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РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ КОЛБАСНЫХ ИЗДЕЛИЙ С
РАСТИТЕЛЬНЫМИ ДОБАВКАМИ

Пекарский Н.

Сырьем для производства колбасных изделий являются говядина, свинина,
субпродукты, шпик твердый, (с хребта и верхней части лопаток и окороков),
полутвердый (с боков и грудинки) и мягкий, молочные продукты, в том числе
молочные белки, (казеинат натрия), яйца и продукты из них, мука, крупа, соевые
мука и белки концентрированные (70-75% белка) и изолированные (90-95%
белка) и другие белки растительного происхождения, ингредиенты для посола
(поваренная соль, сахар, нитрит натрия, аскорбинат натрия), пряности
(мускатный орех, красный, черный, белый и душистый перец, кориандр,
кардамон, тмин, гвоздика) и их экстракты, чеснок, лук, коньяк, вина, коптильные
препараты. Для изготовления колбас используют также колбасные оболочки,
шпагат и упаковочные материалы.

Но вместе с тем в последние годы ведутся  новые разработки внесению
растительных добавок в технологии  колбасных изделии. К примеру, разработка
новых растительных добавок из семян тыквы и их использование в технологии
мясораститетельных вареных колбас функционального назначения

Семена тыквы являются ценным и перспективным источником целого
комплекса биологически активных веществ, получаемых в виде вторичных
продуктов консервного производства и шротов, образующихся при выработке
тыквенного масла. Данных по использованию семян тыквы в технологиях
функциональных пищевых продуктов недостаточно. В связи с этим, разработка
новых растительных добавок их семян тыквы и использование их в технологиях
функциональных продуктов питания, является актуальным

Установлено, что  исследование химического состава и показателей
безопасности полножирной муки из семян тыквы.

Немаловажно исследование влияния растительных добавок из семян
тыквы на свойства модельных фаршевых систем и моделирование базовых
рецептур мясорастительных колбас, сбалансированных по аминокислотному
составу.

Усовершенствование технологии мясорастительных вареных колбас с
учетом особенностей химического состава и функционально-технологических
свойств растительных добавок, полученных из семян тыквы.

Исследование показателей качества и биологической ценности
разработанных колбасных изделий и оценка степени удовлетворения
потребности организма человека в БАВ при употреблении данных колбас.



Проведение опытно-промышленной апробации усовершенствованной
технологии мясорастительных вареных колбас с добавками из семян тыквы и
оценка экономической эффективности их производства.

Научная новизна работы заключается в проведении комплексного
исследования химического состава и функционально-технологических свойств
полножирной муки и шротов, полученных из семян тыквы. Установление
зависимости водопоглощающей способности полножирной муки от времени
выдержки и температуры, изучение влияния концентрации поваренной соли на
водопоглощающую, водоудерживающую и эмульгирующую способности
данных добавок.

Установлено, что активность ингибиторов щелочных протеиназ семян
тыквы существенно ниже аналогичных показателей семян растений,
используемых в качестве растительных добавок в мясных продуктах. Это
исключает необходимость применения дополнительных технологических
приемов дляих инактивации. Показано, что обработка семян тыквы жидким
диоксидом углерода не приводит к снижению активности ингибиторов трипсина
и химотрипсина.

Установлено положительное влияние растительных добавок из семян
тыквы на физико-химические, функционально-технологические свойства
мясных фаршевых систем и органолептические характеристики и
биологическую ценность готовой продукции. Введение данных добавок
повышает pH, водосвязывающую способность фаршей, увеличивает выход
готовой продукции, обогащает колбасные изделия полиненасыщенными
жирными кислотами, бэтта-каротином, альфа-токоферолом, кальцием, магнием,
фосфором, железом, медью и цинком.

Установлено, что по массовой доле белков семена тыквы не уступают
белковым добавкам растительного происхождения, традиционно используемым
при производстве мясорастительных продуктов. Высокая массовая доля водо- и
солерастворимых фракций белков семян (68,0-75,5%) характеризует исследуемые
образцы как высокофункциональные компоненты, которые совместно с
мышечными белками могут стабилизировать белковую матрицу мясных систем.
Анализ аминокислотного состава белков семян тыквы показал, что белковые
фракции содержат полный набор аминокислот, включая незаменимые, однако
валин, изолейцин, сумма метионина и цистина, а также триптофан являются
лимитирующими. Исследуемые образцы отличаются высоким содержанием
полиненасыщенных жирных кислот; калия, кальция, магния, фосфора, а также
железа и цинка; содержат β-каротин и α-токоферол.

В полножирной муке из семян тыквы были определены активность
щелочных и кислых протеиназ, а также активность ингибиторов трипсина,
химотрипсина и пепсина. Установлено, что активность ингибиторов трипсина и
химотрипсина семян тыквы существенно ниже аналогичных показателей семян
растений, используемых в качестве растительных добавок в мясных продуктах, и
составляет от 0,011 до 0,038 мг/г сырья в зависимости от сорта. Это исключает
необходимость использования дополнительных технологических приемов дляих
инактивации.



Методом биотестирования (тест-организмы: инфузории
Tetrahymenapyriformis) установлена токсикологическая безопасность
полножирной муки, полученной из семян тыквы, о чем свидетельствует
интенсивное накопление численности и активности инфузорий в течение 72
часов экспонирования образцов.

По результатам оценки показателей безопасности – токсичным элементам:
свинцу, мышьяку, кадмию, ртути; пестицидам: гексахлорциклогексану (, , -
изомерам), ДДТ и его метаболитам; микотоксинам: афлатоксину В1;
радионуклидам: цезию-137 и стронцию-90 превышений установленных норм не
обнаружено, что определяет пригодность семян тыквы для использования в
качестве пищевых компонентов в продуктах питания.

Таким образом, усовершенствована технология мясорастительных вареных
колбас, благодаря получению новым растительным добавкам из семян тыквы, с
учетом особенностей химического состава и функционально-технологических
свойств полножирной муки и шротов.

Научный руководитель: д.т.н. Машанова Н.С.


