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СЕКЦИЯ 1

Роль качества и 
безопасности продуктов 
питания в обеспечении 

продовольственной 
безопасности
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УДК 544.431.143:637.5
Исследование способности к ферментации вареных колбас с 

белоксодержащей композицией

Фурсик О.П., Страшинский И.М.
Национальный университет пищевых технологий, Киев, Украина, fursikoksana@gmail.com

Аннотация
Современные тенденции развития отечественной пищевой промышленности предусматривают 

рациональное использование всех видов сырья для получения новых продуктов. Согласно теории 
адекватного питания отбор продуктов в рацион человека должен быть сбалансированным не только 
по незаменимым веществам, удовлетворять потребности организма в энергии и питательных 
веществах, но и соответствовать природным механизмам ассимиляции пищи. В статье приведены 
данные способности вареных колбас к гидролизу под влиянием природных ферментов желудочно­
кишечного тракта человека. Исследовано влияние разработанной белоксодержащей композиции и 
мяса птицы механической обвалки на данный показатель.

Abstract
Modern trends in the domestic food industry provide for rational use of all kinds of raw materials for 

new products. According to the theory of adequate nutrition selection of products in the human diet should 
be balanced not only indispensable substances to satisfy the body's need for energy and nutrients, but also 
conform to the natural mechanisms of assimilation of food. The article presents the data capacity of cooked 
sausages to hydrolysis under the influence of the natural enzymes in the gastrointestinal tract of humans. The 
influence of the developed protein-containing composition, and mechanically separated meat of poultry on 
this indicator.

Введение. Комплексное решение проблемы недостатка и качества сырья, повышение 
экономической эффективности производства, исключение технологических ошибок и брака 
продукции за счет обоснованного использования пищевых добавок и создание на их основе 
композиции является актуальным и способствует обеспечению населения высококачественными 
продуктами питания.

В современных технологиях производства пищевых продуктов белковые препараты занимают 
особое место, поскольку их использование позволяет обеспечить устойчивость пищевых дисперсных 
систем (в том числе мясных изделий), высокие структурно-механические показатели и выход готовой 
продукции [1].

При комбинировании мясных ингредиентов друг с другом, а также с сырьем растительного и 
животного происхождения изменяется структура продукта (внутреннее строение и характер 
взаимодействия между отдельными элементами), определяемая химическим составом, 
биохимическими показателями, температурой, дисперсностью, технологическими факторами. 
Основной структурной единицей фарша являются белки, количественное содержание которых в 
системе, их качественный состав, условия среды предопределяют степень стабильности и 
сбалансированности получаемых мясных систем и влияют на функционально-технологические и 
структурно-механические свойства. В зависимости от вводимых компонентов, содержания воды и 
жира изменяются пищевая и биологическая ценность, технологические, органолептические и 
реологические характеристики получаемого продукта [2, 3]. Однако, большинство растительных 
белков и часть животных являются неполноценными. Поэтому белковые препараты целесообразно 
использовать в составе бинарных и многокомпонентных смесей в определенных соотношениях 
компонентов, обеспечивающих взаимообогащение по аминокислотному составу и модификацию 
функционально-технологических свойств (ФТС).

За аминокислотным составов и аналитическим расчетом биологической ценности можно 
получить представление только о потенциальной ценности белкового компонента продукта, 
поскольку организмом человека используется не всё, что поступает с пищей, а только то, что после 
переваривания в травном тракте всасывается через стенки кишечника в кровь. Степень 
переваривания белков протеолитическими ферментами желудочно-кишечного тракта является одним 
из основных показателей, который определяет биологическую ценность пищевых продуктов, 
Поэтому результаты определения перевариваемости белков пищеварительными ферментами в
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условиях in vitro можно использовать для прогнозирования степени их утилизации организмом. 
Биологическое значение процесса перевариваемости очень велико. Под влиянием целого комплекса 
ферментов молекула белка расщепляется (преимущественно под влиянием ферментативного 
гидролиза) на аминокислоты и низкомолекулярные пептиды, которые всасываются через мембраны 
клеток тонкой кишки [4].

Исследованиями, проведенными учеными Wen Siying and etc. по определению 
перевариваемости мясного сырья определили, что свинина и говядина имеют определенное сходство 
в пептидном гидролизе белков пепсином и трипсином, но значительно отличаются от мяса птицы и 
рыбы. Это объясняется разницей аминокислотного состава данных видов мясного сырья и 
специфичностью действия ферментных препаратов [5].

Определение влияния температурной обработки на перевариваемость белков in vitro на 
примере мяса кролика показало, что длительное термическое влияние и жесткие температурные 
режимы способствуют снижению усвояемости белков организмом человека. Установлено, что 
оптимальной является термическая обработка (варение) в течении 15-30 минут. Эти результаты были 
подтверждены анализом аминокислот и SDS-PAGE [6].

Материалы и методы. Целью работы является исследование усвояемости вареных колбас в 
организме человека основываясь на полученных данных перевариваемости белков in vitro 
ферментной системой пепсин-трипсин.

Предмет исследования -  вареные колбасы с использованием мяса птицы механической обвалки 
(МПМО) и заменой части мясного сырья разработанной пищевой композицией.

За контроль избрано рецептуру вареной колбасы в состав которой входит говядина второго 
сорта, свинина полужирная, мясо птицы (красное куриное мясо), шпик (грудной), мука, меланж, соль 
и специи. На ее основе разработали рецептуры опытных образцов вареных колбас, в которых провели 
замену мясного сырья соответствующим количеством гидратированной белоксодержащей 
композиции (30%) и МПМО (30%). Гидратацию композиции проводили водой (t = 8-12 °С) с 
последующим перемешивания и вносили на стадии куттерования с необходимым количеством 
поваренной соли. Дополнительно вносилась влага в количестве 20% к основному сырью [7].

В готовых образцах колбас исследовали показатель перевариваемости белков in vitro [4]. Метод 
заключается в постепенном воздействии на белковые вещества исследуемого объекта системы 
протеиназ, которая состоит из пепсина и трипсина. Основой метода является ферментативный 
гидролиз белков (ферментов пепсин и трипсин) исследуемого продукта в условиях при которых 
доступность атакуемых пептидных связей определяется не только свойствами белка, но и 
дополнительными факторами, связанными со структурой и химическим составом пищевого 
продукта. Гидролиз проводится в специальном приборе, который обеспечивает непрерывное 
перемешивание и диализ. Ферментацию проводят в две стадии, продолжительностью 3 часа каждая. 
Первая стадия ферментации пепсином, вторая -  трипсином. Содержание протеолитических 
ферментов соответствует средней их концентрации в желудочном и кишечном тракте человека. 
Продукты гидролиза определяют методом Лоури [8].

Результаты. Важным показателем качества высокобелкового продукта является глубина и 
скорость перевариваемости белков в желудочно-кишечном тракте под действием пищеварительных 
ферментов, который характеризирует биологическую ценность. Данный показатель оценивают путем 
переваривания белков пищеварительными ферментами in vitro и используют для прогнозирования 
степени их утилизации организмом. Проведены исследования влияния гидратированной 
белоксодержащей композиции и мяса птицы механической обвалки на перевариваемость вареных 
колбас пищеварительными ферментами. На основании полученных результатов построены графики 
ферментативного гидролиза белков протеолитическими ферментами (рис. 1).

Анализ приведенных на рисунке данных показателя перевариваемости опытных образцов 
вареных колбас свидетельствует, что на этапе пепсинолиза показатель расщепления белков для 
образца с внесением композиции незначительно отличается от контрольного. Это подтверждает 
целесообразность внесения композиции в рецептуру колбас. Отклонение в значениях объясняется 
составом белоксодержащей композиции, которая включает пищевые гидроколлоиды и белок свиной 
шкурки со значительным содержанием коллагеновых волокон и вносится вместо мясного сырья.

Дополнительное внесение в состав рецептуры мяса птицы механической обвалки, вместо 
свинины и говядины, приводит к заметному уменьшению показателя перевариваемости белков 
ферментом пепсином.
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Рисунок 1. Перевариваемость белков в составе вареных колбас системой пепсин-трипсин

Перевариваемость белков вареных колбас протеазами желудочно-кишечного тракта в стадии 
трипсинолиза для опытных образцов глубже по сравнению со стадией пепсинолиза. Разница между 
показателями расщепления белков для контрольного и опытных образцов почти отсутствует и 
находится в пределах погрешности, что свидетельствует о высокой атакуемости белка. Полученный 
результат может обосновываться специфичностью действия трипсина, которая заключается в лучшем 
расщеплении пептидных связей по карбоксильной группе лизина и аргинина [5], содержание который 
в опытных образцах растет.

Суммирование результатов исследования вареных колбас с белоксодержащей композицией и 
МПМО по их способности к ферментации в системе пепсин-трипсин подтверждают влияние 
внесенных компонентов на способность к протеолитическому гидролизу белков готовых продуктов. 
Для опытного образца №1 данный показатель по завершению процесса незначительно уменьшается 
(на 4,5%), для опытного образца № 2 наблюдается заметное уменьшение способности к расщеплению 
белка (в среднем на 30%) по сравнению с контрольным образцом. Гидролиз белков колбасных 
изделий после предварительного переваривания пепсином сопровождается освобождением 
наибольшего количества аминокислот для контрольного образца. Для опытных образцов заметное 
увеличение концентрации аминокислот наблюдается на второй стадии гидролиза сразу же после 
добавления в систему трипсина и продолжает непрерывно и интенсивно нарастать.

Приведены общие результаты гидролиза белков мясных продуктов обосновываются 
соотношением рецептурных ингредиентов. Так известно, что высокое содержание 
соединительнотканных (коллагеновых и эластиновых) белков ухудшает перевариваемость и 
усвояемость белков продукта. Также наличие не перевариваемых углеводов (камедей, 
карбоксиметилцеллюлозы), которые вносили в составе композиции, снижает показатели 
усвояемости. Наряду с этим, различие в полученных результатах связано с некоторой 
специфичностью действия ферментов по отношению к амино- и карбоксильной группам различных 
аминокислот в составе пептидов и соответственно отличием аминокислотного состава контрольного 
и опытных образцов.

Выводы. Внесение композиции в состав колбас сохраняет показатель протеолитического 
гидролиза белков на высоком уровне. Дополнительное внесение в состав рецептур МПМО совместно 
с белоксодержащие композицией в замен мясного сырья ухудшает данный показатель. Однако 
значение способности к перевариванию готового продукта в целом воспроизводят характеристики 
полноценных пищевых продуктов. Кроме того наличие не перевариваемых углеводов оказывает 
положительное влияние на функции кишечного тракта организма человека.
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Роль качества подсолнечного масла в обеспечении продовольственной 

безопасности

Грехова О.Н.
ФГБОУ ВО «Курганская государственная сельскохозяйственная академия имени Т.С. Мальцева», г. 
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Аннотация
Современное нормативное законодательство пищевой промышленности строго 

регламентирует критерии качества растительных масел по средствам нормативно-технической 
документации. Тем не менее, колебания показателей качества очень часто имеют большой диапазон, 
особенно в таких свойствах как кислотное и перекисное числа. Статья посвящена оценке 
качественных свойств подсолнечного масла, определяющих его пищевое достоинство.

Abstract
Modern normative legislation strictly regulates the food industry of vegetable oils quality criteria by 

means of normative and technical documentation. However, indicators of quality fluctuations often have a 
large range, especially in such properties as the acid and peroxide numbers. The article is devoted to the 
evaluation of qualitative properties of sunflower oil, determining its nutritional advantage.

Введение. Приготовление пищи в современных условиях жизни человека сложно представить 
без использования подсолнечного масла. Оно быстро нагреваются, не горит на сковороде, придаёт 
приятный вкус пище и легко смываются, не засоряя канализацию. Его место в питании человека 
невозможно заменить маргаринами, спредами и шортенингами. Современное нормативное 
законодательство пищевой промышленности строго регламентирует критерии качества всех 
растительных масел по средствам нормативно-технической документации. Тем не менее, колебания 
показателей качества очень часто имеют большой диапазон, особенно в таких свойствах как 
кислотное и перекисное числа. [3].

М атериалы и методы исследования. В связи с этим, целью нашей работы стало изучение 
качества подсолнечных масел, реализуемых в Курганской области. Мы провели исследование двух
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