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30. ВИКОРИСТАННЯ БІЛКОВОГО КОМПЛЕКСУ ТА НАТУРАЛЬНОГО 
БАРВНИКА У СКЛАДІ РЕСТРУКТУРОВАНИХ ШИНОК

Підвищення потреби у білкових продуктах та необхідність забезпечення раціонального 
харчування населення привели до виникнення та швидкого розвитку якісно нових напрямків 
у виробництві м’ясних продуктів. Значним потенційним ресурсом харчових білків є 
молочно-білкові концентрати та білки плазми крові, які використовують нераціонально в 
умовах жорсткої економії високоцінних тваринних білків [1]. Водночас, створення 
реструктурованих шинкових виробів з високим рівнем біологічної цінності потребує 
вивчення питання кольороутворення м’ясних виробів [2].

Існує можливість використання нітрату з рослинної сировини у сполученні з 
нітритредукуючими мікроорганізмами, що здатні повністю компенсувати дію нітриту 
натрію, як стабілізатора кольору м’ясних продуктів. Доволі велика кількість нітриту 
присутня в овочах, так у бататі концентрація нітриту може досягати 1500-2800 мг/кг. Тобто 
сік батату та його сухі концентрати з високим вмістом нітратів може замінити традиційний 
нітрит натрію та інші природні колоранти [3].

З метою розроблення харчових продуктів високої біологічної цінності, що відповідають 
вимогам безпеки харчування та нівелювання негативного впливу нітриту натрію на здоров’я, 
нами досліджувалась можливість заміни нітриту натрію порошком соку батату в присутності 
нітритредукуючої бактеріальної культури з метою забарвлення реструктурованих шинкових 
виробів з м’ясної сировини з низьким вмістом міоглобіну [2].

В якості барвника застосовували рослинний концентрат компанії Chr. Hansen, отриманий 
на основі комбінації солодкої картоплі Hansen™ -  барвник FruitMax®. Порошок батату має 
темно-червоний колір, добре розчиняється у воді, pH 10 % розчину становить 2,7 -  3,4. 
Барвник повністю відповідає Постанові ЄС про харчові продукти ЕС/178/2002 з останніми 
змінами, Європейській Постанові No. 1881/2006/EC, яка встановлює максимальний рівень 
вмісту певних інгредієнтів в їжі. В якості нітритредукуючої стартової культури 
застосовували Staphylococcus carnosus.

Визначення вмісту загальних пігментів проводилося за загальноприйнятою методикою, 
яка заснована на екстрагуванні пігментів м'яса спочатку водним, а потім солянокислим 
ацетоном з подальшим фотоколориметруванням витяжки при довжині хвилі 540 нм відносно 
солянокислого ацетону. Визначення вмісту нітрозопігментів здійснювали за методом, що 
заснований на екстрагуванні нітрозопігментів водним розчином ацетону з подальшим 
визначенням оптичної щільності розчинів на спектрофотометрі при довжині хвилі 540 нм 
відносно 80 %-го водного розчину ацетону.

Колірні характеристики визначали в колориметрической системі CIE L * a* b* і XYZ за 
спектрами відображення на спектрофотометрі СФ-104 з приставкою для твердих тіл. Колір 
м’яса або м’ясного продукту визначали просторово за допомогою системи координат L* a* 
b*. Параметр L* відображає ступінь різниці між білим і чорним (L* = 0 -  чорний колір, L* = 
100 білий) та показує насиченість продукту. Позитивне значення а* від 0 до 50 відповідає 
відтінкам червоного. За вищого значення a* колір більш насичений.

При визначенні органолептичних, фізико-хімічних показників модельних м’ясних 
систем та реструктурованих шинок використовували стандартні методи досліджень.

Суміш тваринних білків (казеїн натрію, маслянка, плазма крові 75 PSC за 
співвідношення 1:1:1) у кількості 3 % додавали на заміну м’ясної сировини до складу 
модельних м’ясних систем, виготовлених на основі свинини нежирної (50 %) та м’яса індика
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(50 %). Контролем обрано м’ясну систему без тваринних білків та забарвлену нітритом 
натрію у кількості 0,0075 %. Отримані зразки фаршу піддавали перемішуванню за 
температури 12 °С протягом 15 хв, формували у вигляді батонів, залишали за температури 10 
°С протягом 180 хв. для протікання реакції відновлення нітрату до нітриту та здійснювали 
теплове оброблення згідно стандартної технологічної схеми для варених м’ясних виробів. У 
всіх зразках до та після термічного оброблення визначали органолептичні, фізико -хімічні, 
функціонально-технологічні, структурно-механічні, органолептичні показники та вміст 
загальних пігментів та нітрозопігментів.

За результатами розрахунку підібрано і збалансовано амінокислотний склад 
біополімерного комплексу: казеїн натрію, маслянка, плазма крові 75 PSC у співвідношенні 
1:1:1, що дозволило наблизити його за вмістом незамінних амінокислот до еталону 
FAO/WHO. Обрані в якості біополімерного комплексу тваринні білки (казеїнат натрію, 
маслянка та плазми крові Vepro 75 PSC) є термостабільними функціональними білками, що 
володіють здатністю стабілізувати м’ясні системи.

З метою розроблення рекомендацій щодо застосування біополімерного комплексу 
тваринних білків в якості функціонально-технологічного інгредієнту при введенні до 
рецептур реструктурованих шинок зі свинини нежирної та м’яса індика, було досліджено 
хімічний склад та функціонально-технологічні властивості модельних м’ясних систем з 
різним рівнем його використання. Розробку раціонального складу реструктурованих 
шинкових виробів підвищеної біологічної цінності, здійснювали методом комп’ютерної 
оптимізації на основі хімічного складу інгредієнтів, що рекомендуються та результатів 
досліджень їх функціонально-технологічних властивостей (ФТВ). В якості функції цілі було 
обрано вологоутримувальну і жироутримувальну здатність, які є критерієм стабільності 
утримання вологи та жиру в м’ясних системах. Знання ФТВ є необхідними при раціональній 
переробці м’ясної сировини. Вони дають можливість прогнозувати та направлено 
регулювати якісні характеристики готових виробів [2, 3]. За результатами досліджень 
встановлено, що введення біополімерного комплексу тваринних білків у кількості 3 % до 
складу рецептури реструктурованих шинок зі свинини нежирної та м’яса індика збільшує 
вологоутримувальну модельних м’ясних систем здатність на 10,1...11,6 %, а
жироутримувальну здатність -  на 9 ,5 .9 ,7  %, що безумовно сприяє покращенню структури 
реструктурованих шинок. Ведення біополімерного комплексу тваринних білків у кількості 3 
% до рецептури реструктурованих шинок зі свинини нежирної та м’яса індика в якості 
функціонально-технологічного інгредієнту дозволило підвищити їх біологічну цінність за 
вмістом незамінних амінокислот на 13,2 %, порівняно з контрольним зразком. Серед усіх 
дослідних зразків термооброблених реструктурованих шинок, найнижчу оцінку отримав 
контрольний зразок, який характеризувався недостатньою соковитістю, крихкістю 
структури, меншим виходом та вищими на 2,15-4,61 % втратами при термообробленні. 
Найкращі якісні характеристики (підвищена соковитість, більш щільна та пружна 
консистенція) властиві дослідним зразкам з біополімерним комплексом тваринних білків.

На наступному етапі наукової роботи досліджували барвні властивості рослинного 
концентрату FruitMax® в присутності нітритредукуючої стартової культури Staphylococcus 
carnosus, активність якої проявляється при рН вище ніж 5,5 та температурі вище 8 °С. Аналіз 
літературних даних [1, 2, 4] та власні експериментальні дослідження підтвердили, що 
формування забарвлення м’ясопродуктів починається саме в процесі соління. Реакція 
утворення нітрозопігментів інтенсивно протікає при рН 5.5...6.0. При рН м’яса більше 6,0 
реакція утворення нітрозоміоглобіну (NOMb) відбувається з меншою швидкістю. Значний 
вплив на формування забарвлення м’ясопродуктів має температура. В процесі традиційного 
соління та холодного копчення утворюється близько 4 0 .5 0  % нітрозоміоглобіну NOMb.

Встановлено, що використання порошку соку батату FruitMax® в кількості 0,30, 0,35 та 
0,40 % в присутності 0,025 % Staphylococcus carnosus сприяє накопиченню NO-пігменту у 
кількості, що характерна для кольороутворення в присутності нітриту натрію біля 
47,83.48,23 % до загального пігменту. Використання FruitMax® у кількості 0,35.0,40 %

80



призводить до більш інтенсивного утворення нітрозопігментів і, як наслідок, до меншого 
вмісту залишкового нітриту в продукті. Ідентичність вмісту нітрозопігментів у дослідних 
зразках, порівняно з контрольним, характеризується перетворенням нітрату з рослинної 
сировини нітритредукуючими мікроорганізмами до нітриту, що взаємодіє з міоглобіном 
м’яса. В результаті утворюється NO-пігмент, що надає м’ясним продуктам характерного 
рожево-червоного кольору. Використання для формування забарвлення реструктурованих 
шинкових виробів порошку соку батату в присутності 0,025 % Staphylococcus carnosus на 
заміну нітриту натрію дозволяє також знизити залишковий вміст нітриту натрію в продукті та 
уникнути накопичення канцерогенних речовин. Проведено спектрофотометричне 
вимірювання забарвлення реструктурованих шинкових виробів з використанням у якості 
барвника порошку соку батату в поєднанні з нітратредукуючуми мікроорганізмами (табл. 1).
Таблиця 1 -  Спектральні ха рактеристики забарвлених реструктурованих шинкових виробів

Концентрація 
барвника, %

Координати кольору CIELab
L,

інтенсивність 
світлого відтінку

а, інтенсивність 
червоного 

забарвлення

b,
інтенсивність жовтої 

забарвлення
Нітрит натрію 0,0075 67,93 5,20 16,00
Порошок батату батату 77,99 4,32 15,80
П орошок батату 0,3 68,45 5,21 15,14
Порошок батату 0,4 68,59 5,23 14,94

Представлені у табл. 1 спектральні характеристики реструктурованих шинкових виробів 
показали, що за інтенсивністю світлого відтінку дослідні зразки поступаються контролю, що 
пов’язано з природним забарвленням м’яса свинини та індика. Проте, на фоні достатньо 
високого показника інтенсивності червоного кольору та низького значення показника 
«жовтизни» дослідні зразки мають характерний для м’ясних виробів рожево-червоний колір, 
що підтверджує доцільність застосування у їх складі натурального барвника -  порошку соку 
батату FruitMax® в поєднанні з нітратредукуючуми мікроорганізмами.

Перспектива подальших досліджень полягає в розробленні базових рецептур 
реструктурованих шинкових виробів підвищеної харчової цінності з білковим комплексом та 
натуральним барвником, а також в уточненні технологічних режимів їх виробництва.

Висновок: Біополімерний комплекс тваринних білків у складі реструктурованих 
шинкових виробів виявляє функціонально-технологічні властивості, що підтверджується 
покращенням якісних та структурно-механічних показників, зменшенням втрат при 
термооброблені та підвищенням виходу готових м’ясних виробів.

Використання для формування забарвлення реструктурованих шинкових виробів 
порошку соку батату FruitMax® в присутності Staphylococcus carnosus на заміну нітриту 
натрію, дозволяє знизити залишковий вміст нітриту натрію в продукті з низьким вмістом 
міоглобіну в м’ясній сировині та уникнути накопичення канцерогенних речовин.

Література:
1. H. Feiner Meat products. Scientific bases, technologies, practical recommendations / G. 

Feiner - translated from English N.V. Mahdy, sci. Ed. Prof., Corr. International Academy of 
Informatization under the UN, V.H. Poselkov, k. So-called T.Y. Proselkova. -Publ: Profession, 
2010. - 720 p.

2. Tarte R. Ingredients in the production of meat products. Properties, functionality, applied / 
Tarte R., ed. - composition - translated from english - publ: ID Profession, 2015. - 464 pp.

3. Пасічний, В. М., & Кремешна, І. В. (2004). Стабілізація технологічних властивостей 
ферментованого рису для виробництва м'ясопродуктів. Наукові праці НУХІ.-К, 15, 49-50.

4. Жук В.О., Шевченко І.І., Поліщук Г.Є. Паска М.З. Кольорокорегуючі композиції 
м’ясних систем з низьким вмістом гемо-глобінвмісної сировини Науковий вісник ЛНУВМБ 
імені С.З. Ґжицького. Серія: Харчові технології, 2019, т 21, No 91, с.136-142.

81


