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Пищевая ценность мясных продуктов, вырабатываемых по традиционным технологиям, зачастую не отвечают современным требованиям науки о питании: не соблюдается необходимый баланс белков и углеводов. Поэтому, введение в рецептуру мясных продуктов компонентов, придающих им лечебно-профилактические свойства, позволит решить проблему дефицита необходимых пищевых веществ.
Введение в рецептуру комбинированных мясных продуктов, в частности вареных колбас компонентов, придающих им лечебно-профилактические свойства, например, растительно-белковой композиции, позволит решить проблему дефицита необходимых пищевых веществ и повысить их пищевую ценность. 
Для определения влияния растительно-белковой композиции на сохранность липидов в образцах исследовали изменение показателей накопления продуктов окисленной порчи жира в процессе хранения, определяя величину тиобарбитурового числа.
 

О порче образцов судили по реакции тиобарбитуровой кислоты с первичными продуктами окислительной порчи жиров.   Образцы отбирали на 1 и 6-й дни хранения и измеряли их оптическую плотность (тиобарбитуровое число), поскольку с повышением значения этого показателя в образце увеличивается содержание продуктов окислительной порчи жиров. Результаты представлены на рисунке  1.

Уменьшение концентрации нитрита натрия увеличивает тиоборбитуровое  число, что показывает сравнение образцов № 1 и № 2. Тиоборбитуровое число образца № 5 (соевый протеин:пищевые волокна:сушеные ягоды годжи в соотношении 2:1:1) ниже тиоборбитурового  числа пробы № 3 (соевый протеин: пищевые волокна:сушеные ягоды годжи в соотношении 2:1:0,5). В первый день исследования значительного отличия в показателях тиоборбитурового  числа не наблюдалось.

При исследовании на шестой день хранения (Т=0-4(С)  тиоборбитуровое  число всех  образцов незначительно увеличивается. Стабильность наблюдается в контрольном образце № 1 и  в образце № 5.

Добавление растительно - белковой композиции в соотношении взятом в образце № 5  (соевый протеин : пищевые волокна : сушеные ягоды годжи в соотношении 2:1:1) позволяет сохранить липиды до степени окисления контрольного образца.

Изменение тиобарбитурового числа в образцах вареных колбас с добавлением растительно-белковой композиции было незначительным, что свидетельствует о неглубоком окислении липидов жировой ткани. Таким образом,  добавление растительно-белковой композиции ингибирует процесс окисления липидов.
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Рисунок 1 – Динамика изменения тиабарбуторового  числа в модельных образцах вареных колбас с использованием растительно-белковой композиции в процессе хранения

Таким образом, полученные данные позволяют сделать вывод, что добавление от 0,5 до 1%  ягод годжи является достаточным для ингибирования липолитических изменений  в липидной фракции вареной колбасы.                                                      
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