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замочування у сорті «Краснокутський 195» збільшується до 9, 15, 24 мкг/г, у розчинах з 
концентрацією селену 20, 50, 75 мкг, відповідно. У сорті «Юго-Восток» спостерігається 
збільшення до 6; 12; 19 мкг/г, у розчинах з концентрацією селену 20, 50, 75 мкг, відповідно. 
Тенденція до збільшення вмісту селену у борошні із замоченого зерна спостерігається у всіх 
дослідних зразках, які замочували на 24, 48, 72 години, але при замочуванні на протязі 72 
годин із концентрацією селену 20 мкг і більше, спостерігається погіршення органолептичних 
характеристик зерна з’являються зіпсовані, почорнівші зерна, які впливають на колір 
готового борошна.

Наступним етапом нашої роботи було дослідження залежності зміни амінокислотного 
складу борошна нуту сорту «Краснокуцький 195» виготовленого із нативного зерна та 
пророщеного у розчині NaHSeO3 протягом 48 год., концентрація NaHSeO становила 39 
г/1000 см3 Н2О.

Встановлено, що вміст лейцину, лізину, аргініну, та триптофану збільшується на 87, 
76, 80 % и 55 % відповідно. Основу замінюваних амінокислот складають аспарагінова та 
глютамінова кислоти та їх аміди, на частку яких в не пророщених зернах нуту припадає 
67 %, а в пророщених протягом 48 годин – 70 %.

У результаті проведених досліджень можливо зробити висновки, що на ступінь 
акумуляції селену має вплив вміст білка у нативному зерні. Раціонально використовувати 
розчини для пророщення, які є носіями 75 мкг., селену. 95…99 % селену в пророслому зерні 
акумулюється у сім’ядолі, у білковій фракції.

Під час пророщення зерна амінокислотний склад значно збільшується. Вміст лейцину, 
лізину, аргініну, та триптофану збільшується на 87, 76, 80 % и 55 % відповідно. Основу 
замінюваних амінокислот складають аспарагінова та глютамінова кислоти та їх аміди, на 
частку яких в не пророщених зернах нуту припадає 67 %, а в пророщених – 70 %.
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«SMART-ПРОДУКТИ»: ДОСВІД В ОРГАНІЗАЦІЇ ВИРОБНИЦТВ 
ТА ОСНОВНІ НАПРЯМКИ НАУКОВО-ДОСЛІДНОЇ РОБОТИ

Кондратюк Н.В.,1 к.т.н., доц., Степанова Т.М., 2 к.т.н., доц.
1Дніпровський національний університет імені Олеся Гончара,

2Сумський національний аграрний університет

«SMART-технології» в харчовій індустрії перш за все полягають в цифровізації підп-
риємств і використовуються задля ефективного менеджменту, раціонального користування 
ресурсами, гнучкості виробництва, швидкості реагування на вимоги торговельних мереж, 
розширення асортименту, посилення заходів безпеки та якості готових продуктів. Крім того, 
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впровадження «SMART-технологій» реалізується шляхом використання ІТ-рішень на усіх 
етапах «життєвого циклу продукту», починаючи від закупівлі та постачання сировинних 
компонентів, автоматизації виробництва і до Інтернет-продажу готового товару. Проте, під 
час нестабільних умов економічного розвитку, у багатьох країнах світу зовсім невелика час-
тка бізнесу інвестує у виробничу частину, більшість капіталовкладень стосується цифровіза-
ції систем керування та продажу.

На підставі нашого практичного досвіду та співпраці з вітчизняними і зарубіжними 
виробниками та науковцями з Китаю, Польщі, Німеччини, Білорусії, Казахстану, Узбекиста-
ну, Вірменії, Гвінеї, Гани, ми досить чітко усвідомлюємо, що, насамперед необхідно створи-
ти такі умови розвитку підприємств, які не вимагали б великих капіталовкладень або інвес-
тиції та знаходились у майже безризиковій зоні. Тому нами було запропоновано кілька моде-
лей виробництва, які полягають у виготовленні класичних харчових продуктів, збагачених на 
харчові модулі, які мають «ефект запам’ятовування» для споживачів, але при цьому не змі-
нюють існуючих смакових властивостей; збагаченні традиційних технологій на харчові мо-
дулі, що мають «ефект запам’ятовування», який змінює звичну уяву про продукт і має оригі-
нальні та привабливі органолептичні рішення; виробництві принципово нових продуктів ха-
рчування або напівфабрикатів високого ступеня готовності, які дозволяють створити такі 
продукти власноруч в умовах оселі або на робочому місці. Слід зазначити, що запропоновані 
технологічні рішення направлені на розширення асортименту продуктів, які покращують
стан здоров’я та життя людини.

«Ефект запам’ятовування» полягає у використанні життєво важливих харчових речо-
вин у кількостях та співвідношеннях, що забезпечують максимальну біодоступність,  активі-
зують процеси «антистаріння» та очищення від ксенобітиків, забезпечують стресостійкість, у 
тому числі, позбавляють від наслідків оксидативного стресу, покращують настрій та додають 
життєвої енергії. При цьому немає особливої потреби повністю змінювати умови виробницт-
ва або перенавчати персонал. Можлива незначна модернізація існуючого обладнання або 
його докомплектація для виконання певних операцій або циклів виробничого процесу.

Кращою пропозицією на початкових стадіях співробітництва стало створення спіль-
них підприємств між українськими виробниками та зарубіжними партнерами, оскільки ми 
чітко усвідомлюємо те, що під час виходу на зарубіжні ринки Україна не в змозі забезпечити 
потреби в такій продукції у повному обсязі для населення ряду країн світу, зокрема Китаю. 
Для рентабельності та раціонального використання сировинних і енергетичних ресурсів на-
ми були розроблені базові рецептури харчових модулів, що містять поживні речовини тільки 
з української сировини (так звані «українські супер-фуди»). З часом були розроблені шляхи 
їх комбінування з аналогічними багатофункціональними інгредієнтами, що ростуть у тих 
країнах, де планується продаж означених «SMART-продуктів». Це дозволило, врешті, ство-
рити харчові продукти максимально корисні та адаптовані до організму місцевих спожива-
чів. Також були враховані різні смакові вподобання країн, націй, континентів.

Таким чином, було створено технології нових харчових продуктів, які покращують 
стан здоров’я і рівень життя населення, мають потенційно високий показник реалізації. Крім 
того, такі продукти є адаптованими до існуючих сировинних ресурсів країн та смакових упо-
добань споживачів.
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