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Интерес к нетрадиционным источникам 

получения пищевых белков возник сравни-

тельно недавно благодаря научно-техниче-

скому прогрессу в сфере производства продо-

вольствия и возникшим качественно новым 

направлениям интенсификации процессов по-

лучения пищи из вторичных ресурсов.  
В пищевой промышленности применяют 

безалкалоидные и малоалкалоидные семена лю-
пина с содержанием алкалоидов у последних ме-
нее 0,1 %. Семена малоалкалоидного люпина 
имеют в своем составе, % на СВ: белка – 27,8–61,2; 
жира – 3,7–21,5; безазотистых экстрактив-ных ве-
ществ – 17,6–38,7; клетчатки – 10,6–18,2; золы – 
2,9–4,2; алкалоидов – 0,005–0,1. В бобах люпина 
содержатся также минеральные вещества, г/кг: 
кальций – 4,12, натрий – 4,61, калий – 3,39, фосфор 
– 3,18, йод – 0,096, медь – 6,2, марганец – 82,25, 
цинк – 41,67, никель – 2,16, железо – 181, кобальт 
– 0,042; витамины, мг/кг: Е – 20мг, В1 – 7, В2 – 0,8, 
В3 – 18,5, В4 – 2500, В5 – 24,                     β-каротин 
– 0,5. Жиры люпина представлены пальмитино-
вой, линоленовой, линолевой, олеиновой, стеари-
новой жирными кислотами. Белок бобов люпина 
(конглютин) подразделяют на два компонента, по-
лучивших название α- и                     β-конглютинов. 
Элементарный состав                        α-конглютина, 
%: С – 51,75, Н – 6,96,                    N – 17,57, S – 
0,62, О – 20,1; β-конглютина, %: С – 49,91, Н – 
6,81, N – 18,40, S – 1,67 и              О – 23,21. 
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На основании растворимости в различных 

растворителях белки данной бобовой культуры 

представлены альбуминами, глобулинами, глюте-

линами. При этом содержание, % на абс. СВ, аль-

буминов составляет – 0,87, глобулинов – 5,63, глю-

телинов – 0,49. Белки люпина содержат в своем со-

ставе в достаточном количестве все незаменимые 

аминокислоты за исключением триптофана, %: ва-

лин – 3,6–4,2, изолейцин – 3,7–4,45, лейцин – 7,4, 

лизин – 4,8–5,2, метионин – 0,8–0,9, треонин – 3,1–

3,4, фенилаланин– 3,8–4,2, цистин – 2,4–2,6. По пе-

реваримости белки люпина находятся в одном ряду 

с белками сои, кукурузы, гороха, конских бобов. 

Истинная усвояемость составляет              78 % (усво-

яемость эталонных белков – 82 %) [1]. 

Соевые изоляты – это наиболее высоко-

очищенная форма соевых белков из имею-

щихся на рынке. В них содержится основная 

часть белков соевых семян. Это перспективное 

сырье особенно в зимнее время года, когда су-

ществует дефицит цельного молока на пред-

приятиях. Кроме этого, позволяет населению, 

страдающему лактазной недостаточностью, не 

отказываться от полюбившихся хлебобулоч-

ных изделий, так как соевый белок выводит из 

организма именно тот тип холестерина, кото-
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рый нужно свести к минимуму, снижает уро-

вень липопротеидов низкой          плотности и 

не затрагивает полезные липопротеиды высо-

кой плотности. Белковые продукты на основе 

сои являются идеальным источником амино-

кислот и прекрасно дополняют белки, содержа-

щиеся в зерновых [2]. 

Тыквопротеин (мука из семян тыквы) по-

лучен путем применения оригинальных техно-

логий в 1998 г. в лаборатории ЗАО НПО «Ев-

ропа-Биофарм» (Волгоград) тыквы. Он пред-

ставляет собой микронизированные семена 

тыквы и вырабатывается из экологически чи-

стого и высококачественного сырья. Это источ-

ник полноценного хорошо усвояемого белка, 

содержание которого в продукте составляет не 

менее 40 %, в котором содержатся как замени-

мые, так и незаменимые жизненно важные ами-

нокислоты. При их дефиците в пище наруша-

ется нормальное развитие и функционирование 

организма, снижается его устойчивость ко мно-

гим заболеваниям. 

Тыквопротеин обогащен клетчаткой и 

микроэлементами, в связи с чем обладает мно-

госторонними лечебными свойствами, опреде-

ляемыми его составом. Обращает внимание 

высокое содержание магния (534 мг/100 г), ко-

торый участвует в формировании костей, регу-

ляции работы нервной ткани, обмене углеводов 

и энергетическом обмене. Этот макроэлемент 

улучшает кровоснабжение          сердечной 

мышцы, функционирует в качестве кофактора 

в более чем 300 ферментативных реакциях. 

Химический состав тыквопротеина,            

г/100 г продукта: вода – 5,0, белки – 40,0, жиры – 

10,2, клетчатка – 0,29, зола – 3,5; витамины, 

мг/100 г продукта: тиамин (В1) – 2,8, рибофлавин 

(В2) – 3,0, аскорбиновая кислота – 6,2; макроэле-

менты, мг/100 г продукта: натрий – 75, калий – 

211, кальций – 94, фосфор – 157, магний – 534; 

микроэлементы, мг/100 г продукта: цинк – 12,5, 

железо – 39,0. 

Белки семян тыквы являются легкоусво-

яемыми ценными пищевыми веществами. Аль-

бумины растительных протеинов имеют 

нейтральную реакцию, сравнительно богаты 

серосодержащими аминокислотами, благодаря 

хорошей растворимости в воде легко усваива-

ются. Установлено, что в алейроновых зернах 

тыквенных семян имеется гетерогенная фрак-

ция альбуминов, все компоненты которой со-

средоточены в аморфной части семян. Причем 

альбуминовая фракция алейроновых зерен се-

мян тыквы состоит из семи компонентов и яв-

ляется наиболее усвояемой организмом. 

(табл.1). 

Т а б л и ц а 1 

Состав незаменимых аминокислот тыквопротеина и пшеницы 

Наименование аминокислот 

Идеальный 

белок, 

мг/г белка 

Тыквопротеин Пшеница 

мг/1г белка АС*, % мг/1г белка АС, % 

Валин 50 53,00 88,5 42,00 84,0 

Изолейцин 40 53,00 85,0 58,40 146,0 

Лейцин 70 86,00 98,6 67,20 96,0 

Лизин 55 65,00 124,1 26,40 48,0 

Метионин + цистин 35 39,00 83,6 37,36 107,0 

Фенилаланин + тирозин 60 96,00 168,8 84,80 141,0 

Треонин 40 39,00 93,8 29,20 73,0 

Триптофан 10 12,00 131,0 10,40 104,0 

КРАС, % - - 25,64 - 52,0 

Биологическая ценность, % 100 - 74,4 - 48,0 

*АС – аминокислотный скор, % 

Благодаря включению тыквопротеина в 

питание больных сахарным диабетом воз-

можно уменьшение потребности в суточной 

дозе инсулина и сахаропонижающих препара-

тов, уменьшение массы тела при ожирении (за 

счет снижения аппетита, чувства насыщенно-

сти при разбухании клетчатки в желудке) и              

тяжести осложнений, в частности энцефалопа-

тии. Тыквопротеин рекомендуется для улучше-

ния работы органов кровообращения и крове-

творения, печени, предстательной железы, яв-

ляется дополнительным источником белка, не-

заменимых аминокислот, микроэлементов, по-

лезен при синдроме хронической усталости, 
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стрессе, клинических проявлениях белково-ви-

таминной недостаточности, коррекции несба-

лансированного питания (религиозные посты, 

вегетарианские диеты). 

Мука из семян тыквы совместима с лю-

быми продуктами и лекарственными сред-

ствами, более того она снимает токсическую 

нагрузку на печень, попутно способствуя ее 

оздоровлению. 

Масло горчичное – перспективный ис-

точник для производства хлебобулочных изде-

лий. Нерафинированное масло содержит боль-

шое количество биологически активных ве-

ществ: полиненасыщенные жирные кислоты 

(ПНЖК), жирорастворимые витамины A, D, E, 

K, гликозиды, фитонциды, эфирное горчичное 

масло. Обладает антисептическим действием, 

повышенным сроком хранения, тонким          

вкусом и ароматом. Используется в качестве 

добавки к пище и профилактики сердечно-со-

судистых, желудочно-кишечных заболеваний, 

при лечении наружных ран и ожогов. Масло 

горчичное повышает прочность, эластичность 

и проницаемость капилляров и сосудов, оказы-

вает сосудорасширяющее действие, обеспечи-

вает нормальную функцию эпителия. 

Масло горчичное содержит β-ситосте-

рин, обладающий антиатеросклероти-ческой, 

противогрибковой, бактериоста-тической ак-

тивностью. В горчичном масле витамин А сохра-

няется длительное время (до 8 месяцев); витамина 

D и Е в нем в 1,5 и 4 раза больше, чем в подсолнеч-

ном. Жирно-кислотный состав горчичного масла 

в сравнении с подсолнечным и маргарином пред-

ставлен в табл. 2. 

Т а б л и ц а 2 

Содержание ПНЖК горчичного и подсолнечного масел, маргарина 

Наименование кислоты 

Содержание жирной кислоты, % 

Горчичное 

масло 

Подсолнечное 

масло 

Маргарин сливоч-

ный 

Олеиновая (ω-9) 26,0 следы 45,96 

Линолевая (ω-6) 16,5 32 11,20 

Линоленовая (ω-3) 10,0 0 следы 

Соотношение ω-3: ω-6 1:1,65 0:32 0:11,20 

Наряду с железом, кальций – самое дефи-

цитное минеральное вещество в организме. Для 

восполнения суточной нормы кальция человек 

должен употреблять в пищу содержащие каль-

ций продукты. Важно отметить, что действие 

кальция может быть нейтрализовано. Антагони-

сты кальция – щавелевая кислота (содержится в 

шоколаде, щавеле, шпинате), большое количе-

ство жира, фитиновая кислота (содержится в зер-

нах) – мешают его усвоению. 

Для эффективного усвоения необхо-

димо выдерживать соотношение кальция и 

фосфора 1:1,5. 

Пудра из яичной скорлупы – хороший ис-

точник биодоступного кальция. Биологически 

активная добавка к пище «Обогатитель мине-

ральный (кальциевый) из скорлупы куриных 

яиц» вырабатывается НПО Молекулярной био-

логии «Росбиотех-Моби» (г. Боровск), соответ-

ствует ТУ 9219-043-23476484-00 и содержит в 

своем составе, %: карбонаты кальция – 95, кар-

бонаты магния – 2, фосфаты – 1, органические 

соединения – 3.  

Показатели качества пищевой добавки 

«Обогатитель минеральный (кальциевый) из скор-

лупы куриных яиц» по ТУ 9219-043-23476484-00: 

внешний вид – мелкий порошок сероватого цвета, 

без посторонних включений; массовая доля, %: 

кальция не менее  30,0; фосфора не менее  0,1; со-

держание примесей  не более  0,1. 

Способ приготовления булочек сдобных 

«Мечта» заключается в следующем. Перед за-

месом теста подготавливают основное и допол-

нительное сырье: солевой, сахарный раствор. В 

тестомесильную машину дозируют муку пше-

ничную хлебопекарную высшего сорта, дрож-

жевую суспензию, солевой и сахарный рас-

творы, люпиново-меланжевый гидролизат, со-

евый изолят и масло горчичное.  

Люпиново-меланжевый гидролизат гото-

вят следующим образом. Сначала готовят 

смесь, состоящую из люпиновой муки и ме-

ланжа куриных яиц в соотношении 1:3. Гидро-

лиз ведут в присутствии ферментного препа-

рата Нейтразы 1.5 МG в течение 3 ч при темпе-

ратуре 45–55оС и рН 7,0. В полученном гид-
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ролизате содержится, %: пептидов – 77, ами-

нокислот – 13, белка – 10, декстринов – 33, 

клетчатки – 11, липидов – 7, золы– 4. Влаж-

ность гидролизата – 41,1 %, кислотность – 2,8 

град. Изменение содержания растворимого 

белка отслеживали биуретовым методом, ко-

личество пептидов и аминокислот опреде-

ляли лигандообменной хроматографией. По-

сле 3 ч гидролизат охлаждали и использовали 

на замес теста. Дрожжевую суспензию гото-

вят из дрожжей прессованных и воды в соот-

ношении 1:3.  

При замесе теста добавляли соевый изолят, 

муку из семян тыквы, обогатитель минеральный 

кальциевый, предусмотренные по рецептуре.  

Введение муки из семян тыквы и обога-

тителя минерального обеспечивает соотноше-

ние Са : Мg : Р = 1 : 0,55 : 1,53 (оптимальное– 

Са : Мg : Р = 1 : 0,5 : 1,5). Дозировка соевого 

изолята и люпиново-меланжевого гидролизата 

обеспечивает увеличение биологической цен-

ности изделий, их сбалансированность по ами-

нокислотному составу и соотношению белков 

и углеводов – Б : У = 1 : 4,1 [3]. 

Энергетическая ценность  булочки 

«Мечта» снизилась по сравнению с известным 

аналогом на 17 %. 

Булочка «Мечта» является функциональ-

ным продуктом, что связано с особенностями 

состава используемых компонентов. 
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