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айбільш збалансовани-
ми за а м і н о к и с л о т н и м 
с к л а д о м та н а й в и щ о ю 

здатністю перетравлюватись у 
шлунку людини є продукти тва-
ринного походження. Тому ефек-
тивним заходом з підвищення бі-
ологічної цінності раціонів харчу-
вання є додавання білкових про-
дукт ів тваринного походження 
при виготовленні продуктів масо-
вого споживання, зокрема мака-
ронних виробів. Білкові збагачу-
вачі р ізняться за амінокислот-
ним с к л а д о м (табл. 1) - я є ч н і 
продукти м а ю т ь в и щ и й вм і с т 
незамінних ам інокислот порів-
няно з молочними продуктами. 

К р і м т о г о , я є ч н і з б а г а ч у в а ч і 
м істять значну к ільк і с ть фені -
лаланіну та валіну, а також лізи-
ну, що є л ім ітованою амінокис-
лотою для пшеничного борош-
на. Зокрема, зм і ст л і зину в су-
хому яєчному б ілку з 20 раз ів 
більший, н іж у борошні. 

Яєчн і продукти т р а д и ц і й н о 
застосовують для з б а г а ч е н н я 
м а к а р о н н и х вироб ів . У якост і 
яєчних збагачувач ів найб ільш 
широкого використання на під-
приємствах набули яєчні моро-
жені продукти (меланж), а також 
яйця і яєчний порошок . Сухий 
яєчний білок (СЯБ) до цього ча-
су не застосовувався при виго-
товленні макаронних виробів. 

У раз і в и к о р и с т а н н я я є ц ь , 
яєчного порошку, меланжу під-
вищується харчова цінність про-
дукції, покращується колір виро-
бів. Вміст найважливіших аміно-

кислот в яєчних макаронних ви-
робах підвищується, а співвідно-
шення їх наближається до опти-
мального. Проте я к і с т ь мака-
ронних вироб ів з яєчними про-
дуктами знижується за такими 
показниками, як стан поверхні, 
с к л о в и д н і с т ь , н а я в н і с т ь м і к -
р о т р і щ и н , м і ц н і с т ь , варильн і 
властивост і , що зумовлено на-
я в н і с т ю певної к ількост і ж и р у 
в складі яйця. Досліджень, як і 
с т о с у ю т ь с я в п л и в у СЯБ на 
як ість макаронних виробів, на-
ми не виявлено. В закордонних 
публікаціях знайдено відомості 
про застосування яєчних білко-
вих продуктів лише у поєднанні з 
р ізними добавками (олія, міне-
ральні речовини, борошно з на-
сіння бобових культур). 

На кафедр і технології хліба, 
кондитерських, макаронних виро-
бів та харчоконцентратів НУХТ роз-

Таблиця 1. Хівмічний склад, біологічна цінність борошна та білкових збагачувачів 

Речовина Борошно пше-
ничне, в/с 

Ойце 
куряче 

Яєчний 
порошок 

Сухий яєч-
ний білок 

Сухе знежи-
рене молоко 

Сир 
нежирний 

Вода, % 4 14,0 74,0 7,3 8,0 4,0 77,7 
Білок, % 10,3 12,7 46,0 82,0 37,9 18,0 
Незамінні амінокислоти, 
мг/ЮОг, в т.ч.: 3021 5243 17240 35574 14237 7680 

валін 471 772 2550 5460 1759 990 
ізолейцин 430 597 1770 4857 1934 1000 
лейцин 806 1081 3770 7022 3564 1850 
лізин 250 903 2380 5045 2159 1450 
метіонін 153 424 1210 3177 908 480 
треонін 311 610 2640 3683 1689 800 
триптофан 100 204 720 1270 435 180 
фенілаланін 500 652 2000 5060 1789 930 
Замінні амінокислоти, 
мг/100 г 6620 7362 26720 48978 13292 10270 ї 

Загальна кількість 
амінокислот 9641 12605 43960 84552 23836 17950 

Лімітована амінокислота лізин-44, 
Треонін-75 немає не має немає метіонін-ь 

цистін-93 
МЄТІОНІН+ 
цистін-92 
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роблені макаронні виро-
би з додаванням сухого 
яєчного білка. Сухий яєч-
ний б ілок є п о р о ш к о м 
ЯЄчного білка, висушеним 
шляхом розпилення та 
пастеризованим. І ідро-
модуль білка складає 1:7, 
а 8 кг такого відновленого 
білка є еквівалентом біл-
ка. ЩО міститься в 250 шт. 
нативних курячих яєць. 

На ринку України 
реалізується су-
хий яєчний білок 

різних виробників: зару-
біжних, у тому числі ро-
сійських, та вітчизняних. 
У роботі досліджували 
сухий яєчний білок "Ме-
гіпдие" (виробник "Ідге-
са" (Франція) , "ОуороІ" 
(Польща), "ОР Оуосігу" 
(Італія), "Мопаїсіі" (Італія) 
та ЗАО "Птицефабрика 
"РОСКАР" (Росія). У таб-
лиці 2 наведено показ-
ники якості СЯБ порівня-
но з нативним білком. 

Вміст білка у СЯБ різ-
них виробників майже 
однаковий і у 7 разів пе-
ревищує вміст білка у 
нативному яйці . Кіль-
кість вуглеводів відріз-
няється для різних СЯБ, 
що зумовлено технологі-
єю виробництва сухого 
білка. Зокрема, при ви-
готовленні СЯБ "Оороі" 
здійснюють попереднє 
зброджування редуку-
вальних цукрів. Техноло-
гія виготовлення СЯБ та-
кож впливає і на піноут-
ворювальну здатн ість . 
Найвищий цей показнику 
СЯБ польського вироб-
ництва. Вимоги до показ-
ників безпеки в ідр ізня-
ються у кожного виробни-
ка, але всі вони регла-
ментують вміст патоген-
них мікроорганізмів. 

Для обгрунтування до-
зування СЯБ виходили з 
Умови найбільшого зба-
гачення макаронних ви-
робів білком. При цьому 
у с т ь макаронних виро-
бів мусить не погіршува-
тись. Досл ідження про-

б и л и для д о з у в а н н я 
2,5 % до маси бо-

Ш н а > що за в м і с т о м 
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Таблиця 2. Характеристика сухого яєчного білка 

Показники якості 
та безпеки продукту 

Значення для 
натизного 

білка курячо-
го яйця 

Значення для сухого яєчного білка 
Показники якості 

та безпеки продукту 

Значення для 
натизного 

білка курячо-
го яйця 

"Мегіпяие" 1С-
ВЕСА (Франція) 

"О/еро! " 
(Польща) 

"ОР Оусігу" 
(Італія) 

Масова частка воло-
ги, % 87,3 8,0 7.0-7,8 8.0 

Білок, % 12,7 82,0 82,0-85,0 80,0 

Ліпіди, % 0,03 0,50 0,50 н.д. 

Вуглеводи, % 0,5 н.Д. 

Редукуючі цукри, % - 4,0 0,1 
Активна кислот-
ність, од. рН - 6,0 - 8,5 6,4 - 6,5 6 5 «•'і*-' 

Клітковина, % 0,67 5,00 5,00 

Піноутворювальна 
здатність, % 205 280 311 н.Д. 

1 
Показники безпеки 

Загальна кількість 
бактерій, макс./г 1о105 1о103 1оЮ4 5о103 

Ентеробактерії, не 
більше, г 0,1 10 10 10 

Стафілокок відсутн. в 1 г відсутн. в 1 г відсутн. в 1 г н.Д. 

Сальмонела відсутн. в 25 г відсутн. в 25 г відсутн. в 25 г відсутн. в 50 г 

Таблиця 3. Вплив дозування сухого яєчного білка на якість макаронних 
виробів 

Дозування яєчного білка, 
% до мас*/? борошна 

і юказникй 
контроль 

(без добавка) 2,5 3,3 5.5 7?5 

Колір білі кремові кремові кремові з жовту-
ватим відтінком 

Стан поверхні гладка 
Стан зламу частково скловидні скловидні 

Міцність, Н 4,0 4,5 5,5 5,7 6,6 

Наявність мікротріщин немає 
Тривалість варіння до 
готовності, хв. 20 21 22 25 

1 
27 

Коефіцієнт збільшен-
ня маси, Кгп 1,6 2,1 2,2 2,1 1,9 

Коефіцієнт збільшен-
ня об'єму, Ку 2,5 3,8 2,9 2,6 2,5 

Смак властивий макаронним 
виробам 

і 
з яєчним присмаком, і 

тверді при розжовуванні; 

Запах властивий макаронним 
виробам 

інтенсивний 
яєчний 

Липкість, збереження 
форми зберігають форму, не липкі 

білка еквівалентно дозу-
ванню яєчного порошку 
для макаронних виробів 
яєчних, а також 3,5; 5,5 та 
7,5 % до маси борошна. 

При розробленні тех-
нолог і ї макаронних ви-
р о б і в із с у х и м я є ч н и м 
б і л к о м з о с е р е д ж у в а -

лись на дослідженні біо-
лог ічної цінності, якост і 
продукту, структури тіс-
та, технолог ічних пара-
метр ів виготовлення та 
особливостей підготов-
ки до виробництва нет-
р а д и ц і й н о ї с и р о в и н и . 
Встановлено (табл. 3), що 

н а й к р а щ а як ість мака-
ронних виробів із СЯБ до-
сягається у разі його до-
зування 2,5 % до маси бо-
рошна. Максимальна до-
за СЯБ, яка можлива без 
значного зниження якості 
виробів, становить 3,5 %. 
При зростанні дозування 
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Сучасні технології 
СЯБ подовжується термін варіння 
виробів до готовності та вони ста-
ють тверді при розжовуванні. 

ри аналізі якості мака-
ронних виробів із су-
хим я є ч н и м б і л к о м 

встановлено ї ї поліпшення за 
органолептичними та вариль-
ними показниками. Так, виро-
би набувають кремового ко-
льору, гладенької поверхні, 
міцніші порівняно як з яєчни-
ми виробами, так і з виробами 
без добавок. Крім того, значно 
поліпшувались варильні влас-
тивості продукції вироби набу-
вали більшого об'єму, не зли-
пались та не втрачали форми. 

Визначення амінокислотного 
складу сировини та готових виро-
бів, що містять 2,5 % СЯБ, прово-
дили у попередньо гідролізованих 
наважках продуктів на амінокис-
лотному аналізаторі Т-339 ("Місго-
їесГіпа", "Чехія"). Амінокислотний 
скор (АС) кожної амінокислоти 
розраховували за загальноприй-
нятою методикою. При вивченні 
б іолог ічної ц інност і сировини 
встановлено (табл. 4), що вміст 
білка у сухому яєчному білку у 8,2 
раза вищий, ніж у пшеничному 
борошні. Амінокислотний скор за 
всіма незамінними амінокислота-
ми в сухому яєчному білку більше 
100 %, що підтверджує його біо-
логічну повноцінність. 

Дослідження впливу СЯБ на 
біологічну цінність макаронних 
виробів показало (табл. 5), що 
при додаванні 2,5 % сухого яєч-
ного білка до маси борошна 
вміст білка у них зростає на 
1,7 % до маси продукту порівня-
но з виробами без добавок. При 
цьому амінокислотний скор за 
лізином, метіоніном та цистіном 
зростає на 45 %, хоча ці кислоти 
залишаються лімітованими для 
виробів із сухим яєчним білком. 

Макаронні вироби застосову-
ють в їжу у звареному вигляді, 
при цьому варильна вода для 
приготування гарнірів не вико-
ристовується. Тому при створенні 
нових макаронних виробів із су-
хим яєчниі^білком слід вивчити 
збереження його у звареному 
продукті та ступінь втрати збага-
чувача в процесі кулінарної об-
робки. Амінокислотний скор 
(АС) у зварених виробах нижчий 
порівняно із сухими виробами. 
Але у виробів із СЯБ під час ва-
ріння, очевидно, менше втрача-

Таблиця 4. Амінокислотний склад сировини 

Амінокислоти 

Вміст амінокислот у: 

Амінокислоти 
хлібопекарському 

борошні вищого сорту сухому яєчному білку 
: Амінокислоти 

г/100 г 
продукту 

г/100 г 
білка АС, % г/100 г 

продукту 
г/100 г 
білка АС, % 

Незамінні 
Лізин 0,18 2,11 38 4,44 5,81 121 
Треонін 0,32 3,72 93 4,19 5,49 137 
Валін 0,42 4,81 96 4,70 6,15 123 
Метіонін+цистін 0,20 2,24 64 3,67 4,80 137 
Ізолейцин 0,29 3,32 83 3,76 4,92 123 
Фенілаланін+ 
тирозин 0,62 7,11 101 7,12 9,34 156 

Лейцин 0,64 7,31 122 6,45 8,15 121 
Замінні 

Аспарагінова 
кислота 0,42 4,78 - 9,51 12,45 -

Гістидин 0,17 1,96 - 1,35 1,76 -

Аргінін 0,27 3,13 - 3,11 4,07 -

Серин 0,46 5,28 - 5,79 7,58 -

Глутамінова 
кислота 3,08 35,58 - 12,37 16,21 -

Пролін 1,04 11,97 - 1,83 2,40 -

Гліцин 0,31 3,60 - 3,30 4,32 -

Аланін 0,29 3,29 - 4,77 6,24 -

Загальний 
білок, % 8,70 100 - 8,70 100 -

Загальний 
білок, % до СР 10;11 - - 2,98 - -

АС - амінокислотний скор 
СР - сухі речовини 

ється амінокислот, тому їх АС 
більш істотно зростає порівняно 
зі звареними без добавок. Нап-
риклад, по лізину АС у зварених 
виробах із СЯБ зростає на 75 %, 
по метіоніну та цистіну - на 70 %. 
У виробах із СЯБ вміст білка, по-
рівняно з виробами без доба-
вок, зростає на 3,7 % (табл. 5). 

Для зчясування причин вста-
новленої нами закономірності бу-
ло визначено втрати сухих речо-
вин у варильну воду та вміст білка 
у сухих виробах, зварених та у ва-
рильній воді. Також визначали 
масову частку вологи виробів. 
Встановлено (табл. 6), що в сухих 
макаронних виробах з викорис-
танням 2,5 та 3,5 % СЯБ вміст біл-
ка зростає відповідно на 1, 5 та 
2,1 % до СР порівняно з контро-
лем. У зварених макаронних ви-
робах, готових до споживання, 
це зростання більш значне і ста-
новить відповідно 2.1 та 2,6 % 

порівняно з контролем. Дані таб-
лиці дають підставу стверджу-
вати, що це пояснюється змен-
шенням втрат сухих речовин у 
варильну воду і є наслідком ут-
ворення більш щільної структу-
ри макаронних виробів із СЯБ. 

Отже, використання нової си-
ровини для макаронної галузі (су-
хого яєчного білка) дає змогу пок-
ращити органолептичні показники 
якості макаронних виробів та під-
вищити їх б іолог ічну ц інн ість. 
Встановлено вплив процесу ва-
ріння макаронних виробів на їх 
біологічну цінність. Показано, 
що завдяки збільшенню щіль-
ності структури макаронних ви-
робів з СЯБ менше сухих речо-
вин переходить у варильну воду, 
а у зварених зберігається більше 
білка. Розроблені рецептури ма-
каронних виробів з СЯБ та техно-
логія їх виготовлення, яка апро-
бована у виробничих умовах. 
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Сучасні технології 
Таблиця 5. Вплив СЯБ на біологічну цінність макаронних виробів 

АМІНО-
КИСЛОТИ 

Вміст амінокислот та білка в макаронних виробах 

АМІНО-
КИСЛОТИ 

сухих зварених 
АМІНО-

КИСЛОТИ без добавок з сухим яєчним 
білком, 2,5 % без добавок з сухим яєчним 

білком, 2,5 % 
АМІНО-

КИСЛОТИ 

г/100 г 
продукту 

г/100 г 
білка 

АС, 
% 

г/100 г 
продукту 

г/100 г 
білка 

АС, 
% 

г/100 г 
продукту 

г/100 г 
білка 

АС, 
% 

г/100 г 
продукту 

г/100 г 
білка 

АС, 
% 

Незамінні 

Лізин 0,17 ,38 36 0,28 2.86 52 0,061 1,56 28 0,13 2,67 49 

Треонін 0,25 2,97 74 0,30 3,00 75 0,10 2,83 71 0,14 2,88 72 

Валін 0,28 3,38 68 0,37 3,74 75 0,12 3,30 66 0,11 2,35 47 

МЄТІОНІН+ 
цистін 0,10 1,1 31 0,16 1,57 45 0,05 1,08 ЗО 0,08 1,72 49 

Ізолейцин 0,25 3,96 74 0,34 3,49 87 0,10 2,70 68 0,13 2,68 67 
Фенілаланін+ 
тирозин 0,60 7,12 119 0,78 7,93 132 0,21 6,12 102 0,34 7,1 118 

Лейцин 0,66 7,80 111 0,79 8,03 115 0,26 7,19 103 0,39 8,34 119 

Замінні 

Аспарагінова 
кислота 0,41 4,94 - 0,60 6,13 - 0,19 5,34 - 0,29 6,20 -

Гістидин 0,15 1,73 - 0,20 2,03 - 0,04 1,20 - 0,06 1,24 -

Аргінін 0,24 2,91 - 0,35 3,51 - 0,05 1,46 - 0,14 2,93 -

Серин 0,43 5,16 - 0,57 5,76 - 1,18 4,98 - 0,25 5,36 -

Глутамінова 
кислота 3,26 38,90 - 3,29 33,40 - 1,67 47,02 - 2,02 42.88 -

Пролін 1,02 12,13 - 1,10 11,18 - 0,27 7,73 - 0,30 6,40 -

Гліцин 0,32 3,79 - 0,37 3,75 - 0,13 3,66 - 0,17 3,69 -

Аланін 0,26 3,15 - 0,36 3,6 - 0,12 3,33 - 0,17 3,58 -

Загальний 
білок, % 8,39 - - 9,84 - - 3,54 - - 4,71 - -

Загальний бі-
лок, % до СР 9,60 - - 11,30 - - 9,90 - - 13,60 - -

АС - амінокислотний скор 
СР - сухі речовини 
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Таблиця 6. Зміна вмісту білка у макаронних 
виробах під час варіння 

Показники 

Значення показників для 
виробів, % до СР 

Показники 
без 

добавок 
3 2,5 % 

СЯБ 
3 3,5 % 

СЯБ 
Вміст білка 
в макаронних виробах 10,2 11,7 12,3 

Збільшення вмісту білка - 1,5 2,1 
Вміст білка у зварених 
виробах 6,9 8,8 9,5 

Збільшення вмісту білка 
у зварених виробах - 2,1 2,6 

Втрати сухих речовин 
у варильну воду 8,0 6,7 6,5 

Втрати білка 
у варильну воду 0,92 0,42 0,43 

4 Х л і б о п е к а р с ь к а і к о н д и т е р с ь к а п р о м и с л о в і с т ь У к р а ї н и 


