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Аннотация. В статье обосновано, что семена подсолнечника содержат 
около 30–50 % белка, а благодаря повышению эффективности и более щадя-
щим методам шелушения семян и экстракции масла, содержание белка в 
шроте может достигать 66 %. Поскольку высокое содержание клетчатки, рас-
творимых сахаров и полифенолов снижает биодоступность белка и возмож-
ность его использования, данные компоненты можно в значительной степени 
устранить, при условии обработки подсолнечного шрота с первоначальным 
получением белкового концентрата и белкового изолята. 
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Abstract. The article proves that sunflower seeds contain about 30–50% pro-
tein, and due to increased efficiency and more gentle methods of seed peeling and 
oil extraction, the protein content in the meal can reach 66%. Since the high content 
of fiber, soluble sugars and polyphenols reduces the bioavailability of protein and 
the possibility of its use, these components can be largely eliminated, provided that 
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sunflower meal is processed with the initial production of protein concentrate and 
protein isolate. 
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Агропромышленный комплекс представляет собой сложную и взаимосвя-

занную систему процессов. Анализ сложности этой системы и выявление за-

кономерностей играют ключевую роль в решении широкого спектра актуаль-

ных проблем, связанных с ее развитием [1]. Пищевая промышленность в 

настоящее время испытывает определенные проблемы в части обеспечения га-

рантированной стабильности производства, продолжая при этом ориентиро-

ваться, в первую очередь, на поддержание качества продукции и наполнение 

потребительского рынка полноценными функциональными пищевыми про-

дуктами [2]. 

На сегодняшний день отмечается повышенный интерес на белки расти-

тельного происхождения, несмотря на непрекращающийся спрос на белки жи-

вотного происхождения. Несмотря на высокий уровень потребления продук-

тов животного происхождения и их высокую пищевую ценность, получаемые 

белки оставляют большой экологический след в процессе производства и 

имеют высокую стоимость. 

Большое количество продуктов растительного происхождения позволяют 

создать широкий ассортимент продукции с различными пищевой ценностью и 

технологическими направленностями. Например, масличные семена накапли-

вают около 15 % жира и при этом являются ценным источником белка [3]. В 

процессе получения масла из семян остается продукт переработки, богатый 

белком и клетчатой – шрот. Несмотря на пищевую и биологическую ценность 

шрота и возможность его использования как дешевого источника получения 
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белка, он в наибольшей степени идет на корм для скота или уходит в утиль. 

Среди большого количества различных масличных культур, подсолнечник и 

его семена, ввиду большой доступности, высокому содержания белка, а также 

общей пищевой ценности и функциональным свойствам, привлекают большое 

внимание как производителей, так и потребителей. При этом его преимуще-

ство среди других различных растительных продуктов обуславливается мень-

шим количеством антипитательных компонентов [4]. 

На сегодняшний день известно около 67 видов рода Helianthus annuus L. 

(подсолнечник), являющихся двудольным растением семейства Asteraceae 

(сложноцветные). Семена подсолнечника – семянки, состоят из ядра (эндо-

сперма семени) и оболочки (прикрепившегося околоплодника) [5]. На данный 

момент это четвертая по объему производства масличная культура в мире, с 

общим объемом производства в 2023 г. более 47 миллионов тонн. Объем ми-

рового производства подсолнечника представлен на рисунке 1. 
 

 
Рисунок 1 – Объем производства семян подсолнечника 

в мире за период 2022–2023 гг., млн. тонн 
 

Подсолнечное масло имеет широкий спектр применения как в производ-

стве пищевой, так и химической продукции. После извлечения масла из семян 
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подсолнечника остается шрот, богатый белком и способный выступать в каче-

стве компонента для различных пищевых продуктов, а также позволяющий 

снизить влияние на окружающую среду, благодаря более низкой отходности в 

результате первого этапа производства. Несмотря на высокое содержание 

белка, его экстракция из подсолнечного шрота осложняется тем, что механи-

ческое прессование и экстракция растворителем при добыче масла часто про-

водятся при высоких температурах, что вызывает денатурацию белка и приво-

дит к образованию нераскрытой белковой фракции с плохими функциональ-

ными характеристиками. 

Существование большого количества фенольных соединений, особенно 

хлорогеновой кислоты, и их возможность образовывать комплексы с белками, 

также препятствуют его использованию в качестве пищевого компонента, 

ввиду ухудшения функциональных свойств и усвояемости. При этом содержа-

ние хлорогеновой кислоты способно вызывать потемнение продуктов, что бу-

дет снижать внешний вид продукции и доверие потребителей. Также выбор 

условий для экстракции белка осложняется возможностью необратимости 

процесса образования комплексов при высоких значениях кислотности, по-

скольку фенольные соединения окисляются до хинонов, которые взаимодей-

ствуют с функциональными группами белка: имидазол, тиоэфиры, дисульфид-

ные группы, амины [5, 6]. 

Семена подсолнечника содержат около 30–50 % белка, а благодаря повы-

шению эффективности и более щадящим методам шелушения семян и экс-

тракции масла, содержание белка в шроте может достигать 66 %. Поскольку 

высокое содержание клетчатки, растворимых сахаров и полифенолов снижает 

биодоступность белка и возможность его использования, данные компоненты 

можно в значительной степени устранить при условии обработки подсолнеч-

ного шрота с первоначальным получением белкового концентрата и белкового 

изолята. Для этого часто используется методика экстракции белка, которая 



Технологии производства и переработки сельскохозяйственной продукции 
Production and processing technologies agricultural products

32 
 

включает следующие основные этапы: 

1. Измельчение семян подсолнечника для увеличения доступности белков. 

2. Экстракция белка с использованием соответствующих растворителей 

(например, буферов) для разрушения клеточных структур и выделения белко-

вой фракции. 

3. Фильтрация полученного экстракта для удаления остаточных тканей и 

клеточных деталей. 

4. Чистка и концентрирование белка с помощью методов, таких как оса-

ждение, хроматография или электрофорез. 

5. Оценка чистоты и активности полученного белка с использованием 

специальных методов анализа, таких как спектроскопия, кинетические ана-

лизы и другие. 

Эффективное получение изолята белка из семян подсолнечника требует 

соблюдения определенных условий и использования специализированного обо-

рудования и реагентов. Такой изолят белка может быть использован в пище-

вой, косметической, медицинской и других отраслях промышленности. 
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