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В настоящее время жизненно необходимой задачей является 
формирование согласованной государственной и общественной 
политики в области здорового питания, поскольку неадекватное 
физиологическим потребностям организма питание представляет 
угрозу национальной безопасности страны. В поддержании здо
ровья, работоспособности, активного долголетия населения Рос
сии важнейшая роль принадлежит полноценному и регулярному 
снабжению организма человека необходимыми пищевыми веще
ствами. При этом питание должно удовлетворять не только фи
зиологические потребности организма в пищевых веществах и 
энергии, но выполнять профилактические и лечебные задачи, от
вечать органолептическим, физико-химическим показателям и 
соответствовать требованиям санитарных норм и правил к допус
тимому содержанию вредных веществ, представляющих опас
ность для здоровья нынешнего и будущего поколений.

Проблема рационального питания населения имеет выра
женное социальное значение и относится к категориям глобаль
ных, играющих существенную роль в обеспечении качества жиз
ни человека, его здоровья и продолжительности жизни. Это на
шло свое отражение в утвержденной «Доктрине продовольствен
ной безопасности Российской Федерации», которая определяет
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продовольственную безопасность страны как «состояние эконо
мики страны, при котором обеспечивается продовольственная не
зависимость Российской Федерации, гарантируется физическая и 
экономическая доступность для каждого гражданина страны пи
щевых продуктов, соответствующих требованиям законодатель
ства Российской Федерации о техническом регулировании, в объ
емах не меньше рациональных норм потребления пищевых про
дуктов, необходимых для активного и здорового образа жизни» 
[2].

Одним из механизмов обеспечения продовольственной 
безопасности Российской Федерации является формирование здо
рового типа питания, которое может быть реализовано в том чис
ле и путем «внедрения инновационных технологий, включающих 
био- и нанотехнологии, технологии органического производства 
пищевых продуктов и продовольственного сырья, наращивания 
производства новых обогащенных, диетических и функциональ
ных пищевых продуктов» [2].

Таким образом, перед предприятиями пищевой промыш
ленности и общественного питания поставлены совершенно оче
видные задачи, реализация которых позволит обеспечить населе
ние страны высококачественными продуктами питания.

Предприятия общественного питания помимо производства 
выполняют еще и функции реализации и организации потребле
ния, т.е. постоянно контактируют с потребителем, поэтому они 
более гибко могут реагировать на запросы потребителей. Совре
менный потребитель считает, что пища должна оказывать на ор
ганизм очищающее и лечебное действие, помогать бороться со 
стрессами, неблагоприятным состоянием окружающей среды и 
предупреждать избыточное накопление массы тела. И это необхо
димо учитывать при разработке новой продукции, чтобы, с одной 
стороны, удовлетворить запросы потребителей, а, с другой, обес
печить получение большей прибыли.

В последнее время стали проводиться исследования по изу
чению свойств пророщенных семян с целью их дальнейшего ис
пользования в составе продуктов питания. Тема достаточно акту
альная, так как в проростках, как и в других сырых продуктах, 
содержатся все питательные вещества, которые, находясь в есте
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ственном соотношении друг с другом, приносят максимальную 
пользу человеческому организму. С учетом того, что живые про
ростки могут сохраняться без потери качества при пониженной 
температуре (в бытовом холодильнике) всего несколько суток, 
предлагаются разнообразные технологии их переработки. Однако, 
как отмечается в работе [1], тепловая обработка (варка и т.п.) на
рушает это равновесие, лишает согласованности молекулярные 
компоненты пищи. Ферменты разрушаются при температурах 
выше 40°С, так же как и большая часть витаминов. Минеральные 
вещества в вареных продуктах уже не хелатированы и потому ху
же усваиваются. Белки проростков и других сырых продуктов в 
процессе пищеварения образуют меньше токсичных веществ.

В связи с этим, на наш взгляд, наиболее полно использовать 
все полезные свойства пророщенных семян можно в случае вве
дения их в состав отдельных видов кулинарной продукции пред
приятий общественного питания (салаты, холодные соусы, холод
ные напитки и т.д.), которая не подвергается термической обра
ботке и имеет ограниченные сроки реализации (0,5-2 ч). Обога
щенные проростками семян блюда могут быть внедрены в пред
приятиях общественного питания, обеспечивающих питанием ор
ганизованные контингенты (школы, студенческие столовые, сана
торно-курортные комплексы и т.д.), а также в спортивных барах и 
других предприятиях, где предоставляют здоровье и полноценное 
питание.

Работа выполняется в рамках реализации программы «Раз
витие научного потенциала высшей школы», тема проекта «Раз
работка ассортимента кулинарной продукции повышенной пище
вой и биологической ценности с использованием пророщенных 
семян», регистрационный №7.2077.2011.
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