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ІІри виробництві продуктів за ексгрузі-
йною технологією значних змін зазнають 
основні хімічні складові зернових — кро-
хмаль та білок. У літературі є чимало відо-
мостей про перетворення крохмалю в про-
цесі термовологообробки, які залежать від 
умов обробки, якості сировини, КОНСфуКЦІЇ 
агрегату тощо. І хоча єдиної точки зору на 
цей процес поки що немає, можна говори-
ти про його певну7 закономірність, 

А от зміни білкових речовин вивчені зна-
чно менше. Як правило, говорять про підви-
щення біологічної цінності, кращу засвою-
ваність. Деякі висновки щодо перетворен-
ня білків бувають навіть протилежними, 
як, наприклад, стосовно їх розчинності 
після денатурації. Недостатньо вивчені 
хімічні зміни білка чи його хімічних мо-
дифікацій під час термовологообробки, 
вплив хімічної модифікації білка на його 
біологічну цінність і функціональні власти-
вості. Ці питання дуже важливі і потребу-
ють значної уваги. 

Підвищення біологічної цінності білка 
може бути результатом блокування за-
лишків лізину відновлюючими цукрами, а 
також ковалентного приєднання до білка не-
замінних амінокислот. Останнє досягається 
внаслідок взаємодії бокових ічарбоксиль-



них груп залишків глютамінової або аспа-
рагінової кислоти в білку з а-аміногрупою 
амінокислоти та аміногруп бокових за-
лишків лізину з карбоксильними групами 
амінокислот. Одержані продукт називають 
ізопептидами, бо вони містять амідні 
зв'язки. 

Амінокислоти, що приєднуються кова-
лентно, не втрачаються під час термоволо-
гообробки і не впливають на смак про-
дуктів. Ізопептиди забезпечують зшивання 
поліпептидних ланцюжків білка. 

Регулюючи такі перетворення, можна 
одержати продукти з заданими властивос-
тями. 


