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СОСИСКИ КОНСЕРВИРОВЛНЫЕ СИОВЫШЕИЫМ СОДЕРЖАНИЕМ ГЕМОВОГО
ЖЕЛЕЗА

Разработаны рецептуры сосисок на основе мяса цыплят бройлеров с использованием 
сухой молочной сыворотки, колагенового препарата на основе шкуры свиней. Скан Про и 
микронизированая пищевая целлюлоза с определенным уровнем гидратации, жировая 
эмульсия на основе куриной шкуры и колагенового препарата Скан Про и пищевой крови. За 
основу для производства консервов была использована технология вареных сосисок с 
последующей тепловой оброботкой путем пастеризации и стерилизации для обеспечения 
удлиненного срока хранения. Для повышения органолептических показателей сосисок 
процесс пастеризации и стерилизации проводили в герметично закрытой таре с 
использованием соусов с повышенным содержанием гемового железа, консервированных 
путем повторной тепловой обработки. Основной частью работы является экспериментальная 
часть. Проведены физико-химические исследования основных показателей, по разным 
рецептам и разными степенями тепловой обработки. Был смоделирован химический состав 
сосисок с учетом их функционально-технологических показателей, для определения 
биологической ценности разработанных сосисок с помощью программы BlOl.bas Бьш 
проведен расчет их оптимального аминокислотного и химического состава по критериям 
СКОР по рецептурам и усовершенствована рецептуру сосисок консервированных.

Ключевые слова: сосиски, клетчатка, жиры, белково- жировая эмульсия, гемовое
железо
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ОРГАНОЛЕПТИЧНІ ПОКАЗНИКИ ТА АМІНОКИСЛОТНИЙ СКЛАД 
М ’ЯСОМІСТКИХ КОНСЕРВІВ З ВИКОРИСТАННЯМ НУТУ

Аграрна наука БєЗПЄКЯ продуКТІВ харчувЯННЯ Випуск 5(99), т. 2
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Дефіцит споживання білка у  світі складає 25%, в Україні -  16%. У зерні нуту 
міститься 20-30% білка, який за якістю наближається до яєчного і складається із 75-90% 
глобулінів і 10-25% альбумінів.

На основі органолептичних показників визначено співвідношення компонентів 
рецептури м ’ясомістких консервів з використанням бобів нуту, червоного м ’яса птиці та 
моркви. Методом іонообмінної рідинно-колончатої хроматографії проведено дослідження 
амінокислотного складу зразків м ’ясомістких консервів та розраховано індекс біологічної 
цінності.

Ключові слова: нут, м ’ясомісткі консерви, органолептичні показники,
амінокислотний склад, біологічна цінність

Постановка проблеми. Останнім часом виникає проблема у задоволенні потреб 
населення України в продуктах здатних повністю забезпечити працездатність та здоров’я 
населення. Відомо, що для нормальної життєдіяльності організму людини її раціон повинен 
включати набір незамінних амінокислот, які надходять в організм разом із білками. Але, 
нажаль, продовольча білкова проблема як у глобальному, так і в національному масштабах 
залишається найбільш актуальною в економічному і соціальному аспектах, існує складність 
забезпечення усіх верств населення білками тваринного походження на науково 
обґрунтованому рівні. За статистикою дефіцит споживаніїя білка у світі складає 25%, в 
Україні -  16% [1].

У зв’язку з цим пошук нових білкових джерел та комбінування білків рослинного і 
тваринного походженіїя у виробництві м’ясомістких консервів, становить значний науковий 
і практичний інтерес та є актуальним завданням для м’ясної промисловості.

Рослинні білки, і особливо білки бобових, завдяки значному вмісту поживних речовин 
і їх засвоюваності, мають високу харчову цінність. Крім того, згідно статистики, до 
2020 року кількість людей із середнім рівнем доходів на планеті становитиме 3,2 млрд., хоча 
на сьогодні їх кількість становить 1,8 млрд. Тому у світі, так само як і в Україні бобові 
культури є найбільш вірогідними замінниками м’яса [2]. Особливе місце в цій групі 
сільськогосподарських культур належить нуту. Світова площа посівів нуту становить 
близько 10 млн. га. В Україні за останні 10 років площа посівів нуту зросла більше ніж у 
10 разів і становить близько 50-70 тис. га, а потенційна врожайність становить 25-30 ц/га [3].

За вмістом повноцінних білків нут поступається сої, але від З до 7% перевищує 
квасолю, сочевицю і горох. У зерні нуту міститься 20-30% білка, який за якістю наближається 
до яєчного, і складається із 75-90% глобулінів і 10-25% альбумінів, за ступенем засвоюваності 
перевищує інші зернобобові культури [2, 3]. Білки нуту багаті незамінними амінокислотами 
(триптофан, лейцин, ізолейцин, лізин, метіонін) і замінними амінокислотами (гістидин, аргінін, 
тирозин, цистин). Сумарна частка незамінних амінокислот у білку нуту становить 41,5% їх 
загальної суми, перетравлюється на 80-83% та легко засвоюється, а за амінокислотним
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складом дуже близький до білків тваринного походження. Біологічна цінність білка досягає 
52-78%. Крім білків боби нугу містять 4-7% жиру; 2-7% клітковини; 50-60% вуглеводів; 2-5% 
мінеральних речовин; вітаміни А, Ві, Вг, Вз, С, Вб, РР. Вміст вітаміну С в насінні нугу 
коливається від 2,2 до 20 мг на 100 г біомаси [4].

При розробці нових видів м’ясних продуктів, що передбачають заміну м’ясної 
сировини не м’ясними інгредієнтами, необхідною умовою є збереження органолептичних 
показників, властивих традиційним м’ясним продуктам. Органолептичні показники якості 
м’ясних виробів в першу чергу оцінюються споживачами і в значній мірі впливають на їх 
конкурентоспроможність і обсяг продаж.

Для виготовлення м’ясо містких консервів відсутня достатня кількість інформаційних 
ресурсів раціонального підбору інгредієнтів рецептури, їх впливу на сенсорні показники 
якості і біологічну цінність готових виробів. На кафедрі технології м’яса і м’ясних продуктів 
НУХТ нами вивчено можливість розширення застосування рослинної сировини, в тому числі 
бобових культур у виробництві консервів.

Мета дослідження -  проведення порівняльної оцінки органолептичних показників 
м’ясо містких консервів «Свинина з нутом» та дослідження їх амінокислотного складу.

Для визначення допустимої кількості запропонованої рослинної сировини нами були 
проведені дослідження її впливу на якість готових виробів. Виготовлення зразків м’ясних 
консервів проводили згідно стандартної технології, використовуючи свинину напівжирну 
жиловану, червоне м’ясо птиці, пасеровані цибулю і моркву, бланшовані зерна нуту, 30%-ву 
томатну пасту, муку пшеничну, лляну олію, зелень, спеції у відповідному співвідношенні. 
Контрольний зразок виготовляли згідно рецептури [5].

Для контрольного та дослідних зразків визначили органолептичну оцінку [6] та 
амінокислотний склад білків методом іонообмінної рідинно-колончатої хроматографії [7].

Органолептична оцінка (зовнішній вигляд, запах та смак, консистенція) важлива 
складова комплексного показника якості м’ясомістких консервів, результати якої є 
вирішальними і кінцевими у визначенні якості продукту, особливо нових виробів. Перевагою 
цього методу є те, що він відносно швидкий і дає можливість виявити цілий комплекс 
характеристик готового продукту.

Розрахунковим методом визначили індекс біологічної цінності або амінокислотний 
СКОР (відношення скору білка продукту до скору білка еталону). Біологічну цінність білка 
визначають за амінокислотним складом, порівнюючи його з амінокислотним складом 
«ідеального білка», запропонованого ФАО/ВООЗ. Для оцінки ступеня використання білка 
розраховувається коефіцієнт різниці амінокислотного скору (КРАС) -  це різниця 
амінокислотного скору незамінних амінокислот і скору амінокислоти, що лімітує. Середнє 
значення КРАС знаходили, як середнє арифметичне КРАС незамінних амінокислот 
указаного продукту. Чим менше значення КРАС, тим повніше в продукті використовуються 
амінокислоти. Розрахунок біологічної цінності консервів здійснювали за формулою 
М.П. Чернікова.

РІВНЯНІМ розрахунку біологічної цінності
БЦ= 100-КРАС, % (1)

Органолептичну оцінку дослідних зразків, проведену на кафедрі технології м’яса і 
м’ясних продуктів, наведено в таблиці 1.

Результати дегустації консервів з нутом показали, що досліджувані зразки 
відзначалися високими смаковими якостями, мали приємний смак і аромат. У зразку № 1 з 
використанням червоного м’яса птиці покращився смак, продукт став більш ніжніший. У 
зразку № 2 при використанні червоного м’яса птиці та моркви продукт став більш 
соковитішим, покращився зовнішній вигляд. Дослідний зразок № З поступається за 
сенсорними показниками іншим зразкам.
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Органолептичні показники дослідних зразків консервів з нутом
Таблиця 1

Назва досліджуваних зразків Зовнішній вигляд Запах та смак Соковитість Загальна оцінка
Контроль 4,0±0,12 5,0 4,0±0,17 4,37

Рецептура №1 4,5±0,П 5,0 4,5±0,13 4,75
Рецептура №2 5,0 5,0 5,0 4,87
Рецептура №3 4,0±0,П 4,5±0,14 4,0±0,16 4,37

Органолептичні показники консервів з нутом дозволили зробити висновок, що при 
розробленні рецептур необхідно вносити рослинну сировину у наступній кількості: морква 5-10%, 
нут 25-30%, м’ясо птиці 10-15%, свинина напівжирна 20-25%. Додавання більшої кількості 
рослинної сировини приюдить до погіршення органолептичних показників дослідл^аних зразків.

Біологічна цінність, як критерій оцінки білка, має велике значення для визначення 
ефективності його використання організмом людини. Амінокислотний склад продукту є 
одним з показників його біологічної цінності.

Для визначення зміни амінокислотного складу в залежності від рівня заміни м’ясної 
сировини на рослинну проведений амінокислотний аналіз контрольного та дослідного зразка 
№ 2 консервів «Свинина з нутом». Результати досліджень наведено в таблиці 2.

Результати досліджень амінокислотного складу м’ясомістких консервів свідчать, що 
для контрольного зразка СКОР незамінних амінокислот становив лізин -  153%, треонін -  
99%, валін -  54%, цистин і метіонін -  40%, ізолейцин -  75%, лейцин -  120%, тирозин і 
фенілаланін -  127%. Лімітованою амінокислотою в даному випадку являється цистин і 
метіонін. Згідно отриманих даних для консервів дослідного зразка №2 «Свинина з нутом» 
СКОР незамінних амінокислот становив лізин -  126%, треонін -  88%, валін -  26%, цистин і 
метеонін -  54%, ізолейцин -  62%, лейцин -  113%, тирозин і фенілаланін -  135%. 
Лімітованою амінокислотою для консервів дослідного зразка № 2 є валін.

Таблиця 2

Амінокислоти
Вміст незамінних 
амінокислот в 1г 
харчового білка 

(в % по мг)

Контрольний 31разок Дослідний зразок № 2
кількість 

в мг
% по 
мг СКОР кількість 

в мг
% по 
мг

ск
ОР

Лізин 5,5 0,680 8,41 153 0,429 6,92 126
Гістидин 0,315 3,90 0,336 5,43
Аргінін 0,636 7,87 0,504 8,14
Аспарагінова
кислота 0,766 9,47 0,677 10,92
Треонін 4,0 0,320 3,95 99 0,217 3,50 88
Серин 0,361 4,46 0,300 4,84
Глут. кислота 1,659 20,52 1,256 20,27
Пролін 0,313 3,88 0,280 4,51
Гліцин 0,433 5,35 0,333 5,37
Аланін 0,489 6,05 0,340 5,48
Валін 5,0 0,098 2,71 54 0,082 1,32 26
Цистин 3,5 0,260 3,21

40
0,168 2,71

54Метіонін 0,218 2,70 0,131 2,12
Ізолейцин 4,0 0,242 2,99 75 0,153 2,46 62
Лейцин 7,0 0,677 8,38 120 0,489 7,89 113
Тирозин 6,0 0,255 3,15

127
0,184 2,96

135Фенілаланін 0,363 4,49 0,320 5,16
Сума 8,085 100,0 6,198 100,0
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У порівнянні з контрольним зразком у дослідному зразку № 2 зменшився СКОР 
лізину на 27%, треоніну на 11%, валіну на 28%, ізолейцину на 13%. Проте показник його 
СКОР перевищує 100%, а лізину, треоніну і валіну становить менше 100%.

Для дослідного зразка № 2 зросли показники СКОР на 14% для цистину і метіоніну, 
на 13% для лейцину та на 8% тирозину і фенілаланіну.

Щоб оцінити харчову адекватність білкових компонентів нової продукції щодо 
ступеня її засвоюваності, розраховані показники та критерії біологічної цінності білка, 
наведені в таблиці З.

Таблиця З
Показники біологічної цінності білків

Показник Контроль Дослідний зразок № 2
Коефіцієнт різниці амінокислотного 

скору незамінних і лімітованої 
амінокислот (КРАС), %

50,3 49,3

Біологічна цінність (БЦ), % 49,7 50,7

Часткова заміна свинини напівжирної жилованної на червоне м’ясо птиці і 
збільшення частки рослинної сировини, зокрема, бобів нуту у технології консервів суттєво 
не впливає на показники біологічної цінності білків м’ясомістких продуктів.

В результаті експериментальних досліджень підібрано і відпрацьовано рецептури 
м’ясомістких консервів з використанням бобів нуту, червоного м’яса птиці та моркви, 
раціональна кількість компонентів в яких становить: морква 5-10%, нут бланшований 25- 
30%, м’ясо птиці червоне 10-15%, свинина напівжирна 20-25%, що забезпечило високі 
споживчі властивості готових виробів.

Аналіз амінокислотного складу консервів «Свинина з нутом» свідчить, що у 
порівнянні з контрольним зразком у дослідному зразку № 2 зменшився СКОР лізину, 
треоніну та валіну, але зросли показники СКОР цистину і метіоніну, лейцину, тирозину і 
фенілаланіну.

Дані результати потребують продовження дослідження у напрямку вивчення 
перетравлюваності м’ясомістких консервів із збільшеною кількістю рослинної сировини у 
рецептурах.
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ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ И  АМИНОКИСЛОТНЫЙ СОСТАВ 
МЯСОВМЕСТИТЕЛЬНЫХ КОНСЕРВОВ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ НУТА

Дефицит потребления белков в мире составляет 25%, в Украине -  16%. В зерне нута 
содержится 20-30% белка, который по качеству приближается к яичному и состоит из 75- 
90% глобулинов и 10-25% альбуминов.

На основе органолептических показателей определено соотношение компонентов 
рецептуры мясовместительных консервов с использованием бобов нута, красного мяса 
птицы и моркови. Методом ионообменной жидкостно-колончатой хроматографии проведено 
исследование аминокислотного состава образцов мясовместительных консервов и рассчитан 
индекс биологической ценности.

Ключевые слова: нут, мясовместительные консервы, органолептические показатели, 
аминокислотный состав, биологическая ценность
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ORGANOLEPTICAL INDICATORS AND AMINO ACID COMPOSITION OF MEAT- 
CONTAINING CANNED FOODS USING CHICKPEA

Protein deficiency in the world's population is 25%, in Ukraine - 16%. In a grain chickpea 
contains 20-30% protein, which is close to egg quality and consists of 75-90% of globulins and 10- 
25% of albumins.

The total amount of essential amino acids in the chickpea protein is 41.53% of their total, 
digested on 80-83% and easily digestible, and the amino acid composition is very close to animal 
origin. The biological value of the protein reaches 52-78%.

Organoleptic assessment (appearance, smell and taste, consistency) is an important 
component of a comprehensive quality indicator of meat-containing canned food, whose results are 
decisive and ultimate in determining the quality of the product, especially new products. The 
advantage of this method is that it is relatively fast and provides an opportunity to detect a whole 
complex of characteristics of the finished product.

Organoleptic indicators of canned food with nuts allow us to conclude that the development 
of formulations must make vegetable raw materials in the following quantities: carrots 5-10%, 
donuts 25-30%, poultry meat 10-15%, pork semi-fat 20-25%. The addition of more plant material 
leads to deterioration of the organoleptic characteristics of the samples under study.

The results of research on the amino acid composition of meat-containing canned food 
indicate that for the control sample SCOR, the essential amino acids were lysine 153%, threonine 
99%, valine 54%, cystine and methionine 40%, isoleucine 75%, leucine 120% tyrosine and 
phenylalanine -  127%. Limitated amino acids in this case are cystine and methionine. According to 
the data obtained for canned food of experimental sample No. 2 "Pork with Nut", SCOR of essential 
amino acids was lysine -  126%, threonine -  88%, valine -  26%, cystine and meteonin -  54%, 
isoleucine -  62%, leucine -  113% tyrosine and phenylalanine -  135%. Limit amino acid for canned 
food sample number 2 is valine.

On the basis of organoleptic indicators, the ratio of components of compounding of meat- 
based canned food with the use of chickpea, red poultry and carrot was determined. The method of 
ion exchange liquid-column chromatography carried out research of the amino acid composition of 
samples of meat-based canned food and calculated the index of biological value.

Keywords: chickpea, meat-containing canned food, organoleptic parameters, amino acid 
composition, biological value
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