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Вступ. Розроблення харчових продуктів та раціонів підвищеної харчової цінності 
неможливе без наявності методик їх оцінювання. Особливо це стосується білкової 
складової як найдефіцитнішого компонента харчування сучасної людини. 
Матеріали і методи. На основі вивчення вітчизняних та закордонних джерел 

проаналізовано різні методики розрахунку біологічної цінності як окремих харчових 
продуктів, так і раціонів. На сьогодні загальноприйнятими є методика розрахунку 
показника амінокислотного числа (скору), а також її удосконалені модифікації – PDCAAS 
та DIAAS. Останні дві методики рекомендовані експертними комітетами ФАО/ВООЗ як 
найкращі для оцінки якості харчового білка. Розглянуто можливість використання цих 
методик для вибору рецептурних компонентів, прогнозування та розрахунку біологічної 
цінності виробів. 
Результати і обговорення. Найпоширеніший у середовищі вітчизняних науковців 

метод амінокислотного числа передбачає оцінку біологічної цінності харчових продуктів 
шляхом порівняння вмісту кожної з незамінних амінокислот в 1 г білка досліджуваного 
зразка з вмістом цієї ж амінокислоти в 1 г еталонного білка. Однак розрахункові дані, 
отримані цим способом, іноді досить суттєво відрізнялися від результатів медико-
клінічних досліджень. Особливо це стосувалося джерел рослинного білка. Пояснювалося 
це наявністю антипоживних речовин, що знижували біодоступність білка, а також впливом 
технологічного оброблення. Тому в 1989 р. експертами ФАО/ВООЗ запропоновано 
удосконалену методику PDCAAS (Protein Digestibility Corrected Amino Acid Score). Вона 
передбачає внесення поправки на засвоюваність білка. Найточнішою на сьогодні є 
розроблена у 2011 р. експертами ФАО методика DIAAS (Digestible Indispensable Amino 
Acid Score). Для розрахунку біологічної цінності згідно цієї методики слід враховувати 
індивідуальну засвоюваність кожної з амінокислот. 
Висновки. Зважаючи на існуючі медико-клінічні дані щодо засвоюваності різних 

білків, слід поширити практику використання саме методики PDCAAS для оцінювання 
якості харчового білка. Використання з цією метою методики DIAAS можливе лише за 
наявності інформації щодо біодоступності окремих амінокислот. Оскільки ці значення 
отримані переважно для нативних продуктів, цю методику рекомендується 
використовувати для підбору рецептурних компонентів з метою збагачення існуючих 
виробів. 
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