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У теперішній час у багатьох країнах свіїу, в тому числі в Україні, спостеріга-

ється недостатня забезпеченість населення білковими продуктами харчування. На фоні не-

сприятливих екологічних умов дефіцігт білка та амінокислот є реальною загрозою стану здо-

ров'я та тривалості життя людей. В сучасних умовах багато проблем знижують ступінь реа-

льної забезпеченості жителів України білковими продуктами харчування тваринного похо-

дження. Альтернативним джерелом доступнішого за ціною та водночас повноцінного білка 

е насіння бобових культур : сої, гороху, люпину тощо. Продукти їх переробки є перспектив-

ною сировиною для збагачення білком багатьох продуїсгів харчування, в тому числі хлібобу-

лочних. 

Широкому використанню у хлібопекарському виробництві сировини з насіння бобо-

вих заважають безсистемність знань про технологічні властивості цих продуктів, відсут-

ність технологічно виправданих способів зниження вмісту та активності їх антипоживних 

складових, а також безконтрольність публікацій у пресі та Інтернеті про небезпечність про-

дуктів переробки бобових, автори яких не вникають у суть проблеми і лише відлякують спо-

живачів та виробників. 

Відомо, що насіння бобових містить біологічно активні речовини, що мають антипо-

живну дію. Найбільш вивчені інгібітори протеаз шлунку людини це речовини білкової 

природи, в найбільших кількостях вони містяться в сої ( від 0,6 до 5,6 % залежно від сорту), в 

горосі їх значно менше - від 0,2 до 0,5 %, ще менше міститься в люпині. Активності інгібі-

торів протеаз пропорційний вміст і активність уреази, тому про активність інгібіторів часто 

судять за так званим уреазним тестом. 

Гемаглютініни (.пектини) - це глікопротеїни. що здатні створювати токсичний ефеет, 

зв'язуючи вуглеводи в слизовій тонкого кишечнику. Лектини характеризуються різною стій-

кістю до температури -більшість їх знищується під час нетривалого термічного оброблення і 

лише деякі лектини можуть зберігатися в продукті навіть після 20 хв кип'ятіння. 

Високий вміст у бобових рафінози та стахіози (до 10%) може спровокувати метео-

ризм, обумовлений тим, що в тонкому кишечнику людини відсутній фермент а -

галактозидаза, тому вказані олігосахариди потрапляють у товстий кишечник, де зброджу-

ються мікроорганізмами з утворенням великої кількості вуглекислого газу та водню. 



Сіиюшіш глікозиди, що мають гіркни смак. Вважають, шо сапоніни мають гемолі-

тичний вплив на червоні кров'яні тільки та беруть участь у вивезенні стероїдів s організму, 

зв'язуючи жовчні кислоти. Через порівняно низький вміїл сапонінів у насінні бобових { lit 

більше 0,5 % ) їм не надасться великого значення в обговоренні антипоживних властивостей 

цих продуктів. 

А-ікаюіди є слино важливими антипожнвннми речовинами в насінні люпину. В різних 

країнах світу проводяться дослідження з виведення нових безалкалоїдних сортів білого хар-

чового люпину, вміст алкалоїдів у насінні яких не повинен перевішувати 200 мг/кг. 

В насінні бобових, як і в усіх зернових, містяться фіпиіши. Фітин ; ефір вітаміноподі-

бної речовини інозиту з фосфорною кислотою _ є нерозчинним комплексом, що здатний 

зв'язувати значну кількість іонів металів (кальцію, заліза, цинку, магнію тощо) та перешко-

джати їх засвоєнню. Фітагний фосфор становить близько 70 % його загальної кількості в на-

сінні бобових. 

До факторів, провокуючих розвиток гормональних розладів (збільшення щитовидної 

залози, зменшення активності тироксину тощо) відносять ізофпавопи сої, основним з яких с 

геннстеїн, дайдзеїн, гліцитеїн та йх глікозиди _ генисгин, дайдзин і гліціптш. Проте і чимало 

відомостей про антиоксидантний, естрогенний, ангираковий. кардіопротекторний, гіпохоле-

стеринемічний ефекти ізофлавонів Зростає ііггерес до можливої їх ролі в попередженні ос-

теопорозу. 

Прийнято вважати, шо значна частина антипоживних складовій насіння бобові« ін-

активується під час температурної обробки. Практично значимими для споживачів є залиш-

кова кількість інгібіторів протеїназ, а-галактозиди (рафіноза та стахіоза) та алкалоїди люпн-

ну. 

На кафедрі технології хліба, кондитерських, макаронних виробів і харчокоицеїпрогів 

НУХТ проводяться дослідження з підвищення біологічної цінності хлібобулочних виробів 

шляхом застосування продуктів переробки насіння бобових культур : сої, гороху, білого хар-

чового люпину. Важливим завданням цієї роботи є правильній вибір продуктів переробки 

бобових, шо містять мінімальну кількість антипоживних речовин. З цією метою запропоно-

вано використ ання борошна з солоду вказаних бобових культур. 

Сорт білого харчового люпину „Діеіа", селекціонований в Інституті землеробства 

УАН, відноситься до низькоалкалоїдних сортів, тобто таких, вміст алкалоїдів у насінні яких 

становить від 0,02 до 0.1 мг% Протягом пророщування вміст алкалоїдів у такому зерні зме-

ншується до слідових кількостей. 

Доведено, що під час пророщування кількість інгібіторів протеаз в насінні зменшуєть-

ся практично вдвічі, а після використанім екструдування борошна з солоду - ше в 3 - 5 ра-



зів. Така підготовка насіння бобових дозволяє використовувати їх у технології хліба в кіль-

костях 10 - 15 % до маси борошна й отримувати продукцію, вміст в якій інгібіторів трипсину 

є гарантовано низьким : значно нижче рекомендованої для дцтячого та дієтичного харчуван-

ня допустимого рівня (5,0 мг/г продукту). 

Інактивуванню інгібіторів протеаз сприяє запропонована нами стадія попереднього 

зброджування продуктів переробки бобових молочнокислими бактеріями, що традиційно 

використовуються у хлібопекарському виробництві : Lactobacillus /егтепіі, Lactobacillus 

plantarum, Lactobacillus casei, Lactobacillus brevis. 

Стадія пророщування насіння бобових дозволяє знизити вміст в них рафінози в 5 8 

разів, стахіози - в 10 -12 разів порівняно з вихідним зерном. Завдяки здатності молочнокис-

лих бактерій зброджувати олігосахаридн бобових, у хлібобулочних виробах, приготовлених 

з використанням концентрованих або мезофільних молочнокислих заквасок, до складу яких 

вносять борошно із солоду сої, гороху або люпину, цих „проблемних" цукрів визначити не 

Під час пророщування зерна в ньому зростає активність багатьох ферментів, у тому 

числі фітази - фосфоестерази, що каталізує звільнення солей фосфорної кислоти з нерозчин-

ного фітину і тим самим сприяє підвищенню рівня засвоюваності мінеральних елементів на-

сіння бобових. Доведено, що інтенсивність гідролізу фітину в пшеничному тісті з добавкою 

15 % борошна із солоду сої збільшується за період бродіння (3 год) на 74 z 75 % порівняно з 

тістом без добавок, борошна з солоду гороху та люпину - на 22 = 45 %. 

Білок пророслого насіння бобових має інший фракційний склад порівняно з білком 

вихідного зерна він містить більше низькомолекулярних, водорозчинних білкових речовин, 

у тому числі вільних амінокислот. Додавання такого продукту до складу хлібного тіста по-

кращить умови життєдіяльності бродильної мікрофлори, сприятиме кращому забарвленню 

скоринки хліба, формуванню інтенсивнішого аромату, а найголовніше підвищенню засво-

юваності білка, що в ньому міститься. 

Фермент а=галактозидаза, необхідний для гідролізу рафінози та стахіози, міститься в 

пивних дріжджах. Нами запропоновано спосіб виробництва хліба підвішеної біологічної 

цінності з використанням біопрепарату з пивних дріжджів для попереднього гідролізу оліго-

сахаридів бобових і активації продуктами цього гідролізу хлібопекарських дріжджів. 

Розроблені способи зниження вмісту антипожнвних речовин, які можуть бути внесені 

до складу хлібобулочних виробів з новою сировиною — продуктами переробки насіння бобо-

вих. є основою для створення раціональних технологічних режимів та одержання готової 

продукції підвищеної харчової та споживчої цінності. 
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