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МОЛОЧНЫЕ БЕЛКИ В МЯСНЫХ ДЕЛИКАТЕСАХ
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УО «Гродненский государственный аграрный университет»
г. Гродно, Республика Беларусь

Особое место в рационе белорусских потребителей занимают мяс-
ные деликатесы. К сожалению, стоит отметить, что качество данной
категории мясных продуктов часто не соответствует ожиданиям потре-
бителя. Покупатели часто отмечают «водянистый» и «мыльный» при-
вкусы и довольно значительное количество влаги, выделяющейся на
срезе изделий. Это связано, прежде всего, с применением многочислен-
ных заменителей мясного сырья для удешевления продукции. Совре-
менные технологии производства мясных деликатесов нацелены на по-
вышение содержания влаги в продукте и использование влагосвязыва-
ющих ингредиентов с целью увеличения рентабельности их производ-
ства.

Процент инъекции рассола в мясное сырье находится в пределах
20-30, 50-80% к массе сырья. Именно при высокой степени инъециро-
вания существенно ухудшаются органолептические показатели и пи-
щевая ценность, а также увеличивается содержание в готовом продук-
те воды и, соответственно, снижается содержание белка. В последние
годы из-за серьезного ухудшения экологической обстановки проблеме
питания уделяется все больше внимания. Поэтому все большую зна-
чимость приобретают функциональные продукты питания с выражен-
ными профилактически-оздоравливающими свойствами. Один из ре-
альных способов решения этой проблемы заключается в применении в
качестве мясозаменяющих ингредиентов белков из вторичного молоч-
ного сырья молочной сыворотки и обезжиренного молока. Молочные
белки обладают такими ценными функционально-технологическими
свойствами, как высокая влагосвязывающая и влагоудерживающая
способность, что способствует повышению выхода готовой продук-
ции. Однако все разработки и внедрения проводятся только примени-
тельно к категории эмульгированных мясопродуктов, и при этом прак-
тически нет данных об использовании молочных белков в технологии
цельномышечной деликатесной продукции.

После проведенных испытаний были сделаны следующие выво-
ды: введение концентрата молочного белка в цельномышечные про-
дукты будет способствовать повышению значений pH готовых изде-
лий, что непременно положительно скажется на функционально-
технологических свойствах мышечных белков. Также нужно отметить
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значительное содержание в составе данного концентрата пребиотика
лактулозы (6,95%).

Таким образом, можно сделать вывод о целесообразности ис-
пользования молочного белково-углеводного концентрата в техноло-
гии деликатесных мясопродуктов. Его применение позволит повысить
выход готового изделия примерно на 20% без снижения содержания в
продукте ценного животного белка и использования дополнительных
добавок. Кроме того, использование концентрата молочного белка
позволит улучшить вкусовые характеристики деликатесного изделия
карбонада копчено-вареного, а также сделать продукт более полезным.
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Гидроколлоиды – пищевые ингредиенты, объединенные в одну
группу на основе общности их свойств и состава. К ним относятся
каррагинаны, камеди, альгинаты, желатин, казеин, сывороточный бе-
лок, пектин и др., которые применятся в производстве пищевых про-
дуктов. Пищевые гидроколлоиды полисахаридного происхождения
условно можно классифицировать на экссудаты растений, камеди се-
мян, клубней, экстракты растений и злаков, экстракты водорослей,
микробные полисахариды, продукты животного происхождения и
производные полисахаридов, к которым относятся модифицированные
крахмалы, метиллцеллюлоза, карбоксиметилцеллюлоза. По своим
функциональным свойствам они являются загустителями, гелеобразо-
вателями, стабилизаторами и в некоторых случаях − эмульгаторами.

Применение гидроколлоидов в производстве мясной продукции
позволяет вырабатывать продукцию с хорошими органолептическими,
физико-химическими и другими показателями. И надо сказать, что
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