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Оксана Фурсік. Ігор Страшинський
Національний університет харчових технологій, Київ, Україна

Вступ. Біологічна цінність білків -  важливий критерій якості продуктів 
харчування. Хімічна оцінка біологічної цінності білків важлива і необхідна, але вона 
характеризує лише потенційну властивість білків задовольняти потребу людини. 
Кінцевий результат залежить від особливостей структури білка і атакуємості його зі 
сторони протеолітичних ферментів (пепсину, трипсину, хімотрипсину І Т .Д .).

Швидкість перетравлення білків в шлунково-кишковому тракті є одним з 
найважливіших факторів, які визначають біологічну цінність харчових продуктів та 
необхідна при розробці раціонів харчування людини. Даний показник оцінюють 
шляхом перетравлення білків протеолітичними ферментами в системі «in vitro» і 
використовують для прогнозування ступеня їх утилізації організмом.

М атеріали і методи. Мета роботи -  дослідження доступності білків варених 
ковбас в системі «in vitro» ферментом пепсин. Для цього використали зразки варених 
ковбас з білоквмісною композицією (до ЗО %) та м ’ясом птиці механічного 
обвалювання (до ЗО %). Основою методу перетравлюваності білків в системі «іп 
vitro» є ферментативний гідроліз білків (ферментом пепсин) дослідних зразків в 
умовах максимально наближених до організму людини. Продукти гідролізу 
визначали методом Jloypi

Результати. Пепсин -  глобулярний білок, фермент, який розщеплює центральні 
пептидні зв’язки в молекулах білків і пептидів з утворенням більш простих пептидів 
і вільних амінокислот. З найбільшою швидкістю пепсин гідролізує пептидні зв’язки, 
утворені ароматичними амінокислотами (тирозином і фенілаланіном), проте, на 
відміну від інших протеолітичних ферментів (трипсину і хімотрипсину) не володіє 
чітко вираженою специфічністю.

Проведені дослідження впливу гідратованої білоквмісної композиції і м ’яса птиці 
механічного обвалювання на перетравлювання варених ковбас ферментом пепсин.

Аналіз перетравлюваності дослідних зразків варених ковбас свідчить, що на етапі 
пепсинолізу показник розщеплення білків для зразка з внесенням композиції 
зменшується у порівнянні з контрольним на 5-9 %. Це дозволяє підтвердити 
доцільність внесення композиції до складу варених ковбасних виробів. Наведене 
відхилення в значеннях пояснюється складом білоквмісної композиції, яка включає 
харчові гідроколоїди та білок свинячої шкурки із значним вмістом колагенових 
волокон та вноситься замість м ’ясної сировини.

Заміна свинини і яловичини м’ясом птиці механічного обвалювання зменшує 
показник перетравлюваності білків пепсином на 40 % в порівнянні з контрольним 
зразком. Наведені результати можна пояснити властивостями білків утворювати 
міцні зв’язки, їх кількістю та якісним складом, а також структурою і хімічним 
складом харчового продукту. Зокрема, інші дослідники висловлюють думку, що для 
ферменту пепсин вища активність проявляється при розщепленні пептидів, які 
містять амінокислоти фенілаланін, тирозин або лейцин.

Висновки. Внесення композиції до складу варених ковбас зберігає показник 
протеолітичного гідролізу білків на високому рівні. Додаткове внесення до складу 
рецептур МПМО спільно з білоквмісною композицією в замін м ’ясної сировини 
погіршує даний показник. Однак, значення здатності до перетравлення готового 
продукту в цілому відтворюють характеристики повноцінних харчових продуктів.

35. Гідроліз білків варених ковбас пепсином в системі «in vitro»
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