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Бобові культури є цінним джерелом рослинного білка, харчових 

волокон, вітамінів і мінералів, що робить їх важливою складовою 
здорового харчування. Вони мають високий потенціал для використання 
у виробництві функціональних харчових продуктів, однак їх широке 
застосування обмежується рядом факторів: тривалим приготуванням, 
наявністю антипоживних сполук (фітатів, інгібіторів протеаз, лектиків), 
жорсткою текстурою та специфічними органолептичними 
характеристиками. У зв’язку з цим виникає необхідність у розробленні 
сучасних технологічних рішень, спрямованих на покращення споживчих 
властивостей бобових і розширення їх використання у харчовій 
промисловості. 

Одним із перспективних напрямів є гідротермічна обробка, яка 
включає різні технологічні підходи, зокрема замочування, варіння, 
автоклавування та обробку парою під тиском. Гідротермічна обробка 
включає замочування, варіння (90–100°C, 30–90 хв), автоклавування  
(0.5–1.5 МПа, 120–130°C) і обробку парою під тиском. Ці методи 
дозволяють значно зменшити вміст антипоживних речовин, таких як 
фітати, інгібітори протеаз і лектини, які можуть знижувати засвоюваність 
мінералів і білка. Крім того, гідротермічна обробка впливає на фізико-
хімічні властивості бобових, змінюючи їхню структуру, покращуючи 
текстуру та полегшуючи перетравлення. Як зазначено у дослідженнях [1] 
оптимізація тривалості термічного впливу є критично важливою для 
запобігання небажаним змінам структури білків і крохмалю, що може 
впливати на органолептичні властивості кінцевого продукту. Варто 
зазначити, що інтенсивність термічного впливу повинна бути 
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оптимізована для мінімізації втрат термолабільних вітамінів і збереження 
біологічно активних сполук. 

Водночас ферментація є ефективним біотехнологічним методом 
підвищення харчової цінності бобових. Ферментація зазвичай проходить 
при температурі 30–37°C (лактобактерії) або 25–30°C (гриби Rhizopus, 
Aspergillus) протягом 24–48 годин, що призводить до руйнування 
антипоживних речовин і збільшення вмісту вільних амінокислот, що 
дозволяє покращувати смак та антиоксидантну активність бобових. Крім 
того, під час ферментації відбувається утворення нових ароматичних 
сполук, що може значно покращити сенсорні властивості бобових 
продуктів. Крім покращення смакових характеристик і руйнування 
антипоживних сполук, ферментація також сприяє підвищенню 
антиоксидантної активності ферментованих бобових, що є важливим для 
створення функціональних продуктів з покращеними біологічними 
властивостями [2]. Дослідження також показують, що ферментовані 
бобові мають підвищену пробіотичну активність, що позитивно впливає 
на стан кишкової мікробіоти. 

Інші технології, такі як імпульсна електромагнітна обробка, також 
мають значний вплив на текстуру та смакові властивості бобових, 
зокрема, коли їх застосовують разом із ферментацією. Значний інтерес 
викликають імпульсна електромагнітна обробка та ультразвукова 
кавітація. Імпульсна електромагнітна обробка заснована на використанні 
короткотривалих високовольтних імпульсів (1–100 мікросекунд, 10–30 
кВ, частота 1–10 Гц), які змінюють проникність клітинних мембран, що 
сприяє покращенню гідратації, розм’якшенню текстури та прискоренню 
термічного приготування бобових. Водночас ультразвукова кавітація, 
створювана за допомогою високочастотних ультразвукових хвиль (20–
100 кГц, 20–80 Вт/см²), забезпечує руйнування клітинних стінок, 
покращення розчинності білкових структур, модифікацію крохмалю та 
підвищення функціональної активності білків. Крім покращення 
гідратації та розчинності білкових структур, ультразвукова кавітація 
також сприяє модифікації білків, що може зменшувати їхню алергенність, 
відкриваючи нові можливості для розширення споживання бобових 
продуктів серед людей із підвищеною чутливістю до рослинних білків [4]. 
Обидва методи можуть значно скоротити час приготування бобових та 
покращити їх засвоюваність, зберігаючи при цьому поживну цінність. 

Крім того, екструзія є передовою технологією, що дає змогу 
створювати інноваційні продукти на основі бобових, зокрема 
високопротеїнові снеки, текстуровані рослинні білки для альтернативного 
м’яса, функціональні борошна та білкові ізоляти. Екструзія проводиться 
при температурі 100–180°C, тиску 15–50 МПа і часі обробки 5–30 секунд, 
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що сприяє денатурації білків, зміні структури крохмалю та покращенню 
загальної функціональності продукту. Завдяки цій технології можливе 
створення текстурованих продуктів з високими органолептичними 
властивостями, які можуть замінювати традиційні м’ясні та молочні 
вироби, забезпечуючи споживачам збалансовані й екологічно стійкі 
альтернативи. Однак, як зазначають дослідники [6], важливо правильно 
налаштовувати параметри процесу, оскільки занадто інтенсивна обробка 
може впливати на текстуру та сенсорні властивості кінцевого продукту.  

Важливим аспектом є також застосування комбінованих технологій, 
що поєднують кілька методів оброблення для максимального покращення 
споживчих характеристик бобових. Комбіновані технології, наприклад 
ферментація та екструзія (ферментація 30°C, 24 год, екструзія 120–160°C), 
дають синергічний ефект, значно покращуючи функціональні та 
органолептичні властивості продуктів на основі бобових. Зокрема, 
комбінована обробка сприяє підвищенню вмісту біодоступного білка та 
створенню продуктів з покращеною текстурою й смаковими 
характеристиками [6]. 

Таким чином, сучасні технологічні підходи до переробки бобових не 
лише сприяють розширенню їх застосування у харчовій промисловості, а 
й відповідають зростаючим вимогам споживачів до якості, безпеки та 
корисності продуктів. Подальші дослідження у цій сфері можуть відкрити 
нові можливості для створення інноваційних продуктів на основі бобових, 
що сприятиме їх інтеграції у раціон різних груп населення та 
популяризації здорового харчування. Тому важливо зазначити, що ці 
дослідження відкривають перспективи для створення інноваційних, 
висококваліфікованих продуктів, що мають не лише харчову цінність, а й 
корисні біологічні властивості для різних груп споживачів. 
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