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Белки относятся к важным питательным элементам для людей любого воз-

раста и любым образом жизни. Функции белковых веществ не могут выполнять 

ни одно другое вещество или соединение. Белки в растительной и животной тка-

нях находятся в клетках в свободном и связанном состоянии в виде сложных бел-

ково-углеводных и белково-липидных комплексов. Для того, чтобы извлечь 

бельше белковых веществв из тканей растительного и животного происхождения 

необходимо проводить сложный процесс экстракции [4, с. 72]. 

Экстракция растительного белка из материала является трудоемким процес-

сом и осложняется наличием водорастворимых сложных компонентов, таких как 

углеводы, липиды, пигменты, неорганические ионы, а также другие вещества 

небелковой природы [2, с. 46]. 

Целью исследования являлось изучение методов выделения белка из зерен 

овса сорта «Алюр» методом щелочной экстракции, подборе экстрагирующего 

агента и оптимальных технологических режимов. 

На первом этапе экстракции получают обогащенную жидкую фракцию. 

Данный этап протекает на условиях различной растворимости, разности разме-

ров извлекаемых молекул, различии электрического заряда, а также на различии 

адсорбционных свойств белковой молекулы. С помощью щелочной экстракции 

можно получить более очищенный белковый экстракт [2, с. 46]. 

Количественное содержание белка изучали методом биуретовой реакции. 

На первом этапе исследований строили калибровочный график из ряда рас-

творов известной концентрации стандартного раствора белка (альбумина). 

Для более качественного изучения процесса технологических подходов вы-

деления белка из зерен овса подбирали оптимальные параметры щелочной экс-

тракции белковых веществ из зерен овса сорта «Аллюр». В качестве основных 

параметров, варьируемых при изучении процесса, явились активная кислот-

ность, температура, продолжительность процесса и гидромодуль [6]. 

На первой стадии исследований изучали кинетику выхода белковых ве-

ществ под действием щелочных растворов при температуре 40 ± 2 °С, продол-
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жительности 60 ± 5 мин и активной кислотности 9,5. В качестве щелочных рас-

творов применяли: 1 М раствор гидроксида калия и 1 М раствор гидроксида 

натрия (рисунок 1–2). 

Результаты, представленные на рисунках 1–2 свидетельствуют о том, что 

при щелочной экстракции наблюдается высокий выход белковых веществ из зе-

рен овса, при этом выход белка составляет при применении 1 М раствора гид-

роксида натрия 75,23%, а при применении 1М водного раствора гидроксида ка-

лия выход белковых веществ из зерен овса сорта «Аллюр» составляет 72,10%. 

Максимальный выход белковых веществ из зерен овса сорта «Аллюр» 

наблюдался при гидромодуле 1:10 и при применении в качестве экстрагента не-

органического соединения – 1 М водного раствора гидроксида натрия. Примене-

ние более высокого гидромодуля привело к снижению выхода белкового изо-

лята, денатурации белковых веществ, изменению потребительских показателей 

белковых изолятов, за счет образования темноокрашенных соединений. 

 

Рис. 1. Влияние гидромодуля на выход белковых веществ из зерен овса сорта 

«Аллюр» в присутствии 1 М раствора гидроксида калия 
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Рис. 2. Влияние гидромодуля на выход белковых веществ из зерен овса сорта 

«Аллюр» в присутствии 1 М раствора гидроксида натрия 

 

Далее исследовали влияние активной кислотности [5, с. 432] реакционной 

среды процесса экстрагирования белковых веществ из зерен овса сорта «Ал-

люр». Процесс вели с применением 1 М водного раствора гидроксида натрия и 

1 М водного раствора гидроксида калия при этом варьировали значение рН ре-

акционной среды от 9,0 до 13,0. Продолжительность процесса составила 60,0 ± 5 

мин, гидромодуль – 1:10, температура – 30 ± 2 °С. Результаты изучения влияния 

активной кислотности реакционной среды процесса экстрагирования белковых 

веществ из зерен овса сорта «Аллюр» приведены на рисунках 3–4. 

 

Рис. 3. Влияние рН среды на выход белковых веществ из зерен овса сорта  

«Аллюр» в присутствии 1 М раствора гидроксида калия 
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Рис. 4. Влияние рН среды на выход белковых веществ из зерен овса сорта  

«Аллюр» в присутствии 1 М раствора гидроксида натрия 

 

Результаты, представленные на рисунках 3–4 свидетельствуют о том, что в 

более щелочной среде (рН среды более 9,0) выход белковых веществ в экстра-

гент значительно увеличивается. 

С целью изучения влияния температурного режима процесса экстрагирова-

ния белковых веществ [7, с. 226] опыт проводили в присутствии 1 М водного 

раствора гидроксида натрия и 1 М водного раствора гидроксида калия при этом 

варьировали значение температуры процесса от 30 до 50 °С. Продолжительность 

процесса составила 60,0 ± 5 мин, гидромодуль – 1:10, рН – 11,5. Результаты изу-

чения влияния температуры процесса экстрагирования белковых веществ из зе-

рен овса сорта «Аллюр» приведены на рисунках 5–6. 

 

Рис. 5. Влияние температуры процесса на выход белковых веществ из зерен 

овса сорта «Аллюр» в присутствии 1 М раствора гидроксида калия 
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Рис. 6. Влияние температуры процесса на выход белковых веществ из зерен 

овса сорта «Аллюр» в присутствии 1 М раствора гидроксида натрия 

 

Результаты, представленные на рисунках 5–6 свидетельствуют о том, что 

что максимальный выход белковых веществ наблюдается при температуре про-

цесса 40 ± 2 °С. При проведении процесса щелочной экстракции 1 М водным 

раствором гидроксида натрия выход белковых веществ при температурном ре-

жиме 40 ± 2 °С составил 75,53%, а при проведении процесса щелочной экстрак-

ции 1 М водным раствором гидроксида калия выход белковых веществ из зерен 

овса сорта «Аллюр» при температурном режиме 40 ± 2 °С сократился на 23,6%. 

Дальнейшее увеличение температуры приводит к снижению выхода белковых 

веществ из твердой фазы в жидкую фазу. 

На последней стадии изучения технологического подхода выделения белка 

из зерен овса сорта «Алюр» методом щелочной экстракции определяли опти-

мальную продолжительность процесса [8, с. 204]. С этой целью исследовали вли-

яния продолжительности процесса экстрагирования белковых веществ из зерен 

овса сорта «Аллюр» в присутствии 1 М водного раствора гидроксида натрия и 

1 М водного раствора гидроксида калия. Процесс щелочной экстракции прово-

дили при температуре 40 °С, гидромодуле 1:10, рН реакционной среды – 11,5. 

Продолжительность экстракции щелочными растворами варьировали от 30 до 

150 мин с шагом в 30 мин. Результаты исследований представлены на рисун-

ках 7–8. 
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Рис. 7. Влияние продолжительности процесса на выход белковых веществ  

из зерен овса сорта «Аллюр» в присутствии 1 М раствора гидроксида калия 

 

 

Рис. 8. Влияние продолжительности процесса на выход белковых веществ  

из зерен овса сорта «Аллюр» в присутствии 1 М раствора гидроксида натрия 

 

Результаты, представленные на рисунках 7–8 свидетельствуют о том, что 

максимальный выход белковых веществ из зерен овса сорта «Аллюр» наблюда-

ется при применении 1 М водного раствора гидроксида натрия при продолжи-

тельности процесса 120 мин при этом выход белковых веществ составил 75,53%. 

Дальнейшее увеличение продолжительности щелочной экстракции привело к 

снижению выхода белка на 4,6%. 

Таким образом, входе проведения исследований по изучению технологиче-

ского подхода выделения белка из зерен овса сорта «Алюр» методом щелочной 

экстракции подобран экстрагируюий агент и оптимальные технологические ре-

жимы. В качестве экстрагирующего агента выбран 1 М водный раствор гидрок-

сида натрия, а в качестве оптимальных технологических режимов, согласно про-

веденным исследованиям являются температура 40 ± 2 °С, гидромодуль 1:10, ак-

тивная кислотности 11,5, продолжительность 120 ± 2 мин. 
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