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В настоящее время человечество продолжает бороться со всемирным дефицитом белка.
Численность населения нашей планеты с каждым годом неизбежно растет, а обеспечить
людей пищей, богатой полноценными белками, становится сложнее. [3]. Поиск новых ис-
точников полноценных белков проводится в различных направлениях – от использования
традиционных растительных белков, до получения белка из насекомых и микроорганиз-
мов.

Одним из наиболее многообещающих альтернативных источников белка является бе-
лок растительного происхождения. В свою очередь, среди растительных белков одними
из наиболее полноценных по аминокислотному составу считаются белки бобовых культур.
Содержание белка в бобовых составляет от 20 до 40%, а их усвояемость белков бобовых
культур в среднем составляет 70-80%, в их состав входит много незаменимых аминокис-
лот, особенно лизина и лейцина, витаминов, организму органических кислот, минеральных
веществ и жиров [2].

Содержание белка и аминокислот сильно варьируется в зависимости от вида бобовых.
Так на рисунке 1, люпин, наиболее богатый белком, содержит наименьшее количество
незаменимых аминокислот. А соевые бобы, стоящие по содержанию белка на втором месте,
содержат в себе незаменимых аминокислот в десятки раз больше люпина.

Соевый белок, близкий по составу к животному, широко применяется в пищевой про-
мышленности в виде изолятов, концентратов и текстуратов. Белки других бобовых, таких
как горох и фасоль, обладают большим потенциалом, но используются реже из-за анти-
питательных веществ, например, ингибитора трипсина. Традиционные методы, такие как
замачивание, термообработка и ферментация, снижают их количество, но не удаляют пол-
ностью. Однако разработаны новые технологии с четкими параметрами, обеспечивающие
полное разрушение антипитательных веществ. [1]. Таким образом, благодаря использо-
ванию новых технологий, потенциал бобовых культур, как альтернативных источников
белка, может быть раскрыт в полной мере.
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Рис. : Содержание белка и незаменимых аминокислот в различных видах бобовых культур
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