
383 

 

УДК 664.22/27 

ОСНОВЫ ТЕХНОЛОГИИ КОМПЛЕКСНОЙ ПЕРЕРАБОТКИ 

СЕМЯН БОБОВЫХ КУЛЬТУР 

Ожимкова Е. В., Сульман М. Г. 

ФГБУ ВО «Тверской государственный технический университет» 

г. Тверь, Российская Федерация 

 

Разработка технологий комплексной переработки семян бобовых 

культур может обеспечить получение новых добавок для повышения 

качества и биологической полноценности продуктов питания. При 

объеме мирового производства бобовых в 75 млн. т в год в России 

производят с среднем 2,3 млн. т в год.  

Бобовые имеют огромное продовольственное значение, их упо-

требление в пищу обеспечивает людей необходимыми для жизни био-

химическими компонентами, в первую очередь белками, «медленны-

ми» углеводами с низким гликемическим индексом, а также солями 

фосфора, магния, калия, кальция. Кроме того, в сельскохозяйственном 

производстве бобовые культуры являются обязательным звеном при 

севообороте в интенсивных системах земледелия, благодаря чему, в 

свою очередь, обеспечивается постоянное возобновление данного вида 

сырья [1-4]. 

Целью представленной работы являлась разработка научных ос-

нов комплексной технологии переработки биомассы семян бобовых 

культур.  

В качестве растительного материала для проведения исследова-

ний использовались образцы коммерчески торговых марок зеленого и 

желтого гороха, белой и красной фасоли, красные бобы и зеленая чече-

вица. Для интенсификации экстракции биологически активных ве-

ществ из семян бобовых в работе предложена ультразвуковая экстрак-

ция, которая позволяет увеличить выход белковых компонентов из 

растительного материала при существенном сокращении длительности 

процесса. Кроме того, предлагаемые условия проведения процесса с 

использованием ультразвукового воздействия, но без необходимости 

нагрева реакционной среды и внесения дополнительных растворителей 

для экстракции целевых компонентов обеспечивает сохранение биоло-

гической активности белков, что, в свою очередь, позволяет использо-

вать их в качестве добавок для повышения биологической ценности 

пищевых продуктов. Например, белковые пасты, получаемые из бобо-

вых культур, могут быть использованы в составе мясных продуктов 
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паштетного и/или эмульсионного типа (колбасы, сосиски и т. д.), раз-

личных соусов и др.  

Крахмалы, полученные из семян бобовых культур, могут быть 

использованы в качестве добавки к картофельному и кукурузному 

крахмалам для улучшения качества и физико-химических свойств, та-

ких как устойчивость к ретроградации, увеличение водосвязывающей 

способности и т. д. 

Использование ультразвуковой экстракции для получения белко-

вых комплексов и крахмалов из семян бобовых культур не только 

обеспечивает более высокий выход целевых компонентов (в среднем 

на 20 %) и сокращает время процесса, но, кроме того, после обработки 

ультразвуком в растительной биомассе, остающейся после извлечения 

целевых компонентов, появляются четко выраженные изменения в 

структуре биоматериала, что в дальнейшем позволит использовать 

данные отходы для переработки, например в эффективные биокомпо-

сты. 
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Молочная продукция является неотъемлемой частью рациона че-

ловека, и в организации рационального и здорового питания она играет 

не последнюю роль. Рассматривая сыры как часть молочной продук-

ции можно выделить их питательную ценность, которая определена 

наличием высокой концентрации белков, жиров, незаменимых амино-

кислот, витаминов [1]. 
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