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Аннотация. В работе сформирован структурированный подход к возможности 

применения продуктов переработки бобового сырья при производстве продуктов 

питания с учетом их функционально-технологических свойств. Сформулирована 

и апробирована методика определения функционально – технологических 

свойств сухих продуктов переработки бобовых культур, включая: определение 

растворимости в воде и индекса водорастворимости, водоудерживающей 

жироудерживающей способностей, пенообразующей способности и 

устойчивости пен, активности и стабильности получаемых эмульсий.  
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Существует тенденция ресурсосбережения, которая обуславливает 

актуальность поиска новых решений. Растет интерес к продуктам питания на 

растительной основе, поскольку потребители становятся все более 

сознательными и переходят к более рациональному и здоровому потреблению 

продуктов питания. Белки интересны не только своей питательной и 

биологической ценностью, но и технико-функциональными свойствами.  

Члены комиссии EAT-Lancet отмечают потребность наращивания 

продуктов на растительной основе. Специалисты отмечают бобовое сырье, как 

перспективное. Например, бобовые (люпин, нут, чечевица, красная чечевица и 

белая фасоль) производятся во всем мире и являются источником устойчивого 

белка [1,2]. В мировой практике производится ряд исследований по определению 

различных свойств бобового сырья. Это является актуальным и дает 

возможность для дальнейшего проектирования и производства продукции с 

заданными характеристиками по жироудерживающим свойствам, по 

устойчивости пены, по пенообразованию, по водоудерживающим свойствам и 

т.д. [3,4]. 

Способность абсорбировать и удерживать жир играет важную роль при 

производстве рубленных изделий, колбасных, аналогов молочных и яичных 

продуктов, кремов, мороженого, сбивных кондитерских изделий и выпеченных 

изделий.  

Ключевую роль в производстве колбасных изделий, фаршей играет 

водоудерживающая способность, которая характеризует способность вещества 

задерживать воду, так как в такой продукции важно сохранить форму продукта. 

Стабильность эмульсий заключается в их способности сохранять единую 

структуру, не распадаясь на компоненты в течение определенного периода 

времени. Это свойство имеет значительное значение при изготовлении соусов, 

напитков, йогуртов и в другой продукции, где необходимо добиться и сохранить 

однородность и форму продукции.  

Способность к пеностойкости и устойчивости пены необходимо для 
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муссовых десертов, самбука и коктейлей. 

Цель исследования заключается в формировании и апробации методики 

оценки функционально-технологических свойств продуктов переработки 

бобового сырья. 

Задачи  

1. Анализ имеющихся в литературных научных источниках описанных 

методик определения функционально-технологических свойств продуктов 

переработки бобового сырья, агрегация информации и предложение 

собственной методики оценки. 

2. Формирование единого структурированного подхода к возможности 

применения продуктов переработки бобового сырья при производстве продуктов 

питания с учетом их функционально-технологических свойств.  

Проанализировав существующие методики по изучению функционально-

технологических свойств, было выявлено отсутствие единой 

стандартизированной. На основе имеющихся практик, были выявлены 

следующие методики. 

Растворимость в воде измеряли гравиметрически при исходном pH (без 

корректировки) и при подкисленном pH 4,5 (характерном для 

ферментированных молочных продуктов) в коммерческой фильтрованной 

питьевой воде, имитируя типичные промышленные процессы. Затем 6%-ные 

порошковые дисперсии подвергались термообработке при 85°C в течение 15 мин 

и охлаждались на водяной бане до комнатной температуры. После этого 

измеряли рН нативного раствора с помощью рН-метра SevenGo2 (Mettler Toledo, 

Greifensee, Швейцария) и подкисляли образцы 10%-ной молочной кислотой, 

имитируя молочнокислое брожение. Дисперсии центрифугировали в течение 15 

мин при 17 290×g, надосадочную жидкость отбрасывали. Осадки промывали, 

трижды центрифугировали и сушили в течение ночи в термостате при 

температуре 105°C. Подкисленные образцы промывали подкисленной водой (pH 

4,5). Растворимость в воде рассчитывали по массе высушенного осадка 

относительно исходного порошка в пересчете на сухой вес (dwb). 

Индекс водорастворимости, водоудерживающая способность и 

жироудерживающая способность. Методы измерения жироудерживающей 

способности (МУС), водоудерживающей способности (ВУС) и индекса 

растворимости воды при комнатной температуре (ИРВ) были адаптированы из 

Stojceska et al (2009). Вкратце, 1 г порошка суспендировали в 10 мл 

дистиллированной воды или рапсового масла, осторожно перемешивали в 

течение 30 мин при комнатной температуре и центрифугировали при 3000×g в 

течение 15 мин; недостаточную жидкость тщательно сливали, а оставшийся 

осадок взвешивали. ВГК и ОГК выражались как масса воды или масла, 

удерживаемая 1 г порошка. Водный супернатант собирался и высушивался в 

печи для расчета WSI, выраженного в процентах растворенных твердых веществ 

к исходному весу порошка. 

Пенообразующая способность и устойчивость. Пены готовились путем 

диспергирования 0,20 г порошка в 20 мл дистиллированной воды в соответствии 

с протоколами Brishti et al. (2017) и Chandra and Singh (2015) с адаптациями. 
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Образцы взбивали при комнатной температуре в градуированной центрифужной 

пробирке объемом 50 мл с помощью гомогенизатора Polytron PT 2100 

(Kinematica AG, Malters, Швейцария), оснащенного зондом ∅ 12 мм, при 

скорости 22 000 об/мин в течение 1 мин. Изменение объема пены (Vt) после 1 ч 

стояния.  

Активность и стабильность эмульсий. Эмульсии готовили путем 

диспергирования 0,24 г порошка в 12 мл дистиллированной воды и 12 мл 

подсолнечного масла по протоколам Brishti et al. (2017) и Yasumatsu et al. (1972) 

с адаптациями. Сначала образцы перемешивали при комнатной температуре в 

градуированной центрифужной пробирке объемом 50 мл с помощью 

гомогенизатора Polytron PT 2100 (Kinematica AG, Malters, Швейцария), 

оснащенного зондом ∅ 12 мм, при скорости 11 000 об/мин в течение 1 мин. Затем 

для определения эмульсионной активности (ЭА) образцы центрифугировали в 

течение 5 мин при 1100×g при 20°C. Для определения стабильности эмульсии 

после термообработки (ЭО) образцы сначала нагревали на водяной бане при 

80°C в течение 30 мин, затем охлаждали в водяной бане со льдом в течение 15 

мин и, наконец, центрифугировали в течение 5 мин при 20°C. Для расчета ЭС 

регистрировали высоту эмульгированного слоя.  

Активное использование особых функционально-технологических 

свойств продуктов переработки бобового сырья имеет широчайшую практику 

применения: аналоги мясных продуктов и колбасных изделий, мясосодержащие 

полуфабрикаты, мучные изделия и полуфабрикаты в тесте (пироги, пирожки, 

вареники, пельмени и пр.), фарши и начинки, соусы, напитки безалкогольные, 

соковая продукция, напитки с водной и жировой компонентой; напитки 

молочные, йогурты, творожки, сметанные продукты, муссовые десерты, кремы 

и кондитерские изделия. При этом в пищевую продукцию бобовое сырье 

вводится в достаточно широком ассортименте вариантов от муки и 

концентратов, до структуратов и изолятов [5-7]. 

В работе были определены функционально-технологические свойства 

продуктов переработки бобового сырья. Воспроизведена методика определения 

функционально-технологических свойств продуктов переработки бобового 

сырья. 

Сформирован единый структурированный подход к возможности 

применения продуктов переработки бобового сырья при производстве продуктов 

питания с учетом их функционально-технологических свойств.  

Жироудерживающая способность играет важную роль при производстве 

рубленных изделий, колбасных, аналогов молочных и яичных продуктов, 

кремов, мороженого, сбивных кондитерских изделий и выпеченных изделий. 

Водоудерживающая способность в производстве колбасных изделий и фаршей. 

Стабильность эмульсий имеет значительное значение при изготовлении соусов, 

напитков, йогуртов и в другой продукции, где необходимо добиться и сохранить 

однородность и форму продукции. Способность к пеностойкости и устойчивости 

пены необходимо для муссовых десертов, самбука и коктейлей. 
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Аннотация. В статье представлены результаты исследования влияния 

биостимуляторов «Живая вода» и «Эпин-экстра на показатели энергии 

прорастания, всхожести семян салата листового (Lacniuca sativa). 

Биостимуляторы представляют собой живые микроорганизмы или продукты их 

жизнедеятельности, используемые для защиты растений от болезней и 

вредителей, а также для улучшения плодородия почвы.  

В целом, полученные результаты свидетельствуют о том, что биостимулятор 

«Живая вода» может быть эффективно использован для повышения 
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