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Сегодня свыше 15 % от общего числа населения Земли страдают от недо-

статка растительного белка в пищевом рационе. Эта цифра увеличивается с 

каждым годом. Таким образом, обеспечение полноценным питанием, насы-

щенным белком, необходимым растущему населению, является сложной зада-

чей для мирового сообщества. 

Для получения обогащенных белком продуктов питания безусловный ин-

терес в качестве перспективного белкового сырья представляет обезжиренная 

мука семян, получаемая в значительных количествах при извлечении из семян 

растительного масла. 

После извлечения масла из семян прессованием образуются вторичные 

продукты – жмыхи. В составе жмыхов наибольшая доля приходится на белки 

(от 20 до 45 %), вторым по количеству компонентом являются углеводы (от 10 

до 17 %) [1]. В соевом жмыхе содержатся белка – до 42,5 %, жира – до 8 %, 

клетчатки – до 7 %. Это говорит о его высокой пищевой ценности. 

В данной работе рассмотрена соя сорта «Зарница». Данный сорт включен 

в Государственный реестр по Восточно-Сибирскому региону и рекомендован 

для возделывания в Красноярском крае. Срок созревания – ранний. 

Растение детерминантного типа развития, средней высоты. Гипокотиль с 

антоциановой окраской. Опушение главного стебля рыжевато-коричневое. Бо-

ковой листочек сложного листа заостренно-яйцевидный. Цветок фиолетовый. 

Семена желтые, рубчик темно-коричневый. Время начала цветения раннее. 

Вегетационный период – 91 день. Масса 1 000 семян – 158 г. Содержание белка 

в семенах – 38,5 %, жира – 18,9 %. Высота растений – 65 см. Высота прикреп-

ления нижнего боба – 11 см [2]. 
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Традиционная схема получения белкового концентрата включает экс-

тракцию, осаждение и нейтрализацию белкового сырья при определенных 

условиях кислотности с последующей сублимационной сушкой продукта. 

Белок экстрагируют из соевого шрота  при помощи воды, доводя кислот-

ность раствора добавлением гидроокиси натрия до значений щелочной среды 

(рН равна приблизительно 10–12). 

Этапы получения белкового концентрата включают: 

1. При использовании необезжиренных семян после измельчения мятку 

(измельченные ядра) подвергают водной экстракции. В результате разделения 

эмульсии получают масло и белковый раствор, в котором проводят изоэлек-

трическое осаждение белка. После промывания осадка водой получают белко-

вый концентрат. 

2. Белковый концентрат может быть получен из полужирных или полно-

стью обезжиренных жмыхов, остающихся после механического отжима 

масла. Для этого прессовые жмыхи измельчают и после промывки получают 

белковый концентрат. 

3. Жмыхи обезжиривают до максимально низкой массовой доли масла 

(0,5–1,0 %) путем экстракции органическими растворителями. 

4. Из полученного шрота экстрагируют белки и осаждают их в изоэлек-

трической точке. Это позволяет получить белковый изолят с более высокой 

массовой долей белка. Изолят может быть получен и из белкового концентрата 

(первым или третьим способом) в результате экстракции и промывки. 

Кроме щелочной экстракции, возможно также высаливание белков кон-

центрированными растворами хлорида натрия (6–7 %) [3]. 

В эксперименте применялись три продолжительности времени экстраги-

рования 30; 60 и 90 минут. Полученные результаты представлены в таблице 1. 

 

 



Современные технологии 
производства продуктов питания

34 
 

Таблица 1 – Выход белка в зависимости от продолжительности экстрагирования 
Продолжительность 

экстрагирования, мин. 
Масса 

белковой пасты, г 
Выход 

белка, % 

30 19,65 85,75 

60 22,08 88,39 

90 21,75 84,23 

 
Заключение. Проведенные исследования выявили рекомендуемые, в рам-

ках данных выборок, значения процесса экстракции белка из сои сорта «Зар-

ница». Оптимальная продолжительность составляет 60 минут. При увели-

чении продолжительности до 90 минут экстракция снижается на 1,49 %. 
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