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ТЕХНОЛОГІЙ
(57) Спосіб одержання харчового білка з рослинної
сировини, передбачаючий подрібнення рослинної
сировини, екстракцію білка лугом, відділення екст-
ракту від нерозчинного твердого залишку, оса-
дження білка кислотою, його відділення, промивку

та сушку, відрізняючийся тим, що в якості рос-
линної сировини використовують шрот амаранта,
а екстракцію ведуть 0,2%-ним розчином гідроксиду
натрію при гідромодулі 10, t°=20-25°С протягом 55-
60 хвилин, причому одержаний нерозчинний твер-
дий залишок додатково піддають екстракції 0,2%-
ним розчином гідроксиду натрію при гідромодулі 5,
t=20-25°C протягом 55-60 хвилин, а осадження бі-
лка здійснюють після об'єднання екстрактів конце-
нтрованою оцтовою кислотою при рН 4,5-5,0 з по-
слідуючим його відділенням і двократною промив-
кою підкисленою водою та підкисленим спиртом
до рН 4,5-5,0, а підсушування здійснюють спиртом.

Винахід відноситься до харчової промислово-
сті, зокрема до виділення білка з рослинної сиро-
вини.

Відомий спосіб виділення харчового білка з
шроту бавовнику двократною сольовою екстракці-
єю, який передбачає екстракцію 10%-ним розчи-
ном NaCl при рН 8,5 двічі в співвідношенні 1:5 та
1:3. Розчин відділяють центрифугуванням при
3000 об/хв протягом 15 хвилин. З проясненого екс-
тракту білок осаджують діалізом з наступним під-
кисленням соляною кислотою до рН 4,5. Випавший
осадок відділяють центрифугуванням та збезвод-
нюють ацетоном. Іноді діаліз замінюють розбав-
ленням водою в 15 разів. [1]

Недоліком цього способу є використання тру-
домісткого та тривалого процесу - діалізу, крім то-
го, застосування ацетону небажано для одержан-
ня харчового продукту.

Існує промисловий спосіб одержання харчово-
го білка з шроту соняшника екстракцією 7%-ним
розчином NaCl при 50°С і співвідношенні між шро-
том та розчинником 1:8. Екстракцію провадять
30 хвилин, після чого суспензію центрифугують.
Осадження білка здійснюють соляною кислотою, а
одержаний білок промивають водою у співвідно-
шенні 1:15. Залишок шроту після першої екстракції
спрямовують на повторне екстрагування 0,2%-ним
розчином гідроксиду натрію у співвідношенні 1:8
при t=20-25°С. Потім білок осаджують соляною ки-
слотою та промивають водою у співвідношенні

1:15. Його висушують у розпилювальній сушарці
при t=180-200°С до вологості 3-9%. [2]

Недоліком способу є використання легколету-
чої соляної кислоти, яка незручна у використанні,
а також викликає корозію обладнання.

Відомий також спосіб лужної екстракції харчо-
вого білка з соєвих шротів при 60°С та співвідно-
шенні між шротом та лужним розчинником 1:10.
Суспензію обробляють в гомогенізаторі та
центрифугують. Дисперсію осаджують при рН 4,2
та знову центрифугують. З метою підвищення міс-
ткості протеїну у білковому препараті здійснюють
промивку білкового згустку підкисленою водою
(рН 4,0-4,5) і ізоелектричній точці. [3]. Недоліком
цього способу є необхідність нагрівання при екст-
ракції білка, що потребує енерговитрати.

Найближчим за технічним рішенням і досягну-
тому ефекту є спосіб одержання харчового білка з
шроту бавовнику [4], який передбачає мокре дріб-
нення сировини, екстракцію білка 0,2%-ним розчи-
ном NаOH при гідромодулі 10 та t=40°С (рН 9,8-
10), осадження білка мінеральною кислотою в ізо-
електричній точці, його відділення, промивку та
сушку. Недоліком способу є енерговитрати на ви-
робництво білка за рахунок його виділення при на-
гріванні,  а також невисока якість та низький вихід
білка за рахунок його втрати при промивці водою.

В основу винаходу поставлена задача створи-
ти такий спосіб одержання харчового білка з не-
традиційної сировини шляхом двократної екстрак-
ції білка водним розчином лугу і двократної його
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промивки, що забезпечує розширення сировинної
бази, підвищення виходу білка та поліпшення його
функціональних властивостей.

Поставлена задача вирішується тим, що у
способі одержання харчового білка з рослинної
сировини, який передбачає подрібнення рослинної
сировини, екстракцію білка лугом, відділення екст-
ракту від нерозчинного твердого осаду, осадження
білка кислотою, його відділення, промивку та суш-
ку, згідно з винаходом як рослинну сировину вико-
ристовують шрот амаранту, а екстракцію ведуть
0,2%-ним розчином NаОН при гідромодулі 10,
t=20-25С протягом 35-60 хвилин, причому одержа-
ний нерозчинний твердий остаток додатково під-
дають екстракції 0,2%-ним розчином NаOH при гі-
дромодулі 5, t=20-25°С протягом 55-60 хвилин, а
осадження білка здійснюють після об'єднання екс-
трактів концентрованою оцтовою кислотою при
рН 4,5-5,0 з наступним його відділенням і двократ-
ною промивкою підкисленою водою та підкисле-
ним спиртом при рН 4,5-5,0, а підсушування здійс-
нюють спиртом.

У запропонованому способі як нетрадиційну
рослинну сировину використовують перспективний
новий вид сировини - шрот амаранту, який містить
17-18% високоякісного білка, збалансованого за
амінокислотним складом. Застосовувана в способі
двократна лужна екстракції шроту амаранту за-
безпечує повноту екстракції білка, характеристики
якого наведені в табл. 1.

Після осадження білка здійснюють його дво-
кратну промивку підкисленою водою та підкисле-
ним спиртом в ізоелектричній точці. Цим досяга-
ється чистота продукту за рахунок відділення до-
мішок і збільшення виходу протеїну. В табл. 2 по-
казаний вплив умов промивки білкової пасти на кі-
лькість протеїну.

Такім чином, вихід білка при пересадженні
зростає на 9% і з використанням промивки з підки-
сленням практично немає втрат білка. Крім того,
переосадження призводить до покращення функ-
ціональних властивостей та підвищення біологіч-
ної цінності одержуваного білка (табл. 3)

Спосіб здійснюється таким чином: шрот ама-
ранту подрібнюють до розміру частинок 0,25-
0,50 мм. Далі проводять лужну екстракцію сирови-
ни в два етапи. На першому етапі подрібненій
шрот амаранту заливають 0,2%-ним розчином
NаОН при співвідношенні шрот:розчинник 1:10
(рН 10-11) і залишають на 55-60 хвилин при t=20-
25°С, періодично перемішуючи. Потім відділяють
екстракт від нерозчинного осаду центрифугуван-
ням при 3000 об/хв. Одержаний твердий залишок
використовують для повторної екстракції в тих же
умовах: його знову заливають 0,2%-ним розчином
NaОН при співвідношенні твердий залишок:роз-
чинник 1:5 (рН 10-11), t=20-25°С, періодично пере-
мішуючи. Нерозчинним твердий залишок відділя-
ють від екстракту центрифугуванням при
3000 об/хв. Екстракти, одержані на першому та
другому етапах екстракції, змішують та додають
концентровану оцтову кислоту до рН 4,5-5,0 для
осадження білка в ізоелектричній точці. Суміш екс-
трактів залишають на 20-25 хвилин, далі випав-
ший білок відділяють від супернатанту центрифу-
гуванням при 3000 об/хв. Одержаний білок проми-
вають двократно: спочатку підкисленою водою з

рН 4,5-5,0, а потім підкисленим етиловим спиртом
з рН 45-5,0 і остаточно продукт підсушують спир-
том.

Приклад 1
В конічну колбу місткістю 2 дм3 поміщають

100 г подрібненого шроту амаранту, заливають
1 дм3 0,2%-ного розчину гідроксиду натрію (гідро-
модуль 10, рН 10), і залишають на 55 хвилин при
t=20°С, періодично перемішуючи. Далі відділяють
екстракт від нерозчинного залишку центрифугу-
ванням при 3000 об/хв. Одержаний твердий зали-
шок піддають повторній екстракції. Його знову за-
ливають 0,2%-ним розчином гідроксиду натрію
(рН 10) при співвідношенні твердій залишок:роз-
чинник 1:5  та t=20°C, періодично перемішуючи.
Твердий залишок від екстракту відділяють цен-
трифугуванням при 3000 об/хв. Екстракти, одер-
жані після першої та другої екстракції, змішують та
додають концентровану оцтову кислоту до рН 4,5
для осадження білка в ізоелектричній точці. Потім
заливають на 20 хвилин і випавший білок відділя-
ють від супернатанту центрифугуванням при
3000 об/хв. Одержаний білок промивають спочатку
підкисленою водою з рН 4,5, а потім підкисленим
етиловим спиртом з рН 4,5 і остаточно продукт
підсушують спиртом.

Приклад 2
В конічну колбу місткістю 2 дм3 поміщають

100 г подрібненого з шроту амаранту, заливають
1 дм3 0,2%-ного розчину гідроксиду натрію (гідро-
модуль 10, рН 11) і залишають на 60 хвилин при
t=25°С, періодично перемішуючи. Далі відділяють
екстракт від нерозчинного залишку центрифугу-
ванням при 3000 об/хв. Одержаний твердий зали-
шок піддають повторній екстракції. Його залива-
ють 0,2%-ним розчином гідроксиду натрію (рН 11)
при співвідношенні твердий залишок:розчинник 1:5
та t=25°С, періодично перемішуючи. Твердий за-
лишок від екстракту відділяють центрифугуванням
при 3000 об/хв. Екстракти, одержані після першої
та другої екстракції, змішують та додають концен-
тровану оцтову кислоту до рН 5,0. Залишають на
20 хвилин, а випавший білок відділяють від супер-
натанту центрифугуванням при 3000 об/хв. Одер-
жаний білок промивають спочатку підкисленою
водою з рН 5,0, а потім підкисленим етиловим
спиртом з рН 5,0 і остаточно продукт підсушують
спиртом.

Приклади конкретного виконання способу на-
ведені в табл. 4.

Таким чином, використання запропонованого
способу одержання харчового білка дозволяє ви-
ділити білок з нетрадиційної рослинної сировини -
шроту амаранту - збалансованого за амінокислот-
ним складом і з високими функціональними влас-
тивостями.

Цей спосіб найде широке застосування в хар-
човій промисловості як безвідходна технологія
одержання білка з шроту амаранту, бо джерелом
цього білка є отходи виробництва масла з ама-
ранту.
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Таблиця 1

Вплив умов екстракції на вихід та вміст білка в продукті

Вихід білка, %Назва
досліджуваного

об'єкту
Назва операції на сухі речовини

продукту на білок в продукті
Вміст сирого

протеїну, % на СР

Однократна екс-
тракція 10,10 38,70 68,50

Білок Двократна екс-
тракція 16,20 62,00 73,44

Таблиця 2

Вплив умов промивки білкової пасти на кількість сірого протеїну

Кількість сирого протеїну в продуктіНазва продукту без підкислення після підкислення
Білкова паста 73,4 82,0
Сироватка 15,0 -

Таблиця 3

Біологічна цінність білка амаранту

Білок амаранту, мг/г білкаАмінокислоти ФАО/ВОЗ, мг/г білка без переосадження після переосадження
Лізин 55,0 24,3 28,67
Треонін 40,0 58,3 68,78
Валін 50,0 27,0 31,85
Ізолейцин 40,0 52,2 61,58
Лейцин 70,0 71,9 84,82
Фенілал.+тірозин 60,0 83,6 98,63
Метіонін+цистеін 30,0 26,6 31,38
Триптофан 10,0 8,5 10,02
Сума незамінних амінокислот 355,0 352,4 415,73

Таблиця 4

Приклади конкретного виконання

ПрикладиПараметри способу Прототип перший другий
Концентрація розчину NaOH, % 0,20 0,20 0,20
рН екстракту 9,8-10 10 11
Температура екстракту, °С 40 20 25
1-ий етап екстракції:

час екстракції, хв.
гідромодуль

невідомо
10

55
10

60
10

2-ий етап екстракції:
час екстракції, хв.
гідромодуль

-
-

55
5

60
5

Ізоелектрична точка при осадженні білка (рН) 3,5-3,8 4,5 5,0
Сирий протеїн в продукті, % 84,0 82,0 82,7
Вихід білка на сухі речовини продукту, % 16,00 16,20 16,35
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