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Реферат
Пищевой белок является одним из важнейших органических веществ в рационе питания человека, а для пожилых людей 

потребление оптимального количества сбалансированного по аминокислотному составу белка способствует поддержанию 
нормальной массы тела, физической работоспособности и улучшению качества жизни. В статье приведены данные иссле­
дований, направленных на изучение возможности применения говяжьего гидролизованного белка в рецептурах продуктов 
на молочной основе. Даны показатели аминокислотного состава говяжьего гидролизованного белка. Приведены расчетные 
данные аминокислотного скора смесей молока коровьего с добавленным белковым ингредиентом в различной дозировке, 
позволяющие установить наиболее оптимальное количество вносимого ингредиента. На основе экспериментальных ис­
следований аминокислотного состава молока и смеси молока с добавленным белковым ингредиентом установлено, что 
наиболее оптимальным является применение животного белка в количестве 1 г. Установлена принципиальная возможность 
использования говяжьего гидролизованного белка в сочетании с коровьим молоком при создании рецептур продуктов для 
геродиетического питания при условии дальнейшего изучения технологических характеристик, показателей качества и не­
которой корректировки органолептических показателей.
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АКТУАЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ ПИТАНИЯ ДЕТЕЙ И ПОДРОСТКОВ. НАУКА. ПРОИЗВОДСТВО, БИЗНЕС V /

FUNCTIONAL NUTRITION!

Abstract
Dietary protein is one of the most important organic substances in the human diet, and for the elderly, the consumption of the 

optimal amount of protein balanced in amino acid composition helps to maintain normal body weight, physical performance and 
improve the quality of life. The article presents research data aimed at studying the possibility of using beef hydrolyzed protein in 
milk-based product formulations. Indicators of the amino acid composition of beef hydrolyzed protein are given. The calculated data 
of the amino acid scores of mixtures of cow's milk with the added protein ingredient in various dosages are presented, which allow 
to establish the most optimal amount of the introduced ingredient. Based on experimental studies of the amino acid composition of 
milk and a mixture of milk with added protein ingredient, it was found that the most optimal is the use of animal protein in an amount 
of 1 gram. The fundamental possibility of using beef hydrolyzed protein in combination with cow's milk when creating formulations of 
products for gerodietetic nutrition has been established, subject to further study of technological characteristics, quality indicators 
and some adjustment of organoleptic indicators.
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Введение. Геродиетическое питание 
имеет свою специфику, обусловленную, 
в первую очередь, возрастной депрессией 
метаболических процессов у пожилых лю­
дей, предъявляющей особые требования 
к белковому, липидному, углеводному 
составу пищевых продуктов, содержанию 
в них витаминов и минеральных веществ.

Белок, выполняя в организме пласти­
ческую функцию, профилактирует по­
терю мышечной массы, что актуально 
для людей пожилого возраста ввиду 
интенсификации катаболических про­
цессов вследствие возрастных органиче­
ских изменений (в частности, изменений 
желудочно-кишечного тракта).

Некоторыми исследованиями утвержда­
ется целесообразность потребления белка 
в количестве, превышающем рекомен­
дуемую адекватную норму потребления 
для представителей герогруппы [1].

В белковом питании важная роль отво­
дится животным белкам, биологическая 

I ценность которых различна. Высокую 
сбалансированность аминокислотного 
состава и усвояемость (от 96% до 98%) 
имеют белки молока [2].

Перспективным направлением разра­
ботки пищевых продуктов является введе­
ние в их состав белков, полученных из мяс­
ного сырья. Использование некоторых 
видов белка, полученного из мясного сы­
рья, позволяет обогатить продукт амино­
кислотами, нехарактерными для молоч­
ных и растительных белков, и коллагеном, 
короткоцепочечные пептиды которого 
оказывают позитивное влияние на здоро­
вье костей и суставов, улучшение эластич­
ности кожи, увеличение мышечной массы 
тела [3], выведение шлаков и нормали­
зацию кислотно-щелочного равновесия

Цель исследований -  обоснование 
возможности повышения количества 
белка в продуктах на молочной основе 
при обеспечении сбалансированности 
аминокислотного состава путем исполь­
зования белкового ингредиента на основе 
коллагенсодержащего сырья.

Результаты исследований и их ана­
лиз. В качестве белкового ингредиента 
рассмотрен сухой гидролизованный го­
вяжий белок. Содержание общего белка 
в соответствии со спецификацией на про­
дукт составляет 95~99%, в том числе кол­
лагена 78~84%.

Аминокислотный состав белкового ин­
гредиента приведен в табл. 1.

Данные, приведенные в табл. 1, ука­
зывают на достаточно высокое содержа­
ние глицина, пролина, гидроксипролина 
и глутаминовой кислоты.

В рамках исследований по исполь­
зованию гидролизованного говяжьего 
белка в сочетании с коровьим молоком 
определен аминокислотный скор сме­
сей молока в количестве 99, 98, 97 г 
с добавлением животного белка в коли­
честве 1, 2 и 3 г (смеси 1, 2, 3) -  табл. 2. 
При расчете использованы данные иссле­
дования аминокислотного состава молока 
(массовая доля белка 3,1% ) и данные 
по амино-кислотному составу белка, 
согласно информации поставщика. Со­
держание белка в ингредиенте принято 
97% , что соответствует среднему зна­
чению диапазона изменения его содер­
жания, указанному поставщиком (от 95 
до 99%).

Аминокислотный скор рассчитывали 
сравнением аминокислотного состава 
белка со справочной шкалой «идеально­
го» белка, предложенной ФАО/ВОЗ.

Результат расчета указывает на дефицит 
метионина в смеси 1, метионина и изолей­

цина -  в смеси 2, метионина, изолейцина, 
треонина и триптофана -  в смеси 3. Сточ­
ки зрения числа дефицитных аминокислот

Таблица 1
Состав белкового ингредиента*

Аминокислота
Содержание в гидро­
лизованном говяжьем 

белке, г/100 г
Аланин 8,8
Аргинин 7,5
Аспарагиновая
кислота 6,0
Цистин+цистеин менее 0,1
Глутаминовая
кислота 11.0
Глицин 20,0
Гистидин 1,1
Гидроксипролин 10,2
Изолейцин 1,7
Лейцин 3,7
Лизин 3,8
Метионин 0,9
Фенилаланин 2,3
Пролин 12,0
Серин 3,4
Треонин 2,1
Триптофан 0,36
Тирозин 1,3
Валин 3,0
*Данные по составу сухого гидролизован­
ного говяжьего белка Hydro BEEF компании 
Essentia (Швеция) предоставлены постав­
щиком ингредиента.

Таблица 2
Аминокислотный скор смеси молока и белкового ингредиента, %

Аминокислота Смесь 1 Смесь 2 Смесь 3
Валин 113 102 96
Изолейцин 110 97 88
Лейцин 127 112 103
Лизин 148 132 12
МетионинЧ-цистин 89 76 68
Треонин 116 104 95
Триптофан 117 101 90
Фе н и л а л а н и н ч-ти рози н 149 133 122
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Таблица 3
Аминокислотные скоры образцов, 

полученные в результате 
аналитического определения 
аминокислотного состава, %

Аминокислота Образец 1 Образец 2
Валин 186 129
Изолейцин 116 131
Лейцин 132 150
Лизин 160 172
Метионин+цистин 99 109
Треонин 116 135
Триптофан 102 142
ФенилаланинЧ- 146 175тирозин

предпочтительной следует считать смесь 1, 
содержащую 1 г белкового ингредиента.

Экспериментальное исследование сме­
си молока и белкового ингредиента за­
ключалось в определении аминокислот­
ного состава смеси, содержащей молоко 
коровье (массовая доля белка -  3,1%; 
массовая доля жира -  1,5%) -  99,0 г и бе­
лок говяжий -  1 г (образец 1).

Приготовление образца осуществлялось 
следующим образом: в молоко с темпера­
турой 20 °С вносили белок, перемешивали, 
подогревали до 90 °С (так как при приме­
нении в технологии производства про­
дукта на молочной основе необходимо 
учесть процесс пастеризации), охлаждали 
до 20...25 °С.

В процессе внесения белка отмечено, 
что при 20 °С белок растворялся полно­
стью в течение 25_ 30 мин при периоди­
ческом перемешивании. При нагревании 
белок полностью растворялся при темпе­
ратуре 45...50 “С.

Контрольный образец 2 произведен 
при тех же условиях, без внесения белко­
вого ингредиента.

Содержание аминокислот в образцах 
1, 2 определяли методом капиллярного 
электрофореза. По результатам аналити­
ческих исследований рассчитаны амино­
кислотные скоры образцов 1, 2 (табл. 3).

Анализ результатов, представленных 
в табл. 2, 3, показывает, что данные ана­
литических исследований несколько от­
личаются от расчетных. При этом наряду 
с повышением белка скоры аминокислот 
в образце 1 по сравнению с образцом 2 
существенно различались по валину. 
В целом отмечено, что биологическая цен­

ность образца 1 незначительно отличалась 
от образца 2, учитывая общее повышение 
белка в образце 1 на 0,97 г.

С целью оценки возможных негативных 
изменений органолептических показате­
лей продукта при использовании белко­
вого ингредиента проведена дегустация 
образца 1, в процессе которой отмечено 
наличие слабого запаха и привкуса, ха­
рактерных для используемого говяжьего 
белка. При этом цвет продукта имел 
светло-коричневый оттенок.

Заключение. На основании результа­
тов проведенных исследований можно 
заключить:
• использование говяжьего белка в каче­

стве белкового ингредиента молочного 
продукта в целом повышает его амино­
кислотный скор (за исключением скора 
валина), что с учетом функциональных 
свойств белка, декларированных по­
ставщиком, позволяет рассматривать 
данный вид белка в качестве перспек­
тивного белкового ингредиента про­
дуктов для геродиетического питания 
на молочной основе;

• внесение белкового инредиента в про­
дукт в процессе производства техноло­
гических трудностей не представляет;

• ввиду изменения органолептических 
показателей, обусловленного приме­
нением белкового ингредиента, целе­
сообразны маскировка вкуса и запаха, 
а также корректировка цвета продукта. 

Характер дальнейших исследований,
связанных с разработкой продуктов 
для геродиетического питания с исполь­
зованием сухого гидролизованного говя­
жьего белка, вырабатываемого из колла­
генсодержащего сырья, обусловлен фак­
том отсутствия данных по биодоступности 
белка и форме присутствующего в нем 
коллагена.

В тактическом плане исследования 
касаются вопросов совершенствования 
органолептического профиля разрабаты­
ваемых продуктов.

Научно-исследовательская работа 
по подготовке рукописи проведена за счет 
средств субсидии на выполнение госу­
дарственного задания по направлению 
№0529-219-0060 «Разработка специали­
зированных продуктов детского и геро­
диетического питания и оценка их эффек­
тивности».
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