УДК 637.5
ИЗУЧЕНИЕ ВЛИЯНИЯ РАСТИТЕЛЬНО-БЕЛКОВОЙ КОМПОЗИЦИИ НА ФУНКЦИОНАЛЬНО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА ФАРША КОЛБАСНЫХ ИЗДЕЛИЙ
Даулетханова Б.А., магистрант,  Буламбаева А.А., PhD,   Узаков Я.М., д.т.н., профессор, Сыздыкова Л.С., к.т.н., доцент

Алматинский технологический университет,
г.Алматы, Республика Казахстан
b.assel.a@mail.ru
Проблема полноценной и здоровой пищи всегда была одной из самых важных, стоящих перед человеческим обществом. Здоровье может быть достигнуто и сохранено только при условии полного удовлетворения физиологических потребностей в энергии и питательных веществах [1].
На сегодняшний день большой популярностью у потребителей пользуются колбасные изделия, так как их легко использовать, они позволяют экономить время на приготовление пищи, не образуют отходы при разделке и полностью употребляются в пищу. 
Анализ отечественной и зарубежной литературы последних лет показал целесообразность применения в технологии мясных изделий растительного сырья, в частности наиболее современными и перспективными являются сухие экстракты растений и ягод.
Ученые геронтологи подтверждают, что именно в ягодах и фруктах содержатся вещества – антиоксиданты, которые в организме не синтезируются и должны поступать с пищей. Это витамины А, Е, С, Р, К, которых много в крапиве, черных сортах винограда, свекле, краснокочанной капусте, надземной части эстрагона, укропа, кинзы, петрушки, мяты, розмарина, шалфея и т.д. [2]. 
В научно-исследовательской лаборатории по оценке качества и безопасности продовольственных продуктов при Алматинском технологическом университете были проведены исследования по разработке технологии колбасных изделий с использованием растительно-белковой композиции. 

Результаты патентно-информационных исследований показали целесообразность использования в производстве колбасных изделий растительно-белковой композиции в состав которой входит в качестве источника растительного белка – соевый протеин, функционального ингредиента - пищевые волокна и в качестве антиоксиданта – ягоды годжи [3].
В качестве контрольного образца при выработке опытных образцов вареных колбас принята рецептура вареной колбасы по СТ РК 1353-2005.

В качестве прототипа принят способ получения белковой композиции  (патент РФ 2390273) и способ получения вареной колбасы  (патент РФ 2377932).

Путем варьирования различных соотношений жилованной говядины, конины и баранины I сорта (опыт 1 - 50:25:25; опыт 2 - 55:22,5:22,5; опыт 3 -  60:20:20) был достигнут более однородный химический состав опытных образцов фарша, приближенный к химическому составу контрольного образца. 
Таблица 1 – Химический состав опытных образцов колбасных изделий
	Наименование мясного сырья
	Содержание, %

	
	влага
	белок
	жир
	зола

	Контрольный образец (говядина жилованная 1 сорта)
	67,80±0,61
	19,00±0,10
	12,3±0,71
	0,9±0,02

	Опыт 1
	66,41±0,61
	17,42±0,61
	15,40±0,52
	0,81±0,21

	Опыт 2
	67,32±0,32
	18,30±0,61
	13,62±0,31
	0,80±0,22

	Опыт 3
	66,7±0,30
	17,70±0,41
	14,82±0,22
	0,81±0,21


Из данных таблицы 1 следует, что наиболее оптимальный химический состав, приближенный к химическому составу контрольного образца, имеют опытные образцы 2, где количественное содержание говядины составляет – 55 %, баранины 22,5%, конины — 22,5 %. 
При разработке технологии мясных продуктов, необходимо учитывать функционально-технологические свойства каждого компонента – влагосвязывающую и влагоудерживающую способности, скорость влагопоглощения.

Проведено исследование на способность растительно-белковой композиции связывать и удерживать влагу, а также на скорость влагопоглощения. Для проведения эксперимента использовалась питьевая вода температурой 18-20 °С. Продолжительность эксперимента составила 1 час. После смешивания растительно-белковой композиции с водой происходит активное поглощение влаги. 

Наибольший интерес представляет растительно-белковая композиция по варианту 3: соевый протеин: пищевые волокна: сушеные ягоды годжи в соотношении 2:1:1, поскольку он обладает максимальным влагопоглощением. Так, через 10 минут контакта растительно-белковой композиции  с водой массовая доля связанной влаги составила 35,0±0,1% (78,5% от всей связанной влаги), через 20 минут – 43,2±0,1% (96,8%). 
Для исследования влияния растительно-белковой композиции на функционально-технологические свойства опытных образцов фарша определяли влагосвязывающую, влагоудерживающую и жироудерживающую способности, представленные в таблице 1.

Таблица 1 - Основные функционально-технологические свойства опытных образцов с различным уровнем растительно-белковой композиции
	Наименование образцов
	Показатели, %

	
	Содержание влаги
	ВСС
	ВУС
	ЖУС
	Потери массы фарша при тепловой обработке, %

	Контрольные образцы
	65,4±1,2
	63,5±0,8
	48,5±1,8
	52,4±0,9
	30,0

	Опытный образец 1 (соевый протеин: пищевые волокна: сушеные ягоды годжив соотношении 2:1:0,5), (50 % NaNO2)
	72,4±1,1
	64,7±1,2
	63,4±0,6
	55,2±1,1
	28,2

	Опытный образец 2 (соевый протеин: пищевые волокна: сушеные ягоды годжив соотношении 2:1:0,75), (50 % NaNO2)
	73,2±1,4
	64,2±1,1
	64,3±1,2
	55,3±1,2
	26,0

	Опытный образец 2 (соевый протеин: пищевые волокна: сушеные ягоды годжи в соотношении 2:1:1), (50 % NaNO2)
	74,2±1,2
	65,1±0,9
	65,8±0,8
	56,1±1,3
	25,1


Увеличение водосвязывающей способности в опытных образцах фарша обеспечивает высокий выход продукции. Добавление растительно-белковой композиции приводит к снижению потерь массы фарша при термообработке. У контрольного образца данный показатель составляет 30,0 %. Данные таблицы 2 свидетельствуют о том, что в  опытных образцах фарша  с растительно-белковой композицией (соевый протеин: пищевые волокна: сушеные ягоды годжи в соотношении 2:1:1) (50 % NaNO2) потери массы опытных образцов уменьшаются.

Таким образом,  на основании проведенных исследований по изучению влияния растительно-белковой композиции на функционально-технологические свойства опытных образцов фарша было предложено использование соевого протеина в количестве 2 % от массы сырья, пищевые волокна – 1 %,  сушеные ягоды годжи  – 1 %.  Предлагаемое соотношение ингредиентов в растительно-белковой композиции  обеспечивает в готовом продукте требуемую структуру, пищевую и биологическую ценность и высокие функционально-технологические свойства.
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