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АМИНОКИСЛОТНЫЙ СОСТАВ И БИОЛОГИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ 

БЕЛКОВЫХ ПРЕПАРАТОВ 

Фурсик О.П., аспирантка факультету ТММПКП 
Национальный университет пищевых технологий, г. Киев 

Для современного человека очень важным является поступление в организм по-
лезных и незаменимых компонентов пищи, среди которых важное место занимает бе-
лок. Обеспечение населения страны пищевыми продуктами, которые являются основ-
ными источниками белкового питания, осуществляет мясная промышленность. 

Учитывая дефицит высококачественного мясного сырья и низкую покупатель-
ную способность населения, создание мясных изделий с повышенной пищевой и био-
логической ценностью требует расширения и совершенствования сырьевой базы. 

С этой целью в производстве используются нетрадиционные виды мясного сы-
рья: субпродукты, кровь, коллагенсодержащее сырье, а также белковые препараты рас-
тительного и животного происхождения, улучшающие функциональные свойства сы-
рья, органолептические характеристики готовых продуктов. 

Однако не все препараты характеризуются сбалансированным аминокислотным 
составом и соответственно высокой биологической ценностью. Одним из путей реше-
ния является создание и производство порошкообразных смесей пищевых добавок с 
повышенными функционально-технологическими и структурно-механическими свой-
ствами, а также сбалансированным составом. 

Цель роботы – изучение аминокислотного состава белковых препаратов и обос-
нование выбора их рационального количества для создания сбалансированной пищевой 
композиции. 

Изолированные соевые препараты имеют высокое содержание белка, относи-
тельно хорошо сбалансированы по соотношению незаменимых аминокислот (дефицит-
ны серосодержащие аминокислоты – метионин и цистеин (СКОР – 74 %); вместе с тем 
в соевых белках много лизина и лейцина), характеризируются стабильными функцио-
нально-технологическими свойствами, легко усваиваются в организме, по биологиче-
ской ценности (БЦ – 90-92 %) не уступают говядине и превышают многие известные 
белоксодержащие источники. 

Аминокислотный состав белковых препаратов животного происхождения значи-
тельно колеблется в зависимости от морфологического состава исходного сырья. Так, 
например, белки свиной дермы характеризуются несбалансированным содержанием 
всех незаменимых аминокислот и соответственно имеют низкую биологическую цен-
ность. В этом случае, для повышения данных показателей, используют высокобелковые 
полноценные препараты (молочные белки, белки крови). 

Сухая молочная сыворотка играет роль эмульгатора в составе мясных эмульсий, 
имеет высокую биологическую ценность, легкоусвояемая, содержит высокое количест-
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во цистеина, метионина и триптофана, благодаря этому способствует компенсации не-
достатка данных аминокислот в составе иных белковых препаратов. 

Основываясь на информации, полученной из литературных источников, устано-
вили, что комплексное использование соевого изолята, молочных белков, которые 
имеют высокие эмульгирующую и водосвязывающую способности, со свиной шкуркой 
либо другими видами низкофункционального коллагенсодержащего сырья даёт воз-
можность существенно улучшить свойства мясных эмульсий. Также позволяет обога-
тить аминокислотный состав белкового компонента, расширить технологические воз-
можности использования побочного белкового сырья, обеспечить высокие экономиче-
ские показатели работы предприятия. 

 

Научный руководитель – канд. техн. наук, доцент Страшинский И.М. 
 
 

НАПРЯМИ ЗБАГАЧЕННЯ КЕКСІВ ІНГРИДІЄНТАМИ 
ФУНКЦІАНАЛЬНОГО ПРИЗНАЧЕННЯ 

Цьома Е.Ч., студентка ОКР «Магістр»  
факультету ресторанно-готельного та туристичного бізнесу 

Ужгородський торговельно-економічний інститут КНТЕУ, м. Ужгород 

Кекси традиційно користуються великим попитом у населення, проте вони є ви-
сококалорійними виробами з порівняно низьким вмістом харчових волокон, вітамінів, 
поліненасичених жирних кислот тощо. Причиною є використання для їх виготовлення 
очищеної сировини, такої, як борошно вищого сорту з низьким вмістом зольних ком-
понентів, рафінований цукор, жири. Основний істотний недолік кексів полягає в їх ни-
зькій фізіологічній цінності – вони практично позбавлені важливих біологічно актив-
них речовин. Тому ці вироби є перспективними базовими об’єктами для створення спе-
ціальних продуктів оздоровчого призначення, збагачених необхідними для організму 
людини речовинами, збільшеним вмістом харчових волокон, вітамінів, мінеральних ре-
човин, протеїнів, антиоксидантів, із збереженням традиційних споживчих характерис-
тик даної продукції. 

Інноваційним підходом до створення кексів з підвищеним вмістом мікронутріє-
нтів є використання борошна льону. Перевагою його є раціональність використання, 
швидкість приготування, зручність при транспортуванні та збереженні, економія часу, 
сил, витрат, збереження поживних речовин [1]. Льняне насіння – одне з багатющих 
джерел лігнанів, які наділені антиканцерогенною дією, є антиалергенами, а також ма-
ють потужну антиоксидантну дію. Його склад вміщує протеїн, жири, клейковину і кліт-
ковину,особливо високий вміст поліненасиченої альфа-ліноленової кислоти (АЛК), яка 
сприяє здійсненню важливих біологічних функцій в організмі людини, входить до 
складу практично всіх клітинних мембран, бере участь в регенерації серцево-судинної 
системи, в рості і розвитку мозку. 

Таким чином, завдяки цінному хімічному складу, насіння льону є перспектив-
ною сировиною у виробництві харчових продуктів. 

Було поставлене завдання дослідити можливість використання борошна льону 
при виробництві кексів. Основним компонентом борошна льону є білки, жири. Також 
такий інгредієнт містить у своєму складі вітаміни і мікроелементи, які приймають 
участь в обміні речовин людини [2]. За виріб аналог обрано рецептуру «Кекс Столич-
ний». На її основі розроблено нові вироби в яких заміняли 5 %, 10, 15 % і 20 % пшени-
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