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Робота присвячена науковому обґрунтуванню та розробці 

технології дрібнодисперсних білкових рослинних добавок у формі пюре із 

нуту, які засновані на процесах механолізу при глибокій переробкці 

сировини. Як інновацію використовували дрібнодисперсне подрібнення 

попередньо паротермічно обробленого нуту. Відомо, що нут є 

перспективним джерелом рослинних повноцінних білків, усіх незамінних 

амінокислот, які знаходяться у формі важкорозчинних наноасоціатів і 
нанокомплексів, які слабо засвоюються організмом людини на 30–40%.  

При розробці технології дрібнодисперсних добавок із нуту 

головним було збільшити ступінь вилучення із сировини прихованих 

зв’язаних біополімерів в нанокомплекси у вільний стан, трансформувати 

білки, полісахариди, харчові волокна в розчинну форму за рахунок 

механічної енергії та механолізу. 

Установлено, що комплексне використання паротермічної обробки 

та дрібнодисперсного подрібнення призводить до механодеструкції та 

процесів механолізу – часткового руйнування важкорозчинних 

біополімерів (білка, гетерополісахаридів та ін.) на 40–50% до окремих 

мономерів – α-амінокислот, глюкози та ін. 

Установлено, що процеси механодеструкції молекул білка нуту 
та його нанокомплексів та наноасоціатів з іншими біополімерами та 

впливають на зменшення молекулярної маси білку, перерозподіл 

співвідношення гідрофільних та гідрофобних залишків амінокислот 

молекул білку, зменшується розмір молекул білку, діаметр оболонки 

молекул і діаметр ядра і, як наслідок, збільшується здатність 

утворювати гелі. 

Нова технологія дозволяє отримати дрібнодисперсні добавки з нуту у 

формі пюре високої поживної цінності. Отримані добавки, мають 

оригінальний смак та можуть бути рекомендовані, в якості збагачувачів 

при виробництві широкого асортименту продуктів, зокрема при 

виробництві супів-пюре, закусок типу «Хумус», закусок-намазок, 
овочевих паст, соусів, також для спеціального та лікувально-

профілактичного призначення. Експериментально визначені і 

обґрунтовані раціональні технологічні параметри технології, проведено 

апробацію у виробничих умовах та розроблено проект НД. 
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	За оцінкою фахівців, світовий ринок холодильного обладнання (з урахуванням таких сегментів, як монтаж і сервісне обслуговування) досяг в 2017 році обсягу в 96,3 мільярда доларів США, що на 4,6% більше показника 2016 року. При цьому на комерційний сегм...
	У сегменті комерційного обладнання 20,4 мільярда доларів принесли продажі холодильних вітрин, 5,7 мільярда – холодильники для напоїв, 3,3 мільярда – машини для виробництва льоду. Ще  6,3 мільярда отримано за рахунок реалізації інших типів обладнання, ...
	З точки зору розподілу по регіонах найбільшим ринком холодильного обладнання залишається Північна Америка з об’ємом 13,4 мільярда доларів США. Слідом з 10,6 мільярда доларів йде Азія. Обсяг європейського ринку склав в 2017 році 9,7 мільярда. На частку...
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