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Введение.  

Растительный белок также как и протеины животного происхождения важны для 

организма человека. Растительные протеины быстро и легко усваиваются, зачастую 

содержат в своем составе практически все заменимые и незаменимые аминокислоты. 

Употребление продукции с растительным белком представляет собой преимущество для 

людей, ограниченных в получении животных протеинов. 

На сегодняшний день существует несколько технологий выделения белка из 

зернобобовых культур, основанных на различии физико-химических свойств протеинов 

растительного сырья. На основании анализа зарубежных и отечественных источников 

литературы можно выделить наиболее эффективные методы выделения белка из 

зернобобовых культур: кислотный, щелочной и ферментативный гидролиз. 

 

Основная часть.  

Цель работы – обоснование выбора способа и параметров выделения белка из 

зернобобовых культур на основе данных о наиболее эффективных методах получения 

протеинов из растительного сырья.  

Существует два вида процессов выделения белка – «сухой» и «мокрый». «Сухие» 

процессы включают в себя методы помола и воздушной сепарации с целью получения 

фракций различной массы. Данные процессы обладают рядом преимуществ, однако авторы 

отмечают низкий % выхода белка (40-75 %) [1]. «Мокрые» методы более разнообразны и 

включают в себя различные виды гидролиза (кислотный, щелочной, солевой, 

ферментативный) и фильтрацию на мембранах. Выход белка при использовании 

вышеперечисленных методов варьируется от 65 до 99 %.  «Мокрые» методы чаще всего 

используются авторами для получения наибольшего выхода протеинов из зернобобовых 

культур, особенно кислотный гидролиз – 80 %, щелочной гидролиз – 81 % и 

ферментативный гидролиз – 94 %. Ферментативный гидролиз обладает рядом преимуществ 

перед кислотным и щелочным гидролизом. Ферменты обладают специфичностью к тем или 

иным веществам, то есть при подборе нужных ферментов, их количества и концентрации 

возможно наибольшее выделение протеинов по сравнению с кислотным и щелочным 

гидролизом [1]. 

Дополнительно рассмотрены альтернативные способы получения белка: применение 

молочной сыворотки, метод молекулярных сит, ультрацентрифугирование, 

хроматографические методы (адсорбционная хроматография), электрофлотация и 

электрокоагуляция. Однако данные методы обладают меньшим % выхода белка, имеют ряд 

недостатков [2-4]. 

 

Выводы.  

Процесс выделения белка с использованием ферментов наиболее эффективен, однако 

проведение сравнительного анализа по результатам использования трех методов выделения 

белка (кислотного, щелочного и ферментативного гидролиза) является актуальным с точки 

зрения анализа производственных, экономических и экологических факторов.  
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