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31. УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ РЕСТРУКТУРОВАНИХ 

ШИНОК ПІДВИЩЕНОЇ БІОЛОГІЧНОЇ ЦІННОСТІ

В.О. Жук, І.М. Артюх, І.І Шевченко

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна

Сучасне поняття якості харчової продукції взагалі і м'ясної зокрема має 

на увазі не тільки наявність у неї бажаних сенсорних характеристик, але і 

враховує її безпеку і високу біологічну цінність [1,2].

З метою розробки складу реструктурованих шинкових виробів 

підвищеної біологічної цінності, методом розрахунку амінокислотного скору, 

було отримано поліфункціональну білкову композицію (казеїн натрію, 

маслянка, плазма крові 75 PSC у співвідношенні 1:1:1), що дозволило 

наблизити її за вмістом незамінних амінокислот до еталону, згідно даних
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FAO/WHO. Обрані до складу композиції тваринні білки є термостабільними 

функціональними інгредієнтами, що володіють здатністю стабілізувати м’ясні 

системи [3, 4].

Поліфункціональну білкову композицію використовували у складі 

модельних м’ясних систем виготовлених на основі свинини нежирної (50 %) та 

м’яса індика (50 %) у кількості 3 % на заміну м’яса свинини нежирної У всіх 

зразках до та після термічного оброблення визначали органолептичні, фізико- 

хімічні, функціонально-технологічні, структурно-механічні, органолептичні 

показники. Результати комплексних досліджень якості модельних зразків 

реструктурованих шинкових виробів свідчать про стабілізуючі властивості 

поліфункціональної білкової композиції, що проявляються у покращенні їх 

якісних та структурно-механічних показників, зменшенні втрат при 

термооброблені та підвищенні виходу реструктурованих шинкових виробів.

При органолептичному дослідженні модельних зразків реструктурованих 

шинок встановлено, що використання розробленої поліфункціональної білкової 

композиції у кількості 3 % при введенню до рецептури реструктурованих 

шинок зі свинини нежирної та м’яса індика дає змогу отримати 

функціональний продукт з кращими органолептичними та технологічними 

властивостями. Розроблений продукт є збалансованим за хімічним складом та 

біологічно повноцінних м’ясним продуктом зі стабільним рівнем якості.

Проведені дослідження дозволяють стверджувати, що удосконалення 

технології реструктурованих шинкових виробів на основі комбінаційного м‘яса 

індика та свинини з додатковим внесення до їх рецептуру поліфункціональної 

білкової композиції, є перспективним напрямом при розроблені

реструктурованих шинкових виробів підвищеної біологічної цінності.

Встановлення ступню перетравлення білків реструктурованих шинкових 

виробів ферментами травлення в дослідах «in vitro», дає можливість говорити 

про ефективність утилізації білків у організмі. Так, перетравлюваність 

розроблених зразків реструктурованих шинок була більшою на 11,3 %. Це 

обумовлено, ймовірно, збільшенням кількості вологи, що вводиться та
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денатураційними та агрегаційними змінами білкових макромолекул, що в свою 

чергу, приводять до збільшення доступності білків ферментам травлення.

Комбінаційне варіювання складом реструктурованих шинкових виробів є 

перспективним і потребує подальшого удосконалення з метою отримання 

виробів підвищеної харчової та біологічної цінності.
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