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ХАРЧОВІ ТЕХНОЛОГІЇ  

УДК 637.5 

ADVANTAGES OF THE USE OF PROTEIN-FAT 
EMULSIONS IN THE TECHNOLOGY OF RESTRUCTURED 
HAM PRODUCTS 

V. Zhuk, І. Shevchenko 
National University of Food Technologies 

Key words:  ABSTRACT 
Protein 
Fat 
Emulsion 
Stability 
Ingredients 
Mixtures 

Creation of new healthy and prophylactic food products, the 
consumption of which allows to increase the protective function 
of the body and to normalize the human nutritional status, is a 
promising direction in the field of development of functional 
products. 

Scientific achievements in biological chemistry, physiology, 
nutrition, vitamins at the present level of development allow to 
establish and substantiate the physiological needs of every per-
son in nutrients depending on age, profession, sex, climatic 
characteristics and other factors. 

Considering the prospect of the chosen direction, the pur-
pose of the research was to develop the composition and im-
prove the technology of restructured ham products with high 
nutritional and biological value, by balancing their amino acid 
and fatty acid compositions. The use of protein-fat emulsion 
(PFE) as a part of restructured ham products is aimed at in-
fluencing the functional and technological properties of meat 
raw materials and enriching the product with essential amino 
acids and polyunsaturated fatty acids. 

In order to create health-improving food products with high 
nutritional and biological value, a recipe composition of restru-
ctured turkey meat products was developed with the use of 
PFE, which allowed to increase the functional and techno-
logical properties of meat raw materials and balance amino and 
fatty acid products. It is recommended to use the Vepro 75 PSC 
blood plasma proteins, sodium casein and buttermilk in the 
ratio of 1:1:0.5. A mixture of turkey and pig fat in the amount 
of 67% and 33% respectively is selected as a fat component. 
Due to the emulsifying properties of the selected components of 
the PFE, the effectiveness of its influence on the quality indi-
cators of ham products has been proved. Organoleptic evalua-
tion of the developed products was carried out. 
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FOOD TECHNOLOGY 

ПЕРЕВАГИ ВИКОРИСТАННЯ БІЛКОВО-ЖИРОВИХ 
ЕМУЛЬСІЙ У ТЕХНОЛОГІЇ РЕСТРУКТУРОВАНИХ 
ШИНКОВИХ ВИРОБІВ 

В. О. Жук, І. І. Шевченко 
Національний університет харчових технологій 

Створення нових оздоровчо-профілактичних харчових продуктів, спожи-
вання яких підвищує захисні функції організму та нормалізує харчовий ста-
тус людини, є перспективним напрямком у галузі розробки продуктів функ-
ціонального призначення. 

Наукові досягнення біологічної хімії, фізіології, гігієни харчування, вітамі-
нології на сучасному рівні розвитку дають змогу встановити та обґрунту-
вати фізіологічні потреби людини у харчових речовинах залежно від віку, 
професії, статі, кліматичних особливостей та інших факторів. 

У статті розроблено склад та удосконалено технології реструктурова-
них шинкових виробів з підвищеною харчовою і біологічною цінністю шляхом 
збалансування їхнього амінокислотного та жирнокислотного складу. 
Використання білково-жирової емульсії (БЖЕ) у складі реструктурованих 
шинкових виробів надає можливість спрямовано впливати на функціонально-
технологічні властивості м’ясної сировини та збагатити продукт незамін-
ними амінокислотами й поліненасиченими жирними кислотами. 

З метою створення оздоровчо-профілактичних харчових продуктів з під-
вищеною харчовою та біологічною цінністю розроблено рецептурний склад 
реструктурованих шинкових виробів з м’яса індика з використанням БЖЕ, 
що покращує функціонально-технологічні властивості м’ясної сировини та 
збалансовує аміно- та жирнокислотний склад шинкових виробів. Рекомен-
довано в складі БЖЕ використовувати білки плазми крові Vepro 75 PSC, 
казеїнату натрію та маслянки (пахта) у співвідношенні як 1:1:0,5. Як жирову 
складову обрано суміш індичого та свинячого жирів у кількості 67% і 33% 
відповідно. Завдяки емульгуючим властивостям підібраних компонентів БЖЕ 
доведено ефективність її впливу на якісні показники шинкових виробів. Про-
ведено органолептичну оцінку розроблених продуктів. 

Ключові слова: білок, жир, емульсія, стабільність, інгредієнти, суміші.  

Постановка проблеми. Нестача білків у харчуванні викликає серйозні 
порушення в організмі людини. У дітей уповільнюється зростання та розви-
ток, у дорослих виникають глибокі зміни в печінці (жирова інфільтрація).  
А при тривалій нестачі білків — навіть цироз печінки, порушення діяльності 
залоз внутрішньої секреції, зміна білкового складу крові, зниження стійкості 
організму до інфекційних захворювань, а також погіршується розумова дія-
льність. Поряд з цим встановлено, що надлишкове надходження білків не-
сприятливо відображається на функціонуванні багатьох органів та систем 
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організму, адже відбувається перенавантаження ферментної системи і в крові 
накопичуються продукти неповного метаболізму, підвищується кількість се-
човини, вільних амінокислот тощо[1—3].  

Важливе значення для забезпечення синтезу білка в організмі має спів-
відношення амінокислот у харчовому продукті та раціоні (амінокислотна 
формула) незамінних амінокислот. За одиницю у цьому співвідношенні при-
ймають триптофан; кількість інших незамінних амінокислот повинна бути у 
3—4 рази більше. Це настільки важливий фактор, що при певних захворю-
ваннях спеціально приймають суміші вільних амінокислот або їх суміші у 
вигляді гідролізатів природної сировини, наприклад, в ентеральному або 
парентеральному харчуванні. Природно, що спеціальне збагачення м’ясних 
продуктів, що, зазвичай, вміщують 15…20% білка, навіть деякими амінокис-
лотами, дає змогу позиціонувати їх як лікувально-профілактичні [4—6]. 

Мета статті: дослідити можливість підвищення харчової та біологічної 
цінності м’ясних виробів шляхом збагачення їх амінокислотного та жирно-
кислотного складу. 

Матеріали і методи. При визначенні органолептичних, фізико-хімічних 
показників тваринних жирів та їх сумішей, хімічного складу емульсії та гото-
вих продуктів використовували стандартні методи досліджень. Аміноки-
слотний склад білків визначали методом іонообмінної хроматографії на 
колонках з використанням автоматичного аналізатора амінокислот Т-339 М. 
Жирнокислотний склад визначали згідно з ДСТУ ISO 5509-2002 «Жири та 
олiї твариннi i рослинні». Визначення жирних кислот здійснювали на газо-
вому хроматографі виробництва Hewlett-Packard НР6890 із полум’яно-іоні-
заційним детектором, інжектор S/S з виділенням потоків, колонка Sp2380, 
довжина 100 м, внутрішній діаметр 0,25 мм, товщина покриття 0,2 мкм. 

Результати і обговорення. З метою покращення білкового та амінокис-
лотного складу реструктурованих м’ясних виробів методом комп’ютерного 
моделювання, використовуючи принцип раціонального заміщення білків 
м’яса ізольованими білками плазми крові та молока, розроблено білкову 
композицію з білків плазми крові Vepro 75 PSC, казеїнату натрію та маслянки 
у співвідношенні 1:1:0,5, амінокислотний склад якої наближений до еталону 
FАО/WHO (табл. 1). 

Моделювання властивостей м’ясної сировини шляхом введення до її 
складу БЖЕ є найбільш раціональним шляхом використання додаткових 
джерел тваринного білка в складі м’ясних виробів, що підвищує харчову та 
біологічну цінність м’ясних виробів шляхом збагачення їх амінокислотного 
та жирнокислотного складу [3; 4; 6]. 

Відповідно до існуючих медико-біологічних вимог, методом лінійного 
програмування розраховано склад жирової композиції із суміші індичого та 
свинячого жирів у кількості 67% і 33% відповідно. 

Свинячий жиру містить особливо важливі для організму людини вітаміни, 
зокрема провітамін А, лінолеву кислоту та набагато більшу кількість незамін-
них жирних кислот, ніж у значній частині інших твердих жирів, невисокий 
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вміст холестерину. Жир індичий, порівняно з іншими видами тваринних жирів, 
містить рекордну кількість вітамінів групи Е, а також D. Проте внесення 
жирів безпосередньо у фаршеву емульсію не в складі БЖЕ обумовлює появу 
в готовому продукті таких дефектів консистенції, як мазеподібність, липкість, 
тому комбінування індичого жиру із свинячим є технологічно обґрунтованим 
рішенням [3; 7]. 

Таблиця 1. Порівняльний амінокислотний склад тваринних білків  

Назва амінокислот 

Амінокислотний склад, г/100г білка Амінокис-
лотний 

скор суміші 
білків, % 

Vepro 75 
PSC 

казеїнат 
натрію 

маслянка 
(пахта) 

суміш 
білків FAO/WHO 

Валін 4,1 6,2 4,6 5,0 5,0 100 
Ізолейцин  3,4 4,5 3,95 3,9 4,0 98 

Лейцин  6,7 7,3 8,35 7,4 7,0 106 
Лізин  5,7 7,4 7,1 6,7 5,5 122 

Метіонін+цистин 4,6 2,1 2,35 3,02 3,5 86 
Треонін 4,2 3,2 4,35 3,9 4,0 96 

Триптофан  1,2 1,2 7,95 3,45 1,0 345 
Фенілаланін+тирозин 7,0 4,2 8,15 6,45 6,0 108 

Сума 36,9 36,1 466,8 39,82 36,0  
 

Дослідження жирнокислотного складу суміші свинячого та індичого жирів 
та оцінка її збалансованості показали, що переважаючими жирними кисло-
тами в суміші з насичених жирних кислот є пальмітинова і стеаринова, з 
мононенасичених — олеїнова, а з поліненасичених — лінолева. Проте цін-
ність жирової складової характеризується не тільки абсолютним вмістом 
окремих кислот, але і їх співвідношенням. Так, співвідношення суми ненаси-
чених і насичених кислот у ліпідах суміші свинячого та індичого жирів 
становить 66,42:28,99 проти рекомендованого 70:30 [3; 4; 7]. 

Розробку раціонального складу БЖЕ здійснювали методом комп’ютерної 
оптимізації на основі хімічного складу інгредієнтів, що рекомендуються до 
складу БЖЕ. Як функції цілі було обрано жироутримувальну  здатність, яка є 
критерієм стабільності утримання жиру в м’ясних емульсіях. Результати роз-
рахунку композиційного складу білково-жирової емульсії представлені в 
табл. 2.  

Таблиця 2. Рецептурний склад білково-жирових емульсій 

Найменування 
компонентів 

Вміст складових БЖЕ, % 
БЖЕ 1(контроль) БЖЕ 2 

Жир свинячий 43 — 
Жирова суміш (жир свинячий 33%+жир 

індичий 67%) — 44 

Вода питна 43 43,5 
Шкурка свиняча варена 14 — 

Суміш білків: білки плазми крові Vepro 75, 
казеїнат натрію, маслянка — 2,5 

Стабілізатор білковий із індичої шкурки — 10 
Всього 100 100 
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Не менш важливою складовою можливого використання тваринних білків 
у складі БЖЕ є їх функціонально-технологічні властивості, що обумовлені 
кількістю в м’ясній системі міофібрилярних білків, які здатні брати участь у 
процесах зв’язування вологи та в процесах когезії, співвідношення між зага-
льним вмістом вологи та загальним вмістом білків, а також співвідношенням 
між білками різних морфологічних груп (міофібрилярні, саркоплазматичні та 
сполучнотканинні). М’ясна сировина, що містить 16% білка та більше, може 
бути класифікована як сировина з високими функціонально-технологічними 
властивостями. І саме м’ясо індика містить 19% білка. Крім того, на функціо-
нальні властивості сировини суттєво впливає тип білка, фізико-хімічні показ-
ники м’ясної сировини (PSE або DFD), а також кількісне співвідношення між 
білками різних видів [1—6]. Водночас на підприємствах м’ясопереробної 
промисловості весь час виникає проблема перероблення м’ясної сировини 
низької якості, яка пов’язана з використанням на виробництві м’яса після 
тривалого зберігання, різних класифікаційних груп і сировини з підвищеним 
вмістом жиру та сполучної тканини і тому використання БЖЕ є ефективним 
технологічним прийомом, що покращує функціонально-технологічні власти-
вості м’ясних систем з цієї сировини. 

З метою обґрунтування варіаційного комбінування м’ясної і жирової 
складових реструктурованої шинки підвищеної біологічної цінності було 
розраховано її раціональний рецептурний склад (50% індичого м’яса та 50% 
свинини напівжирної) та здійснено часткову заміну м’ясної сировини на БЖЕ 
у кількості 15%, 20% та 25%. Отримані зразки шинок досліджували за фізико-
хімічними показниками, структурно-механічними та органолептичними вла-
стивостями. Результати досліджень представлені у табл. 3.  

Таблиця 3. Фізико-хімічні показники, органолептична оцінка та структурно-
механічні властивості зразків реструктурованих шинок  

Показники Контроль  Дослід 
15% БЖЕ 20% БЖЕ 25% БЖЕ 

Масова частка вологи, % 62,07±1,75 63,40±1,75 65,55±1,75 66,32±1,75 
Масова частка білка, % 14,24±0,13 15,02±0,09 15,76±0,11 15,60±0,15 
Масова частка жиру, % 22,80±0,17 20,71±0,13 17,80±0,17 17,19±0,02 

Масова частка мінераль-
них речовин, % 0,86 0,87 0,89 0,89 

Вихід, % 104,60±4,37 121,2±3,25 130,3±2,57 130,4±3,15 
Загальна органолептична 

оцінка, бали 3,9 4,6 4,9 4,8 

Гранична напруга зрізу, 
кПа 211,3±3,33                                              204,49±2,27 197,8±3,38 192,8±4,42 

Зусилля різання поперек 
волокон, Па·10-5  1,94±0,12 1,79±0,17 1,72±0,14 1,70±0,15 

 

За результатами органолептичної оцінки, хімічного складу та структурно-
механічних досліджень дослідні зразки шинок, що містять 20% БЖЕ, мають 
кращі показники. Після аналізу отриманих даних і вивчення впливу техно-
логічних факторів на властивості готового продукту в умовах виробництва, 
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проведено оптимізацію рецептури шинки та вивчено її харчову та біологічну 
цінність. З метою оцінки біологічної цінності готових виробів досліджено 
амінокислотний склад білка контрольного і дослідного зразків. Результати 
аналізу амінокислотного складу наведені у табл. 4.  

Таблиця 4. Амінокислотний склад реструктурованих шинкових виробів  

Найменування 
амінокислоти 

Еталон 
(білок курячого 

яйця), г/100г 

Амінокислотний склад 
контрольного 

зразка шинки,г/100 г 

Амінокислотний 
склад шинки з 20% 

БЖЕ, г/100 г 
Валін 5,0 4,9 5,1 

Ізолейцин 4,0 3,2 3,4 
Лейцин 7,0 6,6 6,9 
Лізин 5,5 5,5 5,7 

Треонін 4,0 3,9 4,0 
Триптофан 1,0 0,9 1,1 

Фенілаланін 6,0 6,1 6,2 
Метіонін+цистин 3,5 3,3 3,5 

Сума 36,0 34,4 35,9 
 

Запропонована рецептура реструктурованої шинки підвищує її біологічну 
цінність за вмістом незамінних амінокислот порівняно з контрольним зразком 
на 4,2%, порівняно з контрольним зразком. У цілому результати виконаних 
досліджень і проведена органолептична оцінка свідчать про високу якість 
зразків шинок, виготовлених за розробленою рецептурою.  

Запропонований рецептурний склад реструктурованої шинки в оболонці й 
технологія її виробництва з використанням БЖЕ вигідно відрізняється від 
традиційної технології більш раціональним використанням сировини, можли-
вістю ефективно впливати на якість м’ясних продуктів при переробці м’ясної 
сировини з дефектом PSE, також регулювати біологічну цінність продукту з 
виходом вище 130%. 

Висновки 
Отримані результати підтверджують доцільність використання білково-

жирової емульсії у кількості 20% як складової, що дає змогу підвищити 
функціонально-технологічні властивості м’ясної сировини і збалансувати 
аміно- та жирнокислотний склад реструктурованих шинкових виробів. Дове-
дено, що найбільш функціональною є білково-жирова емульсія, що містить 
білки плазми крові Vepro 75 PSC, казеїнат натрію та маслянку (пахта) у 
співвідношенні 1:1:0,5, і суміш індичого та свинячого жирів у співвідношенні 
67:33 відповідно. Завдяки емульгуючим властивостям підібраних компонен-
тів білково-жирової емульсії доведено ефективність її впливу на якісні 
показники шинкових виробів.  
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