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Реферат 

Курсовая работа содержит 30 страниц, 10 таблиц, 2 рисунка, 3 формулы, 9 

литературных источников. 

 

ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ, БИОЛОГИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ, МЕТОДЫ 

ОЦЕНКИ ПИЩЕВОЙ И БИОЛОГИЧЕСКОЙ ЦЕННОСТИ, КОЛБАСА ВАРЕНАЯ, 

СОСИСКИ, ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА, АМИНОКИСЛОТНЫЙ СКОР, 

ИНТЕГРАЛЬНЫЙ СКОР, ИНДЕКС НЕЗАМЕНИМЫХ АМИНОКИСЛОТ. 

Целью данной курсовой работы является сравнение пищевой и биологической 

ценности продуктов колбасы вареной и сосисок. 

В ходе работы рассмотрена пищевая ценность колбасы вареной и сосисок, 

изучены основные методы оценки пищевой и биологической ценности продуктов. 

Также рассмотрены технологии производства сравниваемых продуктов, описаны 

основные этапы производства.  На основании этих данных определена пищевая и 

биологическая ценность колбасы вареной и сосисок с использованием методов 

интегрального и аминокислотного скора соответственно, а также индекса 

незаменимых аминокислот. 
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Введение 

 

Продукты питания характеризует их пищевая, энергетическая и 

биологическая ценность.  

Пищевая ценность – комплекс свойств продовольственного сырья и пищевых 

продуктов, обеспечивающих физиологические потребности человека в 

необходимых веществах и энергии.  

Пищевая ценность включает в себя энергетическую ценность продуктов, 

содержание в них пищевых веществ и степень их усвоения организмом, а также 

органолептические достоинства, безвредность. Более высока пищевая ценность 

продуктов, химический состав которых в большей степени соответствует 

принципам сбалансированного и адекватного питания, а также продуктов – 

источников незаменимых пищевых веществ.  

Пищевая ценность продуктов питания определяется содержанием в них:  

 белков;  

 жиров; 

 углеводов; 

 витаминов; 

 минеральных веществ. 

Энергетическая ценность - количество энергии (ккал, кДж), высвобождаемой 

в организме человека из пищевых веществ пищи для обеспечения его 

физиологических функций. Она  определяется количеством энергии, которую дают 

пищевые вещества продукта: белки, жиры, усвояемые углеводы, органические 

кислоты.  

Биологическая ценность белка – это показатель качества пищевого белка, 

отражающий степень соответствия его аминокислотного состава потребностям 

организма в аминокислотах для синтеза белка. В более широком смысле в это 

понятие включают содержание в продукте других жизненно важных веществ, таких 

как: витамины, микроэлементы, незаменимые жирные кислоты и др. 

Биологическая ценность белков зависит от следующих факторов: 

– доступность отдельных аминокислот может снижаться при наличии в 

пищевых белках ингибиторов пищеварительных ферментов или тепловом 

повреждении белков и аминокислот, при кулинарной обработке. 

– сбалансированный аминокислотный состав, в первую очередь по 

незаменимым аминокислотам. Для построения подавляющего большинства белков 

организма человека требуются все 20 аминокислот, причем в определенных 

соотношениях. Более того, важно не столько достаточное количество каждой из 

незаменимых аминокислот сколько их соотношение, максимально приближенное к 

таковому в белках тела человека. Нарушение сбалансированности аминокислотного 

состава пищевого белка приводит к нарушению синтеза собственных белков, 

сдвигая динамическое равновесие белкового анаболизма и катаболизма в сторону 

преобладания распада собственных белков организма, в том числе белков-

ферментов. Недостаток той или иной незаменимой аминокислоты, лимитирует 

использование других аминокислот в процессе биосинтеза белка. Значительный же 
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избыток ведет к образованию высокотоксичных продуктов обмена 

неиспользованных для синтеза аминокислот. 

– степень усваиваемости белка отражает его расщепление в желудочно-

кишечном тракте и последующее всасывание аминокислот. По скорости 

переваривания пищеварительными ферментами пищевые белки можно 

расположить в следующей последовательности: 

 яичные и молочные; 

 мясные и рыбные; 

 растительные белки. 

Различные продукты отличаются по своей пищевой ценности, однако среди 

них нет вредных или исключительно полезных. Продукты полезны при соблюдении 

принципов сбалансированного, адекватного питания, но могут оказать вред при 

нарушении указанных принципов. Это положение сохраняет свою силу в лечебном 

питании, хотя в зависимости от заболевания одни продукты в диетах на короткий 

или продолжительный срок ограничивают, исключают или допускают после особой 

кулинарной обработки, а другие считают более предпочтительными. 

Среди продуктов питания отсутствуют такие, которые удовлетворяют 

потребность человека во всех пищевых веществах. 

Известно, что для нормальной жизнедеятельности организма человека в 

питании его должны содержаться наборы незаменимых аминокислот, большую 

часть которых поставляют мясные и яичные продукты. Мясо и изделия из него 

являются основными источниками белков, 80–90% которых являются 

полноценными, в их состав входят восемь незаменимых аминокислот. Белки мяса 

усваиваются на 96–98%. Содержащиеся в мясе жиры обуславливают высокую 

энергетическую ценность мясных продуктов, участвуют в образовании их аромата и 

содержат в достаточном количестве ненасыщенные жирные кислоты. Мясо 

является ценным источником важных для организма минеральных веществ, 

особенно фосфора, железа и микроэлементов – цинка, марганца, йода, меди и др. 

Хотя витаминами оно не богато, но тем не менее является одним из основных 

источников витаминов группы B (B1, B2, B3, B6, B12), PP и пантотеновой кислоты. В 

мясе имеется более 50 ферментов, которые расщепляют жиры, белки и углеводы. К 

ним относятся протеазы, липазы. Экстрактивные вещества, участвующие в 

формировании вкуса и аромата мясных продуктов, возбуждают аппетит, повышают 

усвояемость, способствуют выделению желудочного сока. 

Большой пищевой ценностью отличаются многие продукты из мяса – 

колбасные изделия, копчености, мясные консервы. Это связано с тем, что при их 

приготовлении из мяса удаляют мене ценные ткани и для обогащения водят 

добавки растительного и животного происхождения. Колбасными изделиями 

называют продукты из мясного фарша в оболочке или без нее, подвергнутые 

тепловой обработке или ферментации. Данный вид продукции пользуется большим 

спросом у покупателей. Это связано с тем, что колбасные изделия полностью 

готовы к применению и не нуждаются в дополнительной обработке. 

Мясо и колбасные изделия занимают значительное место в рационе питания 

человека. Несмотря на чрезвычайно важные достоинства его как пищевого 

продукта, чрезмерное потребление приводит к перегрузке организма. 
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В состав колбасы «Докторской» входят следующие ингредиенты: говядина 

высшего сорта, полужирная свинина, шпик а также яйца и коровье молоко. 

Калорийность колбасы «Докторской» не превышает 257 Ккал, которые 

приходятся на 100 грамм продукта. Химический состав вареной колбасы 

«Докторской» обогащен витаминами группы Е, В, А, а кроме того РР. Помимо того, 

«Докторской»  колбаса содержит кальций, йод, железо, магний и калий [1]. 

Сосиски – небольшие вареные колбаски с диаметрами батончиков от 14 до 32 

мм длиной от 12 до 13 см. Сосиски являются разновидностью вареных колбас, 

однако в отличие от обычной колбасы обычно употребляется в пищу после 

некоторой термической обработки (варки, жарки). Лучшего качества сосиски 

получают из охлажденного и парного мяса молодых животных. Для придания 

большей пластичности и улучшения вкуса в фарш высших сортов сосисок вводят 

яичные продукты, вместо воды вводят молоко или сливки. 

В состав сосисок «Столичные» входят следующие ингредиенты: говядина 

высшего сорта, полужирная свинина, яйца, коровье молоко. 

Калорийность сосисок «Столичные» не превышает 233 Ккал, которые 

приходятся на 100 грамм продукта. Сосиски также как и вареные колбасы 

обогащены витаминами группы Е, В, А, РР, содержат  макро- микроэлементы 

кальций, йод, железо, магний, калий, натрий, фосфор [2]. 
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1. Аналитический обзор литературы 

1.1 Биологическая и пищевая ценность вареной колбасы и сосисок 

Пищевая ценность вареных колбасных изделий главным образом обусловлена 

химическим составом исходного сырья (мяса). Мясо является ценным продуктом 

питания. Его состав зависит от вида животного, его породы, пола, возраста, 

упитанности, а также от предубойного состояния животного, степени 

обескровливания и условий хранения мяса. 

Пищевая ценность мяса определяется соотношением тканей, входящих его 

состав, который при изготовлении различных продуктов может быть изменен. 

Пищевая ценность тканей обуславливается биологическим значением его 

компонентов (наиболее ценны в этом отношении мышечная и жировая ткани). 

Белки мяса как продукты питания характеризуются высокой способностью 

компенсировать непрерывную потерю белка организмом в результате постоянного 

распада тканевых белков в процессе обмена веществ. Животные белки усваиваются 

лучше чем растительные, да и потребность в них в два раза меньше, из-за их 

полноценности, содержания оптимальных количеств незаменимых аминокислот и 

других азотсодержащих компонентов. Наибольшее количество белков 

сосредоточено в мышечной и соединительной тканях. К белкам мышечной ткани 

относятся миоген, миоальбумин, миоглобин. Они являются полноценными и 

содержат все восемь незаменимых аминокислот – валин, лейцин, изолейцин, лизин, 

фенилаланин, треонин, триптофан, метионин. Белок миоген легко экстрагируется и 

после свертывания образует на поверхности бульона пену. Миоглобин – 

обуславливает красную окраску мышечной ткани. Основными белками 

соединительной ткани являются коллаген, эластин. Они являются неполноценными 

белками. При нагревании коллагена в воде образуется глютин в виде вязкого 

раствора, который при охлаждении переходит в студень. Эластин устойчив к 

действию горячей воды и не образует при нагревании глютина. 

На содержание аминокислот в мясе и мясопродуктах могут влиять 

технологические приемы их обработки и консервирования. Незначительное 

снижение содержания белков может наблюдаться при обычной варке мяса. Жесткая 

стерилизация приводит к значительным потерям аминокислот, уменьшается и 

перевариваемость. Методы же посола, замораживания (особенно быстрого) и 

сублимации мясопродуктов не оказывают заметного влияния на питательную 

ценность белков, потери аминокислот незначительны. Тепловое высушивание 

мясопродуктов в зависимости от методов сушки оказывает различное влияние на 

пищевую ценность мясных белков. 

  

У 

Изм. Лист № докум. Подпись Дата 

Лист 

1 

КР 01 00 00 00 ПЗ 
 

 Разраб. Борис 

 Провер. Никитенко 

  

 Н. Контр. Никитенко 

 
 Утверд.  

 

Аналитический обзор 

литературы 

  

Лит. Листов 

13 

БГТУ  

3 23 14 01 12 



9 
 

Жиры. От 73 до 93% жиров составляют жировую ткань. В отличие от других 

тканей в ней содержится мало воды и белков, в небольших количествах – 

витамины, пигменты, и некоторые органические и минеральные вещества. 

Остальные ткани содержат от 11 до 37% жиров. Жиры используются организмом в 

качестве энергетического и пластического материала. Высокая энергетическая 

ценность жиров объясняется их легкой окисляемостью, продуктами чего являются 

неокисленные углерод и водород. Усвояемость жиров мяса различных видов 

животных различна, так как эти жиры различны по составу и свойствам. Чем ниже 

температура плавления жира, тем легче он усваивается организмом. 

Жиры говядины, свинины и баранины состоят главным образом из 

пальмитиновой, стеариновой, пальмолеиновой, олеиновой, линолевой и 

небольшого количества аражидоновой и линоленовой кислот. Важное значение 

имеют ненасыщенные жирные кислоты. Наиболее необходимыми из них являются 

линоленовая, линолевая и арахидоновая, поскольку они не синтезируются 

организмом человека. Животные жиры содержат жирорастворимые витамины A, D, 

E, K, выполняя функцию растворяющего агента. 

Жир животных на 90% состоит из эфиров глицерина с жирными кислотами. 

Находящиеся в его составе олеиновая, пальмитиновая и стеариновая кислоты 

придают ему плотную консистенцию. 

Внутренний жир мяса имеет более высокую температуру плавления, чем жир 

подкожный. И хотя известно, что чем ниже точка плавления жира, тем более он 

усвояем, но для колбасных изделий используется жир твердоплавкий, сохраняющий 

форму при тепловой обработке. 

Углеводы мяса представлены в основном гликогеном, количество которого 

составляет 0,6–2% (в наибольшем количестве содержится в печени). Гликоген – 

запасающее вещество, служит для наполнения крови глюкозой, образующейся из 

него под действием ферментов. Гликоген при интенсивной работе мышц 

превращается в молочную кислоту, которая в печени опять переходит в крахмал. 

Витамины мяса представлены как жирорастворимыми (A, D, E, K), так и 

витаминами группы В(B1, B2, B3, B6, B12), PP и пантотеновой кислотой. При питании 

организм усваивает параллельно и белок, и витамины, из которых формируются 

ферменты. 

В разных отрубах животного количество витаминов варьируется 

незначительно, но в мясе различных животных их содержание неодинаково. Так 

тиамина больше в свинине, рибофлавина – в телятине, пантотеновой кислоты и 

биотина – в свинине. 

Витамины по-разному относятся к воздействию физических и химических 

факторов. Некоторые из них устойчивы, другие разрушаются при переработке. Так, 

тиамин разрушается при посоле, копчении, варке и сушке. Особенно подвержены 

изменениям при тепловой обработке такие витамины, как C, D, B1 (тианин), 

никотиновая кислота, В3 (пантотеновая кислота). Более устойчивы витамины А, Е, 

К, В2. Степень потерь витаминов в значительной степени зависит от таких 

факторов, как РН среды, присутствие кислорода, продолжительность и температура 

нагрева. 

Минеральные вещества входят в состав всех тканей. Так, в белках есть сера, 

в нуклеиновых кислотах – фосфор, в гемоглобине крови – железо. Магний и 
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кальций находятся в мясе в виде различных растворимых и нерастворимых солей. 

Минеральные вещества поддерживают на постоянном уровне осмотическое 

давление в клеточных мембранах. Минеральные соли поддерживают рН крови. При 

понижении содержания минеральных веществ имеет место обезвоживание тканей, 

что может привести к гибели клеток. 

Мясо – источник фосфора, кальция, натрия, калия. Есть в мясе кольбат, йод, 

цинк, фтор, медь, серебро. 

Вода. В зависимости от вида, упитанности и возраста животного, воды 

содержится от 38 до 78%. Вода находится в свободном или связанном состоянии, 

выполняя в организме животного транспортную функцию, перенося вещества к 

различным органам. 

Осмотическая влага удерживается только в неразрушенной структуре мяса, но 

при посоле она частично переходит в рассол. Влага слабосвязанная и избыточная 

легко выделяется при технологической обработке и размораживании. 

Адсорбционная влага играет важное значение для создания нормальной 

консистенции колбас. Считается, что повышенная активность воды влияет на 

сохранность мясных продуктов, т.е. снижая свободную влагу и увеличивая 

содержание связанной, увеличивается срок хранения. 

Ферменты мяса представлены протеазами, стимулирующими распад белков, 

и липазами, активирующими реакции в жирах и окислительно-восстановительными 

ферментами. 

Экстрактивные вещества мяса придают ему специфический вкус и аромат, 

пенность и набухаемость [3]. 

Белок колбасы вареной и сосисок состоит из аминокислот, которые 

представленных в таблице 1 [4]. 

Таблица 1 – Аминокислотный состав белка колбасы вареной и сосисок. 

Аминокислоты 

Содержание аминокислот 

в 12 г белка в колбасе 

вареной  

Содержание аминокислот 

в 12 г белка в сосисках  

1 2 3 

Незаменимые  

валин 630 599 

изолейцин 513 568 

лейцин 856 1047 

лизин 886 792 

метионин 329 227 

треонин 495 583 

триптофан 141 149 

Фенилаланин 476 496 

Заменимые   

аланин 757 621 

аргинин 661 753 

аспарагиновая кислота 936 1173 

гистидин 298 437 
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Продолжение таблицы 1 

1 2 3 

глицин 720 571 

оксипролин 162 215 

серин 444 518 

цистин 175 170 

тирозин 349 460 

Химический состав колбасы вареной и сосисок представлены в 

таблице 2 [5]. 

Таблица 2 - Химический состав колбасы вареной и сосисок. 

Пищевые вещества Содержание в 100 г 

колбасе вареной  

Содержание в 100 г 

сосисок  

1 2 3 

Белки, г 12,8 11,6 

Жиры, г 22,5 19,8 

насыщенные жиры 8,20 6,34 

- миристиновая 0,50 0,30 

- пентадекановая 0,03 0,04 

- пальмитиновая 5,22 3,78 

- маргариновая 0,08 0,06 

- стеариновая 2,37 2,16 

мононенасыщенные 

жиры 

10,96 10,09 

- миристолеиновая 0,07 0,07 

- пальмитолеиновая 0,83 1,06 

- олеиновая 10,06 8,96 

полиненасыщенные 

жиры 

2,01 2,18 

- линолевая 1,57 1,92 

-линоленовая 0,38 0,16 

- арахидоновая 0,06 0,10 

Углеводы, г 1,5 2,0 

Витамины, мг 

Витамин А 0,01 0,00 

Витамин Е 0,30 0,28 

Витамин С 0,00 0,00 

Витамин B6 0,22 0,20 

Витамин B12  0,00 0,00 

Биотин 0,00 0,00 

Ниацин 2,45 2,25 

Пантотеновая кислота 0,00 0,00 

Рибофлавин 0,15 0,14 
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Продолжение таблицы 2 

1 2 3 

Тиамин 0,22 0,23 

Фолацин 3,20*10
-6 

2,98*10
-6

 

Макроэлементы, мг 

Калий (K) 243 209 

Кальций (Ca) 29 21 

Магний (Mg) 22 23 

Натрий (Na) 828 858 

Сера (S) 128 122 

Фосфор (P) 178 143 

Микроэлементы, мг 

Железо (Fe) 1,7 1,5 

Йод (I) 0,007 0,007 

Кобальт (Co) 0,007 0,007 

Марганец (Mn) 0,035 0,035 

Медь (Cu) 0,182 0,182 

Молибден (Mo) 0,011 0,011 

Селен (Se) - - 

Фтор (F) 0,06 0,063 

Цинк (Zn) 3,1 3,2 

1.2 Методы оценки биологической и пищевой ценности 

 

Для оценки пищевой и биологической ценности продуктов питания 

используют различные методы. 

Пищевая ценность продукта питания дает наиболее полное представление о 

всех его полезных свойствах, включая энергетическую и биологическую ценность.  

Мерой пищевой ценности продукта служит интегральный скор, который 

представляет собой ряд выраженных в процентах расчетных величин, 

характеризующих степень соответствия оцениваемого продукта оптимально 

сбалансированному суточному рациону с учетом энергосодержания и наиболее 

важных качественных показателей.  

Интегральный скор определяют обычно в расчете на такую массу продукта, 

которая обеспечивает 10 % энергии суточного рациона. Для определения 

интегрального скора вначале находят по соответствующим таблицам 

энергосодержание 100 г оцениваемого продукта, после чего вычисляют его массу, 

обеспечивающую 250 ккал (1,05 МДж) энергии, а затем рассчитывают в найденном 

количестве продукта содержание важнейших питательных веществ. Полученные по 

каждому из этих веществ величины представляют в виде процента от общего 

количества соответствующего вещества, содержащегося в оптимально 

сбалансированном суточном рационе.  
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Определение интегрального скора пищевых продуктов существенно 

расширяет информацию об их химическом составе, способствует выявлению и 

количественной оценке преимуществ или недостатков отдельных продуктов 

питания [6].  

Биологическую ценность продуктов питания оценивают по качеству белка. 

Существуют следующие методы оценки: 

1. Расчетные методы  

К показателям биологической ценности продуктов питания по качеству 

пищевых белков, определяемым простыми расчетными методами, можно отнести 

следующие: 

– отношение содержания незаменимых аминокислот (НАК) к общему азоту 

белка (ОАБ) в 100 г белка, выраженное в граммах незаменимых аминокислот на 1 г 

азота. 

– количество незаменимых аминокислот в 100 г белка. 

При оценке белков с помощью этих показателей исходят из того, что у белков 

с высокой биологической ценностью отношение НАК/ОАБ составляет не менее 2,5, 

а количество незаменимых аминокислот в 100 г белка – не менее 40. Считается, что 

остальные белки имеют низкую биологическую ценность. 

В таблице 3 приведены данные по биологической ценности  различных 

белков по расчетным показателям. 

Таблица 3 – Биологическая ценность различных белков по расчетным показателям 

Белки 

 

НАК/ОАБ 

 

Количество НАК в 100 г 

белка, г 

1 2 3 

Яйца куриного 3,2 47,2 

Молока 3,1 45,0 

Мяса 2,8 – 2,9 41,2 – 42,5 

Рыбы 2,7 40,0 – 42,0 

Пшеницы 2,0 27,6 

О биологической ценности продуктов питания можно судить также по их 

липидному компоненту, в частности по качественному составу полиненасыщенных 

жирных кислот.  

Полиненасыщенные жирные кислоты – линолевая и арахидоновая – являются 

незаменимыми, так как их синтез в организме крайне ограничен. Они выполняют 

важную роль в обмене веществ: недостаток их в питании отрицательно сказывается 

на жизнедеятельности организма человека. 

Ранее главной характеристикой биологической ценности жиросодержащего 

продукта питания считалось количество в нем линолевой кислоты, синтез которой в 

организме не осуществляется. В последующем было установлено, что имеет 

значение не только абсолютное количество линолевой кислоты, но и ее 

соотношение с другими полиненасыщенными жирными кислотами. 
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В настоящее время с целью оценки качества пищевых жиров рассчитывается 

коэффициент эффективности метаболизации полиненасыщенных жирных кислот 

(КЭМ). Его определяют в экспериментах на лабораторных животных, получающих 

в качестве основного корма пищевой продукт, биологическая ценность которого 

исследуется. По окончании эксперимента в липидах мембран клеток печени 

подопытных животных определяют количество всех полиненасыщенных жирных 

кислот.  

КЭМ выражает отношение количества арахидоновой кислоты (как главной 

разновидности жирных кислот в липидах нормально функционирующих клеточных 

мембран) к сумме всех других полиненасыщенных жирных кислот с 20 и 22 

атомами углерода, имеющими от 2 до 6 двойных связей. КЭМ рассчитывают по 

формуле (3): 

    
    

                             
                

 

Для пищевых продуктов высокой биологической ценности значение КЭМ 

составляет 3–4 единицы. Уменьшение этих значений свидетельствует о снижении 

биологической ценности потребляемых пищевых продуктов по жирнокислотному 

составу. 

2. Биологические методы 

Для изучения биологической ценности белков наибольшее применение 

получили биологические методы исследования, результаты которых служат 

основой для сравнения с данными, полученными при использовании химических 

методов.  

Биологические методы основаны на скармливании изучаемого белка живому 

организму с последующим выявлением его реакции. Основными показателями 

оценки при этом являются привес (рост животных) за определённый период 

времени, расход белка и энергии на единицу привеса, коэффициенты 

перевариваемости и отложения азота в теле, доступность аминокислот.  

Биологические методы исследования биологической ценности белков можно 

классифицировать на росто-весовые и балансовые. Эти методы широко используют 

для определения различных индексов биологической ценности белков. 

Росто-весовые методы основаны на учете прибавки веса тела на единицу 

потребленного белка за определенное время.  

Наибольшее распространение получили, разработанные П.Осборном, методы 

определения коэффициента эффективности белка (КЭБ или PER), которым 

определяют прибавку веса тела на один грамм потребленного белка за 

экспериментальный период. Для сравнения при определении показателя 

используют контрольную группу животных со стандартным белком – казеином. В 

количестве, обеспечивающем в рационе 10% белка. Методика определения КЭБ 

признана оригинальной в ряде стран (США, Канада). 

Балансовые методы исследования биологической ценности белка основаны на 

определении различных реакций организма на потребляемый белок. Методы 

определения биологической ценности белков, основанные на данных балансовых 

исследований, считают наиболее точными из всех предложенных. 

3. Химический метод  
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Наиболее распространен метод аминокислотного скора (scor – счет, подсчет). 

Он основан на сравнении аминокислотного состава белка оцениваемого продукта с 

аминокислотным составом стандартного белка. 

Аминокислотный состав стандартного белка сбалансирован и идеально 

соответствует потребностям организма человека в каждой незаменимой кислоте, 

поэтому его еще называют «идеальным». Содержание незаменимых аминокислот в 

идеальном белке приведено в таблице 4. 

Таблица 4 – Содержание незаменимых аминокислот в 1 г идеального белка 

Аминокислота Содержание, мг 

Валин 50 

Изолейцин 40 

Лейцин 70 

Лизин 55 

Метионин + цистин 35 

Треонин 40 

Триптофан 10 

Фенилаланин+тирозин 60 

Всего 360 

Для оценки биологической ценности белка в продукте питания определяют 

количество каждой из незаменимых аминокислот, используя химические методы. В 

дальнейшем в исследуемом белке определяют аминокислотный скор (АС) для 

каждой из незаменимых аминокислот  по формуле (1):  

   
         

       
             (2) 

 где Снак  иссл, Снак  ст  – содержание незаменимой аминокислоты (в мг) в 1 

г исследуемого и стандартного белка соответственно. 

Одновременно с определением аминокислотного скора выявляют 

лимитирующую для данного белка незаменимую аминокислоту, то есть ту, для 

которой скор является наименьшим. Значение скора этой аминокислоты определяет 

биологическую ценность и степень усвоения белков. 

Другой метод определения биологической ценности белков заключается в 

определении индекса незаменимых аминокислот (ИНАК). Метод представляет 

собой модификацию метода аминокислотного скора и позволяет учитывать 

количество всех незаменимых кислот. Индекс рассчитывают по формуле (2): 

      
    
    

 
    

    
   

    
    

 

                     

где n – число аминокислот;  индексы б, э – содержание аминокислоты в 

изучаемом и эталоном белке соответственно. 

Известны и другие химические методы, которые основаны на исследовании 

аминокислотного состава белка с последующим расчетом индексов биологической 

ценности (индексы Озера, Митчела, Корпачи) [7]. 
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Вышеперечисленные методы индексов и скора по стандарту, не позволяют 

учитывать одну из важнейших характеристик биологической ценности белка, а 

именно, доступность усвоения в организме аминокислот, входящих в его состав.  

Кроме определения биологической ценности, важным является определение 

пищевой ценности продуктов.  

1.3 Технологии производства колбасы вареной и сосисок 

1.3.1 Производство колбасы вареной 

Технологическая схема производства вареной колбасы (рис.1)  включает 

разделку, обвалку и жиловку мяса, измельчение и посол мяса, измельчение 

соленого мяса, приготовление фарша, формование батонов, осадку колбасных 

изделий, обжарку, варку, охлаждение, упаковку. 

1) Подготовка сырья. При использовании замороженного сырья 

производят размораживание, затем осуществляют разделку, обвалку и жиловку. 

Разделка. Это расчленение туш или полутуш на более мелкие отрубы в 

соответствии со стандартными схемами. При колбасной разделке говядины 

полутушу делят на сем частей. При разделке свинины выделяют ножки, крестцовую 

часть, позвонки, жилованное мясо, шпик и мясную обрезь для производства колбас. 

Также жирную свинину можно использовать целиком. 

Обвалка. Это процесс отделения мышечной, жировой и соединительной тканей 

от костей. Лучше производить обвалку дифференцированным методом, когда 

каждый рабочий специализируется на обвалке определенных частей туши. При 

обвалке туши в подвешенном. Вертикальном положении облегчается труд 

обвальщиков и улучшаются санитарно-гигиенические условия. 

Обвалка должна быть тщательной: допускается оставлять незначительную 

красноту на поверхности костей сложного профиля. Для увеличения выхода сырья 

проводят дообвалку в солевых растворах или прессованием. 

Жиловка. Это процесс отделения от мяса мелких косточек, остающихся после 

обвалки, сухожилий, хрящей, кровеносных сосудов и пленок. При жиловке 

получают куски мяса массой 400 – 500 г, которые сортируют в зависимости от 

содержания соединительной ткани и жира.  

2) Измельчение и посол мяса. После жиловке мясо подвергают посолу. 

Для быстрого и равномерного распределения посолочных веществ мясо перед 

посолом измельчают, причем для вареных колбас мясо нарезают на куски до 1 кг 

или измельчают на волчках с разным диаметром отверстий (от 2 до 25 мм). 

Мелко измельченное мясо перемешивают с рассолом, а более крупно 

измельченное – с сухой поваренной солью. Посоленное мясо выдерживают при 

температуре 0 – 4 °С от 1 до 7 суток в зависимости от степени измельчения мяса. 

На 100 кг мяса вносят при производстве вареной колбасы 1,7 – 2,9 кг соли.  В 

состав посолочной смеси также входит нитрит натрия в количестве 7,5 г на 100 кг 

сырья. 

Для интенсификации процесса распределения в мясе посолочных веществ, в 

том числе и нитрита натрия, с целью обеспечения его лучшего контакта с 

миоглобином применяют активное физическое (механическое воздействие): 
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инъецирование рассола, тумблирование, массирование, электромассирование, 

вибрацию и т.п. 

В результате посола мясо приобретает соленый вкус, клейкость. Устойчивость 

к воздействию микроорганизмов, повышается его влагоудерживающая способность 

при термической обработке, что важно в производстве вареных колбас, 

формируется вкус. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 1. Технологическая схема производства вареных колбас 
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3) Измельчение соленого мяса и шпика. После посола для получения более 

нежной консистенции колбас и более монолитного фарша мясо еще раз 

измельчают.  Для получения вареных колбас мясо подвергают такому измельчению, 

при котором разрушается структура клеток. Измельчение осуществляют на куттере, 

режущий механизм которого состоит из серповидных вращающихся ножей и 

металлической гребенки, ножи проходят между зубьями гребенки. Принцип 

измельчения мяса на куттере – рассекание тканей. Кроме куттеров для тонкого 

измельчения мяса применяют эмульсоры, коллоидные мельницы и другие 

измельчатели непрерывного действия. 

4) Приготовление фарша.  Фарш представляет собой смесь 

предварительно подготовленных компонентов в количествах, соответствующих 

рецептуре для вареных колбас. Структурно-однородный фарш готовят в куттере 

при измельчении сырья. Соблюдают следующий порядок загрузки составных 

частей фарша в куттер: сначала загружают говядину или нежирную свинину, 

добавляют лед и воду, для повышения водосвязывающей способности мяса вносят 

фосфаты, после тщательного измельчения сырья добавляют специи. муку или 

крахмал, сухое молоко, а затем жирную свинину или жир. Если при посоле мяса не 

вносили нитрит, то его добавляют при составлении фарша, во второй половине 

куттерования добавляют аскорбиновую кислоту, способствующую увеличению 

интенсивности и устойчивости окраски вареных колбас. Наибольшей плотности и 

монолитности фарша добиваются приготовлении его в вакуумных фаршемешалках. 

5) Формование батонов. Процесс получения колбасных батонов включает 

следующие стадии: подготовка оболочек, шприцевание фарша в оболочку, 

штриковка колбасных батонов и навешивание их на палки  и рамы. Шприцевание – 

наполнение колбасной оболочки фаршем осуществляется под давлением в 

специальных машинах (шприцах). Вареные колбасы шприцуют с наименьшей 

плотностью во избежание разрыва оболочки при варке вследствие увеличения 

объема содержимого. Заполненная колбасная оболочка разделяется на одинаковые 

по длине участки путем перевязывания шпагатом либо с помощью зажимного 

устройства и металлических скрепок. В процессе шприцевания вместе с фаршем в 

оболочку попадает воздух. Для его удаления оболочки накладывают (штрикуют) 

специальной металлической штриковкой, имеющей 4 или 5 тонких игл (батоны в 

целлофане не штрикуют). После вязки их навешивают на палки и размещают на 

рамках, на каждой из которых должен быть только один вид и сорт колбасы. 

6) Осадка колбасных изделий. Осадку проводят перед термической 

обработкой в специальных камерах, где поддерживается определенный 

температурно-влажностный режим. При кратковременной осадке роисходит 

некоторое уплотнение фарша, подсушивание оболочек, продолжается развитие 

реакций, связанных со стабилизацией окраски. Поверхность колбасных батонов 

обрабатывают противоплесневыми дрожжами, что защищает их от действия 

факторов внешней среды. 

7) Обжарка. Обжарка – это кратковременная обработка поверхности 

колбасных изделий коптильным дымом при высоких температурах. 

8) Варка. Варку проводят в паровых камерах или водяных котлах при 

температуре 75 – 85 °С. В результате варки продукт достигает кулинарной 

готовности. 
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9) Охлаждение. Для снижения потерь  массы, предотвращения порчи и 

сохранения товарного вида после варки колбасные изделия охлаждают на воздухе 

или холодной водой. 

10) Упаковка. Для сохранения товарного вида и качества во время 

транспортирования колбасные изделия для местной реализации упаковывают в 

металлические, пластмассовые, деревянные или картонные ящики, а также в 

контейнеры 

Технологическая схема производства сосисок (рис.2) практически такая же 

как и технологическая схема вареных колбас. 

1.3.2 Производство сосисок 

Технологическая схема производства сосисок (рис.2)  включает разделку, 

обвалку и жиловку мяса, измельчение и посол мяса, измельчение соленого мяса, 

приготовление фарша, формование батонов, осадку колбасных изделий, обжарку, 

варку, охлаждение, упаковку. 

1)  Подготовка сырья. При использовании замороженного сырья производят 

размораживание, затем осуществляют разделку, обвалку и жиловку. 

Разделка. Это расчленение туш или полутуш на более мелкие отрубы в 

соответствии со стандартными схемами. При колбасной разделке говядины 

полутушу делят на сем частей. При разделке свинины выделяют ножки, крестцовую 

часть, позвонки, жилованное мясо, шпик и мясную обрезь  для производства 

колбас. Также жирную свинину можно использовать целиком. 

Обвалка. Это процесс отделения мышечной, жировой и соединительной тканей 

от костей. Обвалка должна быть тщательной: допускается оставлять 

незначительную красноту на поверхности костей сложного профиля. Для 

увеличения выхода сырья проводят дообвалку в солевых растворах или 

прессованием. 

Жиловка. Это процесс отделения от мяса мелких косточек, остающихся после 

обвалки, сухожилий, хрящей, кровеносных сосудов и пленок. При жиловке 

получают куски мяса массой 400 – 500 г, которые сортируют в зависимости от 

содержания соединительной ткани и жира.  

2) Измельчение и посол мяса. После жиловке мясо подвергают посолу. 

Для быстрого и равномаерного распределения посолочных веществ мясо перед 

посолом измельчают на волчках с разным диаметром отверстий (от 2 до 25 мм). 

Мелко измельченное мясо перемешивают с рассолом, а более крупно 

измельченное – с сухой поваренной солью. Посоленное мясо выдерживают при 

температуре 0 – 4 °С от 1 до 7 суток в зависимости от степени измельчения мяса. 

На 100 кг мяса вносят при производстве сосисок 1,7 – 2,9 кг соли.  В состав 

посолочной смеси также входит нитрит натрия в количестве 7,5 г на 100 кг сырья. 

Для интенсификации процесса распределения в мясе посолочных веществ, в том 

числе и нитрита натрия, с целью обеспечения его лучшего контакта с миоглобином 

применяют активное физическое (механическое воздействие): инъецирование 

рассола, тумблирование, массирование, электромассирование, вибрацию и т.п. В 

результате посола мясо приобретает соленый вкус, клейкость. Устойчивость к 

воздействию микроорганизмов, повышается его влагоудерживающая способность 

при термической обработке, что важно в производстве сосисок, формируется вкус. 
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Рис. 2. Технологическая  схема производства сосисок 
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измельчения мяса на куттере – рассекание тканей. Кроме куттеров для тонкого 

измельчения мяса применяют эмульсоры, коллоидные мельницы и другие 

измельчатели непрерывного действия. 

4)  Приготовление фарша.  Фарш представляет собой смесь предварительно 

подготовленных компонентов в количествах, соответствующих рецептуре для 

сосисок. Структурно-однородный фарш готовят в куттере при измельчении сырья. 

Соблюдают следующий порядок загрузки составных частей фарша в куттер: 

сначала загружают говядину или нежирную свинину, добавляют лед и воду, для 

повышения водосвязывающей способности мяса вносят фосфаты, после 

тщательного измельчения сырья добавляют специи, муку или крахмал, сухое 

молоко, а затем жирную свинину или жир. Если при посоле мяса не вносили 

нитрит, то его добавляют при составлении фарша, во второй половине куттерования 

добавляют аскорбиновую кислоту, способствующую увеличению интенсивности и 

устойчивости окраски сосисок. Наибольшей плотности и монолитности фарша 

добиваются приготовлении его в вакуумных фаршемешалках. 

5)  Формование. Процесс получения сосисок  включает следующие стадии: 

подготовка оболочек, шприцевание фарша в оболочку, штриковка сосисок и 

навешивание их на палки  и рамы. Шприцевание – наполнение сосисками оболочки 

фаршем осуществляется под давлением в специальных машинах (шприцах). 

Сосиски шприцуют с наименьшей плотностью во избежание разрыва оболочки при 

варке вследствие увеличения объема содержимого. Заполненная оболочка 

разделяется на одинаковые по длине участки путем перекручивания. В процессе 

шприцевания вместе с фаршем в оболочку попадает воздух. Для его удаления 

оболочки накладывают (штрикуют) специальной металлической штриковкой, 

имеющей 4 или 5 тонких игл. После перекручивания их навешивают на палки и 

размещают на рамках, на каждой из которых должен быть только один вид и сорт 

сосисок. 

6)  Осадка сосисок. Осадку проводят перед термической обработкой в 

специальных камерах, где поддерживается определенный температурно-

влажностный режим. При кратковременной осадке роисходит некоторое 

уплотнение фарша, подсушивание оболочек, продолжается развитие реакций, 

связанных со стабилизацией окраски. Поверхность сосисок обрабатывают 

противоплесневыми дрожжами, что защищает их от действия факторов внешней 

среды. 

7)  Обжарка. Обжарка – это кратковременная обработка поверхности сосисок 

коптильным дымом при высоких температурах. 

8)  Варка. Варку проводят в паровых камерах или водяных котлах при 

температуре 75 - 85°С. В результате варки продукт достигает кулинарной 

готовности. 

9)  Охлаждение. Для снижения потерь  массы, предотвращения порчи и 

сохранения товарного вида после варки колбасные изделия охлаждают на воздухе 

или холодной водой. 

10) Упаковка. Для сохранения товарного вида и качества во время 

транспортирования сосиски  для местной реализации упаковывают в 

металлические, пластмассовые, деревянные или картонные ящики, а также в 

контейнеры [8]. 
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2 Экспериментальная часть 

2.1 Объекты и методы исследования 

Объектами исследования являются колбаса вареная «Докторская» и сосиски 

«Столичные». Оценка пищевой ценности продуктов осуществляется по 

интегральному скору. Для этого необходимо рассмотреть содержание основных 

пищевых компонентов в продуктах, а именно, содержание белков, жиров, 

углеводов, минеральных веществ и витаминов. 

Оценка биологической ценности продуктов проводится по аминокислотному 

скору и по индексу незаменимых аминокислот. Для этого необходимо установить 

содержание незаменимых аминокислот в колбасе вареной и сосисках. 

2.2 Определение пищевой и биологической  ценности колбасы вареной 

«Докторской»   и сосисок «Столичных» 

Для определения пищевой ценности колбасы вареной «Докторской» и 

сосисок «Столичных» рассчитаем интегральный скор. 

Чтобы рассчитать интегральный скор, определим по справочным данным 

энергосодержание 100 г колбасы вареной «Докторской» и 100 г сосисок. 

Энергосодержание 100 г оцениваемых продуктов составляет: 

– 100 г колбасы вареной «Докторской» – 257 ккал; 

– 100 г сосисок «Столичные» – 233 ккал. 

Определим массу продукта, которая обеспечивает 10 % энергии суточного 

рациона (например, 250 ккал, или 1,05 МДж, при суточном рационе в 2500 ккал, 

или 10,5 МДж). 

100 г колбасы вареной «Докторской»    –         257  ккал 

  х   г              –   250  ккал 

Следовательно,   
       

   
     , то есть 97 г колбасы вареной 

«Докторской» обеспечивает 10 % энергии суточного рациона. 

100 г сосисок «Столичные»         –       233ккал 

  х   г                   –         250 ккал 

Следовательно,   
       

   
      , то есть 107 г сосисок «Столичных» 

обеспечивают 10% энергии суточного рациона. 

Используя справочные данные, определим содержание основных пищевых 

компонентов (белки, углеводы, жиры, витамины, минеральные вещества) в 100 г 

колбасы вареной «Докторской» и 100 г  сосисок «Столичных». Данные по 

содержанию этих компонентов представлены  в таблице 5. 
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Таблица 5 – Содержание пищевых компонентов в 100 г колбасы вареной 

«Докторской» и в 100 г сосисок «Столичных» 

Пищевые вещества Содержание в 100 г колбасы 

вареной «Докторской» 

Содержание в 100 г сосисок 

«Столичных» 

1 2 3 

Белки, г 12,8 11,6 

Жиры, г 22,5 19,8 

Углеводы, г 1,5 2,0 

Витамины, мг 

Витамин А 0,01 0,00 

Витамин Е 0,30 0,28 

Витамин С 0,00 0,00 

Витамин B6 0,22 0,20 

Витамин B12  0,00 0,00 

Биотин 0,00 0,00 

Ниацин 2,45 2,25 

Пантотеновая 

кислота 

0,00 0,00 

Рибофлавин 0,15 0,14 

Тиамин 0,22 0,23 

Фолацин 3,20*10
-6 

2,98*10
-6

 

Макроэлементы, мг 

Калий (K) 243 209 

Кальций (Ca) 29 21 

Магний (Mg) 22 23 

Натрий (Na) 828 858 

Сера (S) 128 122 

Фосфор (P) 178 143 

Микроэлементы, мг 

Железо (Fe) 1,7 1,5 

Йод (I) 0,007 0,007 

Кобальт (Co) 0,007 0,007 

Марганец (Mn) 0,035 0,035 

Медь (Cu) 0,182 0,182 

Молибден (Mo) 0,011 0,011 

Селен (Se) - - 

Фтор (F) 0,06 0,063 

Цинк (Zn) 3,1 3,2 

 Произведем пересчет содержания основных питательных веществ в 

оцениваемых продуктах на массу, которая обеспечивает 10 % энергии суточного 

рациона, для колбасы вареной − на массу 97 г, для сосисок − на 107 г.  

Пересчет на 97 г колбасы вареной: 
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Содержание пищевого компонента        −    100 г колбасы вареной 

   х    −    97 г колбасы вареной 

 Следовательно,   
                                 

   
 

Пересчет на 107 г сосисок: 

Содержание пищевого компонента        −    100 г сосисок 

   у    −    107 г сосисок 

 Следовательно,   
                                  

   
 

Полученные данные представлены в таблице 6. 

Таблица 6 – Содержание пищевых компонентов в массе продукта, которая 

обеспечивает 10 % энергии суточного рациона и суточная потребность в пищевых 

веществах 

Пищевые 

вещества 

Содержание в 97 г 

колбасы вареной 

«Докторская» 

Содержание в 107 г 

сосисок «Столичные» 

Суточная 

потребность 

1 2 3 4 

Белки, г 12,416 12,412 90 

Жиры, г 21,825 21,186 90 

Углеводы, г 1,455 2,140 450 

Витамины, мг    

Витамин А 0,009 0,000 2,0 

Витамин Е 0,291 0,299 4,0 

Витамин С 0,000 0,000 60 

Витамин B6 0,213 0,214 2,5 

Витамин B12  0,000 0,000 0,0035 

Биотин 0,000 0,000 0,225 

Ниацин 2,376 2,407 20 

Пантотеновая 

кислота 0,000 0,000 

7,5 

Рибофлавин 0,145 0,149 2,25 

Тиамин 0,213 0,246 1,75 

Фолацин 3,104*10
-6

 3,188*10
-6

 0,3 

Макроэлементы, мг   0,3 

Калий (K) 235,710 223,630 3750 

Кальций (Ca) 28,130 22,470 900 

Магний (Mg) 21,340 24,610 400 

Натрий (Na) 803,160 918,060 5000 

Сера (S) 124,160 130,540 200 

Фосфор (P) 172,660 153,010 1250 

Микроэлементы, мг 

Железо (Fe) 1,649 1,605 14000 

Йод (I) 0,0068 0,0075 150 
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Продолжение таблицы 6 

1 2 3 4 

Кобальт (Co) 0,0068 0,0075 150 

Марганец (Mn) 0,034 0,037 7500 

Медь (Cu) 0,176 0,195 2000 

Молибден (Mo) 0,0110 0,012 500 

Селен (Se) 0,000 0,000 500 

Фтор (F) 0,058 0,067 750 

Цинк (Zn) 3,007 3,424 12500 

Полученные по каждому из этих веществ величины представим в виде 

процента от общего количества соответствующего вещества, содержащегося в 

оптимально сбалансированном суточном рационе. Данные по интегральному скору 

представлены  в таблице 7 [9]. 

Таблица 7 – Интегральный скор колбасы вареной  «Докторская» и сосисок 

«Столичные» 

Пищевые вещества 
Колбаса вареная 

«Докторская» 
Соски «Столичные» 

1 2 3 

Белки 13,795 13,791 

Жиры 24,250 23,54 

Углеводы 1,617 2,378 

Витамины: 

Витамин А 0,011 0,000 

Витамин Е 0,323 0,333 

Витамин С 0,000 0,000 

Витамин B6 0,237 0,238 

Витамин B12  0,000 0,000 

Биотин 0,000 0,000 

Ниацин 2,641 2,675 

Пантотеновая 

кислота 0,000 0,000 

Рибофлавин 0,162 0,166 

Тиамин 0,237 0,273 

Фолацин 3,45*10
-6

 3,54*10
-6

 

Макроэлементы: 

Калий (K) 261,900 248,480 

Кальций (Ca) 31,255 24,970 

Магний (Mg) 23,711 27,34 

Натрий (Na) 892,400 1020,066 

Сера (S) 137,960 145,044 

Фосфор (P) 191,84 170,011 
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Продолжение таблицы 7 

1 2 3 

Микроэлементы: 

Железо (Fe) 1,832 1,783 

Йод (I) 0,0075 0,0083 

Кобальт (Co) 0,0075 0,0083 

Марганец (Mn) 0,038 0,042 

Медь (Cu) 0,196 0,216 

Молибден (Mo) 0,012 0,013 

Селен (Se) 0,000 0,000 

Фтор (F) 0,065 0,075 

Цинк (Zn) 3,341 3,804 

Сравнивая степень удовлетворения суточной потребности организма в 

пищевых компонентах, то есть интегральные скоры, можно сделать вывод о том, 

что колбаса вареная в большей степени удовлетворяет организм жирами, а сосиски 

– углеводами. 

Произведем оценку биологической ценности 100 г колбасы вареной 

«Докторской» и 100 г сосисок «Столичных». 

Данные по содержанию белка и аминокислот в 100 г оцениваемых продуктов  

приведены в таблице 8. 

Таблица 8 – Содержание белка и  аминокислот  в 100 г колбасы вареной 

«Докторской»  и в 100 г сосисках «Столичных» 

Компонент 

Содержание в 100 г продукта 

Колбаса вареная 

«Докторская» 
Сосиски «Столичные» 

белок, г 12,8 11,6 

аминокислота, мг 4616 4314 

валин 672 579 

изолейцин 547 549 

лейцин 913 1012 

лизин 945 766 

метионин 351 220 

треонин 529 564 

триптофан 151 144 

фенилаланин 508 480 

цистин 187 165 

тирозин 373 445 

Пересчитаем содержание аминокислот в продуктах на 1 г белка исходя из 

следующей пропорции: 

количество аминокислоты (мг)           –  содержание белка в продукте  (г) 

  х (мг)             –   1 г белка 
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 Данные по содержанию аминокислот в пересчете на 1 г белка приведены в 

таблице 9. 

Таблица 9 – Содержание  аминокислот в 1 г белка в колбасе вареной  «Докторская» 

и сосисках «Столичные» 

Аминокислота 

Содержание, мг/1 г белка 

Колбаса вареная 

«Докторская» 
Сосиски «Столичные» 

валин 52,5 49,91 

изолейцин 42,73 47,33 

лейцин 71,33 87,24 

лизин 73,83 66,03 

метионин 27,42 18,97 

треонин 41,33 48,62 

триптофан 11,79 12,41 

фенилаланин 39,69 41,38 

цистин 14,61 14,22 

тирозин 29,14 38,36 

 

 Рассчитаем аминокислотный скор для каждой из незаменимых аминокислот 

по формуле 2, используя данные таблицы 9 и данные таблицы 4 по содержанию 

незаменимых аминокислот в 1 г идеального белка. 

 Полученные данные приведены в таблице 10. 

Таблица 10 – Аминокислотный скор для аминокислот в колбасе вареной 

«Докторская»  и сосисках «Столичные» 

Незаменимая 

аминокислота 

Аминокислотный скор 

Колбаса вареная 

«Докторская» 
Сосиски «Столичные» 

валин 105 100 

изолейцин 107 118 

лейцин 102 125 

лизин 134 120 

метионин + цистин 120 95 

треонин 103 122 

триптофан 118 124 

фенилаланин + тирозин 115 133 

Сравнивая аминокислотный скор незаменимых кислот, можно сделать вывод 

о том, что лимитирующей аминокислотой  в сосисках «Столичных» является 

метионин и цистин, а лимитирующей кислотой в колбасе вареной «Докторская» 

является лейцин. 

Рассчитаем индекс незаменимых аминокислот (ИНАК) для колбасы вареной 

«Докторской» по формуле 3, используя данные таблицы 9 по содержанию 

незаменимых аминокислот в 1 г идеального белка.  
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Рассчитаем индекс незаменимых аминокислот (ИНАК) для сосисок 

«Столичные» по формуле 3, используя данные таблицы 9 по содержанию 

незаменимых аминокислот в 1 г идеального белка.  

      
     

  
 
     

  
 
     

  

  

  
     

  
 
     

  
 
     

  
 
     

  
 
     

  
           

На основании проведенных расчетов по индексу незаменимых аминокислот 

(ИНАК) для колбасы вареной «Докторской» и для сосисок «Столичные» можно 

сделать вывод о том, что количество всех незаменимых кислот практически равны.  

2.3 Выводы 

Сравнивая биологическую ценность колбасы вареной и сосисок можно 

сделать вывод о том, что в колбасе вареной лимитирующей кислотой является 

лейцин,а в сосисках - метионин и цистин.  

Белок колбасы вареной является более полноценным, чем белок сосисок, по 

содержанию в нем таких аминокислот, как лизин, фенилаланин, метионин и цистин. 

Белок сосисок, по сравнению с белком колбасы вареной, более полноценен по 

содержанию таких аминокислот, как изолейцин, лейцин, треонин, трептофан, 

фенилаланин и тирозин. 

Аминокислотный скор валина в обоих продуктах практически одинаков. 

В целом, аминокислотный скор большинства аминокислот в колбасе вареной 

и сосисках, за исключением метионина и цистина для сосисок, больше 100 %, что 

говорит о высокой биологической ценности этих продуктов. 

Сравнивая индекс незаменимых кислот можно сказать о том, что количество 

всех незаменимых кислот в колбасе вареной и сосисках практически одинаков. 

Сравнивая пищевую ценность колбасы вареной и сосисок можно сделать 

вывод о том, что для обеспечения 10 % энергии суточного рациона  необходимо 

практически в равных количествах.  

Сравнивая степень удовлетворения суточной потребности организма в 

пищевых компонентах, то есть интегральные скоры, можно сделать вывод о том, 

что колбаса вареная в большей степени удовлетворяет организм жирами, а сосиски 

– углеводами. При этом степень удовлетворения организма этими продуктами в 

белках составляет больше 10 %. Что же касается витаминов, то колбаса вареная и 

сосиски не в полной мере удовлетворяют суточный рацион по таким витаминам, 

как витамин С, витамин B12, пантотеновая кислота, биотин. Рассматриваемые 

колбасные изделия в полной мере удовлетворяют суточную потребность в 

основных макроэлементах: натрий, фосфор, цинк. 
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Заключение 

 

При выполнении данной курсовой работы  изучена пищевая и биологическая 

ценность колбасы вареной и сосисок, рассмотрены технологические схемы 

производств сравниваемых продуктов. Также изучены методы оценки пищевой и 

биологической ценности продуктов, произведена оценка биологической ценности 

продуктов по аминокислотному  скору, индексу незаменимых аминокислот,  а 

также оценка пищевой ценности по интегральному скору. Сделаны основные 

выводы по пищевой и биологической ценности сравниваемых продуктов. 

Таким образом, колбаса вареная и сосиски  имеют достаточно высокую 

биологическую и пищевую ценность. Поэтому эти продукты должны 

присутствовать в рационе каждого человека. 
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