
БІОЛОГІЧНА Ц ІННІСТЬ та амінокис-
лотний склад - критерії визна-
чення ефективності використан-

ня білка організмом людини. З точки 
зору повноцінного харчування неіс-
тотно, білок рослинного чи тваринно-
го походження ми споживаємо. Над-
лишок його не може накопичуватися 
в тканинах організму людини, тож 
має надходити з їжею щодня. 

Комб інац ія білкових продуктів 
тваринного й рослинного походження 
за принципом доповнення лімітую-
чих амінокислот і л іквідація можли-
вого надлишку інших незамінних амі-
нокислот дає змогу виготовляти хар-
чові продукти, які можуть повніше 
забезпечити організм людини най-
важливішими речовинами. Ми ви-
вчали можливість використання тек-
стурованого квасолевого борошна 
(ТКБ) у виробництві шинкових про-
дуктів із свинини. Як контроль вико-
ристовували м'ясну систему, виготов-
лену із напівжирної свинини. 

Спираючись на дані амінокис-
лотного складу м'ясної сировини й 
текстурованого квасолевого борош-
на, моделювали й оптимізували ре-
цептури шинкових виробів залежно 
від к ількості внесеного гідратовано-
го ТКБ за програмою ВІ02 .ВА5, роз-
робленою на к а ф е д р і технологі ї 
м'яса, м'ясних та олієжирових про-
дуктів нашого університету. 

Для досл ідження зм іни аміно-
кислотного складу м'ясо-квасолевих 
модельних систем залежно від замі-
ни свинини напівжирної на гідрато-
ване текстуроване квасолеве борош-
но за допомогою аналізатора визна-
чали амінокислотний склад. Якісний 
та к ількісний склад амінокислот роз-
раховували на ЕОМ, що входить до 
складу вимірювального комплексу. 
Результати наведено в таблиці. 

Одержані дані свідчать, що в 
усіх дослідних модельних систе-
мах досить повноцінний склад і 
значна кількість незамінних аміно-
кислот. Комбінування амінокислот-
ного складу свинини напівжирної і 
т е к с т у р о в а н о г о ' борошна квасолі 
дає змогу збалансувати амінокис-
лотний склад модельних систем. 

Для визначення відповідності бі-
ологічної ц інності модельних м'яс-
них систем до потреб раціонального 
харчування і раціонального співвід-
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ношення к ількост і свинини напів-
жирної і г ідратованого текстурова-
ного квасолевого борошна викорис-
товували непрямий метод - метод 
амінокислотних шкал - порівняння 
відсоткового вмісту амінокислот у 
досліджуваному білковому продукті 
з " і д е ^ і ь н и м " б ілком (що ц ілком за-
довольняє потреби орган ізму за ви-
могами ФАО/ВООЗ). Метод аміно-
кислотних шкал найчаст іше вико-
ристовують для визначення біоло-
гічної цінності білкових продуктів. 

Амінокислотний скор комбінова-
них м'ясних систем свідчить, що в 
зразках з доданням 15 і 2 0 % г ідра-
тованого текстурованого квасолево-
го борошна містяться всі незамінн і 

амінокислоти в к ількості , наближе-
ній до " ідеального" білка. Л ім ітую-
чими амінокислотами в зразка із за-
м іною 20% г ідратованого ТКБ є ме-
т іонін + цистин - 98%, що характер-
но для фаршів з рослинними добав-
ками, але даний скор близький до 
" ідеального" білка. 

Найбільш зважений критер ій 
якості білка - критерій КРАС (коефі-
цієнт різниці амінокислотного скору), 
який визначає комплекс розбалансо-
ваності незамінних амінокислот і має 
високу корелятивну в ідпов ідн ість 
справжній біологічній цінності білків. 
Чим менший КРАС, тим повніше зас-
воюються при споживанні продукту 
незамінні амінокислоти. 

АослідЖено його зміну 
залежно від вмісту 

текстурованого 
квасолевого борошна 

Пор івнюючи КРАС (див. табли-
цю) дослідних зразк ів комбінова-
них м 'ясних систем з контролем, 
можна зробити висновок про під-
вищення збалансованості аміно-
кислотного складу в зразках з вне-
сенням текстурованого квасоле-
вого борошна 

Таким чином, комбінування м'яс-
ної сировини з текстурованим квасо-
левим борошном дає змогу збалан-
сувати білок комбінованих модель-
них систем, знизити частину надлиш-
ку незамінних амінокислот, який не 
засвоюється організмом, і п ідвищи-
ти біологічну цінність комбінованих 
продуктів, наблизивши її до фіз іоло-
гічних потреб організму. 

Амінокислотний склад білків комбінованих модельних м'ясних систем 
з гідратованим текстурованим борошном квасолі (г на 100 г продукту) 

А м і н о к и с л о т и К о н т р о л ь 
В м і с т г і д р а т о в а н о г о 

т е к с т у р о в а н о г о к в а с о л е в о г о б о р о ш н а , % А м і н о к и с л о т и К о н т р о л ь 
10 15 2 0 2 5 

Незамінні 6,811 6,25 6,027 5,768 5,504 

Валін 1,037 0,955 0,914 0,874 0,833 
Лізин 1,488 1,371 1,312 1,253 1,195 
Метіонін 0,41 0,374 0,357 0,339 0,321 
Ізолейцин 0,799 0,739 0,71 0,68 0,65 
Треонін 0,804 0,741 0,709 0,678 , 0,646 
Лейцин 1,325 1,227 1,178 1,13 1,08 
Фенілаланін 0,715 0,662 0,641 0,617 0,592 
Триптофан 0,233 0,214 0,206 0,197 0,187 

Лімітуючі 
амінокислоти, % Немає Немає Немає 98 96 

КРАС 0,143 0,129 0,117 0,115 0,111 


