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Известно, что пророщенные семена зерновых и зернобобовых культур являются оздоровительными продуктами. В пророщенных семенах необходимые для человека вещества находятся в активном сбалансированномсостоянии. Проростки рекомендуются при лечении хронических заболеваний желудочно-кишечного тракта, при истощении нервной системы. Они способствуют очищению организма от шлаков, улучшают состояние кожии волос, облегчают последствия стрессов, повышают потенцию, замедляют процессы старения [1].Диапазон функциональных продуктов из зерновых не очень широк. Это зерновые завтраки, хлебобулочные, макаронные и кондитерские изделия и др. [3].Однако хлебобулочных изделий с различными полезными добавками недостаточно.Следовательно, разработка технологий производства хлебобулочных изделий с добавлением пророщенных зерен актуальна. Однако мало известнопроростки какого возраста содержат больше полезных питательных и биологически активных веществ.  В связис этим, целью нашего исследованияявилось определение биохимического состава 3-х и 10-ти дневных пророщенных зерен бобов маша и разработка диетического продукта. В проростках бобов маша определяли витамины В9 и В5 и витамин С, а также макроэлементы Mg2+, К+, Р3+ и микроэлемент Fe2+. 
Проростки фасоли маш 3-х и 10 дневные, проращивали в одинаковых условиях, при комнатной температуре, сушили в суховоздушном термостате при температуре 45°С.Витамины группы В такие как, В9 и В5 определяли методом капиллярного электрофореза. Витамины группы В – необходимы для нормального функционирования нервной, сердечно-сосудистой систем, мышц и органа зрения.Результаты исследования показали, что уровень содержание витамина В9 у 3-х дневных проростков в 13 раз больше, чем у 10 дневных проростков.А анализ содержания витамина В5, показал обратное соотношение, так, в 10 дневных проростках его было больше, по сравнению с 3-х дневными. Витамин С определяли титрометрическим методом. По результатам исследования можно сказать, что содержание витамина С у 10 дневных проростков больше, по сравнению с 3-х дневными. 
Таким образом, в 10-х дневных проростках в процессе прорастания по сравнению с 3-х дневными увеличилось содержание витамина В5 и С.  Следует также отметить, что содержание витамина В9 больше в 3-х дневных проростках иисходя из этого можно сказать, что в процессе прорастания содержание витамина В9 уменьшается. Для изучения содержания минеральных веществ нами были выбраны 3 макроэлемента (Mg, К, Р) и  микроэлемент (Fe). Из них три минеральных элемента (Mg, К, Fe) определяли атомно-абсорбционным методом.  Перед определением этих элементов пробы были подвергнуты минерализации при повышенном давлении. Концентрацию фосфора определяли фотометрическим методом.По результатам исследования, содержание калия в 3-х и 10 дневных проростках фасоли было практически одинаковое.Разница по содержанию магния в 3-х и 10 дневных проростках так же была незначительной.Содержание железа в пророщенных в течении 3 дней зернах было больше чем в 10 дневных.Так, можно заключить, что содержание минеральных элементов в 3-х дневных проростках по сравнению с 10 дневными больше, за исключением фосфора.
Развитие теоретических основ и биохимические исследования функциональных продуктов нового поколения в настоящее время имеют важное практическое значение [2]. В здоровом питании населения ведущая роль отводится созданию новых, сбалансированных по составу продуктов, обогащенных функциональными компонентами. Пророщенные семена имеют в создании функциональных продуктов большой потенциал.

Таким образом, достаточно высокое содержания витамина В5 и С, и некоторых минеральных веществ, накопление витамина В9, позволяют рекомендовать пророщенные зерна бобов маша как 3х дневные, так и 10 дневные использовать в создании полезных функциональных продуктов. В завершение своего исследования нами была разработана технологическая схема получения хлебного продукта с добавлением пророщенных зерен фасоли маш.
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