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Согласно Стратегии повышения качества пищевой продукции в Российской 
Федерации до 2030 года необходимо обеспечить полноценное питание для разных 
категорий потребителей в соответствии с принципами здорового питания в результате 
производства пищевой продукции нового поколения с заданными характеристиками 
качества. В последнее десятилетие на потребительском рынке расширяется 
ассортиментная матрица, в том числе за счет продуктов переработки зерновых культур и 
распространения технологии проращивания зерна для получения проростков (спраутс) и 
микрозелени. Спраутс и микрозелень в основном используют в свежем виде, в то же 
время предложение микрозелени в сушеном виде позволяет расширить ассортимент 
сушеной зелени на потребительском рынке [1]. Микрозелень (microgreens), также 
известная как «овощное конфетти», обеспечивает широкий спектр разнообразных вкусов 
вкусов и ароматов, ярких цветов и различной текстуры и предлагается для усиления 
вкусовых свойств основных блюд [2]. Наряду с этим пророщенное зерно используется в 
естественном и переработанном виде для обогащения биологически активными 
веществами, пищевыми волокнами, витаминами и микроэлементами при разработке 
рецептур каш, кисломолочных продуктов, напитков, салатов, гарниров, хлопьев для 
завтраков, мучных и сахаристых кондитерских изделий. Пророщенное зерно 
предлагается использовать в консервированном виде [3]. В последние годы наблюдается 
повышенный интерес к использованию муки из проросшего зерна в хлебопечении, что 
способствует повышению пищевой ценности хлеба [4]. Проращивание зерна 
сопровождается значительным нарастанием его антиоксидантного потенциала и 
замедлением прогоркания липидов, отмечают [5-7]. Исследованиями ученых [8] 
установлено, что при проращивании зерен кукурузы, пшеницы и ячменя происходит 
увеличение содержания фенолов и аскорбиновой кислоты [9]. Использование 
пророщенного зерна в рецептурных составах разных видов пищевой продукции 
направлено на повышение их пищевой ценности. Одним из способов повышения 
биологического потенциала семян зерновых культур является применение методов 
физического воздействия, в частности ионизирующего излучения, и последующего 
использования зерен с проростками в качестве самостоятельных пищевых продуктов или 
в виде ингредиентов высокой биологической ценности при производстве разных видов 
пищевых продуктов в пищевой промышленности [10]. При этом обработка зерен 
пшеницы стимулирующей дозой гамма-излучения воздействует на регуляторные 
системы растения и на хлебопекарные свойства зерен, определяемым белковым 
комплексом и содержанием клейковины, что и обусловило цель исследования – 
сравнительная оценка аминокислотного состава белков пророщенных зерен пшеницы, 
необработанных и обработанных ионизирующим излучением. 
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В результате исследований установлено, что при проращивании на льняных 
подложках необработанных и предварительно обработанных дозой 9 Гр зерен яровой 
пшеницы Л-503 с периодическим их орошением водой при температуре воды (20±2)°С и  
Рh среды 6,0-6,3, не установлено достоверных изменений в течение установленного 
периода прорастания до 5-и суток по содержанию клейковины – 20,4-20,5 %. В белках 
пшеницы к лимитирующим аминокислотам относятся лизин и треонин (р≤ 0,05)  (табл. 1). 

 
Таблица 1 

 
Аминокислотный скор белков пророщенной пшеницы, % 

 
Аминокислота 0 Гр  9 Гр 
Валин 100,5 103,8 
Изолейцин 100,3 100,9 
Лейцин 101,3 105,3 
Лизин 49,0 52,9 
Метионин+цистин 104,8 106,1 
Треонин 69,6 72,5 
Триптофан 110,0 114,3 
Фенилаланин+тирозин 101,0 102,5 

Итого 90,1 92,8 
 
 По результатам исследований выявлено, что в образцах яровой пшеницы сорта Л-503, 

обработанной гамма-излучением дозой 9 Гр, в процессе проращивания до 5 суток 
происходит увеличение аминокислотного скора (АКС) на 2,7 % по сравнению с 
необработанными образцами, в том числе АКС валина – на 3,3 %, лейцина – на 4,0 %, 
лизина – на 3,9 %, треонина – на 2,9 %, триптофана – на 4,3 %, что показывает на 
повышение биологической ценности белка пшеницы. 

Таким образом, использование пророщенного зерна пшеницы, предварительно 
обработанного гамма-излучением, в пищевой промышленности является одним из 
факторов формирования системы полноценного питания для разных категорий 
населения. 
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