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Аннотация. Произведен сравнительный анализ современных техно-
логий производства колбасных изделий с использованием гороховой 
клетчатки. Изучена потенциальная аллергенность белков горохово-
го изолята, органолептические характеристики получаемых гибрид-
ных колбасных изделий. 
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роховая клетчатка, экструзия, аминокислоты, органолептический 
тест. 
 
Был исследован эффект замены 20 % свиного мяса в вареных колба-

сах изолятом горохового белка (PPI), гороховым экструдатом с низкой 
влажностью (LME) и гороховым экструдатом с высокой влажностью 
(HME) на питательные, технофункциональные и органолептические свой-
ства эмульгированных вареных колбас. Все колбасы с добавлением изоля-
та и экструдата содержали все незаменимые аминокислоты в необходимых 
количествах. Следует отметить, что экструзия значительно уменьшила ан-
тинутриентных факторов (ANF), содержание ингибиторов трипсина, хи-
мотрипсина и аллергенного запасного белка гороха PIS S2 (конвицилина). 
Включение (текстурированных) гороховых белков в гибридные колбасы 
привело к более слабым межбелковым связям и, следовательно, значи-
тельно более мягкому ощущению при укусе, и существенным изменениям 
цвета. Экспертная вкусовая палитра не отметила каких-либо существенных 
различий между колбасами с добавлением изолята горохового белка и кон-
трольными образцами по всем органолептическим свойствам. 
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Рисунок 1 – Лепестковая диаграмма результатов органолептического 
тестирования колбас с добавлением изолята горохового белка  

и гороховых экструдатов 
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