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Аннотация 

В статье научно и экспериментально обоснована целесообразность и высокая 

эффективность использования люпина и продуктов его переработки  в колбасном 

производстве. В настоящее время в мясной промышленности получают широкое 

распространение продукты, в процессе производства которых мясную основу сочетают с 

белками растительного происхождения. Данное положение ставит в мясной отрасли и 

перед предприятиями, и перед научными организациями цель – поиск сырьевых 

источников нетрадиционных видов, которые позволят создавать новое поколение 

мясопродуктов функционального назначения, удовлетворяющих физиологические 

потребности человека. Использование белков растительного происхождения в мясных 

системах позволяет нормализовать аминокислотный и химический состав мясопродукта, 

восполнить отклонения в функционально-технологических свойствах применяемого 

основного сырья и заменить часть высококачественного мясного сырья, тем самым снизив 

себестоимость мясного продукта.  
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Введение 

Концепция государственной политики в области здорового питания населения Российской 

Федерации на период до 2020 года предусматривает развитие биотехнологии получения новых 

видов пищевых продуктов с использованием пищевых добавок, биологически активных 

веществ, а также применение побочного отечественного сырья пищевой и перерабатывающей 

промышленности для производства полноценных продуктов питания [Концепция, www]. 

На сегодняшний день во многих частях России наблюдается острый дефицит потребления 

белков, причиной данной проблемы является повышение цен на мясные продукты. Белку 

принадлежит роль основного материала, необходимого для построения всех систем и органов 

человека. Источники пищевого растительного белка обладают высокой биологоческой 

ценностью, хорошей усвояемостью, органолептической привлекательностью [Кузнецова, 

Алексеев, Сердюкова, 2015, 76-79]. 

Использование растительного сырья при производстве мясных продуктов позволяет не 

только обогатить их функциональными ингредиентами, повысить усвояемость, но и получить 

продукты, соответствующие физиологическим нормам питания [Антипова, Астанина, Глотова, 

1999, 161-162].  

Основная часть 

В последние годы в качестве растительного компонента при производстве мясных 

продуктов наиболее интенсивно используют продукты переработки сои. Однако с появлением 

на рынке генетически модифицированной сои, производители мясных продуктов стали 

обращать внимание на альтернативное растительное сырье, такое как нут, люпин, семена 

бахчевых культур, лен и т. д. [Алексеев, Комарова, 2012, 173-177]. 

Люпин пользуется широкой популярностью во всем мире. В Российской Федерации 

культивируют люпин жёлтый, белый и узколистный. Самым распространённым является 

узколистный люпин, отличающийся наибольшей скороспелостью. В нём почти в 4 раза выше 

содержание протеина, чем в зерне злаков. Водорастворимая фракция люпина 23-44%, 

солерастворимая - 47-56, спирторастворимая - 1,9-11, щёлочерастворимая - 3-9%, то есть в нём 

наиболее низкое количество водорастворимых белков по сравнению с другими зернобобовыми 

[Люпин, www]. 

Химический и аминокислотный состав зерна белого люпина представлен в табл. 1. 

Таблица 1 - Химический и аминокислотный состав люпина 

Показатель Зерно Ядро (без оболочки) Оболочка 

Минеральные вещества и витамины 

Кальций,% 0,3 0,14 0,72 

Фосфор, % 0,4 0,49 0,03 

Селен, мг/кг 1,13 1,81 1,56 

Витамин Е, мкг/г 23,11 28,89 57,74 

Каротиноиды, мкг/г 25,54 31,9 1,65 
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Показатель Зерно Ядро (без оболочки) Оболочка 

Аминокислоты 

Пизин 1,53 1,87 0,33 

Валин 1,06 1,41 0,26 

Метионин 0,38 0,34 0,05 

Изолейцин 1,33 1,77 0,21 

Лейцин 2,26 3 0,35 

Греонин 1,09 1,38 0,18 

Фенилаланин 1,26 1,49 0,21 

Гистидин 0,75 0,97 0,14 

Аргинин 2,92 3,87 0,22 

Глицин 1,17 1,48 0,19 

Цистин 0,47 0,47 0,1 

Метионин+цистин 0,85 0,81 0,15 

Всего 15,07 18,86 2,39 

 

Анализ литературных источников свидетельствует о перспективах использования люпина и 

продуктов его переработки в технологии  производства комбинированных продуктов на мясной 

основе и позволит получить функциональный продукт, компонентный состав которого будет в 

большей степени удовлетворять биологическим потребностям организма.  

В связи с этим на кафедре пищевых технологий проведены исследования по изучению 

функционально-технологических характеристик люпина и продуктов его переработки, с целью 

использования в колбасном производстве. 

Методика исследований предусматривала выработку полукопченой колбасы с заменой 5% 

говяжьего фарша на муку из люпина. Функциональная добавка качественно не влияла на другие 

компоненты; произошло снижение массовой доли влаги на 0,8%, повышение доли белка на 

0,4%; консистенции продукта более упругая, что соответствует ГОСТу. Увеличивается 

стабильность мясных эмульсий, снижается доля жира и повышается доля белков в продуктах, 

что обеспечивает снижение содержания  холестерина и общей энергетической ценности 

продуктов.  

Для экономического обоснования эффективности производства колбас с применением 

белковой добавки на основе муки из люпина проведены расчеты затрат на основное и 

вспомогательное сырье для производства 100 кг колбас, по традиционной рецептуре и по 

разработанной с использование добавки на основе люпиновой муки (табл. 2 и 3). 

Таблица 2 - Расчет затрат на основное сырье для производства колбас  

Наименование 

основного сырья 

Цена 1 кг, 

руб. 

Контрольный образец Опытный образец 

Расход, кг Стоимость, руб. Расход, кг Стоимость, руб. 

Говядина 

жилованная I сорта 
290,00 20,0 5800,00 18,0 5220,00 

Свинина жилованная 

нежирная 
230,00 20,0 4600,00 20,0 4600,00 

Свинина жилованная  

полужирная 
219,00 30,0 6570,00 30,0 6570,00 

Грудинка свиная 230,00 30,0 6900,00 30,0 6900,00 

Люпиновая мука  

«ЛЮПИСАН» 
130,00 – – 2,0 260,00 

Итого: – 100,0 23870,00 100,0 23550,0 
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Из приведенных данных видно, что затраты на основно сырье для производства опытных 

образцов ниже, чем для контроля. 

Таблица 3 - Расчет затрат на вспомогательное сырье для производства  

колбас с добавлением с люпиновой муки  

Наименование 

основного сырья 

Цена 

1 кг, 

руб. 

Контроль 

Колбаса с добавлением с белково-

углеводного комплекса на основе 

люпиновой муки 

Расход, г Стоимость, руб. Расход, г Стоимость, руб. 

Соль поваренная 

пищевая 
10,00 3000,0 30.0 3000,0 30.0 

Нитрит натрия 68,00 8,0 5.44 8,0 5.44 

Сахар-песок 36,00 135,0 4.86 135,0 4.86 

Чеснок свежий 250,00 200,0 50.0 200,0 50.0 

Перец черный 

молотый 
550,00 100,0 50.0 100,0 50.0 

Перед душистый 

молотый 
699.00 90,0 62.91 90,0 62.91 

Вода для гидратации 0,025 – – 2000 0,05 

Итого: – 3533.0 197,77 3533.0 197,82 

 

Подтверждена экономическая эффективность и  целесообразность производства колбас с 

добавкой муки из люпина, так как стоимость муки составляет 130 руб. за 1 кг, т.е. ниже 

стоимости говядины более чем в 2 раза.  

Заключение 

Необходимо отметить, что функциональные свойства и пищевая ценность в сочетании с 

экономической целесообразностью выдвигают растительные белки на одно из первых мест в 

ряду заменителей мяса и белковых ингредиентов при производстве мясных продуктов.  
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Abstract 

The article scientifically and experimentally substantiates the expediency and high efficiency of 

using lupine and its products in sausage production. Nowadays, in the meat industry, products are 

widely distributed, in the production process of which the meat base is combined with proteins of 

plant origin. This provision puts in the meat industry both for enterprises and for scientific 

organizations the goal is to search for raw materials sources of non-traditional types that will allow 

creating a new generation of functional meat products that satisfy human physiological needs. The 

use of vegetable proteins in meat systems allows the amino acid and chemical composition of the 

meat product to be normalized, to compensate for the deviations in the functional and technological 

properties of the main raw materials used and to replace part of the high-quality meat raw materials, 

thereby reducing the cost of the meat product. 
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