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В данной статье рассматривается возможности к использова-
ния пищевых волокон топинамбура в производстве эмульгированных 
мясных продуктов, способствующих регулированию процессов проте-
кающих в желyдочно-кишечном тракте.  

Современные условия производства, связанные с переходом на 
малоотходную переработку сырья, поступлением мяса с неадекватным 
составом и функционально-технологическими свойствами, потребно-
стью в конкурентоспособной, «фирменной» продукции, а также сниже-
нием себестоимости готовой продукции, предопределяют необходи-
мость в постоянном расширении ассортимента за счет разработки но-
вых рецептур и технологий производства мясопродуктов [1,3,4,5,6]. 

Объектами исследования служили пищевые волокна топинам-
бура, а также эмульгированные пищевые системы комбинированного 
состава на основе сырья животного и растительного происхождения. В 
качестве животного сырья используют мясной модельный фарш, полу-
ченный на основе фарша из биомодифицированного вымени КРС, мяса 
птицы механической обвалки и говядины. Для обогащения модельного 
фарша используют клетчатку топинамбура, содержащую в своем со-
ставе пищевые волокна – 75% (нерастворимые пищевые волокна – 67%, 
растворимые пищевые волокна – 8%) [2,3,4,5].  

Пищевые волокна, входящие в состав топинамбура – большая ге-
терогенная группа полисахаридов, представляющая собой смесь 
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целлюлозы и гемицеллюлозы, обладающие высокой адсорбционной 
способностью удерживать воду. Пищевые волокна топинамбура вно-
сили в модельные мясные фарши в количестве от 0 до 15% в предвари-
тельно гидратированном виде в соотношении 1:3.  

При использовании биомодифицированного вымени КРС и мяса 
птицы механической обвалки совместно с говядиной 2 сорта в выбран-
ном соотношении получают мясную систему, характеризующаяся вы-
сокими функционально – технологическими свойствами. Функцио-
нально – технологические свойства модельной фаршевой системы 
(ВСС, ВУС, ЖУС) при внесении пищевых волокон топинамбура увели-
чиваются. 

Увеличение функциональной технологичности фаршей, веро-
ятно, связано с увеличением в системе доли высокомолекулярных со-
единений, способных к набуханию, сопровождающемуся связыванием 
и удержанием влаги, поскольку комплекс молочный белок – клетчатка 
топинамбура содержит в своем составе высокомолекулярные вещества: 
белки и полисахариды. Полученный эмульгированный продукт по раз-
работанной рецептуре имеет мажущуюся пастообразную консистен-
цию, привлекательный внешний вид (цвет фарша от бежевого до розо-
вого, допускается серый оттенок), оригинальный аромат и вкус в меру 
соленый, свойственный данному виду изделий. Анализ химического со-
става эмульгированного изделия показал, что продукт характеризуется 
сравнительно высоким содержание белка (16,5%), низким жира (6,5%), 
сбалансирован по незаменимым аминокислотам (44,02 г/100 г белка) и 
обогащен пищевыми волокнами (5,5%).  

Таким образом, подтверждается положительное влияние пище-
вых волокон топинамбура на повышение функционально – технологи-
ческих свойств мясных системна основе биомодифицированного вы-
мени крупного рогатого скота и мяса птицы механической обвалки. 
Обогащение эмульгированного продукта пищевыми волокнами, что в 
свою очередь позволяет решить проблему комплексного подхода к ис-
пользованию сырьевых ресурсов и стабилизации качества эмульгиро-
ванных мясных продуктов функциональной направленности.  
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The purpose of the work is to consider approaches to the use of jeru-
salem artichoke dietary fibers in the production of emulsified meat products 
that contribute to the regulation of processes occurring in the gastrointestinal 
tract. 


