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Введение. Бобовые культуры являются ценным источником растительного белка, 

клетчатки, витаминов и минералов, однако их пищевая ценность существенно ограничивается 

присутствием в них антипитательных веществ (АПВ). К основным АПВ бобовых относятся 

фитаты, ингибиторы протеаз, танины, лектины, оксалаты, сапонины и олигосахариды. Данные 

соединения способны снижать биодоступность нутриентов, блокировать пищеварительные 

ферменты и при чрезмерном потреблении без надлежащей технологической обработки 

оказывать токсическое воздействие на организм человека [1, 3]. 

Традиционные методы технологической переработки бобовых, такие как замачивание, 

водно-термическая обработка, обеспечивают лишь частичное удаление АПВ. В условиях 

растущего спроса на растительные продукты питания актуальной задачей является поиск 

эффективных технологических решений, позволяющих минимизировать содержание 

антинутриентов при сохранении пищевой ценности сырья. Цель настоящего обзора — анализ 

исследований 2021–2025 гг., посвященных оценке эффективности различных методов 

обработки бобовых по снижению содержания АПВ, с акцентом на потенциал 

ферментационных технологий. 

 

Основная часть.  При отсутствии надлежащей обработки антипитательные вещества в 

бобовых, при употреблении в пищу, могут оказывать неблагоприятное влияние на здоровье 

человека и животных [3, 4, 5, 6]. Вместе с тем установлено, что в контролируемых количествах 

отдельные АПВ такие как фитаты, танины, сапонины, проявляют антиоксидантные, 

гипохолестеринемические и пребиотические свойства [2, 3]. 

Сравнительный анализ технологических подходов обработки бобового сырья 

демонстрирует дифференцированную эффективность методов в отношении различных групп 

АПВ [1, 4, 6, 7]. 

Ферментация представляет собой наиболее результативный биотехнологический подход 

к снижению содержания фитатов и олигосахаридов [5, 6]. Ферментация способствует 

частичной деградации танинов, достигая 40–60 % при сочетании с удалением семенной 

оболочки. Усвояемость белка при этом увеличивается на 30 % за счет гидролиза белковых 

матриц микробными протеазами [1, 3, 4]. 

Перспективным направлением является применение комбинированных технологических 

схем [6, 7]. Отдельного внимания заслуживает ультразвуковая предобработка, которая 

интенсифицирует процессы гидратации, сокращает время замачивания и способствует 

деградации фитиновой кислоты, улучшая усвояемость белка [7]. 

 

Выводы.  Проведен сравнительный анализ результативности традиционных и 

альтернативных способов технологической обработки бобового сырья, в том числе 

проращивания и ферментации, в отношении снижения АПВ. 
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