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ИССЛЕДОВАНИЕ ВОЗМОЖНОСТИ ПОЛУЧЕНИЯ 
ЭКСТРУДИРОВАННЫХ ПРОДУКТОВ ИЗ БЕЛОРУССКИХ 

СОРТОВ ЛЮПИНА 
 

Агурков А.Ю., магистрант; Равусова С.В., студент 5-го курса 
Учреждение образования «Белорусский государственный 

университет пищевых и химических технологий», 
Республика Беларусь, г. Могилев 

 
Одним из мало изученных представителей бобовых культур, 

является люпин. В Республике Беларусь на семена стали выращивать 
не так давно. Селекционер республики, приводя семеноводческую 
характеристику разных сортов люпина, отмечали только кормовую 
ценность его семян, и технология их использования заключалась в 
простом измельчении. Сейчас одним из направлений, позволяющим, 
повысить питательную ценность семян в производстве пищевых и 
кормовых продуктов можно считать экструдирование. Анализ 
литературных данных показал, что среди ученых нет однозначности в 
значениях параметров экструдирования бобовых культур, а люпин 
практически не экструдировали. Поэтому целью данной работы 
является исследование возможности получения экструдированных 
продуктов из белорусских сортов люпина.  

Для исследования взято 4 сорта люпина (Прывабны, Дзiуны, 
Ян, Першацвет), наиболее широко выращиваемых на 
производственных участках РБ. При оценке качества семян и 
экструдатов использовались стандартные методы и методики. Предел 
вариации количества белка в исследуемых образцах люпина равен 
27,5±4,3%.  

Экструдирование проводили на лабораторном экструдере при 
температуре 80 °С, 120, 140 и 160 °С. В каждом образце полученного 
экструдата определили насыпную плотность, адсорбционную 
способность, протеин, жир, легко- и трудногидролизуемые углеводы. 
Отмечено, что содержание протеина и жира в экструдатах практически 
не изменялось, а физические показатели их качества изменялись 
значительно. Скорость изменения пористости экструдата в среднем 
составляет 1,68%/градус. С увеличением пористости происходило и 
увеличение адсорбционной способности экструдата. При увеличении 
температуры экструдирования количество легкогидролизуемых 
углеводов экструдатов увеличивались, а насыпная плотность, 
количество трудногидролизуемых углеводов – уменьшались. На 
основании анализа экспериментальных данных оптимальной выбрана 
температура экструдирования 120 °С.  

 
Научный руководитель – профессор Рукшан Л.В. 
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