
УДК 664.8 

 

Использование растетельных белковых концентратов в 

комбинированных пищевых продуктах 

 

К.т.н., доцент Обозная М.В., к.т.н., профессор Шильман Л.З., 

доцент Бидюк Д.О., д.т.н., профессор Перцевой Ф.В. 

Сумской национальный аграрный университет 

 

Сегодня все большее внимание и интерес вызывают 

разнообразные системы здорового питания. Причем, по последним 

данным отечественных и зарубежных ученых, у большинства 

населения Украины и России выявлены нарушения в питании, 

обусловленные недостатком потребления нутриентов, в первую 

очередь белков, пищевых волокон, витаминов, макро- и 

микроэлементов. Дефицит в питании также связан с 

дорогостоящим содержанием скота и снижением объема 

государственных дотаций, что влечет за собой сокращение 

численности животных, особенно в хозяйствах населения: 

результатом же является ощутимый дефицит белка в пищевых 

рационах. Таким образом, для устранения белкового дефицита в 

контексте существующих экономических проблем необходимо 

найти компромиссное решение – альтернативный источник белка. 

Привлечение белково-масличных культур в технологии ряда 

популярних пищевых продуктов, таких как сырные продукты, 

разного вида кондитерские начинки, закусочные сладкие и соленые  

пасты, структурированная продукция и пр. обеспечивает наличие в 

них незаменимых аминокислот, полисахаридов, ненасыщенных 

жирных кислот и других пищевых веществ. То есть, низкое 

содержание аминокислот в одном продукте (например вафельные 

начинки) пополняется за счет сочетания его с другим, в котором 

имеются необходимые аминокислоты [1..3]. 

Для обогащения указанных продуктов растительными белками 

рационально применять технологическую переработку белково-



масличных культур, которая, кроме повышенного содержания 

белка, определяет долю веществ небелковой природы. Эти 

соединения могут определять нежелательные свойства в 

отношении питательности, переваривания, негативные 

органолептические (покраска, привкус), технологические качества 

и желаемые свойства (термоэкструзии и т. д.). Аминокислотный 

состав белков растительных белковых продуктов делает их 

высокоценными продуктами питания (но белки характеризуются 

дефицитом метионина), а почти полное отсутствие липидов 

повышает интерес со стороны диетологов, поскольку это позволяет 

сократить потребление насыщенных жиров, которые относятся к 

факторам риска сердечно-сосудистых заболеваний. Особенности 

производства растительных белковых продуктов обусловленные 

получением конечных продуктов с фиксированным химическим 

составом, в частности разной концентрацией белка: белковой муки 

тонкого и грубого помола, концентратов, изолятов [4…10]. 

Целью же наших исследований является научное обоснование 

получения и использования побочных продуктов производства 

растительных масел в форме концентратов, как потенциальных 

источников растительного белка. Применение специального 

электрического пресса при холодном отжиме масла позволило 

получить концентраты, в которых, в зависимости от используемого 

сырья, количество белка колеблется в пределах 38…60%, жира – 

6…20%, а воды – не более 12%. 
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