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Аннотация. Пищевая аллергия является одной из самых распространен-
ных форм аллергии среди больных аллергическими заболеваниями. Использу-
ются разные методы снижения аллергенности белков, в том числе и фермен-
тативный гидролиз. В работе представлены исследования по влиянию гидро-
лизатов яичного и соевого белков на характеристики мясных фаршевых си-
стем из конины и говядины. Исследования показали, что сенсибилизирующие 
свойства гидролизатов яичного альбумина и соевого белка были ниже по срав-
нению с таковыми, характерными для яичного альбумина и соевого белка. 
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Abstract. Food allergy is one of the most common forms of allergy among pa-
tients with allergic diseases. Various methods are used to reduce the allergenicity of 
proteins, including enzymatic hydrolysis. The paper presents studies on the effect of 
hydrolysates of egg and soy proteins on the characteristics of minced meat systems 
from horse meat and beef. Studies have shown that the sensitizing properties of egg 
albumin and soy protein hydrolysates were lower compared to those characteristic 
of egg albumin and soy protein. 
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В настоящее время актуальным является обеспечение сбалансированного 

питания населения за счет расширения ассортимента продуктов функциональ-

ного питания и специализированного назначения. Ученые пищевой индустрии 

активно занимаются вопросами создания здоровьесберегающих продуктов пи-

тания [1–4]. 

К специализированным продуктам питания можно отнести гипоаллерген-

ные продукты, при создании которых используют способы: элиминация пище-

вого аллергена, использование белковых гидролизатов и другие [5]. Пищевая 

аллергия – это реакция гиперчувствительности, характеризующаяся неблаго-

приятными и воспроизводимыми реакциями на аллергены, источниками кото-
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рых служит пища. Более выраженными сенсибилизирующими свойствами об-

ладают продукты белкового происхождения, содержащие животные и расти-

тельные белки, хотя данные по прямой зависимости между содержанием белка 

и аллергенностью продуктов отсутствуют [6]. Используются разные методы 

снижения аллергенности белков, в том числе и ферментативный гидролиз. 

Нами изучены и разработаны технологии ферментативного гидролиза со-

евого и яичного белков, которые обеспечивают эффективное и специфическое 

воздействие, снижающее аллергенность белков [7, 8]. Получены гидролизат 

яичного альбумина [9] и соевого белка [10] с высокой степенью гидролиза и 

определены их основные функционально-технологические показатели. 

Интерес представляет изучение сенсибилизирующих и гидрофильных ха-

рактеристик мясной фаршевой системы при введении гидролизатов белков. 

Целью работы явилось изучение остаточной антигенности модельных фар-

шевых систем из конины и говядины, в состав которых вводились гидроли-

заты соевых и яичных белков. 

Методика исследований. Объектами исследования служили образцы 

мяса лошадей и крупного рогатого скота, соевый белковый изолят, яичный 

альбумин и их гидролизаты. Для формирования термоустойчивой структуры 

фаршевых мясопродуктов необходимо введение в фарш добавок с высокими 

гидрофильными и стабилизирующими свойствами. Классическими белко-

выми добавками являются яичный альбумин и изолят соевого белка. 

Гидролизаты яичного альбумина и соевого белка получали методом двух-

стадийного ферментативного гидролиза ферментами по технологии, описан-

ной в предыдущих работах авторов [7, 8]. Остаточную антигенность фарше-

вых систем с гидролизатами яичного альбумина и соевого белка определяли с 

использованием тест-систем Эврика AL0206 и AL0202. 
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Результаты исследований. В таблице 1 представлены данные по изуче-

нию показателя остаточной антигенности мясного фарша при введении пище-

вых белков и их гидролизатов. 
 
Таблица 1 – Остаточная антигенность гидролизатов белковых добавок 

Образец 

Значения остаточной антигенности белковых добавок/ 
гидролизатов при их введении в мясную систему, отн. ед. 

яичный 
альбумин 

гидролизат 
яичного 

альбумина 
соевый белок гидролизат 

соевого белка 

Говяжий фарш  3,30×10-1 2,91×10-4 0,51×10-1 0,70×10-3 
Конский фарш  1,94×10-1 2,90×10-4 0,38×10-1 0,40×10-3 

 
Отмечено, что введение гидролизатов пищевых белков вместо их натив-

ной формы способствовало снижению уровня остаточной антигенности бел-

ковых добавок, внесенных в мясные фаршевые системы. И в говяжьем, и в 

конском фарше степень снижения уровня антигенов гидролизата яичного 

белка составила 103 раз, степень снижения уровня антигенов гидролизата сое-

вого белка – 102 раз. 

Анализ антигенности добавок в составе конского фарша показал значи-

мое снижение при введении гидролизата соевого белка по сравнению с говя-

жьим фаршем (в 1,75 раз). 

Заключение. Таким образом, полученные данные показали, что введение 

гидролизатов яичного или соевого белков вместо нативных их форм способ-

ствовало снижению уровня положительных реакций с антигенными детер-

минантами белковых молекул. 
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