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В связи с постоянно растущим популяционным ростом человечества все 

чаще акцентируется внимание на формирование рационального подхода к 

своему здоровью, прежде всего через питание. Благодаря таким тенденциям 

растет интерес к употреблению продуктов, обогащенных растительным белком. 

Замена животных белков на растительные происходит в связи с тем, что 

последние имеют значительное преимущество, которое выражается в отсутствии 

жиров, и наличии клетчатки, способствующей улучшению пищеварения и 

выводу из организма продуктов метаболизма [1], а также следует учитывать то, 

что их физико-химический состав, близок к животным белкам по количеству и 

аминокислотному составу [2]. Важным фактором является и себестоимость 

продукции, содержащей растительный белок, которая кратно-меньше 

аналогичной продукции, произведенной с использованием животного белка.  

Кроме того, значительная доступность сырьевой и технологической базы во 

многих частях мира делает растительные белки важнейшим компонентом 

продовольственной безопасности как отдельной страны, так и всего мира. 
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Растущее количество исследований подтверждает факт применимости и 

полезности растительного белка как заместителя животным белкам. Однако, 

следует понимать, что производство растительного белка, на данном этапе 

развития технологий, остается недостаточным. Кроме того, при разработке 

функциональных продуктов питания необходимо синтезировать необходимый 

аминокислотный состав, что возможно только путем комбинирования белковых 

изолятов, полученных из различного сырья.  

С точки зрения здоровья, помимо насыщения организма белком, не 

маловажным аспектом является полноценность его аминокислотного состава, 

степень усвоения белка, показывающая всасываемость аминокислот в мышцы 

человека, а также компонентов аминокислот BCAA (с разветвлённой боковой 

цепью, например: креатин, лейцин и т.д.). Для полноценного усвоения белка 

человеческим организмом, необходимо содержание восьми незаменимых 

аминокислот (валин, лейцин, изолейцин, треонин, метионин, фенилаланин, 

триптофан, лизин, гистидин), которые поступают с продуктами питания. При 

нарушении употребления этого аминокислотного состава, синтезирующиеся 

белки человека начинают изменятся, что может привести к образованию 

высокотоксичных продуктов обмена. Следует обратить внимание на то, что не 

каждый источник белка имеет необходимую суточную норму аминокислотного 

состава, которые необходимы для здорового роста и развития, при этом сам 

состав может изменятся при обработке пищевых продуктов. Для обеспечения 

суточной нормы потребления белков его аминокислотный состав по всем 

незаменимым аминокислотам должен быть выше эталонного белка 

(аминокислотный СКОР), тогда такой белок является полноценным. Если 

аминокислотный состав меньше хотя бы на одну незаменимую аминокислоту, то 

белок является лимитирующим или неполноценным. Для создания 

функциональных продуктов питания, которые могут быть полноценным 

заменителем животного белка можно прибегнуть к синтезированию различных 

источников белка для повышения качества аминокислотного состава. К примеру, 

в процессе разработки функционального питания для спортсменов было 

выделено два неполноценных белковых изолята: горохового и овсяного белков. 

По отдельности в своем составе гороховый изолят имеет недостаток метионина, 

а овсяный – лизина. Таким образом, при синтезировании этих источников между 

собой, в одинаковых пропорциях, смесь не имеет недостатка лимитирующих 

аминокислот и соответствует человеческим потребностям. При обогащении 

такой смесью продуктов питания добиваются их высокой питательной ценности. 

Полученные продукты применяются во многих отраслях, например, в питании 

спортсменов, детей, пожилых людей и т.д. [3, 4].   

Еще одним примером является, исследование по экструзии белковых 

компонентов в сырную продукцию, целью которой было устранение воздействия 

антипитательных факторов нутовой муки (с обеспечением сохранности 

биологической активности витаминов и минералов, содержащихся в ней), для 

этого был выполнен поиск оптимальной массовой доли растительного белка в 

продукции. Такое обогащение позволило получить максимально приближенный 
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сырный продукт к традиционному аналогу по физико-химическим и 

органолептическим показателям [2]. 

Таким образом, направление развития продуктов, обогащенных 

растительным белком, полученным путем экстрагирования, является актуальной 

задачей на сегодняшний день, решение которой позволяет повысить качество 

питания человека, при такой же, либо меньшей себестоимости, при этом 

повысить качество аминокислотного состава и обеспечить белковую 

полноценность рациона человека. 
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