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14. Перспективи створення функціональних харчових композицій

Оксана Фурсік, Василь Пасічний, Ігор Страшинський
Національний університет харчових технологій

Вступ. Харчові добавки використовуються у вигляді комплексних систем, які 
володіють рядом очевидних переваг: дозволяють підвищити ефективність 
виробництва і спростити технологічний процес; забезпечують стабільну якість 
готового продукту; зручні у використанні; допомагають досягти потрібного 
технологічного ефекту і сформувати необхідні функціонально-технологічні 
властивості (ФТВ), органолептичні та структурно-механічні властивості (СМВ) 
готового продукту. В харчових композиціях дозування компонентів розрахована з 
врахуванням необхідної і достатньої їх кількості, що є основною перевагою.

Матеріали і методи. В ході дослідження для створення функціональної харчової 
композиції (ФХК) використовували білкові препарати тваринного (БЕЛКОТОН-С95, 
суха молочна сироватка) та рослинного походження (соєвий ізолят), а також суміш 
гідроколоїдів.

При визначенні показників, які характеризують якість ФХК (внесених 
компонентів) користувалися загальноприйнятими методами досліджень 
функціонально-технологічних та структурно-механічних показників.

Результати. Перспективність використання білкових препаратів тваринного 
походження полягає у їх високих ФТВ, а саме у здатності утворювати стійкі гелі і 
тим самим підвищувати вологозв’язуючу здатність (ВЗЗа) та фіксувати структуру 
готового продукту. Белкотон-С95 -  білоковий препарат виготовлений із свинячої 
дерми. Оптимальний ступінь гідратації після термічної обробки складає 1:10 при якій 
ВЗЗа=86,5% та спостерігаються найкращі СМВ. Суха молочна сироватка містить 
повноцінні білки, сприяє підвищенню в’язкості і емульгуючої здатності, покращує 
смак продукту.

Соєвий ізолят володіє нижчою гідратацією, проте краще збалансований за 
амінокислотним складом та має більш виражену емульгуючу здатність (при 
гідратації 1:6 ВЗЗа становить 95%, а стійкість емульсії досягає 67,4%).

Для створення композицій широко використовують гідроколоїди, які дозволяють 
досягти значного покращення ФТВ, СМВ та попередити синерезис в готовому 
продукті. Застосування суміші карагенану з гуаровою камеддю сприяє зниженню 
синерезису з 1% до 0,5% від об’єму системи, а при додаванні до цієї системи 
карбоксиметилцелюлози спостерігається покращення СМВ.

Для забезпечення стійкості ковбас до теплової обробки, необхідно 
використовувати термостійкі добавки. Так, в’язкість 1%-го водного розчину гуарової 
камеді досягає максимальних показників після нагрівання до 70оС і наступного їх 
охолодження до 8оС. Для 1%-го розчину ксантанової камеді в’язкість знижується з 
підвищенням температури до 70оС на 36,25% від початкового значення і 
стабілізується після зниження температури.

Висновок. Комбінування білкових препаратів з гідроколоїдами сприяє 
покращенню функціональних властивостей, що пов’язано з особливостями хімічного 
складу і структури, індивідуальними властивостями і співвідношенням компонентів.

278


