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В статье рассматривается проблема по повышению качества 

мясосодержащих продуктов массового потребления. В качестве реше-
ния данной проблемы, предлагается использовать гороховый изолят 
для производства пищевых продуктов, в том числе колбасных изделий. 

 
В производстве мясопродуктов растительные белковые препа-

раты используются после предварительной гидратации и вносятся в со-
став фаршей в виде гелей, белковых паст, жиробелковых эмульсий, а 
также в сухом виде [1]. 

Современные технологии производства мясных продуктов под-
разумевают использование различных пищевых добавок, улучшающих 
органолептические, структурно-механические и физико-химические 
показатели готовых продуктов [2, 3]. В то же время на предприятия по-
ступает значительное количество мясного сырья с низкой влагосвязы-
вающей способностью [4], поэтому актуально применение пищевых 
функциональных добавок. Используя их можно производить продук-
цию с включением значительного количества высокожирного мясного 
сырья, мяса механической обвалки. 

Анализ отечественной и зарубежной литературы позволяет кон-
статировать повышенный интерес к широкому использованию нетради-
ционных видов растительного сырья, несмотря на развитие синтетиче-
ских и рафинированных форм пищевых добавок [5]. 
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Зарубежный опыт свидетельствует о перспективности использо-
вания гороха в производстве пищевых продуктов, в том числе колбас-
ных изделий [6]. 

Поскольку в горохе нет липидов, зато содержится много проте-
ина, крахмала и балластных веществ, его относят к продуктам умерен-
ного питания. Гороховое сырье разностороннее, благодаря его функци-
ональности используется во многих мясопродуктах. 

Гороховый протеин Pisane может выполнить все требования, 
предъявляемые сегодня к протеинам, применяемым в мясных изделиях. 

В сегодняшних условиях с целью повышения биологической 
ценности колбасных изделий ключевая роль отводится растительному 
сырью, что считается дешевым источником полноценного белка [3]. 

Кроме того, добавки химического происхождения вызывают у 
потребителей психологический протест, потому что часто использу-
ются для фальсификации продуктов. 

Белковые добавки в дозах до 2-3% позволяют улучшить функци-
ональные свойства фарша при выработке традиционных мясопродук-
тов, в количестве до 4-5% они могут применяться в новых видах тради-
ционных изделий, качество которых по органолептическим показате-
лям должно отвечать требованиям традиционного продукта. 

Самым распространенным способом повышения пищевой ценно-
сти колбасных изделий на сегодняшний день является введение расти-
тельных белков. На протяжении почти 30 лет распространено использо-
вание белков соевых бобов, так как, в отличие от добавок животного 
происхождения, таких как сухое молоко, казеин, яичный белок и жел-
ток, желатин, их стоимость значительно меньше. 

В заключение можно сказать, что мясоперерабатывающая от-
расль России требует внедрения инновационно-прогрессивных техно-
логий с применением нетрадиционного сырья (сочетания белков расти-
тельного и животного происхождения) в рецептурах изделий. Такой 
подход позволит освободить ресурсы натурального мяса, а также рас-
ширить сырьевую базу для производства недорогих продуктов массо-
вого спроса. 
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PRODUCTS 
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The article deals with the problem of improving the quality of meat-

containing mass consumption products. As a solution to this problem, it is 
proposed to use pea isolate for the production of food products, including 
sausages. 


