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НАНОТЕХНОЛОГІЯ ДРІБНОДИСПЕРСНИХ ДОБАВОК  

І БІЛКОВИХ ПРОДУКТІВ ІЗ ВИСУШЕНОГО ГОРОХУ  

З ВИКОРИСТАННЯМ МЕХАНОДЕСТРУКЦІЇ 

 

Робота присвячена науковому обґрунтуванню та розробці 

нанотехнології дрібнодисперсних добавок у формі пюре і білкових 

продуктів на їх основі із висушеного гороху (попередньо 

термообробленого), яка заснована на процесах глибокої переробки 

сировини за допомогою механодеструкції  

Відомо, що горох є перспективним джерелом рослинних білків 

(20–30%), незамінних амінокислот. Білки гороху знаходяться в формі 

важкорозчинних наноасоціатів і нанокомплексів, які не в повній мірі 

(на 40–50%) засвоюються організмом людини.  

При розробці нанотехнології дрібнодисперсних добавок із 

висушеного гороху у формі пюре і білкових продуктів на їх основі 
використовували процеси глибокої переробки сировини, що 

включають паротермічну обробку сировини в поєднанні з 

дрібнодисперсним подрібненням. В завдання роботи при розробці 

нанотехнології було зруйнувати зв’язані форми біополімерів білку, 

що знаходяться в нанокомплексах, у вільний стан, а також 

трансформувати білки до окремих мономерів (α-амінокислот), в 

розчинну форму за рахунок механодеструкції.  

Вивчено вплив термообробки та дрібнодисперсного 

подрібнення на вміст вільних і зв’язаних амінокислот при отриманні 

дрібнодисперсного пюре з гороху.  

Установлено, що комплексне використання паротермічної 
обробки та дрібнодисперсного подрібнення гороху призводить до 

руйнування важкорозчинних біополімерів білку та його часткового 

механолізу (на 45–48%) до окремих α-амінокислот (табл. 1), які 

знаходяться в нанорозмірній формі та легко засвоюються організмом 

людини.  

Показано, що комплексне використання паротермічної обробки 

та дрібнодисперсного подрібнення гороху призводить до зменшення 

молекулярної маси білку, зміни співвідношення в молекулах білку 

гідрофільних та гідрофобних залишків амінокислот, зменшення 

діаметру молекул білку, діаметру ядра. 
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Таблиця 1 

Вплив термообробки та дрібнодисперсного подрібнення на вміст вільних 

і зв’язаних амінокислот під час отримання дрібнодисперсного пюре з 

гороху 
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Триптофан 0,44 0,20 44,4 2,25 0,05 0,30 600,0 6,0 

Лізін 1,71 0,90 52,6 1,9 0,14 0,95 678,6 6,8 

Треонін 0,86 0,43 50,0 2 0,05 0,48 960,0 9,6 

Валін  1,16 0,58 50,0 2,0 0,05 0,63 1260,0 12,6 

Метіонін  0,24 0,11 45,8 2,2 0,02 0,15 750,0 7,5 

Ізолейцин 0,95 0,48 50,5 1,9 0,10 0,57 570,0 5,7 

Лейцин 1,71 0,9 52,6 1,9 0,13 0,94 723,1 7,2 

Фенілаланін 1,1 0,57 51,9 1,9 0,08 0,61 762,5 7,6 

Тірозін 0,34 0,35 102,9 1,1 0,38 0,41 107,9 1,1 

Аспарагінова к-та 2,28 1,24 54,4 1,8 0,25 1,29 516,0 5,2 

Гістидін 0,6 0,27 48,3 2,1 0,03 0,34 1133,3 11,3 

Аланін 1,02 0,48 47,1 2,1 0,11 0,65 591,0 5,9 

Глутамінова к-та 3,95 1,98 50,1 1,9 0,44 2,41 547,7 5,5 

Цистін 0,65 0,32 49,2 2 0,05 0,38 760,0 7,6 

Серін 1,02 0,51 50,0 2 0,11 0,62 563,6 5,6 

Пролін 0,87 0,44 50,6 1,9 0,18 0,61 339,0 3,4 

Гліцин 0,77 0,39 50,7 1,9 0,05 0,43 860,0 8,6 

Аргінін 2,13 1,60 75,1 1,3 0,16 0,69 431,3 4,3 

∑ 21,80 11,75 - - 2,3 12,66 - - 

Середнє значення - - 54,0 1,9 - - 574,5 5,7 
 

Отримані результати експериментальних досліджень стали 

основою при розробці нанотехнології дрібнодисперсних добавок із 

висушеного гороху, які можуть бути використані як джерело білку при 

розробці широкого асортименту білкових продуктів та страв для 

підприємств харчової промисловості та ресторанного бізнесу. 


	Перша частина містить тези доповідей з інноваційних технологій харчової продукції та функціональних оздоровчих продуктів, формування і контролю якості товарів, митних експертиз товарів, удосконалення процесів та обладнання харчових виробництв. Розглян...
	Л.В. Газзаві-Рогозіна, канд. с.-г. наук, доц. (ХДУХТ, Харків)
	На сьогоднішній день мікробіологічно було досліджено  26 устриць, 13 – контрольна група та 13-після обробки препаратом «Магнетофуд» у розведенні 2х10-9моль з експозицією 24 години.
	Дослідження проводили на 2% м’ясо-пептонному агарі. Було зроблено розведення для посіву на МПА у співвідношенні 10–3 та 10–4, що відповідає вимогам до п.3 «Рыба, рыбные и другие продукты моря» МБТ-5061. В розведений зразок продукту в об’ємі 1 мл додав...
	В результаті проведених досліджень отримали результат: на всіх чашках з посівами контрольних та опитних груп була виявлена ідентична кількість КУО. У випадку антимікробної дії препарату «Магнетофуд» повинно було спостерігатися зниження мікробної актив...
	Л.В. Газзаві-Рогозіна, канд. с.-г. наук, доц. (ХДУХТ, Харків)
	Сушені овочі – це продукти, які піддають термічній обробці, видаливши зайву вологу, щоб забезпечити їх зберігання. У свіжих овочах міститься близько 80–90% води. З цієї причини вони є швидкопсувними продуктами, які дуже швидко в’януть і гниють. Якщо з...
	Сьогодні налічується кілька технологічних процесів сушки: конвективна, кондуктивна, сублімаційна, високочастотна,  екологічна ІК-технологія сушки. Снекова промислова продукція повинна відповідати якості згідно ГОСТу і ТУ.

	Дослідження проводили: КМАФАМ – на 2% м’ясо-пептонному агарі. Було зроблено розведення для посіву на МПА у співвідношенні 10–4 та 10-5, що відповідає вимогам до п.6.2.1. МБТ N5061-89. В розведений зразок продукту в об’ємі 1 мл додавали розплавлений та...
	О.І. Упатова, канд. техн. наук, доц. (ХДУХТ, Харків)
	Н.В. Мурликіна, канд. техн. наук, доц. (ХДУХТ, Харків)

	ОБРҐУНТУВАННЯ СПОСОБІВ  І РЕЖИМІВ ТЕПЛОВОЇ ОБРОБКИ НАГЕТСІВ
	Останнім часом підвищився попит населення України на борошняні кондитерські вироби безглютенові вироби, а виробництво їх продовжує залишатися актуальною проблемою для кондитерів і вчених у ХХI столітті.
	ТЕНДЕНЦІЇ РОЗВИТКУ ХОЛОДИЛЬНОГО ОБЛАДНАННЯ ДЛЯ ХАРЧОВИХ ВИРОБНИЦТВ
	Аналіз експериментальних даних виявив встановлення взаємозв’язку між температурою води і енергією, витраченою у процесі замісу тіста.
	При загальноприйнятій температурі 32  С води і вихідної температури тіста, досліджувалися можливості зміни загальноприйнятих норм. Крок температури в 5  С здійснений з метою вивчення впливу температури на технологічний процес. Досліди проводилися в ре...
	З точки зору практики, технічна досконалість обладнання визначається його здатністю забезпечувати максимальну збитість морозива при найбільшій продуктивності.

