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У сучасних умовах розвитку харчової промисловості важли-
вого значення набуває створення продуктів, що забезпечують не 
лише енергетичні потреби організму, а й сприяють підтриманню 
здоров’я, фізичної активності та швидкому відновленню після 
навантажень. Особливої актуальності це питання набуває у 
сфері спортивного харчування, де головним завданням є забез-
печення організму необхідною кількістю повноцінного білка. 
Традиційно білкові добавки виготовляють із тваринної сирови-
ни – сироватки молока, яєчного білка, колагену чи м’яса. Проте 
останніми роками зростає інтерес до використання білковмісної 
рослинної сировини як альтернативи, що зумовлено як еколо-
гічними, так і економічними факторами.  

Використання рослинних білків має багато переваг: це еколо-
гічність виробництва, відсутність холестерину, легка засвоюва-
ність, нижча собівартість і можливість створення функціональ-
них продуктів із заданими властивостями. Крім того, такі про-
дукти мають привабливий для споживачів профіль, адже поєд-
нують природність, користь і безпечність. До основних джерел 
білковмісної сировини належать зернобобові культури (соя, 
горох, нут, квасоля), зернові (пшениця, овес, жито), а також 
олійні (соняшник, льон, ріпак). З таких культур отримують 
білкові концентрати, ізоляти та текстуровані білкові продукти, 
що широко застосовуються у харчовій промисловості [1]. Ці 
культури містять від 20 до 40 відсотків білка, а також багато 
клітковини, мінералів та біологічно активних речовин. Крім 
того, їхнє вирощування є екологічно безпечним і потребує 
менше ресурсів, ніж виробництво тваринних білків.  

У м’ясопереробній галузі білкові ізоляти та концентрати із 
сої, гороху або пшениці застосовують для підвищення волого-
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зв’язуючої здатності фаршу, покращення текстури, стабільності 
емульсій і збільшення виходу готового продукту. Застосування 
білковмісної сировини дозволяє також зменшити кількість доро-
говартісних м’ясних компонентів без зниження споживних 
властивостей продукту [2]. 

Білковмісна рослинна сировина активно використовується у 
виробництві спортивного харчування: протеїнових коктейлів, 
батончиків, енергетичних сумішей, рослинних напоїв і замінни-
ків м’яса. Поєднання білків з різних джерел, наприклад горохо-
вого та рисового, дозволяє компенсувати нестачу окремих 
амінокислот і створити збалансований продукт. Комбінування 
тваринних і рослинних білків забезпечує отримання продуктів із 
оптимальним амінокислотним складом, що особливо важливо 
при створенні дитячого та лікувально-профілактичного харчу-
вання. Важливим напрямом є зниження вмісту таких речовин, 
таких як інгібітори ферментів або фітинова кислота, що дося-
гається за допомогою ферментації, пророщування або термічної 
обробки. 

У хлібопекарській промисловості додавання білкових кон-
центратів у тісто сприяє збагаченню готових виробів білком, 
покращенню структури м’якуша та уповільненню черствіння. 
Зокрема, білки гороху або сої можуть замінювати частину бо-
рошна, підвищуючи харчову цінність і зменшуючи калорійність 
продукту. 

У виробництві напоїв, десертів і замінників молока білко-
вмісна рослинна сировина є основним інгредієнтом. На основі 
сої, вівса, мигдалю чи гороху виготовляють напої, йогурти, 
морозиво, білкові батончики, які мають привабливі сенсорні 
властивості й задовольняють потреби вегетаріанців, веганів і 
споживачів із непереносимістю лактози [3]. 

Основною метою наших досліджень є дослідження харчової і 
біологічної цінності борошна зернобобових, як нетрадиційної 
сировини при виробництві харчових продуктів. Соя і сочевиця є 
перспективною сировиною завдяки високій харчовій і біоло-
гічній цінності білків, які вони містять. Вони можуть ефективно 
використовуватись як нетрадиційна сировина у виробництві 
м’ясних напівфабрикатів. Так, соя забезпечує високу харчову і 
біологічну цінність білка, наближену до тваринних білків, 
зокрема курятини, тоді як сочевиця відзначається високим вміс-
том лізину й інших незамінних амінокислот, але потребує 
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комбінування із джерелами сірковмісних амінокислот. Вико-
ристання обох компонентів сприяє підвищенню білкової цін-
ності, поліпшенню технологічних властивостей та розширює 
асортимент функціональних і білкових продуктів харчування. 

Нами визначено вплив концентрації борошна обраних зерно-
бобових у модельних м’ясних фаршах на їхні фізико-хімічні й 
органолептичні показники. Доведено, що збільшення вмісту бо-
рошна зернобобових у кількості 5–30 % позитивно впливає на 
вихід виробів, реологічні показники та зменшує втрати маси при 
тепловій обробці. Однак, підвищений вміст борошна бобових 
негативно впливає на органолептичні показники. Оптимальна 
кількість добавок у січених напівфабрикатах складає 10 %.  

Встановлено, що при гідратації борошна з водою 1 : 1, м’яс-
ний фарш характеризується найкращими фізико-хімічними 
показниками. Заміна частини м’ясної сировини в кількості 10% 
покращує харчову й біологічну цінність виробів: так, вміст білка 
у дослідних зразках зростає на 0,13–1,26 %, при значенні конт-
ролю 12,18 %, кількість калію, кальцію і магнію збільшується 
майже у два рази.  

Таким чином, удосконалення технологій харчових продуктів 
за рахунок використання білковмісної рослинної сировини є 
перспективним напрямом розвитку харчової промисловості. Це 
дозволяє створювати інноваційні продукти для спортсменів і 
людей з активним способом життя, забезпечуючи їх усіма необ-
хідними поживними речовинами, підвищуючи енергетичний 
потенціал організму та сприяючи його швидкому відновленню 
після фізичних навантажень. У подальшому важливим є пошук 
нових джерел рослинної сировини, які дозволять отримати ще 
якісніші та ефективніші продукти спортивного харчування. 
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