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В статье «Исследование фракционного состава белков нута в аспекте получе-
ния белкового изолята» представленная информация о фундаментальных 
биохимических исследований по производству изолята белка из семян нута, а 
также о влиянии сортовых особенностей на технологические параметры его 
получения. 

 
Семена нута являются идеальным источни-

ком получения белкового изолята, так как в се-
менах этой культуры содержится до 32% белка, 
который по аминокислотному составу и уровню 
их содержания приближается к белку мяса говя-
дины, превосходит яичный белок, а также обла-
дает высокими функциональными свойствами. 

Фундаментальных биохимических исследо-
ваний по производству изолята белка из семян 
нута пока недостаточно, поскольку в основном о 
структуре его белков и конформации известно 
меньше, чем о белках сои, гороха, поэтому был 
проявлен интерес. Исследования традиционного 
состава белкового комплекса нута в аспекте раз-
работки белковых продуктов различной степени 
чистоты. [2] 

Исследования проводились в лабораторных 
условиях Волгоградского филиала московского 
университета потребительской кооперации. Цель 
исследовательской работы заключалась в изу-
чении влияния различных факторов на качест-
венный и количественный состав белков в аспек-
те получения качественного изолята с содержа-
нием белка не менее 90%. [1] В настоящее время 
уровень изученности к реализации методов по-
лучения белков с необходимыми функциональ-
ными свойствами из бобов сои наиболее высок, в 
связи с чем белки сои служат эталоном сравне-
ния при разработке других источников расти-
тельных белков применительно к новой техноло-
гии белковых пищевых продуктов, в связи с чем 
экспериментальные исследования носили срав-
нительный характер. 

Практика получения белкового изолята из 
растительного сырья заключается в изолирован-
ном извлечении протеинов путем отделения со-
путствующих балластных компонентов. Следуя 
известным схемам получения изолятов, на пер-
вой стадии производства этого продукта, белки, 
содержащиеся в растительном сырье, избира-
тельно переводятся в растворимое состояние, а 
затем отделяются от нерастворимого продукта. 

В ходе изучения белков нута было установ-
лено, что условия их перехода в растворимое со-
стояние зависит от сортовых его особенностей. 

Анализ фракционного состава показал, что 
белки семян нута сорта Волгоградский 5 харак-
теризуются высокой растворимостью при рН 6,5 
(87%), но увеличив концентрацию соли 
(NH4)2S04 до 0,5 М экстрагирование белков уве-
личивалось при рН 9 до 93,5%. Минимальная 
растворимость белков семян нута сорта Волго-
градский была отмечена в пределах рН 4-4,5 и 
составляла 8%. 

Белки семян нута сорта Волгоградский - 10 
достигают высокой степени растворимости при 
рН 7 (95,4%). Этот показатель изменяется при 
увеличении концентрации соли в пределах рН 9-
12 на 3%. Минимальная растворимость белков у 
этого сорта достигает в пределах рН 4,5-5 до 
12%. 

Самый низкий выход белков (85%) отмечено 
у сорта нута Прива-1. Этот факт объясняется от-
носительно высокой ионной силой белков нута 
этого сорта. Исследования показали, что увели-
чивая концентрацию растворителя эффект дейст-
вия ионной силы постепенно ослабляется, одна-
ко не достигает уровня растворимости в чистой 
воде. Минимальная растворимость белков этого 
сорта находилась в пределах рН 3,2 и составляла 
6,3%. 

Наблюдаемые различия в минимумах рас-
творимости в основном обусловлены неодинако-
вым содержанием небелкового азота (табл. 1). 

Данные, указанные в таблице 1, показывают, 
что больше всего небелкового азота содержится 
во фракциях белка семян нута сорта Волгоград-
ский 10 и меньше всего в белках сорта Прива-1 

Далее изучалось влияние различных реаген-
тов на эффективность растворения белков нута. 
В результате этих исследований было установле-
но, что в присутствии Са (ОН)2 снижалась сте-
пень растворимости независимо от сортовых его 
особенностей и рН среды, а в присутствии Na 
ОН наоборот увеличивался этот показатель. В 
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присутствии соляной кислоты максимум раство-
римости белков при рН 2 достигало 85%, а в 
присутствии серной кислоты при той же среде 
этот показатель достигал только 70%. Этот факт 
можно объяснить специфичностью белков нута. 

В ходе изучения фракционного состава бел-
ков нута хроматографическим методом было вы-
явлено, что белки семян сортов Волгоградский 5 
и Волгоградский 10 характеризуются основными 
свойствами, а белки семян сорта Прива-1 кислы-
ми свойствами, факт отражается на условиях 
осаждения белков в экстракте. У разных сортов 
нута изоэлектрическая точка варьирует. Так, 
белки нута сорта Волгоградский 5 и сорта Волго-
градский 10 изоэлектрическая точка отмечена 
была в пределах рН 4,4-4,0, а у сорта Прива-1 
она была отмечена при рН 3,2, но наиболее рас-
творимы белки нута независимо от сортовых 
особенностей при нейтральной реакции среды. 

Учитывая сортовое влияние на степень рас-
творимости белков нута, был получен продукт с 
содержанием белка 95,6% и общем выходом 

94,6%, что выше стандарта по изоляту белка сои 
на 2,3% и 7,2% соответственно. 

Однако, выход продукта с высоким содер-
жанием белка не означает высокое его качество. 
Пищевая ценность этого продукта характеризу-
ется уровнем содержания в нем аминокислот, 
особенно незаменимых. С помощью аминокис-
лотного анализатора было установлено, что уро-
вень содержания аминокислотного состава полу-
ченных белковых изолятов из разных семян сор-
тов нута было различно. Наибольшей биологиче-
ской ценностью обладал белковый изолят, полу-
ченный из сорта Волгоградский 10, его амино-
кислотный скор равен 1,74, а самый относитель-
но низкий аминокислотный скор был отмечен у 
белкового изолята полученного из семян нута 
сорта Прива-1, его аминокислотный скор равен 
1,32. 

Таким образом, при производстве белковых 
изолятов из семян нута необходимо учитывать 
его сортовые особенности. 

 
Таблица 1. Фракционный состав белков нута 

Сорт Волгоградский 5 Сорт Волгоградский 10 Сорт Прива-1 
Фракции 

% наев. % от общего 
белка % на св. % от общего 

белка % на св. % от общего 
белка 

Общий азот 4.48  5,17 - 4,03 - 

Небелковый азот 0,45 10,12 0,52 10,05 0,40 9,92 

Белковый азот 4,03 100 4,65 100 3,63 100 
Альбумины 0,18 4,46 0,25 5,37 0,20 5.51 

Глобулины, вы-
деленные H2O 1,87 46,4 2,20 47,31 1,69 46,55 

Глобулины, вы-
деленные NaCl 1,63 40,4 1,83 39,35 1,50 41,32 

Глобулины, вы-
деленные NaOH 0,34 8,43 0,36 7.74 0,24 6.61 

Нерастворимы й 
азот 0,46 11,41 0,53 11,99 0,40 11.02 
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The article under consideration gives comparative characteristic of chick-pea seed among leguminous 
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