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Основним джерелом лейцину з тваринної сировини є м'ясо птиці, яловичина, 
яйця. За результатами Layman D.K. (2012) лейцин в яйцях забезпечує метаболічну пе-
ревагу при скиданні ваги. Вміст лейцину в продуктах тваринного походження складає 
близько 1,40 – 2,00 г амінокислоти на 100 г продукту. Серед рослинної сировини дже-
рело лейцину – соєві боби , арахіс в яких вміст лейцину 1,67 – 3,30 г амінокислоти на 
100 г продукту.  

Garlick P.J. (2005) проводячи дослідження на щурах зазначає що, лейцин бере 
участь в синтезі білка скелетних м’язів, спалюючи жир і знижуючи загальну вагу на 
25 %. Завдяки насичення лейцином метаболізму спокою за рахунок підвищення рівня 
UCP3 (роз'єднання білка 3), який змушує організм втрачати енергію у вигляді тепла, а 
не зберігати його у вигляді жиру. 

Проведенні дослідження Schnebelen-Berthiera (2015) на літніх людях показали 
що лейцин сприяє контролюванню рівня цукру в крові і зниження загального холесте-
рину та ліпопротеїнів низької щільності (ЛПНЩ-холестерин). 

Скелетна мускулатура є основним депо білку організму людини – депо аміноки-
слот, які мобілізуються при голодуванні і хворобі і використовуються для вироблення 
енергії шляхом прямого метаболізму амінокислот. Згідно з рекомендаціями з харчуван-
ня Північної Європи кількість білка в харчуванні для практично здорових літніх людей 
має складати 1,2 – 1,4 г білка / кг. маси тіла / день (Deutza N. E P. rt. al., 2014). Обме-
ження у вживанні білка може виступати хронічна ниркова недостатність важкого сту-
пеня відповідно до рекомендацій експертної групи ESPEN. Вживання білка менше 
0,45 г/кг на добу призводить до прогресивної і швидкої втрати знежиреної скелетної 
м’язової маси та погіршення функціонального стану м’язової тканини.  

Нами розроблена добавка збагачена лейцином, проведені дослідження щодо 
вмісту концентрації амінокислот та мінеральних речовин у даній добавці. Розроблені 
рецептури м'ясопродуктів з внесенням до їхнього складу добавки збагаченої лейцином 
в кількості 3-15 % з подальшим дослідженням варених ковбас. 

Науковий керівник – д-р с.-г. наук, професор Пешук Л.В. 
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Наразі в усьому світі велика увага приділяється виробництву продукції із так 
званою «чистою етикеткою». Адже споживачі, при виборі продукції, досконало вивча-
ють її склад, особливо звертаючи увагу на наявність компонентів із Е-індексами. 
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На кафедрі м’яса, риби та морепродуктів розроблені рецептури шинок із м’яса 
курятини, із внесенням дріжджових екстрактів. Дріжджові екстракти є харчовими до-
бавками з технологічною функцією посилення смаку і аромату. Їх виготовляють із хлі-
бопекарських і пивних дріжджів. Вони є водорозчинною фракцією вільних пептидів і 
амінокислот, які утворюються під час руйнування дріжджів під дією каталізаторів або 
нагрівання. У чистому вигляді мають дріжджовий присмак, який нагадує м’ясний бу-
льйон. Екстракти є абсолютно натуральними продуктами та вільні від генетично моди-
фікованих матеріалів. Використання цих екстрактів дозволяє покращувати органолеп-
тичні показники та відмовитись виробникам від використання таких синтетичних поси-
лювачів смаку як глутамат натрію (Е 621), гідролізатів рослинного білку, сумішей іно-
зинової і гуанілової кислот паралельно збагачуючи продукт цінними поживними речо-
винами. 

Попередніми дослідженнями було встановлено, що раціонально до складу реце-
птури вносити 1,0…2,0 % дріжджового екстракту у сухому вигляді, без проведення 
будь-якої попередньої підготовки добавки. У роботі використовували дріжджові екст-
ракти виробництва фірми Biorigin (Бразилія). 

Метою даної роботи було встановлення можливості зменшення концентрації ку-
хонної солі у рецептурі шинок із дріжджовими екстрактами. 

Для проведення досліджень була виготовлені три групи продуктів: 
— перша – сім зразків шинок, які виготовлені за традиційною рецептурою, але в 

них зменшено вміст кухонної солі з 1,5 г/100 г до 1,05 г/100 г із кроком 0,075 г; 
— друга – сім зразків шинок, які виготовлені за традиційною рецептурою і міс-

тили 1 % глутамату натрію (Е 621), в них також було зменшено вміст кухонної солі з 
1,5 г/100 г до 1,05 г/100 г із кроком 0,075 г; 

— третя – сім зразків шинок, які виготовлені за традиційною рецептурою і міс-
тили 2 % сухого дріжджового екстракту. Вміст кухонної солі був зменшений з 
1,5 г/100 г до 1,05 г/100 г із кроком 0,075 г. 

Усі зразки були виготовлені за традиційною технологією і доведені до кулінар-
ної готовності. У готових зразках оцінювали органолептичні характеристики за наступ-
ними показниками: зовнішній вигляд, консистенція, колір, запах, смак. 

Встановлено, що зменшення концентрації кухонної солі у рецептурах шинок із 
м’яса птиці на 5…30 % призводить до погіршення зовнішнього вигляду першої і другої 
групи дослідних зразків. У цих зразках не було монолітної структури, вони не тримали 
форми при нарізанні. У третьої групи зразків, на відміну від перших двох, усі органо-
лептичні показники відповідали вимогам нормативної документації та були схвально 
оцінені дегустаторами. 

Проведені дослідження дозволяють зробити висновок про можливість виробни-
цтва шинок із м’яса птиці зі зниженим (на 5…30 %) вмістом кухонної солі і рекоменду-
вати їх до споживання в раціонах для здорового харчування. 

Наступним у подальшій роботі є дослідження хімічного складу продукту, встано-
влення термінів зберігання та реалізації, розрахунок економічного і соціального ефекту. 

 

Науковий керівник – канд. техн. наук, доцент Агунова Л.В. 
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