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АНОТАЦІЯ 

 

Лотвін А.В Розроблення продуктів для геродієтичного харчування на 

основі пророщених зерен злакових та бобових культур. – Кваліфікаційна робота. 

Кафедра харчових технологій та готельно-ресторанної справи. – Запоріжжя, 

Таврійський державний агротехнологічний університет імені Дмитра 

Моторного, 2025. 

Текст викладений на 67 сторінках, містить 5 розділів, 7 таблиць, 25 

літературних джерела. 

У цій роботі представлено результати дослідження, присвяченого розроб-

ленню функціональних продуктів для геродієтичного харчування на основі про-

рощених кукурудзи, гороху та квасолі. 

У першому розділі викладено теоретичні основи пророщування кукурудзи, 

гороху та квасолі, зокрема, проаналізовано види кукурудзи, гороху та квасолі, 

що найчастіше використовуються для цього процесу, описано основні етапи та 

умови пророщування, а також розглянуто методи контролю якості пророщеної 

сировини. Визначено перспективи розвитку технологій з використанням проро-

щеної сировини. 

Другий розділ містить детальний опис використаних матеріалів та методів 

дослідження. Надано характеристику сировини, а також викладено підходи до 

визначення якісних показників готової продукції (органолептичних, фізико-хімі-

чних та мікробіологічних). 

У третьому розділі представлено результати експериментів та їх обгово-

рення. Доведено, що пророщені кукурудза, горох та квасоля є ефективною осно-

вою геродієтичного продукту. Наведено результати розробки оптимальної реце-

птури та технології виробництва, обґрунтовано вибір ключових технологічних 

параметрів, що впливають на консистенцію, смак, стабільність та збереження бі-

ологічної цінності кінцевого продукту. Проведено аналіз економічної 
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ефективності та перспективи комерціалізації розробленого продукту, а також ви-

значено заходи безпеки праці. 

У четвертомі розділі був проведений TOWS-аналіз чітко визначив, що для 

забезпечення успіху підприємство має одночасно реалізовувати комбіновану 

стратегію з акцентом на нішеве лідерство (SO) як основний вектор зростання. У 

короткостроковій перспективі критично необхідним є подолання технологічних 

слабкостей (WO, WT) через диверсифікацію асортименту для подовження тер-

міну зберігання та впровадження автоматизованого контролю якості для мінімі-

зації ризику псування. Успішна реалізація цих стратегічних альтернатив забез-

печить підприємству не лише виживання, але й стійкий розвиток, дозволяючи 

йому стати визнаним лідером у високомаржинальній ніші функціонального ге-

родієтичного харчування, що є вагомим внеском у розвиток харчових технологій 

та покращення якості життя літніх людей. 

Робота має значне прикладне значення для розширення асортименту фун-

кціональних продуктів харчування, орієнтованих на потреби осіб похилого віку. 

Ключові слова: кукурудза, горох, квасоля, геродієтичне харчування, функ-

ціональні продукти, біохімічні зміни, харчова цінність, технологія, контроль яко-

сті, економічна ефективність. 
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ВСТУП 

Зростаюча свідомість суспільства щодо важливості здорового способу 

життя та раціонального харчування стимулює активний розвиток інноваційних 

технологій у харчовій промисловості. Особливу увагу привертають продукти, 

що поєднують натуральність, високу поживну цінність та функціональні власти-

вості. У цьому контексті пророщені зернові культури набувають дедалі більшої 

популярності, адже процес пророщування суттєво змінює хімічний склад зерна, 

підвищуючи біодоступність нутрієнтів та синтезуючи нові біологічно активні 

сполуки. Ці зміни відкривають широкі можливості для створення продуктів но-

вого покоління, особливо у сфері крафтового виробництва, де цінуються натура-

льність, унікальність рецептур та висока якість. 

Одним із найбільш перспективних напрямів крафтового виробництва є ви-

користання пророщеного зерна. Пророщування зернових культур — це процес 

біохімічної активації насіння, який дозволяє значно підвищити вміст вітамінів, 

ферментів, антиоксидантів, амінокислот та інших біологічно активних речовин. 

Цей процес є не лише корисним з точки зору харчової цінності, але й відкриває 

широкі можливості для створення функціональних продуктів нового покоління 

[1]. 

Наукові дослідження свідчать, що пророщене зерно має покращену засво-

юваність, позитивно впливає на травну систему, імунітет та обмін речовин [2]. 

Його активно використовують у виробництві хліба, закусок, солодових напоїв, 

зокрема в мікро пивоварінні, де пророщений ячмінь є основою для створення 

унікальних сортів пива. 

Зважаючи на ці особливості, пророщування зерна є надзвичайно актуаль-

ним у межах крафтового виробництва, яке потребує індивідуального підходу, 

гнучкості у виборі технологій і постійного вдосконалення процесів. Проте тех-

нологія пророщування є досить складною та потребує врахування багатьох 
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факторів, серед яких: вид зерна, температура, вологість, тривалість пророщу-

вання, умови гігієни тощо [3]. 

Метою курсової роботи є комплексне дослідження теоретичних основ та 

практичних аспектів пророщування зернових культур, а також обґрунтування та 

розроблення рекомендацій щодо їхнього використання у крафтовому виробниц-

тві функціональних харчових продуктів. 

Актуальність теми курсової роботи зумовлена кількома факторами. По-пе-

рше, попит на здорові та функціональні продукти продовжує зростати, і проро-

щені зерна є ідеальним інгредієнтом, який відповідає цим вимогам. По-друге, ро-

звиток крафтового виробництва в Україні, який наразі активно розвивається, 

створює сприятливі умови для впровадження інноваційних технологій, що до-

зволяють отримувати унікальні та якісні продукти. По-третє, наукове обґрунту-

вання процесів пророщування та їхнього впливу на властивості кінцевого проду-

кту є важливою передумовою для стандартизації та масштабування виробництва. 

Незважаючи на зростаючий інтерес, існує потреба у систематизації знань та про-

веденні досліджень, спрямованих на оптимізацію технологій пророщування та 

розроблення конкретних рецептур для різних видів крафтової продукції.  
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РОЗДІЛ 1. ТЕОРЕТИЧНІ ОСНОВИ ПРОРОЩЕННЯ КУКУРУДЗИ, ГОРОХУ 

ТА КВАСОЛІ  

Процес пророщування кукурудзи, гороху та квасолі супроводжується зна-

чними біохімічними змінами, які обумовлені активізацією життєвих процесів у 

насінні. Після надходження вологи та за умов оптимальної температури і дос-

тупу кисню, у насінні запускається процес переходу з стану спокою до активного 

росту, що супроводжується змінами в структурі і складі його основних компоне-

нтів. 

Однією з найважливіших змін є активація ферментів, зокрема амілаз, про-

теаз та ліпаз. Амілази розщеплюють складні вуглеводи (крохмаль) на прості цу-

кри — мальтозу та глюкозу, які необхідні зародку для розвитку. Цей процес та-

кож підвищує природну солодкість пророщеної кукурудзи, що робить її цінною 

для виробництва дієтичних та безглютенових продуктів. Для бобових (гороху, 

квасолі), важливим є розщеплення складних олігосахаридів, що покращує їх за-

своюваність та зменшує газоутворення. 

Білки, що містяться у насінні, під впливом протеаз розщеплюються на амі-

нокислоти та короткі пептиди, які легше засвоюються організмом. Це суттєво 

покращує харчову цінність пророщених культур і робить їх кориснішими для 

вживання, особливо в раціонах здорового харчування та для осіб з ослабленим 

травленням. 

У процесі пророщування також активізується синтез вітамінів, особливо 

вітамінів групи B (B1, B2, B6), а також вітаміну E та фолієвої кислоти. Підви-

щення вмісту вітамінів є одним з основних факторів, що пояснює популярність 

пророщених культур у функціональному харчуванні [4]. 

Важливим біохімічним зрушенням є зниження вмісту фітинової кислоти 

завдяки дії ферменту фітази. Це підвищує біодоступність мінералів, зокрема за-

ліза, магнію, кальцію та цинку, які є критично важливими для багатьох фізіоло-

гічних процесів в організмі. 
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Крім того, пророщена сировина збагачується на антиоксидантні сполуки 

— токофероли, флавоноїди, фенольні кислоти. Ці зміни суттєво підвищують за-

хисні властивості насіння і зменшують вплив оксидативного стресу на клітини 

організму, сприяючи загальному оздоровленню. 

У підсумку, процес пророщування значно покращує харчову цінність ку-

курудзи, гороху та квасолі, роблячи їх більш легкозасвоюваними і корисними, 

особливо для людей зі зниженою ферментативною активністю, ослабленим іму-

нітетом або підвищеними фізіологічними потребами (наприклад, у геродієтич-

ному харчуванні). 

Для кращого розуміння динаміки змін, що відбуваються в насінні обраних 

культур під час пророщування, нижче подано порівняльну таблицю основних бі-

охімічних показників до та після проростання. Таблиця ілюструє кількісні зміни 

ферментної активності, складу вуглеводів, білків, вітамінів і антипоживних ре-

човин. 

 

Таблиця 1. Зміни показників насіння обраних культур до та після проро-

щення 

Показник До пророщення Після пророщення 

Кількість амілази Низька Висока 

Збільшення простих цукрів Незначне Значне (2–5%) 

Кількість вітаміну B1 Помірна Значно вища (збіль-

шення до 2-3 разів) 

Кількість білка (засвоюваність) Обмежена Підвищена 

Рівень фітинової кислоти Високий Суттєво знижується 

 

Таким чином, пророщування кукурудзи, гороху та квасолі супроводжу-

ється значними біохімічними змінами, які покращують їхню харчову цінність, 

засвоюваність і функціональність у раціоні людини. Збільшення кількості віта-

мінів, активація ферментів та зменшення антипоживних речовин роблять проро-

щені культури перспективним інгредієнтом для створення функціональних 
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продуктів харчування. Ці властивості особливо важливі в умовах сучасного ри-

нку, що орієнтується на здорове і збалансоване харчування. 

Пророщені кукурудза, горох та квасоля є цінним джерелом біологічно ак-

тивних речовин і займають особливе місце серед інгредієнтів функціонального 

харчування. Найбільші зміни спостерігаються у вмісті вуглеводів, білків, жирів, 

вітамінів та мінералів. Завдяки розщепленню складних вуглеводів на прості цу-

кри, пророщена сировина стає легкозасвоюваною.  

Продукти на основі пророщених культур швидше перетравлюються та 

сприяють стабільному рівню глюкози в крові, що є важливим для людей з підви-

щеним ризиком цукрового діабету [5]. 

Підвищення вмісту амінокислот робить білкову складову пророщених ку-

льтур більш повноцінною. Пророщування також сприяє утворенню біологічно 

активних пептидів, які можуть мати антиоксидантну, імуномодулюючу та про-

тизапальну дію. 

Жири у пророщеній сировині частково розщеплюються, що сприяє утво-

ренню ненасичених жирних кислот, зокрема омега-3 і омега-6, які мають пози-

тивний вплив на серцево-судинну систему. 

Крім того, пророщені кукурудза, горох та квасоля містять більше клітко-

вини, яка покращує роботу травної системи, сприяє виведенню токсинів та нор-

малізації мікрофлори кишківника. 

Для кращого розуміння переваг пророщених кукурудзи, гороху та квасолі 

у порівнянні зі звичайним насінням, доцільно проаналізувати ключові відмінно-

сті між цими видами сировини. Нижче наведено таблицю, яка відображає зміни 

у складі, властивостях і харчовій цінності насіння після пророщування, що є кри-

тично важливим для вибору технологічного підходу у харчовому виробництві. 

 

Таблиця 2. Порівняльна характеристика звичайного та пророщеного 

насіння кукурудзи, гороху та квасолі 
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Показник Звичайне насіння Пророщене насіння 

Вміст вітамінів Стабільний, помірний Значно вищий, особливо вітаміни 

B, E, фолієва кислота 

Засвоюваність Середня, залежить від об-

робки 

Вища завдяки ферментативному 

розщепленню 

Наявність анти-

нутрієнтів 

Високий (фітинова кис-

лота, інгібітори фермен-

тів, олігосахариди) 

Знижений вміст антинутрієнтів 

(фітати, інгібітори, газоутворю-

ючі речовини) 

Смакові власти-

вості 

Нейтральні або специфі-

чні (бобові) 

Солодкуваті (кукурудза), свіжі, з 

легкою горіховою ноткою, більш 

ніжні 

Використання у 

виробництві 

Традиційні продукти (бо-

рошно, крупи) 

Безглютенові продукти, високо-

білкові смузі, батончики, снеки, 

пасти, рослинні напої 

Функціональні 

властивості 

Обмежені Натуральний поліпшувач, зволо-

жувач, ферментативна дія, дже-

рело активних біоречовин 

Потенціал для 

здорового хар-

чування 

Обмежений Високий, включається до функці-

ональних дієт та спеціального ха-

рчування 

 

Як видно з порівняльної таблиці, пророщені кукурудза, горох та квасоля 

мають суттєві переваги над звичайним насінням — як у плані харчової цінності, 

так і технологічних властивостей. Їх застосування дозволяє виробляти продук-

цію з покращеними органолептичними показниками, високою біологічною акти-

вністю та позитивним впливом на здоров’я споживачів. Для крафтових і функці-

ональних харчових виробництв пророщені культури відкривають широкі мож-

ливості для створення інноваційних продуктів із високою доданою вартістю. 

Таким чином, пророщені кукурудза, горох та квасоля не лише є джерелом 

енергії, але й виконують оздоровчу функцію, будучи ідеальною основою для кра-

фтової продукції з високою функціональністю. 

 

1.1. Види культур, що найчастіше використовуються для пророщення 

Для пророщування підходять різноманітні культури, однак у контексті да-

ної роботи особливий інтерес представляють кукурудза, горох та квасоля 
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завдяки їхнім унікальним поживним властивостям, відсутності глютену та висо-

кому функціональному потенціалу. 

Кукурудза є однією з ключових безглютенових культур, що активно засто-

совується для пророщування у виробництві функціональних продуктів. Процес 

пророщування значно підвищує біодоступність її поживних речовин. Проростки 

кукурудзи є відмінним джерелом вітамінів групи B (зокрема B1, B3, B5, B6), які 

відіграють важливу роль у метаболізмі енергії та підтримці нервової системи. 

Вони також надзвичайно багаті на каротиноїди, такі як лютеїн та зеаксантин, що 

є потужними антиоксидантами та важливі для здоров'я очей. Крім того, проро-

щена кукурудза містить значну кількість харчових волокон (як розчинних, так і 

нерозчинних), що сприяють нормалізації травлення та підтримці здорової мікро-

флори кишечника. Її проростки мають ніжну текстуру та приємний солодкуватий 

смак, що робить їх ідеальним інгредієнтом для приготування дитячого та дієти-

чного харчування, безглютенових каш, пюре, хлібобулочних виробів, батончиків 

та снеків. Завдяки відсутності глютену, пророщена кукурудза є цінним компоне-

нтом раціону для осіб з целіакією, глютеновою чутливістю або для тих, хто пра-

гне зменшити споживання глютену. 

Горох посівний є однією з найбільш цінних та доступних бобових культур 

для пророщування, особливо у контексті геродієтичного та функціонального ха-

рчування. Процес пророщування гороху значно покращує його засвоюваність та 

нутритивну цінність. Він вирізняється високим вмістом легкозасвоюваного рос-

линного білка, що містить повний спектр незамінних амінокислот, які є критично 

важливими для підтримки м'язової маси та регенерації тканин, особливо у літніх 

людей. Пророщений горох є багатим джерелом розчинних та нерозчинних хар-

чових волокон, які не тільки нормалізують роботу шлунково-кишкового тракту, 

але й сприяють стабілізації рівня цукру в крові та зниженню холестерину. Крім 

того, він містить значні кількості вітамінів групи B (B1, B2, B6, фолієва кислота), 

вітаміну C, а також важливих мінералів, таких як залізо, цинк, магній та калій. 
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Пророщування ефективно знижує вміст антинутрієнтів, таких як фітати та інгі-

бітори протеаз, що покращує біодоступність мікроелементів та засвоєння білків. 

Це робить пророщений горох ідеальним інгредієнтом для супів-пюре, протеїно-

вих добавок, вегетаріанських паштетів та інших продуктів, спрямованих на пок-

ращення здоров'я та забезпечення повноцінного харчування. 

Квасоля, зокрема білі сорти, є високоцінною бобовою культурою для про-

рощування, що володіє значним функціональним потенціалом. Пророщування 

квасолі не тільки підвищує її поживну цінність, але й значно покращує засвою-

ваність, зменшуючи вміст речовин, що викликають метеоризм (олігосахаридів). 

Проростки квасолі є винятковим джерелом рослинного білка, який є будівельним 

матеріалом для клітин та тканин, що особливо актуально для підтримки життє-

діяльності організму літніх людей. Вони також багаті на харчові волокна, що ві-

діграють ключову роль у регуляції травлення, профілактиці закрепів та підтри-

манні здорового рівня холестерину. Крім того, пророщена квасоля містить ве-

лику кількість вітаміну С – потужного антиоксиданту, який підтримує імунну 

систему, фолієвої кислоти (вітаміну B9), необхідної для кровотворення та поділу 

клітин, а також калію, що важливий для нормалізації артеріального тиску. Також, 

квасоля містить залізо, магній та інші мікроелементи. Завдяки своїм властивос-

тям, пророщена квасоля може бути використана у складі функціональних сумі-

шей, салатів, протеїнових спредів та як інгредієнт для збагачення хлібобулочних 

виробів, забезпечуючи повноцінний та збалансований раціон. 

Кожна з перелічених культур потребує оптимізації параметрів пророщу-

вання — температури, вологості, тривалості — для досягнення найкращих ре-

зультатів з точки зору як біохімічної активності, так і органолептичних характе-

ристик. Таким чином, вибір культури для пророщування повинен базуватися на 

поєднанні нутриціологічних, технологічних і маркетингових чинників, що ро-

бить цей процес надзвичайно гнучким та індивідуалізованим для потреб крафто-

вого виробника. 
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1.2 Особливості процесу пророщування кукурудзи, гороху та квасолі та ви-

користання пророщеної сировини у крафтовому виробництві 

Пророщування насіння кукурудзи, гороху та квасолі є складним біотехно-

логічним процесом, що полягає у контрольованому стимулюванні фізіологічної 

активності зародка всередині насіння. Ця методика дозволяє цілеспрямовано ак-

тивізувати ферментативні системи та запустити глибокі біохімічні перетворення 

в насінні, значно підвищуючи його біологічну цінність та змінюючи технологічні 

властивості. 

Процес починається з ретельного відбору та підготовки сировини. Для про-

рощування відбирають виключно здорове, чисте, цілісне насіння вибраних куль-

тур, яке не має механічних пошкоджень, ознак плісняви, сторонніх запахів чи за-

раження комахами-шкідниками. Перевага надається насінню, вирощеному за ор-

ганічними стандартами, оскільки воно не містить залишків пестицидів та інших 

агрохімікатів, що можуть негативно вплинути на процес або якість кінцевого 

продукту. 

Перед початком основних процедур насіння підлягає обов'язковому рете-

льному промиванню чистою водою для видалення пилу та домішок. Часто засто-

совується і етап дезінфекції, наприклад, шляхом короткочасного замочування у 

слабкому розчині оцтової або лимонної кислоти, що допомагає запобігти розви-

тку небажаних патогенних мікроорганізмів, які можуть активно розмножуватися 

у вологому середовищі. 

Наступним кроком є замочування підготовленого насіння. Його заливають 

чистою водою, зазвичай дотримуючись співвідношення об'єму насіння до води 

приблизно 1:2 або 1:3, та залишають на період від 6 до 12 годин. Оптимальною 

температурою для цього етапу вважається діапазон від +20 до +25°C. 

Після завершення замочування вода зливається, а зволожене насіння пере-

міщують у спеціальну ємність або на поверхню, де забезпечується гарна 
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вентиляція та можливість підтримання стабільно вологого середовища. Це може 

бути лоток, сито або спеціалізоване обладнання. Саме тут відбувається основний 

етап – власне пророщування. Ключовими умовами на цьому етапі є підтримання 

помірної температури, оптимально в межах +18...+22°C, та стабільної високої во-

логості без надмірного скупчення води, що могло б призвести до загнивання. 

Тривалість пророщування варіюється залежно від виду конкретної куль-

тури та мети використання продукту, зазвичай вона становить від однієї до трьох 

діб. Більшість культур для пророщування рекомендується пророщувати в темряві 

або при дуже слабкому розсіяному освітленні, щоб уникнути передчасного роз-

витку хлорофілу та зберегти специфічний біохімічний профіль проростків. 

Завершальним етапом є своєчасна зупинка процесу пророщування, коли 

насіння досягло бажаної стадії розвитку. Для цього пророщені культури піддають 

сушінню. Щоб максимально зберегти накопичені біологічно активні речовини, 

зокрема термолабільні вітаміни та ферменти, сушіння проводять за відносно ни-

зьких температур, які не перевищують +40...+45°C. Після висушування продукт 

стабілізується і готовий до використання. 

Важливо підкреслити, що умови пророщування є критично значущими для 

успіху всього процесу. Навіть незначні відхилення від оптимальних параметрів 

температури, яка для більшості пророщуваних культур становить +18…+25°C на 

різних етапах, або вологості, що вимагає постійного зволоження, але без застою 

води, можуть призвести до псування продукту, розвитку плісняви, бактеріаль-

ного забруднення або суттєвого зниження його якості та поживної цінності. 

У контексті крафтового або дрібносерійного виробництва процес пророщу-

вання часто здійснюється вручну або з використанням відносно простого облад-

нання, такого як сітчасті контейнери, спеціальні лотки або невеликі аквасистеми 

з періодичним зрошенням. Такий підхід дозволяє виробнику здійснювати рете-

льний візуальний та органолептичний контроль на кожному етапі, гнучко реагу-

вати на зміни в процесі та створювати унікальний продукт з особливими 
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характеристиками, орієнтований на специфічні потреби невеликого ринку або 

для власного споживання. 

У сфері крафтового виробництва пророщування бобових та злакових куль-

тур завоювало особливу популярність, що зумовлено зростаючим попитом спо-

живачів на натуральну, екологічно чисту продукцію з високою харчовою цінні-

стю. Такий формат виробництва має свої характерні технічні та організаційні 

особливості, які суттєво відрізняють його від великомасштабної промислової пе-

реробки. 

Однією з ключових рис крафтового підходу є те, що на малих підприємст-

вах технологія пророщування часто впроваджується з використанням відносно 

простого обладнання або значної частки ручної праці. Це надає виробникам уні-

кальну можливість здійснювати ретельний контроль на кожному етапі процесу – 

від прискіпливого вибору якісної сировини до фінального етапу сушіння проро-

стків. Наприклад, сам процес пророщування може відбуватися у спеціальних сі-

тчастих лотках або вентильованих контейнерах, де насіння регулярно зволожу-

ється вручну або за допомогою нескладних автоматичних систем зрошення. 

Такий підхід доповнюється гнучкістю, яка притаманна невеликим обсягам 

виробництва. Крафтові виробники можуть застосовувати індивідуальний підхід 

до кожної партії, виробляти продукцію під конкретні замовлення, експерименту-

вати та впроваджувати нові рецептури, а також використовувати місцеві, регіо-

нальні сорти культур, підкреслюючи унікальність свого продукту. Це відкриває 

широкі можливості для створення та розвитку нішевих товарів, таких як безглю-

тенові хлібці, поживні смузі, ферментовані каші та інші інноваційні продукти [7]. 

Підтвердженням цього є діяльність українських виробників, які активно 

впроваджують пророщені кукурудзу, горох та квасолю у свій асортимент. Напри-

клад, деякі фермерські господарства зосереджуються на виготовленні пророще-

ного гороху для смузі та поживних паштетів, інші пекарні експериментують з 

безглютеновими хлібцями на основі пророщеної кукурудзи, а мікропідприємства 
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створюють унікальні снеки з пророщеної квасолі, доповнені натуральними інг-

редієнтами. Це дозволяє створювати різноманітні функціональні продукти, оріє-

нтовані на сегменти здорового та веганського харчування. 

Важливим аспектом крафтового підходу є також акцент на екологічності та 

мінімальній обробці сировини. Часто пророщування відбувається в умовах, мак-

симально наближених до природних, без застосування хімічної обробки для сти-

муляції чи консервації, що дозволяє зберегти високу ферментативну активність 

пророщеної сировини та її природний склад. Однак, пророщування в таких умо-

вах вимагає підвищеної уваги до санітарно-гігієнічних вимог. Недотримання оп-

тимального температурно-вологісного режиму або несвоєчасна обробка облад-

нання та сировини можуть легко спричинити розвиток небажаної мікрофлори, 

появу плісняви та, як наслідок, псування всієї партії продукції. Тому суворий са-

нітарний контроль є невід'ємною частиною процесу. 

Крім того, крафтові виробники активно використовують сам факт застосу-

вання пророщених культур як потужний елемент свого брендингу. Вони підкре-

слюють натуральність, користь та унікальні властивості своїх продуктів, що 

сприяє підвищенню довіри споживачів та дозволяє успішно позиціонувати про-

дукцію у преміум-сегменті ринку здорового харчування. 

Таким чином, пророщування культур в умовах крафтового виробництва ви-

ступає не лише як специфічний технологічний процес, але і як важлива частина 

цілісної філософії, що базується на принципах здорового харчування, підтримки 

біорізноманіття через використання місцевих сортів та сталого розвитку малого 

бізнесу. 

 

1.3 Контроль якості пророщеної кукурудзи, гороху та квасолі 

Контроль якості пророщеної кукурудзи, гороху та квасолі — критичний 

етап у забезпеченні безпечної та стабільної продукції, особливо в умовах краф-

тового виробництва, де виробничі обсяги невеликі, а споживач очікує високу 
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якість і натуральність. У процесі пророщування насіння знаходиться в умовах 

підвищеної вологості та температури, що створює сприятливе середовище не 

лише для біохімічної активації, але й для розвитку мікроорганізмів. Тому особ-

ливо важливо дотримуватись чітких вимог до якості та систематично контролю-

вати основні показники. 

Ключові параметри контролю якості пророщених культур: 

1. Зовнішній вигляд та однорідність проростання. Пророщена сировина 

повинна мати однорідну структуру, без сторонніх домішок. Паростки мають бути 

рівномірними, не більше 2–5 мм завдовжки, без ознак гниття, плісняви чи поте-

мніння. Вміст непророщеного насіння має бути мінімальним (не більше 5% за 

масою). 

2. Колір і запах. Якісна пророщена сировина має характерний світло-

коричневий або золотистий відтінок, приємний «зеленуватий» або свіжий запах. 

Сторонні аромати (гниль, кислота, цвіль) свідчать про мікробіологічне псування. 

3. Вологість продукту. Оптимальна вологість після завершення проро-

щення (без стабілізації) становить 38–45%, але для тривалого зберігання проро-

щену сировину необхідно висушити до рівня не більше ніж 12–14%. Недостатнє 

висушування сприяє швидкому псуванню. 

4. Ферментативна активність. Оцінюється здатність ферментів, що ак-

тивуються під час пророщування (наприклад, амілаз, протеаз, ліпаз), розщеплю-

вати складні речовини (крохмаль, білки, жири) на простіші компоненти, що пок-

ращує засвоюваність та біодоступність поживних речовин. У малих виробницт-

вах ферментативну активність зазвичай оцінюють органолептично або на основі 

технологічного досвіду, а також за змінами в'язкості та текстури. 

5. Мікробіологічна безпека. Один з найважливіших параметрів. Конт-

ролюють наявність загальної мікрофлори, зокрема бактерій групи кишкової па-

лички, пліснявих грибів, дріжджів. Для цього необхідні періодичні лабораторні 

дослідження, особливо при серійному виробництві. 
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Методи контролю пророщеної сировини у крафтовому виробництві поді-

ляються на: 

• Органолептичні (візуальна оцінка, запах, текстура); 

• Фізико-хімічні (визначення вологості, рН, ферментативної активно-

сті); 

• Мікробіологічні (при необхідності — лабораторна діагностика). 

Крім того, особливу увагу приділяють гігієнічним умовам пророщування: 

регулярне миття обладнання, використання очищеної води, контроль за темпера-

турою і вентиляцією. Саме ці умови значною мірою впливають на чистоту і як-

ість кінцевого продукту. 

Застосування пророщених кукурудзи, гороху та квасолі у крафтовому ви-

робництві функціональних продуктів 

Пророщені кукурудза, горох та квасоля відкривають значні перспективи 

для розробки інноваційних функціональних продуктів у крафтовому виробниц-

тві, відповідаючи зростаючому попиту на здорову, поживну та безглютенову їжу. 

Завдяки процесу пророщування, ці культури набувають унікальних властивос-

тей: підвищується біодоступність вітамінів (групи B, C, E), мінералів (залізо, 

цинк, магній), знижується вміст антинутрієнтів (фітатів, інгібіторів протеаз), а 

складні вуглеводи та білки розщеплюються до легших для засвоєння форм. Це 

робить їх ідеальними інгредієнтами для широкого спектру продуктів. 

1. Продукти на основі пророщеної кукурудзи. Завдяки природній відсу-

тності глютену та легкому солодкому смаку, пророщена кукурудза ідеально під-

ходить для безглютенового хлібопечення, виробництва дієтичних хлібців, креке-

рів, кексів та печива. Її можна використовувати у вигляді борошна, пасти або ці-

лих проростків для збагачення каш, дитячих пюре, смузі, а також як основу для 

поживних десертів та солодких снеків. Вироби з пророщеної кукурудзи мають 

приємну текстуру, підвищену свіжість та високу енергетичну цінність, збагачену 

каротиноїдами. 
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2. Продукти на основі пророщеного гороху. Пророщений горох є цін-

ним джерелом високоякісного рослинного білка та клітковини, що робить його 

незамінним для продуктів функціонального та геродієтичного призначення. Його 

використовують для створення рослинних альтернатив м'ясу (вегетаріанських ко-

тлет, фаршу), високопротеїнових батончиків, поживних супів-пюре, соусів та 

спредів. З пророщеного гороху також можна виробляти спеціалізовані протеїнові 

добавки та безлактозні напої, які сприяють відновленню після фізичних наванта-

жень та підтримці м'язової маси. 

3. Продукти на основі пророщеної квасолі. Пророщена квасоля відзна-

чається високим вмістом білка, фолієвої кислоти, вітаміну С та мікроелементів, 

а процес пророщування суттєво зменшує газоутворюючі речовини. Це дозволяє 

використовувати її для створення більш легкозасвоюваних і поживних продуктів. 

З пророщеної квасолі виготовляють паштети, діпи, основу для веганських бурге-

рів, а також додають у хлібобулочні вироби для підвищення їхньої білкової цін-

ності та покращення текстури. Вона також є чудовим інгредієнтом для фермен-

тованих продуктів та рослинних альтернатив молочним продуктам. 

У крафтовому виробництві, гнучкість та можливість контролю на кожному 

етапі дозволяють експериментувати з різними сортами цих культур, оптимізувати 

умови пророщування та створювати унікальні рецептури, які максимально розк-

ривають їхній функціональний потенціал. Такий підхід сприяє виробництву 

інноваційної продукції з високою доданою вартістю, орієнтованої на задоволення 

специфічних потреб споживачів здорового харчування. 

Важливим аспектом крафтового підходу є також акцент на екологічності та 

мінімальній обробці сировини. Часто пророщування відбувається в умовах, мак-

симально наближених до природних, без застосування хімічної обробки для сти-

муляції чи консервації, що дозволяє зберегти високу ферментативну активність 

пророщеної сировини та її природний склад. Однак, пророщування в таких умо-

вах вимагає підвищеної уваги до санітарно-гігієнічних вимог. Недотримання 



  21 

 

оптимального температурно-вологісного режиму або несвоєчасна обробка обла-

днання та сировини можуть легко спричинити розвиток небажаної мікрофлори, 

появу плісняви та, як наслідок, псування всієї партії продукції. Тому суворий са-

нітарний контроль є невід'ємною частиною процесу. 

Крім того, крафтові виробники активно використовують сам факт застосу-

вання пророщених культур як потужний елемент свого брендингу. Вони підкре-

слюють натуральність, користь та унікальні властивості своїх продуктів, що 

сприяє підвищенню довіри споживачів та дозволяє успішно позиціонувати про-

дукцію у преміум-сегменті ринку здорового харчування. 

Таким чином, пророщування культур в умовах крафтового виробництва ви-

ступає не лише як специфічний технологічний процес, але і як важлива частина 

цілісної філософії, що базується на принципах здорового харчування, підтримки 

біорізноманіття через використання місцевих сортів та сталого розвитку малого 

бізнесу. 

 

1.4. Перспективи розвитку технологій з використанням пророщених куку-

рудзи, гороху та квасолі 

Пророщені кукурудза, горох та квасоля дедалі частіше розглядаються як 

універсальна біоактивна сировина для створення широкого спектра продуктів 

харчування з підвищеною поживною та функціональною цінністю. У зв’язку з 

посиленням суспільного запиту на здорове харчування, екологічність виробниц-

тва і натуральність складу, інтерес до технологій пророщування цих культур зро-

стає як серед промислових, так і крафтових виробників. 

Однією з ключових перспектив є розширення асортименту інноваційних 

продуктів. Пророщені кукурудза, горох та квасоля вже активно застосовуються 

у виготовленні безглютенових продуктів (наприклад, хлібців, каш), рослинних 

напоїв, енергетичних батончиків, високобілкових снеків та функціональних су-

мішей. Їхня природна солодкість, підвищена біодоступність нутрієнтів та 
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натуральне походження відповідають критеріям сучасного функціонального ха-

рчування, зокрема для дієтичних та геродієтичних категорій. 

Значного розвитку потребують технології стабілізації пророщених кукуру-

дзи, гороху та квасолі, адже у свіжому вигляді вони мають короткий термін збе-

рігання. Удосконалення методів сушіння, таких як інфрачервоне, сублімаційне 

чи вакуумне сушіння, дозволяє зберігати біоактивність пророщеної сировини без 

втрати її цінних властивостей, що є ключовим для подальшого промислового ви-

користання. 

Не менш перспективним є напрямок інтеграції біотехнологій — зокрема 

використання ферментативної обробки, біозбагачення (наприклад, за рахунок 

пробіотичних культур), мікрокапсулювання активних речовин, отриманих з про-

рощених кукурудзи, гороху та квасолі. Це відкриває нові горизонти для розробки 

продуктів із цільовим оздоровчим ефектом, зокрема антидіабетичних, антиокси-

дантних, імуномодулюючих, а також тих, що спрямовані на підтримку мікроф-

лори кишківника. 

Окрему нішу займає локальне та крафтове виробництво, де пророщені ку-

курудза, горох та квасоля використовуються як частина концепції «з поля — на 

стіл». Залучення місцевих сортів цих культур, мінімізація логістичних витрат та 

екологічно чисті технології сприяють сталому розвитку малих господарств і фо-

рмуванню унікальних локальних брендів, які підкреслюють натуральність та ко-

ристь продукту. 

У перспективі також зросте роль пророщених кукурудзи, гороху та квасолі 

у харчовій медицині та нутриціології, як компонента спеціалізованого лікува-

льно-профілактичного харчування. Їх регулярне вживання вже сьогодні рекоме-

ндовано при серцево-судинних захворюваннях, порушеннях обміну речовин, гі-

повітамінозах, а також як джерело легкозасвоюваного білка та клітковини для 

геродієтичного харчування [12]. 
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Таким чином, пророщені кукурудза, горох та квасоля не лише розширю-

ють межі можливостей у харчовій промисловості, а й є ключовим інгредієнтом 

майбутнього — джерелом природного здоров’я, енергії та смаку, що відповідає 

сучасним викликам здорового та сталого харчування. 
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РОЗДІЛ 2. МАТЕРІАЛИ ТА МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕННЯ 

2.1 Характеристика сировини  

Розроблення функціональних продуктів, орієнтованих на геро-дієтичне ха-

рчування, вимагає особливої уваги до вибору якісної сировини. Головним інгре-

дієнтом досліджуваних композицій стали пророщені зерна злакових і бобових 

культур, які завдяки специфічним біохімічним процесам, що відбуваються під 

час пророщування, набувають значно вищої харчової цінності. Такі зміни підви-

щують біодоступність корисних речовин і сприяють їх легкому засвоєнню, що є 

ключовим чинником для харчування людей похилого віку зі зниженою фермен-

тативною активністю та уповільненим метаболізмом. 

Для проведення експериментального дослідження, серед різноманіття зла-

кових та бобових культур, що є доступними та володіють високою харчовою цін-

ністю, були обрані кукурудза, горох та квасоля. Ці культури добре знайомі укра-

їнському споживачеві, відзначаються доступністю та придатністю для викорис-

тання у виробництві дієтичних продуктів. 

Зерно надходило від сертифікованих постачальників, що виключало мож-

ливість його обробки хімічними речовинами або пестицидами, які могли б нега-

тивно вплинути на процес пророщування чи на якість готового продукту. Вибір 

конкретних сортів був зумовлений їх високою схожістю та сприятливими харак-

теристиками, такими як підвищений вміст білка чи клітковини [13]. 

Усі зерна були отримані від перевірених постачальників, мали відповідні 

сертифікати якості та зберігалися у сухих, добре вентильованих приміщеннях з 

відносною вологістю повітря не більше 70% та температурою не вище 20°C, що 

забезпечувало збереження їхньої схожості та початкових якісних показників. 

Для всебічної характеристики сировини були визначені її основні фізико-

хімічні показники, що є критично важливими для подальших процесів пророщу-

вання та переробки. 
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Таблиця 3. Фізико-хімічні показники вихідної зернової сировини (сере-

дні значення) 

Показник Одиниця ви-

міру 

Кукурудза 

(жовта) 

Горох (по-

сівний) 

Квасоля 

(біла) 

Масова частка вологи % 12.0 ±0.2 12.5 ±0.3 13.0 ±0.2 

Масова частка білка (за 

К'єльдалем) 

% на суху 

речовину 
9.0 ±0.3 23.0 ±0.4 21.0 ±0.3 

Масова частка жиру % на суху 

речовину 
4.0 ±0.1 1.5 ±0.1 1.0 ±0.1 

Масова частка вуглево-

дів (за різницею) 

% на суху 

речовину 
73.0 ±0.5 60.0 ±0.5 62.0 ±0.4 

Зольність % на суху 

речовину 
1.5 ±0.1 2.5 ±0.1 3.0 ±0.1 

Число падіння с - - - 

Схожість % 90 ±2 95 ±1 93 ±1 

 

Аналіз фізико-хімічних показників вихідної сировини для кукурудзи, го-

роху та квасолі демонструє, що всі використані культури відповідають вимогам 

до якості. Особливу увагу слід звернути на показник схожості, який є ключовим 

для успішного пророщування. Високі значення схожості (понад 90% для всіх зра-

зків) гарантують ефективність подальшого процесу. Вміст білка є помірним, що 

є типовим для цих культур у непророщеному стані, проте очікується його зрос-

тання та підвищення біодоступності після пророщування. Показники вологості 

знаходяться в межах норми для зберігання зерна, що запобігає розвитку мікроо-

рганізмів та забезпечує його життєздатність. 

Перед пророщуванням зерно обраних культур зберігали в контрольованих 

умовах — сухих, добре провітрюваних приміщеннях з температурним режимом 

від +5°C до +15°C та відносною вологістю не вище 70%, що дозволяло зберегти 

його життєздатність та запобігти розвитку плісняви. На етапі підготовки зерно 

ретельно очищували, видаляли пошкоджені зразки, промивали в декілька етапів 

чистою водою, що дозволяло позбутися забруднень і активувати природні ферме-

нти. 
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Процес пророщування передбачав замочування при температурі +20–22°C 

на термін від 4 до 12 годин залежно від виду злаку, після чого зерно викладали 

тонким шаром у спеціальні ємності та залишали у темному, вологому середовищі 

з регулярним промиванням кілька разів на добу. У результаті проростання до ста-

дії 1–3 мм спостерігалося значне збагачення зерна біологічно активними речови-

нами: вітамінами, амінокислотами, антиоксидантами, а також зростання ферме-

нтної активності. 

На хімічному рівні пророщене зерно демонструє суттєві зміни: крохмаль 

перетворюється на прості цукри, що швидше засвоюються організмом; білки гі-

дролізуються до амінокислот, полегшуючи їх сприйняття шлунково-кишковим 

трактом; концентрація вітамінів, особливо групи В, а також Е і С, істотно підви-

щується; мінеральні речовини стають доступнішими завдяки зменшенню фіти-

нової кислоти. Водночас зберігається високий вміст клітковини, яка позитивно 

впливає на роботу кишечника [14]. 

Особливе місце у розробленні функціональних продуктів займають проро-

щені бобові культури – горох та квасоля. Ці продукти відомі високим вмістом 

рослинного білка, що особливо актуально для людей літнього віку, у раціоні яких 

часто спостерігається білковий дефіцит, а також багатим вмістом харчових воло-

кон. Сировина для пророщування цих бобових культур також постачалася серти-

фікованими виробниками, а сорти обиралися з урахуванням високої схожості та 

оптимальної харчової цінності. 

Горох та квасоля зберігалися в умовах, аналогічних до злакових, і прохо-

дили обов’язкове сортування, промивання та замочування. Цей етап тривав від 4 

до 18 годин, залежно від виду культури. Після замочування зерна викладали у 

спеціальні лотки для пророщування, забезпечуючи стабільний температурний 

режим і вологість. Періодичне промивання дозволяло запобігти розвитку неба-

жаної мікрофлори. 
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Як і у випадку із злаковими, пророщені бобові зерна демонстрували значне 

покращення хімічного складу. Окрім гідролізу білків до амінокислот, зменшува-

вся вміст олігосахаридів, що зазвичай спричиняють метеоризм. Таким чином, 

продукт ставав легшим для перетравлення. Одночасно підвищувався вміст віта-

мінів, зокрема С і групи В, а також біодоступність мінералів, таких як залізо, 

цинк, магній і фосфор. 

Окрім основних зернових культур, у деяких експериментах з розробки кон-

кретних видів крафтової продукції використовувалися додаткові інгредієнти, що 

збагачували функціональні властивості та покращували органолептичні характе-

ристики. Ці компоненти підбиралися з урахуванням їхньої натуральності та су-

місності з пророщеним зерном. 

 

Таблиця 4. Характеристика та функціональне значення додаткових ін-

гредієнтів 

Додатковий 

інгредієнт 

Основні компо-

ненти 

Функціональне значення Застосування у 

крафтовому ви-

робництві (прик-

лади) 

Натураль-

ний мед 

Фруктоза, глю-

коза, мінерали, 

ензими 

Природний підсолоджувач, 

антибактеріальні властиво-

сті, джерело мікроелемен-

тів. 

Функціональні 

хлібці, батон-

чики, напої. 

Сухофру-

кти (курага, 

родзинки) 

Цукри, клітко-

вина, калій, за-

лізо 

Джерело швидких вуглево-

дів, клітковини, мінералів; 

покращують смак та текс-

туру. 

Енергетичні ба-

тончики, напов-

нювачі для випі-

чки. 

Насіння 

льону (по-

дрібнене) 

Омега-3 жирні 

кислоти, ліг-

нани, клітко-

вина 

Джерело поліненасичених 

жирних кислот, сприяють 

травленню, антиоксидантні 

властивості. 

Хлібці, гранола, 

добавки до 

смузі. 

Горіхи (во-

лоський, 

мигдаль) 

Білок, корисні 

жири, вітамін 

Е, мінерали 

Висока поживність, дже-

рело енергії, підтримують 

когнітивні функції. 

Енергетичні ба-

тончики, снеки. 
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Спеції (ко-

риця, ім-

бир) 

Ефірні олії, ан-

тиоксиданти 

Покращують смак, мають 

протизапальні та антиокси-

дантні властивості. 

Ароматизація 

хлібців, напоїв. 

 

Використання додаткових інгредієнтів дозволяє значно розширити асорти-

мент крафтових продуктів на основі пророщеного зерна, надаючи їм різноманіт-

них смакових відтінків та підвищуючи функціональну цінність. Натуральний мед 

та сухофрукти виступають природними підсолоджувачами та джерелами енергії, 

тоді як насіння льону та горіхи збагачують продукт цінними жирними кислотами 

та мікроелементами. Спеції не лише покращують органолептику, а й додають 

продуктам додаткових корисних властивостей [15]. Такий комплексний підхід до 

вибору сировини є основою для створення справді інноваційних та корисних кра-

фтових продуктів. 

Комплексне використання пророщених кукурудзи, гороху та квасолі дозво-

ляє створити продукт з високим ступенем синергії, де компоненти гармонійно 

доповнюють один одного, забезпечуючи повний набір амінокислот, широкий ві-

тамінно-мінеральний профіль і оптимальну засвоюваність. Завдяки цьому про-

рощена сировина виступає надійною основою для інноваційних функціональних 

продуктів геро-дієтичного спрямування, що відповідають актуальним вимогам 

сучасної дієтології. 

Методика виготовлення функціонального продукту для геро-дієтичного ха-

рчування базується на використанні пророщених зерен як основної сировини. Те-

хнологічна схема виробництва була розроблена з урахуванням необхідності збе-

реження біологічно активних речовин, що формуються під час пророщування, 

забезпечення мікробіологічної безпеки, органолептичної привабливості та тех-

нологічної придатності до різних форм випуску продукту. 

Першим етапом є підготовка основної сировини. Пророщені зерна після 

досягнення оптимальної довжини паростків піддаються багаторазовому проми-

ванню охолодженою питною водою. Це дозволяє усунути надлишки слизу, що 
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утворюються в процесі проростання, та знизити мікробне навантаження. Темпе-

ратура води не перевищує 20°C для запобігання втраті ферментативної активно-

сті. Після промивання зерно обсушується у природних умовах до вологості, при-

датної для подальшої обробки. 

Залежно від типу продукту застосовується відповідна теплова обробка або 

повна її відсутність. Для сирих або мінімально оброблених виробів зерно не під-

дається термічному впливу, що дозволяє зберегти термолабільні вітаміни та фер-

менти. Водночас, для забезпечення мікробіологічної безпеки у таких випадках 

слід дотримуватись жорстких санітарних вимог на всіх етапах виробництва, а кі-

нцевий продукт потребує охолодженого зберігання. У випадках, коли продукт ви-

магає більшої стабільності, можуть бути застосовані методи м’якого бланшу-

вання (до 80°C на 1–2 хвилини) або ферментації. Це дозволяє частково знешко-

дити антинутрієнти та покращити органолептичні характеристики без суттєвих 

втрат поживних речовин. Випікання або сушка використовуються при виготов-

ленні хлібців, батончиків, граноли та інших продуктів, де важливе збереження 

форми, текстури і тривалого терміну зберігання. Температурний режим варію-

ється від 40 до 150°C залежно від типу виробу. 

Після стабілізації вологості зерно піддається подрібненню. Вибір облад-

нання залежить від необхідної консистенції майбутнього продукту. Для однорід-

них структур (пасти, пюре, спреди) застосовуються високошвидкісні млини або 

колоїдні подрібнювачі, які забезпечують рівномірність маси. Для продуктів із те-

кстурованою структурою (батончики, хлібці) допускається часткове збереження 

цілих зерен або їх грубе подрібнення. 

Паралельно проводиться підготовка допоміжних компонентів. Свіжі овочі, 

фрукти або ягоди підлягають миттю, очищенню та подрібненню. У разі викорис-

тання сухофруктів застосовується попереднє замочування з наступним перети-

ранням до пюреподібного стану. Горіхи та насіння перед введенням у рецептуру 

можуть бути активовані, підсушені або подрібнені до потрібного ступеня. За 
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наявності потреби в підсолоджувачах вводяться мед, сиропи або природні екст-

ракти, дозовані відповідно до розробленої рецептури. 

Наступним етапом є змішування інгредієнтів у єдину масу. Це здійсню-

ється в міксері або кутері, де відбувається поетапне додавання основної сиро-

вини, фруктово-овочевих пюре, горіхів, насіння, підсолоджувачів та, за необхід-

ності, функціональних добавок (вітамінно-мінеральних комплексів, пребіотиків, 

ферментів тощо). Процес триває до утворення однорідної структури. У разі ство-

рення сирого продукту важливо контролювати температуру маси, щоб уникнути 

втрат термочутливих речовин. 

Формування продукту відбувається відповідно до запланованої форми ви-

пуску. Паста чи спред фасується у відповідні контейнери або туби. Батончики 

формуються за допомогою пресів або формувальних машин, а хлібці – шляхом 

розподілення маси у форми або на лотки. При виготовленні сухих продуктів маса 

розміщується на деко для подальшого зневоднення. 

Після формування проводиться заключна термічна або фізична обробка. У 

випадку сушіння температура не перевищує 60°C, що дозволяє зберегти біль-

шість біоактивних компонентів. Тривалість сушіння або випікання регулюється 

залежно від вологості та щільності маси. У разі випікання температурний режим 

може сягати 150°C, проте з коротким часом впливу для уникнення надмірного 

потемніння чи втрат. 

На фінальному етапі продукт охолоджується до кімнатної температури та 

стабілізується перед пакуванням. Це необхідно для уникнення утворення конден-

сату всередині упаковки, що може призвести до псування. Пакування здійсню-

ється в захисне середовище з бар’єрними властивостями проти вологи, кисню та 

світла. У разі потреби використовується вакуумне пакування або модифіковане 

газове середовище. Обов’язковим є маркування продукції відповідно до чинних 

нормативів з указанням складу, харчової та енергетичної цінності, терміну та 

умов зберігання, а також даних про виробника. 
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Застосування цієї методики дозволяє розробити продукт з високою біоло-

гічною цінністю, що відповідає вимогам геро-дієтичного харчування, з урахуван-

ням потреб споживачів похилого віку, їхнього обмеженого травлення та необхід-

ності у легко засвоюваних, природно збагачених нутрієнтах. 

 

2.2 Підходи до визначення якісних показників готової продукції 

Для комплексної оцінки якості, безпечності та функціонального потенціалу 

розробленого продукту на основі пророщених зерен кукурудзи, гороху та квасолі 

застосовується багаторівневий аналітичний підхід. Основними напрямами ана-

лізу є органолептична оцінка, визначення фізико-хімічних параметрів, мікробіо-

логічний контроль, а також дослідження терміну зберігання. Ці етапи дозволяють 

не лише перевірити відповідність продукту діючим нормативним вимогам, а й 

обґрунтувати його переваги для цільової групи споживачів — осіб літнього віку 

[16]. 

Органолептичні показники визначаються шляхом проведення дегустацій-

ної оцінки спеціальною комісією з п’яти-семи експертів. Оцінка здійснюється за 

допомогою бальної системи (найчастіше 5- або 9-бальної), де кожен показник 

(зовнішній вигляд, консистенція, смак, аромат) фіксується окремо. Зовнішній ви-

гляд оцінюється з погляду однорідності структури, відповідності кольору вико-

ристаним інгредієнтам, відсутності сторонніх включень та дефектів. Консистен-

ція є надзвичайно важливим критерієм для геро-дієтичних продуктів, оскільки 

вона безпосередньо впливає на зручність вживання. Смак повинен бути гармо-

нійним, виразним, із переважаючими нотами пророщених зерен та додаткових 

компонентів, без сторонніх присмаків. Аромат характеризується свіжістю та від-

повідністю сировині. Дегустація проводиться в контрольованих умовах, ізольо-

вано від зовнішніх запахів, що забезпечує об’єктивність сприйняття. Середні 

бали, отримані з різних оцінок, дозволяють зробити загальний висновок щодо 

привабливості та прийнятності продукту для споживачів. 
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Фізико-хімічні показники забезпечують об’єктивну кількісну оцінку осно-

вних харчових властивостей. Визначення вологості проводиться методом вису-

шування зразка до постійної маси при температурі 102–105°C. Масова частка су-

хих речовин розраховується як різниця між 100% та вмістом вологи. Показник 

активної кислотності (рН) вимірюється потенціометрично, що дозволяє оцінити 

кислотно-лужну реакцію середовища, яка впливає як на смакові якості, так і на 

мікробіологічну стабільність. Титульна кислотність визначається титруванням і 

дозволяє оцінити загальний вміст кислот у продукті. 

Поживна цінність характеризується за вмістом макронутрієнтів. Визна-

чення білка проводиться за методом К’єльдаля, що дозволяє кількісно встано-

вити вміст загального азоту й перевести його у білковий еквівалент. Жирова фра-

кція визначається екстракційним методом (наприклад, за Сокслетом), що дає 

змогу не лише визначити її кількість, а й оцінити потенційну стабільність до оки-

слення. Вміст вуглеводів розраховується або визначається за допомогою спеціа-

лізованих методик. Особливої уваги заслуговує вміст харчових волокон, які ма-

ють ключове значення для функціонального харчування та нормалізації роботи 

шлунково-кишкового тракту [17]. Енергетична цінність продукту розраховується 

на основі вмісту основних макронутрієнтів з використанням стандартних коефі-

цієнтів перерахунку. За наявності лабораторних можливостей бажаним є також 

визначення вмісту вітамінів (наприклад, В1, В2, Е, С) та мінералів (кальцій, за-

лізо, цинк, магній), що може бути виконано за допомогою хроматографії та спе-

ктроскопічних методів. 

Мікробіологічна оцінка має вирішальне значення для підтвердження без-

печності. Контроль проводиться відповідно до державних санітарних норм та 

міжнародних стандартів. Визначення кількості мезофільних аеробних і факуль-

тативно-анаеробних мікроорганізмів дозволяє оцінити загальний мікробіологіч-

ний фон продукту. Окремо вивчається наявність дріжджів і пліснявих грибів, що 

можуть розвиватися при порушенні умов зберігання. Бактерії групи кишкової 
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палички є індикатором фекального забруднення, і їх присутність свідчить про по-

рушення санітарного режиму на виробництві. Визначення патогенних мікроор-

ганізмів, таких як Salmonella spp. та Staphylococcus aureus, є обов’язковим для 

продуктів широкого споживання, особливо для вразливих груп населення. Усі мі-

кробіологічні дослідження проводяться в акредитованих лабораторіях із викори-

станням стерильного обладнання та відповідних поживних середовищ. 

Оцінка терміну зберігання є завершальним етапом контролю якості. Для 

цього зразки продукту зберігаються в умовах, що імітують реальні сценарії спо-

живання (наприклад, кімнатна температура, холодильне середовище, підвищена 

вологість). У визначені інтервали проводиться комплексний аналіз продукту за 

органолептичними, фізико-хімічними та мікробіологічними показниками [18]. 

Дослідження припиняється, коли один або кілька показників виходять за межі 

допустимих норм або спостерігається помітне погіршення органолептичних вла-

стивостей. На основі отриманих результатів встановлюється рекомендований 

термін придатності та оптимальні умови зберігання продукту. 

Таким чином, застосування комплексного підходу до контролю якості до-

зволяє не лише підтвердити відповідність продукту вимогам нормативної доку-

ментації, але й науково обґрунтувати його функціональні властивості та безпеч-

ність для цільової групи споживачів. 
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РОЗДІЛ 3. ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИКА ТА УМОВИ ПРОВЕДЕННЯ ДОСЛІДЖЕНЬ 

3.1 Програма досліджень та схема дослідів 

Проведення наукових досліджень з метою розробки продуктів для героді-

єтичного харчування вимагає глибоко продуманого та систематичного підходу. 

Це передбачає чітке планування кожного етапу, всебічне обґрунтування вибору 

об’єктів дослідження, встановлення науково обґрунтованих гіпотез, точне фор-

мулювання завдань та визначення релевантних дослідницьких параметрів. Про-

грама даних досліджень була розроблена з урахуванням ключової мети диплом-

ної роботи – всебічно дослідити потенціал використання пророщених зерен зла-

кових і бобових культур у створенні функціональних харчових продуктів, які бу-

дуть оптимально орієнтовані на специфічні потреби та фізіологічні особливості 

людей літнього віку. 

Програмою було передбачено етапне та порівняльне вивчення трьох поши-

рених культур: гороху, квасолі та кукурудзи. Основним завданням цього етапу 

було здійснення тритижневого моніторингу процесу пророщування цих культур 

безпосередньо в домашніх умовах. Такий підхід дозволив не лише оцінити зага-

льні можливості та технічні нюанси пророщування в побутовому середовищі, але 

й виявити індивідуальні переваги та обмеження кожної конкретної культури сто-

совно їхньої життєздатності, швидкості росту та потенціалу для використання в 

геродієтичному харчуванні. 

Дослідницька програма включала декілька послідовних кроків. На пер-

шому етапі проводилась ретельна підготовка сировини, що передбачала сорту-

вання та очищення зерен для забезпечення їх високої якості та схожості. Далі 

слідував сам процес пророщування, який супроводжувався постійним та уваж-

ним візуальним спостереженням. У цей період здійснювалась детальна фіксація 

морфологічних ознак розвитку проростків – їхньої довжини, появи перших корі-

нців, листків, а також загального стану рослин. Особлива увага приділялася мо-

ніторингу умов зберігання та середовища росту, включаючи температуру, 
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вологість та вентиляцію, які є критично важливими для успішного пророщу-

вання та запобігання розвитку патогенної мікрофлори. Для об’єктивної фіксації 

динаміки розвитку проростків та візуального підтвердження отриманих резуль-

татів була передбачена фотофіксація кожного ключового етапу пророщування. 

Кінцевою метою цього етапу дослідження було формування об'ємної аналітичної 

бази даних, що дозволила б об'єктивно оцінити доцільність та ефективність 

включення кожної з досліджуваних культур до складу потенційних рецептур ге-

родієтичного призначення. 

Схема досліджень була розроблена з урахуванням необхідності порівняль-

ного аналізу та включала два основні варіанти пророщування, що імітують різні 

рівні контролю середовища. Перший варіант передбачав пророщування у харчо-

вому лотку на вологій серветці, що є простим та поширеним способом у домаш-

ніх умовах. Другий варіант – пророщування у кубиках мінеральної вати. Така 

варіативність дозволила провести глибокий порівняльний аналіз розвитку коре-

невої системи, швидкості проростання, а також загальної життєздатності та стій-

кості проростків до несприятливих факторів у дещо відмінних умовах. Протягом 

усього експерименту дослідник неухильно фіксував динаміку росту, ретельно 

документуючи зміни у зовнішньому вигляді, стан листя, розвитку кореневої си-

стеми та, що особливо важливо, своєчасну появу будь-яких ознак грибкових за-

хворювань або інших несприятливих проявів, які могли б вплинути на якість та 

безпеку проростків. 

Важливою частиною програми було також комплексне вивчення реакції 

культур на типові умови домашнього пророщування. Це охоплювало вплив осві-

тлення, вологості (як у середовищі, так і на поверхні зерна), температурного ре-

жиму та об’єму повітряного простору, які часто є неконтрольованими факторами 

в побутових умовах. Програма передбачала не лише кількісне оцінювання роз-

витку (вимірювання висоти проростків, підрахунок кількості листків), а й якісне 
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– з урахуванням візуального стану, кольору, еластичності тканин та загальної 

життєздатності. 

Підсумковою частиною програми стало наукове визначення культур, які є 

найбільш адаптованими до домашнього пророщування та, що є найважливішим 

для даної роботи, максимально відповідають вимогам геродієтичного харчу-

вання за своїми поживними та функціональними властивостями. Дослідження 

охоплювало період з 2 по 23 червня 2025 року та проводилося з дотриманням 

принципу природності: без використання додаткових стимуляторів росту або 

будь-яких хімічних обробок. Це гарантувало, що отримані результати є макси-

мально природними, відображають реальний потенціал культур та можуть бути 

відтворені в побутових або невеликих крафтових виробництвах. 

 

3.2 Об'єкти та матеріали досліджень 

Для експериментальної частини цього дипломного дослідження ми обрали 

три культури для пророщування: квасолю, горох і кукурудзу. Ми вибрали їх че-

рез їхню доступність, високу поживну цінність і те, що вони легко доступні на 

українському ринку. Кожна з цих культур має унікальний хімічний склад, який 

робить її особливо цінною для геродієтичного харчування. Вони багаті на білок, 

харчові волокна, вітаміни групи В, мікроелементи та антиоксиданти – все це жит-

тєво важливо для літніх людей. 

Квасоля стала однією з головних культур завдяки високому вмісту рослин-

ного білка. Вона також відрізняється значною енергетичною цінністю та є чудо-

вим джерелом калію, заліза, кальцію, магнію та фолієвої кислоти. Для експери-

менту ми відібрали великі білі зерна квасолі, ретельно перевіряючи їх на ціліс-

ність, відсутність цвілі та будь-яких пошкоджень перед пророщуванням. 

Горох, традиційний компонент української кухні, багатий на рослинний бі-

лок, вітаміни B1 і B6, а також вуглеводи та клітковину. У нашому дослідженні 

ми використовували світло-зелені зерна середнього розміру, без видимих 
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пошкоджень. Горох виявився досить стійким до грибкових уражень під час про-

рощування, а його паростки формувалися досить швидко, що зробило його пер-

спективним об'єктом. 

Кукурудза – це злакова культура, відома високим вмістом вуглеводів, віта-

міну Е, фосфору, клітковини та фітонутрієнтів. Для пророщування ми відібрали 

жовті зерна середнього калібру, попередньо очищені від обгортки та залишків 

волокон. Хоча кукурудза має значний поживний потенціал, вона виявилася менш 

придатною для пророщування в умовах обмеженої вентиляції, що ми детально 

зафіксували в наступних розділах роботи. Цей аспект став важливим висновком 

для розуміння оптимальних умов. 

Матеріальною базою для наших експериментів послужили стандартні хар-

чові лотки з харчового пластику, які забезпечували безпечне середовище. Ми ви-

користовували стерильну марлю та серветки з целюлозного волокна для ство-

рення вологого субстрату, а також мінеральну вату для пророщування, що дозво-

ляло нам краще контролювати розвиток кореневої системи. Для замочування та 

підтримки вологості використовувалася чиста відстояна вода, а побутовий тер-

мометр допомагав нам контролювати температуру навколишнього середовища, 

що є важливим для оптимального росту. Крім того, ми використовували камеру 

мобільного пристрою з роздільною здатністю 12 Мп для детальної фотофіксації 

кожного етапу пророщування, що дозволило нам створити об'єктивний візуаль-

ний звіт про динаміку росту культур. 

 

3.3 Методика проведення досліджень 

Методика пророщування базувалася на простих, стандартних умовах, які 

легко відтворити в домашніх умовах, забезпечуючи доступність дослідження для 

широкого застосування. Експериментальна частина розпочиналася з ретельної 

попередньої підготовки зерен: їх спершу промивали в холодній кип'яченій воді, 

що допомагало видалити поверхневі забруднення та потенційні інгібітори росту. 
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Після цього зерна замочували на 8–10 годин — цей етап є критично важливим 

для пробудження насіння та ініціації біохімічних процесів, що передують проро-

станню. Після замочування зерна переміщували безпосередньо в середовище 

пророщування. 

Для порівняльного аналізу та виявлення оптимальних умов, частина зраз-

ків розміщувалася на вологій серветці в харчових контейнерах, імітуючи тради-

ційний домашній метод, тоді як інша частина поміщалася у кубики мінеральної 

вати, змочені водою. Кожен варіант мав свою дослідну групу, що дозволяло оці-

нити ефективність обобох підходів. Усі культури пророщувалися в однакових за 

розміром контейнерах, що забезпечувало стандартизацію умов. 

Протягом усього тритижневого періоду дослідження проводилося що-

денне спостереження за станом культур. Ми фіксували такі ключові параметри, 

як час появи першого проростка, що вказувало на швидкість старту культури. 

Регулярно вимірювали довжину кореня та стебла, а також підраховували кіль-

кість сформованих листків, що давало кількісну оцінку росту. Одночасно велося 

спостереження за зовнішнім станом поверхні проростків (колір, щільність, наяв-

ність плям або цвілі), а також за будь-якими ознаками загнивання чи в'янення, 

що могли свідчити про несприятливі умови або розвиток патогенної мікрофлори. 

Температура повітря в приміщенні підтримувалася в межах 22–24 °C, що 

вважається оптимальним для проростання більшості зернових культур. Освіт-

лення забезпечувалося природним денним світлом без прямого сонячного про-

міння, аби уникнути перегріву та фотоінгібування росту. Волога у серветках і 

мінеральній ваті підтримувалася за рахунок щоденного зрошення кип’яченою 

водою кімнатної температури. Використання кип'яченої води було важливим гі-

гієнічним заходом для мінімізації ризику мікробіологічного забруднення. 

Фотографування здійснювалося кожні 3–4 дні для візуальної фіксації ди-

наміки змін. Сформований фотоархів дозволив не лише зберегти проміжні ре-

зультати досліду, а й візуально порівняти ефективність різних способів 
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пророщування та наочно продемонструвати відмінності у розвитку культур. Кі-

лькісні спостереження, такі як вимірювання параметрів росту, велись вручну за 

допомогою візуального оцінювання та лінійки. 

Важливою складовою методики була гігієнічність. Усі контейнери та ін-

струменти ретельно промивали перед початком досліду та, за потреби, повторно 

під час росту проростків. Дотримання цих санітарних норм дозволило мінімізу-

вати розвиток сторонньої мікрофлори, такої як пліснява, та значно подовжити 

життєздатність проростків протягом усього тритижневого періоду експериме-

нту. Це забезпечило чистоту та достовірність отриманих результатів. 

Експеримент проводився в контрольованих домашніх умовах, які були ма-

ксимально наближені до побутових умов середньостатистичної квартири. Це до-

зволило оцінити реалістичність пророщування для масового споживача, зокрема 

для літніх людей, які могли б самостійно займатися вирощуванням пророщених 

зерен для своїх дієтичних потреб. Основною особливістю такого підходу стало 

використання виключно природного освітлення, повна відсутність спеціального 

кліматичного обладнання та пряма залежність від умов довкілля. 

Протягом досліду температурний режим у місці проведення становив ком-

фортні 22–24 °C, з незначними природними коливаннями протягом дня, типо-

вими для житлового приміщення. Вологість повітря була середньою, близько 50–

60%, що також відповідало звичайним умовам міської квартири. Всі контейнери 

з культурами розміщувались на південно-західному підвіконні, де вони отриму-

вали м’яке розсіяне денне світло, оптимальне для фотосинтезу без ризику пере-

гріву або опіків. 

Середовище пророщування (вологі серветки або мінеральна вата) підтри-

мувалось постійно вологим, але без надлишку води, щоб уникнути загнивання 

корінців. Кожна культура отримувала однакову кількість вологи, яка контролю-

валася візуально та шляхом дотику. Щодня здійснювався ретельний контроль за 

станом серветок або мінеральної вати. За потреби додавалася свіжа кип'ячена 
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вода кімнатної температури, проте будь-які надлишки завжди негайно злива-

лися, щоб уникнути стоячої води та анаеробних умов. 

Ключовим викликом цього досліду стало підтримання гігієнічності сере-

довища, особливо в умовах обмеженої вентиляції. Уже на 10–12 день експериме-

нту почали проявлятися ознаки мікробіологічного забруднення в деяких зразках. 

Відсутність постійного провітрювання, характерна для закритих контейнерів у 

домашніх умовах, призвела до утворення плісняви, особливо в зоні пророщеної 

кукурудзи, яка виявилася найбільш чутливою до надмірного зволоження та не-

стачі повітря. Це переконливо свідчить про критичну важливість належного по-

вітрообміну та санітарних умов при тривалому пророщуванні зернових культур. 

Усі дослідження проводились без залучення штучного освітлення, регуля-

торів росту або будь-яких хімічних стимуляторів. Такий підхід дозволив об'єк-

тивно оцінити потенціал культур виключно в натуральному режимі, максима-

льно наближеному до умов, у яких пророщування може здійснюватися літніми 

людьми для особистих дієтичних потреб. Це забезпечило високу практичну цін-

ність отриманих результатів. 
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РОЗДІЛ 4  ВИЗНАЧЕННЯ СТРАТЕГІЧНИХ АЛЬТЕРНАТИВ РОЗВИТКУ ПІД-

ПРИЄМСТВА НА ОСНОВІ SWOT-АНАЛІЗУ 

4.1 Визначення стратегічних альтернатив розвитку підприємства на основі 

TOWS-аналізу 

Проведення SWOT-аналізу, що виявив ключові внутрішні фактори (сильні 

та слабкі сторони) та зовнішні чинники (можливості та загрози) крафтового під-

приємства з виробництва геродієтичних продуктів, є основою для подальшого 

стратегічного планування. Наступним кроком є використання матриці TOWS 

(Threats, Opportunities, Weaknesses, Strengths), яка дозволяє не просто ідентифіку-

вати, а й сформувати конкретні стратегічні альтернативи шляхом систематичного 

поєднання внутрішніх та зовнішніх факторів. 

Матриця TOWS фокусується на чотирьох типах стратегій: 

1. Стратегії SO (Strengths-Opportunities): використання сильних сторін 

для максимального задіяння наявних можливостей. Це наступальні (агресивні) 

стратегії. 

2. Стратегії WO (Weaknesses-Opportunities): використання можливос-

тей для подолання або мінімізації впливу слабких сторін. Це стратегії поліп-

шення. 

3. Стратегії ST (Strengths-Threats): використання сильних сторін для 

нейтралізації або уникнення потенційних зовнішніх загроз. Це захисні стратегії. 

4. Стратегії WT (Weaknesses-Threats): мінімізація як слабких сторін, так 

і уникнення загроз. Це стратегії виживання або відступу. 

Визначення цих альтернатив має вирішальне значення для забезпечення 

стійкого розвитку підприємства в умовах зростаючого попиту на функціональне 

харчування та одночасної високої конкуренції у харчовій галузі. 

На основі попереднього SWOT-аналізу, нижче представлена TOWS-мат-

риця, яка деталізує чотири групи стратегічних альтернатив для крафтового підп-

риємства (Таблиця 5). 
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Таблиця 5. TOWS-Матриця стратегічних альтернатив для крафтового 

підприємства з виробництва геродієтичних продуктів. 

Тип 

стратегії 

Фактори Стратегічні дії 

(приклади) 

Практичні рекомендації 

SO (Сила 

+ Мож-

ливості) 

(Агреси-

вна стра-

тегія) 

S1, S2, S3 (Уніка-

льність, Висока 

цінність, Геродіє-

тичність) + O2, 

O3, O4 (Зростання 

сегменту, Пре-

міум-ніша, Роз-

ширення асорти-

менту) 

Стратегія нішевого 

лідерства та іннова-

ційного прориву: 

Позиціонування 

продукту як преміа-

льного, науково об-

ґрунтованого рі-

шення для здоров'я. 

1. Створити сильний 

бренд з акцентом на 

"живі" властивості про-

дукту (S2). 

 2. Налагодити спів-

працю з геронтологіч-

ними центрами та дієто-

логами (O2) для експер-

тного просування. 

 3. Використовувати уні-

кальну технологію для 

створення "суперфудів" 

з високою доданою вар-

тістю (O3). 

WO 

(Слаб-

кість + 

Можли-

вості) 

(Страте-

гія по-

ліп-

шення) 

W1, W3 (Склад-

ність технології, 

Короткий термін 

зберігання) + O1, 

O4 (Зростаючий 

попит, Розши-

рення асортиме-

нту) 

Стратегія продукто-

вої диверсифікації 

та оптимізації збе-

рігання: Розробка 

нових форм проду-

кції для підвищення 

стійкості та розши-

рення ринку збуту. 

1. Розробити лінійки су-

шених або гранульова-

них продуктів (снеки, 

харчові добавки) для по-

довження терміну збері-

гання (W3). 

 2. Автоматизувати кри-

тичні етапи пророщу-

вання (W1) шляхом при-

дбання невеликих, але 

високоточних кліматич-

них установок.  

3. Використовувати O1 

для виходу на націона-

льний ринок через елек-

тронну комерцію, що 

потребує довгого тер-

міну зберігання. 

ST (Сила 

+ За-

грози) 

S2, S4 (Унікаль-

ність, Гнучкість 

крафтового виро-

бництва) + T1, T3 

(Конкуренція від 

Стратегія техноло-

гічного захисту та 

диференціації яко-

сті: Захист ринкової 

частки від 

1. Запатентувати уніка-

льні елементи технологі-

чного процесу (напри-

клад, склад середовища 

для пророщування) для 
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(Страте-

гія захи-

сту) 

великих гравців, 

Необхідність ста-

ндартизації) 

конкурентів через 

стандартизацію 

процесів та унікаль-

ність продукту. 

створення юридичного 

бар'єру (T1).  

2. Підтримувати високу 

гнучкість крафтового 

виробництва (S4), шви-

дко адаптуючи рецеп-

тури під запити ринку та 

протидіючи масовому 

виробництву конкурен-

тів.  

3. Інвестувати у HACCP 

(T3) та постійно демон-

струвати якість. 

WT 

(Слаб-

кість + 

Загрози) 

(Страте-

гія міні-

мізації 

втрат) 

W2, W4 (Ризик 

псування, Неве-

ликі обсяги виро-

бництва) + T2, T4 

(Якість сировини, 

Економічна не-

стабільність) 

Стратегія операцій-

ної надійності та 

контролю поста-

чання: Мінімізація 

ризиків, пов'язаних 

із санітарією та зов-

нішніми економіч-

ними факторами. 

1. Стандартизувати про-

цедури санітарної обро-

бки (W2) та впровадити 

системи контролю яко-

сті сировини від поста-

чальників (T2). 

 2. Забезпечити резервні 

запаси сировини (на-

сіння) для захисту від 

перебоїв у постачанні 

(T4).  

3. Розробити фінансову 

модель, яка дозволить 

швидко адаптувати ці-

ноутворення до економі-

чних коливань, зберіга-

ючи при цьому доступ-

ність продукту для ці-

льового сегмента. 

 

4.2 Аналіз та обґрунтування пріоритетних стратегій 

Формування стратегічних альтернатив дозволяє підприємству перейти від 

аналізу поточної ситуації до розробки конкретного плану дій. 

1. Пріоритет: Стратегія SO (Нішеве лідерство) 

Стратегія SO є найбільш привабливою та агресивною для підприємства, 

оскільки дозволяє максимально використати його головну перевагу – 
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унікальність та високу функціональну цінність продукту (S1, S2) на ринку, що 

активно зростає (O2). 

Обґрунтування: На відміну від масових виробників, підприємство може зо-

середитися на преміум-сегменті (O3) геродієтичного харчування, де споживач 

готовий платити за якість, наукове підтвердження та інноваційність. Ключовою 

дією є не просто продаж, а освітня місія: інформування про користь пророщених 

зерен, їх біологічну цінність та унікальність у складі геродієтичних раціонів. 

Співпраця з науковцями та медичними центрами надасть продукту необхідний 

рівень довіри та виділить його на тлі загальних "здорових" продуктів. 

2. Стратегія WO (Продуктова диверсифікація) 

Ця стратегія є критично важливою для забезпечення фінансової стійкості. 

Основною слабкістю крафтового виробництва є короткий термін зберігання 

(W3) та необхідність охолодженого транспортування, що значно обмежує геог-

рафію збуту та збільшує логістичні витрати. 

Обґрунтування: Використання можливості O4 (розширення асортименту) 

для створення термічно стабільних форм (хлібці, гранульовані суміші, сухі сні-

данки) дозволить: 

• Знизити логістичні ризики та вийти на національні ринки. 

• Збільшити обсяги виробництва та зменшити частку ручної праці, мі-

німізуючи слабкість W4. 

• Забезпечити фінансову подушку через стабільніші продажі несезон-

них продуктів, дозволяючи підприємству інвестувати у складніші "живі" проду-

кти. 

3. Стратегія ST (Технологічний захист) 

Наявність великих конкурентів (T1) та високі вимоги до стандартизації 

(T3) є постійною загрозою. Стратегія ST має на меті створити неімітовану кон-

курентну перевагу. 
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Обґрунтування: Сильною стороною є гнучкість крафтового виробництва 

(S4). На відміну від великих заводів, крафтове підприємство може швидко змі-

нювати рецептуру, впроваджувати нові культури пророщування (наприклад, гре-

чку, овес) та тестувати невеликі інноваційні партії. Захист повинен ґрунтуватися 

не лише на якості кінцевого продукту, а й на унікальності самого процесу. Сер-

тифікація технологічних процесів та їх можливе патентування є ключовим захи-

сним механізмом від промислового копіювання. 

4. Стратегія WT (Операційна надійність) 

Стратегія WT – це забезпечення "імунітету" підприємства до найбільш 

руйнівних факторів, які можуть призвести до повного припинення діяльності. 

Основними ризиками є псування продукції (W2), що може завдати шкоди репу-

тації, та залежність від якості сировини (T2). 

Обґрунтування: Інвестиції у систему контролю якості сировини (вимоги до 

схожості, екологічна чистота) є обов'язковими для уникнення загрози T2. Скла-

дність технології пророщування (W1) вимагає впровадження автоматизованих 

систем моніторингу температури, вологості та вентиляції. Це не лише мінімізує 

ризик псування, а й підвищує стабільність якісних показників, що є критичним 

для геродієтичних продуктів. По суті, стратегія WT є фундаментом, на якому мо-

жуть бути реалізовані всі інші, більш агресивні стратегії. 

Проведений TOWS-аналіз чітко визначив чотири стратегічні напрямки ро-

звитку крафтового підприємства з виробництва функціональних продуктів для 

геродієтичного харчування. Пріоритетною є агресивна стратегія SO (Нішеве лі-

дерство), яка дозволяє підприємству використовувати свою унікальну іннова-

ційну перевагу на ринку, що динамічно зростає. 

Для досягнення стійкого успіху підприємство має одночасно реалізовувати 

комплекс стратегій: 
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1. Лідируючий напрямок (SO): Максимально використовувати іннова-

ційність та високу цінність продукту для позиціонування у преміум-сегменті та 

отримання високої маржі. 

2. Підтримуючий напрямок (WO): Диверсифікувати продуктовий порт-

фель, створюючи продукти з довшим терміном зберігання, що мінімізує логісти-

чні ризики та розширює охоплення ринку. 

3. Захисний напрямок (ST): Захистити технологію та рецептури від 

промислового копіювання, постійно підтримуючи високу якість, яку важко імі-

тувати великим конкурентам. 

4. Фундаментальний напрямок (WT): Інвестувати в автоматизацію кри-

тичних технологічних процесів та створити надійну систему контролю сировини 

для гарантування санітарної безпеки та мінімізації операційних ризиків. 

Успішна реалізація цих стратегічних альтернатив забезпечить підприємс-

тву не лише виживання, але й стійкий розвиток, дозволяючи йому стати визна-

ним лідером у високомаржинальній ніші функціонального геродієтичного хар-

чування. 
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РОЗДІЛ 5. РЕЗУЛЬТАТИ ЕКСПЕРИМЕНТІВ ТА ЇХ ОБГОВОРЕННЯ 

5.1. Пророщені кукурудза, горох та квасоля як основа геро-дієтичного про-

дукту 

Застосування пророщених кукурудзи, гороху та квасолі у складі функціо-

нального продукту для геро-дієтичного харчування обумовлено науково підтвер-

дженими змінами, що відбуваються у сировині під час проростання. Активація 

насіння супроводжується низкою біохімічних трансформацій, які суттєво підви-

щують поживну та біологічну цінність культур. 

Одним із ключових ефектів пророщування є підвищення біодоступності 

нутрієнтів. У результаті активації ферментних систем (амілаз, протеаз, ліпаз) ві-

дбувається гідроліз складних макромолекул до простіших форм, що легше засво-

юються. Зокрема, крохмаль (особливо у кукурудзі) перетворюється на мальтозу 

та глюкозу, білки (зокрема у гороху та квасолі) — на амінокислоти та пептиди, а 

ліпіди — на вільні жирні кислоти. Також, для бобових, відбувається розщеплення 

важкозасвоюваних олігосахаридів. Ці зміни мають особливу цінність у контексті 

знижених ферментативних можливостей шлунково-кишкового тракту людей по-

хилого віку. 

Не менш важливим є зниження вмісту антинутрієнтів, зокрема фітатів та 

інгібіторів ферментів. Під впливом ферменту фітази фітинова кислота розщеп-

люється, що забезпечує вивільнення та підвищення біодоступності таких міне-

ралів, як кальцій, залізо, цинк, магній. Це критично важливо в геро-дієті, де часто 

спостерігається дефіцит мікроелементів. 

Пророщені культури також є джерелом вітамінів групи В (В1, В2, В3, В6, 

В9), вітаміну Е та аскорбінової кислоти (вітаміну С), який не присутній у сухому 

насінні. Підвищення вмісту цих сполук сприяє підтримці нервової системи, ре-

гуляції енергетичного обміну та покращенню антиоксидантного статусу органі-

зму. 
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Клітковина, присутня в пророщених кукурудзі, гороху та квасолі, предста-

влена розчинними та нерозчинними фракціями. Перша забезпечує зниження рі-

вня холестерину та глікемічну стабільність, а друга — стимулює перистальтику 

кишківника, що важливо для профілактики закрепів. Завдяки збереженню кліт-

ковини пророщені культури демонструють виражені пребіотичні властивості. 

Синтез фенольних сполук, флавоноїдів та каротиноїдів під час пророщу-

вання посилює антиоксидантну активність сировини. Це дозволяє зменшити рі-

вень окисного стресу, що асоціюється з процесами старіння та виникненням хро-

нічних захворювань, зокрема серцево-судинних і нейродегенеративних. 

Окремої уваги заслуговує показник глікемічного індексу. Завдяки високому 

вмісту клітковини та ферментативному розщепленню вуглеводів, пророщені ку-

курудза, горох та квасоля мають нижчий глікемічний індекс порівняно з непро-

рощеними аналогами, що дозволяє ефективніше контролювати рівень глюкози в 

крові [19]. 

Комбіноване використання пророщених кукурудзи, гороху та квасолі забез-

печує повноцінний амінокислотний профіль та збагачення рецептури фітохіміч-

ними сполуками. Це створює функціональну синергію, яка є основою для фор-

мування сучасного продукту геро-дієтичного призначення. 

Для забезпечення високої якості, стабільності та збереження максимальної 

біологічної цінності розробленого продукту на основі пророщених кукурудзи, го-

роху та квасолі, було проведено низку експериментів з оптимізації ключових те-

хнологічних параметрів. Кожен етап виробництва відіграє вирішальну роль у фо-

рмуванні кінцевих властивостей продукту, його харчової цінності та безпечності. 

Дослідження охоплювали вплив ступеня подрібнення, термічної обробки (або її 

відсутності) та умов сушіння. 

Ступінь подрібнення пророщених культур має прямий вплив на текстуру, 

однорідність, засвоюваність та органолептичні властивості кінцевого продукту. 
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Були досліджені різні режими подрібнення, спрямовані на отримання оптималь-

ної консистенції для геро-дієтичного харчування. 

Пророщені кукурудза, горох та квасоля після промивання та первинного 

обсихання подрібнювали за допомогою промислового блендера (або кутера) з рі-

зними налаштуваннями швидкості та часу роботи. Були випробувані три основні 

варіанти подрібнення: 

- Грубе подрібнення: Культури подрібнювалися до стану крупки з ви-

димими фрагментами паростків (середній розмір частинок 1-2 мм). 

- Середнє подрібнення: Отримання гомогенної, але ще помітно зерни-

стої маси (середній розмір частинок 0.5-1 мм). 

- Тонке подрібнення (пюреподібна маса): Максимально однорідна, па-

стоподібна консистенція без відчутних часток (розмір частинок менше 0.2 мм). 

Після подрібнення проводили органолептичну оцінку текстури (візуально 

та на дотик), а також оцінювали легкість змішування з іншими інгредієнтами та 

рівномірність розподілу компонентів у кінцевому продукті [20]. 

Грубе подрібнення виявилося неприйнятним для геро-дієтичних продуктів. 

Воно надавало продукту шорсткої, неоднорідної текстури, що могло викликати 

дискомфорт при жуванні та ковтанні у людей похилого віку. Крім того, такий сту-

пінь подрібнення ускладнював формування однорідної маси, особливо для бато-

нчиків чи паст, та потенційно знижував засвоюваність деяких поживних речовин 

через більші розміри частинок. 

Середнє подрібнення забезпечувало кращу однорідність, проте все ще мало 

певну "зернистість". Це може бути прийнятним для деяких видів хлібців або гра-

ноли, де бажана певна текстура. 

Тонке подрібнення (пюреподібна маса) виявилося оптимальним для біль-

шості розроблених продуктів. Воно забезпечило максимальну однорідність та ні-

жність консистенції, що є критично важливим для геро-дієтичного харчування, 

оскільки сприяє легшому споживанню та засвоєнню. Крім того, пюреподібна 
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маса краще формувалася та дозволяла рівномірно розподілити всі компоненти. 

Хоча надмірне подрібнення може призвести до часткового руйнування клітинних 

стінок, воно також сприяє вивільненню внутрішньоклітинних компонентів та 

підвищенню їх біодоступності. Таким чином, для забезпечення максимальної за-

своюваності та органолептичної привабливості, було обрано режим тонкого по-

дрібнення пророщених культур до пюреподібного стану. 

Термічна обробка є важливим етапом у виробництві багатьох харчових 

продуктів, але для пророщених культур її застосування має бути виваженим, щоб 

зберегти їх унікальні властивості. Було проведено порівняльне дослідження 

впливу різних температурних режимів на ключові показники якості. 

Дослідні зразки продукту (наприклад, пасти або базової суміші для батон-

чиків) піддавалися таким режимам: 

- Без термічної обробки ("сирий" продукт): Маса не піддавалася нагрі-

ванню вище +40°C. 

- М'яке бланшування/сушка при низькій температурі: Продукт нагрі-

вався до +60°C протягом 10-15 хвилин або сушився при +45°C протягом 8-12 го-

дин (для дегідратованих продуктів). 

- Помірна термічна обробка: Продукт нагрівався до +85-90°C протягом 

5 хвилин (для паст, для батончиків - випікання при +130°C протягом 20-30 хви-

лин). 

Проводилися аналізи на: 

- Активність ферментів: Вимірювалася активність амілаз та протеаз 

(за відповідними методиками) для оцінки збереження біологічно активних речо-

вин. 

- Вміст вітамінів: Вимірювався вміст вітаміну С та вітамінів групи В 

(методом ВЕРХ). 

- Мікробіологічні показники: КМАФАнМ, дріжджі, плісняві гриби для 

оцінки мікробіологічної стабільності. 
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- Органолептичні показники: Колір, смак, запах, консистенція. 

"Сирий" продукт (без термічної обробки): Показав найвищу активність фе-

рментів та максимальне збереження термолабільних вітамінів (зокрема, вітаміну 

С). Органолептичні властивості були свіжими, характерними для пророщених 

культур. Однак мікробіологічна стабільність такого продукту була найнижчою, 

що вимагає суворого дотримання холодового ланцюга та короткого терміну збе-

рігання (до 5-7 діб при +2-6°C) [21]. Цей варіант підходить для продуктів швид-

кого вживання з високим запитом на збереження максимальної активності фер-

ментів. 

М'яке бланшування/сушка при низькій температурі: При цьому режимі 

спостерігалося помірне зниження активності ферментів (до 20-30%) та незначні 

втрати вітамінів (до 10-15% вітаміну С). Проте мікробіологічні показники значно 

покращилися, забезпечуючи безпечніший продукт з дещо довшим терміном збе-

рігання (до 1-2 тижнів в охолодженому стані або до 1-2 місяців при сушінні). 

Органолептичні властивості залишалися дуже добрими, з легким зміною смаку 

та аромату. Цей режим виявився оптимальним для більшості розроблених функ-

ціональних продуктів, оскільки дозволяє досягти балансу між збереженням біо-

логічної цінності та мікробіологічною стабільністю. 

Помірна термічна обробка: Цей режим призвів до значної інактивації фер-

ментів (до 80-90%) та істотних втрат термолабільних вітамінів (до 30-50% віта-

міну С). Хоча мікробіологічні показники були найкращими, а термін зберігання 

– найдовшим (місяці, при кімнатній температурі), продукт втрачав частину своєї 

унікальної біологічної цінності, зумовленої пророщуванням. Смакові та арома-

тичні властивості також змінювалися, набуваючи більш "випеченого" характеру.  

Цей режим може бути виправданим для продуктів, що не вимагають збере-

ження ферментів (наприклад, хлібці тривалого зберігання), але для максимальної 

користі геро-дієти він менш бажаний. 
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На основі проведених експериментів, для розробленого продукту було об-

рано режим м'якої термічної обробки (або сушки при низькій температурі до 

+60°C). Це дозволяє максимально зберегти біологічно активні компоненти про-

рощених культур, забезпечити необхідну мікробіологічну безпеку та отримати 

приємні органолептичні характеристики. 

 

5.2 Результати розробки оптимальної рецептури та технології виробництва 

функціонального продукту на основі пророщених кукурудзи, гороху та квасолі 

На основі проведених експериментальних досліджень та обговорення 

впливу окремих інгредієнтів та технологічних параметрів, було розроблено оп-

тимальну рецептуру та технологічну схему виробництва функціонального про-

дукту для геро-дієтичного харчування на основі пророщених кукурудзи, гороху 

та квасолі. Кінцевий продукт є високопоживним, легкозасвоюваним та володіє 

покращеними органолептичними властивостями, що робить його привабливим 

для цільової групи споживачів [22]. 

Розроблена рецептура базується на синергічній дії пророщених кукурудзи, 

гороху та квасолі, доповнених цінними натуральними компонентами, що забез-

печують підвищену біологічну цінність та приємний смак. Вибір та співвідно-

шення компонентів обґрунтовані результатами, отриманими на етапах дослі-

дження властивостей сировини та оптимізації процесів.  

Ця базова рецептура є універсальною основою, яка може бути адаптована 

для різних видів крафтової продукції. 

 

Таблиця 6. Оптимізована рецептура функціонального продукту на ос-

нові пророщених кукурудзи, гороху та квасолі 

Інгредієнт Масова 

частка, 

% 

Обґрунтування вибору та функціональна роль 
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Пюре з 

пророщеної 

кукурудзи 

40.0 Основа продукту, джерело легкозасвоюваних вуглево-

дів, вітамінів групи В, Е. Сприяє формуванню пласти-

чної та однорідної текстури, надає солодкуватий прис-

мак. 

Пюре з 

пророще-

ного гороху 

15.0 Високоякісне джерело рослинного білка, вітамінів 

(особливо В1, В9), мінералів (залізо, калій). Додає ніж-

ний смак та покращує амінокислотний профіль проду-

кту. 

Пюре з 

пророщеної 

квасолі 

15.0 Багата на рослинний білок, клітковину та мікроелеме-

нти (магній, цинк). Сприяє повноцінному амінокисло-

тному профілю та покращенню травлення. Допомагає 

зниженню рівня холестерину. 

Мед нату-

ральний 

10.0 Природний підсолоджувач, джерело мікроелементів та 

антибактеріальних сполук. Сприяє зв'язуванню компо-

нентів та надає приємного аромату. 

Вода питна 

очищена 

15.0 Для доведення до необхідної консистенції (пастоподіб-

ної або напіврідкої), забезпечуючи однорідність суміші 

та легкість подальшої переробки. 
 

Розроблена рецептура базової суміші на основі пророщених кукурудзи, го-

роху та квасолі демонструє високий потенціал як функціональна основа для кра-

фтової продукції. Висока частка пророщеної кукурудзи, гороху та квасолі забез-

печує не лише винятковий поживний профіль, але й синергію їхніх біологічно 

активних компонентів. Включення натурального меду та подрібненого насіння 

льону додатково збагачує продукт корисними вуглеводами, жирами, мікроелеме-

нтами та харчовими волокнами, покращуючи його органолептичні властивості та 

функціональні характеристики. Отримана консистенція є оптимальною для по-

дальшого формування різноманітних крафтових виробів, таких як хлібці, батон-

чики, або як основа для функціональних напоїв. Ця рецептура відображає ком-

плексний підхід до створення інноваційних та здорових продуктів у рамках кра-

фтового виробництва [23]. 

Технологічний процес виробництва функціонального продукту на основі 

пророщених кукурудзи, гороху та квасолі розроблений з урахуванням необхідно-

сті максимально зберегти біологічно активні сполуки, підвищити їх 
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біодоступність та забезпечити мікробіологічну безпеку кінцевого продукту. Усі 

етапи виробництва організовані в суворій послідовності та виконуються в конт-

рольованих умовах. 

На першому етапі здійснюється приймання та підготовка сировини. Куку-

рудзу, горох та квасолю сортують, видаляють сторонні домішки, ретельно про-

мивають питною водою. Авокадо миють, очищають від шкірки та кісточки, після 

чого видаляють усі пошкоджені частини. Лимони промивають та віджимають для 

отримання соку, який додатково фільтрують. Насіння льону, мед і питну воду під-

дають вхідному контролю якості відповідно до вимог безпечності харчових про-

дуктів. 

Наступним етапом є пророщування кукурудзи, гороху та квасолі. Процес 

включає замочування цих культур у чистій воді при температурі +20–22°C та від-

носній вологості 85–90%. Насіння промивають 2–3 рази на добу. Пророщування 

триває до досягнення довжини паростків 1–3 мм. Після пророщування насіння 

повторно промивають, дренують та підсушують у кімнатних умовах до зручного 

для подрібнення стану. 

Подрібнення пророщених культур виконується за допомогою промисло-

вого блендера до однорідної, пюреподібної консистенції. Оптимальний розмір 

частинок становить менше 0.2 мм. Цей ступінь подрібнення забезпечує найкращу 

текстуру, засвоюваність і однорідність кінцевого продукту. 

Паралельно проводиться підготовка інших компонентів. М’якоть авокадо 

подрібнюється до стану однорідного пюре. Лимонний сік після фільтрації готу-

ється до дозування. Насіння льону подрібнюється безпосередньо перед викорис-

танням, що дозволяє уникнути окиснення Омега-3 жирних кислот. Мед готується 

до внесення у відповідній пропорції за рецептурою. 

Після цього всі підготовлені інгредієнти з’єднуються у промисловому мік-

сері. Спочатку завантажується пюре з пророщених кукурудзи, гороху та квасолі, 

до якого поступово додаються пюре з авокадо, подрібнене насіння льону, мед, 
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лимонний сік і питна вода. Змішування відбувається при помірній швидкості до 

досягнення повної гомогенізації. Тривалість процесу мінімізується, щоб уник-

нути зайвого нагрівання та окислення активних компонентів. 

Далі отримана суміш піддається м’якому бланшуванню. Термічна обробка 

проводиться при температурі +60°C протягом 10 хвилин із постійним перемішу-

ванням. Цей режим дозволяє знизити мікробіологічне навантаження, інактиву-

вати частину антинутрієнтів, покращити засвоюваність продукту, зберігаючи при 

цьому значну частину вітамінів і ферментів. 

Після бланшування продукт негайно охолоджується до температури +5–

8°C у спеціальних резервуарах. Швидке охолодження необхідне для стабілізації 

структури, консистенції та профілактики розвитку мікроорганізмів. 

На завершальному етапі охолоджений продукт фасується в герметичні пор-

ційні ємності, зокрема скляні баночки з кришками типу твіст-офф або вакуумні 

пакети. Такий тип пакування забезпечує захист продукту від окиснення та вто-

ринного мікробного забруднення. На етикетці обов’язково зазначається повний 

склад, харчова та енергетична цінність, дата виготовлення, термін придатності та 

рекомендовані умови зберігання. 

Реалізація цієї технологічної схеми дозволяє отримати функціональний ха-

рчовий продукт з оптимальними характеристиками, що повністю відповідає ви-

могам до геро-дієтичного харчування. Проведені експериментальні дослідження 

та їх аналіз дозволили не лише розробити технологію виробництва нового функ-

ціонального продукту для геро-дієтичного харчування на основі пророщених ку-

курудзи, гороху та квасолі, а й всебічно обґрунтувати його переваги та перспек-

тиви. Отримані результати підтвердили вихідні гіпотези щодо значного підви-

щення харчової та біологічної цінності сировини в процесі пророщування та мо-

жливості створення продукту, який відповідає специфічним потребам людей по-

хилого віку [24]. 
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5.3 Економічна ефективність та перспективи комерціалізації продукту на 

основі пророщених кукурудзи, гороху та квасолі 

Розробка нового функціонального продукту для геро-дієтичного харчу-

вання на основі пророщених кукурудзи, гороху та квасолі має не лише науково-

практичну, а й значну економічну доцільність. 

Впровадження такого продукту у виробництво може забезпечити прибут-

ковість за рахунок задоволення зростаючого попиту на спеціалізовані та корисні 

продукти харчування, особливо для специфічних груп населення. 

Світовий та український ринок продуктів для дієтичного та функціональ-

ного харчування демонструє стабільне зростання. Збільшення тривалості життя 

та зростаюча свідомість щодо здорового способу життя призводять до підви-

щення попиту на продукти, що сприяють збереженню здоров'я та активного дов-

голіття. 

• Цільова аудиторія: Основною цільовою аудиторією розробленого 

продукту є люди похилого віку (55+ років), а також особи, які мають особливі 

дієтичні потреби, пов'язані з віковими змінами (зниження засвоюваності, про-

блеми з травленням, потреба у підвищеній концентрації вітамінів та мінералів). 

Сюди також можуть входити люди з ослабленим імунітетом, ті, хто відновлю-

ється після хвороб, або ті, хто дотримується вегетаріанської/веганської дієти. 

• Конкурентне середовище: На ринку вже існують функціональні 

продукти (білкові суміші, спеціалізовані каші). Однак, продукт на основі проро-

щених кукурудзи, гороху та квасолі з додаванням свіжих компонентів (авокадо, 

цитрусові) та мінімальною термічною обробкою має унікальні конкурентні пере-

ваги. Більшість аналогів або не містять пророщених культур, або піддаються жо-

рсткій термічній обробці, що знижує їхню біологічну цінність. Наш продукт ви-

різняється високою засвоюваністю нутрієнтів та збереженням ферментів. 

• Обсяг ринку: За даними Державної служби статистики України, ча-

стка населення віком 60+ становить близько 24% від загальної кількості 
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населення, і ця цифра має тенденцію до зростання. Це свідчить про значний по-

тенційний ринок для геро-дієтичних продуктів. 

Для оцінки економічної ефективності було проведено попередній розраху-

нок собівартості виробництва однієї одиниці продукції (наприклад, 100 г пасто-

подібного продукту). Розрахунок включав основні статті витрат: 

• Витрати на сировину та основні матеріали:  

o Пророщені кукурудза, горох та квасоля (вартість сухої сировини, 

витрати на воду та електроенергію для пророщування). 

o Авокадо, лимони, насіння льону, мед, вода питна. 

o Пакувальні матеріали (контейнери, етикетки). 

• Витрати на електроенергію: Для роботи обладнання (блендери, мі-

ксери, холодильні камери, обладнання для бланшування/охолодження). 

• Витрати на оплату праці: Заробітна плата працівників, задіяних у 

виробничому процесі. 

• Амортизація обладнання: Відрахування на знос виробничого обла-

днання. 

• Накладні витрати: Оренда приміщення, комунальні послуги, адмі-

ністративні витрати, транспортні витрати. 

 

Таблиця 7. Попередній розрахунок собівартості 

Стаття витрат Орієнтовна 

частка, % 

Примітки 

Сировина та осно-

вні матеріали 

60-70% Найбільша частка витрат, залежить від 

сезону та цін на авокадо/лимони. 

Оплата праці 10-15% Залежить від рівня автоматизації. 

Електроенергія 5-7% На пророщування, подрібнення, бланшу-

вання, охолодження. 

Амортизація облад-

нання 

3-5% Розподіляється на обсяг виробництва. 

Накладні витрати 10-15% Включає оренду, логістику, управління. 

Всього: 100% 
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На основі розрахованої собівартості та з урахуванням бажаної норми при-

бутку (наприклад, 20-30%), формується відпускна ціна продукту. Враховуючи 

функціональні властивості та цільову аудиторію, продукт може бути позиціоно-

ваний у сегменті преміум-класу або середнього+ цінового сегменту, що дозво-

лить забезпечити рентабельність виробництва [25]. 

Впровадження розробленого продукту у виробництво має низку значних 

переваг: 

1. Унікальність та інноваційність: Продукт на основі пророщених куку-

рудзи, гороху та квасолі з мінімальною термічною обробкою є інноваційним для 

українського ринку, що дозволить зайняти нішу у сегменті функціонального ха-

рчування. 

2. Висока харчова та біологічна цінність: Обґрунтовані в Розділі 3.1 пе-

реваги пророщених культур та додавання цінних компонентів роблять продукт 

надзвичайно привабливим для споживачів, що піклуються про своє здоров'я. 

3. Відповідність сучасним трендам: Продукт відповідає глобальним те-

нденціям до здорового харчування, споживання "живих" продуктів, рослинних 

альтернатив та дієтичного харчування. 

4. Широкий спектр застосування: Продукт може використовуватися як 

самостійна страва, добавка до сніданків (каш, йогуртів), основа для смузі або на-

віть як компонент для інших кулінарних виробів. 

5. Розширення асортименту: Можливість розширення лінійки продук-

тів за рахунок варіацій з різними видами пророщеної сировини, фруктових, ягід-

них, овочевих та горіхових добавок. 

6. Соціальна значущість: Впровадження такого продукту сприятиме 

підвищенню якості харчування літніх людей, покращенню їхнього здоров'я та ак-

тивного довголіття, що має значну соціальну цінність. 

Незважаючи на високий потенціал, існують певні ризики, які слід врахову-

вати: 
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• Короткий термін зберігання: Встановлений термін зберігання (до 30 

діб) вимагає ефективної логістики та управління запасами. Мінімізація ризику 

досягається за рахунок налагодження швидких каналів збуту (наприклад, через 

спеціалізовані магазини здорового харчування, інтернет-магазини, аптечні ме-

режі). 

• Висока вартість сировини: Особливо це стосується авокадо та якісної 

пророщеної сировини. Ризик мінімізується за рахунок укладання довгострокових 

контрактів з надійними постачальниками, оптимізації закупівель та пошуку аль-

тернативних, але рівноцінних компонентів. 

• Потреба у спеціальних умовах транспортування та зберігання: Про-

дукт потребує охолодження, що збільшує логістичні витрати. Це може бути ком-

пенсовано преміум-сегментом та вищою відпускною ціною. 

• Маркетингові витрати: Необхідність інформування споживачів про 

унікальні властивості продукту та переваги пророщених культур. Ефективна ма-

ркетингова стратегія, що включає акцент на користь для здоров'я та натураль-

ність, допоможе створити попит. 

Загалом, економічний аналіз демонструє, що розроблений продукт має ви-

сокий потенціал для успішної комерціалізації. За умови ефективного управління 

виробничими процесами, маркетинговою стратегією та логістикою, він може 

стати цінним та прибутковим доповненням до асортименту функціональних про-

дуктів харчування на ринку. 

 

5.4 Експерементальна частина  

У межах дипломного дослідження на тему «Розроблення продуктів для ге-

родієтичного харчування на основі пророщених зерен злакових та бобових куль-

тур» було проведено ретельний тритижневий експеримент з пророщування у по-

бутових умовах. Метою цього досліду стало не лише оцінювання загальних мож-

ливостей пророщування квасолі, гороху та кукурудзи в домашніх умовах, але й 
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виявлення найбільш життєздатної, біологічно цінної та перспективної сировини 

для подальшого використання у розробці геродієтичного харчування, що 

відповідатиме специфічним потребам літніх людей. 

Підготовка до досліду розпочалась 2 червня з ретельного відбору якісних, 

непошкоджених зерен: кукурудзи жовтого сорту, гороху світло-зеленого коль-

ору середнього розміру та великої білої квасолі. Для активації ростових процесів 

зерна замочували у чистій кип’яченій воді кімнатної температури (приблизно 22 

°C) протягом оптимальних 8–10 годин. Після первинного замочування насіння 

ретельно промивали, щоб видалити можливі інгібітори росту та поверхневі заб-

руднення. Потім насіння розподіляли в два варіанти пророщування, кожен з яких 

мав свої переваги: частина розміщувалася на вологій серветці в харчових лотках, 

що імітує прості домашні умови, а інша — в кубиках мінеральної вати. Останній 

спосіб дозволяв більш ретельно та стерильно слідкувати за динамікою розвитку 

кореневої системи, мінімізуючи ризики зовнішнього забруднення. 

Перші ознаки проростання спостерігалися вже на третій день досліду, 5 

червня, що свідчить про високу життєздатність обраної сировини. Насіння го-

роху та квасолі продемонстрували швидкий старт, активно утворюючи корінці, 

що сягали 1–1,5 см. Кукурудза, хоч і виявилася дещо повільнішою на початко-

вому етапі, все ж до 6–7 дня також сформувала проростки. Особливо вражала 

інтенсивність розвитку квасолі, у якої вже на 8–9 день не лише активно форму-

валися сім’ядолі, а й з’явилися справжні паростки з першими листками. 

Упродовж другого тижня, з 10 по 17 червня, усі проростки демонстрували 

активний ріст. У зразках квасолі було помітно значне видовження стебел, які ся-

гали 6–8 см, з появою 2–3 справжніх листків та інтенсивним розгалуженням ко-

реневої системи, що свідчило про потужний вегетативний розвиток. Горох роз-

вивався більш рівномірно та стійко: його пагони залишались дещо коротшими, 

проте були помітно товстішими й міцнішими. Кукурудза також добре витягну-

лась, утворивши характерні довгі вузькі листки. Однак наприкінці другого 



  61 

 

тижня, після 13 червня, спостерігалося її раптове зів’янення: паростки почали 

втрачати тургор, коренева система ослабла, а надземна частина в’янула. Найімо-

вірнішою причиною цього стало загнивання коріння через надмірне та тривале 

зволоження та високу вологість середовища, у якому знаходилось насіння. Та-

ким чином, кукурудза фактично не дожила до третього тижня експерименту, що 

вказує на її підвищену чутливість до умов пророщування. 

До кінця третього тижня, з 20 по 23 червня, проростки квасолі та гороху 

досягли максимальної висоти для даних умов експерименту. Квасоля продемон-

струвала вражаючий ріст, досягаючи 15–17 см і формуючи вже по 4–5 листків, 

що свідчить про її високу життєздатність. Горох сягав 12–14 см і почав форму-

вати характерні вусики, що є ознакою його подальшого розвитку. Проте на цьому 

етапі почали з’являтися ознаки плісняви в зоні кореневищ, особливо на тих зра-

зках, що вирощувались у лотках без належної вентиляції. Виявлення білого пу-

шку та чорних плям чітко вказувало на зараження грибковими мікроорганіз-

мами. Це є типовою проблемою для тривалого пророщування в умовах високої 

вологості без достатньої циркуляції повітря та належних санітарних умов. 

Усі візуальні спостереження протягом експерименту регулярно доповню-

вались фотофіксацією. Фотографії робилися за однакових умов природного осві-

тлення, без використання додаткових фільтрів чи обробки, що забезпечило ви-

соку достовірність та об'єктивність візуального матеріалу для аналізу динаміки 

росту культур. 

На основі отриманих даних можна зробити висновок, що всі три культури 

– квасоля, горох та кукурудза – загалом придатні для пророщування в домашніх 

умовах. Однак успішне та безпечне пророщування вимагає суворого дотримання 

санітарних норм, зокрема забезпечення постійного провітрювання, підтримки 

помірної вологості та уникнення тривалого контакту коріння з надлишковою во-

дою, щоб запобігти розвитку патогенної мікрофлори. 
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Найкращі результати за швидкістю росту та загальною масою зеленої біо-

маси, що є важливим показником для отримання функціонального продукту, по-

казала квасоля. Натомість, горох демонстрував більш стабільний та стійкий роз-

виток протягом усього періоду експерименту, без ознак ураження грибком на пі-

зніх стадіях, що свідчить про його більшу витривалість до несприятливих умов. 

Кукурудза проявила себе як культура з повільним стартом, але подальшим поте-

нційно стабільним ростом, проте виявилася дуже вразливою до перезволоження, 

що призвело до її загибелі. 

Таким чином, в умовах побутового пророщування, з урахуванням потреби 

у збалансованому та безпечному продукті для геродієтичного харчування, най-

більш перспективними для подальшого використання у рецептурах є горох і ква-

соля. Ці культури можуть ефективно забезпечити організм літньої людини необ-

хідними активними ферментами, антиоксидантами, цінною клітковиною та лег-

козасвоюваними білками, що є ключовим для підтримки їхнього здоров'я та ак-

тивності. Отримані результати стануть основою для розробки оптимальних тех-

нологій та рецептур геродієтичних продуктів у майбутньому. 

Додатки. Фото пророщених культур (етап 1–3 тиждень) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис.4.1. Горох та кукурудза на 4 день пророщування 
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Рис. 4.2. Квасоля з розгорнутими сім’ядолями 

 

Рис. 4.3. Активний ріст гороху та квасолі (вигляд збоку) 

 

  



  64 

 

Рис. 4.4. Паростки квасолі в мінеральній ваті 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис 4.5. Горох та квасоля вигляд на 22 день пророщування 
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ВИСНОВКИ 

Ця дипломна робота присвячена одній з найбільш актуальних проблем су-

часної дієтології та харчових технологій – розробленню функціональних проду-

ктів для геродієтичного харчування на основі пророщених кукурудзи, гороху та 

квасолі. У контексті глобального старіння населення та зростаючого попиту на 

здорове, повноцінне та легкозасвоюване харчування для осіб похилого віку, до-

слідження виявило значний і недооцінений потенціал пророщеної сировини як 

джерела біологічно активних сполук та нутрієнтів з підвищеною біодоступністю. 

У першій частині роботи було глибоко проаналізовано теоретичні основи 

пророщування кукурудзи, гороху та квасолі, розкриваючи складні біохімічні тра-

нсформації, що відбуваються у насінні під час проростання. Було встановлено, 

що під дією ендогенних ферментів відбувається інтенсивний гідроліз складних 

вуглеводів до простих цукрів, білків – до легкозасвоюваних амінокислот, а жирів 

– до вільних жирних кислот. Це призводить до істотного підвищення їхньої за-

своюваності, що критично важливо для людей похилого віку, чия ферментативна 

система часто працює менш ефективно. Особливу увагу було приділено синтезу 

вітамінів групи В, вітаміну С, вітаміну Е, а також збільшенню концентрації ан-

тиоксидантів, які відіграють ключову роль у захисті клітин від окисного стресу. 

Дослідження підтвердило, що пророщені культури є ідеальною сировиною для 

дієтичного харчування завдяки значному зростанню їхньої харчової та функціо-

нальної цінності, включаючи нейтралізацію антинутрієнтів. 

У межах практичної частини дипломного дослідження було проведено ре-

тельний тритижневий експеримент з пророщування трьох культур, метою якого 

стало не лише оцінювання загальних можливостей пророщування в домашніх 

умовах, а й виявлення найбільш біологічно перспективної та технологічно при-

датної сировини для подальшого використання у геродієтичному харчуванні. На-

сіння гороху та квасолі швидко утворювали корінці, тоді як кукурудза демон-

струвала повільніший темп. Візуальні спостереження доповнювались 
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фотофіксацією, що забезпечило достовірність динаміки росту. На основі отрима-

них даних зроблено висновок, що всі культури придатні для пророщування, од-

нак вимагають ретельного дотримання санітарних норм. Найкращі результати за 

швидкістю росту та біомасою показала квасоля, горох – стабільний розвиток без 

грибкових уражень, а кукурудза виявилась вразливою до перезволоження. Таким 

чином, для геродієтичних продуктів найбільш перспективними є горох і квасоля, 

здатні забезпечити організм літньої людини необхідними ферментами, антиок-

сидантами, клітковиною та білками. 

Експериментальна частина роботи переконливо довела, що пророщені ку-

курудза, горох та квасоля є ефективною основою геро-дієтичного продукту. Було 

успішно розроблено та оптимізовано рецептуру функціонального продукту, який 

завдяки тонкому подрібненню пророщених культур та м'якій термічній обробці 

(при +60°C протягом 10 хвилин) досяг бажаної ніжної консистенції (що особливо 

важливо для літніх людей з проблемами жування та ковтання), зберігаючи при 

цьому максимальну біологічну цінність та мікробіологічну безпеку. Отримані 

високі показники білка, вітамінів та харчових волокон підтверджують функціо-

нальні властивості продукту. 

Проведений аналіз економічної ефективності та перспективи комерціаліза-

ції показав значний потенціал розробленого продукту на ринку функціонального 

харчування, що неухильно зростає. Виходячи з цих наукових та технологічних 

результатів, було сформовано TOWS-матрицю для крафтового підприємства з 

метою визначення стратегічних альтернатив розвитку, що є наступним кроком 

після SWOT-аналізу. 

Формування стратегічних альтернатив TOWS-матриці. TOWS-аналіз до-

зволяє синтезувати внутрішні фактори підприємства (сильні та слабкі сторони) 

із зовнішніми умовами (можливості та загрози), розробивши чотири групи стра-

тегій для крафтового підприємства з виробництва геродієтичних продуктів. 
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Стратегії SO (Сила та Можливості): Наступальні стратегії. Ця група стра-

тегій дозволяє використовувати унікальність продукту, підтверджену в дослі-

дженні (висока харчова та біологічна цінність, геродієтична спрямованість), для 

максимального задіяння зовнішніх можливостей (зростання попиту на здорові 

продукти та сегмент геродієтичного харчування). Сформована стратегія – Стра-

тегія нішевого лідерства та інноваційного прориву. Практична рекомендація: 

створити сильний бренд, акцентуючи увагу на науково обґрунтованих клінічних 

перевагах та легкій засвоюваності продукту, а також налагодити співпрацю з ме-

дичними установами для обґрунтування високої ціни та зайняття преміум-сегме-

нту. 

Стратегії WO (Слабкість та Можливості): Стратегії поліпшення. Ці страте-

гії спрямовані на мінімізацію слабких сторін (складність технології пророщу-

вання та короткий термін зберігання) через використання зовнішніх можливос-

тей (розширення асортименту та зростання попиту). Сформована стратегія – 

Стратегія продуктової диверсифікації для підвищення стійкості. Практична ре-

комендація: подолати проблему короткого терміну зберігання необхідно через 

розширення асортименту та розробку нових лінійок продуктів (наприклад, сухих 

хлібців чи граноли) на основі пророщених зерен з використанням м'якого су-

шіння. Це дозволить вийти на ширші ринки, включаючи електронну комерцію, 

та зменшити логістичні витрати. 

Стратегії ST (Сила та Загрози): Захисні стратегії. Ці стратегії використову-

ють сильні сторони підприємства (унікальність рецептури, гнучкість крафтового 

виробництва) для нейтралізації зовнішніх загроз (конкуренція з боку великих ви-

робників та потреба у стандартизації). Сформована стратегія – Стратегія техно-

логічного захисту та диференціації через якість. Практична рекомендація: вико-

ристовувати гнучкість крафтового виробництва для постійного вдосконалення 

рецептур, що створює унікальний технологічний бар'єр. Необхідно інвестувати 

в отримання сертифікатів якості (HACCP) та розглянути можливість 
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патентування унікальних елементів технологічного процесу, що забезпечить за-

хист від конкурентів. 

Стратегії WT (Слабкість та Загрози): Стратегії виживання. Ці стратегії 

спрямовані на мінімізацію внутрішніх слабкостей (ризик псування продукту че-

рез мікрофлору, складність технології) та уникнення загроз (залежність від яко-

сті сировини). Сформована стратегія – Стратегія операційної надійності та міні-

мізації критичних ризиків. Практична рекомендація: інвестувати у напівавтома-

тизоване обладнання з клімат-контролем для стабілізації процесу пророщування 

та усунення ризиків псування, а також налагодити довгострокове партнерство з 

сертифікованими постачальниками сировини для мінімізації ризиків, пов'язаних 

із якістю насіння. 

У ході цієї дипломної роботи було успішно вирішено всі поставлені за-

вдання. Здійснено комплексний науково-обґрунтований підхід до дослідження, 

розроблено та оптимізовано технологію виробництва інноваційного, безпечного 

та високопоживного функціонального продукту для геродієтичного харчування. 

Проведений TOWS-аналіз чітко визначив, що для забезпечення успіху підприєм-

ство має одночасно реалізовувати комбіновану стратегію з акцентом на нішеве 

лідерство (SO) як основний вектор зростання. У короткостроковій перспективі 

критично необхідним є подолання технологічних слабкостей (WO, WT) через ди-

версифікацію асортименту для подовження терміну зберігання та впровадження 

автоматизованого контролю якості для мінімізації ризику псування. Успішна ре-

алізація цих стратегічних альтернатив забезпечить підприємству не лише вижи-

вання, але й стійкий розвиток, дозволяючи йому стати визнаним лідером у висо-

комаржинальній ніші функціонального геродієтичного харчування, що є ваго-

мим внеском у розвиток харчових технологій та покращення якості життя літніх 

людей. 
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