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ПЕРСПЕКТИВЫ ПОЛУЧЕНИЯ  
ПИЩЕВЫХ ВОЛОКОН ИЗ ОТХОДОВ ПЕРЕРАБОТКИ  

СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННЫХ КУЛЬТУР  

В настоящее время актуальна концепция создания безотходного 

производства, основанного на принципе глубокой переработки сырья 

(в т. ч. постоянно возобновляемого растительного), включая отходы 

[1–3]. Общий годовой объем отходов, которые могут стать вторичным 

сырьем (ВС), составляет примерно 4,5−7,6 млн. т [4, 5]. 

Подавляющее большинство ВС (около 70 %) поступает в сель-

ское хозяйство в сыром виде, более 10 % не используется. В результате 

недостаточного и нерационального использования ВС теряется более 

2 млн. т. кормовых единиц, 50 тыс. т. растительного белка [6–9]. Пер-

спективным направлением организации использования отходов являет-

ся валоризация, обеспечивающая возможность получения  

из них питательных веществ при производстве основных продуктов 

питания [3]. 

Сырьем для получения пищевых волокон (ПВ) могут являться 

различные виды постоянно возобновляемых и сравнительно дешевых 

отходов масложировой отрасли, пищевой промышленности, получае-

мых при переработке масличных сельскохозяйственных культур и се-

мян – семенная оболочка, шроты, жмыхи и т. д. Известно применение 

различных видов сырья для получения диетических ПВ: соломы 

(пшеницы, овса, ячменя), лузги (овса, гречихи), оболочки (сои, люпи-

на), отрубей (овсяных, кукурузных), костры льна и т. д. [10–16]. Уста-

новлено, что недревесные растительные отходы могут служить сырь-

ем для производства продукции с высокой добавленной стоимостью, в 

т. ч. для получения ПВ. 

Пищевые волокна – это комплекс сложных углеводов: нераство-

римой клетчатки (целлюлозы), гемицеллюлоз, а также не являющего-

ся углеводом лигнина, и растворимых – пектинов, камедей (гумми), 

слизей [17−18]. Функциональные свойства растительных пищевых 

волокон зависят от соотношения нерастворимой и растворимой клет-

чатки, размера частиц, условий получения и типа сырья. Диетическое 

волокно не должно содержать посторонних компонентов, быть мак-

симально концентрированным, иметь обезличенный вкус, цвет и аро-

мат, сохранять необходимый срок годности, выдерживать технологи-
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ческую обработку базового продукта, иметь сбалансированный состав 

биоактивных компонентов и хорошо выраженный физиологический 

эффект, быть совместимым с продуктами питания [19]. При добавле-

нии в продукты питания растительные волокна влияют на их функци-

ональные свойства, улучшая вязкость, текстуру, сенсорные характе-

ристики и срок годности. За счет адсорбирующих свойств волокон 

ощутимо сокращается количество проблем, связанных с расслоением 

пищевых эмульсий. Связывающая степень жира клетчаткой прямо 

пропорционально длине волокон и составляет максимальное соотно-

шение 1 : 6. В сравнении с множеством иных набухающих и водопо-

глощающих средств, клетчатка не растворяется в воде и жире. Эти 

характеристики продуктов переработки делают возможным эффек-

тивное связывание влаги при одновременном улучшении текстуры. 

ПВ способны снижать уровень сахара, холестерина в сыворотке кро-

ви, быть основой для переваривания питательных веществ и форми-

рования каловых масс [3, 20]. 

Введение клетчатки в мясные продукты обеспечивает снижение 

их калорийности, улучшение текстуры, стабильности и за счет этого 

ингибирование окисления липидов, снижение уровня остаточных 

нитритов и продления срока годности продукта. Широко применяется 

использование ПВ (особенно инулина) в молочных продуктах, при 

приготовлении сыра, мороженого, йогурта и других кисломолочных 

продуктов в качестве регуляторов кристаллизации и перекристаллиза-

ции в замороженных молочных продуктах. Также ПВ используются 

для замены или уменьшения количества пшеничной муки при приго-

товлении хлебобулочных изделий [3].  

Для получения ПВ широко используются различные методы 

(преимущественно гидролитические) модифицирования целлюлозы и 

лигноцеллюлозного растительного сырья. Кроме традиционных спо-

собов получения кислотным гидролизом сырья для повышения эф-

фективности процесса и улучшения качества ПВ применяются раз-

личные виды парового взрыва, автогидролиза, химически активной 

экструзии, ферментативного гидролиза или сочетание кислотного и 

ферментативного гидролиза, использование СВЧ-энергии [21, 22]. 

Показана эффективность применения ферментативной обработки 

с использованием ферментных препаратов, обладающих целлюлазной, 

гемицеллюлазной, протопектиназной активностью. Ферментативный 

гидролиз оказывает существенное влияние на водоудерживающую 

способность ПВ [13, 23, 24]. 

Преимущества ферментативного гидролиза по сравнению с фи-

зико-химическими методами обработки [24]: 
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– улучшаются экологические условия производства; 

– отсутствует необходимость в кислотоустойчивом и щелоче-

устойчивом оборудовании; 

– кислота как жесткий гидролизующий агент заменяется специ-

фичными ферментами; 

– более мягкое щадящее воздействие ферментов на субстраты 

растительного сырья; 

– получение экологически чистых продуктов гидролиза; 

– не требуется дополнительной очистки получаемых ПВ; 

– возможность использования вторичных отходов переработки 

сырья.  

Правильно подобранные способы получения ПВ приводят к вы-

сокому выходу продукта и улучшению его физико-химических пока-

зателей.  

В Республике Беларусь ежегодно образуется значительное ко-

личество целлюлозосодержащих отходов сельскохозяйственного про-

изводства – более 8 млн. т соломы зерновых культур и 1 млн. т рапсо-

вой соломы, из которых около 3–4 млн. т используется на корм для 

животных, а остальное количество является отходом. Также образует-

ся около 1,2–1,4 млн. т листостебельной массы кукурузы, возделывае-

мой на зерно, 90 тыс. т костры льна, и других, утилизация и глубокая 

переработка которых с целью получения продукции, востребованной 

в различных отраслях народного хозяйства, является актуальной зада-

чей [25, 26]. 

Нами проведены предварительные исследования по использова-

нию различных отходов сельскохозяйственного производства и мас-

ложировой промышленности, подтверждающие возможность и целе-

сообразность получения из них пищевых волокон.  
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