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32. ВИКОРИСТАННЯ БІЛКОВИХ 

ІНГРЕДІЄНТІВ ТВАРИННОГО 

ПОХОДЖЕННЯ У ТЕХНОЛОГІЇ 

М’ЯСОПРОДУКТІВ 
 

Є. В. Мензелевський, І.М. 
Старшинський, О.П. Фурсік  
Національний університет харчових технологій 

 
Сучасні технології виробництва м’ясних продуктів передбачають викорис -тання 

різних харчових добавок, які поліпшують органолептичні, структурно-механічні, фізико-

хімічні показники готових продуктів. Водночас на підприємст-ва надходить значна 

кількість м’ясної сировини з низькою вологозв’язуючою здатністю, тому актуальним є 

застосування харчових функціональних добавок.  
В процесі розроблення і модифікації рецептури тваринні і рослинні 

білки мо-жна розглядати в якості як основного так і корегуючого 
компоненту, призначе-ного для заміни високоякісної м’ясної сировини, 
покращення функціонально-технологічних властивостей сировини низької 
сортності (збільшений вміст жи-рової і сполучної тканини), сировини з 
ознаками PSE і DFD, розмороженого м’яса і для підвищення ст абільності 
м’ясних емульсій, регулювання складу та властивостей готової продукції.  

При використанні тваринних і рослинних білків в залежності від поставленої мети 

керуються двома технологічними принципами заміни м’ясної сировини: для 
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зміни хімічного складу, підвищення вмісту білку та підвищення біологічної 
цін-ності; стабілізації хімічного складу при збереженні співвідношення в 
м’ясній си-стемі жир:білок:вода.  

Одним з важливих принципів, що визначає ефективний розвиток м’ясної 
галузі і забезпечення населення країни високоякісними продуктами х арчуван 
- ня є: максимальна переробка і максимальне викорис тання наявних 
білковміс - них ресурсів на підс таві безвідходних технологій; висока якіс ть 
продукції, що виготовляється; зниження собівартос ті продукції. В зв’язку з 
цим ос обливе значення набуває питання ефективного викорис тання побічних 
продуктів за - бою таких як субпродукти І і ІІ категорії, харчової крові, м’яса 
мех анічн ого дообвалювання, харчової шквари, сполучної тканини, отриманої 
від жилуван - ня м’яса, свинної шкурки.  

Кров забійних тварин є одним з важливих джерел високоякісного 
тваринного білку. Її висока харчова цінність обумовлена значним вмістом 
білку, ферментів, цукру, лецетину і ін. За вмістом білку кров не 
відрізняється від м’яса: вміщує на 5 — 10 % більше води.  

В технології м’ясопродуктів молочні білкові препарати (сухе молоко, 
казеїнат натрію, молочна сироватка, знежирен молоко) використовують як 
для оптиміза-ції функціональних характеристик (ВЗЗ, емульгуюча 
здатність, покращення структурно-механих характеристик), так і для 
харчової та біологічної цінності готових продуктів.  

Молочні продукти викорис товують як у свіжому вигляді (цільне молоко, 
зне-жирені вершки, сироватка), так і в концентрованому. Більшіс ть молочно - 
білкових продуктів вміщують водорозчинні білки (лактоальбуміни і лактоглобу 
- ліни), які мають високу вологозв’язувальну і емульгуючу здатніс ть. 
Найбільше поширення набуло сухе цільне та сухе знежирене молоко та 
казеїнат натрію, а також сухий білковий концентрат із підсирної сироватки.  

До основних критеріїв якості харчового білку відносять: здатність білка вико-нувати 

харчову або поживну функцію, що характеризується його біологічою цін-ністю. Проте 

основною функцією білка як сировини для виробництва харчових продуктів є 

структурна. Вона забезпечує необхідну структуру продукту, а також комплекс 

реологічних та фізико-хімічних властивостей харчовим системам, що переробляються і 

готовим харчовим продуктам. Цим самим задаються структур-но-механічні 

характеристики готових виробів.Здатність білку виконувати струк - турну функцію 

забезпечують бажані поживні якості, характеризується широким комплексом фізико-

хімічних характеристик, об’єднаних одним терміном — фун-кціональні властивості 

білка. 
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