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ВВЕДЕНИЕ 
 

Термин «пищевые волокна» впервые был введен в научный обиход в 
конце 80-х годов ХХ столетия, «пищевое волокно – это остатки растительных 
клеток, способные противостоять гидролизу, осуществляемому пищеваритель-

ными ферментами человека». В 2000 году Американская ассоциация химиков-
зерновиков дала более широкое определение: «пищевое волокно – это съедоб-

ные части растений или аналогичные углеводы, устойчивые к перевариванию и 
адсорбции в тонком кишечнике человека, полностью или частично ферменти-

руемые в толстом кишечнике. Пищевые волокна включают полисахариды, оли-
госахариды, лигнин и ассоциированные растительные вещества. По рекоменда-

ции Всемирной организации здравоохранения, потребность человека в пище-
вых волокнах составляет около 40 г в сутки.  

В странах Западной Европы, США и Канаде, пищевые волокна в основ-
ном используются для обогащения готового продукта балластными вещества-

ми. В развитых странах ежесуточный недостаток балластных веществ в раци-
оне питания человека составляет приблизительно 15 г. Зачастую это приводит к 

распространению таких болезней, как ожирение, рак, заболевания желудочно-
кишечного тракта. Для того чтобы сделать питание более сбалансированным, в 
мясные, хлебобулочные, кондитерские изделия необходимо добавлять пищевые 

волокна. Пища, бедная пищевыми волокнами, медленно продвигается по пище-
варительному тракту, застаивается в нижних отделах кишечника. При этом об-

разуются токсины, всасывающиеся в кровь и отравляющие организм. Пищевые 
волокна, попадая в пищеварительный тракт, стимулируют его моторную функ-

цию, способствуют продвижению пищи и очистке кишечника. Кроме того, пи-
щевые волокна являются сорбентом и впитывают накопившиеся токсины и 

шлаки. Доказано, что пищевые волокна выводят из организма человека ионы 
тяжёлых металлов, в том числе радиоактивные элементы, канцерогенные веще-

ства. 
Белки занимают важнейшее место в живом организме как по содержанию 

в клетке так и по значению в процессах жизнедеятельности. На долю белков 
приходится около 17% от общей массы человека. Белок по праву считается  не-
заменимой частью пищи и основой жизни.  

Белки выполняют структурную роль, участвуя в построении мембран, со-
кратительных элементов мышц, соединительной и костной ткани. Транспорт-

ная функция белков обеспечивает перенос с кровью различных веществ к тка-
ням. Защитная функция белков –иммуноглобулинов обеспечивает иммунитет 

как способ защиты внутреннего постоянства организма от живых тел и ве-
ществ, несущих в себе признаки генетически чужеродной информации.  

Качество питания прежде всего связано со свойствами сырья, входящего 
в состав продуктов. Радикальное изменение качества перерабатываемого сырья 

и, прежде всего, резко возросшее содержание в нем жира, высокий объем мяса 
с пороками и чрезвычайно низкими функциональными свойствами мышечных 

белков, потерей вкуса, цвета, запаха вызывает необходимость пересмотра и со-
вершенствования традиционных способов производства продуктов для дости-
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жения высокого качества, пищевой и биологической ценности. Общий дефицит 
мясных ресурсов, все возрастающие объемы импортного мяса на продоволь-

ственном рынке, отличного от отечественного по ряду наиболее важных функ-
циональных свойств и химическому составу, лишь прибавляет остроты про-
блеме стабилизации качества мясных продуктов.  

Современное мировое производство мясных продуктов значительно про-
двинулось в вопросах эффективного регулирования свойств сырья и готовых 

продуктов. Опыт промышленных предприятий и анализ предлагаемых фирма-
ми добавок и обогатителей свидетельствуют о целесообразности комплексного 

использования функциональных биополимеров. В этом направлении наиболее 
известны работы отечественных и зарубежных ученых и специалистов: И.А. 

Рогова, А.Б. Лисицына, Э.С. Токаева,  А.В. Устиновой, Т.М.Гиро, Л.В. Антипо-
вой, Л.В. Голубевой, Г.О. Магомедова, Л.П. Пащенко, В.В. Прянишникова, 

С.В.Шестеровой, и др.  
Трудами специалистов Воронежского государственного университета 

инженерных технологий установлено, что чем ближе аминокислотный состав 
белков пищи к составу белка нашего организма, тем он ценнее. Наиболее 

ценными источниками белка являются яйца, молоко, мясо. В растительных 
белках часто не хватает таких незаменимых аминокислот, как лизин, метионин 
и триптофан. Сотрудники кафедры Технологии мясных и рыбных продуктов 

Кубанского государственного технологического университета разработали 
оптимальное соотношение аминокислот в продукте за счет сочетания сырья 

животного и растительного происхождения. 
Значительный объем исследований по применению животных и расти-

тельных белков в технологиях мясных продуктов из разных видов сырья, в том 
числе из баранины, выполнен на кафедре "Технологии мясных и молочных 

продуктов " Саратовского государственного аграрного университета им. 
Н.И.Вавилова» профессором, д.т.н. Гиро Татьяной Михайловной и её ученика-

ми. 
Немецкая фирма “Могунция” и её Московский филиал «Могунция-

Интеррус» в России известны  как поставщики пищевых добавок для 
мясоперерабатывающей индустрии. С компанией сотрудничают крупнейшие 
мясоперерабатывающие заводы России. "Могунция" одна из немногих фирм, 

которая разработала и предоставляет бесплатно техническую документацию на 
полный перечень мясных  изделий. 

Однако функциональность сочетания компонентов и научное обоснова-
ние условий применения комплекса биополимеров и пищевых волокон для до-

стижения технологически и профилактических целей в пищевых, в частности 
мясных системах, изучена крайне недостаточно. 

В связи с этим весьма актуальна проблема создания комплекса пищевые 
волокон и белков, с совокупностью функционально-технологических свойств, 

регулирующих качество и нивелирующих недостатки мясного сырья для созда-
ния продуктов функционального назначения.  
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