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Харчування населення має забезпечити його здоров’я і активне довголіття. Перероб-
лення екологічно чистої сировини, ефективного і ощадного використання матеріальних, 
енергетичних ресурсів, зменшення обсягу відходів та розроблення  безвідходних технологій 
є актуальними завданнями сучасної індустрії харчових продуктів, що забезпечують здоров’я 
нації. Виробництво харчових продуктів має стати пріоритетним напрямом державної політи-
ки яка забезпечить не лише здоров’я нації, а й оптимальний розвиток медицини, екологіч-
ного, сільськогосподарського і машинобудівного секторів народного господарства.  

Унікальність географічного положення та агрокліматичні умови дозволяють Україні 
зайняти провідне місце серед виробників здорового харчування. Традиційними культурами, 
що вирощує Україна, є зернові та олійні культури.  

Зернові культури запасають як запасну речовину крохмаль, олійні – ліпіди. Зернові ку-
льтури є однодольними, олійні – дводольними. Однодольні культури мають запасні вуглево-
ди – крохмаль, дводольні – ліпіди. Зернові і олійні культури мають білок, який у однодоль-
них лімітований лізином, у дводольних – метіоніном і тирозином. Білок пшениці – клейкови-
на – має унікальні технологічні властивості, які надають хлібобулочним виробам пружності, 
еластичності та дають змогу виробляти подовий хліб зі значною пористістю м’якушки, а 
також здатність до агрегації, що дає змогу очищати білок від крохмалю. Білок олійних куль-
тур отримати складно, що пов’язано з наявністю ліпідів, які попередньо вилучають. Викори-
стання термічної обробки під час вилучення олії призводить до часткової денатурації білків 
та втрати ними розчинності. Без термообробки добування олії протікає довго та із втратами 
олії у матеріалі. Екстрагування має проходити органічними розчинниками, які контактують з 
матеріалом, у якому не має бути вільної вологи. Волога, яка є в екстрагованому матеріалі 
зв’язується білками та клітковиною, та власне вміст зв’язаної вологи визначає величину час-
ткової термічної денатурації білка.  

Доречним є комбінування білків зернових і олійних культур для виробництва костей-
лів, кондитерських виробів, зокрема цукерок чи збивних кремів. Щодо концентрування 
вмісту білків зернових культур достатньо розроблена технологія фракціонування білків після 
помелу зернових та розділення фракцій за розміром у ситових сепараторах та за масою у по-
тоці повітря. Білковий ізолят зі шроту сої варто отримувати розчиненням білків у підки-
сленій неорганічною кислотою воді. Водний розчин далі осаджують у ізоелектричній точці 
та фільтрують і ліофільно висушують. Кількісне співвідношення білків зернових та білків 
олійних культур встановлюється експериментально та залежить від походження даних білків 
щодо функціональних властивостей [1] і режимів їх отримання.  

Розробка рецептур виготовлення харчових продуктів з використанням як інгредієнта 
концентратів білків зернових та ізолятів олійних культур базується на визначенні опти-
мального внесення даних компонентів для поліпшення в’язкості та структурно-механічних 
характеристик продукту та його органолептичних показників. 

Розроблення білкововмісних харчових продуктів рослинного походження із збалансо-
ваним амінокислотним складом розширює асортимент білкових харчових продуктів.  
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