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Ферментация – это традиционная технология, которая используется для улучшения 

биодоступности питательных веществ, а также органолептических свойств белка бобовых. 

Летучие посторонние привкусы в гороховом белке являются результатом комбиниро-

ванного действия различных летучих органических соединений с малыми молекулами, кото-

рые можно классифицировать как альдегиды, спирты, кетоны, фураны и другие компоненты, 

среди которых типичными соединениями являются гептаналь, (Е, Е)-3,5- октадиен-2-он, пен-

танол, (Е)-2-октеналь и 2-пентилфуран и др. Также бобовый вкус связан со следующими со-

единениями: 1-октен-3-ол, 1-октанол, 2-метокси-3-изопропил-(5 или 6)-метилпиразин, 5- бу-

тилдигидро- 2(3H)-фуранон, (E, E)-2,4-декадиеналь, 5-пентил-5(H)-фуран-2-он и 5- пентилди-

гидро-2(3H)-фуранон [1]. 

Для ферментации 10 г изолята горохового белка замачивали в двукратном объеме воды 

при 45oС в течение 30 мин при перемешивании, подкисляли суспензию при той же темпера-

туре 0,5 н. соляной кислотой до рН 3,5, добавляли при перемешивании при той же температуре 

200 мл раствора бычьего пепсина (активность 1500 ед. по Ансону) концентрацией 10 мг/мл и 

выдерживают суспензию при той же температуре при перемешивании в течение 60 мин. После 

этого повышают рН суспензии до 7,5 с помощью 0,5 н. раствора едкого натра, выдерживают 

при данном значении рН в течение 5 ч [2]. 

ГХ-МС анализ показал присутствие в ферментативных гидролизатах изолята гороха 

бутилового спирта, 2-пентанона, этил пропионата, 2-метил-3-пентанона, 3-метил-2-петанона, 

неофитодиена и ситостерола. 
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