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Резюме 
Разработана научно обоснованная схема комплексной переработки фитомассы амаранта, позволяющая получать практически ценные 

соединения – рутин, пектиновые вещества и белковые изоляты в единой технологической цепочке. Интенсифицированы способы получения 
пектиновых веществ и белковых экстрактов и концентратов из амаранта с использованием роторно-пульсационного аппарата «S-
эмульгатора». Исследованы физико-химические характеристики пектиновых полисахаридов и показано, что они соответствуют требованиям 
ГОСТ на пищевой пектин. Проведено исследование биологической ценности и переваримости белковых концентратов амаранта. Показано, 
что белковые концентраты амаранта (как глютелинов, так и альбуминов) содержат полноценный белок, способный выступить в качестве 
адекватной замены молочного протеина и дорогостоящего и малодоступного в России соевого белка. 
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6. Исследование процесса гидролиза-экстракции пектиновых и белковых веществ в массообменном аппарате 

6.1. Влияние механо-акустического воздействия на процесс гидролиза-экстракции пектиновых веществ 
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