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Зелена маса цукрових буряків як 
нетрадиційне джерело отримання 
білковмісних напівфабрикатів

Г.О. Сімахіна, доктор технічних наук, професор, завідувач кафедри технології функціо-
нальних харчових продуктів, Національний університет харчових технологій

 З’ясовано перспективи вирішення кількісної та якісної повноцінності білкового харчування 
шляхом використання нетрадиційної сировини; запропоновано принципову технологічну схему 
безвідходного перероблення зеленої маси цукрових буряків на протеїнові концентрати та білков-
місні напівфабрикати.
 Ключові слова: протеїни, біологічні функції, амінокислоти, зелена маса рослин, цукрові буря-
ки, білковмісні напівфабрикати.
 Выяснены перспективы решения количественной и качественной полноценности белково-
го питания путем использования нетрадиционного сырья; предложена принципиальная тех-
нологическая схема безотходной переработки зеленой массы сахарной свеклы в протеиновые 
концентраты и белоксодержащие полуфабрикаты.
 Ключевые слова: протеины, биологические функции, аминокислоты, зеленая масса расте-
ний, сахарная свекла, белоксодержащие полуфабрикаты.
 The article represents the perspectives of solving the problem of quantitative and qualitative value 
in protein nutrition by using the non-traditional raw materials; there is also proposed the principal 
technological scheme of non-waste procession of sugar beet’s green mass into protein concentrates and 
protein-containing semi fabricates.
 Keywords: proteins, biological functions, amino acids, plant green mass, sugar beet, protein-
containing semi fabricates.
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Найважливішим компонен-
том їжі є білки, оскільки 

саме ця група макронутрієнтів 
забезпечує ріст, утворення но-
вих і відновлення ушкоджених 
тканин. Всі ферменти та дея-

кі гормони, наприклад інсулін, 
є білками. Білки – потенційні 
джерела енергії: при окисненні 
1 грама білка вивільняється 4,1 
ккал. Зараз в усьому світі біл-
ки називають протеїнами (від 

грецького слова protos – пер-
ший, важливіший). Цим термі-
ном підкреслюється надзвичай-
но важлива роль білків у жит-
тєдіяльності організмів [1], що 
ілюструється схемою (рис. 1).
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Рис. 1. Основні функції білків в організмі людини
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1  Білкові компоненти посі-
дають важливе місце у ство-
ренні нових харчових продук-
тів. Тому метою цієї роботи є 
з’ясування можливості ство-
рення білкових сумішей, біл-
кових концентратів із різних 
нетрадиційних джерел, у пер-
шу чергу – з зеленої маси рос-
лин. Прикладом обрано зеле-
ну масу цукрових буряків. 
 Потреба живого організму 
в білках врешті-решт зводить-
ся до його потреби в аміно-
кислотах – замінних та есен-
ціальних. І лише повноцін-
ні білки забезпечують співвід-
ношення амінокислот у про-
порціях, що відповідають біл-
кам власних тканин організ-
му людини. У живих організ-
мах вміст білка значно вищий, 
ніж у рослинах. Оскільки лю-
дина генетично ближча до тва-
ринного світу, то саме тварин-
ні білки забезпечують опти-
мальний комплекс амінокис-
лот для синтезу власних білків 
організму людини [2].
 Однак сьогодні, на дум-
ку фахівців, продукція тва-
ринництва практично досягла 
своєї біологічної межі, і споді-
ватись на істотне збільшення 
продуктивності й валового ви-
робництва продуктів тварин-
ного походження немає під-
став. Тому все частіше на пла-
неті звучить тривожне пові-
домлення про білкове голоду-
вання, оскільки в усьому світі 
спостерігається значна неста-
ча тваринного білка та вкрай 
нерівномірний його розподіл. 
 На основі наукових розро-
бок Рада з харчування та хар-
чових продуктів при ВООЗ 
визначила, що рекомендовані 
добові норми споживання біл-
ка для дорослих людей станов-
лять 0,8 г на 1 кг маси тіла. Ви-
ходячи з цих норм, можна ска-
зати, що близько 1 млрд. насе-
лення у розвинутих країнах 
споживають 75% цінного біл-
ка тваринного походження, а 
решта 25% припадає на насе-
лення інших країн, тобто на 
решту 5,5 млрд., у яких добова 

частка спожитого тваринно-
го білка становить лише 10-15 
г (замість необхідних 40-50). 
На жаль, це стосується й насе-
лення України.
 Дефіцит повноцінних хар-
чових білків зумовлено не 
лише недостатнім темпом роз-
витку тваринництва, а й ха-
рактерними особливостями 
функціонування ланцюжка 
рослина – тварина – людина, 
через який поживні речовини 
рослинних кормів надходять 
до раціону харчування люди-
ни.
 Необхідно враховувати й 
той факт, що подальший роз-
виток тваринництва та птахів-
ництва, своєю чергою, погли-
блюватимуть світовий дефіцит 
білків, оскільки для отримання 
білків яєць, молока, м’яса необ-
хідно в 5-10 разів більше білків 
рослинного походження.
 Тому цілком зрозумілою є 
величезна увага, котра при-
діляється проблемам пошуку 
нових джерел білка, виділен-
ня легкозасвоюваних високо-
білкових інгредієнтів з рос-
линної сировини традиційних 
та нетрадиційних для харчо-
вої промисловості видів. І це 
підкреслює актуальність даної 
роботи.
 Спроби отримати протеїно-
ві концентрати з зеленої маси 
рослин було зроблено одно-
часно в колишньому СРСР 
та Англії ще в 1942 році; пер-
ша публікація щодо листово-
го протеїну датується 1773 ро-
ком, хоча сам термін «протеїн» 
з’явився лише 1838 р. у пра-
цях голландського хіміка та 
лікаря Г.Я. Мульдера [3]. Од-
нак і досі вони не знайшли до-
статнього використання з ба-
гатьох причин, однією з яких, 
на наш погляд, є недостатньо 
обґрунтоване розроблення та 
пропагування способів і тех-
нологій отримання білка із зе-
леного листя рослин, та реко-
мендації з його використання 
як у раціоні харчування лю-
дей, так і в вигляді добавок до 
кормів тварин.

Аналіз наявної літератури з 
даного питання свідчить про 
необхідність вивчення різно-
манітних ресурсів та раціо-
нального підбору рослинних 
культур для виділення біл-
ка. Технологія його фракціо-
нування також вимагає деда-
лі нових сучасних досліджень, 
залишаючи широке поле ді-
яльності для тих науковців 
(технологів, медиків, біоло-
гів), яких цікавить пробле-
ма отримання дешевого якіс-
ного білка передусім з нетра-
диційних джерел. Результати 
нових досліджень дозволять 
створити високобілкові про-
дукти як для людей, так і для 
тварин, вирішуючи таким чи-
ном важливе для України за-
вдання – збагачення раціону 
харчування легкозасвоювани-
ми рослинними і тваринними 
білками. 
 Отримання протеїнових 
концентратів із зеленої маси 
рослин за новими технологія-
ми є сьогодні не менш важли-
вим питанням, ніж розвиток 
тваринництва, птахівництва, 
рибництва або виділення біл-
ка з олійних культур, напри-
клад сої.
 Розв’язання даної про-
блеми являє собою сукуп-
ність самостійних і водночас 
взаємопов’язаних етапів (рис. 
2).
 Аналіз представленої блок-
схеми дає можливість зроби-
ти ряд висновків. Досліджень 
навіть із першого етапу дуже 
мало. Відомо лише, що лис-
тя овочевих культур менше 
підходить для вилучення біл-
ка, ніж листя сільськогоспо-
дарських (люцерни, конюши-
ни чи вівса), очевидно тому, 
що овочеві культури містять 
багато оксалату кальцію. Ві-
домо також, що найпридатні-
шими сортами рослин для ви-
лучення білків є ті, старіння 
яких можна відстрочити шля-
хом використання регуляторів 
росту, бо найбільшу кількість 
протеїну має саме зелене лис-
тя [4, 5].
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 Тому сьогодні в світі вивче-
но лише кілька культур, при-
датних для отримання проте-
їнового концентрату. Це зер-
нові культури, люцерна, рапс, 
зелений горошок, конюшина 
[6].

 З нашої точки зору, деше-
вим, економічно вигідним і 
біологічно цінним видом си-
ровини для отримання екс-
трактів білка та білковмісних 
концентратів є відходи, отри-
мані при збиранні врожаю 

певних видів сільськогоспо-
дарських культур. На жаль, 
група потенційних джерел та-
ких культур дуже обмежена. 
Наприклад, при збиранні спі-
лого зерна кукурудзи, рису 
чи пшениці їх листя вже сухе 

Рис. 2. Етапи отримання білкових концентратів із зеленої маси рослин
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1 і непридатне для отримання 
білка [7]. 
 Для України багатим дже-
релом протеїну може стати 
листя цукрових буряків – од-
нієї з основних технічних 
культур і водночас найприбут-
ковіших.
 Бурякоцукрове виробни-
цтво має ряд специфічних 
особливостей – великі енерго- 
та капіталомісткість, сезон-
ність, залежність від сировин-
ної бази тощо, які зумовлюють 
незбалансованість усіх його 
сфер. Використання зеленої 
маси цукрових буряків збіль-
шить можливість їх комплек-
сного перероблення, дасть до-
даткову кількість високоякіс-
ного протеїну і дозволить гар-
монізувати інтереси бурякосі-
ючих господарств, цукрових 
заводів, держави та спожива-
чів.
 Приваблива ідея викорис-
тання зеленої маси цукрових 
буряків має реальний ґрунт: 
ще в 1950 році англійський 
учений М. Гудал отримав у 
виробничих умовах продукт, 
що містив 38-40% білка, а в 
1957 році його співвітчизник 
Н. Пірі отримав білковмісний 
продукт зі збільшеною до 60% 
концентрацією протеїну [4]. 
В останньому випадку макси-
мальний збір білка з листя бу-
ряків склав 500 кг з 1 га.
 Загалом рослини є осно-
вним джерелом вуглеводів та 
одним з головних джерел жи-
рів. Ці важливі компоненти 
харчування людей концентру-
ються в бульбах та насінні. На 
жаль, рослинний протеїн не 
відкладається подібним чином 
і, як правило, неконцентрова-
ний. Найкращим його джере-
лом є насіння деяких бобових 
рослин, що містять до 30-40 
% протеїну. В поодиноких ви-
падках майже така ж концен-
трація спостерігається в листі, 
однак у переважній більшос-
ті випадків вона не перевищує 
10-20%.
 Суттєво ускладнюється мож-
ливість використання проте-

їнів зеленої маси рослини не-
жуйними тваринами та люди-
ною через високий вміст в них 
клітковини (30-35 %). В про-
цесі еволюції тваринного сві-
ту лише жуйні завдяки наяв-
ності складного шлунка й сво-
єрідного симбіозу з мікроорга-
нізмами здобули здатність за-
своювати грубі рослинні кор-
ми та достатньо повно утилі-
зувати протеїн. Решта тварин, 
птахи та людина вживають 
протеїн, що міститься в насін-
ні, бульбах та біомасі, який 
продукується іншими тварин-
ними організмами.
 Для людини найбільш 
прийнятними джерелами про-
теїну є м’ясо, молочні про-
дукти та яйця, адже кількість 
протеїну, що входить до скла-
ду таких типово крохмалистих 
продуктів, як зерно, картопля 
тощо, відносно невелика. Крім 
того, більшість рослинних біл-
ків – неповноцінні, в них спо-
стерігається дефіцит багатьох 
незамінних амінокислот. Се-
ред високоврожайних куль-
турних рослин лише насіння 
бобових містять білки, за амі-
нокислотним складом набли-
жені до білків тваринного по-
ходження. Саме ця обстави-
на і викликала спочатку під-
вищений інтерес до них як до 
можливих аналогів тваринних 
продуктів. 
 На другому місці за значу-
щістю стоїть білок дріжджів, 
що утворюється в процесі біо-
синтезу. Далі йдуть білки, що 
продукуються мікроводорос-
тями, грибами, і нарешті – бі-
лок із зеленої маси рослин.
 Проблема виробництва 
протеїнових концентратів із 
зелених рослин викликає під-
вищений інтерес, оскільки, 
попри низький вміст протеї-
ну, зелені рослини є практич-
но невичерпним та найбільш 
багатим його джерелом. До 
того ж харчова цінність про-
теїну зелених рослин надзви-
чайно висока і наближена до 
цінності протеїнів тваринного 
походження.

 Тому в ХХ столітті вче-
ні знову повернулись до до-
сліджень рослинного білка. І 
вже в 40-х роках перспекти-
ви отримання білкових про-
дуктів із зеленої маси рослин 
стали достатньо виразними. 
Було накопичено досвід різ-
них екстракційних методів, 
вивчено деякі властивості рос-
линного білка, виявлено най-
більш перспективні культури. 
Ці роботи проводилися вчени-
ми США, Англії, Росії [3, 6, 7].
 Всі зазначені роботи спря-
мовано на виділення з зеленої 
маси рослин тільки монопро-
дукту – протеїну. Водночас 
сучасні біохімічні досліджен-
ня свідчать про те, що рослин-
ні матеріали є невичерпним 
джерелом не лише вуглеводів, 
ліпідів, білків, а й есенціаль-
них мікронутрієнтів – вітамі-
нів, мінеральних сполук, амі-
нокислот тощо. Саме рослини 
як харчовий продукт для лю-
дини і тварин є складником 
усього органічного світу і міс-
тять комплекси біологічно ак-
тивних речовин, еволюцій-
но адаптованих до метаболіч-
них процесів тваринних ор-
ганізмів. Саме тому і харчо-
ві продукти з рослин, і лікар-
ські препарати на їхній осно-
ві не викликають в організмі 
людини явищ підвищеної чут-
ливості та алергійних усклад-
нень [8].
 Висока біологічна актив-
ність рослинних комплексів і 
відсутність кумуляції (нако-
пичення) дозволяють вико-
ристовувати їх як для норма-
лізації життєвих функцій у 
здорових людей в несприятли-
вих ситуаціях, так і для ліку-
вання хронічних захворювань 
[9]. Ленінградські вчені за ре-
зультатами робіт, виконаних 
у період з 1987 по 1996 роки, 
встановили, що фізіологічна 
дія сумарного комплексу біо-
логічно активних речовин, що 
входять до складу рослинної 
сировини, набагато вища, ніж 
окремих компонентів цього ж 
комплексу.
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1 Більш того, досвід народ-
ної медицини свідчить про 
те, що посилення лікувально-
го ефекту досягається не лише 
за рахунок оптимальної взає-
модії біокомпонентів, які вхо-
дять до складу однієї рослини, 
а й у випадку використання 
композицій різних рослин.
 Тому сьогодні перспектив-
ним є як традиційний шлях – 
отримання протеїнових кон-
центратів із зеленої маси рос-
лин, так і напрям отриман-
ня білковмісних напівфабри-
катів, в яких поряд із білка-
ми містяться цінні біологіч-
но активні сполуки (хлорофіл 
і продукти його розкладу, ас-
корбінова кислота, група ка-
ротиноїдів, передусім -каро-
тин тощо), що є важливим для 
тих груп населення, які мало 
споживають зелених листових 
овочів і в раціоні яких спо-
стерігається дефіцит вітаміну 
А. Ліпіди зеленої маси багаті 
на ненасичені жирні кислоти 
з подвійними та потрійними 
зв’язками: олеїнову, лінолеву, 
ліноленову, які сьогодні ви-
знано найкращими протекто-
рами у профілактиці серцево-
судинних захворювань. В до-
статній кількості зелень рос-
лин містить також вітаміни 
групи В, вітаміни Е і К. Різ-
ні рослини містять різну кіль-
кість макро- та мікроелемен-
тів, щодо важливої ролі яких 
постійно з’являються нові на-
укові підтвердження [10].
 Таким чином, навіть на-
ведений короткий огляд свід-
чить про доцільність переро-
блення зеленої маси рослин 
на білковмісний комплекс, 
який можна буде використо-
вувати для збагачення різних 
харчових продуктів біологіч-
но активними речовинами. 
Визначено хімічний склад зе-
леної маси цукрових буряків 
і з’ясовано, що вона містить 
85-89% води; 1,2-1,8% золи; 
4,8-9,6% білка; 6,7-8,2% вуг-
леводів; 1,6-2,3% клітковини; 
0,15-0,22% органічних кис-
лот; 4,6-5,7 мг % каротину, ві-

таміни групи В, вітамін РР, ві-
тамін С. Слід зазначити, що 
вміст аскорбінової кислоти у 
певні періоди вегетації дося-
гав 600-650 мг %. 
 Зелена маса цукрових бу-
ряків – сезонний продукт. На 
етапі експериментальних до-
сліджень для отримання до-
слідних партій ми збирали її 
протягом липня і на почат-
ку серпня. Для приготування 
достатньої кількості матеріа-
лу його консервували. Най-
більш придатним методом 
консервування в даному ви-
падку є низькотемпературне 
сушіння. Для отримання су-
хого продукту зелену масу бу-
ряків сортували, відкидаючи 
пожовклі та в’ялі листки й ви-
даляючи зовнішні забрудню-
вачі. Очищену сировину ви-
мили, подрібнили на шматоч-
ки 2-3 мм. Нарізаний матеріал 
закладали в камеру для низь-
котемпературного сушіння 
(10-30°С). Для того, щоб сухі 
шматочки не провалювались, 
використовували піддони з 
перфорацією маленьких роз-
мірів. З метою інтенсифікації 
процесу сушіння сирий мате-
ріал розкладали тонким ша-
ром.
 Кінцева мета досліджень – 
отримати сухий продукт з мак-
симальним вмістом біологічно 
активних речовин (БАР). Для 
вибору оптимального значен-
ня температурного режиму, 
при якому втрати БАР будуть 
найменшими, проводили до-
слідження при різних темпе-
ратурах. На основі отриманих 
результатів побудували криві 
сушіння, які відтворюють змі-
ни вмісту води в матеріалі за-
лежно від тривалості сушіння 
при постійній температурі. 
 Цікавим виявився той 
факт, що в період постійної 
швидкості сушіння видален-
ня вологи незначно залежить 
від температури процесу – 
протягом 180 хв. залишкова 
вологість становить 58% при 
10°С, 46% – при 20°С, 44% – 
при 30°С. В період спадаючої 

швидкості (через 210 хв. піс-
ля початку процесу) ефект 
видалення вологи уже істотно 
залежить від температури: че-
рез 260 хв. сушіння при 30°С 
вже практично видалено всю 
вільну вологу і досягнуто 10% 
вологості, тоді як при темпе-
ратурі 10°С залишкова воло-
гість становить 48% і лише 
через 600 хв. вона досягає рів-
ня 10%.
 З точки зору інтенсифіка-
ції процесу більш доцільною є 
температура 30°С. Однак оста-
точне рішення щодо опти-
мального значення температу-
ри можна прийняти лише піс-
ля оцінки хімічного складу зе-
леної маси буряків, оскільки 
готовий продукт повинен збе-
регти всі біокомпоненти ви-
хідної сировини.
 На підставі результатів до-
сліджень запропоновано без-
відходну технологію комплек-
сного перероблення зеленої 
маси цукрових буряків на біл-
кові концентрати та інші біо-
логічно цінні комплекси (рис. 
3). Для реалізації цієї техно-
логії необхідно здійснити такі 
технологічні етапи.
 Згідно із запропонованою 
схемою, зібрана зелена маса 
буряків піддається за допомо-
гою дробарки тонкому подріб-
ненню (дезінтеграції). Потім 
її подають у ванну з циркулю-
ючою водою, в якій установ-
лено прес (можна шнековий 
прес ВПНД-10). Віджатий сік 
надходить на термооброблен-
ня (коагуляцію), а жом – на 
подальше перероблення. Сік 
із зруйнованих клітин додат-
ково вимивається водою.
 На шляху до чану, де від-
бувається термооброблення 
соку, він проходить крізь ре-
шітку, на якій відділяють-
ся волокнисті домішки. Із 
збірного чану сік відцентро-
вим насосом подається у на-
грівальні чани. Джерелом те-
пла є паровий котел, що за-
безпечує нагрівання соку до 
80-900С. Коагуляцію білків 
проводять безпосереднім бар-
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ботуванням пари у сік. Піс-
ля коагуляції суміш фільтру-
ють (сепарують), у результа-
ті чого отримують дві фракції: 
пасту білкового концентрату 
(БК) та рідку фракцію – ко-
ричневий сік. Пасту подають 
у циліндр преса, де під тис-
ком поршня вода відділяєть-
ся від пасти, проходячи крізь 
тканинний фільтр і отвори у 
стінках циліндра. Пасту від-
жимають до залишкової воло-
гості менше 65%. Це забезпе-

чує її зберігання або безпосе-
редньо у вигляді пасти, або дає 
можливість інтенсифікувати 
процес сушіння. Пасту сушать 
при температурах, нижчих від 
350С. Сухий білковий концен-
трат направляють на пакуван-
ня, а потім використовують за 
потребою для збагачення різ-
номанітних традиційних хар-
чових продуктів – борошня-
них, кондитерських виробів, 
молочних продуктів тощо.
Жом, отриманий після пре-

сування подрібненої зеленої 
маси, обробляють для запобі-
гання мікробіологічному псу-
ванню, а потім сушать при не-
високих температурах, по-
дрібнюють. У результаті отри-
мують біологічно цінну ком-
позицію з високим вмістом 
харчових волокон. Подрібне-
ний продукт надходить на па-
кування, і його теж можна ви-
користовувати для збагачення 
традиційних харчових середо-
вищ.

Рис. 3. Принципова технологічна схема безвідходного перероблення зеленої маси цукрових буряків на 
білкові концентрати та інші БАР
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трують випаровуванням, от-
римують пасту, сушать її, па-
кують та реалізують в якості 
кормового продукту. 
 З наведеної схеми видно, 
що за необхідності паста БК 
вологістю близько 65 % може 
бути змішана з асептично об-
робленим жомом перед сушін-
ням, що підвищує харчову і бі-
ологічну цінність отриманого 
комплексу харчових волокон, 
збагаченого білковим концен-
тратом.

ВИСНОВКИ

 Білки належать до есенці-
альних речовин, без яких не-
можливе життя, ріст та роз-
виток організму. Для підтри-
мання рівноваги між процеса-
ми синтезу та деструкції біл-
ків необхідно, щоб із харчо-
вим раціоном надходило 0,8-1 
г білка на 1 кг маси тіла. По-
треба у білку корегується за-
лежно від віку, фізіологіч-
ної активності, фізіологічно-
го стану організму. Безпечний 
рівень споживання білків за-
лежить не лише від їх кількос-
ті у харчовому раціоні, а й від 
якості. Повноцінність білків 
залежить від амінокислотного 
складу.
 Проблему білкової неста-
чі можна вирішувати кілько-
ма шляхами – використан-
ням нових джерел білка (біл-
ків сої, зеленої маси рослин, 
мікроорганізмів, одноклітин-
них та багатоклітинних водо-
ростей, шротів олійних куль-
тур тощо); збільшенням бі-
ологічної цінності рослин-
них білків шляхом збагачен-
ня рослинних харчових про-
дуктів незамінними або замін-
ними (таурин, глютамін, ар-
гінін) амінокислотами; вза-
ємним білковим збагаченням 
шляхом додавання до суміші 
рослинних білків тваринних 
протеїнів – білків м’яса, мо-

лока, побічних продуктів мо-
лочного виробництва, відходів 
із боєнь тощо. Отримані таким 
чином нові харчові продук-
ти оздоровчої дії відзначають-
ся оптимальним вмістом біл-
ка і амінокислот, практично 
не містять токсичних і антиа-
ліментарних сполук, добре за-
своюються організмом люди-
ни, безпечні для споживачів і 
можуть успішно використову-
ватись для подолання білкової 
нестачі і білкового дефіциту.
 Перспективним є ство-
рення технології виробни-
цтва протеїнових концентра-
тів та білковмісних компози-
цій із зеленої маси рослин, у 
тому числі цукрових буряків. 
Наведені дані свідчать про ак-
туальність дослідження й ви-
робництва протеїну та білков-
місних концентратів з цієї си-
ровини як з точки зору вироб-
ництва додаткової кількості 
цінного харчового компонен-
та, так і з позицій підвищен-
ня ефективності використан-
ня цукрових буряків.
 Специфічність техноло-
гічного виробництва концен-
тратів і білковмісних компо-
зицій зумовлює істотні вимо-
ги до сировини: високий вихід 
соку, екстрактивних речовин, 
відсутність шкідливих гліко-
зидів, достатній ступінь коагу-
ляції білкової фракції, відсут-
ність деструкції високомоле-
кулярних сполук при сушінні 
тощо. Висушену зелену масу 
цукрових буряків можна буде 
випускати з різним ступенем 
подрібнення та використову-
вати як безпосередньо, у ви-
гляді білковмісних біологічно 
активних добавок до їжі, так і 
для збагачення різних харчо-
вих середовищ з метою отри-
мання продукції з оптималь-
ним вмістом протеїну.
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