідження встановлювали відповідність 

якості зразків зерна, які відповідають вимогам чинної нормативно-

технічної документації, тобто – органолептичні показники, натурну 

масу, зараженість мікроорганізмами і шкідниками хлібних запасів, 

вміст домішок, вологість – визначали згідно вимог ДСТУ 4138:2002; 

процес проростання зерна здійснювали згідно методики вказаного 

стандарту; борошнистість солодових зерен визначали за ДСТУ 

4282:2004. 
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Методика отримання соку з люцерни полягала в наступному: 

зрізавши зелену масу люцерни, у стадії бутонізації, подрібнювали на 

м’ясорубці з перфорованою решіткою і отримували і отримували 

пастоподібну кульку, яку віджимали на соковижималці типу 

центрифуга, яка розподіляла кульку на сік та віджимки. Сік, 

додатково відфільтровували від часток клітковини, в подальшому 

використовували в якості інтенсифікатору в різних концентраціях. 

Для визначення ефективності даних стимуляторів росту на 

енергію і здатність проростання були сформовані наважки по 500 

зерен в кожній. В якості рідини для замочування зерна були взяті 

водні розчини соку зелених рослин (люцерни), масовою часткою 10-

100 мл на 1 л води. 

Пророщували зерно в лабораторній солодовні, яка являє собою 

набір пластмасових ємностей, які вкриті шаром фільтрувального 

паперу та змочені водними розчинами кислот відповідної 

концентрації. 

Зерновий матеріал обробляли водними розчинами соку зелених 

рослин (люцерни) наступним чином: підготовлений до пророщування 

зерновий матеріал замочують в водному розчині соку зелених рослин 

різної концентрації. Попереднє замочування здійснюють впродовж 4 

годин за температури 18-20 °С. По завершенню цего часу розчин 

зливають, а зерно витримують 16 годин без доступу рідини. При 

повторному замочуванні використовують аналогічні розчин. 

Повітряно-водяне замочування проводять впродовж 24 годин до 

повного насичення зерна різних культур вологою. Пророщування 

здійснюють впродовж 3-7 діб при температурі 17-21 °С, періодично 

зволожуючи та зворушуючи шар зерна з метою рівномірного 

розподілу рідини і запобігання злежування маси. Завершальною 

стадією технологічного процесу є сушіння пророщеного матеріалу до 

сталої вологості в 3-6 %. 

Через 72 години після закінчення замочування визначають 

енергію проростання зернового матеріалу, через 120 год – здатність 

проростання. Ці показники  виражаються у % до загальної кількості 

зерен у наважці. Порівнювали ефективність впливу обраних 

інтенсифікаторів росту з контролем,  в якості якого було зерно, яке не 

піддавалося жодній хімічній обробці. Після того, як завершилось 

сушіння солоду для визначення впливу біологічно-активного 

інтенсифікатору, соку зелених рослин (люцерни) на якісні показники 

солодового зерна, було досліджено зміну якісних показників солоду, 

яка наведена в табл.1. та порівняно здатність та енергію проростання 

контролю та дослідного зразка з інтенсифікатором (рис.1) 

Результати дослідження впливу інтенсифікаторів на якісні 

показники солоду. Головними показниками якості солоду, які 

допоможуть встановити доцільність використання обраних  
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фруктових кислот є: енергія та здатність до проростання зернового 

матеріалу (табл. 1). Було обрано наступні концентрації соку зелених 

рослин: 10%, 25%, 50%, 75%, 100%. 

 

Таблиця 1 – Залежність фізико-хімічних показників якості та 

виходу солоду від кількості зеленого соку люцерни, мл/л 

№ Назва показників 

          Кількість внесеного соку люцерни в 

замочну воду, мл/л води 

Контроль 10 25 50 75 100 

1 
Масова частка вологи 

(вологість), % 
3,0 3,1 3,4 3,5 3,4 3,2 

2 

Масова частка 

екстракту в сухому 

залишку солоду 

тонкого помелу, % 

78,8 79,5 79,8 80,1 79,9 79,8 

3 

Різниця масових 

часток екстрактів  в 

сухому залишку 

солоду тонкого та 

грубого помелу 

1,1 1,9 2,0 2,3 2,1 2,0 

4 Час оцукрювання, хв 10 10 10 15 10 10 

5 

Колір, см3 розчину 

йоду концентрацією 

0,1 моль% дм3 на 100 

см3 води 

0,33 0,34 0,35 0,35 0,35 0,35 

6 

Кислотність, см3 

розчину гідрооксид 

натрію  концентрацією 

0,1 моль% дм3 на 100 

см3 сусла 

1,3 1,4 1,5 1,5 1,6 1,6 

7 Прозорість (візуально) Прозоре 

8 
Вихід готового солоду, 

а.с. % 
92,0 93,5 94,1 95,6 95,1 94,7 

 

Аналізуючи результати, представлені в табл. 1, можна зробити 

висновок, що різні концентрації зеленого соку люцерни діють 

неоднаково. Завдяки експериментальним дослідженням, було 

встановлено найкращі результати були при концентрації соку люцерни 

50%. Даний розчин з концентрацією 0,5% підвищив якісні  показники  

зерна. Таким чином, можна говорити про направлену дію соку зелених 

рослин на зерно різних культур в якості інтенсифікатора. 

Дослідивши енергію та здатність до проростання контролю та 

дослідного зразка, в якому було використано сік люцерни, можна 

зробити висновок, що сік люцерни являєтеся інтенсифікатором 

процесу солодрощення. 
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Це пояснюється активною дією біологічно-активного соку з 

люцерни на зерно, що призводить до більш активного зволоження 

зернівки і як результату  - активації комплексу гідролітичних 

ферментів.  
 

 
Рис. 1. Енергія та здатність проростання. 

 

Основними перевагами пророщування зерна з додаванням 

водного розчину соку з люцерни наступні: сок люцерни містить 

флавоноїди, що володіють протигрибковими властивостями [18-19]. 

Він володіє високою ефективністю у боротьбі з пліснявою 

мікрофлорою і багатьма іншими патогенними мікроорганізмами, що є 

важливою характеристикою при пророщуванні зерна, оскільки 

патогенна мікрофлора, що присутня на поверхні зернової сировини 

викликає погіршення якості готового продукту, а іноді призводить до 

повного псування солоду. Таким чином, сік з люцерни  виконує ряд 

функцій, що дозволяють удосконалити технологічні процеси 

виробництва солоду. 

Апробація результатів дослідження. Усі дослідження були 

виконані на базі науково-виробничої лабораторії з визначення якості 

зерна та зернопродуктів Дніпровського державного аграрно-

економічного університету. Технологія одержання солоду з зерна 

злакових культур з використанням водних розчинів соку люцерни є 

екологічно безпечною і ефективною, тому дана технологія може бути 

впроваджена у виробництво. 

Висновки про ефективність впливу соку зелених рослин на 

технологічний процесу виробництва солоду робили спираючись на 

зміну енергії та здатності проростання сировини при пророщуванні 

дослідних зразків порівняно з контролем, в якості якого обрано зерно, 

що пророщувалось по класичній технології без застосування 

активаторів. Крім того спостерігалось підвищення ферментативної 

активності солоду. 
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ДОСЛІДЖЕННЯ ВПЛИВУ СОКУ ЗЕЛЕНИХ РОСЛИН НА 

ПРОЦЕСИ ПРОРОЩУВАННЯ ЗЕРНА 

Чурсінов Ю. О., Ковальова О. С., Головня Н. В. 

 
Анотація 

Інтенсифікація та прискорення перебігу процесу солодорощення 

приділяють дуже велику увагу, оскільки скорочення часу технологічного процесу 

дозволяє здешевити виробництво, а при науковому підході, ще й покращити 

якісні показники пророщеної зернової сировини. Особливої уваги приділяється 

біологічно-активними інтенсифікаторами, які допомагають прискорити процес 

пророщування та збагатити солод власними корисними елементами. В роботі по 

дослідженню інтенсифікації процесу проростання зерна встановлено, що 

найбільш ефективним є використання водного розчину соку зелених рослин. Цей 

спосіб дозволяє отримати солод без додавання хімічних речовин по інноваційній 

технології заснованій на використанні біологічно-активного комплексу, яким є 

зелений сок люцерни та амаранту. Використання запропонованого 

інтенсифікатора дозволить покращити якість солоду, зробити технологію більш 

ефективною та екологічною. 

Ключові слова: солод, солодорощення, біологічно-активні добавки, 

зерновий матеріал, водний розчин, показники якості, сік з люцерни. 
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ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ СОКА ЗЕЛЕНЫХ РАСТЕНИЙ 

НА ПРОЦЕССЫ ПРОРАЩИВАНИЯ ЗЕРНА 
Чурсинов Ю. А., Ковалева Е. С., Головня Н. В. 

 

Аннотация 
Интенсификация и ускорение течения процесса солодовыращивання 

уделяют очень большое внимание, поскольку сокращение времени 
технологического процесса позволяет удешевить производство, а при научном 
подходе, еще и улучшить качественные показатели пророщенной зернового 
сырья.  Особого внимания уделяется биологически активными 
интенсификаторами, которые помогают ускорить процесс проращивания и 
обогатить солод собственными полезными элементами.  В работе по 
исследованию интенсификации процесса прорастания зерна установлено, что 
наиболее эффективным является использование водного раствора сока зеленых 
растений.  Этот способ позволяет получить солод без добавления химических 
веществ по инновационной технологии основанной на использовании 
биологически активного комплекса, которым зеленый сок люцерны и амаранта.  
Использование предложенного интенсификатора позволит улучшить качество 
солода, сделать технологию более эффективной и экологической. 

Ключевые слова: солод, солодовыращивания, биологически активные 
добавки, зерновой материал, водный раствор, показатели качества, сок с 
люцерны. 

 

STUDY OF THE INFLUENCE OF GREEN PLANT JUICE ON 

GRAIN GERMINATION PROCESSES 
Yu. Chursinov, О. Kovalоva, N. Holovnia 

 

Summary 
Much attention is paid to methods of intensification and acceleration of the 

malting process, as reducing the process time allows to increase productivity, thereby 
reducing the cost of finished products, and with the help of a scientific approach to 
improve the quality of germinated grain in raw materials.  germination, and at the same 
time that the final product was environmentally friendly, without the addition of 
chemicals.  Particular attention is paid to biologically active substances as intensifiers of 
the malt process, which accelerate the germination process and enrich the malt with its 
own useful elements.  In the study of grain germination intensifiers, it was found that 
the most effective is the use of an aqueous solution of green plant juice, namely alfalfa 
and amaranth juice. 

Obtaining juice from alfalfa and amaranth is as follows: cut the green mass of 
alfalfa in the budding stage, grind to a paste, which is then squeezed, then the juice is 
further filtered from fiber particles and use aqueous solutions of this juice as a process 
intensifier in various concentrations.  part 10-100 ml per 1 liter of water.  Samples of 
500 grains each were formed to conduct an experiment to determine the effectiveness of 
these growth stimulants on energy and germination capacity, physicochemical quality 
indicators and malt yield. 

The used method allows to obtain malt without the addition of chemicals by 
innovative technology based on the use of a biologically active complex - green juice of 
alfalfa and amaranth.  The use of the proposed intensification of the malt growing 
process will improve the quality of malt, make the technology more efficient and 
environmentally friendly.  

Key words: malt, malt cultivation, biologically active additives, grain material, 

aqueous solution, quality indicators, alfalfa juice.  


