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Целью данного исследования являлось получение сырьевого 

ингредиента на основе пророщенного зерна пшеница с последующей 

ферментацией как одного из способа расширения ассортимента молочных 

продуктов, повышения их пищевой ценности и улучшения 

потребительских достоинств. На основании полученного массива данных 

удалось доказать возможность использования полученного сырьевого 

ингредиента на основе пророщенного зерна пшеницы с последующей 

ферментацией в качестве дополнительного сырья при производстве мягких 

сыров с целью расширения ассортиментной линейки выпускаемой 

продукции, создания продуктов натурального происхождения, обладающих 

повышенной пищевой ценностью, а также увеличения выхода готовой 

продукции из молочного сырья.  

 
 
 

 
 
 
 

 
 

 
Рис.1 – Основные технологические этапы получения пророщенного 

зерна пшеницы 

Рис.2 – Результаты определения 

содержания железа и фитиновой 

кисты в образцах пшеницы 

Табл.1 – Внешний вид полученных образцов мягкого сыра 


