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Введение в мясные продукты компонентов, придающих им диетические, профилактические и функциональные свойства, позволит решить проблему дефицита необходимых пищевых веществ, а также придать готовой продукции заданный позитивный характер.
Перспективным направлением в мясных продуктах является создание технологий формованных мясных продуктов функционального назначения на основе использования растительного сырья.

Методы исследований. Определение содержание влаги. Согласно ГОСТ 9793-74 и ГОСТ Р 51479-99. 
Определение содержание жира. Согласно ГОСТ 23042-86. 

Определение содержание белка. Согласно ГОСТ 25011-81. 

Определение перевариваемости продукта (по тирозину). Скорость переваривания белков определяют по накоплению продуктов гидролиза белков в диализатах с часовым интервалом в течение 3 ч. При определении содержания продуктов гидролиза строят стандартную кривую.

Результаты и обсуждения. Исследования выполнялись на образцах мясных продуктов, изготовленных из баранины и конины, нашприцованных рассолом концентрацией 15 % с различным содержанием соевого изолята. Контрольным образцом служил рассол, не содержащий белковой добавки. В последующем образцы подвергали тепловой обработке в одинаковых условиях.

С целью выявления рационального уровня введения соевого изолята в формованные мясные продукты с использованием инструментальных методов был проведен анализ качества и потребительских свойств изделий, в том числе питательной и пищевой ценности формованных продуктов.

Среди перечисленных основными являются показатели товарного качества, на основании которых потребитель составляет первичное суждение о качестве продукта. В этой связи был выполнен органолептический анализ изделий, результирующая оценка которого представлена в таблице 1.

Согласно результатам дегустации наиболее высокие оценки получили опытные образцы формованные мясные продукты с содержанием соевого изолята0,5 % и 1,5 % по сравнению с контрольным продуктом, для которого отделение свободной влаги при нарезании продукта ломтиками и отеки бульона на поверхности изделий. Для опытного образца с 2,5 %-ми соевого изолята выявлен дефект, заключающийся в наличии на поверхности разреза отдельных зон с повышенной концентрацией белка в виде геля, что ухудшает качество продукта.

Анализ данных приведенных в таблице 1 химического состава свидетельствует о том, что внесение в мясное сырье соевого изолята  в количестве, превышающем 0,5 % сопровождается увеличением массовой доли белка в готовом продукте, в том числе за счет введения белка, более термоустойчивого, чем мышечные, что подтверждается данными по определению полипептидного и остаточного азота и модельными исследованиями термостабильности соевого изолята. Следствием этого является увеличение общего влагосодержания на 2,3 % и 3,8 %. В образцах изделий установлено улучшение соотношения жир : белок, что способствует снижению калорийности изделий.

Таблица 1−Влияние уровня введения соевого изолята на органолептическую оценку и химический состав формованных мясных продуктов
	Показатели 
	Содержание соевого изолята, % к массе сырья

	Общая оценка, балл
	0
	0,5
	1,5
	2,5

	Массовая доля:

Белка %;
	15.78±0.3
	17.01±0.3
	17.12±0.4
	17.18±0.4

	Влаги %;
	66.10±0.8
	68.10±0.7
	69.10±0.7
	69.55±0.8

	Жира %;
	13.30±0.2
	10.11±0.1
	9.10±0.2
	8.46±0.1

	Углеводы %;
	3.32±0.2
	3.04±0.3
	2.96±0.3
	3.16±0.2

	Золы %;
	1.50±0.2
	1.74±0.2
	1.72±0.2
	1.65±±0.2

	Энергетическая ценность, ккал/100г
	194.2
	177.8
	169.2
	153.1

	Балловая оценка
	4
	4,5
	4,9
	4,2


Введение в опытные образцы высокофункциональной добавки, хорошо сбалансированной по аминокислотному составу, предопределяет их высокую биологическую ценность, что следует из результатов определения аминокислотного состава (таблица 2).

Таблица 2 − Аминокислотный состав формованных мясных продуктов функционального назначения в зависимости от рецептуры

	Наименование аминокислоты
	Эталон

ФАО/ВОЗ


	Продукты с содержанием соевого изолята , % к массе сырья

	
	
	0
	0.5
	1.5
	2.5

	Триптофан
	1.1
	1.17
	1.10
	1.14
	1.15

	Лизин
	5.5
	6.15
	5.91
	5.92
	5.93

	Метионин+цистин
	2.3
	2.90
	2.79
	2.73
	2.69

	Лейцин
	7.2
	9.01
	8.62
	8.56
	8.59

	Изолейцин
	4.3
	4.51
	4.39
	4.41
	4.33

	Треонин
	3.3
	4.01
	4.25
	4.26
	4.19

	Валин
	4.4
	6.31
	6.25
	6.27
	6.19

	Фенилаланин
	7.9
	7.25
	7.28
	7.27
	7.31

	Итого незаменимых аминокислот
	36
	41.31
	40.58
	40.56
	40.73

	U
	−
	0.65
	0.65
	0.66
	0.66

	Qn
	−
	7.41
	7.31
	7.14
	7.05

	Qc
	−
	8.09
	7.91
	7.62
	7.61


Согласно представленным данным, введение в мясное сырье соевого изолята приводит к повышению сбалансированности аминокислотного состава всех белковых композиций по сравнению с контрольным продуктом, при практически одинаковом общем содержании незаменимых аминокислот. На основании аминограмм получены значения аналитических показателей, характеризующих степень утилитарности аминокислотного состава в зависимости от уровня введения соевого изолята, согласно которым увеличение количества белка в рецептуре с 0,5 до 2,5 % приводит к некоторому снижению доли неутилизируемых аминокислот, что свидетельствует о высокой биологической ценности белковых систем, содержащих баранину и соевый изолят в изучаемых соотношениях. Показатели аминокислотного состава и его утилитарности свидетельствуют о том, что продукт с содержанием 1,5 % соевого белка в большей степени соответствует его функциональному назначению, по сравнении. С 0,5 %.
Результаты анализа потенциальных показателей биологической ценности белка опытных изделий согласуются с данными о перевариваемости его в эксперименте invitro(таблица 3). 
При определении перевариваемости белков было установлено, что введение растительного белкового рассола в рецептуру формованных мясных продуктов функционального назначения улучшает их перевариваемость по сравнению с контрольным образцом.
Таблица 3 − Перевариваемость белков формованных мясных продуктов

	Перевариваемость белков invitro, мг тирозина/ г белка
	Формованные мясные продукты

	
	Контроль
	Образец №1
	Образец №2
	Образец №3

	Пепсином
	4,52±0,04
	5,68±0,21
	6,18±0,10
	6,20±0,11

	Трипсином
	10,23±0,09
	10,91±0,08
	12,06±0,47
	12,05±0,48

	Суммарная перевариваемость
	14,75±0,13
	16,59±0,29
	18,24±0,57
	18,30±0,58


Выводы. Таким образом, результаты исследований свидетельствуют о том, что применение соевого изолята для формованных мясных продуктов улучшает качество готового продукта, влагосвязывающую способность и выход  продукта.
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