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ВИРОБНИЦТВО БІЛКОВИХ ІЗОЛЯТІВ В УКРАЇНІ 

 

В умовах воєнного стану, коли військові знаходяться у стресових ситуаціях, зростає 

висока необхідність у забезпечені їх здоровою і повноцінною їжею, яка містила б 

високу кількість білків. Як альтернатива тваринним білкам вчені та виробники 

звертають увагу на використання у харчових продуктах білкових ізолятів, що 

виготовляють з зернобобових культур [1, с. 2]. Крім того зі збільшення частки 

населення людства, що індентифікують себе як вегетаріанці або аюрведи зростає 

потреба у виробництві харчових продуктів, що містять білок лише рослинного 

походження.  

Білкові ізоляти містять в своєму складі від 30 до 90 % білків, що проявляють різні 

функціональні властивості, такі як: поглинання води та жиру, розчинність, утворення 

гелю, емульгуюча активність, піноутворююча здатність, стабільність піни [2, с. 3]. Саме 

ці властивості впливають на подальший вибір застосування даного інгредієнта в 

харчових продуктах.  

В Сполучених Штатах Америки виробництво білкових гідролізатів в грошовому 

еквіваленті за 2022 становив 2,9 мільярда доларів США і очікується, що він буде рости 

на 8-10% щорічно до 2028 року. Основні регіони виробництва білкових ізолятів в світі 

включають Північну Америку, Європу та Азіатсько-Тихоокеанський регіон [3]. 

Зростання ринку пояснюється зростаючим попитом на продукти з підвищеним 

вмістом білка серед споживачів, які ведуть здоровий спосіб життя, а також 

збільшенням використання білкових гідролізатів в кормах для тварин. 

Ринок виробництва білкових ізолятів в Україні розвинен не значно, проте набирає 

популярності та інтенсивно розвивається. Лише кілька підприємств займаються 

виробництвом білкових гідролізатів, які в подальшому використовуються в харчовій 

промисловості, косметиці та фармацевтиці. Пошук виробників даного інгредієнта за 

допомогою пошукової бази Googl та ChatGPT дозволив знайти такі підприємства: 

концерн Enzim Biotech, м. Ладижин – львівське підприємство, що спеціалізується на 

виробництві дріжджів і біотехнологічних продуктів, включаючи білкові гідролізати; 
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Soya.kiev.ua, м. Київ – спеціалізуються з переробки сої, виробництва соєвого борошна, 

соєвого концентрату, соєвого протеїну; ТОВ «Укрспецпротеїн» - компанія, що 

займається виробництвом та експортом білкових продуктів та «BioPek» – виробник 

ферментованих продуктів, включаючи білкові гідролізати для харчової промисловості, 

кормів для тварин та фармацевтичних цілей; Агропромхолдинг «Астарта-Київ» - 

підприємство спеціалізується на переробці бобів сої.  

Таким чином виробництво рослинних білкових ізолятів є стратегічно важливою 

галуззю, що дає можливість розробляти харчові продукти з високим вмістом білків 

призначені для всіх верств населення в тому числі забезпечення військовослужбовців 

повноцінним харчуванням.  
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ФОТОКАТАЛІТИЧНІ МАТЕРІАЛИ НА ОСНОВІ 

ГЕТЕРООКСИДНИХ КОМПОЗИТІВ 

 

Останніми роками для вирішення нагальних екологічних проблем широко 

використовують матеріали із фотокаталітичними властивостями. З цією метою було 


