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ДОСЛІДЖЕННЯ СПОСОБУ ВИРОБНИЦТВА БІЛКОВИХ 
КОНЦЕНТРАТІВ З СОНЯШНИКОВИХ ШРОТІВ

Чабанова О.Б., к.т.н., доцент, Бондар С.М., к.т.н., доцент, Трубнікова А.А., к.т.н.
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Шрот соняшниковий – це відходи від виробництва соняшникової олії, що являють 
собою подрібнене знежирене насіння соняшника. Шрот характеризується високим вмістом 
сирого протеїну та низьким вмістом жиру та вологи, тому є цінним джерелом для одержання 
харчових білкових концентратів [1].

Соняшниковий шрот – об’єкт експорту, однак продавати за кордон продукт, 
виготовлений зі шроту, а саме чистий білок, – набагато вигідніше та перспективніше.

Питанням вилучення і використання білків соняшнику присвячено значна кількість 
досліджень. Результати їх показують, що якість соняшникових білків в значному ступені 
залежить від умов вирощування соняшника, якості сировини, технології вилучення олії з 
насіння, обробки знежиреного продукту тощо [2,3]. 

Особлива роль у формуванні якості білкових продуктів належить технології 
вилучення і переробки рослинних білків. 

Мета роботи – дослідження способу виробництва білкових концентратів з 
соняшникових шротів.

Матеріал дослідження – шрот високопротеїновий негранульований (ПрАТ 
«Пологівський ОЕЗ», Україна). Хімічний склад шроту, %: масова частка сирого протеїну в 
перерахунку на абсолютно сухі речовини – 39,62; масова частка жиру – 1,53; масова частка 
клітковини – 23,21; масова частка золи – 1,06.

Для вилучення білків соняшниковий шрот подрібнювали до проходу через сито з 
розмірами 0,25-0,5 мм. Подрібнений шрот піддавали екстрагуванню. Для цього шрот 
змішували із розчином NaCl концентрацією 7 % при гідромодулі 1 : 10 та при температурі 
50-55 °С протягом 40-50 хвилин. Після закінчення екстракції суспензію фільтрували для 
відділення твердих часточок шроту. Отриманий після фільтрування екстракт з масовою 
часткою білків 0,51 % направляли для підвищення концентрації білків на ультрафільтрацію 
(ФК 10, температура 40 °С, р=0,15 МПа). При ультрафільтрації отримували УФ концентрат, 
який містить 5,02 % білків та УФ фільтрат. З УФ концентрату білки осаджували шляхом 
ізоелектричного осадження 80 % молочною кислотою до значення рН 4,2-4,6 од. та 
наступним декантуванням. Осаджені білки тричі промивали водою та центрифугували для 
відділення води. Промиту білкову суспензію піддавали сушінню при температурі 80 °С. 

Отриманий сухий концентрат білків мав наступний хімічний склад, %: масова частка 
сирого протеїну в перерахунку на абсолютно сухі речовини – 69,62; масова частка жиру –
1,93; масова частка клітковини – 5,21; масова частка золи – 5,06.
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