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ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ РАСТИТЕЛЬНОЙ ДОБАВКИ
НА КАЧЕСТВО КОЛБАСНЫХ ИЗДЕЛИЙ

Испергенов Т.А.

При  любом  уровне  экономического  развития  мясной  отрасли колбасные
изделия пользуются высоким потребительским спросом. Снижение их
себестоимости при  гарантированном сохранении стандартного качества –
важнейшее условие расширения  ассортимента  и  увеличения  объемов  выпуска
этого  вида продукции.  Одним  из  реальных  путей  решения  этой  задачи  в
настоящее время  при постоянно нарастающей конкуренции является  разработка  и
внедрение  новых  технологий,  ориентированных на применении различных
добавок.

Одним из путей повышения  качества продуктов и  совершенствования
структуры питания населения является введение в рацион новых нетрадиционных
видов растительного сырья. Создаваемые  продукты  должны  содержать
сбалансированный  комплекс  белков,  липидов,  минеральных  веществ,  витаминов,
балластных  веществ  и  обладать  высокими  питательными  и  вкусовыми
свойствами. Одно из направлений − возможность использования  в  составе  мясных
продуктов  растительных компонентов (зерновых  культур, овощей, различных
сортов и видов муки, круп) подвергнутых  различным способам модификации,
благодаря их высокой пищевой ценности  и  функционально-технологическим
свойствам.  Являясь источником пищевых волокон (ПВ), в значительной  мере, они
способствуют  увеличению  сопротивляемости  организма  человека  вредному
воздействию  окружающей  среды.

Зерно содержит почти все основные вещества, необходимые для нормальной
жизнедеятельности человека [1,2]. За  последние  годы  значительно  расширился
ассортимент мясных  продуктов,  в  рецептуре  которых  используются  различные
ингредиенты не мясного происхождения [3].   Исследования казахстанских  и
зарубежных  авторов  показали  перспективность использования в технологии
комбинированных мясных изделий продуктов переработки  зерновых культур,
которые обеспечивают высокую пищевую и биологическую ценность изделия,
способствуют  повышению  гибкости  рецептур,  устойчивому  и равномерному
распределению ингредиентов, минимизации потерь в процессе производства, что в
конечном итоге приводит к созданию продукта стабильного качества. В мировой
практике накоплен немалый  опыт применения зерновых продуктов в производстве
комбинированных изделий. У многих народов исторически сложилась традиция
использования мяса в комбинации с мучными изделиями (пельмени, пироги, манты,
чебуреки и т.д.).

Традиционно  в  колбасном  производстве  применяют  пшеничную муку,
крахмал и крупы (пшено, рис, перловую, ячневую и  др.).  Пшеничную  муку  и
крахмал  широко  используют  в  небольших количествах (2 - 3%) для увеличения
вязкости и влагоудерживающей способности фарша вареных, ливерных и других
видов колбасных изделий. Во  ВНИИ  мясной  промышленности  разработан
ассортимент  полукопченых  колбас  с  использованием  от 2  до 5%  пшеничной,



рисовой, ячменной или овсяной муки, а также широкий ассортимент вареных
колбас, сосисок и сарделек с применением гидратированных  круп (ячменной,
овсяной,  гороховой  муки)  в количестве  до 15%  взамен мясного  сырья. Продукция
характеризуется  стабильным  качеством  и  высокими  потребительскими
свойствами. В  таком же количестве крахмал и пшеничная мука входят в рецептуру
рубленых ветчинных изделий [4]. Растительные ингредиенты все чаще используют в
качестве  частичной  или  полной  замены мяса  в  различных  продуктах,
изготавливаемых ранее только из мясного сырья. Примером могут  быть
фрикадельки,  в  состав  которых  включено 60% мяса и до 5% «пшеничных
волокон». Изучены  вопросы  использования  растительной  добавки нута семейства
бобовых в производстве колбасных изделий путем  сочетания  белковых,  липидных
и  минеральных  компонентов. В результате применения композиций с бобовыми
биологическая ценность  колбас  увеличивается на 19…20%,  а  энергетическая – на
3…5%. Также показана возможность использования сухих порошков из тыквы,
моркови, свеклы, баклажанов, яблок, томатов и других овощных культур в
производстве диетической  вареной колбасы [5].  Установлена  целесообразность
введения  в  рецептуру 3% рисовой муки термопластической экструзии и 6%
рисовой муки ИК-обработки,  что  позволяет  получить  колбасные  изделия
высокого качества [4].  Замена в рецептуре говядины на модифицированную
рисовую муку повышает упругость колбасных изделий, что дает возможность
ввести  дополнительное  количество  влаги  без  снижения органолептических
свойств готового продукта. Добавление  рисовой муки  в фарш  вареных  колбас
стабилизирует  рН,  увеличивает  влагосвязывающую  способность   и повышает
вязкостные свойства  мясных  систем.  Выявлено,  что наиболее  существенное
увеличение  вязкости фарша  отмечается при введении рисовой муки свыше 6%.
Замена мясного  сырья рисовой мукой, обработанной ИК-излучением, и мукой,
подвергнутой  термопластической  экструзии,  стабилизирует  цветовые
характеристики  вареных  колбасных изделий (интенсивность и устойчивость
окраски), при этом остаточное содержание нитрита натрия соответствует
контрольному образцу. Микроструктурный анализ показал, что внедрение рисовой
муки ИК-обработки и термопластической экструзии  в фарш существенно  не
влияет  на  компоновку  структурных  элементов колбасных изделий, степень и
характер их взаимосвязи [2]. При добавлении к вареным колбасным изделиям
незначительного  количества  растительных  порошков,  полученных  из свеклы,
моркови  и  яблок,  повышается  их  биологическая  ценность  вследствие  высокого
содержания  пектина,  витаминов  и других биологически важных веществ. Особую
роль играет присутствие  в  порошках  витамина  Р,  который  является  сильным
антиокислителем и препятствует микробиологической и окислительной порче
колбасных изделий [5]. Также рассматриваются возможности использования сухого
яичного  белка  в  колбасном  производстве. Высокая  пищевая ценность  яйца,
вкусовые  качества,  способность  образовывать стойкие  коллоидные  системы
разных  типов  способствуют  его использованию в качестве компонента для
разнообразных пищевых продуктов.

Учитывая указанные требования, из множества имеющихся растительных
добавок нами выбрана добавка, полученная из порошка моркови и нутовой муки.

В таблице 1 приведены органолептические и физико-химические  показатели
растительной добавки растительной добавки из порошка моркови и нутовой муки, а
также требования технических условий, в соответствии с которыми вырабатывается
добавка.



Таблица 1 – Органолептические и физико-химические  показатели
растительной добавки

Наименование показателя Характеристика и значение
показателя

Требования
ГОСТ

Внешний вид Однородный
тонкодисперсный порошок

Однородный
тонкодисперсный
порошок

Цвет Светло-кремово-желтоватый Светло-кремовый.
Допускается сероватый
оттенок

Вкус Свойственный данному
продукту, без посторонних
привкусов

Свойственный данному
продукту. Посторонние
привкусы не допускаются

Запах Свойственный данному
продукту, без посторонних
запахов

Свойственный данному
продукту. Посторонние
запахи  не допускаются

Массовая доля влаги, % 4,10 Не более 8,0
Массовая доля
минеральных примесей, %

Отсутствуют Не более 0,01

Массовая доля
металлических
примесей,  %

Отсутствуют Не более 0,0003

Посторонние примеси и
вредители

Отсутствуют Не допускаются

Степень измельчения,
% частиц с размером не
более 35мкм

98,90-99,00 Не нормируется

Установлено, что по гигиеническим и микробиологическим показателям
безопасности растительная добавка из порошка моркови и нутовой муки
соответствует предъявляемым требованиям.

Для соблюдения второго и третьего требований, предъявляемых к
растительной добавке, а именно, наличие в ее составе белков, что позволит частично
заменить мясное сырье, а также способность проявлять физиологически
функциональные свойства, благодаря содержанию ряда физиологически ценных
ингредиентов, на следующем этапе исследования изучали общий химический состав
и состав физиологически ценных ингредиентов, обусловливающих физиологически
функциональные свойства добавки.

На основании изучения состава физиологически функциональных
ингредиентов, исследуемую растительная добавка из порошка моркови и нутовой
муки можно рекомендовать в диетическом питании:

– при заболеваниях желудочно-кишечного тракта;
– при иммунодефицитных состояниях.
Нами было проведено исследование влияния растительной добавки на

технологические свойства модельных фаршевых систем. Исследования проводили
на модельных фаршевых системах. В качестве мясного сырья для модельных
фаршевых систем использовали говядину жилованную высшего и первого сортов.
В модельные фаршевые системы вносили растительную добавку из порошка
моркови и нутовой муки в  количестве 6-14 кг взамен говядины жилованной высшего
сорта.

На рисунках 1 и 2 приведены данные по влиянию растительной добавки на
влагосвязывающую и эмульгирующую способности модельных фаршевых систем.



Показано, что с увеличением дозировки внесенной в модельные фаршевые
системы растительной добавки значительно повышается влагосвязывающая
способность модельных фаршевых систем, что является очень важным для
производства вареных колбасных изделий, а именно, для таких технологических
процессов, как подсушка и варка батонов.

Кроме того, высокая влагосвязывающая способность фаршевых систем
позволит увеличить сроки годности готового колбасного изделия, так как влага,
содержащаяся в готовом продукте в связанном состоянии, практически не является
благоприятной средой для деятельности  микроорганизмов.

Установлено, что с внесением растительной добавки в модельные фаршевые
системы, наряду с повышением влагосвязывающей способности, увеличивается и их
эмульгирующая способность, что имеет определенное положительное значение для
технологических процессов производства вареных колбасных изделий,   повышения
сохраняемости  витаминов,  содержащихся  в  готовом продукте, и увеличения
сроков его годности.
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Рисунок 1 – Влияние
дозировки добавки на
влагосвязывающую
способность модельных
фаршевых систем:

1- контроль (без внесения
добавки);

с внесением добавки:
2 – 6%; 3 – 8%; 4 – 10 %; 5 –
12 %; 6 – 14 %

Рисунок 2 – Влияние
дозировки растительной
добавки на
эмульгирующую
способность модельных
фаршевых систем:

1-контроль (без внесения
добавки);

с внесением добавки:
2 – 6%; 3 – 8%; 4 – 10 %; 5 –
12 %; 6 – 14 %
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